y
Es la nueva heroina de la telerrealidad.
Belén Esteban, una mujer sin preparacion,
reina en un nuevo modelo de programas.
¢Hacia donde va la televisiéon en Espaiia?




El dulce

No todo son turrones, polvorones y mazapanes. Valrhona lanza el Cofre Gran
Crus con 16 bombones de chocolate negro de las variedades Manjari
(Madagascar), con un 64% de cacao fresco y 4cido; Abinao (Africa), con un
85% de uno potente y tanico; Macae (Brasil), 62% de uno suave, y Nyangbo
(Ghana), 68% de puro cacao negro ambré y afrutado. www.valrhona.com

‘Gourmets’ en familia

Un poco de ayuda para organizar una buena
cena, de Ultima hora y apta para todas las edades.
Ideas que también sirven para inspirarse con El plato principal

vistas a Nochebuena. Por Alvaro Castro. La Torralba Gpurmet presenta platos navidefios que solo hay_ que
calentar. Por ejemplo, pularda rellena asada con salsa y guarnicién

[ . de frutos secos, cochinillo de Salamanca asado a la manera
' LA; 2 tradicional o pierna de cordero lechal deshuesada. Novedad este
- ab 5 - i 3 afio: 1.000 unidades de capdn asado (en la imagen) trufado en su

jugo acompafiado de salsa de trufa y puré de manzana con vainilla.
En el Club del Gourmet de El Corte Inglés. www.elcorteingles.es

1

Los vinos
En el catalogo de Lavinia hay estupendos packs
para regalar. Perfectos para que los mayores
disfruten del vino, y los pequeios, de los
caprichos gastronémicos que los acompafian.
Entre los mas adecuados para sorprender a
gourmets, el compuesto por una botella de
champan Jacquesson y una coleccion de
chocolates de Oriol Balaguer. En otros, vinos con
foie 0 con aromas en botellitas como un juego
para ejercitar la pituitaria. www.lavinia.es

p
<
-

El calendario

Para organizar el reparto de tareas, nada

mejor que un buen almanaque para 2011. comm

El de la cafetera italiana Lavazza es t:nelia 8 0 o i dests g

emblematico. Tras los grandes valores de ? s
pertrecharse y comprar regalos para

Italia interpretados por Annie Leibovitz en
2009y la edicion dedicada a los grandes
temas musicales italianos plasmada por Miles
Aldridge en 2010, es Mark Seliger quien ha
sido llamado a inmortalizar el espiritu de la
italianidad a través del amor. Cupido viaja

por los tendales de Napoles (arriba) o los
magicos jardines de Florencia (abajo). Entre
las estrellas de este afio estd la actriz Olivia
Wilde (House). www.2011.lavazza.com

todas las edades. Se plantea como un
nuevo concepto de mercado-restaurante
donde comer, hacer la compra o adquirir
platos preparados. La inspiracién en el
neoyorquino Dean & Deluca esta clara.
Frutas y verduras, pasteleria, pasta fresca,
charcuterfa, colmado, vinoteca y cava de
quesos. www.corneliaandco.com
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EL MERCATATAULA

Menjar no és un caprici. Més
enlla del plaer de la bona taula,
alimentar-se és una necessitat i,
com a tal, hauriem de dedicar-
hi el temps i I'atenci6 que es
mereix. En el cas que el rellotge
ens apressi, no caiguem, consci-
entment o inconscientment, en la
trampa. Si volem, tenim a I’abast
opcions de qualitat, i més ara que
ha obert les seves portes al cor
de 'Eixample Cornelia and Co.
La historia d’aquest establiment
es remunta al viatge que va fer la
seva creadora, Carla Tarruella,

a Nova York. Impressionada pel
concepte de la cadena Dean &
Deluca, que ofereix productes
d’alta gastronomia per endur-se
i per menjar in situ, va decidir
exportar la idea a Barcelona, i
modernitzar i ampliar aixi el
concepte del picnic a la Ciutat
Comtal i regalar-nos un mercat
d’olors i sabors dins d’una cui-
dada posada en escena, obra de
Parquitecte Josep Juanpere.

MIMAR EL COMENSAL
Tot el que podem trobar a
Cornelia and Co hi és per algun

motiu. Passejant per Pampli inte-
rior del local, que a més de mer-
cat és un restaurant amb capacitat
per a més de 100 persones, hi
descobrim melmelades angleses,
diferents varietats de foie gras
—com per exemple amb poma
verda-, pastes italianes descone-
gudes per molts —com els sciala-
tielli al limone-, embotits selectes,
deliciosos pica-piques, formatges
delicats ~com la burrata amb oli
de tofona- i un ampli ventall de
condiments per a tots els apats.
Una selecci6 de productes que
revela la passié dels propietaris
per crear microclimes culinaris i
per mimar el comensal.

Aquest mercat-restaurant inquiet
i sensible ofereix diferents plats
del dia, que suposen un festi
d’innovacio i creativitat per a tots
els sentits. Raviolis d’escarxofa i
gambes, carn a P’estil america amb
guarnicié de patata i pebrots fre-
gits, arros caldos de marisc, i tim-
bal d’escalivada i bacalla sén algu-
nes de les propostes que podem
trobar-hi un dia qualsevol.

Tot i que el local s’allunya del
concepte tradicional de vinoteca,

Cornelia and Co també aporta
una llista de 100 referéncies de
vi de totes les gammes, amb una
prolifica proposta personal en la
qual es poden descobrir i gaudir
nous matisos.

PRODUCTES GURMET

La il-lusio i personalitat que
despren Cornelia and Co també
s’aprecia en la minuciosa pre-
sentacio dels plats, si es menja
alla, o en 'embalatge, si hi fem la
compra. Una aposta per la soste-
nibilitat, amb bosses de cartro, i
pel disseny, amb embolcalls que
converteixen els productes en
petites obres d’art. Qualitat a tots
els nivells per aconseguir que
visquem el menjar com molts
havien oblidat.

Si et pensaves que el brunch era
I'dltima moda, anaves errat. Ara
es porta cuidar-se amb un bon
picnic. ANNATOMAS

CORNELIA AND CO * * x

Valéncia, 225. Barcelona (Eixample).
@ 93 272 39 56. ® Passeig de Gracia
(L3). € 10-30 euros. @ Obert de dilluns
a diumenge, de les 8h del matiala1h
de la matinada. & Adaptat.

REMENAT

Per Toni Massanés
Gastronom

M’entrevistaven dues antropologues franceses per a un estu-
di sobre les tapes. Gairebé cada cop que feia referéncia a
una preparacio concreta em demanaven “Ca, c’est aussi des
tapas?”, i rapidament n’apuntaven el nom. Entenien, esclar,
que el concepte comprenia, a més d’unes determinades
maneres de menjar, una llista limitada de plats que intenta-
ven inventariar. Té la seva logica, pero no és tan facil parcel-
lar certes practiques socials. | menys les tapes, tant pel seu
caracter essencialment informal com per la continua redefi-
nicié que pateixen. Han passat d’acompanyament del beure
a protagonistes de I'apat (¢tal vegada han sofert el mateix
procés maneres semblants de menjar com I'aperitiu nord-
italia o la mezze del Proxim Orient?), tenen més o menys
particularitats segons les zones —a Logrofio, per exemple,
cada bar té la seva especialitat—, individuals o compartides,
de barra o de taula, classiques o creatives...

Fins al dia de Reis, es pot experimentar |'univers tapa (bra-
ves, ensalada russa, anxoves, croquetes de pernil, calamars

a la romana, capipota, mandonguilles amb bolets, tartar de
fuet i tomaquet..., amb cervesa Damm i cava Gramona) a

la gran carpa que —amb motiu de la Barcelona World Race—
s’ha muntat a la Barceloneta. Una barra de 60 metres amb

13 dels millors locals de la ciutat.
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GASTRONOMIA » COM A NOVA YORK, PERO A LEIXAMPLE

AT'estil dels Dean & Deluca de la Gran Poma, arriba el format de paradis gastrondmic on és pos-
sible relaxar-se i menjar alguna cosa acabada de fer, emportar-se-la com a picnic o fer la compra

Plats per disfrutar i emportar-se

|| PATRICIA CASTAN

| BARCELONA
S J imposen el negre
i el blanc, perque
I'escenografia ha
de passar a un segon terme,
encara que en realitat robi
moltes mirades de tothom
que desfila pel carrer de Va-
Iencia, al seu tram més cén-
tric. Perd aqui I"inic protago-
nista obligat és el menjar, en
majuscules.11'entorn es dedi-
ca areal¢ar-lo. Cornelia and
Co és upa nova proposta gas-
tronomica, recolzada en el
producte, on aquest es consu-
meix al moment a la zona de
restauracié,s'emporta prepa-
rat com si es tractés d'un pic-
nic diari, o es fica al cistell de
CONsum per rematara casa.

La temptacié és a I'Eixam-
ple i esta capitanejada per
Carla Tarruella, a qui la gene-
tica ha dotat d’olfacte empre-
sarial i gastronomic (és filla
de Rosa Maria Esteva), i tam-
bé d'eficacia.1ésque Cornelia
s'estructura com un edén de
I'aliment, amb dos grans pas-
sadissos que donen al carrer i
una zona central que funcio-
na igual que un mercat, amb
barres, bancs, taules i cadi-
res. Com un eix que convida
a passejar i sucumbir, disse-
nyat per Josep Juanpere.

Al més pur estil novaior-
ques, es creen arees especia-
litzades en diferents tipus de
productes (verdures, pastisse-
ria, formatges, cuinaitaliana,

TENDENCIES

I.&

La invasi6 dels pastissets
anglosaxons Cupcakes

Farina, llard, aigua i sucre.
Aquests son els ingredients
basics dels cupcakes, uns mi-
nipastissets d'origen angla-
saxo que han aterrat recent-
ment a Barcelona i que séries
detelevisié tan popularscom,
perexemple, SexeaNova York
i Dirty sexy moneyhan expor-
tatidonat a conéixera la res-
tadel mon.

El nom d'aquest dolg tan
atractiu prové de la manera
decuinar-lo. Cupsignificatas-

saenanglés, i cake, pastis. An-
tigament, com a eina per fer-
los i mesurar-ne els ingredi-
ents, s'utilitzaven les tasses
de café, cosa que en facilitava
TI'elaboracid, jaqueelscompo-
nents es distribueixen a parts
iguals. Blanc, blau, rosa...
Aquests s6n els colors que els
coronen gracies a una cober-
ta que s’elabora amb una cre-
ma de colors feta de mantega
isucrequelidénael principal
tocde gracia.

»» Vista del Cornelia and Co des d'una de les entrades principals.

DANNY CAMINAL

xarcuteria...) i s’apuja el llisté
del concepte per emportar-se,
amb platsacabats de fer, molt
frescos i embolicats amb mol-

. tagracia.

El restaurant també apos-
ta per la proximitat entre co-
mensals i convida a «digni-
ficars I'hora de menjar per
breu que sigui, asseguren la
Carlai els seus socis. I també
a sentir-se ciutada del mon,
en un cosmpolitisme ben
importat. =
»» Cornelia and Co. Valéncia,
225. Teléfon: 93.272.39.56.
Obertde vuitdelmatiaunade
Ila matinada.

S$6n uns quants els co-
mercos de Barcelona espe-
cialitzats en aquesta espe-
cie de magdalena. Després
de 'obertura de Florentine
Cupcakes (Calders, 3), diven-
dres passat 3 de desembre,
jasén cinc les botigues dedi-
cades a aquests dolgos. Loli-
ta Bakery (Portal Nou, 20) i
Cup&Cake (Enric Granados,
145) en s6n dues més. Les al-
tres son Menenas (Garcila-
s0, 26) i Fabulous Baking Co
(Bisbe Sivilla, 48). En aquest
tltim establiment, a més a
més, s’hi poden adquirir’els
accessoris per fer-los i assis-
tir a cursets per aprendre a
cuinar-los, MM B =

Teléfons frone | T8 Do et o
Urgéncies 112 | SantPau = 93.201.91.91 | PoliciaNacional 091
| SantJoandeDéu 93.280.40.00 | Inf.ciutadana 012

Sanitat Respon 902.111.444

Ajuda ala Carretera 91.742.72.13

i

DIMECRES
29 DE DESEMBRE DEL 2010

il Barcelona

| CINE

Filmoteca Projeccio de Con ~
faldas y a lo loco, de Billy
Wilder{17.30 h); La ceremonia
(19.45h)i En el corazén de la
mentira(22.00 h), totes dues
de Claude Chabrol. Avinguda
de Sarria, 33. 2,70 euros.

FIRES

Gran Via Fira de Reis, entre
Muntaner i Rocafort, amb 300
parades de joguines i regals.
De 12.00 a 22.00 hores.

|r_a|_=_ANC|A_\

Nadal Activitat familiar per
descobrir el pessebre del
temple de la Sagrada Familia.
Accés pel carrer Sardenya. A
les 11.00i16.30 h. 3,50 euros.
Reserves: 93.208.04.14 i
reserves@sagradafamilia.org

Art En el marc de I'exposi-

cio Picasso davant Degas,

el Museu Picasso programa

el taller Pablogrames, per a
nens de 6 a9 anys. Montcada,
15.0e10.00213.00h. 2 €.
Reserves: museupicasso_
reserves@bcn.cat.

Contes Teia Moner narrara
Contes tel-lirics. Centre civic
Teixonera. Arenys, 75. A les
12.00 hores. Gratuiit.

Titelles Representacio de
Punch & Judi Show, amb Rod
Burnett. La Puntual. Allada
Vermell, 15. Ales 12.00i 17.00
hores, 8 euros.

Musica Concert multimedia &
maén d'lrene, amb Pep Lopez i
Sopars de Duro. La Pedrera.
Passeig de Gracia, 92. 18.00
hores. 4 euros.

Biblioteca El cicle Per Nadal,
quiares no juga res no val,

programa el taller Nadal arreu
delmon . Biblioteca Clara. Dr.

MNAC Visita-taller Monedes i
tresors: descobreix els secrefs
del Gabinet Numismatic de
Catalunya. Palau Nacional.
Montjuic. 11.30 h. Reserves:
93.622.03.75. 8 euros.

CaixaForum Espectacle
familiar Skribo. Una aventura
calligrafica, a carrec de
Comediants. Ferreri Guardia,
6.17.30h. 4 eurcs.

El Corte Inglés Activitats
gratuites (12.30i 18.30 h) a:
» Plaga de Catalunya. Amb
el pallasso Titu Cleques.

elPeriédico 37

» Francesc Macia. Titelles i
contes amb Nona Umbert.
Diagonal, 471.

» Can Dragé. Magia amb
Mag Robin. Passeig d’Andreu
Nin, 51.

» Cornella. Titelles amb
L'avia Pepa. Salvador Dali,15.

Caja Madrid Jocs itallers
| gratuits al voltant d'un conte,
que avui sera Magos del
atardecer. Plaga de Catalunya,
9.D'11.30a13.00ide 17.30a
19.00 hores.

LLIBRES

Vela Presentacio de Cabo de
Hornos por babor, d’Isidro
Marti i Carles Pich. Campa
de la Barcelona World Race.
Pantala de la Flota, al passeig
de Joan de Borbo. A les 18,00
hores. Entrada lliure.

MUSICA

Dones Concert deles
cantautores Maria Rodes

i Fanny Roz. Eléctric Bar.
Travessera de Gracia, 233. A
les 22.00 h. 4 euros.

JORNADES

El Vendrell Portes obertes

al Museu Pau Casals en el
134& aniversari del naixement
del compositor. Amb visites
guiades (11.00i 11.30h)
irecital del pianista Jordi
Camell (13.15 h). Avinguda de
Palfuriana, 59. Sant Salvador.
De 10.00a 18,00 hores.

