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Gramona lanza un 
cava de 12 años
Gramona ha dado un 
nuevo paso para que el 
cava sea considerado 
por crítica y público 
como un espumoso a 
la altura del champán 
con el lanzamiento de 
los Enoteca 2000 (Brut 
y Brut Nature). Ambas 
propuestas tienen 12 años 
de crianza; todo un récord 
en el mercado, ya que 
ninguno había superado 
los 10, y lo habitual son 3 
o 4 años. Esto les coloca 
al nivel de los mejores 
cuvée franceses, con 
los que compiten de 
igual a igual en las catas 
a ciegas que están 
realizando. Los Enoteca 
2000 están elaborados 
con 75% de xarel·lo y 
25% de macabeo de un 
mismo pago cuyas tierras 
fueron reconvertidas 
en agricultura orgánica 
siguiendo los principios de 
la biodinámica. El precio 
de la botella de Brut Nature 
es de 121 euros; la de Brut 
cuesta 135.
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33 La cena del jueves en el Ecuestre. Abajo, una violinista como en 1910.

ENRIC BORRÀS

Cena al revés
3Jeroni Castell y el inventor Pep Torres 
hicieron un menú que empezó por el postre

FERRAN IMEDIO
BARCELONA

Un viaje al pasado no es la mejor 
manera, sobre el papel, de parecer 
moderno. Y menos si la ci-
ta es en el Círculo Ecues-
tre, institución de ai-
res conservadores. 
Pero la cena que 
albergó el jueves 
la entidad barce-
lonesa fue todo lo 
contrario: rom-
pedora y un pun-
to vanguardis-
ta. Sí, se titulaba 
Viaje en el tiem-
po, y fue un jue-
go estimulante y 
muy bien monta-
do por el hiperacti-
vo inventor y crea-
dor Pep Torres y el 
cocinero de Ullde-
cona Jeroni Caste-
ll (Les Moles, una es-
trella Michelin), que 
sirvió un menú a jue-
go con el leitmotiv de 
la velada. Se comen-
zó con la cuenta, un 

papel comestible, siguió con el pos-
tre, el segundo... y así sucesivamente 
hasta acabar con los entrantes en un 
brillante y continuo juego de tram-

pantojos en el que no fal-
taron audiovisuales (pro-
yectados hacia atrás, con 
una Barcelona actual a to-
do color que acabó conver-
tida en la de principios del 
siglo XX, en blanco y negro) 

y performances como 
una violinista y 
una violonche-
lista vestidas 

como en 1910 (¡y 
tocando Billy Jean, de Mi-

chael Jackson!), un chef bi-
gotudo y dos tiradores de es-

grima de aquella época algo des-
pistados... 
 Castell reivindicó los produc-
tos de las tierras del Ebro con su 
divertida apuesta (puros, cafés, 
whiskys, macarrones y patatas 
fritas que no lo eran) en una ver-
sión de las cenas que monta To-
rres con Paco Roncero en el Ca-
sino de Madrid. Los comensales 
guardarán la experiencia en su 
memoria durante tiempo. H

oriGinal iniCiaTiva en el CírCulo eCuesTre

Moments ‘rejuvenece’ la carta
coMEr El restaurante Moments del 

Hotel Mandarin Oriental (dos 
estrellas Michelin), que diri-
gen Carme Ruscalleda y su hi-
jo Raül Balam (foto), estrena 
carta de invierno con dos no-
vedades. Desaparece el me-
nú antiedad, a base de platos 
recomendados por el doctor 
Manuel Sánchez (Clínica Pla-
nas) porque su composición 
y preparación realzan las pro-
piedades protectoras y regu-
ladoras del organismo. A cam-
bio, añade platos saludables a 
su oferta; de hecho, cuatro de 
ellos se incorporan al menú 
degustación (136 euros).

MARTA JORDI

Brindo a los programa-
dores una idea para 
dos espacios de tele-

cocina: Pesadilla en el Imserso 
y MasterChef Jubilator. Los pro-
tagonistas son los mismos, la 
mirada es diferente. En uno, 
se hurgaría en los menús po-
chos que sirven a los abuelos 
flamencos. En el otro son los 
veteranos los que exhibirían 
habilidades con el pelador o 
el mortero. Sí, el tono del artí-
culo es satírico, pero en el fon-
do de esta historia o cazuela 
hay pegado un grumo negro 
y viscoso. La cocina ha pasa-
do de ser una presencia conti-

nuada, pero discreta, en la te-
le al aturullamiento de ollas.
 La moda pasará dejando 
un olor a guiso quemado. ¿El 
público está aprendiendo al-
go de cocina? No, afina el co-
nocimiento sobre la miseria 
humana. No hay enseñanza 
sino flagelación. El gran ma-
gazine sobre cultura culinaria 
aún no ha llegado y es posible 
que nunca lo haga porque sos-
pecho que lo que quieren ver 
es cómo alguien se quema a lo 
bonzo, o con gas ciudad.
 MasterChé también tendría 
futuro y doble explotación, en 
Valencia y en Argentina. H

Punta de cuchillo

‘MasterChef
Jubilator’
 

Pau arenós
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3 Innovación en la alacena: la cerámica transpirable 
de los recipientes de Fizpílar promete conservar los 
alimentos en mejor estado durante más tiempo.

ENVASES TrANSPirABLES

3 La marca japonesa 
Scentee ha ideado un 
dispositivo que se 
incorpora al móvil para 
enviar mensajes 
olorosos. Por ejemplo, 
los de un guiso.

oLFATo  
VÍA MÓViL

3 Aloeandlove explota 
las posibilidades 
culinarias del aloe para 
ensaladas, sofritos e 
incluso para hacer 
cócteles.

ALoE VErA 
coMESTiBLE

3  Ángel León halló en 
el fondo del mar algas 
y bacterias con 
potencial fluorescente. 
Con ellas prepara 
guisos y caldos que 
iluminan los platos.

ALGAS 
FLUorEScENTES

3 Las galletas de 
morcilla de Embutidos 
Cardeña sirven como 
acompañamiento para 
un postre dulce o 
como snack salado.

GALLETAS DE 
MorciLLA
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