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monuments. museums & parks

] francais @ english

MoNUMENTOS, MUSEDS Y Parques

» MUSEO DEL PRADO: Sin duda, uno de los mejores museos del mundo, tiene una de las pina-
cotecas mas famosas y completas del planeta, con cuadros de los grandes maestros Francisco de
Goya, Zurbaran, Veldzquez, El Bosco, Rubens, El Greco... entre otros muchos de igual categoria.
Entre sus paredes la mejor coleccion pictérica de las escuelas espafiola, flamenca e italiana de entre
los S. XVI-XVIII.

» THE PRADO MUSEUM: One of the best galleries in the world, this has one of the largest and
most comprehensive collections in the world, with paintings by the great masters Goya, Zurbaran,
Velazquez, Bosch, Rubens and El Greco, as well as many other equally great works. Between its
walls you can find a pictorial collection from the Spanish Schools, Flamenco and Italian between
XVI-XVIII centuries.

» MUSEE DU PRADO: Un des meilleurs musées du monde, qui posséde I'une des pinacothéques
plus grande et complete du monde, avec des tableaux des maitres tels Goya, Zurbaran, Veldzquez,
Jéréme Bosch, Rubens, Le Greco, parmi tant d’autres avec la méme catégorie. Se murs abritent la
meilleure collection de peinture des écoles espagnole, flamande et italienne du XI€ au XVIII€ siécle.

v Q ﬁ 14 — 27 - 45 y Exprés Aeropuerto.
Calle: P°del Prado, s/n Martes a Domingo: 9h-20h
<@ Banco de Espafia - linea 2 Tuesday-Sunday: 9h-20h

Mardi a Dimanches: 9h-20h




in& o'ntro yfuera

» MUSEO THYSSEN BORNEMISZA: Coleccion completisima de caracter privada, de cuadros que
abarcan desde el siglo XlIl hasta hoy y que cuentan con maestros de la talla de Caravaggio. En su
recorrido podras disfrutar de auténticas obras maestras de los mas importantes artistas: El Greco,
Canaleto, Rubens, Zurbaran, Murillo, Van Gogh, Gauguin, Picasso, Juan Gris, Renoir,...

» THE THYSSEN BORNEMISZA MUSEUM: An extensive private art collection, with works
ranging from the thirteenth century to the present and including masterpieces by painters such as
Caravaggio. In its corridors you can enjoy authentic masterpieces from some of the most important
artists like Greco, Canaleto, Rubens, Zurbaran, Murillo, Van Gogh, Gauguin, Picasso, Juan Gris,
Renoir and more.

» LE MUSEE THYSSEN BORNEMISZA: Avec une collection de tableaux trés compléte (de
caractere privé), qui englobe du Xl siecle jusqu’a nos jours et qui compte avec des maitres de la taille
de Caravage (dit le Caravaggio). En parcourant ses salles vous pourrez admirer de véritables chefs
d’oeuvre des artistes les plus importants: El Greco, Canaletto, Rubens, Zurbaran, Murillo, Van Gogh,
Gauguin, Picasso, Juan Gris, Renoir...

f [EF 14 - 27 - 45y Exprés Aeropuerto.
P° del Prado, 8 Martes a Domingos 10.00 a 19.00 h.- Cerrado Lunes

@ Banco de Espafia - linea 2 Tuesd:fly to Sunday 10.00.to 19.00 h.- Momday/c\osed
Mardi a Dimaches 10.00 & 19.00 h.- Lundi fermé
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» MUSEO NACIONAL CENTRO DE ARTE REINA SOFIA: Nos ofrece una visidon completa de los
principales estilos del siglo XX, sobre todo en lo que al arte espafiol se refiere. Distribuidos entre las
plantas Segunda (primera parte del S. XX hasta la Guerra Civil) y Cuarta (desde la Posguerra hasta
hoy), artistas como Chillida, Picasso, Mird, Dali... pueblan sus paredes.

» THE REINA SOFIA NATIONAL ART MUSEUM: This offers us a complete overview of the main
styles of art in the twentieth century, with a special focus on Spanish art. Distributed between the
second floor (the first part form the XX century to the civil war) and the fourth (from post war to today)
artist like Chillida, Picasso, Miré, Dali fill the walls.

» MUSEE NATIONAL CENTRE D’ART REINA SOFIA: Il nous offre une vision complete des prin-
cipaux styles du XX siécle, principalement tout ce qui a trait a l'art espagnol. Des oeuvres d’artistes
tels que Chillida, Picasso, Mird, Dali... se répartissent entre les murs du deuxiéme et du quatrieme
étage (premiére partie du XX€ s. jusqu’a la Guerre civile et de I'aprés-guerre jusqu’a nos jours
respectivement).

v Q B 27-45-Cc1-C2 y Exprés Aeropuerto.

Calle: Santa Isabel, 52 10.00 - 21.00 h. - Domingos y Festivos hasta 14.30

@ Atocha - i 1 10.00 - 21.00 h. - Sundays and festive until 14.30
ocha - linea 10.00 - 21.00 h. - Dimanches et Férié & 14.30
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» JARDIN BOTANICO: Creado por orden
de Carlos Il entre 1774 y 1781 y encargado el
proyecto aJuan de Villanueva, esta considerado
de los mejores de Europa y cuenta con
numerosas especies vegetales recogidas entre
los siglos XVIIl y XIX. Puedes descubrir especies,
algunas de ellas muy exdticas.

» THE BOTANIC GARDENS: Commissioned
by Carlos Ill and constructed by Juan de
Villanueva between 1774 and 1781, these are
considered among the best botanic gardens
in Europe, boasting a wide range of plant
species.

» LE JARDIN BOTANIQUE: créé par I’'ordre de
Charles lll entre 1774 et 1781. Le projet fut com-
mandé a Juan Villanueva ; ce jardin est consi-
déré I'un des meilleurs d’Europe et compte avec

nombreuses espéces végeétales. Peol jordin Boténico de Madrid CSIC

v G [ 27 - 45— C 1 - C 2 y Exprés Aeropuerto.
Calle: Pza. Murillo,2 10.00 - 18.00 h. - (Invierno/Winter)

@ Atocha - linea 1 10.00 - 21.00 h. - (Verano/Summer)

» PARQUE DEL BUEN RETIRO: (1630-1640)
considerado uno de los pulmones de Madrid,
en este parque podras descansar, oir musica,
pasear en barca... lo que te permitird pasar un
buen rato o descansar de un dia agotador. ;No
te apetece?

» THE RETIRO PARK: (1630 - 1640) Considered
to be one of the ‘lungs’ of Madrid, this a park
where you can relax, listen to music, go boating
and generally have a good time or unwind after
an exhausting day. Feel like going?

» LE PARC DEL BUEN RETIRO: (1630-1640),
est considéré I'un des “poumons” de Madrid,
dans ce parc vous pourrez vous reposer, écouter
de la musique , monter et vous promener dans
une barque,... ce qui vous permettra de passer
un agréable moment ou de vous reposer apres

d’un long jour épuisant. Laissez vous tenter? fotografic. Adolfo Gonsalvez
v
Calle: Plaza de la Independencia, s/n QH 1-19-28 - 51 y Exprés Aeropuerto

<@ Retiro - linea 2
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fotografio. Lo Move

» PALACIO REAL: Obra de Sachetti, se inicid
su construccion en época de Felipe V' y fue re-
sidencia de los Borbones hasta Alfonso XllI
(1931). Ya no se usa como residencia de los
reyes aunque si alberga algunos actos oficiales.

» THE ROYAL PALACE: Designed by
Sachetti, the initial construction commenced
during the rule of Felipe V and was the resi-
dence of the Borbones until Alfonso XlIl. From
then on it was not used as official residency for
the Kings although it still houses some official
acts.

» PALAIS ROYAL: Concu par Sachetti, sa cons-
truction débuta a I'époque de Philippe V.
Résidence des Bourbons jusqu’a Alphonse XllI
(1931), actuellement les rois n’y demeurent
plus mais il accueille quelques cérémonies offi-
cielles.

v

Calle: Bailén, s/n
<@ Opera - lineas 2,5

(¥ 3-25-148-C1yC2.

9.30 - 17.30 h. - Domingos y Festivos: 9.00 - 14.00h.
9.30 - 17.30 h. - Sundays and festive: 9.00 - 14.00h.
9.30 - 17.30 h. - Dimanches et Férié: 9.00 - 14.00h.

» TEATRO REAL: Realizado en el siglo XIX por
Lépez de Aguado se ha vuelto a usar para la
representacion de acontecimientos operisticos,
principalmente. La excelente acustica de la sala
italiana, la situan entre las mejores del mundo.

» THE TEATRO REAL (ROYAL OPERA
HOUSE): Built in the nineteenth century by
Loépez de Aguado, this has recently started
to host operas and other related events once
again. The excellent acoustics in this hall are of
the best in the world.

» LE THEATRE ROYAL: Construit au XIX sie-
cle par Ldpez Aguado, actuellement et récem-
ment, il c’est réutiliser principalement pour des
événements relatifs a4 [I'opéra. L’excellente
acoustique de la salle italienne en fait I'une des
meilleures du monde.

v
Calle: Plaza de Oriente, s/n

<@ Opera - lineas 2,5

f i 3-25-39y 148.
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» CATEDRAL DE LA ALMUDENA: Al lado del Palacio Real, debe su nombre a la patrona de
Madrid. Fue inaugurada en 1993 por el recientemente desaparecido Papa Juan Pablo Il. A su lado
nos encontramos con el Viaducto y la Cuesta de la Vega, en cuyo inicio se construyé una muralla
para proteger a La Catedral en el afio 865. De la antigua muralla tan sélo queda en pie una zona de
unos 156 metros, que fue declarada monumento histérico en 1954.

» THE ALMUDENA CATHEDRAL: Situated next to the Royal Palace and inaugurated by Jean Paul
Il in 1993, the cathedral takes its name from the patron Virgin of Madrid. Alongside it you can find
the “Viaducto” and “Cuesta de la Vega”, where a wall was built in 865 AD to protect the cathedral.
Just 156 metres of this wall remain and it was declared a historical monument in 1954.

» CATHEDRALE DE LA ALMUDENA: A cété du Palais Royal, elle doit son nom & la patronne
de Madrid. Elle fut inaugurée en 1993 par Jean Paul Il. Egalement & c6té nous pouvons trouver la
Cuesta de La Vega (La Pente ou la céte de la Vega), ou au début se construisit une muraille pour
protéger la Cathédrale, en 865 dont il ne reste qu’une zone de 156 métres qui fut déclarée monu-
ment historique en 1954.

v

Calle: Bailén, 2 i 3-25-148-C1yC2.
Opera - lineas 2, 5
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» BASILICA DE SAN FRANCISCO EL
GRANDE: Edificio del S. XVIIl, su enorme
cUpula, 33 metros, esta considerada de las mas
grandes del mundo. Su planta fue disefiada por
fray Francisco Cabezas bajo la direccion de
Sabatini.

» THE BASILICA OF SAINT FRANCIS THE
GREAT: This building dating back to the XVIII
century with its enormous dome of 33 meters is
considered the biggest in the world. The interior
was designed by Brother Francisco Cabezas
under direction of Sabatini.

» LEGLISE DE SAINT- FRANCOIS LE
GRAND: Batiment du XVII® siécle dont
I’énorme coupole (33 métres) est considérée
comme I'une des plus grandes du monde. Fréere
Francisco Cabezas en a dessiné le plan sous la
direction de Sabatini.

v

Calle: Pza. de San Francisco, s/n
<@ lalatina-lineas

» SAN JERONIMO EL REAL: Conjunto
eclesiastico, situado en pleno centro, entre el
Museo del Prado y el Parque del Buen Retiro, fue
mandado construir por los Reyes Catodlicos en
el afno 1505 y su estado actual se los debemos
a las reformas efectuadas durante la segunda
mitad del siglo XIX.

» SAN JERONIMO EL REAL (SAINT
JEROMFE’S): Close to the Paseo del Prado,
this was built for the Spanish Catholic Monarchs
in 1505 and owes its present condition to
renovations carried out in the second half of the
nineteenth century.

» SANJERONIMOELREAL(SAINT-JEROME):
Prés du Paseo del Prado, il fut fait construi-
re par les Rois Catholiques. En 1505 et nous
devons son aspect actuel aux réformes effec-
tuées durant la seconde moitié du XIXE siécle.

v

Calle: Ruiz de Alarcon, 19 s 14-19-27y 45,
<@ Banco de Espafia - linea 2

10
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fotografia. Felipe | Alcoceba

» PLAZA MAYOR: Su urbanizacién comenzé en 1665 y fue encargado el trabajo a Juan Gomez
de Mora, el cual proyect6 un recinto de 120 metros de largo por 94 de ancho. Zona turistica por
antonomasia, nos encontramos con la Casa de la Panaderia, con artistas callejeros y multitud de
terrazas, sobre todo cuando el tiempo acompafa. Ademas en Diciembre puedes disfrutar de un
mercadillo navidefio.