MUSICA

Torredembarra Concert
amb les corals Santa Rosalia
i Xaloc i 'Orquestra de
Cambra Musicae. Església
de Sant Pere Apostol. Joan
Gell, 16. 22.00 h. Gratuit.

\ INFANCIA

| Lleuresport Salt infantil

| amb esports, jocs, tallers i
| espectacles. Complex GEIEG.
Empuries, 47.De 10.30a
14.00ide 16.30 a 20.30 hores.
Nens, 5 euros; adults, gratuit.

Lleida f
INFANCIA
" CaixaForum Amb motiu de
I'exposici6 Salvador Dalii les
revistes, taller d'arts plastiques
Jocs surrealistes. Blondel, 3.

Ales 11.00, 17.00i18.30h.
Gratuit.

In. : 902.320.320 | ‘ P

Inf. aeroport 902.404.704 | Radio Taxi 93.303.30.33 Farmacies
Infport - 932986000 | TaxiMinusv. 934208088  Telafon93.244.07.10
Ferrocarrils Gen.  93.205.16.15 | Serv.FunerariBCN 902.076.902  www.farmaceuticonline.com
™B 93.318.70.74 | Sindic de Grouges 900.124.124 -



CASAS SIN RUIDO S

COMO AISLAR LA CASA PARAS

LOGRAR ESPACIOS MAS
TRANQUILOS Y RELAJANTES

ILUMINACION EFICAZ

C NSE

PARAISOS NATURALES
ARQUITECTURA IDILICA
CONSTRUIDAEN

LUGARES ASOMBROSOS

TANS
PARA REFORMAR LA CASA

TODOS LOS PRODUCTOS, CONSEJO:
Y CLAVES PARA UN CAMBIO PEREEE

INOLVIDABLES




SUGERENCIAS

Elegir y degustar.
Cornelia and Co se organi-
za como un amplio paseo
alrededor del cual se ubi-
can las estanterias parala
exposiciony compra de los
productos gastronémicos,
asi como barras, bancos y
mesas para que los clien-
tes los degusten in situ en
un ambiente agradable.

- N R ..

S

e

Comer bien, en cualquier sitio y a cualquier hora

Cornelia and Co es una nueva idea de espa-  es, en opinion dela propietaria del estableci-

cio gastrondmico que nace con la voluntad  miento, Carla Tarruella, la daily pic-nic sto-

de ofrecer al cliente la posibilidad de recu-
perar la costumbre de disfrutar de la comida
cada dfa y en cualquier lugar. Situada en la
calle Valencia de Barcelona, la tienda aporta
todo lo necesario para que el cliente cree su
propio momento para la comida, encargan
dose de todos los aspectos: comprar los in-
gredientes, limpiarlos, cortarlos, combinar
los, cocinarlos, presentarlos... Las propuestas
de Cornelia and Co se pueden tomar en el
mismo restaurante —con capacidad paracien

personas— o en L'L]Eilql]i{'l' orro Si[iL’!: por eso

re. El diseio del espacio, obra del a rquitecto
Josep Juanpere, pretende interrelacionar, a
modo de calle o plaza, todas las actividades
que tienen lugar en el local. Dos amplias zo-
nas conectadas con la calle llevan hacia una
parte central. Alrededor de este paseose en-
cuentran las estanterias para la exposicién y
compra, asi como las barras, bancos y mesas
para la degustacion. La idea de exposicién
del producto parte del concepro de almacén,
que permite recopilar gran cantidad de refe-

rencias y tener accesibilidad a todas ellas. m

ARQUITECTURAYDISENO 169
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B-SERVED GUIDE DELICATESSEN

CORNELIA AND CO > BCN

THE DAILY PICNIC STORE

INTERIOR: de Josep Juanpere, Espacio abierto que interrelaciona las distintas actividades que propone Cornelia and Co, tal como toma-
mos el apentivo. comemos o compramos en plazas y calles, Inspirado en un viaje que hizo Carla Tarruella, su propielana, a los 17 afios,
donde conocid el Dean & Deluca de Nueva York. SINGULARIDAD: un concepto que reivindica el comer bien y en cualquier lugar. Sus pro-
puestas se pueden tomar en el local o en cualquier sitio: de ahi lo de daily pic-nic store. PRODUCTO: panaderia, charcuteria, verduleria,
cava de quesos, vinos, delicatessen... Platos del dia con productos de temporada. RECOMIENDAN: wisitar este espacio unico en la ciudad.

INTERIOR: designed by Josep Juanpere. An open space that connects the vanous activities that Cornela and Co. provide, in the same way

as we might enjoy an apentivo, have lunch or dinner in a square or on the street, Inspired by a journey that Carla Tarruella, Cornelia's owner,

made

nshewas 17 and when she first experenced New York's Dean & Deluca, HIGHLIGHT: the concepl is all aboul eating well at any
1 take-away: hence the daily picnic idea. PRODUCT: bakery, cold meats,
sonal products. RECOMMENDED: a must-visit in this part of the city

time, in any place. Their products can be enjoyexd there in-house or as

wes, delica

200

des, cava, chee .. Daily specials using se

C. VALENCIA, 225 08007 (EIXAMPLE-E3) T. 93 272 39 56 L-D ' MON SUN: BAM-1AM www.corneliaandco.com
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La Cesta de Recoletos

Lunch Bese & Skl 51001

Stgue nuestra pista y organiza tu agenda

GOURMET 24 HORAS

Comidas de empresa, desayunos en familia, cenas
con las amigas... Llegan unos dias perfectos para
saltarse la dieta y, de paso, descubrir direcciones.

MADRID
DESAYUNO

Tartiflette El dulce aroma de
baguetinas, macarons, brio-

des rois invade el espacio de
Tita Reddn (Algabeno, 57,
tel. 917 21 84 47).

Harina Panes artesanales
y unos catés insuperables
avalan su gran éxito (Plaza
de la Independencia, 10,
tel. 915 22 87 853).

Matias Buenos Dias lras
este divertido nombre se
encuentra el servicio de te-
ledesayuno mds cool. Tra-
bajan en Madrid y en Bar-
celona (tel. 911 16 43 67,

matiasbuenosdias.com).

APERITIVO
El Circo de las Tapas Triball
esconde sorpresas como

(RESTAURANTES)

este local de impecable decoracion vy
cocina de mercado (Corredera Baja de
San Pablo, 21, tel. 911 88 60 14).

Lunch Box & Tiki Room Entre deralles
pop, este bar malasanero e divertira
para picotear ﬁm g{md en plan informal

(Barco, 8, tel. 915 23 33 64).

COMIDA

Manzoni La alta cocina italiana sigue
escalando posiciones, ahora con este
nuevo espacio. S6lo por el tiramist me-

ELLE 166 www.ellees

{';)(’3' ¥ la [1;,1\"1([6[’]11 ‘qn’[ll“'fff‘

Pan de Harina
y mermelada de
Bonne Maman.

rece la pena una visita (Estafeta, 4, La
Moraleja , tel. 911 75 31 18).

La Cesta de Recoletos El sitio del que
todo ¢l mundo habla tiene visos de
convertirse en un cldsico de altura. Par-
te del equipo de Santceloni se esmera
en ofrecer platos de calidad a precios
razonables y en un entorno informal
(Recoletos, 10, tel. 911 40 06 96).

CENA

La Gorda Carmen Delgado, referente
de la cocina peruana, ha desembarcado
en La Latina dispuesta a seguir enamo-
rando con sus recetas. Tiene catering y
tartas por encargo (Costanilla de San
Andrés, 20, tel, 913 66 24 72).

El Disparate Recién inaugurado, mezcla
arte y gastronomia con un concepto
que ya estd dando que hablar. Prueba
sus platos verdes, te encantarin (De-

sengaiio, 8, tel. 915 21 16 63).

COPAS

Santamaria También llamada La cocte-
leria de al lado, es tan retro que la bohe-
mia madrilena ya lo ha convertido en
nuevo templo nocturno (Ballesta, 6).

El Circo de las Tupas

[ |

BARCELONA

DESAYUNO

Hotel Bagués Descubre este pequeio
museo de los joyeros Bagués-Mariera,
solo 30 habitaciones y salones llenos
de encanto (La Rambla, 105, tel. 933
66 88 00, es.derbyhotels.com).

APERITIVO

La Confiteria Uno de esos lugares en los
que el tiempo parece haberse detenido,
punto de encuentro de canallas y bohe-
mios. Su vermut es espectacular, igual
que sus sesiones de musica en directo

(Sant Pau, 128, tel. 934 43 04 58).

COMIDA

Cornelia & Co Lo tltimo de la ciudad
condal es esta tienda gourmet en la que
puedes probar sus delicatessen en un
entorno ideal (Valencia, 225, tel. 932
72 39 56, corneliaandco.com).

Hisop Lo mejor de la gastronomia ca-
talana. Atrévete a probar el pulpo a la
brasa con ealcotada: repetiris (Mari-
mon, 9, tel. 932 41 32 33, hisop.com).

CENA

Cuines Santa Caterina Reserva ya por-
que los productos de mercado vuelan
entre las mesas ece de este acogedor lu-
gar (Francesc Cambd, 16, tel. 932 68
99 18, cuinessantacaterina.com).

Dos Cielos L.os hermanos Torres han
recibido una merecida estrella Miche-
lin por su trabajo en la planta 24 del
hotel ME. Pruébalo y verds (Pere 1V,
272, tel. 933 67 20 70, doscielos.com).

COPAS
Valuart La cocreleria de moda. Para
;11!__10 especial, reserva su salén vip (Tu-

set, 3, tel. 931 18 31 82, valuart.es).

PR DAVID MORALEIC. FOTOS: FERNANDO RO/ ALVARCS FERNANDEZ PRIETC / DR
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“madein USA”

Un multiespacio dénde comer,comprar '_ =
ydisfrutar de un lugar sorprendente. '

DAILY PIC-NIC STORE s el término
que define el nuevo espacio barcelo-
nés Cornelia and Co (Valencia, 233;
932 723 956). Una tienda-restaurante
donde degustar, alll mismo o en ver-
sion take away, sus platos preparados
y los sabores mas deliciosos de los
productos seleccionados con el
impecable criterio de Carla Tarruella,
su duefia. iDisfrutards de lo lindo!

En Cornelia and
Co hasta las bol-
sas tienen estilo.

IA BRINDAR!

Con estilo

GOURMET

AL HABLA CO{V
Paco Leon

Atrevidoy disparatado.. Asf
esesteactor,que nos desvela
sus pasiones mas ocultas..
alahoradesentarseacomer,

éA qué sabe Andalucia? A
jamdn ibérico, a gamba de
Huelva, a espeto de sardinas...
éCual fue el primer aroma
que quedd grabado en tu
memoria? La
goma de borrar
de “nata”.
éCon qué se
te despiertan
las papilas
gustativas?
Coneloloryla
vista.

El dltimo sa-
bor que has
descubierto...
Los hongos del
restaurante
Ganbara, en
San Sebastian.
éUn maridaje
insuperable?
Esos hongos
con foie y
yema de huevo. Mas que mari-
daje, yo dirfa que es un trio.
Tres ingredientes fetiche Ajo,
aceite de oliva y limén.

Un vino para seducir Un
Cuatro Rayas Verdejo (Denomi-
nacion de Origen Rueda), sélo
con el nombre ya hay tema de
conversacién.

Tu mayor lujo gastronémico
Comprar trufas a medias con
mis amigos; son carisimas, pero
te convierten un sencillo huevo
frito en un manjar.

La tentacién mas sibarita En
el mercado de San Miguel, en
Madrid, te tienta todo.

Un postre por el que puedes
perder el sentido Las fresas
con pimienta de Amaia, también
en el Ganbara donostiarra.

Tu restaurante preferido
para un momento mégico
Dans le Noir, en Barcelona.

% Paco Leon, conocido por su
papel en “Aida”, ha sido el actor
revelacion en el iiltimo Festival de

Teatro de Mérida por “Lisistrata”.
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PISTOLETTO
AL COMPLETO
El Philadelphia Museum of Art dedica una

retrospectiva a Michelangelo Pistoletto, figura
clave del arte italiano y fundador del arte Povera.

www.philamuseum.org

La cron

Marni ha puesto a la
venta una linea de
bolsos, ilustrados por
NiNos, cuyas ventas iran
destinadas a financiar
proyectos de ayuda a la
INfaNCia. wwwwmarnicom

El clérigo que se convirtié
Aguirre, es el protagonista

la nueva novela de Manuel

MANUEL VICENT:
ica social del s. XX

en duque de Alba, Jesus
de Aguirre, el magnifico,
Vicent. Una obra que

retrata la vida politica y
social de la posguerra

Hoteles
Suecos

Entre los mejores
y mas originales
del mundo

1. ICEHOTEL
[Kiruna, Laponial
El hotel de hielo mas
grande del mundo
www.icehotel.com

2. TREEHOTEL
[Harads, Laponial
Seis pequenas casas
entre los arboles
www.treehotel.se

3.SALT & SILL
[Deste de Suecia)
El primer hotel flotante
de Suecia
www.saltosill.se

4. JUMBO STAY
[Arlanda, Estocolmo)
Un avion convertido en
hotel boutique.
Www.jumbostay.com

5. SILVER MINE
[Sala, Suecial
Con una suite a 155m
bajo tierra.
www.salasilvergruva.se

14 GENTLEMAN

hasta el siglo XXI.

P o e

Cornelia and Co:
La boutique del pic-nic

Un nuevo concepto gastrondémico que
reivindica, ante todo, mimar al comensal.

La cocina de Cornelia and Co ticne el objetivo de moder-
nizar y ampliar el concepto de pic-nic, recuperando tiempo para
la comida y disfrutando de ella tanto en el propio restaurante
como fuera de él. Una vuelta al buen comer a través de pro-
ductos exquisitos, frescos, de calidad, para ayudar a sus clientes a

recuperar la costumbre de la buena mesa. www.cornellandco.com

Arriba, imagen del
colmado de Cornelia
and Co. con mesas para
comensales. 1. Seleccién
de sus vinos, 2. Detalle
de gnocchis a la romana
3. Pan casero .
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LE GOURMET D’ARGENT
Una direccién delicatessen a
anotar. Proyectada como una
sofisticada joyerfa, la tienda

ofrece una cuidada seleccién de
productos, entre ellos, comida
kosher. Con servicio a domicilio
y un espacio para catar vinos

in situ. Comandante Zorita, 13.
Madrid. Tel.: 915 356 938.

LUJOIBERICO

Dos en uno: el jamén
“NJoselito Vintage de
82 meses de curacién
y el estuche que lo
contiene, un disefio
del arquitecto Rafael
Moneo —unico premio
Pritzker espafiol- que
también es lampara.
En edicién limitada de

© 55 unidades (3.000€) A en una nueva edicién
: Jjoselito.com limitada. Realizada en

cristal labrado, Absolut
Glimmer se inspiraen un
frasco antiguo de boticario, al
que llena de brillantes prismas
con forma de diamante (11 €).
www.absolut.com

COLECCIONISTAS
Absolut Vodka
modifica por primera
vez su icdnica botella

DAILY PICNIC STORE R cicadt
BajoestaideRnicioriabre sus pusrtas Los amantes de los regalos culinarios de calidad tienen en las :
J i variedades de este producto una excelente opcién. Rico en matices ———

Cornelia and Co, un establecimiento de platos
preparados que reivindica el disfrute de una
buena comida. Una ambientacion trendyy
alimentos de calidad bien presentados, que
también se sirven en su zona de restaurante.
Valencia, 225. Barcelona. Tel.: 932 723 956. PLATOS GOLD

y tinico por sus cualidades organolépticas, es el primer vinagre con
DO de Esparia. Ademds, su envejecimiento en botas de maderale
confiere una gran potencia aromatica. www.vinagredejerez.org

Ahora en tono oro satinado,
Hermésaumentalas

posibilidades estéticas /

de su vajilla Balcon du
Guadalquivir. Las

delicadas lacerfas de

la ornamentacion
arabe-andalusf

componen una

i mesa festiva,
’ elegantey
sofisticada, digna de

un visir (desde 125 €).

