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NUTRICIÓN

¿Son tanmalas las
bebidas azucaradas?
MAGDA CARLAS Barcelona

Por lo que constatan los estudios,
parece que sí, y mucho. Un estu­
dio en el que han participado
611.971personasde57países rela­
ciona el consumode bebidas azu­
caradas con más de 184.000
muertes al año.El consumodees­
te tipodebebidasaumenta la inci­
dencia de obesidad y diabetes y

probablemente incide en las tasas
de mortalidad. En fin, que beber
bebidas azucaradas, sean las clá­
sicas refrescantes o las bebidas
azucaradasenergizantesosimila­
res, es poco recomendable. En
América Latina es dondemás be­
bidas azucaradas se consumen.
Porel contrario, los japoneses son
los quemenos afición tienen a es­
te tipo de bebidas. Por cierto, Ja­

pón es uno de los países más lon­
gevos del mundo... Las bebidas
azucaradas en general son agua,
azúcaryaditivos.Enestaépocade
altas temperaturas es lógico pen­
sar que las bebidas refrescantes
puedentenertambiénsupapelhi­
dratante.Perohayqueaclararque
el azúcar enlentece la absorción
del agua en nuestro organismo,
así que aunque es verdad que las
bebidas refrescantes hidratan en
cierta manera, lo hacen muchísi­
momenosqueelagua.Esdesenti­
do común utilizar el agua como
bebida base y las azucaradas de
formaesporádica.c

Gazpacho ligero
Mezclar en la batidora 500 gramos de
tomates maduros sin piel, un pepino
pequeño ymedio pimiento verde.
Añadir media manzana golden, una
cucharada de aceite y una cucharadita
de vinagre demanzana.
Triturar los ingredientes hasta que
tengan una consistencia homogénea y
mantenerlo todo en el frigorífico
durante una hora.
Por otro lado, elaborar unos cubitos
de hielo mezclando aguamineral
natural y zumo de limón a partes
iguales. Servir el gazpacho en vasos
con un par de cubitos. Es una bebida
hidratante, ligera y nutritiva.

SUGERENCIA

GEMMA MIRALDA

Anna Tengo (chef), Carlos Quesada (cocinero) y Sarai Tengo, jefa de sala de CanMajor

LacocineradeMontmeló
CanMajor, sensibilidad culinaria cerca del mítico circuito

Los días de las carreras,
miles de aficionados
se desplazan a Mont­
meló en tren. Atravie­
sanandandosuscalles

para acceder al mítico circuito de
Catalunya,unadelaspistasemble­
máticas del campeonato delmun­
do de velocidad. Mucho ha cam­
biadoestetranquilopueblodelVa­
llès desde que Josep y Conchita
Tengo abrieran en 1973una senci­
lla cantina denominada Bar Ma­
yor, famosa por sus paellas, tradi­
ciónymaestría,queahorahahere­
dadosuhija.
AnnaysuhermanaSaraihanvi­

vido la cocina desde pequeñas. Ya
ligadas a los fogones, estudiaron
en la Hoffman y en otras escuelas
dehostelería, para tomar la inicia­
tiva,enel2007,deponerseal fren­
te de un renovado local. Anna es
una cocinera intuitiva, con coraje,
queexpresaycombinaenlosfogo­
neselrecetariohistóricodesuma­
dre y las tendencias más actuales
del slow food. Prioriza los alimen­
tos de temporada, recupera pro­

ductos del “arca del gusto”. Persi­
gue a la “pagesia” de la zona para
pedirlescompromisoynopermite
en su cocina alimentos transgéni­
cos ni pescados en peligro de ex­
tinción.
La oferta de Can Major es bien

singular. Siendosofisticada, resul­
ta próxima, presentándose con
técnica no se aleja de los sabores
tradicionales. Apetitosos menús
cada mediodía, a 18 euros, certifi­
caneléxitodeesteentrañablemo­
delo de restauración familiar. Las
nochesdelviernesydelsábado,las
hermanasTengoacogenunacoci­
na(yunaclientela)algomásesfor­
zada, más elegante pero de igual
corduraysensibilidad.
El refrescante gazpacho de re­

molachacongranizadodemató,el
refinado ajo blanco de “atmet­
llons”, el sorprendente tartare de
tomate y sandía, el escabeche de
mejillonesy lechugadeTremp, las
extraordinarias judías del Carai
con acelgas y navajas, los garban­
zos de Palau cocinados con sepio­
nas o el crujiente y gustoso “garri­
net”, todos dentro de este alto ni­
vel. Can Major es una dirección
obligada en la agenda de nuestros
lectores, siempre que acepten la
cortaexcursiónencocheparasen­
tarse enunamesa auténticamente
km0.c

ANNA Y SARAI SERÁN SUS AMABLES
ANFITRIONAS. Sarai se ocupa de la sala
con soltura y aconseja los vinos de la
pequeña bodega que contiene algunas
perlas dirigidas a los clientes del circuito.
ESCUCHAR LOS PLATOS DEL DÍA. Esta
carta funciona según el mercado y los
platos cambian conmucha frecuencia.
LAS PAELLAS DE CANMAJOR, capítulo
obligado. La tradicional de Conchita, el
arroz meloso de “peus de porc”, la
paella de pollo con verduras y sepia o, en
temporada, el de jabalí y setas de
bosque o el de “calçots” y erizos demar.
LOS DESAYUNOS DEL CIRCUITO, un
breakfast completo con beicon, morcilla,
huevos fritos, tostadas, bikini y un yogurt
de cabra para chuparse los dedos.

