SARA CARMONA

Retos
reales

Esta exnadadora
y entrenadora personal
acaba de publicar
su primer libro y solo tiene
un objetivo: arrancar
alagentedecasay
que se active. Cualquier
lugar es bueno para
extender una esterilla
0 para empezar a correr.
Si existe una motivadora
top, es ella. iArriba!
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Cuarenta chefs protagonizanla
vltima campanade EstrellaDamm

| sector cervecero, y a la
Agastronoml’a en general,

les ha tocado vivir tiempos
dificiles. Por ello, Estrella Damm
presenta Chefs, una campafa en
la que la marca y 42 de sus clien-
tes mas reconocidos en represen-
tacion de nuestra gastronomia se
comprometen a seguir trabajan-
do como lo han hecho siempre:
apostando por la maxima cali-
dad, usando las mejores materias
primas, trabajando con productos
locales, cuidando los pequefios
detalles, amando el oficio e inno-
vando. Toda una declaracién de
intenciones para continuar siendo

Habla de ti2020 ya
estd de nuevo a la venta
tras agotarse, antes de
lo previsto, la edicion
2019. Una nueva afiada,
para la que el departa-
mento de viticultura au-
gura un gran éxito, se
encuentra
en su mo-
mento
mas algi-
do gracias

la mejor gastronomia del mundo.
Los hermanos Roca y Adria,
Dabiz Muiioz, Maca de Castro,
Nandu Jubany, Carme
Ruscalleda, Paolo Casagrande,
Rodrigo de la Calle, Adrian
Quetglas o Fina Puigdevall y su
hija Martina son algunas de las
caras conocidas que aparecen en
Chefs, quienes no dudaron ni un
momento en ponerse bajo las
ordenes del director de cine
Alberto Rodriguez -y con Oriol
Villar como director creativo-
para representar a nuestra gastro-
nomia.

La declaracién de intenciones que

narra Chefs arranca en elBulli,
considerado uno de los simbolos
de la cocina contemporanea. Ahi,
Ferran Adriay Joan Roca inician
un recorrido por senderos de la
Costa Brava al que irdn sumando-
se hasta 40 profesionales de
nuestra gastronomia, mientras
reflexionan sobre la situacion
actual y asientan las bases que
guiaran sus proximos pasos:
esfuerzo, dedicacion, ilusion e
innovacién. Porque como bien
apuntan Joan y Jordi Roca al
final de Chefs, “no es solo nues-
tro medio de vida, es nuestra
manera de vivir”.

El préximo 8 de marzo, coincidiendo con el Dia
Internacional de la Muijer, la Antigua Fabrica Estrella
Damm de Barcelona acogera #GastroDona, un evento
virtual que contard con dieciséis reconocidas profesiona-
les de la gastronomia de Catalunya y Baleares. La jorna-
da estard apadrinada por la chef Carme Ruscalleday
serd conducida por Carme Gasull, periodista y comuni-
cadora gastronémica. Ademas, la reconocida sumiller
Meritxell Falgueras propondra el maridaje ideal de al-
gunas de estas elaboraciones con las cervezas Estrella
Damm, Bock-Damm, A.K.Damm, Equilater, Complot
IPA, Malguerida, Voll-Damm e Inedit.

LOS PROTAGONISTAS DE CHEFS

Ferran Adria,
elBullifoundation

Albert Adria, Enigma
Miquel Aldana,
Tresmacarrons

David Andrés, Via Veneto
Arnau Bosch, Can Bosch
Rubén Campos, Rincon de
Diego

Alex Carrera, L'’Alianca 1919
d’Anglés

Paolo Casagrande, Lasarte
Quim Casellas, Casamar
Jeroni Castell, Les Moles
Maca de Castro, Maca de
Castro

Rodrigo de la Calle, El
Invernadero Rodrigo de la
Calle

Romain Fornell, Caelis
José Carlos Fuentes, El Club
Allard

Marc Gascons, Els Tinars
Vicent Guimera, L'Antic Mol
Silvia Hofmann, Grupo
Hofmann

Nandu Jubany, Can Jubany
Ivan Margalef, 'O

Artur Martinez, Aurt

funda-
mental-
mente a
las condi-
ciones del
suelode
su vifiedo
y al culti-
voyma-
nejodela
uva.

La joya de la corona de las mejores cosechas, la cuvée Dom
Ruinart celebra la variedad de uva emblematica de
Maison Ruinart, Chardonnay. Nacida en 1959, desde en-
tonces solo se han producido 26 afiadas, Dom Ruinart
Blanc de Blancs 2009 sucede a la afiada 2007 y marca el
50 aniversario entre la primera y la Ultima cosecha de Dom
Ruinart: 1959-20009. Esta cosecha se caracteriza, sobre to-
do, por las realizadas durante un clima estival ideal para la
maduracion. “Un verano perfecto en Champagne que da
como resultado vinos carnosos y vivos”, apunta Frédéric
Panaiotis, Celler Master of the Maison.