Tel. 917 451 903.
www.hermes.com
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los chefs ga-
lacticos cada
dia les tiran
mas los locales
pret-a-porter;
ahora con sa-
bor a mercado y tienda de ul-
B8 tramarinos. Ferrdn y Albert
8 Adria ofrecerdn en Barcelona
{ picoteo con firma en Tickets
(ticketsbar.es), a la espera de
lacocteleriaanexa41®. Quique

256 www.vogue.es

equipo de S
A(_:Eﬂa seapuntan al (@:?;L

Caritina Goyanes  Kira M|r6 (acmz) F.Lemoniez

(empresaria)  9SushiBar * (gseniader) (RRPP) «Come (modeo: e S priiibon Lol
«En El Comité por el sushide «Casa Prima, Pulcinel Bocatto, por sus PERFUME DE *
tienenelmejor  toroconfloresde porsurabo Café Oliver... IY tostas de gambas SONSIERRA, SU NU o
steak tartarde  pensamiento;la  detoro,y El los sconescon  y porque todo EAU DE RIOJA.
laciudad.Yen carrillerade La Pescador,porsu  mantequilla supescadoes

la Gabinoteca Dominga..yun  lenguadoysus  ymermelada bueno, Robatay

las mejores buengintonicen ostras.Decopas, deLivingin Zara. Los daiquiris

croquetasy. Del Diegon. Del Diegon. Londonby. son fantasticosy.

N

) PICOTEO
' CON FIRMA
EN EL INFORMAL

Y SUGERENTE

MERCATBAR.

NH PALACIO |
DETEPA: I

Y

2. Madrid. Tel: 913 302 400)
- g

Sabrosoé. inéc]losy muy originales,
En La Rosconada del madrilefio
Mercado de la Paz (Ayala, 28).

Desembarcoalo
Javier de las Mue%?;ﬁeMadnd
(Gran Mellé Fénix, Hermosllla 2)

i \‘I‘ \/‘\
,ll |._\J\./

Ja'u _J‘_}L(.\ _‘ /
C'. J@u

Dacosta hace lo propio con su
hermano Alex en MercatBar
(Joaquin Costa 27, Valencia),
uncilido espacio lleno de ces-
tas del super. Y, para cestas,
Madrid. Oscar Velasco, David
Robledo y Abel Valverde,
triunvirato de Santceloni, —————0—_
abren gastrobar con murales PERFUME
de hortalizas by Pascua Orte- DE

ga: La Cesta (Recoletos, 10,

Tel. 011 400 696)m 1. E. SO SIERRA

EN FRASCO
EL RIQJA

DE DAVID
DELFIN.

CORNELIA& CO:

un todo delicioso en el Eixample
barcelonés (Valencia, 225).

100%..
DISEN( )

UN MARIDAJE
NAVIDENO IMPOSIBLE:
'MACARONS' DE

MariadelaPuerta Verénica Blume LADUREE PoR i

AL ROSA
MACARONS

EN CAJA BY ' |

GALLIANO.

>>agendal

Espectacu!ar hotel con restauraciona
cargo de Paco Roncero (S, Sebastidn,

del barman

Mercado, restaurante, tienda... 5

P !
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ENDORFINAS
HAPPY NEW YEAR

TODO LO"
QUE VIENE '

FRANCE 6.95 €K £ 4. ITALY 6.20 €. LUXEMBOURG 4,70 €. THE NETHERLANDS 5,90 €. USA $ 7. CANADA CN $ 8.90. GERMANY 8.20 €. SWITZI
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VARIAS
TIENDAS
EN UNA

Otro modo de entender
ping: triunfa la
tienda multifuncion. Las
hay que venden moda y
ofrecen conciertos, restau-
rantes con delicatessen y

vinoteca (Cornelia and Co). . : 8 - ] Aristocrazy

joyerias que exponen arte ) e A | et Ronda de Sobradiel, 61 (Madrid
(como Aristocrazy, que te ;

invita a sesiones afterwork = y i Boho Shop

conmusicay copa), pelu- SR Belen, 2 (Madrid).

querias con personal
shopper (en Cadiz, La Pelu
DP Drolio) o espacios
donde comprar ropa, deco
iy hacerte la manicural :
(Boho Shop). Y en Le Monde
de Sophie (moda vintage), Cornelia And Co
por 8 € mas te maquillan.

BELLEZA
EN UN CLIC

Lo dltimo entre las beauty
victims: descargarse apli-
caciones de iPhone con
consejos y trucos de
belleza. Ahivan nuestras
favoritas: iPur, puedes cargar
tu propia foto para hacer
pruebas de maquillaje e
incluso compartir tus fotos
en Facebook; OPI, con la
paleta mas completa de
lacas de ufia que puedes
personalizar cambiando el
tono de piel de lamano y el
largo de unias; y Stila que te
permite crear las mejores
combinaciones de sombras.

GOURMET SIN
FRONTERAS

«La busqueda de los productos
auténticos y naturales llega
también al lujo gastrondémicon,
explica Mdnica Navarro, que expan-
de por el mundo su marca Delishop,
con tiendas y productos delicates-
sen. &Su dltima creacién? El tradicio-
nal Allioli en colaboracién con la

— . & revista ‘Wallpaper®. con azafran y
Te— deli & 2

== Wallpaper* naranja o con mentay tomillo
=1 (4,65 €). www.delishop.es

=====.EE Allioli con

Temey -

= azafran y naranjd
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5-11 DE GENER 2011
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ELS QUINZE
ANYS DE
LUZ DE GAS

TEATRE

- i REPASSA
LAVIDA

| EviTA
D’ESTELLES

| MANSFIELD
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ELONA

G 1 KIKO AMAT? VOLS TALLAR-TE ELS CABELLS | FER- 1E
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De totalavida

LlibreriaQuera

La cartografia i les rutes imprescindibles per moure’s pel territori.

Y,

Sisou barceloning 1us proposeu
conéixer millor I'entorn, us
aconsellaran una guia amb vint
itineraris pel vessant oest de
Collserola, Sivoleu descobrir el
massis del Garraf podreu triar, com
aminim, entre dos mapes de diferent
escala. Pero, tambeé, si prepareu el
camide Sant Jaume, un recorregut
per les muntanyes de Suissa ouna
ruta de tresca Eslovénia, trobareu la
documentacioa la Llibreria Quera.
Les guies dels esports de neu, la
bicicleta (BT'T)iel barranquisme no
existien quan el 1916 Josep Quera
Cordoba va obrir la llibreria del
carrer de Petritxol. Havia nascuta

El concepte
‘excursionisme’ va
néixer entre
aquestes parets

Arenys de Mar, pero, afectat pel veri
del teatre, havia recorregut bona
partde Catalunya coma editor de La
Talia Catalanaide L'Escon, Ambel
nom d'aquesta revista de teatre va
batejar la botiga, un local que va ser
I'habitatge de la familia fins a la seva
mort, el 1958. Fins a mitjan anys
seixanta, els actors anaven a buscar
elseu ‘paper’ala Quera. Mai més
ben dit perqué només era la part del
text del seu personatge, Imprimir
era complicat i car; per aixo picaven
els didlegs a maquina i en treien
quatre copies amb paper carho,
Alcapde vintanys, ala botiga el
muntanyisme desplacava l'aficio pel
teatre, 1el 1937 la Llibreria Quera va
publicar el primer cataleg
d'excursionisme. Tot i que el Centre
IExcursionista de Catalunya tenia,

des d'abans de la de la guerra civil,

un serveide cartografia i un cataleg
de mapes del pais; era dificil trobar
aquest tipus de material. Per aixo, el
1946, Joan Quera, el fill del fundador,
creaamb altres socis 'Editorial
Alpina per divulgar la cartografia
excursionistaiel coneixement
geografic. Alsmapesiales guies
excursionistes que van apareixent,
s'hi suma la documentacio d’altres
massissos d'Espanyaidels Alps. El
cataleg de novetats de la Llibreria
Quera augmenta el gruix amb el pas
delsanysiquan la Roser Quera, la
tercera generacio, agafa el relleu, les
seccions de turisme, escalada,
monografies locals  historiques,
natura o espeleologia comencen a
ser unarealitat.

Amb la quarta generacio, Raimon
Qquera, van arribar Internet i els
GPS. Amb la intencié de guanyar
espai, la fesomia de la
botiga ha canviat. Els
mapes es
despleguen sobre
ungrancub que
fadetaula. Ala
rebotiga hiha
unrellotge de
paret, més
propid'una casa
de pagés que
d'un comerg. No
ésestrany perqueel
despatx eral'antic
menjador de 'habitatge,

Una casa, la dels Quera, que va veure

néixer el concepte de cultura
excursionista. Una llar on la Roser
encararecorda, encara, l'olor de la
quotidianitat, el perfum dels dies.
~Maria Gorgues

31807 43, www.llibreriaquera.com

. saludableiels deu minuts per

: dinar, Peraixo,amésd’una

: presentaciocurosaiun local

- moltagradable, també es

: donen a conéixer com un daily

: picnic store (per als quino tenen
- temps de fer-se la carmanyola,

: producte fresc per endur... un

! risotto, una amanida i una

' Ho hemtrobat

Nous prestatges

- Elsnordics saben barrejar
- comning la bellesa, el

- pragmatismeila

¢ funcionalitat enuna sola

. peca. Els coixins iHustrats
- amb fundaifarcit de seda
¢ deladanesa Ferm Living,
- els bols Panton creats per
¢ Pernille Vea & Verner

. Panton (uns classics

- eterns)ilasimplicitat dels
: cotxes Playsam d'Ulf

: Hanses. No necessiten

presentacio, peroson

2 pecesdificils de trobar i
o generalment a I'abast d'una minoria,
: peraixoiniciatives com www.
nordicthink.com s'han d'aplaudir. El
. dissenyador d'interiors Jordi Marti
¢ ha donat forma a aquesta iniciativa
. queésresultat de'amor pel disseny.
¢ Laplataforma finsitot neixambun
i manifest: a favor del bon disseny, el
¢ ques'allunya de 'espectacularitat i
i s'apropaa la qualitat que fa la peca
i duradora, iel disseny honest,
i respectuds amb el medi ambient i
i amb un preu que respongui
¢ realment als materials, la
¢ funcionalitatila durabilitat,

Ens quedem amb un prestatge

que s'allunya dels classics, 'OTO

100, ideat per Pil Bredahl. Fet de
fibra de vidre (en color blanco
negre), els contenidors circulars que
el formen, de diametres diferents,
s'emmagatzemen els uns dins dels
altres, La seva composicio pot variar
en funcid de l'espai disponible —ja
sigui unrebedor, una habitacio o
l'espai urba—1s'hi poden guardar
llibres, objectes i roba, al gust del
consumidor. Encareu-vos als que
asseguren que recorda els tubs
d'obra; defenseu que 'OTO és molt
meés que un moble. —F. S.

OT0100. 429€.
www.novdicthink.com.

Cornelia&Co

: Noésniunmercat ni un restaurant,
: pero téuna mica de cada. Shi pot

¢ dinar o sopar un plat de pasta, fer-hi
. unteocomprar-hivi(dels cent que

- tenenala carta) o una barra de pa.

¢ També s'hi pot passejar i gaudir del
: menjaramb la vista. Aquesta és la

proposta de Cornelia & Co, un
nou espai de gastronomia i
degustacioa'Eixample
de Barcelona: fer
gaudir de
l'alimentacio, dela
manera que sigui,
Reivindiquen la
bona cuina (és una
manifestacio

antropologicai
cultural,
defensen)i
promouen l'alimentacio

seleccio d'embotits i formatges, a
més de fruita),

Elnomanglosaxdnoamaga les
influéncies, que miren cap a Nova
York, on Carla Tarruella—la
creadora de Cornelia & Co—va
descobrir Dean & Deluca, un espai
d’alta gastronomia. Tot gracies al
seuavi, que també la va apropar a un
dels manuscrits d'alimentacié més
antics d'Europa. Cornelia vol ser
una placa, un magatzem, un espai de
trobada sense presses ni horaris, Per
fer-hi el primer café 11altim apat de
dia, —F.S.
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Alamo e Isabel Gemio nos

ayudan adejarde fymar }
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JOSE LUIS ROCA

Pau Arenos TxumariAlfaro. Gaspar Hernandez-



GASTRONOMIA

L

ornelia, mujer fuerte

CARLA TARRUELLA ABRE UNA TIENDA RESTAURANTE INSPIRADA EN NUEVA YORK

PAU ARENOS

endencia, trendyencia:
palabras con sarpullido. El
diccionario es corto para
nombrar a los fenémenos.
Tendencia, pues, la delatiendares-
taurante. Existe hace décadas en
ciudades propulsoras, como Nueva
York, y sefortaleceenestaBarcelo-
na con el reloj a deshora.
Midesconfianza hacialo trendy
es por la incertidumbre, por las co-
cinas sin cocinero, exiliadas anaves

18 [deas

industriales donde pinches oscuros
preparan las bandejas que reparti-
ran los camiones por los estableci-
mientos de |as cadenas.

No es el caso de Cornelia and Co.
Asl,loprimeroessaberquedoscan-
cerberos guardan in situ el fuego:
los chefs David del Pinoy Didac Mol-
16, escapado del bistronémicLiben-
tia.Enriquecen el equipo César lvan
de Ledn, con las manos en el sushi,
y David Lanzani, con las manos en
la masa. De sus dedos elasticos sa-
len los recomendables raviolis de
alcachofas y hierbas y los de queso.

CORNELIA ANDCO
Calle de Valencia,

Web: www.corne-
liaandco.com

Entablada una breve charla con las
vecinasdeasiento—-coOmonohacer-
locon las mesastan juntas—,unade
ellas elogio los tagliatelle pero se
quejo delafaltadeintensidad dela
salsasiciliana.

Como habra deducido el lector
gurmet y el gurmetillo, Cornelia
ofrece esa cocinade no lugar tan al
gusto de las metropolis y los cora-
zones cosmopolitas, mezcla asia-
tica, italiana, catalana, espafiola,
francesa... Ya se anuncio al princi-
pio de la cronica: tendencia, nove-
dad, moda. Cuenta la duefia, Carla



ALBERT BERTRAN

Tarruella, propietaria también del
restaurante Acontraluz, que fueen
Manhattan, mientras visitaba a su
tio abuelo Rudolf Grewe, el estudio-
soy divulgador del Sent Sovi, cuan-
do descubrié con 17 anos la tienda
Deanand Deluca, madreyabuelade
todas las boutiques gurmets.

Decoracibn guapa, publico gua-
po, quesos guapos, botellas gua-
pas, embutidos guapos, bocatas
guapos. Sentirse feo en este zoco
del glamur esimposible.

La oferta es inmensa; los hora-
rios, dilatados, desayuno, tentem-
pié, merienda, pic-nic, la posibilidad
de comprar la seleccion gurmet ex-
puesta. Me centraré en una comida
de mediodia y en las atenciones de
Mauricio Rubio, socio de Carla.