RECOMENDAMOS

Clos Via

Los orígenes de la familia
Mestres como propietaria
de viñedos están documen­
tados a principios del siglo
XIV, pero no es hasta 1925
cuando Josep Mestres ela­
boralaprimerabotelladevi­
no espumoso. Así nació el
cavaMestres.
Mestres representa un con­
ceptomuy tradicional, en el
mejor sentido de la palabra.
Recurre a viñedos propios
de las tres variedades tradi­
cionales,xarel∙lo,macabeuy
parellada, procesos como el
removido y el degüelle que
sehacenamano,elusodeta­
pón de corcho para conse­
guir aguantar largas crian­
zas,oelusodebotasderoble
para el vino base. Así nacen
cavas imprescindiblescomo
elClosNostreSenyor,deen­
tre80y90mesesdecrianza,
oelMasVia,esteconmásde
120 meses. Cavas que son
frutodeunapaciencia yuna
experiencia infinitas.
Pero en Mestres preservar
la tradición no está reñido
con una apuesta sensible e
inteligente por abrirse a las
nuevastendencias,comolos
nuevos cavas de crianzas
más cortas, que amplían su
extensa gama y la hacen to­
davíamásatrayente.

MESTRES

5 a Taula es un colectivo formado
por: Miquel Espinet, Sergi
Ferrer­Salat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens y Josep Vilella

Valoración

Confort BBNNN

Bodega BNNN

Servicio BBNNN

Valoración sobre 20

14

Calle Major, 27, en Montmeló
Teléfono: 93 5680280
Cierre semanal domingo y las noches,
menos viernes y sábado.
Precio medio sin vinos: 25­30 euros

CANMAJOR5 A TAULA

Sólo en los mejores años se
seleccionan las cepas más
viejas de xarel∙lo, macabeu y

parellada, para elaborar
este cava. Fermenta
y se cría 12meses en
botas de roble, y tras
la segunda fermen­
tación y 120meses
de crianza en
botella, adquiere
una perfecta
integración del
carbónico y una
complejidad
aromática única
demiel, frutos
secos y confitu­
ras. (44€)

El enoturismo
deCatalunya
se lanza con
premios y una
fiesta anual
RAFAEL LOZANO
Sant Sadurní d’Anoia

Paisajes, bodegas grandes y peque­
ñas, empresas de todo tipo, viticul­
tores, restauradoresyhosteleros.E
incluso turistas, lo más difícil de
conseguir. Catalunya tiene todo lo
necesario para convertirse en un
destino enoturístico de primer or­
den.Yesunaocasiónquenosepue­
dedejarpasar.Estaeslaideafuerza
que transmitieron las autoridades,
con el president ArturMas al fren­
te, en la INit de l’Enoturisme, cele­
brada el pasado lunes en las cavas
antiguas de Codorniu en Sant Sa­
durníd’Anoia, enelcursode lacual
seentregaronlosprimerospremios
deEnoturismedeCatalunya.Alac­
to, presentado por Comediants,
asistieron también los consellers
Felip Puig (Empresa i Ocupació) y
Jordi Ciuraneta (Agricultura, Ra­
maderia,Pesca iAlimentació).
La convocatoria es parte de un

plan de acción dirigido a lanzar los

vinos catalanes como producto tu­
rístico en los mercados emisores y
dotado con 600.000 euros. En la
iniciativa, con dos años ya de reco­
rrido, participan patronatos de tu­
rismoyempresasdel sector.
En esta primera convocatoria,

fueron premiados el Hostal Sport
(Falset) en la categoría de aloja­
mientos; el bar restauranteModer­
no (Vilalba dels Arcs) como mejor
restaurante;labodegaMasBlanchi
Jové (La Pobla deCèrvoles) por su
proyecto de arte y culturaLa vinya
dels artistes, una sala de exposicio­
nes al aire libre entre viñas;Torres,
por las experiencias enoturísticas
queofreceensubodegadePacsdel
Penedès; Taller de Projectes Oci,
SAL­OciVital,comoempresaespe­
cializada en ofrecer experiencias
enoturísticas, y la bodega Can To­
rres (Vilatortí, SantCliment Sesce­
bes) por sus prácticas sostenibles
deviticulturayenoturismo.
Entre las iniciativas puestas en

marchaporelplandeaccióndesta­
ca la Taula de l’Enoturisme, en la
que colaboran organismos públi­
cos,denominacionesdeorigen,bo­
degas, laUniversitatRoviraiVirgili
yprofesionalesdel sector.c
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UnBrossaenMasBlanch iJové

SECCIÓN:

E.G.M.:

O.J.D.:

FRECUENCIA:

ÁREA:

TARIFA:

PÁGINAS:

PAÍS:

VIVIR

683000

141874

Diario

221 CM² - 20%

5960 €
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