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Consumado eI Brexit Ia pasada medlanoche.
europeos y britanicos tienen ahora un afo ]
para negociar las condiciones del divorcio r2s

Los britdnicos en Espaiia tendran que resndlr Iebdlmente para poder mantener sus derechos
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La marcha de Keko,
tinica operacién en el
tltimo dia del mercado
deinvierno p4s

EL CENTRO CULTURAL

LA MALAGUETA SE

ESTRENA CON SAURA

ULTIMA EDICION
Sabado 1.2.2020
1,60€ Ne¢ 27.278

Dos empleados del
Consejo Europeo
retiraron anoche la

bandera de Reino

Un turista aleman en La Gomera, primer
caso confirmado de coronavirus en Espaina

Mas de 12,000 chinos han
cancelado su viaje ala Costa
por el avance del brote s

Uno de los cinco alemanes ais-
lados en La Gomera por ha-
ber estado en contacto en su
pais con una persona afecta-
da por el coronavirus ha dado
positivo en esta enfermedad,
por lo que se convierte en el

primer caso detectado en Es-
pana. Por otra parte, los 19 es-
panoles repatriados desde Chi-
na seran aislados 14 diasen el
hospital Gomez Ulla de Ma-
drid, donde pasarin contro-
les médicos diarios. p27

La dieta mediterranea
reduce un 30% el riesgo
deinfartoy deictus

El doctor Martinez
Gonzélez explicaen
‘Cienciay salud’ los
beneficios de este
tipo de alimentacion

El doctor Miguel Angel Mar-
tinez explico ayer los benefi-
cios de la dieta mediterranea
en su intervencion en el ci-
clo ‘Ciencia y salud’ de SUR y
la Fundacién Unicaja. pe

Enrique Linde:
«Cuando una
persona pierde el
poder es muy dificil
que pueda volver» s

e

Plaza Mayor acaba
las obras para que
el ‘outlet’ pueda
abrir en febrero

Las obras de los accesos que el
Ministerio de Fomento habia
exigido a Plaza Mayor para au-
torizar la apertura de su ‘outlet’
ya estan finalizadas, por lo que
el centro podra abrir sus puer-
tasen febrero. P13
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Tesalia

La influencia atlanticay la
Sierra de Grazalema se
conjugan en este vino, he-
cho a semejanza de los

Grand Cru franceses. En
Arcos de la Frontera se ha
posicionado como uno de

los mejores vinos gadita-
nos. Su crianza garantiza,
siempre que se conserve en
buenas condiciones, una lon-
gevidad que supera los 10 afios
ganando en botella. A la vista
presenta un color rubi con ri-
betes violaceos muy limpios.

Tadeo Tinaja

La cualidad mas intere-
sante de este vino ronde-
flo es su crianza, ha per-
manecido durante 12 me-
ses en tinajas de arcilla de
900 litros de capacidad.
Solamente se han elabo-
rado 2.600 botellas, lo
que lo convierte en un

vino casi casi de coleccio-
nista. Su frescura, aromas y
pase de boca le convierten en
el vino mas singular y con mas
personalidad de todos los que
se elaboran en esta denomina-

Venta del Puerto
N.212

Desde el siglo XVI la Ven-
ta del Puerto, en la pro-
vinLid Ue Valencis, se hd
considerado un enclave
privilegiado para elaborar
vinos de marcado carac-
ter mediterréneo. Este
tinto de 3 afiada del
2017 es un coupage entre
cuatro variedades, donde la ca-
bernet y la tempranillo sobre-
salen por encima de las otras
aportando color y cuerpo al
vino. No es frecuente encon-

Bodega: Tesalia

D. 0.: IGP Cadiz

Anada: 2016

Uvas: Tintilla de Rota, Syrah,
Petit Verdot y Cabernet.
Temperatura de servicio:
Entre 15-179 C

Precio aprox.: 30 €
Calificacién: 7,5/10

En copa desprende aro-

mas a especias, frutas ro-

jas muy maduras, cacao y
tabaco de pipa aromatico. Bas-
tante fresco en boca y con un
final mineral muy elegante.
Con arroces de carne o con un
guiso de rabo de toro este tin-
to es perfecto.

Bodega: Los Aguilares
D. 0.: Malaga-Sierras de

Uva: Petit Verdot
Temperatura de servicio:
Entre14-170C

Precio aprox.: 60 €
Calificacion: 8,5/10

cion y que ademds nos
descubre una nueva cara
de esta uva cuando su
v crianza no se hace en ma-
dera. Me encanta su color gra-
nate intenso, su intensidad de
nariz y su paso de boca. Un
vino para disfrutar con carnes
rojas.

Bodega: Anecop

D. 0.: Valencia

Afiada: 2017

Uvas: Merlot, Syrah y otras
Temperatura de servicio:
Entre15y 17°C

Precio aprox.: 10 €
Callficacién: 7,5/10

trarlo en lacarta de los
restaurantes malague-
fios, pero merece la pena
probarlo por todas las
cualidades que encierra.
Tiene color rojo picota medio,
con aromas a licor de cerezas y
amoras silvestres. En boca es
un vino moderno, con fuerza e
ideal para quesos curados.