» THE PLAZA MAYOR (MAIN SQUARE): Development of this area began in 1665 under the direc-
tion of Juan Gémez de Mora, who planned to build an enclosure of 120 by 94 metres. This is a
tourist attraction par excellence, boasting the ‘Casa de la Panaderia’ (Baker’s), street artists and a
multitude of terraces - perfect when the weather is good. During December enjoy a winter market!

» LA PLAZA MAYOR: 'aménagement commenca en 1665 et les travaux furent commander a Juan
Gdmez de Mora, lequel envisagea une enceinte de 120 métres de longueur et de 94 metres de
largueur. Lieu touristique par antonomase, nous nous trouvons avec la Maison de la Boulangerie
(“Casa de la Panaderia®) avec des artistes de la rue, et une multitude de terrasses , surtout lorsque
le temps est au beau. En décembre vous pourrez également y profiter d’'un marché de Noél.

v

Calle: Plaza Mayor f i 3-5-50y 150.

@ Sol - lineas 1,2, 3

11
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» PUERTA DEL SOL: También conocida como el Km. 0. De aqui parten calles tan importantes
como, Preciados, Mayor, Arenal, C* de San Jerénimo..., en donde encontraras multitud de tiendas,
restaurantes... Podras ver el Oso y el Madrofio, simbolo de Madrid y lugar de reunion para mucha
gente. En Nochevieja, podras tomarte las uvas de la suerte a medianoche.

» THE PUERTA DEL SOL: Also known as Kilometre Zero, this is the starting point for important
streets like Preciados, Mayor, Arenal and the Carrera de San Jerénimo, where you will find a multitude
of shops and restaurants. In Sol you can find the statue of the bear with the strawberry tree (‘el Oso
y el Madrofo’), the symbol of Madrid and a meeting place for many people. On New Year’s Eve peo-
ple come here to eat the traditional twelve grapes, one for each chime of the clock at midnight.

» PUERTA DEL SOL: Elle est également connue comme le kilométre 0. De la partent des rues aussi
importantes que Preciados, Mayor, Arenal, Carrera de San Jeronimo, ... ol vous pourrez trouver une
multitude de boutiques, restaurants, etc. Vous pourrez voir el Oso y el Madrorio (I'Ours et 'arbousier),
symbole de la ville de Madrid et lieu de réunion pour beaucoup de gens. La nuit de la Saint Sylvestre,
vous pourrez ,a minuit prendre 12 raisins car cela porte chance.(1raison a chaque coup de cloche).

v

Calle: Puerta del Sol, s/n i 3-5-50-51y150.
@ Sol - lineas 1,2, 3
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» TEMPLO DE DEBOD: Monumento regalado
por los egipcios a los espafoles en 1968. Es un
pequefio templo ptolomeico que fue traido a
Madrid piedra a piedra. Construido en 2200 a.
de C, es sin duda, el monumento més antiguo
de Madrid.

» THE TEMPLE OF DEBOD: This monument
is a gift from the Egyptians to the Spanish in
1968. This is a small ptolomeic temple that was
brought to Madrid stone by stone. Constructed
en 2200 BC it is without doubt the oldest mo-
nument in Madrid.

» TEMPLE DE DEBOD: Monument offert par
I'Egypte & I'Espagne en 1968. C'est unpetit
temple ptolomeico qui fut apporter a Madrid
pierre par pierre. Construit en 2200 av. J.-C., il
s’agit sans doute du monument le plus ancien
de Madrid.

v

EMT
calle: Ferraz, s/n ] 21-74-138-C1yC2.

@ Ventura Rodriguez - linea 3

» PALACIO DE CORREOS Y COMUNICA-
CIONES: Situado en la Plaza de Cibeles, se
construy6 entre los afios 1906 y 1919, acon-
sejamos entrar y ver su interior. Sede del
Ayuntamiento de Madrid.

» THE MAIN POST OFFICE (PALAIS DE
LA POSTE ET DES COMMUNICATIONS):
Situated in Plaza Cibeles, this was built
between 1906 and 1919. We recommend that
you go inside and see its interior. Seat of the
Municipality of Madrid.

» PALACIO DE CORREOS Y COMUNICA-
CIONES (LE PALAIS DE LA POSTE ET DES
COMMUNICATIONS): Situé en la Plaza de
Cibeles, il se construisit entre 1906 et 1919,
nous vous conseillons dy entrer et de voir
l'intérieur. Siege de la mairie de Madrid.

v

EM 7
Calle: Pza. de Cibeles, s/n fm Bl 5- 14 - 27 - 51y Exprés Aeropuerto.

<@ Banco de Espafia - linea 2

13
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Exposiciones

FUNDACION TELEFONICA
: - No te fa pierdas.

Desde mayo de 2012 el Espacio Fundacion Telefénica
es visita obligada en Madrid. Su Sala de Colecciones,
situada en la planta 4, es una zona multimedia perma-
nente dedicada a acercar al usuario los fondos de Tele-
fénica, formados por obras de arte moderno y contem-
poraneo, fotografias originales del archivo histérico de
principios del S.XX en Espafia y objetos tecnolégicos
sobre la historia de las telecomunicaciones. A través de
la herramienta Kaleidoscopio y su version on-line (kalei-
doscopio.fundaciontelefonica.com), podras experimen-
tar y descubrir una nueva forma de ver el arte. Mas de
1.000 obras de sus fondos artisticos y tecnoldgicos te
estan esperando.

En su segunda planta se encuentra la exposiciéon perma-
nente Historia de las Telecomunicaciones. Un recorrido
por aparatos y sistemas de antafio y la increible trans-
formacion que se ha venido sufriendo con el paso de los
afios. La muestra se distribuye en siete bloques y nos
presenta 50 piezas pertenecientes al patrimonio histori-
co-tecnolégico de Telefonica que ilustran un viaje en el
tiempo que va desde sus origenes hasta la actualidad.
Te sorprendera.
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Since may 2012 Foundation Telefonica Space is art, original photos of the historical record of the
a must in Madrid. Its Collections Room located early twentieth century in Spain and technolog-
on the 4" Floor, is a permanent multimedia area ical objects on the history of communications.
dedicated to bringing multimedia users Telefoni- Through the Kaleidoscopio tool and its version
ca funds, formed by modern and contemporary on-line, you can experiment and discover a new

way to see Art. Over 1000 works of
its artistic and technological funds
are waiting for you.

On the second floor permanent
exhibition History of Telecommu-
nications is. A tour of old applianc-
es and systems and the incredible
transformation that has been suf-
fering over the years. The sample
is divided into seven blocks and
presents 50 pieces that belong
to the technological heritage of
Telefénica and illustrate a journey
through time from its origins to the

present. You will be surprised.

Espacio Fundacion
Telefénica

C/ Fuencarral, 3
Entrada Libre /free entrance
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liflologico

un Museo
oQra ver y tocor

n 1992, la ONCE pone en marcha
el MUSEO TIFLOLOGICO, una
experiencia Unica e inolvidable
donde podras “ver y tocar”. Pensado
para ciegos y deficientes visuales,
pero sin dejar de lado a nadie, el
MUSEOQ TIFLOLOGICO es méas que
recomendable para todos los
publicos.

Paredes de colores, sonidosy otros

elementosarquitecténicosnosayu-
dan a situarnos en cada momento
en cualquier punto del Museo.
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Dividido en 3 areas, en la Sala de Maquetas
nos encontramos diversos monumentos arqui-
tecténicos, tanto espafoles (Dama de Elche,
Toledo, Avila, Puerta de Alcala..) como
extranjeros (Torre Eiffel, Torre de Pisa, El
Partenén, Estatua de la Libertad...); de dimen-
siones asequibles para todos y con la caracte-
ristica afiadida de ofrecer la posibilidad de exa-
minarlos en todo su detalle y esplendor.
Ademas de “ver y tocar”, cada monumento se
acompafia de un complejo equipo de sonido
que nos da toda la informacién necesaria para
conocerlo mas en profundidad.

Pero el Museo Tiflolégico, ademas, expone de
manera permanente obras de artistas ciegos y
deficientes visuales en otra de sus Salas, ayu-
dando, de esta manera, a su incorporacion al
mundo de las artes plasticas.

Por dltimo, nos encontramos la Sala de
Material Tiflolégico en donde nos muestran
aquellos objetos usados por los ciegos en el
acceso a la cultura, la vida laboral y la vida coti-
diana.

Como datos mas relevantes podemos apuntar
la posibilidad de realizar fotos y tomas de video
en su interior, siempre para uso NO comercial y
la plena movilidad para cualquier persona con
discapacidad. El Museo, ademas, pone a dis-
posicion del que quiera, su archivo documental
que puede ser consultado, previa peticion.

The Typhlological Museum,
a see and touch museum.

In 1992 the ONCE started the TYPHLOLOGI-
CAL MUSEUM, a unigue and unforgettable
experience where you can “see and touch”.
Aimed at the blind and visually handicapped
but open to all, the TYPHLOLOGICAL MUSEUM
is highly recommended for all publics.




in & out>dentro y fuera

Colored walls, sounds and other architectural
elements help us to know at all times where we
are within the Museum.

It is divided into 3 areas: in the Scale Model
Room we find various architectural monu-
ments, both Spanish (Dama de Elche, Tole-
do, Avila, Puerta de Alcala...) and foreign (Eif-
fel Tower, Tower of Pisa, The Parthenon, the
Statue of Liberty...) in a size accessible to all
and with the added value of giving everyone
the chance to examine them in all their detail

and splendour. Besides being able to “see and
touch”, each monument comes with a sophis-
ticated sound equipment that gives us all the
information needed for a more in-depth knowl-
edge.

In addition, the Typhlological Museum houses
in one of its Rooms a permanent exhibition of
artwork of blind and visually handicapped art-
ists, thus cooperating to incorporate them into
the world of plastic arts.

Finally, in the Typhlological Material Room,
we find the objects used by the blind in their
access to culture, work and everyday life.

As more relevant data, it is allowed to take pic-
tures and film videos inside - for non-commer-
cial use only - and it allows complete mobility
for any handicapped person. In addition, the
Museum offers its archive which is open for re-
search on request.

For all these reasons, a visit to the TYPHLO-
LOGICAL MUSEUM is highly recommended.
You can't see anything like it and the experi-
ence will be extremely gratifying.




y EXPRES AEROPUERTO Aeropuerto - Madrid 24 h

Alped ol diy zuize

F T ryEr. N o
- _Jn'_._ s A e "Il_l ===

AEROPUERTOD Aeropuerta hmwu O'Donnell  PLATA DE CIBELES ATOCHA-RENFE*
[Tesrminal T4 Usgodes flirivah)  [Terminal T2 8 flrisk]  (Bermimal T1 L 8 firhesks) (it ercombiodhor, nterthongs tiotion)
O O O O O O
Bz®<o Bz <L A= Bl EE<HA ®~EFE<
Aeropuwrte T4 Aerepoerts T1-T2-T3 O Doanell Bance de Expoiia Atoche-Reals

[ * Porada no operativa de 23:30 a &:00 h.
-l] '&LE De 23:30 a 06:00 h. cobecern en Plazo de Gheles

* This bus stop does not operate from 23:30 8o 6:00 h.

Route temminus in Plorn de Cibeles from 23:30 fo 04:00 h. 5 € 'il

K2

o g

— 40 min
www.emtmadrid.es . F" v

Mucho mas que teatro. Ven a vivir la experiencia.

= § 2
w {1‘"




Con el Institut francais de Madrid

: cai id, = . .E
la inmersion en el idioma y la cultura es completa. =0 i'%%k H

Fachada del Institut francais de Madrid

Los cursos, las actividades
y el buen ambiente que ofre-
ce el Institut francais de
Madrid completan una oferta de
maxima calidad.

El imponente palacio del Marqués de la
Ensenada guarda en su interior un mun-
do apasionante y desconocido por mu-
chos madrilenos. En el estandarte ondea
la bandera francesa y en su fachada se
puede leer claramente "Institut francais”™;
pero el corazdn de este edificio custodia
mucho mas que aulas y sabiduria, y ofrece
la oportunidad de conectar con otra cultu-
ra y disfrutar aprendiendo en una nueva

comunidad de ocio, estudio y diversion. Las senas de identidad de otra cultura deben for-
mar parte del enriquecimiento personal de cada estudiante y eso precisamente es lo que
cada manana pone en practica el Institut francais.

Cafeteria - patio




Una oferta cultural de calidad que te ofrece
una inmersion muy atractiva.

El Institut francais de Madrid es el lugar en la capital
donde mejor se respira la cultura francdfona, su am-
biente y la calidad de sus recursos, asi como la pro-
puesta de su programacion cultural son soberbias.
La oferta recorre conferencias, conciertos de musica,
teatro, danza, exposiciones, festivales o actividades in-
fantiles, entre otras. Ademas dispone, de una esplén-
dida biblioteca y de su café Bistrot donde desayunar o
comer en el mejor de los ambientes.

