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¢Como se llama el festival
de miusicas del mundo que
se celebra anualmente en

Lanuza?

A. Pirineos Norte.
B. Pirineos Sur.

C. Pirineos Music.
D. Pirineo-Pirineo.

Envia un
SMSal

ticipa hoy
v podras
ganar:

de Proteccién de Datos de Caracter Personal (LOPD). Coste del SMS 1,42
ambito de aplicacion de la presente promocion se extiende a todo el territorio nacional

Heraldo de Aragon garantiza el correcto tratamiento de los datos de acuerdo con la Ley Or

incluido. Un solo mensaje. Ei

@clﬂ | Tres de los mejores barmanes aragoneses cuentan a HERALDO los secretos de sus combinados favoritos para el verano. Estos
reparados atinan un intenso sabor v las presentaciones mds impactantes. Revelan las recetas de sus tres cocteles, tres obras de arte

Marchando un coctel de verano

n arte». Asi definen los
U cocteleros a estos fres-

cos combinados que, a
:a;os agigantad an ganando
rerreno a las bebidas de trago
largo. Por ello, la mayor par-
te de los bares de copas y terra-
zas ofrecen estos preparados que
atinan un intenso sabor y las pre-
sentaciones més impactantes y
creativas.

Tres de los mejores birmanes

aragoneses cuentan a HERALDO
los secretos de sus mejores mez-
clas para el verano. La prepara-

10 de un buen coctel recae en

el detalle y la imaginacion de
quien lo prepara.

Jestis Pérez, del zaragozano bar
de copas Moss, ha creado un coc-
tel para homenajear a una de sus
cantantes favoritas: Amy Wi-

nehouse. «Fallecio el pasado 23 de
julio y como sus souls suelen so-
nar en Moss, he pensado dedicar-
le este coctel», explica Pérez. De
este modo, juega con el apellido de
la artista Winehouse y basa su
mezcla en el vino blanco
Gewiirztraminer, «uno de mis fa-

También jugd con los nombres
Gregorio Abadfa, del restaurante
+Billauba, de la localidad oscen-
se de Fraga. «Lo he llamado Fra-
gatonic porque estd basado en la
platerina, una especie de para-
guayo sin pelos, tipico de la zo-
nay, explica. «Y, por supuesto, no

voritos», afiade el duefio de uno®, le falta el gintonic, que esta tan

de los bares de copas mas céntri-
cos de Zaragoza.

de moday, anade.
Por dltimo, y no por ello, me-

nos refrescante, el actual mejor
sumiller de Espafia, Raul Igual,
del restaurante Yaim, de Teruel,
prepard su coctel ‘Melocotones
al riesling’. «Buscaba una mezcla
veraniega y la mezcla del melo-
cotén con vino riesling resulta
muy fresca», sefiala.

Los tres sentaran de maravilla.
Eso si, mejor en compaiia.

C. SALAMERO

ZARAGOZA

Pérez muestra su copa en honor de Amy Winehouse. o ouci

WINEHOUSE COCKTAIL

Jesiis Pérez, de Moss (Zaragoza). No dudé en dedicar su
cdctel de verano a la cantante Amy Winehouse, fallecida el
" pasado 23 de julio. «Sus souls suelen sonar en Mossy, dijo.

Ingredientes: Martini blanco, vino blanco Gewiirztra- ‘

miner, cava, fresas y una rosa comestible.

: Poner hielo en un vaso. Echar el Martini

?arlo duravte un mmu De<pLe¢ se lle-

e Martini frio y se
0 ie vino blanco

Gregorio Abadia y el coctel de piaterinas. 1o

FRAGATONIC

Gregorio Abadia, de +Billauba (Fraga). Apuesta por el sa-
bor de la platerina, una especie de paraguayo sin pelo, que,
mezclado con gintonic, ofrece un céctel muy fresco.

Ingredientes: Una parte de Gin G’vine (Floraison), cua-
tro partes de tonica Fever-tree Premiun Indian, esen-
cia de paraguayo, rodajas de platerina (una especie de
paraguayo, pero sin pelo) y hielo.

Elaboracion: Enfriar Ia copa con hielo y licuar los pa-
raguayos para preparar la esencia. Disponer la canti-
dad de gin, la esencia de paraguayo v unas rodajas muy
finas de platerina. Seguidamente, verter la ténica sua-
vemente para no desperdiciar las burbujas. Servir

acompafiado de una ramita del drbol de las platerinas.

se dispone de tiempo, hacer los cubitos con la mis-

ma ténica Fever-tree Premiun Indian. C.S.R.

Raul Igual apuesta por las frutas. joree escuoere

MELOCOTONES AL RIESLING

Radl lgual, de Yaim (Teruel). El mejor sumiller de Espafa
ie saca partido a los aromas herbéceos del vino riesling,
mezclandolo con el ron y la rayadura de lima.

Ingredientes: Melocot6n natural licuado, azticar mo-
reno, vino riesling blanco de Vifias del Vero, ron Cle-
ment V.S.0.P, licor francés Benedictine, rayadura de li-
ma y una hoja de menta fresca.

Elaboracién: Poner en la coctelera mucho hielo. Ha-
cer zumo de melocotén natural. Seguidamente, mez-
clar en la coctelera -cuando esté bien fria- el ron Cle-
ment V.S.0.P, el licor francés Benedictine y el zumo
de melocotén. Servir la mezcla en una copa. Poner una
hoja de menta para darle sabor, rayar la peladura de
una lima y echarla por encima. Por ultimo, decorar
con una rodaja de lima. C.S. R.




