VINOS

= José Marla Marrén T
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Sumiller del restaurante Balzac (Calle Morato, 7.
Madrid. Tfno.: 91 420 06 13) y, desde hace diez anos,
en la direccion del mismo, formo parte de la primera
promocion del Curso Sumilleres de la Camara de
Comercio de Madrid, donde obtuvo la calificacion de
sobresaliente. Se ha formado también en Londres y fue

ganador del prestigioso concurso Nariz de Oro en 1996.

Participa en diferentes comités de catas.

LA SEMANA QUE VIENE:
Memi de Nocheuviga.
Entrante: Paco Roncero prefuara sofic ibe Torin
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£l experto sumiller José Maria Marron propone el ma-

ridaje perfecto para acompanar las recetas de
Nochebuena que te ofrecemos.

Amontillado y joven &

Para acompanar la vieira con guiso de punti-
llitas, arena de chipirén y aire de menta se
puede servir el vino Amontillado rey Fernan-
do de Castilla de Jerez. Muy fino y joven, re-
sulta ligero en la boca, seco y agradable. Es
una propuesta innovadora y diferente para
este plato.

Blanco

Losmdevadnnycaldovegeﬂsepue—
den servir con el vino Ermita Veracruz, un vino
blanco de Rueda de la variedad verdejo. Con
toques de fruta madura y matices

como el hinojo, es ligero de cuerpo, fresco,
equilibrado y de excelente acidez. Ideal para
comenzar de aperitivo y seguir en esta receta,

Cabernet paia e pIche

Con una crianza de catorce meses en roble
francés, este vino Aljibes cabernet franc 2006
-excelente adaptacion de la uva clasica de

Burdeos a las tierras manchegas— permite dis-
frutar de la delicada carmne del pichén sin apo-

; .. _| derarse de su sabor. Destaca su toque mineral

y de frutos rojos.
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Da un toque
sofisticado a tus
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169€.
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Recetas caserasv
(albondigas, pisto, rabo
de toro...), de Santa

Teresa, desde 6,50 €.

Vino
Albarifio
“iWine", de
Paco & Lola,

1 20, cava aniversario
2490 €.

s Carme Ruscalleda,
; Mont-Ferrant, 22 €. e

Macarons,

de Moulin

Chocolat,
40 €.

Crema irlandesa

Baileys sabor =

Creme caramel, &
12,19 €.

Glasé vinagre de
, frambuesa, de
Carrefour, 3 €.

Bombones de erizos y
Bombones setas, 49 € el kilo, en
Vino tinto Los Cava Mon Chéri y Pasteleria Nunos.
Aljibes 2005 “Reserva Ferrero g ase,n
que puedes ' Real” (en Rocher B GHERKY
personalizar hoF?or a igs (c.p.v) §
con nombre, eyes de =
foto... 12 €. Espaiia), de Lenie,
| Freixenet, T
16 € aprox. s
Edicion !
especial |
\ Ginebra Larios
12,12 €.
Cava
Magnum de
Anna de
Codorniu
Ed. Limitada i
Navidades Pk
2009, 19 €. “Lindor Bag”, de
Lindt, 4,50 €. .
Vodka Eristoff
g, " - ' ediciomespecial
Arzak secretos”, Pack Ron Barceld Imperial con “Prince coat”, =
con recetas del ramita de vainilla, 24,50 €. 8,40€.

cocinero, 39,95 €.
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PUNTOS DE VENTA. CHANEL: 91 432 56 43, FREIXENET. wiww mixenit €5 GAFAS GUCCH 91 372 &1 3
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PASTELERIA NUNOS: 21 408 24