Escalera histarica

Raymeond Depardon en La Galerie du 10

La importancia del francés

Francia es el mejor cliente del mundo para Espana [15,7% fuente ICEX] y es el segundo
mejor proveedor de nuestro pais, por detras de Alemania. Estos contundentes datos val-
drian para convencer a cualquiera de que hablar francés es muy importante para su ac-
tual o futura formacion. Parece evidente que una carrera profesional con expectativas de
crecimiento y altas metas debe contar con este idioma entre sus aptitudes. lgualmente
sucede con los estudios de ninos y jovenes. Las nuevas generaciones, asi como la socie-
dad moderna, tienen muy clare que aprender un tercer idiorma es fundamental.

iTudu el equipo del Institut francais de Madrid te espera!

Institut francais de Espana

C/ Marqués de la Ensenada, 12 - 28004 Madrid

T91700 48 00

Horarios: lunes-viernes: 9:00h-21:00h; sabados: 9:00h-14:30h
www.institutfrancais.es/madrid
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De Viaje
Por Begoiia A. Novillo
Fotos: Harald Braun

ZIMB

Desde nifia las peliculas de safaris me han
encandilado. Mogambo, Hatari o el mismisi-
mo Tarzan permanecen en mi memoria como
si las hubiera visto ayer mismo. Clark Gable o
John Wayne se convirtieron en mis idolos y Ava
Gardner o Grace Kelly en heroinas en un mundo
machista donde la mujer tenia que sortear miles
de avatares a la vez que conquistaba al “prota”.
Muchos afios han pasado de aquello y los safa-
ris se han convertido en una propuesta al alcan-
ce de todos los bolsillos que te recomiendo si
quieres vivir una experiencia unica digna de la
mejor de las peliculas.

Zimbabwe es un pais relativamente nuevo res-
pecto al mundo turistico pero cuenta con bue-
na comunicacion desde Madrid. La compafia
Ethiopian Airlines vuela regularmente a Zim-
bawe en aviones nuevos, amplios y comodos
y CON un servicio gastronémico bastante intere-
sante si lo comparamos con otras companias.

Desde hace 9 afios hay una cita indiscutible
en la Feria Shanganai/Hlanganani en Bulawayo
para presentar a medios y profesionales del sec-
tor sus variadas propuestas. Este afio fui testigo
del despliegue alli acontecido: Tour operadores,
cadenas hoteleras, empresas de organizacion de
excursiones... y por supuesto, el propio pais, pro-
mocionaron toda la oferta turistica que puedes
disfrutar si decides ir a conocerlo. Representan-
tes de todo el mundo (Alemania, Bélgica, China,
Japdn, Inglaterra, Turquia y, por supuesto, Espa-
fia) pudimos disfrutar de un evento Unico que reu-
nié a lo mas granado de autoridades del pais y en
el que Africa era la principal protagonista.

Pero si uno piensa en Africa, lo primero que se le
viene a la cabeza son los Safaris y en Zimbabwe
podemos vivirlos intensamente. Hwange Natio-
nal Park situado en el borde oriental de las vas-
tas arenas del Kalahari y a tan sélo dos horas y
media por carretera de las cataratas Victoria, es



el parque mas grande y popular del pais. Ofrece una excelente vision de la fauna y la mayoria de los
grandes animales como los Big Five (Leopardo, Elefante, Ledn, Bufalo y Rinoceronte). Depredadores,
entre ellos los tres grandes felinos, son vistos con regularidad y cuenta con una impresionante varie-
dad de antilopes - Sable y Kudu-, cebras, jirafas, hienas... ademas, es sobradamente conocido por la
impresionante concentracion

de elefantes que se sienten

atraidos por los ojos de agua

del parque durante la estacion

seca. Con méas de 100 espe-

cies presentes, Hwange tiene

la mas amplia variedad de

mamiferos de cualquier par-

que nacional en el mundo y

uno de sus mayores atractivos

radica en que al no ser adn

demasiado conocido, apenas

hay turismo, la sensacién de

autenticidad es méaxima.

El otro Parque Nacional que
no deberias de perderte es el




de Matobo o Matopos. Situado a 35 kms al sur
de Bulawayo es un area de conservacion de la
naturaleza que abarca un érea de 205.000 ha
y fue declarado Patrimonio de la Humanidad
por la Unesco en el afio 2003. El conjunto de
las colinas posee una vegetacion muy variada
reconociéndose hasta doscientas especies de
arboles, especialmente acacias. La fauna com-
prende 175 especies de aves, 88 de mamife-
ros, 39 de serpientes y 16 de peces. Entre los
mas destacables figuran el rinoceronte blanco,
el antilope sable, el impala, la jirafa, la cebra,
el Aiu, el aguila negra, el rinoceronte negro y el
leopardo (la abundancia de éste es la mayor
del mundo, debido a la abundante presencia
de hyrax, que representan el 50% de su dieta).
También en este parque podras encontrar una
de las mayores colecciones de arte rupestre del
Africa austral.Los restos encontrados en estas
formaciones y las pinturas dan una imagen muy
pormenorizada de la vida de las sociedades de
la edad de piedra y de como las sociedades de
agricultores las sustituyeron.

Pero Zimbabwue es més. sHas oido hablar de
las Cataratas Victoria?. Pues no puedes per-
dértelas. Son algo increible. Impresionan sobre
todo desde el aire (te recomiendo un viaje en
helicoptero) aunque cuando paseas por ellas
las sensaciones afloran cuando divisas la nie-
bla -el humo que truena- o el Arco Iris. Situadas
en la frontera de Zambia y Zimbabwue - ambos
paises se encuentran unidos por un puente, un
antiguo arco de acero terminado en 1905. Son
conocidas localmente como Mosi-oa-Tunya. Tie-
nen una anchura aproximada de 1,7 kmy 108 m
de alto y se consideran un espectaculo extraor-
dinario debido al estrecho y raro abismo en que
el agua cae. Fueron declaradas Patrimonio de
la Humanidad por la Unesco, en el afio 1989,
protegiendo un area de 8.780 ha. Desde 2010,
estan integradas dentro del Area de Conserva-
cion Kavango-Zambeze y son una de las mayo-
res atracciones turisticas del Africa austral.

Pero si alguien me preguntara qué es lo que
mas me ha llamado la atenciéon de este mara-
villoso pais (ademas de todo lo anterior), dirfa
sin dudar, que la amabilidad de sus habitantes,

todo aquél con el que te cruzas te saluda con
enorme cordialidad y te pregunta ;,como estas?
la gente es animada, simpatica, pero sobre todo,
rebosa amabilidad, un rasgo muy a tener en
cuenta cuando uno viaja ¢no crees?.

La Gastronomia ha sido otra gran sorpresa. He-
mos podido probar auténtica cocina africana de-
liciosa y llena de contrastes, el tipico Sadza (ha-
rinza de maiz que habitualmente se sirve como
acompafamiento), el clasico Motpani o animales
de la selva como el Impala o el Pumba. En cuanto
a la oferta hotelera, dispone de propuestas para
pequefios bolsillos y grandes cadenas que dis-
ponen de todo lujo de detalles para presupues-
tos mas desahogados como por ejemplo Vayeni
(www.vayeni.com).

AGENCIAS DE VIAJES ESPECIALIZADAS:
Esparia: www.zimbabwetourism.net
www.jordaniaunica.com
www.odaneviajes.com
www.nuba.net
www.deviaje.com
Portugal: www. nortravel.pt
Europa: www.african-dreamtravel.de

AGRADECIMIENTOS:
www.zimbabwetourism.co.zw
www.ethiopianairlings.com



De Viaje
Por Begoria A. Novillo
Fotos: Harald Braun

Since childhood, Safaris films have
dazzled me. Mogambo, Hatari or Tar-
zan remains in my memory as if | had
seen them yesterday. Clark Gable or
John Wayne became my idols and Ava
Gardner or Grace Kelly my heroines
in a sexist world where women had to
overcome thousands of avatars whi-
le conquering the “protagonist”. Many
years had passed from that and Safa-

ris have become a proposal within the
reach of all budgets that | recommend
you, if you want to live a unique experien-
ce worthy of the best films.

Zimbabwe is a relatively new country on the
tourism world but has good communication
from Madrid. The company Ethiopian Airlines
flies regularly to Zimbawe in spacious and
comfortable aircrafts with a very interesting
gastronomic service if we compared to other
companies. For nine years, there an indispu-
table appointment in the Shanganai/Hlanga-
nani Fair in Bulawayo to introduce media and
professionals its various proposals. This year
I witnessed the deployment occurred there:
tour operators, hotel chains, tour organizing
companies and of course promoting all the at-
tractions of the country itself that you can enjoy
if you ever decide to visit it. Representatives
from around the world (Germany, Belgium,

China, Japan, England, Turkey, and of course,
Spain) could enjoy a unique event that brought
together a select group of authorities from the
country which Africa was the main protagonist.

But if you think about Africa, the first thing that
comes to your mind is Safaris and in Zimba-
bwe we can experience them intensely. Hwan-
ge National Park is the largest and most po-
pular park in Zimbabwe. It is situated on the
eastern edge of the vast sands of the Kalahari
just two and a half hours by road from Victoria
Falls. It offers an excellent vision of the fauna
such as the Big Five (Leopard, Elephant, Lion,
Buffalo and Rhinoceros). Predators are seen
regularly and there is an impressive variety of
antelopes —Sable and Kudu-, zebras, giraffes



and hyenas. It is also well known for the im-
pressive concentration of elephants that feel
attracted by the waterholes in the park during
the dry season. With more than 100 species,
Hwange has the widest variety of mammals of
any national park in the world and the feeling of
authenticity is supreme.

Another National Park you should not miss
is Matobo or Matopos. Located 35 kms south
of Bulawayo is an area of nature conserva-
tion. It covers an area of about 205.000 ha. It
was awarded as Unesco World Heritage Site
in 2003. The Matobo Hills has diverse vegeta-
tion with over 200 species of trees, especially
Acacias. The park has also a wide variety of
fauna that includes 175 birds, 88 mammals, 39
snakes and 16 fishes species including white
rhinos, sable antelopes, giraffe, impala, zebra,
dark eagle, black rhino, and leopard (the abun-
dance of the latter is the largest in the world,
due to the abundant presence of hyrax, which
represent 50% of their diet) You can also find
one of the biggest collections of cave pain-
tings. The archaeological remains formations
and paintings give a very detailed picture of
the live in the Stone Age and how farmers re-
placed them.

But Zimbabwe has got more. Did you nea
about the Victoria Falls? You can miss them.
Known as Mosi-oa-Tunya, are located at the
border of Zambia and Zimbabwe, both coun-
tries are connected by a bridge, an ancient
steel arch finished in 1905. | recommend you
a helicopter trip with an amazing view from the
air. But if you walk around them you will make
out the mist which is called —The Smoke that
thunders- or even the rainbow. It is based on
its combined width of 1.7kms and height of
108m, considering an extraordinary specta-
cle due to its largest sheet of falling water. It
was declared as Unesco World Heritage Site
in 1898, covering an area of 8.780 hectares.
Since 2010, built into a conservation area ca-
lled Kavango-Zambeze and they are conside-
red one of the greatest tourist attractions of the
Southern Africa.

If anyone asked me what most caught my at-
tention is this wonderful country (in addition to
the above) | would say without doubt, the cour-
tesy of its inhabitants. People is so charming,
amusing, nice and friendly so it's something to
be considered in order to organized a visit to
this country.



The Gastronomy was a big surprise. We were
able to taste authentic and full of contrast de-
licious African cuisine. The traditional Sadza
which is composed by cornflour and it is usua-
lly served side dish, the classic Motpani or
jungle animals such as Impala. Talking about
hotels, they have different proposals for small
pockets and for big hotel chains; they have all
luxury details for more at ease budgets as for
example Vayeni (www.vayeni.com).
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De viaje
Por Maximo Mardomingo

Escapada cul

Son muchos los que se acercan a Toledo a pa-
sar el dia, recorrer sus calles y deleitarse con
su magnifica gastronomia, pero Toledo merece
una visita mas larga porque hay mucho que
ver, recorrer y degustar y ;por qué no ir un fin
de semana? Te aseguro que cuando tengas
que retornar a casa, aun te quedaran cosas
por ver, visitar, probar y te plantearas volver.
A media hora en tren desde Madrid no nece-
sitarés venir en coche. Podras disfrutar de un
breve recorrido cultural y gastronémico por la
ciudad de las tres culturas... y los mil sabores.