«Somos un mercado que da
de comer». Vale. Ostras carnosas
con un inadecuado pan, ademas,
guemado. A partir de ahi, uf, todo

TIENDA. Mauricio Rubio (izquierda), Didac Molté, Carla Tarruellay
David del Pino. Arriba, detalle de la tienda y los raviolis.

Decoracion
guapa,
publico
guapo,
botellas
guapas,
embutidos
guapos,
bocatas
guapos.
Sentirse feo
es pecado

fluy6 con orden. La sartén con pa-

. tatas bravas (la salsa, un chutney

de tomate y fresa). Los calgots en
tempura con romesco dulzén. El
satisfactorio vino Cruor 2006 del
Priorat. El pan de Manel Turull. Y la
apoteosica chuleta de vaca de seis
anos—unade |las mejores del 2010—
sobrelasbrasasdeunhornolosper.
A falta del tiramisu, elogiado por
la propiedad, me conformé con la
sopa de chocolate con aceite.

¢Y Cornelia? Lo cuenta Carla:
«Buscaba un nombre de mujer,
abstracto. Ademas Cornelia, la
mujer de César, defendio los dere-
chos de sus hijos». Carla es hija de
Rosa Maria Esteva, la
gran empresaria de
hosteleria. Mujeres
fuertes, enlucha.

Mas restaurantes:
elperiodico.com/
es/blogs

“negra, estili-
. zada, hecha
. dealuminio:
. unbrebaje
. misterioso.
 Enelinterior,

- A3.000 metros de profundidad,
“esas gotas se mezclan conel

EL AGUA MINERAL
QUE NUNCA HA
VISTOLA LUZ

Unabotella

A
L

carbonico que surge de la falla de

. Regua Verin. ¢Elresultado? Agua
- explosiva de las profundidades.

ROUTA, CANDIDATO
A RESTAURANTE
REVELACION

Una de las actividades menos
promocionadas de Madrid
Fusion (25 a 27 de enero) es el
premio al restaurante revelacion
que, ante la avalancha de infor-
maciones, pasa desapercibido.
Este afio compiten el barceloneés
Routa, expresion de la nueva
cocina nordica (los propietarios,
en lafoto de arriba); Joél Bistro-
nomic (Dénia, Alicante); Annua
(San Vicente de la Barquera,
Cantabria); Vir (Madrid); Besa-
na (Utrera, Sevilla), y Amaranto
(valle de La Orotava, Tenerife).

ideas 19
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DE COMPRAS
CON...

Una compra semanal diferente,
con productos organicos que
reducen el impacto en el medio
ambiente y refuerzan la salud

Lacesta

BIO

MARTA DOMINGUEZ RIEZU
Barcelona

1 rutinario momento de
la compra semanal no es
un gesto tan inocente co-
mo parece, Resull T
b ry ¥
el contrario, toda una declaracién
de intenciones. No es lo mismo des-
tinar ese presupuesto a producto-
res locales de agricultura biologica,
con los minimos intermediarios po-
sibles en la transaccion, que a mar-

Lo més agradable de
estos comercios es la
compra responsable

y el placer por

los alimentos

cas cuya estructura comercial des-
conocemos (las grandes superfi-
cies, es justo aclararlo, cada vez cui-
dan mids a sus proveedores). Inves-
tigar, preguntar, comparar precios

este tipo de productos: Woki, Cor-
nelia & Co y Mary’s Market.

;Por qué es recomendable com-
prar organico? Los alimentos no
han sido expuestos a pesticidas qui-
micos, ni provienen de semillas ge-
néticamente modificadas. Poseen
mds nutrientes y mejor sabor. Pro-
ceden de agricultores locales —pro-
tegiendo asi el tejido social y econd-
mico de la region- que utilizan mé-
todos tradicionales y variedades de
semillas biologicas autéctonas que
de otro modo caerian en desuso.

Lo més agradable de estos co-
mercios es, sin embargo, ademds
del gesto de la compra responsa-
ble, recuperar el placer por los ali-
mentos, por las denominaciones
de origen, por las delicatessen, los
pequeiios productores y los alimen-
tos locales tradicionales, a veces
desconocidos. El amor por el deta-
lle; el pan hecho en horno de lefia
con madera de roble (como en Ba-
luard), el placer por tocar y oler. La
cestade lacompra como una mues-
tra de respeto a los origenes.e

En Comelia & Co (Valéncia, 225) quie-
ren recuperar el placer de comer y
hacer la compra sin prisas, eligiendo
entre los ingredientes mds frescos y
sanos. Su decoracion cosmopolita, cool
v optimista —con ideas de la propieta-
ria, Carla Tarruella, y de Josep Juanpe-
re y Estudio Own-, es un
punto extra. La tienda, conce-
bida como un mercado/tien-
da/restaurante (una picnic
store, la llaman ellos), incluye
panaderia, cava
de quesos y cafe-
terfa. Entre la
oferta, delicates- -
sen italianas
como las pastas
v salsas de agri-
cultura biologica
(desde 4 €).

Woki Organic Market
(Ronda Universitat, 20)

es un espacio que com-
bina un mercado de
productos ecologicos
con puestos de comida
. independientes, donde
se cocina al instante

7 diferentes tipos de
cocina: pasta, pizza,
carne, sushi y ensala-
das. Dentro de la tien-
da también se encuentra la pana-
deria Baluard, con otra sede en la

‘Barceloneta, y una tienda de me-

naje del hogar de Arxe. En sus
estanterias, productos como el
‘mosto (3,78 €), el muesli con
frutos rojos (6,98 €) o la leche
fresca (2 €).

Mary's Market, también muy céntrico (Va-
Iéncia, 266, en el Boulevard Rosa), es un
mercado urbano de alimentos frescos y
biolégicos. Da la bienvenida una cafeteria,
a la derecha de la entrada. Estupenda selec-
cion de vinos y cervezas internacionales,
queseria con propuestas poco comunes,
actividades gastronomicas (maridajes, ca-"
tas, recetas, presentaciones, charlas) y char-

v leer etiquetas puede aclarar du-
. das. No es bio todo lo que reluce: a
rebufo de la moda por lo orgénico,
surgieron muchos productos con
prefijos eco que no cumplian las
exigencias de las certificaciones ofi-
ciales (como la Ecocert).
" Los articulos biolégicos tenian
dos frenos de compra habituales;

su coste y una distribucion selecti- cuteria
va. A pesar de que el primer incon-_ al corte
veniente sigue existiendo, la dife- con
rencia de precios no es tan eleva- numero-
da, y se ve compensada por las ra- " sas refe-
zones enumeradas a continuacion. rencias
En cuanto al facil acceso, se ha vis- locales.

to muy facilitado por la apertura
casisimultanea, en los ltimos me-
ses, de tres mercados ubicados en
el centro de la ciudad dedicados a

Vina-
gres de frutas de Fau-

Jchon (17,30 €) y selec-
cion de tés (desde 6 €).

EN DETALLE
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LA REVOLUCION DEL SECTOR

Los restaurantes y los
mercados se fusionan

Cornelia and Co. /E.R.

Corneliaand
Co: Nueva York
en el Eixample

Carla Tarruella, propietaria
de Acontraluz, ha abierto
un local en el Eixample de
Barcelona donde los pro-
ductos se alternan con los
mostradores de comida y
las mesas, al mas puro estilo
Dean and Deluca y abierto
hastala1delamadrugada.

Woki Organic Market. /E.R.

Woki Organic
Market: el bullicio
de unmercado

Woki Organic Market, ubi-
cado en la Ronda Universi-
tat de Barcelona, es un res-
taurante con paradas; o un
mercado con mesas. Sus
productos, 100% bioldgicos
y organicos se escogen en
las paradasy se pueden con-
sumir en el mismo local.

Mary's Market:
tienda gourmet
para degustar

Mary’s Market ha llegado a
Barcelona y se ha instalado
en el Bulevard Rosa. Es un
auténtico mercado, con pa-
sillos, paradas y mesas, con
cien referencias de quesos,
150 de vinos y 40 de cerve-
zas. Un local neoyorquino
con producto dela tierra.

Mary’s Market. /E.R.

El Mordisco
renace en una
casa sefiorial

El Mordisco (grupo Traga-
luz) ha reabierto en una ca-
sa sefiorial con patio del
Passatge de la Concepcié de
Barcelona y también se ha
apuntado al nuevo concep-
to de moda: comer entre la-
tas de conserva y hortalizas
frescas. /M.Anglés.

El Mordisco.






Dos Cielos

CORNELIA & €O No es un secreto
que los creadores de esta picnic
store se han inspirado en la cade-
na neoyorguina Dean & Deluca
para abrir esta tienda delicate-
ssen: come, compra y disfruta

a lo grande de tu tiempo libre. " £o22293
* Valencia, 225, tel. 932 72 39 £/ Oma
56, www.corneliaandco.com.
Precio medio: 25 €.

AGUA Los arroces, como el sal-
vaje con verduras y jengibre,
son los reyes de un local que
rinde tributo a la autenticidad
de la mitica Barceloneta. Reser-
vad mesa frente al paseo y, de
postre, compartid el crumble
de albaricoque y manzana.

* Paseo Maritimo, 30, tel. 932
2512 72, www.aguadeltraga-
luz.com. Precio medio: 35 €.

DOS CIELOS Los hermanos Sergio
y Javier Torres elevan a las altu-
ras su vision de la cuina catala-
na desde la planta 24 del Hotel
Me. Una recién estrenada estre-
lla Michelin confirma que daréan
mucho que hablar estos meses.
@ Pere IV, 272-286, tel. 93 367
20 70, www.doscielos.com.

g g Cornelia & Co
Precio medio: 100 €.

~ 315 OVE BOOK ELLE
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ARES Y TAPEO

Los bares no son solo sitios para tomar co-
pas. Aqui podris picar y escuchar musica.

LO SIGUIENTE. L este espacio joven ¢ informa-

le, en la zona de Alonso Martinez (Madrid),
se elaboran pinchos y raciones al momento.
Destacan sus croquetas v su tortilla de patatas,
sus vinos a buen precio v sus canas bien tra-
das. Acogedor vy moderno, con un personal
atento v sSimpatco. wwee losiguente.es
BELMONDO. Debajo del madrilenio viadue-

to de la calle Bailén, una cocteleria de aires
art decd con ereaciones de lujo de la mano

VAJILLAS DE
JOSEPHINE
ALTAVILLA,

ESCAPARATE :
DE CORNELIA?
‘ ’ e}
- - -
.3

NDAS Y TALLERES

Las mejores tiendas de Barcelona donde
pertrecharse para la mesa v la cocina,
CORNELIA & CO. Lintre mercado, tienda
delicatessen, café v restaurante. Exquisito
en todos los sentidos, del grafismo a su
diseno. El sitio mas gastrotrendy de la ciu-
dad. wwre.corneliaandco.com

JOSEPHINE ALTAVILLA. Vajillas, manteles,
vasos, platos v de todo para engalanar la
mesa. Disponen de cocina, donde organi-
zan cursos v talleres, v hasta servicio de al-
quiler de menaje. wuwrejosephineallavilla.com

ELNUEVOY CHIC

del mixologo Francesco Cavaggioni, con

grandes clasicos v versiones. La banda sono-

ra s igualmente cool, con crooners clisicos,

jazz, bossa nova y los mejores artistas de la

cancion italiana de los sesenta y setenta, Un

nuevo clasico, wiie belmondococktatls.com

~INTERIOR DE
U'OBRADOR=
DEL M

L’OBRADOR DEL MOLI. Panes artesanales
enun espacio realizado por la interiorista
Sandra Tarruella. Fstlo industrial para un
lugar donde comprar, levar o disfrutar in
situ alguna de sus clasicas ereaciones, dul-
ces o saladas, wwe lobradordelmoli.com
COOKITECA. Ticnda para comprar ingre-
dientes v utensilios de cocina y también bi-
blioteca, con una seleccion de recetarios v
libros de gastronomia; cocina (de la marca
Nell, donde realizan cursos, y un area para

degustar los resultados. wiwwcookiteca.com

BELMONDO.

CASI LISTOS
PRECOCINADOS DE
LUJO PARA EPATAR.

i

PAELLA

Todos los ingredientes para

realizar el plato en munudtos,
wwenetlapaetlita.com

_ COCHINILLO
Como asado en el horno de lefia
del pueblo, sin salir de casa.
e tllo.es

VASITOS GOURMET
Sabrosos y variados. Prueba
el de guacamole y buey de mar
wune lasirenees

SOPA DE CEBOLLA
Delicioso continente y content-
do de esta softsticada marca,
wew quendacarmen.com

QUICHE DE ESPINACAS
Con masa mtegral con pifiones
3 pasas. Ligera y suslanciosa.

wenc fiendasantateresa.es
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El Mordisco

Dos en uno

El Grupo Tragaluz reinaugura
este restaurante con cambio
de ubicacion y ambiente bo-
ho-chic. Abierto todo el dia,
incluye cocteles deliciosos
after dinner, En su carta en-
contraras desde Alcachofas
fritas, hasta Fajitas de pollo
con guacamole o Berenjenas
con gueso y jengibre. Ade-
mds, cuentan con tienda de
vinos, productos gourmet y
platos para llevar,

(Esta en: Paseo de la
Concepcion, 10.
BARCELONA.

Tel: 934 879 656.
Precio: Desde 20 €).

”l"///-

/&

/

Pasion mediterranea

En medio.de un espacio di-
senado con sobrada imagi-
nacion -las paredes estdn ta-
pizadas con troncos y libros
desordenados- podrés dis-
frutar de Ostras, Coca con

. CORNELIA & CO
Buena Estrella

Una revolucién gastro acaba de aterrizar

en Barcelona de la mano de Carla Tarruella
(restaurante Acontraluz). Lo califican como

un daily picnic store y se trata de un
impresionante espacio gastronémico que
incluye restaurante/cafeteria, bar de copas

y un mercado de productos delicatessen al
estilo del neoyorquine Dean & Deluca, ¢ Para
comer? Tu decides: 1. Te llevas la compra a
casa, ¢ el producto ya cocinado en un estiloso
paguete. 2. Te quedas aqui y eliges lo que
quieres comer entre los alimentos frescos que
ofrecen. 3. Te decides por alguno de los platos
de una carta que cambia constantemente...

¢ Qué mas se puede pedir?

(Esta en: Valencia, 225. BARCELONA. Tel: 93
272 39 56. www.corneliaandco.com. Plato de
pasta, refresco y postre desde: 10 €. Abre
de 8 de la manana a 1 de la madrugada).

tomate, Tartar de buey vy
arroces de todo tipo. Sus
medias.gaciones jno superan
los 10 €!

Esta en: Provenza, 300.
BARCELONA. Tel: 935177 7
23. Precio: Desde 22 €).

TELVA 138
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detalles

En el local hay una bodega con
mas de 100 referencias.

Todo es posible
a cualquier hora

POR VIS MOLINA

CORNELIA AND CO. La apuesta
de Carla Tarruella es valiente y
original: un local de 400 m?, de
estética retro e industrial, que
transporta al Nueva York cosmo-
polita. Abre todos los dias a las 8
de la mafiana y cierra la cocina a
la 1de la madrugada, aunque los
comensales pueden permanecer
hasta las 3. Aqui todo estd a la
venta, tanto un plato de la carta
preparado, como un producto
fresco del mercado.

