Como Pomona

| EL CELLER DONA A DEGUSTAR EL NOU VI ALS MARIDATGES DE NEOPARC

Cusiné anuncia el llancament
d’un nou vi blanc Macabeu

Tomas Cusing, propietari i
responsable de Celler que
porta el seu nom, va anun-
ciar el divendres el proper
llangament "en el propers
mesos" d'un nou vi blanc de
la marca que se sumara als
actuals Auzells i els negres
Vilosell i Geol. El responsa-
ble d'aquest celler del Vilo-
sell inscrit en la denomina-
ci6 Costers del Segre va
donar a tastar aquest nou vi
Macabeu 2009 "sense clarifi-
car en el primer sopar de
maridatge del 2010 del Res-
taurant NeoParc, que va
comptar amb la participacio
d'unes cinquanta persones.
El nou Macabeu destaca per
una complexitat inusual per
un blanc d'aquest territori
amb marcats aromes de fum
i torrats que, en boca, evolu-
cionen cap al caramel o el
préssec sec.

A més dels mencionats Au-
zells, Macabeu, Vilosell i
Geol, Cusiné va descobrir un
nou vi d'assaig que en aquest

El menjar i el beure es donen la ma als maridatges del restaurant NeoParc.

cas també va ser un vi blanc,
Riesling 2009, fermentat en
béta. Un vi que, segons va
explicar el cellerer lleidata,
és producte de larecercaila
investigacié que endega
abans de decidir un nou vi,
sense que necessariament
hagi de ser definitiu.

El menu que va confeccionar
el xef Antoni Rubies va ca-
sar correctament amb els
vins lleidatans. Una tempu-
ra de salmé amb melmelada

d'esparrecs verds, amb
I'Auzells; i una lassanya de
vieires fumades amb pernil
ibéric, amb el nou Macabeu,
van ser els entrants de la
vetllada.

El primer plat va ser una
mussaca d'alberginies i sar-
dines amb salsa de iogurt
grec, un plat cremos que va
maridar amb la untuositat
del Vilosell. Unes broquetes
de magret d'anec amb foie-
grass fresc caramel-litzat amb

sucre i acompanyat d’una
salsa dol¢a de albercoc i
brandy, va casar perfecta-
ment amb un mineralitzat
Geol.

Mentre que als postres, la
sopa de xocolata i I'arros
amb llet i carquinyolis es va
regar amb I’experimental
Riesling.

Bon inici per un calendari de
maridatges que comptara
amb una cava o celler cada
mes, menys l'agost.

| UN MERESCUT DESCANS QUE SERVIRA PER REOBRIR AMB NOVES IDEES

El Bulli tancara durant dos anys

Ferran Adria va anunciar el
passat dimarts, dia 26 de ge-
ner, durant la seva ponéncia
al Congrés Madrid Fusion
gue el seu restaurant El Bulli
tancara portes al public du-
rant dos anys entre el 2012 i
el 2013.

El 2012 EI Bulli fara 50 anys,
aixi Ferran Adria i Juli Soler

han decidit fer coincidir
aquest aniversari amb la fi
d'uncicle i I'inici d'una nova
etapa en que es vol apostar
d'una manera radical per la
creativitat i la recerca de nous
reptes i estimuls.

Aixi, I'agenda de El Bulli per
als propers anys contempla
obrir del 15 de juny al 20 de

desembre durant el 2010; el
mes de setembre de 2010 es
comunicaran I'norari i les da-
tes de servei del 2011; i du-
rant el 2012 i el 2013 El Bulli
tancara portes al public en
un periode de reflexid, pro-
gramacio i preparacié d'un
format renovat pel propers
anys.

El 2014 sera I'any d'una reo-
bertura en qué, com ja han
anunciat els propietaris —A-
dria i Soler-es prioritzara la
investigaci6é davant de la
produccid; i en cada tempo-
rada es variaran les dates
d'obertura i el nombre de
serveis, innovant constant-
ment.

| PER UN IMPORT DE 70.000 EUROS
Conveni del DAR amb
I’Academia Catalana
de la Gastronomia

El conseller d'Agricultura,
Alimentacio i Acci6 Rural,
i el president de la Junta
Rectora de I'Associacid
Académia Catalana de
Gastronomia (ACG), Mi-
quel Espinet, van signar
el dimecres dia 27 de ge-
ner, a Barcelona, un con-
veni de col-laboracié per
a la realitzacio
d'actuacions encaminades
ala promocié de la gastro-
nomia i les politiques ali-
mentaries de Catalunya.
Mitjancant I'esmentat
acord, el DAR concedira
un ajut a I'Associacié Aca-
démia Catalana de Gas-
tronomia per a dur a ter-
me actuacions adregades

a la divulgacio i
I'assessorament en ma-
téria d'alimentacio, de po-
litiques alimentaries i de
gastronomia, afavorint la
coordinacid i l'intercanvi
d'informacié i d'opinions.
Aixi, entre les actuacions
objecte d'aquesta subven-
cid, que per aquest any
sera de 70.000 euros, figu-
ra l'assessorament en
I'esmentada matéria,
I'organitzacio dels Premis
Nacionals Anuals de Gas-
tronomia 2009 a atorgar
durant el 2010 o la creaci6
d'un lloc web especial
amb forum interactiu
d'activitat gastrondmica,
amb enllagos.

Fitur va ser I'’escenari de la trobada.

| AMB LA PRESIDENCIA DE SUBIJANA
Lleida, a I’'assemblea
de “Saborea Espana”

L' associaci6 “Saborea
Espafia”, presidida pel re-
conegut xef Pedro Subija-
na, va celebrar la seva pri-
mera Assemblea General
del 2010 aprofitant la ce-
lebracié de la Fira Interna-
cional del Turisme. A
I'assemblea hi van assistir
tots els seus membres: la
Federacion Espafiola de
Hosteleria, la Asociacion

Espafiola de Destinos pa-
ra la Promocion del Turis-
mo Gastronémico, Euro-
Toques y Facyre.

Lleida, juntament amb
Cambrils, Lanzarote, Gi-
jon, San Sebastian, Santia-
go de Compostela i Valla-
dolid, és un dels primers
destins turistics que s’han
adherit al projecte de pro-
mocié gastronomica.
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