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Emelia Viafia. Madrid

En Espania, hay un centenar
de variedades de vid, un patri-
monio cultural, social y eco-
nomico que nace de la vitis vi-
nifera, planta enriquecida a lo
largo de la historia y que tiene
un reflejo distinto en cada re-
gion. Espaiia es el primer pais
del mundo en superficie de
vifiedo y un ejemplo de diver-
sidad en cuanto a zonas viti-
colas, con 69 denominaciones
de origen. El vino ha formado
parte de la cultura de iberos,
tartesos, arabes o romanos.

Esta historia formara parte
de la exposicion La Vid, el Vi-
noy el CSIC, que acogera has-
ta el 31 de diciembre el Pabe-
116n Villanueva del Real Jar-
din Botanico de Madrid, don-
de se hace un recorrido por el
pasado, el presente y el futuro
de una actividad que supone
el 1% del PIBy que mantienen
mas de 5.000 bodegas, gene-
ralmente de pequefio tamafio
y en manos de familias de viti-
cultores.

La muestra, organizada
por el CSIC, que tiene més de
20 patentes registradas en es-
te campo, evidencia la tras-
cendencia de la cultura del
vino y la vid como parte de la
singularidad de todos los
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pueblos del Mediterraneo, y
por supuesto, de Espafia. Se
establece en ella la influencia
que ha tenido en otras artes
como la musica, la literatura
o la arquitectura, incluso en
la evolucion del idioma y del
paisaje. Asi como la impor-
tancia que tiene desde el pun-
to de vista econémico, cienti-
ficoydelasalud.
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La exposi-
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demuestra la
importancia
que ha teni-
do alo largo
de la historia
esta activi-
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== cada por ibe-
. ros, tartesos,
arabes o
romanos.

La exposicion del vino

HASTA EL 31 DE DICIEMBRE Recorrido por la historia de la viticultura.

Durante la
muestra, se
representa la
influencia que
ha tenido el
vino en la musi-
ca, la literatura
o la arquitectu-
ra, incluso

en la evolucién
del idiomay
del paisaje.

La exposicion cuenta con la
colaboraciénde Terras Gauda,
Grupo Estévez, Abadia da Co-
va, Vega Sicilia, Freixenet, He-
rederos del Marqués de Riscal,
Lustau, Grupo Luis Caballero,
Borsaoy Alto Moncayo.

‘LaVid, el Vinoy el CSIC’: Hastael
3ldediciembre enel Pabellén Villanue-
va del Real Jardin Botanico de Madrid.

La Pilla, cocina abierta
con carta y menu

Marta Fernandez. Madrid
Representa el estreno como
chef-empresario del escocés
Andy Bryson, que, en los ulti-
mos afios, ha trabajado en
Verdil o el restaurante del
Hotel Hospes Madrid, ade-
mas de en Reino Unido y
Francia. La Pilla, negocio en
el que cuenta con varios so-
cios, arranc6 hace unos me-
ses bajo un formato urbanita
que parece multiplicarse ca-
da semana en una ciudad co-
mo Madrid: un local de at-
mosfera desenfadada con
una oferta casual que mezcla
lo espariol y lo internacional,
bajo un horario continuado.
Asi, de lunes a viernes, este
restaurante-bar arranca la
jornada a las 10:00 horas con
una oferta de desayunos.
Luego, va enlazando pro-
puestas para la hora del ape-
ritivo, la comida la merienda,
el afterwork olacena.
“Cocina mediterranea con
toques personales e influen-
cia internacional” definen es-
te espacio, en donde la carta
se organiza en su mayor par-
te en raciones y medias. Es-
tan las recetas Para compar-
tir, como los Mejillones coci-
dos en salsa de vino blanco
con patatas fritas. Aparte de
varias ensaladas, entre los
pescados esta el Ceviche de
corvina con cilantro, crema
de maizy dados de pomelo; y,
entre las carnes, el New York
strip, un entrecot de ternera
de 250 gramos. Ademas, hay
un apartado dedicado a las
hamburguesas (con cuatro
variedades, como Al whisky
con queso Gruyere, champi-
fiones y salsa barbacoa; junto
con las de cordero o confit de
pato) y, como bocata, el Bos-
ton lobster roll, con bogavan-
te, mayonesa de especias y
hierbas. De postre, la Tarta
de zanahoria o la Red Velvet.
De lunes a viernes, este es-

LAPILLA

e Dénde: Almagro, 3. Madrid.
Tel. 9108195 38.

o Web: www.lapilla.es

o Férmula: Restaurante y bar con horario
‘non stop!

® Precio medio ala carta: De 202 35€.

© Menu del dia (mediodia): 12,90 €.

© Medio ment del dia (mediodia): 9€.

© Menu ‘The Meat Lovers’ (sabado y
domingo a mediodia): 32 €.

o Precio cocido (domingo a mediodia):
20€.

o Horario: Cierra el domingo por la noche.

El local cuenta con un interiorismo disefiado
por los propietarios.

FOGON CURIOSO

El capitulo carnivoro asume cierto
protagonismo con el formato monografico
‘The Meat Lovers; que incluye una Ensalada
de tomate, ricula, mozzarella y parmesano;
una Cazuela de patatas, huevo frito, jamoén y
trufa; las Croquetas de jamén; el Chuleton
nacional con patata asada; y el Tartar de
fruta de temporada, junto con bebida y café.
Ademas, los domingos a mediodia, La Pilla
sirve un cocido completo.

pacio ofrece menu del dia de
tres platos, que permite elegir
entre cinco primeros, cinco
segundosy dos postres.

Organizado en dos plantas
y con un interiorismo firma-
do por los propietarios, suma
barray dos salas en cada piso,
en donde se mezclan diferen-
tes tipos de mesas y asientos,
incluidos sofas.
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