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Tonificate
Los mixers se han convertido
u enelnovamasparadarleun
BLISS punchatusgintonics. Asi,
l‘_——: Royal Bliss propone F)choh Libros p ara devorar
versiones que crearanocho . .
\ : P s 1. Simplemente sano, de Silvia Riolobos (Lunwerg,
: Z%?g; S;S;ii;;g:;iegg da 2350%€). Méas de 100 recetas vegetales inspiradas en la
Narar'1ja, L\ﬁén, | e y el ' medicilja tradicional china. 2. Cocina Viejuna, Ana
téricas prermium (una zero Vega “Biscayenne” (Larousse, 1990 €). Para recqrdar
B v T entre risas aquellos platos que crefamos tan creativos
s de 40 notas de sabor en/ los 60, 7Q y 80.3. Cuba: Gastronoml'a, Madelaine
T — S'e Vazquez Galvez e Imogene Tondre (Phaidon, 45€) nos
Elelerninn ’ G descubre las mejores recetas cubanas bellamente
BERRY SENSATION Gerver A en UrE CRpeTiencia ilustradas. 4. Japén: Gastronomia, Nancy Singleton
extrEorTiEria Hachisu (Phaidon, 45€) recoge, en una bonita edicion,
| cacrnce SR 400 recetas de platos nipones gentinos. 5. Mi primer

libro de cocina coreana, Caroline Hwang (Lunwerg,
22,90 €) nos adentra en unadelas tltimas tenden-
cias gastronémicas. 6. Dulce, Yotam Ottolenghiy
Helen Goh (Salamandra, 29 €). El famoso cocinero
nos trae mas originalisimas recetas, esta vez de
postres. 7. Catalufia. Una aventura gastronémica,
José Pizarro (Cinco Tintas, 29,95€). El aplaudido chef
afincado en Londres nos acercalas mejores recetas
catalanas en una preciosa edicion que ya triunfé en UK.

UN DETALLE FRAGANTE
Memo Paris presenta unas

originales y arométicas velas en
piezas reutilizables de exquisita
porcelana china. Teacup: 195€.

1. Las Pisadas (Torres,
12€),unvino “de municipio” que
% ensalza latempranillo de Labastida (Rioja \/y
o Alavesa).2. Gaminde (FincaAllende, 56,90€). Un
tempranillo de La Rioja, excepcional y eléctrico. 3. Finca
Barqueres (Tomas Cusing, 23€), el primer 100 % Carifiena
de Costers del Segre. 4. Orben (Orben, 19€). Riojamodernoa
base de vifias viejas de tempranillo. 5. Pinea (Pinea, 121€). Un vino
deterroiren Ribera del Duero que aspiraala perfeccion. 6. El
Empecinado (Vega Real, 1040€), intenso Riberadel Duero,
elaborado contintadel pais y un afio de crianza. 7. Rioja Vega
(Rioja Vega, 15€). Complejo y fresco, ha sido premiado como
mejor blanco de Espana. 8. Terras Gauda Etiqueta Negra
(Terras Gauda, 23 50€). Untuoso pero fresco,a base de
albarifio, caifio y loureiro. 9. Finca La Refiana (Luis
Alegre, 18€), ungran viura, sabroso y elegante.
10. Vegamar Merlot Rosé (\egamar, 7€).
Vino muy mediterrdneo y afrutado
del Alto Turia.

COMBINADO
DE REYES

EsteafioelRosconde Reyestelo
beberds. Lareceta del céctel:
40mlde GinMare, 20 mlde
sirope simple, 20 ml de sirope de
almendray azahar,60mlde
bebidade soja, 40 mlde bebida
de zumode naranjaysoja, 60 ml
detéverdey cereza. Decorar con
un hielo con sorpresainterior.
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