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Regalos con gusto

Corbatas, perfumes, bufandas... ;hay regalos mas
aburridos? ¢Y qué tal sensaciones, experiencias y un
gustazo para el paladar?

Pensando en alejarnos de tan socorridos regalos, el Hotel
Melid Avenida América ha disefiado dos packs que incluyen
tratamiento en el spa y almuerzo o cena en el restaurante La
Cheminée del hotel por 145 €. El Pack Roméantico comprende
un tratamiento relajante y un almuerzo o cena romanticos con
sopita de bogavante y carabinero; ragout de cigalitas, boletus,
trigueros y uvas con escalopa de foie; sorbete de la pasion;
capon relleno de frutos rojos y orejones; y canutillos rellenos
de crema de naranja con cobertura de chocolate. En el caso
del Pack Body el tratamiento es depurativo y el menud, aunque
bajo en calorias, resulta igualmente interesante: crema de
coliflor con frutos del bosque, ensalada de germinados con
mozzarella de bufala, lascas de jamén de pato y reduccion de
Pedro Ximénez; bacalao confitado sobre espejo de sopa de
tomate y semifrio de nata y chocolate con gelatina de fresa.

Si lo que se quiere es tomar parte activa en esto de la
consecucion del placer, los cursos para aprender a cortar
jamon de La Bandejita ofrecen el modo idoneo para divertirse
y aprender el modo correcto en que consumir este clasico de
las cestas navidefas. Las clases se imparten los domingos de
diciembre y enero y ensefian el método de conservacion,
como cortarlo, qué pieza comprar... El precio del curso es de
100 €.

Otra propuesta que nos remite a nuestras tradiciones
culinarias es la de la Escuela de Cata Airén, integrada por un
equipo de profesionales que pretende "democratizar” el
conocimiento del vino, ya sea en su aula de cata o alla donde
sean requerido. Los precios de los cursos, de doce a catorce
horas de duraciéon en funcién del nivel de conocimiento,
oscilan entre los 140 y los 230 €.

Para grupos de entre ocho y 25 comensales ha ideado Ex
Libris su curso de iniciacion a la cata. Benjamin Gayoso,
sumiller del restaurante, imparte su clase durante
aproximadamente una hora y, tras ella, el comensal aplica los
conocimientos en un almuerzo o cena que el que se puede
degustar carpaccio de vieiras con cebollino, brocheta de
langostinos, secreto ibérico con ragout de setas, lomos de
dorada al vino blanco, flan de castafas... Los 12 € (+IVA) del
curso habran de sumarse a uno de los cuatro menuds
escogidos, de 27,50 a 46,50 € (+IVA) con vino incluido.

Para los iniciados, La Carte des Vins, que acaba de inaugurar
su quinta tienda en Madrid, es una direcciébn a tener en
cuenta. Mas de 300 referencias, mayoritariamente espafiolas,
pueblan sus estanterias, que también recogen accesorios
relacionados con la enologia como cristaleria, termémetros,
tapones y sacacorchos, entre otros.

Y de vuelta a los vinos en Acquafredda, la bottega del
Boccondivino, un espacio que auna restaurante, servicio de
take away con opciéon de catering y tienda. Esta ultima recoge
hasta 600 referencias de vinos italianos y productos
dificilmente localizables en nuestro pais traidos de los lugares
méas reconditos del pais transalpino entre los que se
encuentran quesos, embutidos piamonteses, trufas,
conservas, arroces y, por supuesto, pastas.
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¢Vas a volver a caer en la monotonia?

Texto Marta de la Muela
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