Pere Massana, Massana
Hideki Matsuhisa, Koy
Shunka

Paco Méndez, Hoja Santa
Josep Moreno, Deliranto
Dabiz Muiioz, DiverXO
Rafel Muria, Quatre Molins
Paco Pérez, Miramar

Fina Puigdevall, Les Cols
Martina Puigvert, Les Cols
Adrian Quetglas, Adrian
Quetglas

Victor Quintilla, Lluerna
Albert Raurich, dos palillos
Joan Roca, El Celler de Can
Roca

Jordi Roca, El Celler de Can
Roca

Josep Roca, El Celler de Can
Roca

Oriol Rovira, Els Casals
Francesc Rovira, Fonda Xesc
Carme Ruscalleda, Cuina
Estudi

Xavier Sagrista, Castell
Peralada

Albert Sastregener, Bo.Tic
Victor Torres, Les Magnolies
Josep Xandri, Estany Clar

Vall d’Hebron promueve la investigacién contra
el cdncer de la mujer con la cuarta edicion del
‘Paiiuelo Solidario’ que se puede compraren
tiendas Naturay a través de la tienda online. Los
beneficios recaudados se destinaran a financiar
la investigacién en cancer de la mujer de dos in-
vestigadoras del Vall d’Hebron Instituto de
Investigacion (VHIR) y del Vall d’Hebron Instituto
de Oncologia (VHIO). Judit Mascd y la artista
Claudia Valsells van de la mano para crear este
pafivelo que ayudara a mejorar el tratamiento y
el bienestar de las pacientes con cancer.
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Enfamilia

sta semana se cumplira
un afio del inicio del confi-
namiento en Espafia. Una
situacion que ha cambia-
do nuestra forma de rela-
cionarnos, nuestra rutina, nuestra
forma de trabajar.. En definitiva:
nuestra forma de vivir.
Y si en algo también hemos cambia-
do, es en nuestra forma de alimen-
tarnos. ¢Quién no ha pasado mas
tiempo en la cocina durante el confi-
namiento? ¢y quién no ha probado
nuevas recetas? La gran mayoria de
nosotros hemos sacado a cocinar
nuestro chef interior. Y no solo eso,
casi todos hemos apostado por
recetas mas naturales y saludables
ya que, este afio, mas que
nunca, nos hemos dado
cuenta de lo importante
que es cuidarnos para
tener una buena salud.

iARRIBA ESAS DEFENSAS!

Es normal que durante
esta época nos hayamos
preocupado mas por refor-
zar nuestras defensas y la
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de nuestros seres queridos. En nues-
tras despensas no han faltado ali-
mentos como el kiwi, el jengibre, las
espinacas... y el clasico Actimel con
sus famosos L.Casei y ahora, con
una novedad. Actimel ha lanzado
una variedad de su receta -40%
menos de azlcares, con su sabor
natural de siempre y solo endulzado
con miel, un ingrediente indispensa-
ble para reforzar nuestra salud.
Ademads, la nueva receta de
Actimel estd enriquecida con
Vitamina D, un micronutriente que
contribuye al funcionamiento nor-
mal del sistema inmunolégico. Un
pequefio gesto mas para sentirnos
mas protegidos.

iSOMOS MAS DEPORTISTAS!

Durante el confinamiento muchos
nos pusimos las pilas con el deporte,
las casas se convirtieron en gimna-
sios y las aplicaciones y videos de
YouTube, en nuestros nuevos entre-
nadores. Un habito muy saludable
gue muchos hemos continuado.

Si quieres mantener y aumentar los
musculos, el nuevo YoPRO sabor
platano-mantequilla de cacahuete
con 15 g de proteina es una fuente
proteica perfecta para consumir
antes y después de realizar deporte.
Ademas, es sin azUcares afadidos
(contiene azucares naturalmente
presentes), sin materia grasa,
ni colorantes ni conservantes. Con
sabores asi de ricos nos cuesta
menos seguir con los buenos
habitos.

CONUN POCO DE CHISPA
El confinamiento nos ha hecho
renunciar a muchas de las cosas que
nos gusta: los viajes, ver a nuestras
personas favoritas, ir a al cine y a
conciertos... por eso no es de extra-
flar que busquemos algo mas en
nuestros alimentos de siempre.
En 2020, el agua con gas ha sido
todo un éxito, por eso, Font Vella, la
marca de agua mineral natural de
Aguas Danone, lanza Font Vella
Gas. De burbujas ligeras su sabor
suave y no salado ofrece un toque
delicado al paladar. Una gran opcion
para tomar en momen-
tos de relax y ocio.
Ademas, incluye un
“punto indicador de
frio” en la etiqueta para
ayudar a identificar al
consumidor cuando el
producto esta a la tem-
peratura recomendada
para SuU consumo.
Cuando la botella esta
lo suficientemente fria,
aparece en él un copo
de nieve.
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