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QUIQUE  
DACOSTA
Juntos a otros 400 cocineros apadrina 
Restaurantes contra el Hambre

Dacosta y Susi Díaz apadrinan la nueva edición de Res-
taurantes contra el Hambre. Es una iniciativa de la ONG 
Acción contra el Hambre en la que intervienen 400 es-
tablecimientos de toda España, encabezados por gran-
des chefs con la degustación de platos solidarios

Nuevo ‘rebranding’ para 
el gran tesoro de Jabugo

La firma Bodegas Car-
melo Rodero, de Ribera 
del Duero, ha presenta-
do su crianza 2021 que 
es un homenaje al coupa-
ge. Encarna la esencia de 
la unión del tempranillo 
con un toque de cabernet 
sauvignon. Es el resulta-
do de la selección de 
uvas de los antiguos vi-
ñedos de esta compañía, 
con aplicación de técni-
cas tradicionales y 15 

Un crianza excepcional

El reto del artista Felipao 
con el brandy jerezano 

El artista de las Meninas, 
Felipao, ha prestado su 
colaboración con la mar-
ca Carlos I, brandy solera 
gran reserva, para una 
edición limitada de sus 
botellas que unen la tra-
dición con el vibrante 
mundo del arte contem-
poráneo. Este diseño ex-
clusivo de la botella de 
dicho brandy no solo al-
berga un líquido de exce-
lencia, sino que se con-
vierte en un lienzo que 
refleja la visión y el estilo 
único del autor Felipao.  

En las bodegas de Mo-
ra de El Puerto de Santa 

María, corazón de la firma 
Osborne, Felipao diseñó y 
creó una escultura de su icó-
nica menina como centro 
del proyecto. La creación de 
este diseño representa un 
proceso personal y artístico 
para el autor, quien encon-
tró inspiración en los colo-
res y la energía de la bodega 
de Carlos I, y que trasladó a 
la botella. La Menina que 
decora esta edición singular 
de Carlos I va más allá de ser 
un simple símbolo. Para Fe-
lipao, se trata de una figura 
que, al igual que el brandy, 
representa un puente entre 
la historia y el presente.

Efe 

La chef  boliviana y ex je-
fa de la cocina del restau-
rante Gustu, Marsia Taha, 
ha sido nombrada como 
la mejor de Latinoaméri-
ca en los Latin America’s 
Best Female Chef Award 
2024, por “abogar por 
una mayor comprensión y 
preservación del patrimo-
nio alimentario de Boli-
via”, según informó la or-
ganización del premio. 
Todo un respaldo a la gas-
tronomía boliviana, un 
país casi desconocido por 
su mesa. 

Taha se convierte en la 
undécima chef en recibir 
el galardón, que está mar-
cado por la celebración y 
la inclusión en la esfera 
culinaria y el “empodera-
miento” de las futuras ge-
neraciones de chefs muje-
res en América. 

Taha será distinguida el 
26 de noviembre en Río 
de Janeiro (Brasil) en la 
ceremonia de premios de 
los Latin America’s 50 
Best de 2024, que recono-

ce así a los mejores restau-
rantes del continente. 

La chef boliviana traba-
jó durante diez años en el  
mencionado restaurante 
Gustu, ubicado en la ciu-
dad de La Paz, y que ocu-
pó el número 23 de la lista 
de mejores restaurantes 
de latinoamericanos en la 
edición de 2023. 

Este año Taha abrirá su 

primer restaurante en so-
litario, que se llamará 
Arami, que significa “frag-
mento de cielo” en idioma 
guaraní. 

El establecimiento esta-
rá ubicado en el barrio de 
Achumani de La Paz y 
ofrecerá, según premiada 
chef, una “experiencia de 
alta cocina casual” con vi-
nos patrimoniales de gran 

altitud para exponer las 
señas de identidad de un 
país al alza en cuestión 
gastronómica. 

Taha es reconocida por 
investigar productos, téc-
nicas y culturas ancestra-
les bolivianas e integrar-
los a sus platos. Según ella 
su objetivo es “poner en el 
mapa la vasta diversidad 
de las ecorregiones de Bo-
livia”, centrándose en la 
relación entre las monta-
ñas andinas y la selva 
amazónica, un conglome-
rado territorial singular 
en el continente. 