El local se abre como una plaza
con una barra en la entrada
donde empezar el dia con ostras
y champan, o café con cornelios
(cruasanes), un chocolate a la
taza con reposterfa casera o un
té con un sdndwich. Mientras, en
los otros mostradores la vida co-
mienza: charcuteria con embuti-
dos, cava de quesos, productos
exdticos y delicatessen, bodega
con mas de 100 referencias, pes-
cados y mariscos, chuletones,
pasta fresca... A mediodia la ba-
rra de desayunos se transforma
en una de sushi, ensaladas y pla-
tos frios; y la otra se convierte en
templo de tapas, mariscos y pla-
tos calientes. En medio hay me-
sas. La carta cambia a diario por-
que el producto es fresco. Riso-
ttos, ensaladas, chuletones, pes-
cados a la brasa... Mire, selec-
cione, escoja y se lo serviran.

MAS INFOR

Mostrador de embutidos junto al
expositor de productos del dia.

PARADORMIR
1 |

POR VIS MOLINA

UN PALACETE EN LA MEDINA

ABRACADABRA. Inés Bulté y Bruno Oliver
conocieron Marrakech hace unos afios y deci-
dieron liarse la manta a la cabeza comprando
un riad (palacete tradicional) para transfor-
marlo en hotel boutique. Unos cuantos viajes
mds tarde se decidieron por una mansién del
siglo XVII que habia pertenecido a la conoci-
da familia Derkoui y, tras una profunda remo-
delacion, lo convirtieron en un delicioso hotel
situado a 200 m de la plaza Jemaa el Fnaa, el
corazdn de la medina, en el que el huésped se
siente como en su casa.

La decoracién, en perfecto equilibrio entre la
sensualidad morisca, el exotis-
mo marroqui y el confort euro-
peo, sumerge al visitante en un
mundo lleno de magia que se
anuncia en el nombre del riad
y en el de sus habitaciones,
todas ellas en homenaje a
célebres magos de la historia.
Los espacios comunes son
recogidos y siempre estan
alumbrados por velas aromdti-
cas y elegantes ldmparas
orientales, provistos de biblio-
tecas bien surtidas y mullidas
alfombras. La terraza ajardina-
da, con una excelente vista
sobre tejados y minaretes, es el escenario de
desayunos, almuerzos y cenas llenos de
encanto y de las sorpresas que Saida, la exce-
lente cocinera, prepara con carifio, con platos
que van desde la cocina tradicional marroqui
a una tortilla de patatas, un gazpacho o un
roast beef al mas puro estilo british.

El desayuno no tiene desperdicio: zumo
recién exprimido de las dulcisimas naranjas
de la zona, selecto repertorio de bolleria
casera, quesos, pavo v, la estrella de la casa,
los huevos Abracadabra que se presentan
escalfados y gratinados en el horno. Todo ello
junto a una piscina rodeada de jazmines,

Arriba, la azotea con ilumi-
nacién nocturna. Sobre
estas lineas, el salon.

<68

buganvillas y damas de noche y unas tumbo-
nas preparadas con toallas y sombreros de
paja a disposicién de los huéspedes.

Las habitaciones, magnificamente acondi-
cionadas con elementos tipicos como el
tadelakt (un cemento pulido y tefiido que se
usa en paredes y suelos) estan siempre pro-
vistas de agua fresca, jarrones con flores y
dulces autéctonos.

Las amplias camas merecen mencion
aparte por el buen gusto con el que estan
vestidas, con sdbanas del mejor algodén
egipcio y bordadas con el ingenioso logo
del riad. Igual que las toallas
y albornoces, esponjosos y
siempre listos para acoger al
cliente después de la ducha
de caudal sorprendentemen-
te abundante. Otro detalle
de agradecer son las babu-
chas que se regalan a los
clientes asi como las ameni-
ties de los barios, de la firma
marroqui Les sens de
Marrakech, con aromas refi-
nados y sugerentes.

Pero, sin duda, el valor afiadi-
do es el servicio. Atento,
esmerado y siempre elegante-
mente uniformado, cuida en todo momento
de que el huésped se sienta cémodo. Los
mayordomos acompafian siempre que se
desee a cualquier restaurante de la medina
para indicar el camino, se ocupan de los tras-
lados al aeropuerto y brindan desde el pri-
mer dia unos itinerarios cuidadosamente
estudiados por los duefios para que se disfru-
te de todo el encanto de la ciudad.

y

MAS INFORMACION:

SUITES: 175 €. HABITACION DOBLE: 120 €

EL HOTEL PUEDE ALQUILARSE ENTERO POR 1.075 €
DERB JAMAA, 125. MARRAKECH (MARRUE(QOS)
WWW RIADABRACADABRA.COM

fueradeserie
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Gin tonics
Con un toque
diferente

POR S. A

DE COPAS. EI mundo del combi-
nado de moda es inagotable. Lo
dltimo viene de la mano de Tan-
queray, se llama Tea Tonic, v
consiste en poner en la copa,
antes de nada, una bolsita de
infusion. Se sirve a continua-
cién la ginebra y, un minuto
después, se saca la ‘infusion’.
Se termina echando el hielo y la
ténica. Existen cinco varieda-
des: Juniper (enebro vy citricos);
Spices (especias); Fresh Citrus
(pomelo, naranja y lima); Camo-
mile (manzanilla y cilantro) y
Balance (combina los sabores
de Tangueray 10).

MAS INFORMACION:
WWW.THERESERVESOCIETY.COM
LA TANQUERAY N° TEN

Y
BO

BOLSITAS TEA TONIC: 32 €

Comidas con
sabor a Cabo
de Gata

POR S (
CONDIMENTOS. La flor de sal es
la estrella de las salinas del Par-
que Natural de Cabo de Gata
(Almeria). Se recoge a mano,
con la ayuda de una pala, al des-
puntar el alba, antes de que el
viento las sople, y se dejan se-
car en sacas mds de un afio, del
mismo modo que se viene ha-
ciendo desde 1923. La empresa
Salins ha comenzado ahora su
distribucién en toda Espana. El
bote de 125 gr cuesta 5 €.

MAS INFORMACION:

TEL: 91 436 31 00

WWW.SALINS.COM
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Bocados cercanos

CAPRITX, en Terrassa, cocina de
kildbmetro O con nueva estrella Michelin

Padre Millan, 140. Terrassa (Bar-

celona). Teléfono: 937 35 80 39.
Cierra: domingos y lunes. Internet:
www.capritx.com. Precios: entre 30 y
50 euros por persona. Men( sentimien-
to (solo mediodia, de martes a saba-
dos). 20 euros. Menti del sol, 35 euros.
Menli degustacion, 45 euros.

José Carlos Cape

e no ser por la estrella

que la Guia Michelin 2011
acaba de otorgar a este
modesto restaurante situado a
las afueras de Terrassa, el lugar
seguirfa pasando inadvertido
salvo para un punado de inicia-
dos. Seria injusto no ensalzar la
valentia de su joven patrén, Ar-
tur Martinez, descendiente de
una familia de hosteleros con
medio siglo de trayectoria a sus
espaldas, que si se hubiera insta-
lado en Barcelona habrfa cobra-
do fama hace tiempo en linea
con la corriente bistronémica
con la que se identifican en la
ciudad una pléyade de buenos
cocineros. .

Desde su refugio periférico,
por el contrario, sintoniza con la
doctrina del kilémetro 0 de slow
food, movimiento al que se adhi-
rié con prudencia hace tres anos
hasta convertirse en uno de los
pioneros en dignificar las mate-
rias primas del Vallés Occidental
apoyando a los productores de
los alrededores. “No me gusta
que desde fuera se nos perciba
como militantes intransigentes.
La humanidad lleva siglos dete-

riorando el medio ambiente y
ahora no vamos a arreglario en
media hora”, explica Martinez.
“Aunque los cocineros debemos
estar comprometidos, me moles-
tan las posturas extremas. Solo
soy radical en lo relativo al uso
de productos de temporada. La
rotura de las estaciones es posi-
blemente la mayor perversién a
la que se enfrenta la cocina con-
tempordnea”.

Fiel a estas reflexiones, sus
platos, moderadamente creati-
vos, en los que no suelen interve-
nir mds de tres ingredientes, se
estructuran en torno a materias
primas sencillas que se visten de
fiesta con sensibilidad y refina-
mientos técnicos. “Siento pa-
sién por los produc-
tos humildes, los de-
sacreditados y los ali-
mentos baratos”.

Precios a tono

A nadie debe extra-
fiar que con medios
escasos consiga re-
sultados brillantes y
que sus tres ments,
de precios bien razo-
nables para los servi-
cios que contienen,
evidencien una capa-
cidad de gestién so-
bresaliente. Es muy
fina la royal de alca-
parras con cebollas crujientes,
mads que aceptable la gamba ro-
ja ala crema y algo desdibujado
el taco de bonito por efecto de
la crema de coliflor al parmesa-
no que lo acompaiia, dos sabo-

Nomenclator: (10) Puntuacion de 0 a 10 €0 Buena relacién calidad / precio @) Establecimiento con encanto

res demasiado intensos. Resul-
ta elegante el taco de nabo blan-
co confitado con trufa negra so-
bre crema de garbanzos y algo
montaraz, aunque suculento, el
huevo con rafz de apio y jamén

Comedor del restaurante Capritx, en Terrassa. Abajo, crema de cuajada de coliflor al parmesano con bonito con

ibérico al vinagre de
Médena.

La amplitud de mi-
ras de Artur Martinez
le permite practicar
una politica de recu-
peracion de produc-
tos de su comarca al
tiempo que se abas-
tece de alimentos
distantes. “Pretendo
tener identidad terri-
torial sin volverme lo-
co ni perjudicar a
nuestra cocina. Lleva-
mos tiempo apoyan-
do la recuperacién
de la butifarra negra Terregada
(de sabor muy racial), las peque-
fias manzanas ciri y el aceite de’
oliva de la variedad becaruda,
todos de la zona. Sin embargo,
las setas liofilizadas las adquie-

fitado. / Susana Saez

k8l Aseos

bl Ambiente
LEH Cocina

6.5

Servicio

ro en Madrid, y los jamones ibé-
ricos, en la sierra de Huelva”. El
menti prosigue con un soberbio
taco de corvina a la pimienta
verde de punto correcto con pa-
tatas del bufet, y concluye con
una melosa presa de ternera es-
tofada sobre crema de calabaza
y sus propias semillas.

Es una ldstima que los postres
(crema de limén con granizado
de hinojo, naranja, flor de azahar
y aceite de oliva) anden lejos de
los platos salados. Por el contra-
rio, el pan, de harinas ecoldgicas
de la comarca, asi como el café
dan con creces la talla.

O T L e T e T L T T e T LT L L TR LT e

' PISTAS GASTRONOMICAS

Comer bien a cualquier hora

CORNELIA AND CO
Calle de Valencia, 225. Barcelona
' Teléfono: 932 72 39 56
Internet: www.corneliaandco.com
Horario: de 8.00 a 1.00

Ana Pantaleoni

c ornelia, mujer fuerte, pero
también hospitalaria con
sus invitados. En ella pensé Carla
Tarruella para abrir su nuevo lo-
cal, Cornelia and Co. En ella, pe-
ro también en Nueva York, en el
famoso Dean & Deluca. Entrar
en Cornelia, en el céntrico barrio
barcelonés de L'Eixample, es dar-
se cuenta de que nada se ha deja-
do a la improvisacién. En este
mercado-restaurante-bar-cocina
para llevar trabajan una cincuen-
tena de personas junto a Tarrue-
llay Mauricio Rubio desde prime-
ra hora de la manana hasta bien
entrada la noche. “Lo importan-
te es que, independientemente
del tiempo que tengas y de dén-
de estés, disfrutes comiendo”, ex-
plica Tarruella. Disfrutando de la
fruta y la verdura fresca, el maris-
co, los quesos, la charcuterfa, el
sushi, la pasta fresca y la cocina
italiana, los pasteles (hay que pro-
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Escaparate de Cornelia and Co, en Barcelona. / Gianluca Battista

bar la tarta de zanahoria, los cor-
nelios y el tiramist)... “Queremos
que disfruten de una ensalada de
feta y tomate, acompafiada de
una cebolla dulce y 4cida a la
vez, con aceite virgen y aceitunas
negras, arrugadas e intensas”.
Cornelia abrié en noviembre,
¥ su cocina estd siempre funcio-
nando. Comer cuesta entre 16 y
22 euros. Vigilan mucho los com-
plementos: las sales, los aceites,
los vinagres. Hay platos como la
crema de calabacin con mascar-
poney sal Misceldnea Mediterrd-

nea (6,50 euros), pasta hecha a
diario, como la receta tradicional
de gnocchi de sémolay parmesano
a la romana (8,50 euros), cebolla
caramelizada con aceite de avella-
na tostada (11 euros), ostras, ja-
mén, unas alegres patatas bravas
(6,50 euros), hamburguesa de ra-
bo de toro con hummus (11 eu-
ros)... Carla es hija de Rosa Maria
Esteva, impulsora del grupo Tra-
galuz. “Somos hijos del grupo, pe-
ro estamos fuera”, dice Tarruella,
cuya otra aventura gastronémica
lleva el nombre de Acontraluz.

VINOS

Plus de complejidad

- MONTECASTRO 2006

B. y V. Montecastro. Penafiel (Valla-
dolid). Teléfono: 913 50 23 27.
Internet: www.montecastro.es.
DO: Ribera del Duero. Tipe: tinto
crianza, 14,5%. Cepas: tinto fino.
Precio: 19.50. Puntuacién: 9/10.

Carlos Delgado

ibera del Duero estd pagando

las consecuencias de un creci-
miento demasiado rdpido. Al
reclamo de prestigio y ganan-
cias faciles, se construyeron nu-
merosas bodegas de la mano
de constructores, altos ejecu-
tivos y artistas populares. Pa-
recia un negocio fécil y
prestigioso. Pero la dura
realidad de un mercado
muy competitivo, un con-
sumo en caida libre e in-
versiones de nunca aca-
bar han puesto el cartel
de se vende en muchas
de ellas, generando difi-
cultades afadidas a las
tradicionales  empresas
del sector. Asf las cosas,
merece destacarse la serie-
dad del proyecto encabe-
zado por Alfonso de Salas,

todavia en la primera fase de su
desarrollo. La bodega Montecas-
tro tiene un disefio riguroso, que
incluye depdsitos de cemento,
mucho més estables térmicamen-
te. Una vuelta a los origenes que
se beneficia de modernos siste-
mas de regulacién de temperatu-
ra, lo que permite un control més
preciso de la fermentacién. Para
sus vinos, de excelente acogida
por la critica internacional, selec-
cionan vinedos plantados en
distintos terrufios, combinan-
do suelos guijarros con los cal-
cdreos, la arcilla con la arena,
en la bisqueda de un perfil de
tinto que sintetice lo mejor de
los vinos de Ribera del Due-
ro. Un pequefifsimo toque
de merlot y cabernet sau-
vignon aporta un plus de
complejidad. Vino, por
tanto, de autor, dotado de
una nariz intensa, rica en
fruta dcida madura (fram-
buesa, grosella, mora sil-
vestre) muy especiada, con
un fondo ahumado y mine-
ral que aporta profundi-
dad. Boca suculenta, tacto
sedoso y fresco afrutado fi-
nal.
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¥ ERITTATA
DE GUISANTES, PERLAS
DE CEBADAY HABAS

PARA 6 PERSONAS: Preparacion: 25 min.
Coccion: 50 min. INGREDIENTES: 150 g
de perlas de cebada, dos briznas de menta
(una de ellas picada), 100 gr de guisantes
ya desgranados, 100 gr de habas ya
desgranadas, 6 huevos ligeramente .
batidos, 3 cucharas de nata fresca, -
1 diente de ajo machacado, 3 cucharas
de aceite de oliva, 150 gr de queso
halloumi o feta en pequefios dados,

sal y pimienta negra.