Aungue Toledo no es muy grande si esta pla-
gada de vestigios de las culturas que lo ha-
bitaron (judios, musulmanes y cristianos) alla
por donde vas. Es dificil relatar uno a uno sus
monumentos y restaurantes, por lo que daré
una pequefia pincelada a los mas relevantes e
imprescindibles a la espera de abrir tu apetito
en todos los “sentidos”:

a Toledo

Catedral Primada, es la cuarta Catedral mas
grande de Europa, de gran belleza (te queda-
ras atonit@), es un auténtico museo en el que
destacan la gigantesca Custodia de Arfe rea-
lizada en plata, oro y piedras preciosas que
reluce grandilocuente en la festividad del Cor-
pus y la impresionante coleccion de obras de
El Greco que encontramos en la Sacristia, con
su apostolado al completo y, sobre todo, “El Ex-
polio”, que corona la sala y del que no podras
despegarte; el Monasterio de San Juan de los
Reyes fue construido por Isabel la Catdlica tras
Su ascenso al poder para albergar el pantedn
de los Reyes Catdlicos y es la obra maestra del
gotico flamigero destacando especialmente su
claustro y el retablo mayor; La Iglesia de Santo
Tomé es visita indispensable si quieres ver la
obra cumbre de El Greco, “El entierro del Sefior
de Orgaz”; de gran belleza y con un patio de lo
mas sosegado es el Convento de Santa Isabel
de los Reyes, en el que quiero destacar su pe-
quefio pero estupendo museo; y para terminar,
el Alcdzar, que fue mandado construir por el



emperador Carlos V aungue no se llegé a utili-
zar como residencia real y que actualmente al-
berga el Museo Nacional del Ejército. Para ter-
minar este “bocado cultural” comentar algunos
ejemplos que la ciudad tiene de la convivencia
de las tres culturas (cristianos, musulmanes y
judios): la Mezquita del Cristo de la Luz y las
Sinagogas de Samuel ha-Levi o del Transito y
la de Santa Maria la Blanca.

Actualmente Toledo es Capital Espaiiola de
Gastronomia 2016 por lo que aun tienes tiem-
po para programar tu viaje a esta ciudad, Patri-
monio de la Humanidad, y dejarte seducir por
su oferta culinaria.
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Empezaremos por el restaurante El Car-
men de Montesion. Perteneciente al Gru-
po Bohio, cuenta con una Estrella Michelin
y al frente de sus fogones un joven Ivan
Cerdefio sobrado de cualidades y en es-
tado de gracia. Servicio atento y entregado
y una cocina limpia y de temporada en la
que los sabores son los protagonistas y en
el que la materia prima basada en el pro-
ducto de la region se presenta sobre un en-
voltorio diferente. Soberbia carta de vinos y
platos Unicos, eclécticos en sabores y pre-
sentados de manera creativa en diferentes

vajillas de ceramica, piedra, pizarra... Todo
un lujazo que no deberias de perderte.

Pero Toledo es también imaginativa a la hora
de ofrecer sus tapas, joyas gastronémicas en
miniatura. Aqui te muestro algunos de los me-
jores lugares donde el disefio y el buen hacer
se aunan a partes iguales y en donde podras
degustar unas originales a la par que sabro-
sas tapas:
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HDOLFO Cuando se nombra a Adolfo, casi
todo el mundo sabe que es un referente en
Toledo. Simpatico y entregado a su profesion
basa su gastronomia en el buen producto y en
un servicio excelente donde el comensal es
tratado con mimo extremo. Ubicado en una ca-
sona judia del S. XIV, cuenta con una bodega
“increible” con méas de 35.000 botellas y més
de 2800 referencias. Gastronomia espafiola
elaborada con los mejores productos de tem-
porada en platos presentados de forma exqui-
sita. Un clasico que debes de visitar.

C/ Hombre de Palo 7. Tel.: 925 227 321
www.grupoadolfo.com/restaurante

32

LOCUM Sorprende nada mas entrar.
Ubicado en una antigua casa del siglo XVII
es un moderno ejemplo de la perfecta mis-
celanea entre lo moderno y lo tradicional.
Un local de lo mas acogedor en la que
poder disfrutar en cualquiera de sus tres
alturas de unas propuestas de lo mas inno-
vadoras. Locum ofrece un nuevo concep-
to en la restauracién de la mano de Victor
Sanchez-Beato, basada en la gastronomia
tradicional, utilizando en su esmerada ela-
boracion productos naturales y de primera
calidad. Entre sus tapas estrella destacan
la Vieira asada con yema trufada y la pata-
ta con la avellana o la Pieza de carabinero
con mollejas de cordero.

Locum 6. Tel.: 925 223 235
www.locum.es



BOTERO situado muy

cerca de la Catedral se en-
cuentra ubicado en un edi-
ficio clasico relacionado
desde siempre con la buena
gastronomia. Su carta esta
plagada de platos caseros
innovados servidos a modo
de tapa en la planta baja y
como plato més copioso en
la parte superior. Revision de
platos tipicos como las Car-
camusas toledanas y tapas
sabrosas y unicas como la
Croqueta de rabo de toro,
contundente pero delicada y esponjosa por dentro o el sorprendente Carbdn de bacalao, una
envoltura crujiente para una suave pescado.

C/ de la Ciudad 5. Tel.: 925 280 967. www.tabernabotero.com

ALFILERITOS 24 situado también en el casco histérico de la ciudad de Toledo, en un
antiguo patio que data del siglo XIV, la moderna decoracion otorga originalidad a un estableci-
miento que crea tendencia gastronémica a precios de lo mas asequibles (tienen un menu gas-
tronémico por 25€). Dos recomendaciones: Carpaccio de ciervo con setas encurtidas, nube de
parmesano y fruta de la pasion y Cochifrito deshuesado con migas manchegas dulces.

C/ Alfileritos 24. Tel.: 925 239 625. www.alfileritos24.com




NUEVO ALMACEN su joven propie-

tario tiene claro lo que quiere ofrecer a sus
clientes: una cuidada cocina donde confluyen
sabores clasicos y propuestas innovadoras y
sugerentes en forma de tapa y bocado todo
ello maridado con los mejores vinos y cerve-
zas. Situado a 50 metros de la plaza de Zoco-
dover dispone de varios ambientes y terraza
climatizada y otra exterior en pleno centro de
la ciudad. En algunas de sus propuestas hay
una fuerte influencia asiatica, como en el tata-
ki de atun y el steak tartar con aromas orien-
tales y con precios entre 2 'y 3 euros se puede
disfrutar de algunas de sus tapas: Rollito de
pato confitado con col roja y blanca y salsa
tailandesa, el Taco sandwich de guacamole y
salmoén o el Taco de bacalao en tempura con
alga nori.

Calle Nueva, 7. Tel.: 925 283 937
www.nuevoalmacen.es

PRLENCIH DE LARA con dos partes

diferenciadas, la de barra y la del restauran-
te, su chef Toméas Palencia de Lara ofrece
una gastronomia creativa en un local elegan-
te, con un excelente trato al comensal y un

S

ambiente agradable y relajado. Practica el
concepto gourmet aplicado a tapas, racio-
nes, tostas y hamburguesas. Entre las su-
gerencias como tapas, su original Homenaje
a nuestro cochinillo, el Chipirén y gamba en
salsa de queso manchego o la ganadora en
una reciente edicion de las Jornadas de la
Tapa de Toledo: Hamburguesa de ciervo con
rdcula, pan de tomate y salsa de vino tinto.

Nuncio Viejo 6. Tel.: 925 25 67 46
www.asadorpalenciadelara.es

Y, si todo esto te ha abierto el apetito,
cuando prepares tu escapada echa un
vistazo a Antidoto Rooms (www.anti-
dotorooms.com) -un hotelito encantador,

moderno y céntrico ubicado en una casa
del S. XVI- y elige una de sus 10 habita-
ciones para descansar de lo que estoy
seguro, seran jornadas increibles.

TOLEDO INSPIRA TUS
SENTIDOS. TOLEDO HR DE
SER TU PROXIMA ESCAPADA.

www.toledocapitalgastronomia.com



De viaje
Por Maximo Mardomingo

al and.
getaway to 1i

There are many people who come to Toledo
to spend the day, walk through the streets and
enjoy of its magnificent gastronomy, but Tole-
do deserves a longest visit because there are
many things to see, walk and savour and why
do not go for a weekend?. | assure you that
whenever you come back home, you still have
places to see, visit, taste and you will decide
to come back. About half an hour by train from
Madrid, so you do not need to come by car.
You will enjoy a brief cultural and gastrono-
mic tour of the city of three cultures ... and the
thousand flavours.

Although Toledo is not very big, is full of ves-
tiges of cultures that inhabitant there (Jews,
Muslims and Christians) wherever you go. It is
difficult to describe one to one its monuments
or restaurants, so | am going to highlight the
most relevant and essential ones in order to
open your “senses”™

Catedral Primada, is the fourth largest ca-
thedral in Europe. You will be astonished of
its great beauty, is an authentic museum in
which highlights the huge Custody of Arfe
made of silver, gold and precious stones that

OOV A

ed

glitters bombastic on the Feast Corpus. In the
Sacristy we can find, the amazing collection
of works by El Greco with its apostolate and,
specially, “the Expolio” which crowns the room
and that you can not detach; The Monastery of
San Juan de los Reyes, was built by Isabella
| of Castile after his rise to power to hold the
pantheon of the Catholic Monarchs. It is consi-
dered the masterpiece of the Gothic style with
Spanish and Flemish influences and specia-
lly highlighting the main altar; The Church of
Santo Tomé is an essential visit if you want to
see the masterpiece of El Greco, “El entierro
del Sefior de Orgaz”(“The Burial of the Count
of Orgaz”); of great beauty and a courtyard of
the more sedate is the Convent of Santa Isabel
de los Reyes, in which | want to highlight its
small but great museum, and finally, The Al-
cdzar, which was built by the Emperor Char-
les V but it was not used as a royal residence
and now houses the National Army Museum.
To conclude this “cultural bite”, we should
emphasize some examples that the city has
the coexistence of three cultures (Christian,
Muslim and Jewish): the Mosque of Cristo de
la Luz and Synagogues of Samuel ha-Levi or
Trénsito and Santa Maria la Blanca.
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Currently, Toledo has been chosen as the
Spanish Gastronomy Capital for 2016, so you
still have time to schedule your trip to Toledo
and let yourself be seduced by its gastro-
nomy. To begin with, EI Carmen de Monte-
sion restaurant belongs to Bohio Group, and
has a Michelin-starred chef Ivan Cerdefio,
with high qualities. The friendly and thoughtful
service creates a nice atmosphere connected
with a clean and seasonal cuisine in which
flavours are the protagonist and in which the
raw material is based on the product of the re-
gion that comes on a different wrapper. Mag-
nificent wine list and creative dishes, eclectic
flavours and presented creatively in different
ceramic, stone and slate tableware. A real lu-
xury that you should not miss.

But Toledo is also original in offering their
tapas and miniature culinary gems. Here |
show you some of the best places where de-
sign and craftsmanship is fused and where
you can taste some original and, at the same
time, tasty tapas:

RDOLFO When you hear Adolfo, almost
everyone knows that is a benchmark in Toledo.
Sympathetic and dedicated to his profession
bases his cuisine on the good product and an
excellent service where the guest is treated
with extreme care. Located in a Jewish house
from XIV Century, it has an “incredible” cellar
with over 35,000 bottles and more than 2,800
references. Spanish cuisine prepared with the
best seasonal ingredients in dishes presented
exquisitely. A classic place, you must visit.

C/ Hombre de Palo 7. Tel.: 925 227 321
www.grupoadolfo.com/restaurante



LOCUM Surprised upon entering. Loca-
ted in a former seventeenth century house,
is a modern example of the perfect mis-
cellany between the modern and the tra-
ditional. It is a welcoming place, in which
you can enjoy any of their three innovation
proposals. Locum offers a new concept in
restoration by Victor Sanchez-Beato, based
on traditional cuisine, with its careful ela-
boration and high quality natural products.
Among their best tapas include roast Vieira
with truffled egg and potato with hazelnut
or a piece of carabineer with lamb sweet-
breads.

Locum 6. Tel.; 925 223 235
www.locum.es

~~

BOTERO ciose o the Cathedral, we find
a classic building always related with good
gastronomy. Their menu is full of homemade
and innovated dishes served as a tapa on the
ground floor or as a plentiful dish on the first
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floor. It is composed by classic dishes such
as Toledan Carcamusas and unique and
tasty tapas such as a spongy and subtle Ox-
tail Croquette and its surprising charcoal co-
dfish with a crunchy wrapping for a soft fish.

C/ de la Ciudad 5. Tel.: 925 280 967
www.tabernabotero.com

ALFILERITOS 24 Aiso located in

the historical centre of Toledo, in an ancient
courtyard dating back to the fourteenth cen-
tury, its modern decoration gives originality to
the place that creates gastronomic trend for
affordable prices (they have a gastronomic
menu for 25 €). Two suggestions: Deer Car-
paccio with pickled mushrooms, Parmesan
cloud and passion fruit and Cochifrito boning
with sweet Manchegan crumbs.

