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La bodega de Rias Baixas
Terras Gauda llevaba
tiempo queriendo insta-
larse también en Rioja, y
este es el primer tinto
crianza que ha sacado al
mercado después de ad-
quirir la participacién ma-
yoritaria en esta bodega
tan ligada por otra parte al
mundo de la aviacién en su
etapa mds pionera.

Bodega: Ci. de Vinos H.
Alfaro.

D. 0: Rioja.

Afiada: 2016.

Uva: Tempranillo, Garnacha
y Graciano.

Temperatura de servicio:
Entre: 15-170C.

AAL% Precio aprox: 10 €

u microclima y cuya edad
supera los 30 afios.

w  Calificacién: 7/10.

Este crianza presenta un color
rojo granate muy intenso y una
nariz muy equilibrada donde la
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MARBELLA

. Direccidn: Hotel
Unespacio | Vet
diferente e o222l
yconuna | Mreinda

cocinade 9/10.
calidad

Los vifiedos de Heraclio Al-
faro se encuentran situados en
dos zonas bien definidas por su

madera se integra con las fru-
tas rojas. En boca es muy fres-
co y de persistencia media.

Cada dia que pasay lo
pruebo me afianzo en que
es uno de los grandes vi-
nos que a dia de hoy se
estan elaborando en la
Denominacion de Origen
Rueda. No obstante, si
dejamos que la afiada
2018 se quede en botella
un afio por lo menos, to-
davia disfrutaremos mds de

este blanco singular. La mayo-

ria de los blancos estan mejor

de un afio para otro sin necesi-

dad de pasar por barrica.

Trepat no es un cava més
de esta bodega, se trata
de un vino espumoso ela-
borado con la variedad
Trepat y se enmarca den-
tro de la Coleccién Cuveé
de Prestige de Freixenet.
Esta variedad tinta mino-

Ve

W os dorados. Destaca ade-

Bodega: Javier Sanz.
D. O: Rueda.

Aiiada: 2018.

Uva: Verdejo.
Temperatura de servicio:
Entre: 8-100 C,

Precio aprox: 20 €
Calificacién: 8/10.

Malcorta 2018 tiene un
elegante color amarillo
palido con algunos refle-

mas por sus aromas a ci-
tricos, flores blancas y frutas
como el melocotén. En boca
tiene caracter y una acidez
muy equilibrada. Es un blanco
para acompafar pescados.

Bodega: Freixenet.

D. 0: Cava.

Afiada: 2017.

Uva: Trepat.
Temperatura de servicio:
Entre: 6-80 C.

Precio aprox: 12 €
Calificacién: 7/10.

En nariz se aprecian las
notas a cerezas, fram-

Moulin Rouge

Gordon’s Orange Gin
Apricot Brandy
Granadina

Este céctel, como
otros tantos, ha sido
olvidado en los receta-
rios de coctelerfa con-
temporéneos debido a
la imposibilidad que
existia hace afios de
encontrar ciertos in-
gredientes en el mer-
cado, concretamente
el gin de naranja, aun-
que afortunadamente
ya podemos encontrar-
nos ginebra de naranja
de varias marcas. EL

resto de ingredientes que com-

Tanqueray
Naranja Origen:
Inglaterra.
Precio: 20 euros.

ya que no hay mucha informa-
cién acerca de quién fue el
creador de este cdctel, aunque
comprendiendo lo que llegé a
ser este cabaret parisino, no es

dificil intuir que fue
concebido en dicho es-
tablecimiento durante
la Belle Epoque fran-
cesa. La ginebra Tan-
queray Flor de Sevilla
estd elaborada con na-
ranjas sevillanas, se-
gtn dice la propia
marca, flores de aza-
har, boténicos y color
natural para ofrecer un
sabor citrico.

Preparacion:

En coctelera, anadire-
mos Apricot Brandy,
Tanqueray Flor de Se-

villa Gin, zumo de limén, y

:: ENRIQUE BELLVER

Elbeach del Marbella Club es una visita obli-
gada para todo amante de la cocina tradicional
apie de playa. En su carta vamos a encontrar-
nos con pocas elaboraciones de la llamada co-
cina creativa, mas bien todo lo contrario, con
pescados, mariscos y algunos cortes de carnes
donde la calidad estd mds que contrastada, aun-
que igualmente podemos degustar una buena
seleccion de sushis hechos al momento.

La carta esta pensada para satisfacer a una
clientela que busca una comodidad a la hora
de almorzar que no suele proporcionar un bu-

fet, pero que no quiere

renunciar a estar senta-
da mirando al mary dis-
frutando de la brisa esti-
val, con musica en direc-
BEACH to todos los dias a partir
del mediodia. MC Beach
no es un beach mas de los
que se encuentranalo

largo de nuestras costas.
Hablar de este lugar es
hablar del Marbella Club, sin duda uno de los
hoteles con mas prestigio en todo el mundo.
Me ha gustado mucho el funcionamiento
de la sala, comandada por Jorge Artero y, por
supuesto, la buenisima seleccion de vinos a

buesas y frutas tropicales ponen esta mezcla, donde se tres golpes (o una cucharada cargo de Angel Gonzilez, ni que decir tiene

ritaria de la Conca del
Barberd se ha elaborado

como si se tratara de un blanco

y el resultado ha sido este ro-
sado de color piel de cebolla
muy palido y con una burbuja
muy finay persistente.

como la pifia y el mango.

percibe un equilibrio entre el

En boca tiene mucha vi-
vezay el carbénico le aporta
més alegria y sutileza. Un cava
perfecto para mariscos cocidos
y platos de la cocina japonesa,
asi como arroces marineros.

dulzor y la fruta citrica, resul-
tan muy agradables para estas

fechas estivales.

Apenas unas notas mencionan

sopera) de granadina. Una vez
mezclados todos los ingre-
dientes, serviremos en trago

corto y decoraremos con na-

esta receta por 1930, en el li-

bro 'The Savoy Cocktail Book',

ranja natural.

Paco Lorente

esa pata de pulpo grillé que llega a la mesa en
su justa temperatura y perfectamente hecha
sin que por ello pierda jugosidad, lo mismo
ocurre con el marisco a la plancha, en espe-
cial las gambas rojas. Del apartado ‘japo’ me
quedo con el niguiri de Wagyu con foie y el
de toro de attn.