PREPARACION, En una cazuela, echa
los granos de cebada y cubrelos con
agua fria, anadiendo un poco de sal
y una brizna de menta. Llévalo a
ebullicién y deja que cueza durante
20 minutos, hasta que la cebada esté
blanda. Anade los guisantes y las ha-
bas, dejando que hierva unos minutos
antes de escurrirlo. Precalienta el hor-
no a 200°. Mezcla los huevos con la
menta picada, la nata, el ajo machaca-
do y la pimienta que desees. Unta un
molde de horno con aceite y coloca la
mezcla con la cebada. Anade los da-
dos de queso (colocando algunos en
el fondo) y deja que se cueza durante
15 0 20 minutos, hasta que la tortilla
esté hecha y el queso dorado. Deja
reposar la frittata durante al menos

5 minutos. Cortar en porciones y servir
acompanado de una ensalada verde.

NO TE PIERDAS...

Entra en el nuevo tem-
plo gourmet Cornelia
& Co. —en el barrio del
Eixample barcelonés

(Valencia, 225)- y se- que eontie

lecciona los productos i

mas chic y novedosos. - esenCiales ]) L8
iTambién podras b

probarlos in situ! I ot b i

294 Glamour
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Almorzar y hacer la compra a la vez

v p

CORNELIASCO
M En noviembre de 2010, Carla Tarruella abrié en Barcelona un nuevo

concepto de tienda g
unrestaurante informal, con un extenso horario para gue nadie se quede sin
comer o hacer lacompra. Ellay su socioinvirtieron 2,5 millones de euros en
poner en marcha un negocio pensado para todos los bolsillos y que emplea
a 50 personas. (Calle Valencia 225. Barcelona. Mas inf.: 932 72 39 56:
www.corneliaandco.com; info@corneliaandco.com)

> auna un pequeno mercado de productos selectos y

Carla Tarruella ha creado un nuevo concepto de restaurante, en medio de un mercado de productos selectos.

engo de una familia de restauradores, y supongo que

he incorporado desde muy pequefa la comida a mi forma de

entender el mundo. Mi socio y yo abrimos un restaurante en la

zona alta de Barcelona, pero queria tener un espacio mas cén-
trico en el que poder comer a horas diferentes, porgue aqui a las cinco de
la tarde hay muy pocas opciones. Ademas, siempre me ha gustado el gla-
mour de ir a hacer la compra en el mercado, por eso, nos planteamos unir
ambos negocios y abrir también uno pequenito y ser los intermediarios en-
tre la pasion del productor y la del consumidor. Pero los mercados tienen
unos horarios muy limitados, asi que decidimos abrir el nuestro de nueve
de la manana a una de la madrugada. El espacio cuenta con pasteleria,
verduleria, fromagerie —el queso nos parecia importantisimo y esta muy
poco trabajado en Barcelona-, charcuteria, pasta fresca, sushi, un col-
mado, bodega y un mostrador de frios con comida preparada. Y le incor-
poramos una enorme cocina que esta siempre en funcionamiento, como
las gue habia antes en las casas. También nos parecia importante que los
productos se pudieran llevar a casa bien envueltos. Que-
riamos dar al publico lo que nosotros echabamos en falta.
Todo esta distribuido en un local de mas de 300 metros
cuadrados, con mesas atendidas por camareros. Ahora
queremos afnadir la opcién de gue el cliente llegue y, mien-
tras toma algo, pueda hacer la compra desde su mesa,
con una hoja de pedido, se lo preparen y, cuando se vaya,
se la lleve. Nuestra intencion es dar bien de comer sin ne-
cesidad de que cueste una barbaridad. Son productos
que no encuentras normalmente, y algunos pueden ser
muy caros, pero la mayoria es bastante asequible, sobre

TARJETA REGALO
«En Navidad, un cliente me
pregunté si podia comprar un
vale de regalo para dejar que
el destinatario eligiera lo que
quisiera en nuestro espacio.
Selo hicimos conla opcion de
comprar o comer en el local.
Me parecié una idea muy bonita,
asfque este afo la copiaremos
para proponerla a otros.»

todo en estos momentos de crisis. Eso lo tenia-
mos muy claro, queriamos ofrecer una alterna-
tiva economica y popular. Abrimos el pasado
mes de noviembre y hemos sobrepasado las
expectativas; el concepto, que era un riesgo, ha
gustado. Por suerte, el banco confid en noso-
tros a la hora de financiarnos, porque nos po-
driamos haber dado un batacazo importante. A
nivel de organizacion interna, esta siendo més
complicado de lo esperado, porque los horarios
son muy amplios, y no se encuentra faciimente
a gente especializada. La cocina si ha funcio-
nado desde el principio. Como marca elegimos
Cornelia porque buscabamos un nombre de
mujer poco comun que recuperara ese cuidado
que habia alrededor de la comida y que todos
hemos recibido de nuestras
madres, a pesar de gue ultima-
mente el panorama culinario
esta copado por hombres. En
el futuro abriremos mas loca-
les, el primero de ellos en
Madrid, que es donde me hace
mucha ilusién. Pero, de mo-
mento, tenemos que acabar
de consolidar el equipo.» _por
Juan Ramén Goémez

www.yodona.com | 105
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Premio
aunestilo
Marqués de Caceres esuna
delasbodegasde |
referenciade laDOCRioja, |

porsutrayectoriayporla |

defensade un estilo. Su
Crianza 2007 recibiuna |
medalladeoroenel
reciente Concurso |
Internacional de Vinos de
Bruselas. Este bien
estructurado tinto de
tempranillo aderezado con
pequeiias cantidades de
garnachaygracianotiene
un buen equilibric entre la
fruta ainviva, lostoques
de especias y de vainilla
que aportdsu crianzaen
roble y unostaninos
aterciopelados pero
consistentes. PVP
aproximado: 8 euros.

| “siempre que sea posible, prefiero evitar hacerlo ensitios sin glamur”. Més alla
i deunaarquitecturayuninteriorismo que convierte el gran espacio en un lugar

| sesienten comodos tantosivan acompanados comosideciden comeren
| solitario.

T2 NACATING

y José Andrés,
“elnumberone

Hace un par de décadas, José Andrés
(Mieres, 1969) lleg6 a Nueva York con
cuarenta dolares en el bolsillo. Cambié la
cocina de El Bulli por la aventura ameri-
cana, su suefio desde nifio, y se puso a
trabajar duro. Ahora cuenta con varios
| restaurantes propios de gran éxito, es un
personaje conocido entre los americanos
y acaba de ser nombrado mejor cocinero
de Estados Unidos por la Fundacion
James Beard. Ha popularizado las tapas,
ha importado algunos de los productos
mas exquisitos de la cocina espaiiola, ha
conseguido que se hable de gastronomia
en ambitos en los que antes era impensa-
ble y lucha para conseguir que haya una
asignatura de cocina en las escuelas.

Ll

El local se divide en varias zonas de venta y de elaboracin, como sifuese un mercado

Cristina Jolonch

Encontrar unsitio donde se coma bien adeshoras no esfacil. Carla Tarruellalo
sabe por experiencia propia y ha decidido poner remedio: en Cornelia, su
exitoso establecimiento con sélo unos meses de rodaje, abren todo el dia, desde
primera hora de la manana, yvan adaptando la oferta a cada momento.
Desayunar, tomar el aperitivo, comer, picar unastapas, merendar, cenaro
incluso hacer eldominical brunch. Y, ademas, resolver la compra cuando hay
algunaurgencia, o cuando se decide disfrutaren casa de pastafrescaybuenas | 8
salsas, de excelentes embutidos y quesos o de productos envasados de calidad. |
“Laideasurgid delanecesidad. Segun el trabajo al que te dediques—ella
regenta otrorestaurante, Acontraluz—, estas obligado a comer a horas
intempestivasyahacerlacompracuandolastiendas ya estan cerradas. Aveces
tienesque irasitios tan poco acogedores que noteinvitan a disfrutar de la
comida nia alargarlasobremesa” Tarruella—hija de la empresaria hostelera
Rosa Maria Esteva—seinstald durante unos meses en Estados Unidos para
tomarideas antes de abrir su restaurante-tienda: "Hay lugares delmundo
donde ese modelo funciona estupendamente” Aellale entusiasma comery,

CARLOS COMZALEZ ARMESTO

muy agradable (lofirmasu marido, el arquitecto Josep Juanpere, que se ha
ocupado de cada detalle), con dos barras y diferentes espacios, el principal
objetivo de Carnelia es ofrecer una buena cocina y excelentes productos. Para
ello cuenta con dos chefs solidos, Didac Molt, que antesestabaenel Libentia, y
David del Pino, ademas de Davide Lanzani, el italiano que se ocupa dela
preparacion de las pastas. Buenas bravas, correcto aunque recurrente el tartar
de atun con guacamole, buen risotto de pallo al curry y exquisitos espaguetis al
vongole, tan recomendables como el tiramisd, que también prepara el cocinero
italiano. Buena carta devinos yvariedad de quesos. Unlocal donde los clientes

. CAVIAR SOSTENIBLE

| Trasmas de veinte afos de investiga-

| Cién, Piscifactoria Sierra Nevada ha

' conseguidodominarlacriadeuna

- especie nativa de esturiones de los
mares del surde Europayde susrios,
el Acipenser naccarii. El sutil caviar Per
Sé es su producto estrella.

Para comprar

Cuentan con espacios diferenciados de venta: desde fruteriay
verduleria apanaderia, pasta fresca conselecciéon de salsas, charcute-
riaozonade productos envasados.

Barcelona\/2lancia, 225, Teléfono: 932-723-5956. Preciomedio: 20 euras.
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RETRATO COMIDAS DE NEGOCIOS

Frank Warren participara en la Il Edicién del Congreso Mentes Brillantes EI Ser Creativo que se oelebra en Madrid.

“Doy vozagenteala
que no escuchamos”

FRANKWARREN Creador de PostSecrets, unaweb gue
cautivaamas de 500 millones de personas en el mundo.

Emelia Viafia. Madrid

Frank Warren fue elegido en
2009 por la revista Forbes la
cuarta personamas influyente
de Internet. ;Por qué? Su web
PostSecret acumulé 500 mi-
llones de visitas en poco mas
de cuatro afios. En 2004, puso
en marcha un proyecto senci-
llo, pero muy ingenioso que le
ha llevado a acumular secre-
tos de todos los rincones del
mundo y numerosos premios
(fue Weblog del Afio en
2009).

El pidi6 a los internautas
que le contaran sus secretos
en postales que después pu-
blicaba en su pagina web. Mias
de medio millén de personas
han decidido ya compartir sus
secretos y cada semana recibe,
de media, cien mas. “Doy voz
a aquéllos a los que nadie es-
cucha. Son historias que la
gente no cuenta por diversos
motivos, pero que necesita
compartir”, afirma Warren,
que participara este afio en la
1I Edicién del Congreso de

Mentes Brillantes El Ser
Creativo, que reunira a mas
de 3.000 personas en Madrid
entreel 19yel 21de octubre.
‘Warren cree que “todas las
personas interesantes tienen
una rica vida interior llena de
secretos. Lo mds sano es com-
partirlo con la persona ade-
pero no siempre es po-
sible”. Ha habido postales que
no se han podido publicar,
porque contenian secretos
que constituian un delito. De
hecho, algunas no pudieron
publicarse ni en los libros re-

;Qué es PostSecret?

En 2003, Frank Warren se alojaba en un hotel
de Paris y tuvo un suefio. Después de comprar
tres postales, sofi6 con los mensajes que él
mismo escribirfa en ellas. En 2004, pensé en
plantear a otras personas lo que él mismo
habia sofiado, que la gente escribiera sus
propias historias. A partir de ahi, el trabajo ha
sido agotador. Todos los domingos actualiza la
web con los secretos que le llegan durante la
semana, lee personalmente cada una de las

copilatorios que después ha
escrito Warren. Ahora prepa-
ra otro con los tltimos que le
han

Laweb naci6 como un blog
en pleno boom de internet,
peropocoapocolos blogs han

en una crisis de iden-
tidad. El cree que igual que ha
hecho con PostSecret, los
blogs tienen que adaptarse a
los nuevos tiempos. “Ahora
estoy especialmente entusias-
mado con la aplicacién para
Iphone que ha superado los
250.000 secretos en menos de
un mes”. Pero jesta el con-

“Son historias quela  cepodelblogencrisit Creo
que no, pero, jun
ge“te NOCUENMAPOr  jitorial, musicaly otros me-
iversos motivos, pero dios de comuniciacion, deben
que necesita ., adaptarse al cambio. En reali-
compartir con alguien”  dad, nunca ha habido un mo-
mento més emocionante para
" ser un blogger. Mi meta diaria
TOdOS tenemos 0 es seguir trabajando para ga-
ricavidainteriorllena 01, o fanza de los mic
de secretos. LO mas les de personas que nos si-
sano: compartirlocon  guenyesoesloque deben ha-
la persona adecuada”  cerotrosblogs”.
postales que recibe, da charlas en
universidades contando su proyectoy
animando a los mas jovenes a lanzarse a
poner en préctica el suyo, escribe libros

pia’damdadelnquedgundﬂaé!msnw

publico y

mladmmdcsmnhsnueustemobgfas.m
Warren admite que no se aburre y es que los
secretos dan para mucho.

Comida y picnic

‘non stop’

Marta Fernandez. Madric

Se autopresenta como un
daily picnic store, loqueen la
préctica significa una tienda-
restaurante de horario conti-
nuado que permite, desayu-
nar, tomar un aperitivo, co-
mer, merendar, cenar y com-
prar. Cornelia and Co. abrid
en diciembre de 2010 en el
Ensanche barcelonés. En
parte, reinventa una tienda
de ultramarinos o un colma-
doen clave del siglo XXI, con
una sucesion de puestos, que
incluyen embutidos, pasta,
aceites, quesos (en su propio
habitdculo especial), panes,
diferentes productos gour-

CORNELIA AND CO.

» Dénde: Valencia, 225 . Barcelona. Tel. 93

2723956
= Férmula: Tienda-restaurante.
= Precio medio: De 20 a 40 euros
* Reservado: No

* Horario: Abre de 800 de lamafanaa
100 de la madrugada todos los dfas

elaborada de forma artesanal
o una bodega en la que se
puede tomar el té. Es decir,
varios conceptos culinarios
enunoque permiten, ademds
de comer, realizar una com-
pra gastrondmica indudable-

met e, incluso, ménaje de co-  mente caprichosa.
cina. En su interior, todos los
Por eso, quizds, Cornelia  puntos de venta se combinan
and Co.dice ser una charcu-  con mesas distribuidas en
teriadondese vendepan,una  tornoal establecimientoy su-
carniceria donde es posible  jetas a una carta informal de
tomar marisco, una panade-  platos sencillos precios me-
ria donde se encuentra pasta ~ dios: ensaladas, pasta, ham-
burguesa, camesd lo pesmt;losf
del dia. Parte de la oferta va-
FOGON CURIOSO ria en funcién de los prodic-
El establecimiento tos del dia. Ademss, dispone
recuerda, sin duda, en de unas 100 referencias de vi-
concepto y estética al ‘deli’ nos.
neoyorquino Dean & Su férmula casual no esta
Delucca, pero también a la en absoluto refiida con su
personalidad del grupo atractivo para atraer ejecuti-
catalén Tragaluz, de cuyos vos y profesionales que, a di-
duefios es hija Carla ferentes horas del dia, se
Tarruella, propietaria de sientan en sus mesas atraidos
Comelia and Co. Tarruella por la flexibilidad de este for-
desarroll6 este concepto mato ‘non stop’. Este local
oMo un proyecto | ar el dia con suculentos
con la colaboracién de la desayunos para enlazar un
firma de marketing *Mr. piceteo informal entre horas,
John Sample/SCPF. Su almuerzos y cenas. Los fines
hermana Sandra Tarruella de semana, ademds, es un
es una brillante interiorista, buen lugar para tomar un
autora de proyectos en el ‘brunch’.
sector ico como Uno de sus lemas es “Ven
la reforma de Can Jubany, el sin avisar”. Asi es; en princi-
restaurante del chef Nandu pio, Cornelia and Co. no ad-
JUbany en Calidetenes mite reservas, pero si esta
(Barcelona), o, mds abierto a cualquier tipo de
recientemente, la cafeteria- peticwn del cliente. “Cuénta-
restaurante del Basque msquenem ", es otro de
Culinary Center. SuS mensajes corporativos.