Algunas de las chefs ga-
nadoras anteriores de es-

te galardón fueron las 
brasileñas Janaína Torre, 
Manoella Manu Buffara y 
Helena Rizzo, la argenti-
na Narda Lepes, la perua-
na Pía León, y la colom-
biana Leonor Espinosa. 

Estos galardones de los  
Latin America’s 50 Best 
Restaurants se lanzaron 
en 2013 y tienen el objeti-
vo de reconocer el talen-
to, la innovación, el patri-
monio y la variedad de la 
cocina de Sudamérica, 
lugar de expansión gas-
tronómica con sus pro-
ductos diferentes, técni-
cas y fusiones. 

Esta chef de La Paz 
ha sido distinguida 
como la mejor de 
América Latina

Marsia Taha y el apoyo  
a la gastronomía boliviana

A. Ortega 

El marisco gallego es un 
prestigio de la gastronomía 
española y son productos 
que triunfan en fresco, en 
lata y también en nuevas 
formas de comercializa-
ción como los envases de 
Aguimanar. El mejillón, un 
superalimento, se cultiva 
en las bateas frente a Cam-
bados, en plena Rias 
Baixas, donde son envasa-
dos por Aguinamar para ser 
servidos en su jugo o en 
elaboraciones de recetas 
para que el comensal tenga 
opciones diferentes y con 
sabor, además de disfrutar 
de las saludables propieda-

des de este magnífico bival-
vo galaico. En pocas horas 
pasan del mar a la mesa. 

Cultivados en la ría, en 
las instalaciones de Agui-
namar se procede a la de-
puración, limpieza, trans-
formación, y envasado en 
atmósfera protectora de 
los mejillones gallegos y 
las especialidades que co-
mienzan a ser populares 
en las casas. Una opción 
disfrutona y a la vez nutri-
tiva, con todo la esencia de 
las rías gallegas en este 
producto. Un marisco que 
sólo se puede conseguir y 
cultivar en las condiciones 
medioambientales de la 
costa gallega. 

Los mejillones  
que viajan con gusto

 

Un mejillón recién tomado del mar. 

EFE 

La chef boliviana Marsia Taha en su futuro restaurante.

FOTOS:NOTA BENE 

Bateas de mejillones frente a la localidad de Cambados.

La firma onubense Cin-
co Jotas ha cambiado su 
imagen para que el ja-
món más exclusivo y 
otras especialidades 
presenten un homenaje 
a su herencia artesanal 
y la excelencia.  

Es una nueva identi-
dad visual sofisticada y 
moderna, que ha conta-
do con la colaboración 

del talento artístico de los 
diseñadores de Oteyza, el 
artista Pablo Salvaje y la 
ilustradora Judit Canela.

Reclama la fusión 
de los productos 
de montaña  
y la selva

meses de crianza en barri-
cas de roble francés, donde 
adquiere su carácter único.
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CATAS 
NAVIDEÑAS

Monte Real 
Cuvee 2020 

67% Tempranillo y 
33% de Graciano. Se 
seleccionaron 4 parce-
las de los mejores viñe-
dos del paraje ‘El Mon-
te’: 3 de Tempranillo y 1 
de Graciano con eda-
des superiores a 40 
años. Crianza de 18 
meses en barricas de 
roble francés y ameri-
cano. Potente en aromas de 

frutos del bosque entre 
los que prevalecen las 
moras y arándanos, muy 
bien integrados con el 
carácter especiado del 
regaliz. Estructura en-
volvente y entrada po-
tente con ligera acidez, 
goloso y elegante. Larga 
persistencia. Deja un fi-
nal envolvente, jugoso y 

lleno de frutosidad.

Marqués de 
Riscal GR 2018 
Cien por cien Tempra-
nillo. Todas las uvas 
que intervienen en la 
elaboración del Gran 
Reserva de Marqués 
de Riscal provienen de 
viñedos de más de 80 
años. Después de la 
fermentación en inoxi-
dable, se catan los dis-
tintos lotes por sepa-
rado y el corte definitivo recibe 

una crianza de dos años 
y medio en roble fran-
cés, más otros tres de 
reposo en botella. Com-
plejo, balsámico con 
aromas de larga crianza. 
En boca es armónico, 
cautivador y elegante-
mente tánico. Final per-
sistente, aristocrático y 

especiado. 14 grados. 

Bodega  Marqués de 
Riscal.   
Precio  55 € aprox.