C/ Alfileritos 24. Tel.: 925 239 625
www.alfileritos24.com
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PALENCIA DE LARA with two dis-

tinct parts, the bar and restaurant, chef Tho-
mas Palencia offers a creative cuisine in an
elegant place, with an excellent service to
the diner and a friendly, relaxed atmosphe-
re. It practices gourmet concept applied to
tapas, toasts and burgers. Among the su-
ggestions tapas, its original tribute to our
suckling pig, Squid and shrimp with Man-
chegan cheese sauce or their winning in a
recent edition of the Conference of the tapa
in Toledo: Deer hamburger with rocket sa-
lad, tomato bread and red wine sauce.

C/ de la Ciudad 5. Tel.: 925 280 967. www.tabernabotero.com

NUEVO HLMHCEN Its young owner

has clear vision of what he wants to offer to
its customers: a neat kitchen where classic
flavours, innovative proposals and stimula-
ting suggestions as a tapa all paired with the
finest wines and beers. Located 50 meters
from the Plaza de Zocodover, it has several
environments, a heated terrace and outdoor
pool in the heart of the city. In some of his
proposals, there is a strong Asian influence,
as in the tuna tataki and steak tartare with
oriental flavours and for a price between 2
and 3 euros, you can enjoy some of their ta-
pas: Duck roll with red and white cabbage and Thai salsa, guacamole and salmon sandwich Taco
or cod tempura Taco with nori seaweed.

Calle Nueva, 7. Tel: 925 28 39 37. www.nuevoalmacen.es

And, if all this has whetted your appetite,

whenever you plan your short break check TOLEDO INSPIRES YOUR

out Antidoto Rooms (www.antidotorooms.

com)-a lovely, modern and central hotel, lo- SENSES. TOLEDO HAS TO BE
o e YR ek cdsa YOUR NEXT GETAWAY.

- and choose one of their 10 rooms for rest

of, what I'm sure, will be an amazing days. www.toledocapitalgastronomia.com




EVITA.

El mitico musical compuesto por Andrew Lloyd Webber y Tim Rice y
dirigido por Jaime Azpilicueta, desembarca en Madrid para deleite del
publico. Una ocasion (nica para ver uno de los musicales mas miticos
del panorama artistico. jNo te lo pierdas!

Hasta el 23 de Octubre. Nuevo Teatro Alcala.

DON JUAN. Un musical a sangre y fuego.

Produccion vibrante sobre el clasico de Zorrilla. Las aventuras amo-
rosas del célebre conquistador se envuelven de magia escénica en un
espectaculo al mas puro estilo de Broadway en el que las canciones
estan basadas en los propios textos del Tenorio.

Teatro de la Luz Philips Gran Via. Hasta 6 de noviembre.

EL PADRE.

El gran Héctor Alterio protagoniza esta obra calificada por su autor
como una “farsa tragica”. Trata magistralmente el tema de la pérdida
de la realidad debida a la vejez. El protagonista, Andrés, nos hace reiry
reflexionar a partes iguales. Una obra divertida y profunda que deberias
de ver.

De 20 de octubre a 27 de noviembre. Teatro Bellas Artes.

PANCREAS.

Una disparatada historia de tres amigos: Javilo, Radl y César. El primero
necesita con urgencia un trasplante de pancreas. El segundo tiene pre-
visto suicidarse en un futuro no muy lejano, para evitar la decrepitud y
la vejez. El tercero les junta para plantear al segundo que se suicide ya
y done al primero su pancreas...El lio esta servido. jNo te quedes sin
tus entradas!

Teatro Amaya.

VIEJOVENES.

Joaquin Reyes y Ernesto Sevilla continian por 2° afio con este dester-
nillante espectaculo en el que hacen sketchs en directo y abandonan el
clasico monoélogo. ¢Como lo veis? ¢ Estais preparados para esta movi-
da tan tocha? No respondais ahora, habladlo en casa y meditadlo antes
de ir al teatro. Id descomidos, son 2 horas de chorradas sin parar...

Teatro La Latina. Hasta 22 diciembre.
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El placer de Baco
Por Begoifia A. Novillo

Comenzaron su andadura en el afio 1990 en
Anguix, pero no fue hasta el afio 2000 que
iniciaron la construccion de una bodega que
conjugaba vanguardistas instalaciones, alta-
mente especializadas, con un disefio elegan-
te. Forma parte del Grupo La Rioja Alta, S.A
y, como sus otras “hermanas”, Bodegas Aster
es referencia indiscutible de grandes vinos.

Situada a 185 kms de Madrid, en el cora-
z6n de la Ribera del Duero, sorprende nada
mas llegar por su prestancia, su glamour, su
entorno repleto de vifiedos y sus cuidados
jardines. La casa-palacio, que recuerda a un
‘chatéau’, invita a la relajacion y disfrute del
paisaje tomando una copa de uno de los me-
jores vinos de Espafia. La casa, decorada en
un estilo clasico y elegante, dispone de 4 sui-
tes, un comedor privado y una sala de catas
en la que podréas probar sus excelentes vinos
si decides preparar un viaje unico repleto de
grandes experiencias ya que puedes alquilar
la casa al completo de lunes a domingo, al
precio de 250€ por habitaciéon y noche que
incluye: Cena tradicional, Desayuno y pren-
sa del dfa, Visita a la Bodega y Vinos Aster
Crianza y Aster Finca El Otero como cortesia.
Toda una experiencia que te recomiendo.
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El vifiedo se situa a 830 metros sobre el ni-
vel del mar en los términos de La Horra y
Anguix y las 95 Hectareas que rodean la bo-
dega estan cultivadas exclusivamente con la
variedad autdctona Tinta del Pais, plantada
en espaldera de cordon doble y vendimia-
da de forma manual. Todo ello da lugar a
tres exclusivas referencias: Aster crianza,
Club de Cosecheros y Aster Finca el Otero,
primer vino Aster que realiza la fermentacién
maloléctica en barrica. Ademas, este ultimo
en su afiada de 2012, ha sido elegido por la
revista inglesa “The Wine Merchant top 100”
como el mejor vino tinto internacional -Best

Red Trophy-, todo un reconocimiento de so-
bra merecido y al que también han accedi-
do otros dos grandes de La Rioja Alta, S.A,
Gran Reserva 890 y Vifa Alberdi, convirtién-
dose en el Unico grupo bodeguero espafiol
con 3 vinos en esta exclusiva lista.

Hablar de Grupo La Rioja Alta, S.A, y de Bo-
degas Aster, es hablar de vinos de calidad
en estado de evolucién continua que repre-
sentan una forma de vida y que se adaptan
de manera magistral a las nuevas tenden-
cias gastronémicas. (A qué espera para
descubrirlos?

11



Cinema Paradise
Por Begoria A. Novillo

EL HABITO
HACE A LA MONJA

Tenemos nueva santa. Bueno, los creyen-
tes tienen nueva santa. El Papa Francisco
ha canonizado a la Madre Teresa de Calcu-
ta en una misa multitudinaria. Durante mas
de 45 afios atendid a pobres, enfermos,
huérfanos y moribundos. El proceso de
santificacion de la fundadora de las ‘Misio-
neras de la Caridad’ ha sido uno de los mas
rapidos que se recuerdan en el Vaticano, a
pesar de que desde los noventa voces criti-
cas se han alzado en contra de la religiosa,
a la que acusan de ser una fanatica amiga
de dictadores y de no dar cuidado profesio-
nal a los enfermos.

Cuando aun no se han apagado la devo-
cion y el fervor de los fieles, el director de
cine  religioso Pablo Moreno estrena Luz
de Soledad, una cinta biogréafica sobre
Soledad Torres Acosta, fundadora de las
‘Siervas de Marfa, Ministras de los Enfer-
mos’, una institucion religiosa originada en
Madrid en 1851. Eran afos dificiles en los
que Madre Soledad y sus Siervas de Marfa
se enfrentaron a revoluciones, epidemias
y persecuciones religiosas. Pero todo tuvo
su recompensa espiritual. Como Teresa de
Calcuta, Soledad Torres Acosta fue cano-
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nizada por el Papa Pablo VI en 1970. Pro-
tagonizada por Laura contreras, Moreno ha
contado también una vez mas con la actriz
Elena Furiase, que actla en las tres cintas
de este joven realizador. En esta ocasion,
Furiase estda acompafiada de su madre, la
estupenda Lolita Flores.

Los héabitos, y velos siempre han lucido es-
pléndidamente en el cine espafiol. Gracita
Morales fue la inolvidable Sor Citroen (Pe-
dro Lazaga, 1967), Carmen Sevilla encar-
né a La Hermana San Sulpicio (Luis Lucia,
1952), Rocia Durcal, a La novicia Rebelde
(Luis Lucia, 1971) y hasta Chus Lampreave,
Carmen Maura y Marisa Paredes formaron
parte de una peculiar orden religiosa en En-
tre Tinieblas (Pedro Almoddévar, 1983), las
estrambdticas y maravillosas ‘Redentoras
Humilladas’. Pero tal vez, mi pelicula de
monjas preferida en el catédlogo patrio sea
Cancion de cuna (José Luis Garci, 1994)
por su sensibilidad y belleza, porque Lan-
da, Faltoyano y Larranaga estan en estado
de gracia y porque trasciende la historia de
una nifa abandonada en un convento para
hablarnos de cosas como el amor, la mater-
nidad y la renuncia.



Que la vida monastica no es facil lo apren-
dimos con Audrey Hepburn en Historia de
una monja (Fred Zinnemann, 1957). La rea-
lidad de los votos de pobreza, castidad y
obediencia casa mal con un fuerte caracter.
La hermana Lucas quiere obedecer, negar-
se a ser ella, seguir incondicionalmente las
reglas... pero su ser superior no la deja. Ella
es brillante, culta, ama a la gente y tiene
un deseo intimo de ser Util a los demas... y
una muijer asi no puede ser sumisa, porque
hay gran diferencia entre servir y ser servil.
Hepburn, que esta espléndida y adecuadi-
sima como novicia rebelde y atormentada,
consiguio este papelodn tras la negativa de
Ingrid Bergman. Seguramente la sueca ya
tuvo bastante con su racion de habitos en
Las Campanas De Santa Maria (Leo McCa-
rey, 1945), un filme sutil y delicado, a medio
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camino entre la espiritualidad y la comedia
costumbrista, que cuenta la velada historia
de amor entre un sacerdote (Bing Crosby) y
una hermosa monja directora de un colegio
(Bergman).

Las paredes de un convento resultan un
buen escenario donde plantear la eterna
lucha entre el deber y el querer, entre com-
batir los innatos deseos o rendirse a ellos.
La hipnética Narciso negro (Michael Powell
y Emeric Pressburger, 1947) nos traslada a
aun antiguo templo del Himalaya, donde
cinco monjas han sido destinadas para ex-
pandir (o imponer) la doctrina catdlica. Alli,
en un lugar perdido de la mano de Dios,
nunca mejor dicho, Deborah Kerr y el resto
de religiosas tendran que hacer frente a las
dificultades econémicas, a las fuerzas de
la naturaleza y a la hostilidad de los nati-
vos. La guinda del pastel es un agente que
acabaré despertando, con consecuencias
fatales, la sexualidad reprimida de algunas
hermanas. Curiosamente, Deborah Kerr
también hizo de religiosa en la pelicula de
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John Huston Sdlo Dios lo sabe (1957) y, cu-
riosamente también, acabd igualmente lu-
chando contra sus propias pasiones. Pero
yo lo entiendo porque la mujer (siempre hay
una mujer debajo de un habito) se quedaba
atrapada en plena Guerra Mundial en una
isla desierta del pacifico ni mas ni menos
gue con el gran Robert Robert Mitchum.

Quizéa la mejor manera de vencer a la tenta-
cion sea caer en ella, como decia Oscar Wil-
de. Y algo por el estilo recomendo la madre
superiora a la joven Maria de Sonrisas y La-
grimas (Robert Wise, 1965) cuando se dio
cuenta de que en el corazén de la novicia
se habia colado el capitan Von Trapp y toda
su chiquilleria. Oscar a la mejor pelicula y
todo un clasico del cine musical, cimentado
en la unidad familiar y la integridad perso-
nal, peca de hiperfiofieria y azucaramiento
(jhasta la limonada de la pelicula es rosa!),
pero... es una obra maestra. El afio pasa-
do la Academia de Hollywood le encargoé a
Lady Gaga hacer un homenaje a éste titulo
mitico por su 50 aniversario. En esa misma
ceremonia Ida (Pawel Pawlikowski, 2013)
consegufa el Oscar la pelicula en habla
no inglesa. Lo llamativo es que cuando vi
este film polaco senti que contemplaba una
revision desgarradora, oscura y compleja
de la misma historia: la de la novicia que
necesita una leccion de humanidad antes
de consagrarse a Dios. Aqui no hay colores
pbrillantes ni cortinas chillonas, sélo un oasis
intimo rodado en blanco y negro. La tenta-
cion no es un atractivo militar retirado sino
el militantismo ateo de una tia alcohdlica y
promiscua. Los nazis no son una amenaza
sino un doloroso pasado adn no expiado.
Como era de esperar, el recorrido por las
tinieblas provoca una crisis de fe pero no
de identidad y al final Ida decide cuél debe
ser su destino.