El interior de Comnelia and Co recuerda la personalidad del grupo Tragaluz.



ALATEVAMA!

L'appde Time Out té tota &

I'agenda de laciutat,
1.300 bars i restaurants,
les pel-licules, les

exposicion s...passadespel T

sedas dels experts
delarevista

JORDI CRUZ ESTEL-LAR

EL XEF DE 'ABAC ENS EXPLICA PER QUE ES
EL CUINER DE MODA A LA CIUTAT

SENY DEL SEGLE XX

ELS MOBLES I ESTETICA DE FA 50 ANYS
GUANYEN ADEPTES

GRATIS!
UAPP DETIME
ouT BARCELONA

Apartirdedilluns 12, entra
wwwﬂmaoutcat
idescarrega't!'a Qlcaco
d'i Phoneq e etcanviara
._ lavidaila m ealdentend
y I'ociilacult

TECNOLOGIGS PER ATOTS ELS PRESSUPOSTOS
| TOTES LES NECESSITATS




la Michelin, d’aixo? Jo pensava que
ensen traurien més, Hem hagut de
prescindir de personal, abaixar
costos de producte, donar un
servei inferior al que estavem
donant per culpa de la crisi. En
alguns casos, Michelin finsitot ha
dit: “Hoentenem, en una altra
circumstancia potser te la
trauriem, pero et respectem”. Si hi
ha crisi, una guia gastronomica la
reflectird. Pero també
penso que Catalunyaes
mereix més estrelles i
reconeixement, Hem
estata
l'avantguardadela
cuina durant uns
anysiaqui hi ha molt
valua.

Parles en passat.
S’esta escenificant un canvi
decicle?

Esbarregen coses. Una, el nivell
delnostre pais. L'altra és una
reflexio molt senzilla. Quants
restaurants hiha d’altnivella
Franca? Cinc vegades més que
aqui. Quants clients hi ha que es
puguin gastar aquests diners?
(uina cultura gastronomica hi ha
aFranca? Aquien tenim, si. Peroel
90% dels francesos valoren els
formatges, tenen bons vins a casa.
Ens falten uns anys perque la
nostra ciutadania s'acostumia
I'alta gastronomia i sapiga valorar-
la. A Espanya hi ha pocs
restaurants que es vulguin dedicar
aaquestsegment, s aritmética
pura.

Podras dividir el temps entre
I'Abac i I'Angle, com abans?
Peramil’ Abac ésun projecte vital,
com hoésl'’Angle. Vaig agafar
I'Abac perqué els dos locals viuen
dues realitats molt diferents.
Comencoel diaal’Angleilacaboa
I’Abac. Veig un restaurant
dinamic, amb un producte bestial
molta infraestructura, I'Abac. 1
d’altra banda, veig un lloc
tranquil, de reflexid, que alhora fa
una cuina més creativa, perque té
la Fundacio Alicia al costat. Aixo
em nodreix molt. I aquest viatge
que faigales dotze del migdiaiala
una de la matinada cada dia em
serveix per desconnectar, sifosun
sacrifici, no ho faria. Vaig estar 14
anysa l'Estany Clar de Berga i
vivia a Manresa sempre. Pujavai
baixava cada dia,1aquesta estona
m'ajuda a rumiar. Hi ha gent que
ho faal lavabo, jo ho faig al cotxe.,

Av. Tibidabo, 1
T.9331966 00. Preu: 100 € aprox.

o

Descobrim

| Tertulies gastronomiques
ambl’esperit de Pla

l/
L'associacio gastroliteraria Pla a
Taula proposa un cap de setmana
ple de cuina empordanesa i lite-
ratura del gegant de Palafrugell.
L'11 de desembre, per només 32
euros, proposen un apat literari
amb tertdlia gastronomica i teca
inclosa a I'Espai del Peix de
Palamads, amb Anna Maluquer.
Les receptes que desfilaran per
la taula s6n d'alld més plania-
nes: amanida de terrina de peix,
rossejat, gat escabetxatimari
muntanya de cananes i salsitxes,
amb pomes de Girona amb crema
catalana per postres. El gat, es-
clar, no és un feli sind una mena
de peix. El preu inclou també una
entrada per visitar la Fundacio
Josep Pla, una entrada per al
Museu de la Pesca i una visita
guiada gratuita a I'exposicié Pla,
I'Hermos i companyia.
PLAATAULA
Palamés. Diumenge 11
Reservesal T. 972 600 424

ainaq 1 teluag

Un any de menjar exquisit a
labotiga Cornelia

e |

El restaurant i botiga de menjar
per emportar i de delicadeses
Cornelia and Co celebra un any de
vida. In situ hi podem tastar plats
com els ravioli d'espinacs,
panses i pinyons; la lasanya
d'alberginia, pernil i mozzarella, i
una seleccio de pernils i embotits
de primera. | disposen de tota
una cambra de formatges a la
vistal

CORNELIAANDCO

Valéncia, 225

1932723956

www.timeout.cat | 25
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EXTRA
NAVIDAD

NOCHEVIEJA DE
MIEDQ CON XP3D’

Los protagonistas del estreno mds

terrorifico de estas Navidades:
Macxi Iglesias, Amaia Salamanca,
Luis Fernandez y Ursula Corbero.




DULCES
ABETOS

"Tres chocolates
La pasteleria Hofmann
(Flassaders, 44, Barcelona)
presenta, ademds de lotes
de productos navidefios,
una corona de navidad de
chocolate y mazapan, un
tié al que no le falta detalle y
estos abetos navidenos a los
que hincarle el diente. C.PV.
Tel. 9326882 21

CURIOSO

' Desinfectante
para las ovejas
Eso quiere decir sheep dip
yasillamaron los granjeros
britanicos al whisky casero.
| Esteescocés, 28,50 €

Platos
preparados

con amor.

Las hortalizas y las verduras tienen otra
cara cuando les pones un poquito

de amor.

Por tu salud y por la de los tuyos, pon
un toque de aceite de oliva en tus platos.
Porque si hay un ingrediente que no
puede faltar nunca en la cocina es

el amor.

Aceites de Oliva

el corazon de la dieta mediterrénea.
vig
cow todo tw aw

. o Interprofesi cv:: o
¥ MEDIO RURAL Y MARING Y
iﬁi {5y i CAMPANIA FINANCIADA CON LA AYUDA QL!VH'

DE LA UNION EUROPEA Y DE ESPANA espanal |
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GASTRONOMIA

En Cornelia & Co d

las

ymlarw mmanmdademmdoymsh urante.

Para comer, cenar o
picar a cualquier hora

CORNELIA & CO Unrestaurante ‘cool'y mercado chicenel Eixample.

Maricar de la Sierra. Barcelona

Entrar en el bonito espacio
que ocupa Cornelia & Co en
Barcelona es hacer un peque-
fio viaje gastronémico donde
todo apetece. Con dos entra-
das a la calle, en este local en
forma de U primero asalta el
olor del pan recién horneado,
mas alld, las frutas y verduras,
la zona de la pasta fresca, la
charcuteria, la cava de que-
s0s, la pasteleria... Todos pro-
ductos ricos, de calidad y bien
presentados.

Un amplio espacio que in-
vita a pasear, descubrir las di-
ferentes zonas gastronomicas
y disfrutarlas, bien en el pro-
pio local, en la terraza exte-
rior o llevarselas a cualquier
sitio y a cualquier hora. “Se

pacio decorado por el arqui-
tecto Josep Juanpere, en
blanco y negro para que des-
taquen los productos, con di-
versas barras, mesas diferen-
tes con bancos corridos, en
materiales como madera,
marmol, hierro y acero inoxi-
dable, con la cocina a la vista.

‘Una vez que mire y-€scoja,
los acogedores camareros se
lo traeran a la mesa. Se puede
comenzar con una seleccion
de tapas de marisco donde la
estrella son las ostras, junto a
alcachofas fritas, las adictivas
berenjenas fritas con miel de
caiia 0 dados de rape reboza-
do con romesco. Para seguir,
un sabroso plato de pasta

fresca, elaborada a diario, co-
mo los raviolis de espinacas,
ricota, pifiones y pasas con
salsade azafran, salviay man-
tequilla, o risotto de esparra-
gosy jamén. También se pue-
de caer ena tentacion de al-
guno de sus platos més inter-

nacionales, como los niguiris

deatiinolangostinos.

En el apartado de pescado
fresco, un atin con guacamo-
le 0 un fresco pescado del dia.
Entre las carnes, preparadas
de forma tan singular como
su procedencia, la tagliata de
ternera a la Toscana con ri-
cula y parmesano. Aqui no se
olvida a los entusiastas de las
hamburguesas, en originales

preparaciones. Para terminar

bien, tarta de limén y meren-

LIBROS

DIRECTIVOS finde semana

A vueltas con la
vida y la memoria

Carmen Méndez. Madirid
Fernando Aramburu (San Se-
bastidn, 1959) es un estiloen si
mismo. Este escritor, afincado
en Alemania, tiene un domi-
nio soberbio del lenguaje, en-
raizado en nuestro Siglo de
Oro. Estd en el peloton de ca-
beza de los mejores autores
espafioles actuales, y Afios len-
tos (VII Premio Tusquets de
Novela) esuna pruebamas,

Ellibro es una pequeia pie-
zamaestraen laquerecrealos
altimos afios 60 en el Pais

Vasco, do fr: ba el
afan independentista, arrecia-
ba la represion policial y ETA
echabaaandar,

Es una novela cosida de for-
maimpecable al hilo de los re-
cuerdos. El protagonista es un

"nifio navarro de 8 afios al que

la precariedad familiar obliga
a vivir con sus tios y dos pri-
mos, entre ellos Julen, que da
sus primeros pasos en ETA de
la mano de un cura del barrio.

Las cartas que el nifio, ya
adulto, dirige al escritor —un
personaje més-, recreando la
grisura de aquellos afos len-
tos, tienen el aire de un lazari-
llo afios 60. “Yo, sefior Aram-
buru, por las razones que us-

-ted conoce, siendo nifio pasé

nueve afios con unos parien-
tes mios de San Sebastidn. Y

fue de esta manera”. El nifio
no es Aramburu, perose le pa-
rece. Su inocencia ierta a
larealidad dura del barrio hu-
milde de las afueras, a los zar-
pazos que sufre la familia.
‘También asistimos al rever-
s0 de la historia con los apun-
tes del personaje escritor:
“Mari Nieves Ibarrola deberd
experimentar algiin tipo de
transformacién en el tramo fi-
nal de la novela”. Esas 39 no-
tasson un irénico ejercicio de

|

trata de recuperar la costum-  UNA INNOVADORA gue o tiramist. Todo ello
bredecomprarenelmercado Sy propietaria, Carla acompaiado por unacarta de
y disfrutar de la comida”, ex-  Tarryella, innovadora, vinos con cien referencias.
plica"su impulsora, Carla Ta-  italistay muy viajada
rruella, junto a su socio Mauri ?
Rubio. La ficets artitics e - (o R RRE Ul /8 corsal G iz
Tarruella, que se inspird en el lidico y relajado, aunque www.coneliaandco.com Precio me-
famoso Dean & Deluca neo-  geq soloen 15 minutos. dio: 25 €. Abre todos los dias de 9.30
yorquino, se deja ver en el es- de lamafianaalde lamadrugada,
NO PIERDA LA PISTA Por M. dela Sierra
# Anatoly Komm en El Casino. o terrina de perdiz con pistachos y
El enfant terrible de la vanguardia citricos. Al mediodia, un ment ‘lunch’
gastronémica rusa-fisico de formacion  contres platos a escoger por 35 euros.
y cocinero vocacional-y Paco Roncero  C./Aribau 162. Barcelona. Tfno. 93 21750 80.
han disefiado un exclusivo menti de  Aceite Casas de Hualdo. Hoy sabado
cuatro platosy dos postres para La se puede degustar el aceite de oliva
s eaza del Casinode Madrid durante virgeufgmegzmedo Casas de Hualdo
" 25 cenasdel 9y el10de marzo enlos 11 establecimientos de
# Mend lunch en ‘Speakeasy. F| Pastelerfas Mallorca. Se catardn las
restaurante ‘clandestino’ de Javier de variedades picual y arbequina
las Muelas cumple 10 afios y fichaal con pan, tomate natural y sal en AN Can
| Alcals, 15 Madrid, chef Adrian Marin, procedente de Can escamas, mientras se comentan de Hualdo
Thno Q15321275 Fabesy Drolma. Destacan platos sus caracteristicasy elmaridaje 0 ccionial |
| Preco:100€ nuevos como cabrito al aroma de salvia

més apropiado en cada caso. g

que va desve-
lando mas detalles de ese
tiempo de plomo. Afios lentos
es un ejercicio de precision,
unengranaje perfecto.

Cuerpode Auster
Lamemoriaes también prota-
gonista de otro libro donde se
rinden cuentas de la vida. Dia-
rio de invierno, de Paul Auster
(Nueva Jersey, 1947), noes un
diario al uso, empezando por
su escritura desde la segunda
persona, desde un “ti” que
pone cierta distancia para
contar lo més fntimo,

Es un Auster muy Auster.
Desde los 63 afios que tiene el
autor cuando escribe estas pa-
ginas, los recuerdos son histo-
rias dentro de las historias,
matrioshkas que encajan
unasen otras, como acostum-
brahacerensusnovelas. Rela-
tos movidos siempre por el
azar, “Una noche te encuen-

Siri Hustvedt y Auster: amor a primera vista.

tras con una desconocida y te
enamoras de ella; y ella de ti.
No lo mereces, pero tampoco
lo desmereces. Simplemente
ocurrid, y nada puede expli-
carlo salvo la buena suerte”.
Fue la primera vez que vio a
Siri Hustvedt, también escri-
tora, la mujer que le redime
tras dos matrimonios fallidos.
Este es un libro profunda-
mente fisico. El cuerpo, sus
exigencias, sus transforma-
ciones; los cuerpos de las mu-
jeres. Un caudal de sensacio-
nesmarca estas paginas inten-
sas donde el iempo fluye con
las idas y venidas de Auster
por el mundo, sus multiples
trabajos, el béisbol, el cine, los
libros. Y, entre el cuerpo y los
sentimientos, “te gustaria sa-
ber quién eres”. Si quieren sa-
ber quién es ese tipo nomaday
profundamente neoyorquino
llamado Auster, adelante.