Campillo 57 
Selección 
Especial 2016 

80% Tempranillo, 
20% Graciano. Crianza 
de un mínimo de 24 
meses en barricas nue-
vas de roble francés. 
Nariz compleja y am-
plia, con notas de vai-
nilla, recuerdos de pas-
telería, yema tostada y 
bombones de chocola-
te negro. Tinto suave, 
redondo, con cuerpo, armonio-

so y equilibrado. Su aci-
dez se muestra bien in-
tegrada y los taninos 
son agradables con una 
sensación de fruta ma-
dura y notas tostadas 
para culminar en un fi-
nal muy largo en el que 
aumentan la riqueza y 
variedad de matices per-
cibidos. Medalla de oro 
en los Decanter World 

Wine Awards. 14,5 grados.

Bodega  Riojanas.   
Precio  16 € aprox.

Bodega  Campillo. 
 Precio  32 €.

Clunia Malbec 
2020 

100% Malbec de viñedos 
situados a una altitud en-
tre los 970 y 1.000 me-
tros sobre el nivel del 
mar en Coruña del Conde 
(Burgos). En unas condi-
ciones climáticas extre-
mas, muy parecidas a las 
mejores zonas de Men-
doza para la producción 
de Malbec. Crianza de 15 
meses en barricas france-
sas, incluyendo la fermentación 

maloláctica. Aromas in-
tensos de frutas negras 
y rojas maduras, unidas a 
sutiles notas especiadas 
y minerales con leves 
matices tostados y de 
tofe, perfectamente en-
samblados. La entrada 
en boca es una explosión 
de fruta y concentración, 
con taninos muy redon-
dos y potentes, de agra-

dable persistencia. 14,5 grados.

Bodega  Clunia.   
Precio  28 €.

Sologarnacha 
2022 

La Garnacha era la varie-
dad mayoritaria hasta 
hace no más de 40 años 
en la Rioja Baja, ocupan-
do actualmente menos 
del 10% de la superficie 
plantada. Con este vino 
Arizcuren pone de mani-
fiesto las bondades de 
esta variedad en un lu-
gar concreto, los viñe-
dos en altura de las laderas nor-

te de la Sierra de Yerga y 
la idoneidad de las mis-
mas para su cultivo. 
Crianza de 12 meses en 
barricas usadas grandes 
(400 y 500 litros). Espe-
ciado, con cuerpo inten-
so y aromas de hierbas 
mediterráneas, frutos ro-
jos enérgicos y picantes. 
Sápido con una gran mi-

neralidad y longitud. 15 grados.

Bodega  Arizcuren.   
Precio  31,10 €.

Torre Muga 
2020 

Tempranillo, Mazuelo y 
Graciano. Fermentación 
en tinos de madera, sepa-
rando la uva por varieda-
des y orígenes, sin control 
de temperatura y con le-
vaduras indígenas. Crianza 
durante 16-18 meses en 
barricas nuevas de roble 
francés. Previo al embote-
llado se realiza una ligera 
clarificación con clara de huevo 

fresco. Intensidad muy 
alta en nariz donde desta-
can notas de fruta madura 
como mora y fresa. En 
boca es potente. Buen 
equilibrio entre el alcohol 
y la acidez. Los taninos 
son suaves y elegantes. El 
final es muy largo en boca 
dejando una sensación de 
plenitud. Gran capacidad 

de evolución. 14,5 grados.

Llega la Navidad y con ella las celebraciones de todo tipo, con amigos, con compañeros de trabajo, en 
familia.... Son reuniones para sonreír y brindar. Y motivos no nos van a faltar. Para acompañar esos 
momentos presentamos una selección de vinos que nos harán disfrutar de la comida y de la compañía

Contra 
corriente  
2023 

François Lurton ofre-
ce su última creación,  
un tinto muy singular 
elaborado a partir de 
la variedad tinta de 
Toro, Contracorriente 
2023. La uva procede 
de una parcela situa-
da en la zona de Pe-
leagonzalo, Zamora. 
Durante la elaboración no se 

utiliza ningún producto 
enológico; no se acidifica 
el mosto y no se usan le-
vaduras. Predominan 
aromas de fresa, moras y 
arándanos. También tie-
ne toques de pimienta 
negra y especias. Vibran-
te, con sabores ácidos a 
fresa. Muy inmediato, re-
dondo y jugoso. Real-

mente agradable y bebible.

