
.,;:ir:},i,¡i:¡::ij

..i:,.i.::ij :r.!iiit::;

.'il:::l!:: |]:.¡:]*:!]- :rr,:it]: :;.!:.rial.rr:

.,:r:il¡ tj:ifi-.'ii¡-li:i::.:i .:j.il!i:rli

.:::.::if_.irri....'

SMS al

wffiffi&ffiffi
C. Pirineos Music.
D, Pirineo-Pirineo.

I I 1.i"ft;,1;':i',1x1,:::
lJ ...r;ombin¿,ios que. a

lasús agigantadüs. ran ganando
i¿rieno a las bebidas de irago
:rás largo. Por ello. ia maY'or Par-
ie de los bares de coPas ¡r ts¡¡¿-
z:s oiiecen estos preparados que
aúnm un intenso sabor 1-l¿5 p¡s-
sentaciones más impactanies v
cr:eativás.

neirouse. <<Falleció el pasado 23 de
julio y como sus souls suelen so-
nr en Nloss, he pers¿do dedicar-
le esre cóctel>r, erplica Pérez. De
este modo, juega con el apellido de
la artista Winehouse y basa su
mezcla en el vino blanco
Gewürztraminer, <uno de mis fa-
ioritos., añ¿de el dueño de mo'
Ce los bares de copas nás céntri-
cos de Zaragoza.
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éCómo se lloms. el festívol
de músicss delmundo que
se celebro snualmeftte en
Lanuza?
A. Pirineos Norte.
B. Pirineos Sur.

{!!lfl I lies de bs mejores bámanes elagoneses cuentan a HIR{LDO los secretos de

Früparados aúnan un inte"nso sabor i¡ ias presentactones más impactantes. Revelan las

Heraldo de Aragóñ garanüza el lcrr€totÉtam;ento de los datos de acuerdo con la Le:.-C.!énjca 15/1999
de Protec¡ón de DÁtüs de C¿rácter PeEona¡ (LOPD). Coste del SMS 1,42 € iVA inclu¡do rj1 solo men$ie- Ei
ambito deapli€ción de la presenle promociónse *iende a todo el territor¡o n¿cioaal,

sus combinados far¡oritos para ell¡erano. Estos
recetas de sus tres cócteies, tres obras de arte

nos refrescante, el actual nejor
suniiler de España, Rlúl lgual.
iel restauan¡e }-aim, de Teruel,
prepaó su cóctel'\{elocotones
ai riesiing'. <Buscaba una mezcla
veraniega y la mezcla del melo-
cotón con vino riesling resulta
muy fresca>>, señala.

Los tres seniarán de na¡atilla.
Eso sí, mejor en cor¡pañí¡r-

c, sAf-dM¡RO
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Marchando un cóctel de verano
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lltes de ios meiores trármanes
*agcn€ses cueritat a HERALDO
ios secreios de sus mejores mez-
clas para el verano. La prepara-
ción de un b,uel cócrei recae en
ei Lletalie y la imaginación de
quien lo prepara.

|esús Pérez, del zragozano bar
rie copas fu{oss, ha c¡eado un céc-
tel paa homenajear a una de sus
caniantes iavoritas; Amv Wi-
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FR,{GATOl\{IC

Gregorio Abadía, de +8f,aÉa (F agal Apuesta por el sa-
bor de la platerina, una especie de paaguayo sin pelo, que,

mvclado con gintonic, ofr€e un cóctel muy frsco.

Ingreüentes: Lina prte de Gin G'vine (Floraison), cua-
¡¡o partes de tónica Fever-tree Premiun Indian, esen-
cia de paagua,vo, rodajas de plateriaa (una especie de
paragua-vo, pero sil pelo) y hielo.

Elaboración: Enh-ia la copa con hielo .v licuar los pa-
rágua\jüs para prepur la esencir Disponer la canti-
Cad de gil, la esencia de paraguayo ,v um rodajas muy
iiras Ce plarerraa- Seguidamente, venei la tónica sua-
vemente para no desperdiciar las burbujas. Servir
ecompañá{io ie sa ramita del árbol de las platerinas.
Si se dispone ie tiempo, hacer los cu'oi:os con la mis-
ma tónica Fei er-ree Premiun Indiaa. c. s, R.

Tmbién jugó con los nombres
Gregorio Abadía, del restaurante
-Billauba, de Ia localidad oscen-
se de Fraga. <Lo he llmado F¡a-
gatonic porque está basado en Ia
plarerha, una especie de para-
guayo sin pelos, típico de la zo-
na>, explica. ,<X por supuesto, no

" 
le fa.lta el gintonic, que está tan
de moda>. añade.

Por último, -\' no po¡ ello, me-

@

Gregorio Abadía y el céctel d€ P¡ats¡lE icsa.r4zPérez mustra su copa s hffi de Amy Winehores o or¡,¡

\\,IINEHOL' SE COCIfl l{ll,

Jéefs Pérez, de Moss (Zangoa). No dudó en dedicar su
cóctelde verano a ia cntante Amy Winehouse. fallecida el

' pasado 23 de julio. <rSus souls suelen senar en MossD, dijo.

-fngredientes: \{a¡tini bianco, vino blanco Geu'ürz¡ra-
mine¡. cava, iiesas 1' una rosa comestibie.

Elaboración: Poner hielo en un vaso. Echar el Martini
blanco ¡, er:tiiarlo duranre un ninuro. Después se lle-
na ne.iia c¡pa de cóctel con este \.{artili írio y se sir-
ve un'goLpecito'de c¿va -"- orro de vino blanco
Gewürzrranine¡. Estas dos be'¡idas.Cebeir estu a , o

I gradcs le temperatur3. Segridmente, se corte ia
kesa en iáminas, para sacar todo su sabcr. Se pilcha
.en un pal11o y se introduce en ia copa de cóctei, Pc:
último, se pi¡cha tambiéu er ei paiillo lna rose :¡-
mesri'¡le. como detalie de de.oración. c, s. R.

R¿r¡l lgsal, de Yaim (f€ruel). El meior sumiller de España
ie saca p¿rtido a los aromas herbáceos del vino riesling,
mezclándolo con el ron y la rayadura de lima.

Ing¡edientest llelocotón natural iicuado, azúcar mo-
reno, r'ino riesling'olanco de Viñas dei \tro, ron CIe-
men¡ \lS.O.P, licor iiancés Benedictine. ral'adura de li
ma .,' ula hoia de menta fresca.

Elaboración: Poner en la coctelera mucho hie1o. Ha-
cer zuno de meloco¡ón natural. Seg:ridamente, mez-
clar en Ia coctelera -cuando esté bien lría- el ron Cie-
men¡ !lS.O.P, el licor francés Benedictine ,v el zumo
de melocotón. Señ.ir la rnezcla en una copa, Poner una
hoja Ce menta pra darle sabor, raya la peiadura iie
una iima y echarla por enc'ina- Po¡ úl¡imo. decorar
crrn üna rodaja de lima. c, s, R.

Raú¡ lgual apuesta por las frutas. rorceescu:rc
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