Acaso la fe y la verdad no sean siempre
términos excluyentes. Norman Lewison
nos plantea en Agnes de Dios (1985) una
pelicula inquietante donde todo puede ser
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posible: la santidad y la locura, el asesi-
nato y el amor por la vida, el milagro o la
impostura... A un lado de la puerta; Jane,
Fonda, psiquiatra, cuarentona, progre, atea
y fumadora compulsiva. Al otro lado de la
puerta: Anne Bancroft, monja, cincuentona,
creyente, equilibrada y fumadora compul-
siva. Entre ambas Meg Tilly, una monja que
asegura haber recibido la visita de Dios y
haberse quedado embarazada. Pero como
bien dice la madre superiora, “ya no hay
lugar para los milagros”.

Si la devociéon no hace a los santos, los
habitos no hacen a la monja. Corria el afio
1992 cuando la no-monja con mas ‘flow’ de
San Francisco logré colarse en las panta-
llas de cine en Sister act (Emile Ardolino,
1992). La hermana Mary Clarence nos hizo
bailar y cantar, y el éxito fue tal, que tuvo
una secuela un afo después. Las peripe-
cias de Whoopi Goldberg como corista
poco puritana en el convento dan para
bastantes momentos épicos, por no hablar
de su papel como directora de un desas-
troso coro que anima aun mas si cabe la
historia. En el convento esta monja/corista
encontrara no solo la paz sino alguien por



—

quien preocuparse y un grupo a quien dar
vOz para solucionar sus carencias. Buena
comedia y muy buena banda sonora. Gol-
dberg aguanta de forma notable el peso
de la pelicula, y esta bien acompanada por
Maggie Smith y Harvey Keitel como parédi-
co mafioso.

Tampoco la Hermana Sara era exacta-
mente una monja, ni habia hecho voto-de
castidad, en Dos Mulas Y Una Mujer (Don
Siegel, 1970). En el contexto de la inva-
sion francesa a México, Hogan, un pisto-
lero experto en explosivos, salva a una
mujer de ser violada por unos bandidos.
Tras descubrir que es una monja, Hogan
se ve en la necesidad moral de ayudarla
y respetarla a pesar de lo atraido que se
siente por ella. La pelicula es una resultona
mezcla de spaguetti western, tan de moda
en aquella época, con la tipica comedia

americana sobre la guerra de sexos. Shir-
ley Maclaine interpreta a un personaje
colmado de gracia, inteligencia y valentia
al que ni siquiera le sobran esas enormes
pestafias de mufieca que, de no ser.-tan
manso cierto caballero, serian al paso una
buena pista de su verdadera-profesion.
Clint Eastwood se muestra-mucho mas di-
vertido que en otras ocasiones, riéndose
de si-mismo'y parodiando sus trabajos an-
teriores con Leone. La quimica entre am-
bos es estupenda y tendra su explosion
final cuando el protagonista descubre que
Sara en realidad es una prostituta (memo-
rable la frase de didlogo ante la réplica de
Hogan de que estan en un burdel: “No es
un burdel, es la mejor casa de putas de
todo el pueblo”) y se lanza sobre ella en la
bafiera sin quitarse siquiera las botas o el
sombrero. Es comprensible, como dice la
hermana Sara: “en casos urgentes la Igle-
sias disculpa ciertas cosas”.
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Gastronomia
Por Begoria A. Novillo

s

GASTRONOMIA

A LA ULTIMA

_LGE De la mano del chef Etienne Bastaits -en su dia jefe de

cocina en La Broche de Sergi Arola-, nos adentramos en la mejor de las cocinas belgas. Un local
amplio, dispone de dos plantas en las que conviven una especie de taberna o bistrot, mas casual
de especialidades populares belgas, y el restaurante, en la parte superior, mas formal, que ofrece
una cocina mas tradicional con un toque vanguardista. La decoracion es elegante y sofisticada y
abunda la madera aunque algun pequefio detalle, como la vajilla, le confiere un toque moderno.
En sus paredes Audrey Hepburn observa al comensal con sus angelical mirada. En cuanto a sus
propuestas nos encontramos platos tan sugerentes como Las Croquetas de Quisquillas, los tipi-
cos Meijillones marinera o la clasica la Raya a la mantequilla negra y para terminar, ,qué mejor que
unos Gofres salados y dulces? Una carta de bebidas no muy larga pero si completa que incluye
Cavas, Champagnes, Vinos espafioles (Vifia Sastre, Abadia San Quirce) o franceses de las DO
Rhéne, Languedoc o Bourgone, sin dejar de lado referencias de cerveza belga.

C/ Breton de los Herreros, 39. Tfno. 91 545 84 48. www.atelierbelge.es
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_F U En pleno centro de la

capital, en la Gran Via, podemos encontrar la
auténtica cocina china en dos de sus vertien-
tes mas caracteristicas: la cocina de Sichuan,
especialmente picante y la de Shangai, mas
cosmopolita. Cuenta con una decoracion cui-
dada hasta el ultimo detalle (muebles chinos,
lamparas que recuerdan a los tradicionales
farolillos...), elegantes teteras de porcelana
ideales para preparar el té, y un ambiente muy
especial en el que el publico chino inunda sus
mesas. Dispone de dos plantas, la de arriba es méas espaciosa y se puede observar desde sus
ventanales la bulliciosa Gran Via. Su cocina estéa plagada de buenas materias primas, excelente
presentacion y sabores Unicos que no te dejaran indiferente. Como plato recomendable este oto-
fio el original potaje Huo Guo ( un copioso plato servido sobre un hornillo permanente, integrado
en el centro de la mesa y plato estrella de la temporada) . La carta de vinos no es muy extensa
pero si tiene alguna referencia clasica que no defrauda. Si quieres sensaciones nuevas, en Casa
Lafu te estan esperando.

C/ Flor Baja 1. Tfno. 91 548 70 96. www.casalafu.com

-CA Su joven chef y co-

propietario Sergio Martinez sorprende por su
cocina actual, atrevida, con toques tradiciona-
les pero revisados y todo ello a precios mas
que competitivos. La decoracion del local
esta llena de contrastes, ya en la entrada des-
tacan sus enormes cristaleras abatibles rojas
que dan paso a un local en que el ladrillo visto
conjuga a la perfeccion con los azulejos; de
sus altos techos caen grandes lamparas y sus
coloridas sillas, con tapicerias de terciopelo,
“maridan” con los cémodos sillones mostaza. Pero lo que més destaca en La Canica es su estu-
penda gastronomia. Materias primas de calidad elaboradas de forma vanguardista dan paso a
platos tan interesantes como los Bufiuelos de merluza de pincho tintados al eneldo, el Arroz entre
comillas con butifarra del Perol y chipirén y De la Granja, el Pollo picantén asado con Champag-
ne y trufa. Delicatesen para paladares intrépidos.

C/ Infanta Mercedes, 105. Tfno. 91 572 00 52. www. lacanicamadrid.com

17



A N Tras tres afios se ha con-
solidado como una de las mejores propuestas
para degustar auténtica cocina libanesa en la
capital. Su chef Wissan Moussa te invita a via-
jar'y descubrir los sabores y aromas de su pais
sin moverte de la mesa. Su inteligente mezcla
de ingredientes y especias mediterraneas te
traslada, a través de sensaciones Unicas, por
diferentes regiones. Entre sus propuestas des-
tacar: mezzes (aperitivos frios y calientes), el
famoso hommous, tabbouleh, moutabbal, kaf-
ta, falafel, kebbeh o el fattoush entre otras delicatesen. Un viaje de auténtico lujo en un local
elegantemente decorado, en el que predomina el estuco en las paredes, marmol en el suelo,
madera en el mobiliario y mantelerias de lino. Servicio algo distante. Su carta de vinos tiene
referencias clasicas pero los precios son algo elevados. Disponen de Aparcacoches y Menu
Degustacion para dos (75€ sin incluir bebidas).

C/ Estafeta, 2. Plaza de la Fuente. (La Moraleja). Tfno. 91 625 00 72.
www.restauranteduliban.es

S Referente en el mundo
gastronémico fundamentalmente por sus pin-
chos -bocados sublimes-, la nueva carta del
local situado al lado del mitico Santiago Ber-
nabéu ofrece de la mano de su joven pero
sobradamente preparado Sergio Nieto, una
cocina moderna, de vanguardia, basada en
recetas tradicionales pero revisadas para de-
leite de paladares sofisticados: Esparragos
blancos con Anchoas del Cantébrico y huevas
de Pez volador, Carpaccio de pulpo, Corvina
asada sobre cremoso de escabeche y compo-
ta de tomate o las Mollejas de Cordero lechal
con alitas, boletus y Quimchie, son algunos de
los platos creativos que ofrecen en este giro de180°.Para maridar qué mejor que los vinos que
el propio grupo elabora, Mocén, un estupendo blanco seleccion especial galardonado con el
Zarcillo de Oro o su tinto Cobranza Vendimia Seleccionada, un vino poderoso, con personali-
dad, carnoso que resultd un gran descubrimiento y que recomiendo. El servicio a cargo de su
Maitre, Omar, es de lo mas selecto y eficaz y siempre esta pendiente de que todo salga “a pedir
de boca”. Una nueva experiencia culinaria de un cléasico que seguro te sorprendera.

C/ Rafael Salgado, 11. Tfno. 91 4575036. www.joseluis.es
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D A punto de cumplir
30 afios la oferta gastronémica de La Mer-
ced sigue igual de lozana que siempre. Su
propietaria Mercedes, siempre al pie del
cafon, se encarga de hasta el mas minimo
detalle, pero sobre todo de que el cliente
disfrute de una experiencia exclusiva. Su
carta es de corte clasico, muy variada y
sus materias primas son de una calidad ex-
trema; ademas, su chef Juan Carlos Alonso
imprime su carécter a los platos que Mer-
cedes te presenta de original manera en
la mesa. Entre mis recomendaciones: Pulpo a la Plancha con Puré de Patata al Aceite de
Pimenton dulce, Cochinillo Lacado con efecto de asado, Lubina Salvaje a la Plancha con
Crema de Cigalas y para rematar, Esfera de chocolate rellena de helado de Pedro Ximénez
con pasas cubierta de una salsa caliente de caramelo. La carta de vinos esta plagada de
excelentes referencias y disponen de carta de Gin&Tonic para disfrutar de una grata so-
bremesa.

C/ Manuel Vélez, 8. Tfno. 91 303 51 11. www.lamercedrestaurante.es

IR (01 A ..

cion y vanguardia se unen en un local mo-
derno que asemeja a una taberna de las de
toda la vida. Todo en este restaurante esta
ligado a “lo de siempre”; platos tradicionales,
revisados pero con un toque especial que le
otorga su propietario, el chef José Luis Marti-
nez. Las excelentes materias primas son las
protagonistas de una carta breve pero com-
pleta disefiada por el mismo José Luis y su
hijo Sergio (propietario de La Canica y del
que hablamos antes). Dispone de un huerto urbano en el patio interior del local en el se han
plantado sus primeras hortalizas: guisantes, lomabradas, tomates, repollo, ricula, cebollas y
tomates cherry... Mas que recomendables son sus Patatas bravas, sus Escabechados (si es
temporada), los Callos o la Pluma Ibérica. Cocina “delicada” que rompe en el paladar para
descubrir una amalgama de sabores y texturas para nada convencionales. Si quieres tapear
con una buena copa de vino, en un ambiente acogedor con un producto de calidad y a precios
coherentes, acércate a Taberna & Media.

C/ Lopez de Rueda, 30. Tfno. 91 867 58 42. www.tabernaymedia.com
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’
M I K A Cuando traspa-

sas el umbral te devora una sensacion de cari-
Ao desbordante en todos sus rincones. No sé si
sera por la madera que reina como protagonista
absoluta, su preciosa vajilla de Vista Alegre o
su fantastico equipo humano, pero a uno le en-
tran ganas de quedarse. No es un local grande
pero si muy coqueto hecho a golpe de trabajo
manual por parte de su propietario (Carlos) y
compafieros (Silvia y Charlie). De Martes a vier-
nes nos presentan un Menu denominado “Cinco Bocados” (Entrante, Verduras, Pescado, Carne y
Postre) a tan sélo 30€, bebidas aparte, que se trabaja en funcién del mercado -sorpresa absoluta
y variedad continua segun el dia- Pero el fuerte de Bistrémika son sus pescados salvajes. Pue-
des encontrar Cabracho, Mero, Salmonete, Rodaballo, Chicharro o Cherne canario, entre otros,
elaborados de forma magistral y con un punto de coccién y texturas Unicos. Bistrondmika es una
experiencia diferente en todos los sentidos. 4 Te atreves?

