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«ENCUENTROS
CON VINA POMAL»

ARRANCA LA IIl EDICION

DE ESTA CITA, UNA REIVINDICA-
CION DE LA CULTURA DEL VINO
Y SUS COSTUMBRES, QUE ESTE
ANO TAMBIEN SE DESARROLLA
EN LONDRES

Desde hace tres afios, Vifia Pomal, la
marca insignia de la centenaria Bode-
gas Bilbainas, organiza una iniciativa
para acercar y promover la cultura del
vino y revalorizar sus costumbres clasi-
cas, por ejemplo, las conversaciones de
amigos acompanadas de un buen vino.
«Con mi gente, a cualquier parte. Los
amigos no son como de la famila. Son
familia y punto», reza la propuesta.
En esta tercera entrega, los Encuen-
tros con Vifia Pomal se celebran tam-
bién fuera de nuestras fronteras y aca-
ban de aterrizar en Londres, donde par-
ticipan mas de 100 establecimientos.
Enunos dias, lacampaiia —que durard
hasta finales de junio- se pondra en
|  marchaenel territorio nacional y con-
tard con la colaboracion de unos 3.000
espacios gastronémicos (casi 300 en
Madrid), desde bares hasta restauran-
tes, donde tomar una copa o una bo-
tella de este ic6nico rioja tiene premio...
Inmediato, porque al pedir una copa,
serecibe un marcacopas (seis si es una
botella) en el que se podra descubrir
cuil es la recompensa: desde una vi-
sitaenogastron6mica a Bodegas Bilbai-
|  DasenHaro (La Rioja) y una limina del
grupo de amigos del afortunado foto-
grafiado por la artista Elisa Anacori
hasta una ronda para tres personas,
Una copa o una botella de Vifia Pomal.
Mis informacién en www.vinapo-
™Mal.com /encuentrosconvinapomal.
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Desde . sta el sibado 25 de
marzo, el NH Coll ilding (Pa
dre Damiin, 23) se convertira en una
suerte de embajada de Colombia al aco-
ger In Residence, la segunda edicion del
evento gastronémico que el afio pasado
inauguraron el chef estadounidense
Grant Achatz y su pop up de Alinea. En
esta ocasion, los anfitriones son los cinco
cocineros colombianos cuyos cuatro res-
taurantes figuran o han figurado en el re-
conocido rinking 50 Best de América La-
tina: Juan Manuel Barrientos (El Cielo,
niamero 3oen la lista de 2015), Harry
Sasson (del restaurante homénimo, 40
en la de 2016), Leonor Espinosa (Leo, 16
enlade 2016)y Jorge y Mark Rausch (Cri-
terion, 29 en la 2016).

Cada semana (cenas de martes a siba-
dos y viernes también en el servicio de co-
mida), uno de los chefs mostrara en el De-
sayunador Vip del hotel —el espacio ha sido
reformado por Nacho Garcia de Vinuesa—
la esencia de cocina en un ment degusta-

cién (precio: 9o €). Asi, Barrientos rom-
peré el hielo (del martes 28 febrero al si-
bado 4 de marzo) y le siguiran el chef del
Harry Sasson (del martes 7 al sabado 11de
marzo) y Leonor Espinosa (del martes 14
al sibado 18). Los hermanos Rausch (del

martes 21 al sibado 25) serén quienes pon-
ga el The End a Colombia In Residence.

Al cierre de esta edicion ya se habian ven-
dido gran parte de los cubiertos, aunque
todavia quedaba algunas plazas. Reservas
en: http:/ finresidences.es

Los JOSELITO. Esta firma especializada en

productos derivados del cerdo ibérico ofrece hasta finales de
marzo y a través de su tienda online (www.joselito.com) Jose-
lito Nude, una seleccién de cortes de carne fresca. Un lomo, tres
plumas (de unos 350 g la pieza) y dos longanizas (unos 350
g) que se presentan en un pack que llega al domicilio parti-
cular en un servicio de entrega refrigerado. Precio: 120 euros.

ESTANIS NOREZ

LA BULLABESA, LOS VIERNES EN «LAVINIA», La sopa de pescado mas marselle-
sa reina los viernes en este restaurante de Ortega y Gasset, 16 (® 91426 05
99), cuyo chef, Toni Garcia, prepara en tres vuelcos. 1. El aperitivo de moluscos
(erizo, berberecho y galeras con parmentier de calabaza). 2. La sopa (con sus
patatas y rebanadas de pan tostado untadas con alioli o rouille). 3. Los pesca-
dos (San Pedro, cabracho, rubio, mero, langosta y mejillones bouchot). Precio:
50 € (IVA aparte). Ademas, hasta el 12 de marzo, la vinoteca rinde homenaje a Bur-
deos y propone, entre otras actividades, un curso de introduccién a sus vinos,
un showroom (24 de febrero) donde se cataran mas de 30 etiquetas y masterclass
de grandes chateaux (Fieuzal, jueves 2; Cos d'Estournel, viernes 3)
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