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MADRID A LA VISTA
e Las joyas arquitectocnicas de la capital
abren sus puertas durante 3 semanas
@
“IRRATIONAL MAN"
Las paradojas morales de Woody
1 Allen atrapan a Joaquin Phoenix

“CABARET"

LA SEMANA DE MADRID Sally Bowles vuelve a la Gran Via

www.guiadelocio.com Ejemplar de venta conjunta con EL PAIS




Gastronomia

- Actualidad

ITALIA SE QUEDO AQUI

25 anos de Negrini

Si alguien mencinnaba la mo-
zarella de bufala hace 25
anos, crefas que hablaba de una
marca y no del queso de leche
de un bovino feroz domestica-
do al sur de ltalia. La trufa blan-
ca era entonces una carencia
gourmet y la mortadela te traia
recuerdos de modestos boca-
tas escolares. La excelencia
gastronomica de Italia nos la
trajo Nicoletta Negrini hace un
cuarto de siglo y se quedé entre

Nicoletta Negrini.

nnsotros, incesante en aporta-
ciones (unos 1.200 productos)
desde su Academia del Gusto.
En la embajada de Italia, un mi-
llar de cocineros y empresarios
de la restauracion acaban de
rendirla un homenaje al que nos
sSuUmMamos.

LUIS CEPEDA

ACCADEMIA DEL GUSTO

CRISTOBAL BORDIU, 55 (RIOS ROSAS).
T.628 83 79 43 « www.negrini.es

DE IVAN DOMINGUEZ
Los percebes a la sal

l Vi 8
. .
) N T
De siempre, la gracia de co-
cinar los percebes consis-
tia en ponerlos en agua sala-

da hirviendo, para servirlos en
cuanto volviera a hervir. El afo

98 Guiadel Ocio

pasado Jesls Santos los puso
a la parrilla de carbén en su Goi-
zeko Wellintong y resultaron to-
da una sorpresa. Ahora lvan Do-
minguez, director culinario de
Alabaster, riza el rizo asandolos
al horno entre algas y con una
costra de sal encima, durante
25 minutos, férmula insolita que
potencia ain mas la suculencia
de un marisco exclusivo.

ALABASTER

MONTALBAN, 9 (BANCO DE ESPANA)
T.9151211 31

PERCEBES A LA SAL (500 GR.): 80 €.

VINAMAYOR 2012

Rueda con
barrica para
armonizar

| entusiasmo por los blan-

cos crece de manera impa-
rable, y aunque ahora decline
la temporada estival, mas pro-
picia a su refrescante degusta-
cion, el otono depara oportuni-
dades de recrearse en blancos
mas complejos ante manjares
que, por rutina o tradicion, re-
servdbamos a tintos ligeros.
Hace tiempo que considera-
mos que los blancos con barri-
ca sintonizan con el jamon ibé-
rico, con quesos y patés, con
potajes de legumbre, por su fa-
cultad de anadir sutilezas y di-
solver excesos grasos, incluso
con carnes guisadas. Verdejos
como este, fermentado en ba-
rrica durante 6 meses con sus
lias sometidas a un removido o
battonage quincenal, denotan
potencia en aromas minerales,
especiados y citricos, equilibrio
y madurez de uvas bien selec-
cionadas y oportuno paso por
barrica, ademas de un tacto
fresco en boca y envolvente. L.C.

VINA MAYOR

RUEDA (VALLADOLID).
T.91500 60 06 «13 % VOL ALC * 11 €.




