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EL RESTAURANTE

Cal Xim Barcelona

»» En 1974 Josep Amigé y Maria Castell-
vicrearon Cal Xim en Sant Pau d'Ordal,
en la comarca de I'Alt Penedes, restau-
rante que con los afios se ha convertido
en todo un referente gastronomico de la
comarca. Ahora Cal Xim también estd
presente en Barcelona, con lo que los
barceloneses adeptos a las interesantes y
seductoras propuestas de Santi y Fidel
Amigo, tienen la posibilidad de disfrutar
de ellas en un acogedor local situado en
el numero 145 de la calle Girona. La car-
ne a la brasa siempre ha sido algo espe-
cial en Cal Xim, en cuya carta incluye
cldsicas propuestas junto con otros pla-
tos de cocina tradicional y casera. La car-
ta de vinos es al mismo tiempo selecta 'y
extensa, con mayor notoriedad por parte
de los vinos catalanes, aunque también
abierta a otros vinos, lo que nos permite,
por ejemplo, disfrutar con el exquisito
contraste de unas alcachofas a la brasa,

carnosas y dulzonas, que resultan casi
imposible de maridar con ningtn vinoy
que armonizan a la perfeccién con un
riesling. De hecho, en Cal Xim, siempre
han tenido una especial sensibilidad ha-
cia el vino, lo que les ha hecho merece-
dores de importantes galardones a la me-
jor carta de vinos. Cal Xim Barcelona nos
permite disfrutar de una cocina sencilla

pero de alta calidad, en un local que
combina lo rural y lo moderno en pleno
dmbito urbano barcelonés, donde se per-
cibe el denominador comun con su esta-
blecimiento hermano en el Penedes: el
calor humano de su equipo. Cal Xim se
caracteriza por el buen trato que des-
prende todo el personal y que hard de su
visita una experiencia inolvidable. <«

EL VINO

Casa
Don Angel
Bobal 2005

» Bodegasy Vifiedos Vera de Estenas (DO
Utiel-Requena), elabora este gran tinto
monovarietal de bobal, variedad autécto-
nay tradicional en la regién. Crianza de 6
meses en dep0sito, 15 meses en barrica y
12 meses en botella. Impresionante vesti-
do guinda oscuro con ribetes ligeramente
violdceos propios de su juventud. Profusa
lagrima manchada. Brillantez que se atis-
ba tras su potente capa. La nariz, intensa 'y
fragante es matizada y cambiante, empie-
za por notas intensamente frutales, con
recuerdos de fresdn, ciruela madura y gro-
sella que poco a poco se torna amaderada
y especiada con notas entre canela y vaini-

llay finalmente se abre a otros recuerdos
mds envolventes y densos como carame-
los, confituras y tostados delicados de la
crianza. El alcohol es un vehiculo perfecto
para su desprendimiento aromdtico y no
un elemento agresivo como en otros vi-
nos de madurez y grado intenso. Boca de
ataque seco, intenso y potente, de paso
marcado por la densidad y en el que las
notas tdnicas se ven equilibradas por su
gradoy la acidez dota al vino de ligereza y
dinamismo, que una vez llega al fondo de
boca se frena y permite un postgusto y fi-
jacion de las sensaciones gustativas, tre-
mendas por potenciay longitud. <

EL PRODUCTO GOURMET

Azafran en spray Carmencita

»» Ahora, todas las propiedades del azafrdn,
el sabor, el color y el aroma, concentrados en
unas pulsaciones de spray, gracias a lamarca
lider de especias Carmencita. Comodo y facil
de usar en un prdctico envase dosificador,
Azafrdn en spray Carmencita, consigue, con
unas simples pulsaciones, incorporar a los

platos el intenso aroma y exético sabor del
azafran. Esta formula permite, incluso a
quien no cocina habitualmente, dosificar co-
rrectamente un producto tan delicado y con
tanto poder aromatico y de coloracion como
es el azafran. Con este innovador producto
de Carmencita, nunca mds tendrd miedo de
quedarse corto o excederse a la hora de incor-
porar azafrdn a sus platos. Ya no tendrd que
tostar las hebras y machacarlas en un morte-
1o para extraer todo su potencial. <
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