Editorat Tusquets 219
péginas. 17 euros

|
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El novedoso concepto de la taberna
japonesa o ‘lzakaya’ llega a Madrid

Cocina nipona vanguardista en un moderno restaurante con distintos ambientes

Restaurante Shikku Izakaya

m C/ Doctor Fleming, 32. Madrid. Tel.:
913 441 664/ 134. Cierra domingos.
Un reservado (con teppanyaky)

para 12 personas. Aparcacoches.
www.shikku.es

AnaMarcos

MADRID. La apertura de Shikku en
Madrid hace unos afios fue todo un
éxitoy el local se convirtié en refe-
rente de la vanguardia nipona. Sus
propietarios, Galo Garcia-Mifiaur
y Rafael Sanchez decidieron repe-
tir con este Shikku Izakaya, un nue-
vo local que se desmarca de su her-
mano mayor para dar forma alo que,
ademas de restaurante, seria el ti-
pico bar japonés. La filosofia es por
tanto mas desenfadada y muy si-
milar a lo que seria un after work
en Europa: un lugar donde se sirve
bebida y comida en raciones y pa-
ra compartir.

Este novedoso Shikku Izakaya
(que significaria “chic” y “bar”) es
un bonito multiespacio de decora-
cién futurista, con una especial y
colorista iluminacién y dos am-
bientes claramente diferenciados.
En la planta de calle se encuentra
el comedor principal con una mag-
nifica barra de sushi desde donde
se contempla la cocina. En el piso
de abajo hallamos lo que seria el
“Izakaya”, con un lounge bar, de pe-
quefias mesas y comodos sofés; tam-
bién una gran barra de cécteles que

Imagen del comedor del restaurante. et

elabora el barman David Gonzalez
y un sushi-man que va preparando
tapas (sushi o sashimi) en otra par-
te de la barra. Igualmente, hay un
reservado con mesa teppanyaki (de

los pocos en Madrid) donde, hasta
12 personas pueden disfrutar de un
chef para ellos solos que les va ha-
ciendo en el momento la comida.
Rafael Sanchez, ademas de socio,

Menti

Primer Plato: Teriyaki de foie con
jarabe de soja y brioche.
Segundo Plato: Bacalao negro
macerado en miso.

Postre: Bomba de chocolate.
Precio medio 45-50€.

es el jefe de cocina. Con un amplio
bagaje anterior en restaurantes ja-
poneses como los Suntory de Ma-
drid y Londres, ha optado por una
cocina japonesa de fusion cierta-
mente audaz. Una carta ampliay
muy sugestiva en la que el pez man-
tequilla, el gunkan de huevo y el ex-
quisito bacalao negro son las gran-
des estrellas. Es de destacar la robata
grill, una plancha de carbén vege-
tal de encina donde preparan todo
tipo de brochetas como la de pollo
yakitori, de buey wagyu o de shita-
ke con salsa de sésamo. Otras crea-
ciones como el carpaccio de vieira
con granizado de jalapefio o el ta-
taki de atin con aguacate y salsa ka-
va-yaki dan la medida de algunos
platos de tendencia fusion.

Los postres (hechos en la casa)
no tienen nada de niponés, entre
otras cosas porque en Japén s6lo
suelen tomar gelatinas o fruta, pe-
ro los golosos lo agradeceran. Muy
buena variedad de sakes y una es-
cueta pero acertada carta de vinos.

La cata

QUINTA SARDONIA 2007

VT de Castillay Ledn
PVP recomendado 32€
Calificacién 9,2/10

A.M. Un sofisticado vino elabo-
rado con uvas cultivadas de
manera biodinamica sin insecti-
cidas, con compost propio y
respetando los ciclos lunares.
Su endlogo, Jerdome Bougnaud,
ha “disefiado” desde el vifiedo
este delicado vino, especiado y
mineral, que es perfecto para
aves rellenas y caza mayor.

Cornelia & Co, el mercado del siglo XXI, cumple un afo

Un viaje por distintas
dreas gastronomicas,
descubriendo nuevos
aromas y sabores

A.Marcos

BARCELONA. Ubicado en pleno
Eixample, el restaurante Corne-
lia&Co —que esta de primer aniver-
sario- responde a una originalisi-
ma férmula puesta en marcha por
la empresaria Carla Tarruellay su
socio Mauri Rubio. Un picnic daily
store, espacio concebido amodo de
un mercado y tienda de ultramari-
nos con diferentes zonas, desde la
dedicada a las pastas (elaboradas
diariamente), la fromagerie o los dul-
ces entre otras.

El lugar perfecto para hacer la
compra con un importante punto
de sofisticacién ya que, ademas de

alimentos tan basicos como el pan,
ofrecen delicatessen de diversas
partes del mundo. Para ello, Ta-
rruella ha viajado y seleccionado
distintos productos, desde una ex-
quisita mermelada a un exético ca-
fé 0 una sal muy especial.

Ellocal, ideado por GCA Arqui-
tectos, ha sido estructurado a mo-
do de una rambla o paseo, donde
se conecta con la comida en un es-
pacio sin codigos. Dos amplias zo-
nasy una parte central con mesas
amodo de gran plaza, con el deco-
rado de las estanterias para la ex-
posicién y compra. Todo en mate-
riales naturales, como la madera,
el marmol o el hierro.

En Cornelia& Co, el cliente pue-
da saborear sus propuestas en sus
mesas a cualquier hora o bien lle-
varlas a casa. Atractiva carta con
platos de toque internacional -he-
chos con muchos de los productos
que alli se venden-, basada princi-

Imagen del interior del local. <t

palmente en el producto fresco y
del dia. Asi, se puede elegir entre
preparaciones como la ensalada de
judias de Kenia con vinagreta de
miel, dados de rape con romesco o
tempura de langostinos; también
ofrecen unas estupendas tapas de
marisco entre las que elegir las ci-
galas o las ostras, asi como sushi y
otras especialidades niponas.

También vinos

No faltan las carnes ni la pastele-
ria —su especialidad es la tarta de
limén y merengue- hecha en la ca-
sa. Aunque se aleja del concepto
tradicional de vinoteca, Cornelia&
Co también aporta una lista de 100
referencias de vinos de distintas
zonas y precios. Un mundo de de-
licatessen con un toque de coti-
dianeidad. ¢/ Valencia, n® 225. Bar-
celona. Abiertode 9,30 aldela
madrugada. Web: www.corne-
liaandco.com
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UN ANO DESPUES DEL CAOS,
LA MODA Y LA CULTURA
CURAN LAS HERIDAS

( Hablan Ryuichi Sakamoto, )
Issey Miyake, Tadao Ando...

y 4
la

Belleza nipona: qué hacen las
mujeres que mas se cuidan

MELENAS CARAMELO
EN TONOS AZULES Y ROSAS
COMO SE CONSIGUEN

Qué regalar a padres modermos
(ni calcetines ni corbatas, por favor)

Y ADEMAS George Clooney, Rubén
Pozo, Rosina Gomez-Baeza...

ml PAIS 10 DE MARZO DE 2012 - NUM. 25

«Tras el terremoto
el tsunami, he querido
acer todo lo posible para
agudar, y todavia lo hago.
ecuperarnos nos costard
mucho tiempo»
Ryuichi Sakamoto




Y - -
/mi universo moda
e h De fébula
- Sobre el espejo
déco de su dor-
mitorio, Carla ha
colgado uno de
sus vestidos
favoritos, de
Cortana. Las
sandalias son de
Gucei. Sobre el

Corium Casa,
algunas de las
joyas de bisute-

|
|

EJERCICIO DE
IMPROVISACION

Moda y arte es el coctel diario de Carla
Tarruella. La pintora y empresaria
posee un gusto definido, en el que

predominan zapatillas y levitas. Pero,
ante todo, se deja llevar por la pasion.
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taburete, de

ria que méas usa. S

6mo vestir el dia de la ver-

nissage?, he ahi la cuestién.

«Inaugurar una exposicién es

un momento dificil, terrible, lo

paso muy mal. Es como si te des-

nudaras». La barcelonesa Carla
Tarruella empezé a pintar a los 29 afios y Aguas,
presentada en N2, su galeria habitual, fue su
tltima muestra. «Han pasado ya tres meses y
necesito volver al estudio», comenta.

Es una mujer inquieta, como lo demuestran
sus profesiones. Asi, en plural. Ademis de artista,
es la propietaria del restaurante Acontraluz y
del espacio gastronomico Cornelia&Co. «Fue
mi madre, Rosa Esteva, impulsora del Grupo
Tragaluz, junto a mi hermano Tomds, quien me
convencié para hacerme cargo de Acontraluz.
Me animé y, mis adelante, me embarqué a crear
Cornelia&Co. Una propuesta con sello propio.

Las sinergias entre mundos tan lejanos como
el arte, la empresa y la gastronomia funcionan en
su caso. «Soy una mujer sin método, uno de los
problemas de tener que correr tanto. El ser auto-
didacta me ayuda a reaccionar ante la vida segiin
va viniendo. La pintura es el ambito en el que he
aprendido a ser libre y parte de esa libertad 1a he
incorporado a mi vida privada. Eso aporta mucho
ala empresa y, aunque parezca que la empresa no
ayuda a la pintura, el hecho de vivir en la calle te
da una capacidad de observar al ser humano, lo
que me ayuda a dar forma a mi obra».

Su entrada en el arte empieza con el regalo
de una caja de pinturas. «Acababa de tener a mis
hijos y disponia de algiin tiempo libre, enseguida



En su reino

Carla lleva su prenda
fetiche, su levita de
Yamamoto, camisa de
Donna Karan y panta-
l6n de Mango.

Abajo, una de sus
obras realizada en
colaboracion con el
escritor Luis
Racionero.

En su vestidor conviven
las prendas adquiridas
en viajes con otras

de tiendas como QK, de
Barcelona. Su auténtico)
tesoro es su coleccion)|
de zapatillas.

me senti cémoda. A partir de ahi, vivi un momen-
to personal y profesional convulso y me refugié
en el arte. Ahora, tener una profesién que me
mantiene, me da total libertad para crear.

La moda por estados animicos. Hoy
luce su levita negra, de Yamamoto, una prenda
que considera su «aliada en momentos decisivos».
Su relacién con la moda llegé tarde. «Empecé
a vestirme con conciencia a partir de los 20
anos. Hasta entonces no estuve conforme con
mi cuerponr. Se recuerda como una adolescente
rebelde, con una infancia divertida y disfrutada
con sus tres hermanos. «Fui una nifia fantasiosa y
poco comunicativa. No sé si fui dificil, pero quiza
tampoco facil. El ser cuatro hijos te permite no
suffir el foco de atencion, aunque a veces no
tengas todo el espacio que quisieras».

Su hermana Sandra, interiorista, es la que
la ha ayudado en la decoracién de su casa y de
Acontraluz. «Nunca he seguido las modas. Me
gusta lo diferente, los contrastes. Salir de lo
establecido». En su domicilio solo tiene un par
de obras suyas, que suele cambiar y que cuelgan
de las paredes. La mezcla de colores evidencia
su atrevimiento. Alguien le dijo que dominaba el
color porque era capaz de combinar con armonia
tonos aparentemente antagoénicos. «La clave estd
en la tensién. Para que algo tenga interés y te
lleve a la reflexion debe haberla. No me interesa
la provocacion, pero la tensién equilibras.

Prepara una exposicién aproximadamente
cada dos afios y suele convivir con cada cuadro
unos dos meses. «<En ese tiempo veo claramente

si vale la pena seguir trabajando en €l o es mejor
destruirlo. Si siento que lo he finalizado, me
alejo y lo veo como espectadora, no lo considero
mi criatura...». Su medio es la abstraccién, pero
hay dos temas recurrentes: retratos y flores. «Las
humanizo y las utilizo como expresividad de un
sentimiento», apunta.

El estilo es un impulso. Carla no concibe
ir de compras. «La ropa ha de salirme al encuen-
tro, es la manera de disfrutarla», afirma. Camisas
de Donna Karan, pantalones de G-Star o Mango
y botas o zapatillas de Nike («las he descubierto
hace relativamente poco, son comodisimas y es-
téticamente impecables») estan entre sus bésicos.
Estas prendas componen sus uniformes, aunque
no le van las reglas. «Soy incapaz de prever qué
ponerme. Necesito improvisar. Vestir debe ser
algo espontineo porque no siempre estés prepa-
rada para llevar con soltura segiin qué ropa».

En su dormitorio, un antiguo maniqui le sirve
para exponer sus collares de grandes cuentas. «La
mayoria africanos o hinddes». En su vestidor, su
coleccién de zapatillas convive con prendas de
Yamamoto, Gaultier, Van Notten o Ferre, com-
pradas en sus viajes. «Me encanta la tienda Tom
Brown en Nueva York, pero también las boutiques
de jévenes creadores del barrio de Gracia, en
Barcelona, o los mercadillos de las Baleares». De
los disefiadores espafioles, admira a Teresa Helbig
y a Cortana. «Me seduce notar en una prenda la
pasién de su autor por lo que esti haciendo. Y en
estas firmas percibo la mano del creador y una
sensibilidad extraordinaria», concluye.
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«VESTIR DEBE
SERALGO
ESPONTANEO

PORQUE NO
SIEMPRE ESTAS
PREPARADA
PARA LLEVAR
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Béista Barcelona — hér en vy éver
hotell Princess och havet.
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arcuteria La Pineda.

Charmiga Barcelona ar alltid éppet.

Med mat, shopping och strand i varldsklass
ar den katalanska huvudstaden helt oslaghbar.

Har ar vara 16 matigo g@db'mr.
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Handla och
mumsa hos
Caronelia

and Co.
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a gran predifBcia ¢ .
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Tala om upph;uwsat; Ferran Adrias
rﬂlpnsbnrfkmg Tickers. Hir gdr det inte bara art

slinka in, boka dr lag, viintan oandlig,
Kanske trots alle vire det for dess nvtinkande,
smakkullerbytror och mingel. Sangriaindrinkr frukr,
friterad smihsk med sjogrispuder, kaninrevbens-
spjdll med skummig vitldksmayo eller knivmusslor
med ingetirsolja och cavennepeppar.
Eller vartor inre en skiva knappr grillad
tonfiskmage, "milad” med iberisk skinka.
Av. Parallell 164, ricketsbar.es
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Cornelia and Co ar ostbutik, skink- och korvdeli, bradbutik och kafe,
take away, smarriga desserter, lunchstiille och barhéing med goda

panska viner, cava och champagne. Lite som ett spanskt Dean & Deluca.
Valencia 225, mellan Balmes and Rambla Catalunyaaaa

Tickets ~ hett, men ::li

asie boka bord

SAGOLIKA
SKALDJURSRATTER

Barcelonagourmeters tavorithing,

Botatumerro dr en av stans bista

squerior (skaldjursrestaurang).

Vid bardisken sitter stamgisterna med

blickhsknsotro, hel, firsk hummer, krabba
eller grillad skaldjurstrossa och

€l copa vitt eller rott. Avslappnad

stamning; vitrockade servitorer
Haddrar som fydrilar runt gisterna.

Charmigt, o-turistigt bemorande.
c/CGran de Garcia 81, botatumeiro.es
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09.30 Cornelia and Co

This deli-style cateé, which opened in
2000, was inspired in part oy Kew Yark's
Dean & Deleod, aocd comes with canleen
Uyle decor by Barcelona-hy
GEA and branding by graphics studic The
Own. It makes an interesting change from
The Countless bars in the city that can
onty offer up a coffee and crassant i the
Marming: eroes o leshily squeezed juice
or batida (smonthiel, or choose from 3

e architects

selection of bread and muffing, you cauld
AlS0 Pt TREETRoT S e
o, with sandwiches and pourmet baked
Is, salads, pasta and rige, farmhguse
theeses and even fresh aysters availanle
1o @A in of Lake away, & selection ol wines,

Iyle lunch ta

condiments and ather epicurean edibles
are displayee along the walls,

Carrer de Valencia 225, T 92272 1956,
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