C/ Santa Maria, 39. Tfno. 91 138 62 98. www.bistronomika.com

INGIGIRMEETNVERE & ..

menos de 6 meses de vida, es un referente en
la zona de Chamberi. Con una decoracion de
lo mas coqueta pretende crear una atmdsfera
de calidez hogarefia en la que sentirse como en
casa. Como su propio chef Miguel Lopez Cas-
tanier define, la cocina de Gigi es “una cocina
bastarda sofisticada”. Con una carta de lo méas
original, las propuestas de Gigi son sinceras
y cuidadosas con el producto: Gazpacho de
mango al oloroso con berberechos, Pan bao de
pintada al curry alimonado y cebiche de freson,
Caballa marinada en fish and chips y mahonesa
de algas, Arroz de civet de pollo de grano y verduras o Tiramisu de corvina con caviar de berenje-
nas. La carta de vinos es corta pero eficaz (Pago de Cirsus, Saltimabanqui, Pasion de Bobal, Vifia
Eizaga...) Pero en Gigi no solo puedes comer o cenar, ofrecen desayunos, meriendas y una carta
de cocteles para disfrutar del afterwork. ja qué esperas?

C/ Luchana, 13. Tfno. 91 137 31 04. www.gigimadrid.com

O



in & out >dentro y fuera

‘I'A Cocina asturiana sofistica-

da, la mejor de las materias primas y raciones

generosas son las sefas de identidad de este .
magnifico restaurante. Sus propuestas son un
guifio al Principado y a otras cocinas regio-
nales con concesiones a la vanguardia y a la
innovacion. Local elegantemente decorado
“moderno pero alejado de modas” en el que
destacan las paredes de piedra caliza de la In-
dia, las columnas de pan de oro, las lamparas
de Afios Luz, los botelleros... Entre sus impres-
cindibles las Verdinas hechas como en Cudi-
llero (estofadas con pixines, almejas y sepia),
la Fabada, como Dios manda o el Cachopo al
estilo Allande, elaborado aqui con un solomillo
de primera; pero si quieres arriesgar ¢por qué
no pedir el Bombdn de Cabrales con manzana
caramelizada o las Sardinas ahumadas con
hierbas silvestres, sobre hogaza tostada? En
cuanto a su bodega, atesora mas de 100 referencias nacionales e internacionales entre las que
no faltan vinos de Ribera del Duero, Rioja, Rueda, Somontano, Madrid, Toro, Priorat, Burdeos, Bor-
gofia, Oporto o Champagne. Una seleccion que recoge desde la complejidad de los clasicos de
renombre hasta la modernidad de los vinos mas actuales.

C/ Doctor Fleming, 52. Tfno. 91 353 05 87. www.restauranteasgaya.com

‘A Acaba de inaugurarse y ya es un

clasico en la capital. Situado en pleno centro,
al lado de la Plaza Mayor, Batea nos ofrece,
probablemente, los mejores Mejillones y Arro-
ces de Madrid con auténticos sabores valen-
cianos. Excelentes materias primas y cuidada
elaboraciéon dan lugar a ricos platos llenos de
sabores del mar o de la tierra. Ademas, en Ba-
tea puedes degustar Carpaccios de Salmén
0 de Atun, ricas ensaladas y la auténtica Fideua. Raciones generosas y precios mas que razo-
nables son sus sefias de identidad. Su propietario, Juan, estara atento a tus necesidades y se
encargara de que quieras repetir experiencia. En Batea, el secreto esta en el fondo. Lo quieres
descubrir?

C/ Bordadores, 2. Tfno. 91 6226200. www.restaurantebatea.com
51



_RIENCE Gastronomia eficiente y una gran rela-

cién calidad/precio. Auténtica cocina asturiana que supone una verdadera “experiencia”. El local
se divide en dos espacios y Grupo Heineken firma su rustico disefio, con suelo de madera de
pino envejecido gris, baldas de pino tefiido y
barnizado, paredes de madera y marquesinas
y jarreros tradicionales. Entre sus sabrosas pro-
puestas estan las Habitas finas salteadas con
cecina de angus y pasas de Corinto, el Pisto
navarro con jamon de pato y escarcha de que-
so ldiazébal, el ya “clasico” ‘hamburguesote del
chavalote’ -un kilo de carne de buey vasco con
cebolla morada, beicon, pimientos del piquillo
y huevo frito- y para rematar no nos olvidemos
del Cachopo, que en A Cafiada se prepara de
15 maneras diferentes. Acércate y vivirds una
auténtica experiencia.

C/ Alonso del Barco,4. Tfno. 91 467 03 25 www.delicexperience.com

-ID Cocina tradicional, honesta, con toques renovados, producto de ca-

lidad y una esmerada elaboracion. Local amplio y acogedor, cuenta con diferentes ambientes para
disfrutar en pareja o en familia. Platos generosos para compartir o no, horario non-stop, dos estupen-
das terrazas y amplias cristaleras que se abren
con el buen tiempo para ser disfrutadas al maxi-
mo. Entre sus propuestas mas interesantes: Ba-
calao confitado a baja temperatura con crema
de patata, Volcan de Rabo de toro con patata o
sus estupendas Alcachofas en flor de oliva vir-
geny sal en escamas. La carta de vinos no muy
larga pero si plagada de grandes referencias
(Carmelo Rodero, José Pariente) y las DO mas
representativas (Rioja, Ribera del Duero, Ma-
drid...) Muy buena relacion calidad-precio. En
Orgaz la protagonista es la buena gastronomia.

C/Avda. de los Andes, s/n.
Tfno. 91 320 08 22. www.orgazmadrid.com
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CTE INVITAMOS
A UN POSTRE

N

NVITACION A POSTRE

Oferta valida del 1 de octubre
al 31 de diciembre de 2016

Oferta no acumulable
con otros descuentas.
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Acaba de inaugurarse y ya es un cldsico en la capital. Situado
en pleno centro, al lado de la Plaza Mayor, Batea nos ofrece
los mejores Mejillones y Arroces de Madrid con auténticos

sabores valencianos. Su secreto estd en el fondo.

iLo quieres descubrir?

-~ -

Recently opened and is already a classic in the capital.
Located in the city centre, next to the Ploza Mayor, Batea
offers the best mussels and rice dishes Madrid with
authentic Valencian flavours. Its secret is deep inside,

Do you want to discover?

Kl & RestauranteBaten C/ Bordadores, 2
B @BoteaMadrid Tino:91 622 62 00
E presimiranne barea www. restourantebatea.com



Y Lomas In
Por Begoria A. Novillo
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Este ultimo trimestre ha estado cargado de
eventos interesantes. Acudimos al Castillo de
Belmonte a presenciar un Combate Medieval
-disciplina deportiva inspirada en los torneos
medievales. En el Casino de Madrid, nuestro
colaborador Jesus Flores asistio a una Ter-
tulia Endldgica en la que se debatia la im-
portancia del mundo senior en el sector y de
como éste se siente algo olvidado pese a es-
tar en constante crecimiento. El Patronato de
Turismo de Gran Canaria, (www.grancanaria.
com) patrocinador del desfile Gran Canaria
Moda Calida que tuvo lugar en el Museo del
Traje, nos convoco para dicha presentacion
y pudimos disfrutar de un fantastico des-
file lleno de tendencias y de un estupendo
almuerzo en el que se nos hablé de la ex-
celencia de la isla (sus playas, su gastrono-
mia, su gente...) al hilo de presentacién de
destinos, Tunez nos invitdé a su Embajada y
con su Ministra de Turismo, Salma Elloumi
al frente, nos explicaron la nueva estrategia
del gobierno tunecino en lo que respecta a la
seguridad y el turismo en el pais; en el hotel
Indigo, se entregaron los Premio Gato. Tras el
escrutinio de mas de 2000 participantes se
alzaron con los premios la veterana terraza
de Los Galayos, “Mejor oferta gastronémica”,
Hotel Jardines de Sabatini, “Terraza con mas
encanto” y Hotel indigo, “Mejor ambiente
nocturno”. Unos dias antes de comenzar la
Il edicion de la PAULANER OKTOBERFEST
pudimos hacer cata de cervezas (Paulaner

Weissbier y Paulaner Oktoberfest Bier) ma-
ridadas a la perfeccion con una seleccion
gastrondmica auténtica de la region de
Bavaria; Acudimos a la previa de la nueva
pelicula de los Rolling Stones grabada en
su viaje a Cuba. Todo un hito. Por ultimo,
estuvimos en la presentacion de GASTRO
SHOPPING, un evento unico en el que po-
der degustar ofertas culinarias y con el que
podras beneficiarte de 29 septiembre a 9
de octubre de descuentos en algunas de
las mejores tiendas de la capital (www.sa-
borea-madrid.com).

Ya nos estamos preparando para acometer
la ultima parte del afio y se presenta movi-
dita. Dos de los mejores grupos de la histo-
ria desembarcaran en Madrid: THE CURE
y KING CRIMSON. La gira “The Cure 2016”
presentara el 20 de Noviembre en Barclay-
Card Center a Robert Smith Simon Gallup,
Jason Cooper, Roger O’Donnell y Reeves
Gabrels repasando 37 afios de temas, mez-
clando éxitos, rarezas y temas hasta ahora
inéditos. KING CRIMSON, por su parte, re-
gresa a nuestros escenarios los dias 21 y
22 de Noviembre en el Palacio Municipal de
Congresos de Madrid. con Gavin Harrison,
Jeremy Stacey, Pat Mastelotto, Tony Levin,
Mel Collins, Jakko Jakszyk y Robert Fripp.
Dos producciones que prometen 'y que no
hay que perderse.



Dubua PaLacio
Cocina Vintage con un toque de vanguardia en el que sus mag-
nificas carnes de Avila, su-brandada de Bacalao, sus patatas
revolconas o sus excelentes pescados, le convierten en un
destino de lo mas recomendable para los amantes de la buena
cocina abulense.

Dupua PaLAciO

Vintage cuisine with a touch of art in which its great steaks of

3 i Avila, its cod brandade, its “revolconas” potatoes or its excellent
T fish, make it a destination of the most recommended for lovers

Lj‘-i'/ ¥ of fine Avila cuisine.

- ' " Cuesta de San Vicente, 2
wero- Plaza Espafa - Lineas: 3-10 Plano: (E18)
Tel.: 91 541 79 51 - Fax: 91 542 13 87
o= " 28008 Madrid - Parking Gratuito

Restaurants

=l %

Especialidad en Cocina Gallega
Arroces, Cocido, Bacalao
Menu para empresas
y eventos sociales

Acogedor restaurante con una decoracion A cosy restaurant with simple decoration that
sencilla que no empana su excelente comida. does not overshadow its excellent food. Red
La Carnes Rojas y el Pescado Fresco (Lubina Meat and Fresh Fish (Wild Sea bass, Hake, Cod
Salvaje, Cogote de Merluza, Cocochas de Fish) form the base of its cuisine.

Bacalao) son la base de su cocina.

C/ Veneras, 4 - 28013 Madrid @ Sto. Domingo y Callao (L 2, 3) F18
Tels. 91 541 91 78 / 91 559 24 07

Presentando este anuncio 20% descuento en su factura y si supera
los 100 € (en una o varias veces) regalo de 2 entradas de Teatro.



Escapada
Gastronémica

Por Begofia A. Novillo

EXTREMADURA

GASTRONOMIAEN ALZA

Este afio Mérida ostenta el titulo de Capital Ibe-
roamericana de la Cultura Gastrondémica y con
mucha razén. A su increfble oferta monumental,
su Festival de Teatro Clasico (este afio cumplié
62 afios) y sus amables vecinos se les unen di-
ferentes y sugestivas propuestas gastronémicas
que la han hecho merecedora de dicho ftitulo.
La Gastronomia extremefia se caracteriza por la
extraordinaria calidad de sus materias primas: el
cerdo ibérico criado en la dehesa y alimentado
con bellotas es su maximo exponente (Jamon
Ibérico de Bellota D.O. Dehesa de Extremadu-
ra), pero comparte protagonismo con el cordero,
los deliciosos quesos y tortas (del Casar y de La
Serena), el pimentén de La Vera (con su carac-
teristico aroma), los diferentes aceites de oliva,
la miel y, por supuesto, sus buenos vinos. Todo
esto bien mezclado, hace que la oferta culinaria
sea una opcién de lo mas completa y sabrosa
para disfrute de los cinco sentidos y una visita
obligada a la zona. Aprovechando la escapada
que todos los afios hago a esta maravillosa ciu-
dad para disfrutar a partes iguales de su Festival
de Teatro Clasico -este afio la obra elegida fue
“Guerra de Mujeres” con Estrella Morente, An-

62

tonio Canales y Aida Gémez-, de su completa
gastronomia y de sus estupendos vinos, orga-
nicé una ruta gastro/vinicola para conocer algu-
nas de las bodegas mas interesantes de la zona
(incluyendo Trujillo como visita complementaria)
y algunos de los restaurantes mas emblemati-
cos de ambas ciudades.

