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Marques de Caceres obre els
maridatges 2009 de Neo Parc

Una amanida de vieires fu-
mades amb vinagreta de
iogurt i ceba amb un Mar-
qués de Céaceres rosat
d'aquest darrer 2008 va ser
la combinacié amb queé
Neo Parc va obrir el Calen-
dari de Maridatges 2009 en
el decurs d’un sopar de tast
dedicat a aquest celler de
la Rioja Alta. Un rosat cent
per cent garnatxa ric en
fruita i que els comensals
van poder degustar una
setmana abans de sortir al
mercat.

La vetllada va comptar amb
els comentaris del respon-
sable del celler, Andrés
Ayala, que va estar acom-
panyat per I’equip del Dis-
tribuciones Franquet.
Antoni Rubies, el xef del
restaurant, va elaborar un
segon entrant amb cigrone-
ts de I'Alta Anoia i tripes
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Neo Parc programa una desena de maridatges pel 2009.

de bacalla. Un plat melés qués de Céceres Blanc 2007

que es va casar amb el Mar-

fermentat en barrica.

El negre Reserva 2002 del
celler de Cenicero va mari-
dar un pop a la gallega amb
un crema de patata amb
mantega, nata i alls confi-
tats. Mentre que la carn del
mend, llom de cérvol amb
raviolis d'escalivada i salsa
de faves de cacau, es va ca-
sar amb el Gaudim 2002,
un vi d'alta expressié de
Marqués de Caceres que va
destacar per la complexitat
de la seva guarda i la seva
fruita amb tocs especiats.
El menu es va tancar amb
un pastis de formatge amb
el vi semi dol¢ de verema
tardana Satinela.

Jordi Cordero, director i
propietari de Neo Parc, es
va mostrar molt satisfet de
I'exit amb que s'ha iniciat el
programa de maridatge
gue aquest any contempla
deu maridatges diferents.

FORUM GASTRONOMIC

Enric Milla, exponent lleidata de la cuina d’autor

Milla aporta paisatge
i llet de cabra al Forum

Mato de llet de cabra amb
romani, farigola i cornet
de violeta va ser el postre,
que amb molt paisatge i
la seva empremta perso-
nal, Enric Milla va elabo-
rar el passat dissabte 21
de febrer durant la sessio
de cuina que va protago-
nitzar en el marc del
Forum Gastronomic de

m Generalitat de Catalunya
LY Departament d’Agricultura, Alimentacio

i Accié Rural
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OLI DOP LES GARRIGUES

La zona de produccié de Il'oli d'oliva amb
denominacio d'origen "Les Garrigues" esta
constituida pels termes municipals situats al sud
de la provincia de Lleida, a les comarques de les
Garrigues, el Segria i I'Urgell.

Les varietats admeses son:

la Verdiell.

D'aquestes dues, un 90% com a

minim de les olives de qué

s'extrau I'oli ha de ser de la

varietat Arbequina. Segons

I'época de recol-leccié es poden

distingir dos tipus d'oli d'oliva:

I'Arbequina i

Afruitat i Dolg.

Girona. Enric Milla, del
restaurant El Dien de Va-
IIfogona de Balaguer, va
acompanyar el dissabte a
Girona els productes To-
rrec, de llet de cabra de la
Noguera, i dema, dime-
cres, participara en la pre-
sentacio dels restaurants
de Km 0, relacionats amb
el moviment Slow Food.