Las Laderas de 
José Luis 

Procedente de una 
parcela de la Familia 
Berzal desde tiempos 
inmemoriables, privile-
giada por su suelo, es-
tructura y orientación, 
aporta a la uva Tem-
pranillo de sus cepas 
unas condiciones ex-
cepcionales para ela-
borar este vino singu-
lar. Crianza parte en barricas de 

roble de 500 l. y parte en 
depósito de hormigón du-
rante 8 meses aproxima-
damente. Alta intensidad 
de aromas, con mucha 
fruta roja que recuerda a 
casis, acabado en un to-
rrefacto. En boca se apre-
cian taninos jugosos de 
fruta roja como cerezas 
picotas y granada, con 

buena acidez. 14 grados.

Bodega  Dominio de 
Berzal.  Precio  40 €.

Viña Ardanza 
2017 

La uva Tempranillo 
(80%) procede de las 
fincas La Cuesta y 
Montecillo en Fuen-
mayor y Cenicero. La 
Garnacha (20%) pro-
viene de La Pedriza en 
Tudelilla (Rioja Baja). 
Tres años en barrica de 
roble americano de 
tres vinos para el Tem-
pranillo y 30 meses 
para la Garnacha. Dos años mí-

nimo en botella antes de 
su salida al mercado.Gran 
intensidad aromática don-
de sobresalen los aromas 
especiados de pimienta 
negra, clavo, canela y vai-
nilla que envuelven unas 
finas notas de frutillos ro-
jos. En boca, agradable 
estructura, equilibrada 
acidez y unos taninos de-
licados y envolventes. Re-

dondo y elegante final.

Bodega  Campo Elíseo. 
 Precio  18 €.

Bodega  La Rioja Alta. 
 Precio  28,80 €.

Heraclio Alfaro 
Finca Estarijo 
2017 

Este tinto riojano de He-
raclio Alfaro procede de 
un único viñedo sobre 
una terraza del río Ebro 
con una edad superior a 
40 años. 40% Tempra-
nillo, 30% Graciano, 
28% Garnacha, 2% Ma-
zuelo. Vendimia manual 
en cajas de 18 kilogra-
mos. Selección de raci-
mos, despalillado y se procede 

a estrujar suavemente la 
uva, que se conduce a 
los depósitos de fermen-
tación por gravedad. 
Crianza durante 16 me-
ses en pequeños fudres 
de roble de 700 litros y 
en barricas. Aromas a 
frutas negras y regaliz, 
sobre un fondo balsámi-
co. Taninos suaves y deli-
cados en el paladar, muy 

fino y elegante. 14 grados.

Bodega  Heraclio Alfaro. 
 Precio  15 €.

Bodega  Muga.   
Precio  84 €.

Carmelo 
Rodero Crianza 
2021 

90% de Tempranillo y 
10% Cabernet Sauvig-
non. Crianza de 15 me-
ses en barricas de roble 
francés. Los viñedos de 
Bodegas Rodero crecen 
en Pedrosa de Duero, 
Burgos, a una altitud de 
890 metros sobre el ni-
vel del mar a través de 
varios pagos seleccio-
nados, un total de 170 hectá-

reas con virtudes intrín-
secas diferentes de cada 
microclima. Esta diversi-
dad geográfica es clave 
en la creación de unos vi-
nos con el sello del terru-
ño, que deja expresarse a 
la fruta con nitidez y mar-
cada frescura, siguiendo 
la filosofía de su directora 
técnica y enóloga Beatriz 

Rodero. 14,90 grados.

Bodega  Carmelo 
Rodero.  Precio  27 €.

Conde San 
Cristóbal RE 
2019 

La bodega vallisoleta-
na presenta la añada 
2019 de Conde de San 
Cristóbal Reserva Es-
pecial, una edición li-
mitada elaborada con 
uva tinta fina de la 
parcela La Calvacha, 
situada a 900 metros 
de altitud. Crianza de 
18 a 20 meses en ba-
rrica de roble francés. El resul-

tado es un tinto que 
deslumbra por su color 
cereza intenso. En nariz, 
despliega un aroma con-
centrado, donde la fruta 
fresca se entrelaza con 
finos toques minerales, 
mientras que en boca 
ofrece una experiencia 
fresca y potente, marca-
da por su equilibrio y la 
sutileza de un paso largo 

y sedoso. Un vino memorable.

Bodega  Conde de San 
Cristóbal.  Precio  42 €.
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