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Facilde
calentar,
inclusoen
elcoche.
Asiesla
fiambrera
calentador
MB
Warmer
negro
Onyxdela
firma
Monbento

nando disefio y funcionalidad, los
recipientes permiten desde alma-
cenar snacks hasta la comida en di-
ferentes compartimentos, sin ol-
vidar las botellas de metal que
mantienen la bebida a la tempe-
ratura perfecta, ya sea caliente
(hasta 6 horas) o fria (hasta 12
horas) donde quiera que vayas.
De la misma manera, la firma
Luminarc ha desarrollado la ga-
ma Black Box —en formato rec-
tangular, cuadrado o redondo-
cuyos recipientes pueden pasar
del congelador al microondas
sin tener que quitar la tapa,

La
tecnologia
alvaciode
Zwilling
conserva
elsabory
lafrescura
delos
alimentos

44,95€

La
fiambrera
Eco+ de
Tupperwa-
reayudaa
dividir
porciones
decomida
oseparar
segiinel
tipode
alimento

19,90€

Elaceroinoxidableola
tecnologia al vacio
contribuyen a preservar
elsabor dela comida

mientras que la linea Pure Box
Active facilita el dia a dia en un
picnic, en casa o en la oficina, y
también incluye una fiambrera
con cubiertos, que se convierte
en el kit completo para disfrutar
del take away sin demasiadas
preocupaciones.

RECETA1

HUEVO ALPESTOY
ENSALADA

1: Hervir agua y romper el huevo.
Cocinar 2,5 minutos y retirar.

2: En una sartén, dorar pan
cortado a palitos hasta que
estén crujientes.

3: Colocar el huevo y el pan en el
recipiente y alifar con una salsa
de pesto.

4: Acompanar de una ensalada
con tomate, rabanos y aceitunas.

RECETA 2

POLLO CON ARROZ
Y BROCOLI

1: En un tazdn, mezclar salsa de
s0ja, jengibre y maicena. Anadir
el pollo entiras y dejar marinar.
2: Hervir el brocoli hasta que esté
al dente. Escurriry dejar enfriar.
3: Preparar el arroz basmati
segun las instrucciones del
envase.

4: En una sartén, calentar aceite,
agregar miel y freir el pollo.

5: Finalmente, colocar en el
taper el brécoli, el arroz y el pollo.

RECETA3
QUINOA Y VERDURA

1: Cocer la quinoa.

2:En una sartén, pochar
diferentes verduras, como
pimientos, calabacin, zanahoria,
cebolla, etc.

3: Para un aporte de proteina,
afnadir frijoles negros escurridos.
4: Colocar la quinoa, las verduras
y los frijoles en el taper y alifiar
con una vinagreta de aceite de
olivay limoén.

BEBER HOY

UNBRISADODETERRA ALTA
MAITE RUIZ ARASA

Vino naranja o Orange wi- tos.
ne. Asi es como llaman
ahora alos vinos brisados
de toda la vida, que es co-
mo nuestros abuelos ela-
boraban antiguamente al-
gunos blancos. Quien sa-
be sipor tradicién o
necesidad (carecian de
prensas o estaban pren-
sando el tinto), el caso es
que trabajaban la uva blan-
caigual que la negra, es
decir, dejando que el mos-
to macere y fermente con
las pieles y semillas. Eso
les aporta a los vinos mas
estructura, astringenciay
color, que en el caso de los
blancos va desde un ama-
rillo mas intenso hasta el
famoso ambar o naranja,
dependiendo del tiempo
que se deje el vino con los
hollejos (también llamados
brisa).

Con lallegada de la tec-
nologia a las bodegas, es-
ta elaboracion practica-
mente se abandoné. El
mercado requeria blancos
limpios, brillantes y sin un
apice de oxidacion. Sin
embargo, en la Terra Alta
nunca desaparecieron del
todo. Alli recuerdan como
el célebre escritor Joan Pe-
rucho e incluso Pablo Pi-
casso -muy vinculados a
esta region- sabian perfec-
tamente distinguir en-
tre los vinos ‘virgenes’
o ‘brisados’.

Pero es hoy, cuando
los brisados estan
ganando populari-
dad entre los aman-
tes del vino, fascina-
dos por esos blan-
cos con ‘alma de
tintos’. O los adoras
o los detestas por-
que no son vinos
faciles: tienen un
sabor mas inten-
S0, Seco, con
mas cuerpoy
mas taninos
que el resto de
vinos blancos.
Con notas que
van desde los
frutos secosy
confitados
hasta hierbas,
pasando por
miel y espe-
cias. Digamos
que no es un
vino tan co- L il i
mercial. Aun- TREMENTINAIRE
que todo ello e |
los convierte
envinos alta-
mente versati-
les y gastroné-

A FLOR
DE PELL

TERRA ALTA ENoMNAGIS &'onicEs

micos, que acompanan
muy bien todo tipo de pla-

No todos los brisados
son iguales, depende de
la variedad, el material pa-
ra la vinificacion o crianza,
los tiempos de macera-
cibn, etc. Encontraréis mu-
chos estilos de brisados
en el mercado y os animo a
probary dejarse llevar por
cada experiencia senso-
rial. Pero para asegurar el
tiro, elijan la Terra Alta.

Trementinaire de Herén-
cia Altés es un ejemplo
sobresaliente (92 Parker).
100% Garnacha Blanca, de
la Terra Alta, fermentada y
macerada con sus pieles
durante seis semanasy
dos anos de crianza oxida-
tiva en barricas, lo que le
confiere ese tipico color
anaranjado y mayor com-
plejidad aromatica. En na-
riz, ofrece notas de hierbas
aromaticas, miel, piel de
naranja escarchaday fru-
tos secos, mientras que en
boca es estructurado, con
taninos suaves y un final
largo y mineral. Si buscan
algo mas que un simple vi-
no, no se lo piensen.

Dato curioso: La Terra Alta
tiene unarica historiaen la
produccion de vinos brisa-
dosy fue la primera Deno-
minacion de Origen de
Espanfa en oficializar
esta categoria entre
sus vinos. El nombre
de Trementinaire es un
homenaje a las muje-
res originarias de zo-
nas de montana que
se dedicaban alare-
coleccién de hierbas
. medicinales y aceites
esencialesy la ela-
boracion de reme-
dios caseros que
vendian, recorrien-
do a pie, por las
masias y pueblos
de Cataluna.

TREMENTINAI-

RE 2021, Herén-
cia Altés

100% Garnacha
Blanca

DO Terra Alta
Temperatura de
servicio: 12°C, no
excesivamente
frio.

Precio: 26€
Tegustarasi...te
gustael pande
higos o los orejo-
nes con nueces.