A DE ARCO Situado en el centro de la ciu-
dad y con un arco romano como testigo mudo,
A de Arco ofrece una gastronomia de autor en
la que la materia prima juega un papel destaca-



do; Carlos, su propietario, se dedica en cuerpo
y alma en todo momento para proponer un dis-
frute exclusivo. Elabora sus propios vinos que
denomina “itinerantes” (Gorriato Repién, Bolin-
che) en una apuesta por lo exclusivo y diferente.
Productos de temporada como la alcachofa o el
tomate y clasicos de la tierra como el cerdo o
el cordero, han sido revisados para ofrecer una
experiencia culinaria Unica digna del comensal
mas exigente. Precios de lo mas razonables
para una oferta plagada de resefias sabrosas
como las Mollejas de Cordero Lechal, Almejas a
la Marinera, Arroz de esparragos y cardillos o la
Presa Ibérica con Torta del Casar que maridan a
la perfeccién con referencias como José Parien-
te Verdejo, Pago de Carraovejas o Vifia Sastre
Crianza.

www.adearco.com
Tfno: 924 301 315. Mérida.

RESTAURANTE GONZALO VALVERDE:

Situado a orillas del paseo fluvial del Guadiana,
cuenta con unas estupendas y exclusivas vistas
al rio. Cocina de vanguardia de lo mas creati-
va (en elaboracién y presentacion) en la que la
materia prima - el producto extremefio es el ver-
dadero protagonista- ha sido mimada vy tratada
con modernas transgresiones para otorgar un
merecido placer a todos tus sentidos y hacer de
la experiencia sensorial algo especial para tu re-
cuerdo; el local elegante a la par que acogedor
cuenta con un excelente servicio siempre aten-
to a las demandas del cliente. Aqui te muestro
algunas de las delicatesen que no deberias de
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perderte: Raviolis de la casa rellenos de mousse
de oca con cremita de hongos, Tarrina de Foie
micuit con gelé de uvas y compota de fresas y
pan de pasas, Rollitos crujientes de Pluma ibé-
rica con crema de coles y reduccion de vino de
pitarra. Su carta de vinos cuenta con excelentes
vinos de la tierra (Habla del Silencio, Huno crian-
za), clasicos (Pesquera crianza, Predicador,
Contador, PSI) o de més reciente aparicion pero
igualmente estupendos (Finca las Caraballas o
El hombre Bala).

www.gonzalovalverde.com
Tfno: 924 304 512. Mérida.

MARMIT]A Situado en un antiguo convento
del siglo XVIII fue construido sobre los restos de
un templo dedicado a la Concordia de Augusto.
Muros, patios y pasillos guardan innumerables
recuerdos de historias invisibles, romanticas,
politicas, sigilosas o vocingleras... En un entorno
de lo més acogedor de estilo castellano y techos
altos jalonados con arcos de medio punto po-
dras degustar la auténtica cocina extremena lle-
na de referencias de la tierra. Su gastronomia es
tradicional destacando sobre manera el produc-
to de calidad. Raciones generosas entre las que
podemos destacar los clasicos embutidos, las
Tencas —peces de charca- preparadas habitual-
mente en forma de ensalada, Migas con trope-
zones, Solomillo castto y Caldereta de Cordero,
el mejor Gazpacho Extremefio (que nada tiene
que ver con los andaluces o con otros mas ve-
cinos), una muy peculiar Crema de Tomate, con
uvas, melodn... y el Zorongollo, ensalada a base
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de pimientos asados. La carta de vinos no es
larga pero si tiene referencias clasicas con las
aciertas seguro: Ramon Bilbao, Arzuaga, Mata-
rromera, Pago de Balancines o Habla (de éstos
dos ultimos hablaremos mas tarde).

www.parador.es. Tfno. 924 313 800
Parador de Mérida

TAMIZIA: En la monumental ciudad de Tru-
jillo, cuna de descubridores, encontrards un
hermoso Parador sobre el convento del siglo
XVI de Santa Clara, conservando el ambiente
de paz y sosiego que le imprime su estructura
conventual. En su interior te sorprenderan dos
hermosos claustros, uno de ellos con arcos y co-
lumnas renacentistas; el segundo proporciona al
conjunto una nota de luminosidad que embelle-
ce el entorno. Como su hermano situado en la
cercana ciudad de Mérida la oferta culinaria de
este parador pasa por recetas tradicionales con
un toque de vanguardia en la que destaca con-
siderablemente la materia prima. Cuenta con
una propuesta variada y creativa en la que lo
tradicional ha sido revisado y puesto al dia en to-
dos los sentidos (Salmorejo, huevo de codorniz,
lascas de jamoén ibérico, Migas del pastor con
sus siete acompafiamientos y huevo frito, Pulpo
en dos cocciones, patata encebollada, chutney
de ajo, Medallones de solomillo Ibérico, patatas
revolconas y salsa de Torta o las clasicas Migas
extremefias con huevo de corral, zorongollo y
salmorejo). Pero ademas, disponen de otra ofer-
ta diferenciada, mas informal y actual (Vegetal
con huevo duro, lechuga, tomate, esparragos y
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mayonesa; Chapata de jamoén ibérico con toma-
te y AOVE o Hamburguesa especial con queso,
cebolla caramelizada, tomate y lechuga).

www.parador.es. Tfno: 927 321 350
Parador de Trujillo

PERO S| HRBLAMOS

DE RESTAURANTES Y
OFERTA CULINARIA,
HEMOS DE HABLAR DE
LOS FANTASTICOS Vi-
NOS EXTREMENOS QUE
PODEMOS ENCONTRAR:

PAGO 10§ BALANCINES, situada en Ova de

Mérida esta bodega se encuentra a espaldas de
un embalse, rodeada por vifiedos, olivos, monte,
una mina de Caolin y dos sierras de 700 metros
de altitud que otorgan personalidad y calidad
a sus vinos, unos vinos “con alma” que siguen
pautas ecolégicas. Fundada hace diez afios (la
bodega se inauguré en 2015), cuenta con 52
hectareas con las variedades Garnacha tinto-
rera, Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah,
Petit Verdot, Brufial. Toda la vifia esta plantada
envasoy en secanoy las plantas se encuentran
a una distancia considerable unas de otras, por



lo que la optimizacion de los recursos acuiferos
del terreno estan garantizada. Cada variedad se
trabaja de manera independiente y solo los vi-
nos de mayor calidad -obtenidos sin prensado y
extraido de los depdsitos por gravedad- pasan
por barrica que a su vez son seleccionadas se-
gun el tipo de uva, parcela y vino que se quiera
elaborar. La mayoria de las barricas que usan
son francesas (80%) y una vez que el vino esta
en su punto - en esta bodega la climatizacion
es del todo natural- se elaboran los cupajes que
daran lugar a vinos elegantes, sutiles y de gran
personalidad como por ejemplo Alunado, un
vino 100% Sauvignon Blanc de gran singulari-
dady que so6lo podras degustar sila cosecha ha
sido excepcional. De color amarillo pajizo con
reflejos dorados, en nariz destaca por su increi-
ble aroma a fruta de hueso, melocotén y albari-
coque, bolleria, roble especiado y lias finas. En
boca es poderoso, redondo, ancho y opulento,
frutal y equilibrado. Pero si hemos de hablar de
una verdadera “joya”, su nombre es Matane-
gra. Fruto de “seleccionar la seleccion”, sélo
se utiliza lo mejor de cada variedad (Garnacha
tintorera, Cabernet Sauvignon y Tempranillo), el
resultado es un vino elegante, redondo. Su ela-
boracion es minuciosa, se trabaja en depdsitos
especiales, de pequefio tamafio lo que perite
un trabajo milimétrico, artesanal. De color cere-
za picota y borde granate en nariz destaca por
su intensidad y caracter; fruta madura mineral,
roble cremoso y notas de chocolate negro. En
boca es potente, sabroso, de taninos maduros,
estructurado y muy persistente.

www.pagolosbalancines.com
Tfno: 924 367 399
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VINA SANTA MARINA, situada a 8 kms de

Mérida sobre un asentamiento romano se ase-
meja a un cortijo extremefio. Fundada en 1999
se encuentra entre vifiedos, en un entorno bucoé-
lico en el que el paisaje marida y acompafia sus
vinos con balséamicos aromas. Con capacidad
para un millén de litros, aunque de momento
producen unas 300.000 botellas, se vendimia
de manera manual (seleccién) y a maquina,
se testan las uvas en el campo y el momento
de la vendimia viene marcado por el grado de
madurez que se quiera conseguir. Maceracio-
nes largas y controladas en los tintos y lentas
fermentaciones en los blancos, buscando vinos
de bonitos colores, intensos aromas y estructu-
ras finales redondas. Crian en maderas france-
sas y americanas, nuevas, limpias y frescas que
marcan y definen las personalidad de sus vinos.
Como particularidad comentar que en esta bo-
dega puedes celebrar bodas o eventos y disfru-
tar de un entorno fantastico donde la naturaleza
sera invitada de excepcion. En cuanto a sus vi-
nos destacaré dos de las referencias que mas
me gustan: Gladiator (claro homenaje al General
Maximus Decimus Meridius). Un tinto reserva
elaborado con Syrah, Cabernet Sauvignon y
Petit Verdot y crianza de 12 meses en un rico
ensamblaje (barricas francesas y americanas),
color purpura de capa cubierta y un bouquet de
ahumados, caza, violetas, pimientos, arandanos
y moras. Es sedoso en el paladar, largo y pla-
centero. Miraculus, un tinto gran reserva elabo-
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rado con Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,
Cabernet Franc y Petit Verdot con una crianza
de 16 meses en barrica de roble francés y 16
meses en botella de guarda. Un ensamblaje
de lo mas original da paso a un vino color rubi
oscuro, con un perfume balsamico, se espe-
cias, cuero, casis y moras. En boca recuerda
a los vino de Burdeos y tiene una personalidad
carnosa y arrolladora desde el primer momen-
to. La cuidada seleccion de variedades, un
buen ensamblaje, un largo y silencioso enveje-
cimiento, hacen de este vino algo excepcional
que no deberias de dejar de probar.

www.vsantamarina.com
Tfno: 924 027 670

BODEGAS HABLA, situada en Trujillo y se-

parada por la autovia, encontramos esta van-
guardista, moderna y funcional bodega de
20.000 m2 -disponen de 64 parcelas-, en la
que combinan de manera acertada los diferen-
tes espacios. De tierra dificil, poco fértil y suelos
de pizarra, la cepa en su afan por sobrevivir da
lo mejor de si. Original y calidad son la méxima
a seguir para la creacion de vinos estructura-
dos de gran calidad que sélo se producen en
ediciones limitadas y cuando la garantia de ca-
lidad esté asegurada. Vinos Unicos, exclusivos
y vanguardistas (las botellas son de cristal ne-

66

gro italiano y la forma difiere segun el tipo de uva
utilizada) en los que la dedicacion exclusiva da
lugar a vinos unicos que estan marcando tenden-
cia. En el método de produccion se combina la
tradicion -proceso ecoldgico y seleccion manual
de las uvas- y las nuevas tecnologias. Variedades
como el Cabernet, Sauvignon Blanc, Petit Verdot,
Cabernet Franc, Malbec, Tempranillo y Syrah dan
como resultado vinos Unicos donde la excelencia
prima por encima de todo. Entre mis preferidos:
Habla del silencio. Un tinto con crianza elaborado
con Syrah, Cabernet Sauvignon, Tempranillo. De
color granate, cereza intenso con matices violetas
-caracteristicos de todos los Habla-, en copa es
brillante y limpio, con una lagrima densa. Su aro-
ma es intenso y complejo y en boca es goloso,
fresco y carnoso a la vez, con abundantes notas
frutales y bombon de licor de
cerezas. Por ultimo, Habla de
la Tierra. Un tinto con crianza
elaborado con Tempranillo y
Cabernet Sauvignon de co-
lor granate y cereza intenso;
en nariz destacan Toques a
hoja de tomate, anis y flor de
manzanilla que evocan a la tie-
rra donde maduran sus uvas y
aroma a higo que recuerda al
latex que brota de la hoja de
higuera: entre dulce y amargo.
En boca es fresco y chispeante
y evoca la sensacion de comer
una granada, dejando un re-
gusto a fruta fresca.

www.bodegashabla.com
Tfno: 927 659 180
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ALEX GARCIA PRESENTA

UN MUSICAL | A SANGRE Y FUEGO

6 DE OCTUBRE
ESTRENO MUNDIAL

Teatro de la Luz Philips

GRAN VIiA

ENTRADAS YA A LA VENTA EN
www.donjuanmusical.com
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