LA COPA

Americano

Campari
Vermut Rojo
Plel de naranja
Piel de limén
Agua soda

Es sin duda uno de los
cocteles mds reconoci-
dos y consumidos de
toda la historia de la
cocteleria. Se estima
que fue servido por
primera vez en el ano
1860 en el Campari's
Café Bar y tras pasar
algunas décadas casi
ynoradu se Convirlio
en un mito a principios
de la llamada Ley Seca
al finalizar la Primera Guerra
Mundial. En esta época, mu-
chos americanos que viajaban a
Europa aprovechaban para dis-
frutar de combinaciones hechas
con destilados de calidad y no
los que en ese tiempo se elabo-
raban de manera clandestina en
Estados Unidos. Fueron mu-

euros.

m —

chos los que descubrieron que
el Campari, que por aquel en-
tonces se recetaba como ténico
por prescripcion médica en Es-
tados Unidos, era en realidad
un aperitivo genial y
muchos bartenders
empezaron a suavizar
S amargor con ver-
mut. De esta manera
empezo a ponerse de
moda en todo el mun-
do. Lo que no sabemos
es si recibe el nombre
porque fueran los
americanos los que lo

MALAGA EN LA MESA m

GAYTAN
MADRID
- Direccién:

Principe de

Cocina Ve s
el no.

popular SiSiashio
erra: Domingo

progresiva | Cierr:ooming
Calificacién:
9/10
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Javier Aranda fue uno de los cocineros mas j6-
venes del mundo en regentara la par dos res-
taurantes con estrella Michelin y con 25 anos
fue el cocinero revelacién de Madrid Fusion,
ahora, con apenas 32 anos, dirige tres estable-
cimientos, dos en Madrid, Gaytan (1 estrella),
el gastrobar La Cabra y el restaurante Retama
en el Hotel Caminera en Torrenueva (Ciudad
Real), donde igualmente ostenta otra estrella
Michelin. Pero si en tierras manchegas pode-
mOs eNCoNtIamos con una cocina popular en
clave de vanguardia o creatividad, en Gaytan es
donde mejor podemos conocer la personalidad
y profesionalidad van-
guardista de Javier.
Lo primero que
nos llamara podero-
samente la atencion
esladecoracion de la
salay su integracion
con la cocina, espa-
cio de obligada visi-
ta antes de sentarse

ESPANA
EN LA MESA

te o como homenaje al
boxeadar campedn de

Campari Origen:  los pesos pesados Pri-
Italia. Precio: 15y Canerd, dpodddu

'EL Americano'.

Preparacion:

En un vaso Old Fashioned se
mezcla Campari y Vermut Rojo,
se remueve con cucharilla y se
le anaden dos pieles, naranja y
limdn. Se puede afiadir un poco
de soda, pero muy poca.

Paco Lorente

Contracata, el éxito

de la cocina mas nuestra, la

del vino por copas

i E. BELLVER

Conozco a Godoy hace mu-
chos anos y desde el primer
dia vien élun gran profesio-
nal volcado en el mundo del
vinoy la sala. Su profesiona-
lidad esta fuera de toda duda
y lo mismo oficia en un gla-
muroso restaurante londinen-
se que en un pequeno bar de

tapas. Precisamente, y tras pasar por diversos
restaurantes, algunos con muchas estrellas
Michelin, ha vuelto a demostrarnos su gran
profesionalidad en Contracata, el pequeno
bar que regenta junto a su esposa. En los po-
cos meses que lleva abierto, esta casa se ha
convertido ya en un lugar al que hay que acu-
dir con verdadera devocién si queremos dis-
frutar de mas de 40 vinos nacionales y ex-
tranjeros por copas y de unas tapas y raciones

que se ha hecho toda la vida
en las casas, incluso también
las tiene mas vanguardistas.
La ensaladilla rusa, las con-
trabravas, las croquetas de pu-
chero, albondigas en salsa de
almendras, atun encebollado,
rosada al limén o atin a la
plancha con patatas fritas de
verdad, son algunas de esas
tapas que pueden acompanar
la larga lista de vinos. jAh! Lo
mejor de todo sus precios.
Contracata estd en Carlos
Mackintosh, 16, Marbella.

en la mesa para to-
mar el aperitivo que cada dia Javier ofrece a
sus comensales. Luego empezara el juego de
sabotes, exturas y tedlividad e lomo a una
cocina muy personal, aunque no exenta de
sabor popular. Es ante todo una cocina pro-
gresiva, ya que al final acaba siendo una reco-
pilacion en cuanto a técnica y desarrollo de
todo lo que ha ido aprendiendo en los distin-
tos restaurantes donde estuvo trabajando. Pla-
tos como la berenjena de Almagro asada, des-
hidratada y lacada, es una propuesta que no
podemos dejar de probar.
Joven y profesional el servicio de sala, lo
mismo que la bodega, muy cuidada.




