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\-‘ l.\\ JJJ “J ‘\J ' N El disefiador 1nternach:|nal Josep Abrll, responsable de jas colecciones de homribre de Armand Basl, ha &

seflado Una etiqueta (nlica para una edicion imitada de 1.000 botellas de Imperial Reserva 2001 de cara
| a estas Navidades. En cuanto al vino escogldo por el autor es el Imperial Reserva 2001, con Una afisda
callficada como excelente. Este vino se caracteriza por su color rojo-Tubf con matices de cereza picota. Es
| un caldo muy elegante e intensa; con Notas espe-
Cladas, aromas 3 Cacaa, vank
lla y a maderas finas. Bode-

Brindar con
ViNOS vVascos

Esta ya a disposicion del piiblico
\a Guia de Vinos Gourmets 2009
(PVP 23 euros), que con sus 4 480
vinos catados a cliegas por un
equipo de expertos, es, desde hace
un cuarto de siglo , el instrumento
indispensable para los profesiona-
msyamnmdelhuenﬂnuuac
tual edicion recoge, con Una pun-
tuacion superior a 7/10, treinta
ocho vinos elaborados en Euskadi
'Hago una seleccion de ellos, para
que con los mejores, podamos
brindar el proximo miércoles ,
para despedir y recibir alegre-
mente el afio
El de mayor puntuacines La
Nieta, un tinto genérico elaborado
por Vifiedos de Paganos al que le
han otorgado un 9,75, sobre 10.
Elaborado con uvas tempranillo
100% se ha criado en barrica diez
v ocho meses. Sapido, envolvente,
muy carnoso, de gran estructura y
frescor su FVP es 70,70 euros. A
destacar la trayectoria ascenden-
te de este vino que en 04 alcanzd
Jos 9/10 el 05, 8,5/10, y la buena
puntuacién de El Puntido 05
(9.25/10) de la misma bodega.
Sorprendente, con una puntua-
cifin 8,25/10, es el txakoli dulce
con D.O Bizkala, Urrezti lixas
Mendi de las bodegas del mismo
nombre de Gernika cuyo gran
equilibrio entre las notas dulces y

i La nueva sidrerfa del barrio donostiarra de Igara propone una cocina elaborada con productos de excelente calidad. /LUSA

Tradicion y sencillez

NAPO, EL INCANSABLE HOSTELERO DELA S| DRERIA SAIZAR, HA VUELTO A PONER
SUSELLO EN ESTA NUEVA SIDRERIA DE IGARA DONDELOS PLATOS TRADICIONALES
Y LA GRAN CALIDAD DE LOS PRODUCTOS SONLAS SENAS DE IDENTIDAD.

grandes profesionales: Pruden

una gran calidad, bien elabo-

del bar.

PEIO GARCIA AMIANO Martin v Mikel Eizaguirre. Mi- raday deliciosa. mar el meni de sidreria, que se su acidez le hace ser un buen com-
kel viene del Hotel Restauran- En la seccion de postres dela  compone de tortilla de bacalao, pafiero del turrén (PVE12 eur)En
1 pasado mes de enero {e Xanti de Anoeta y hoy, desde  carta encontramos un exquisi  bacalao frito con piperrada, la linea de txakolis destacan uno
e abrié un nuevo res- su cocina del Txinparta, nos to tiramisd, una deliciosa tar- chuleta de buey, queso, nueces por cada denominacitn de origen
taurante sidrerfaen el propone un estilo tradicionaly  ta de quesoy los no menos ri- y membrillo. Beldul (Alava 7,25/10) Eguia Enea
barrio donostiarra de nneﬂlo construido siempre cos postres de leche como el Otira de las opciones que (Bizkaia) y Etxaniz (Guiptzcoa)
mn.muymuda nuestras e una buena ma- nm.lumunuoelarmz con plantea esta casa es el men del ambos con 7/10.
instalaciones. Napo, de la si- terla] _' Kb :11:; qu;:mrmitgizleglr eném El; tintos msgr\‘;}n se Ue\:]: 1o pal-
dn.t!a cansab! pu-lndn o de en- primeros y diez segundos ma el Ramirez de Ganuza 04 que
samn:::.’:b lal:;el-‘I'P ﬁm L do platos, més postre. Por altimo, llega a 8,75/10, vendiéndose a 40
telerfa, y sobre todo del mundo @l Txinparta cuenta también euros y le sigue el Campillo 01 con
de la sidra, es el responsable de con una amplia gama de pin- 8/10, pero con el interesante pre-
este nuevo proyecto. chos y bocadillos, ademés de ca- cio de 17,50 eur: En los grandes re-
En 2001 Napo inaugurd su zuelitas variadas gue podemos servas debemos hacer menclén
Pxinparta en Urbil; en degustar en la barra, por su excelente relacion calidad
2004 abri6 otro en el centro co- 7 En el apartado de beblidas, precio es el Conde de Valdemar 01,
mercial La Morea de Pamplona c.hip!ranas ala plancha, el ba- aparte de la carta de vinos de con 7/10, cotizado a 19,20 eur: Ar-
y hace unos meses se calao con piperrada, el rape o diferentes denominaciones, esta tadicon Vifia el Pison 06, Pagos
en el promotor de la Sidreria la merluza a la parrilla. casa tiene, por supuesto, sidra Viejos 06 y Vifias de Gain 06 acre-
Txinparta del barrio de Igara. Los amantes de la carne se de la sidveria Saizar, que se pue- ditan una linea excelente. El pri-
En esta nueva aventura Napo pueden deleitar con el solomi- de tomar tanto en botella, como mero marca la cota mas alta de co-
se ha hecho acompafiar de dos  1lo 0 con la chuleta de buey, dé al txotx, pero sblo en la barra tizacion, 215 euros por botella,



