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El producto
local es futuro

En Caprabo siempre queremos dar a
nuestros dientes los mejores productos
y la mas alta calidad. Por eso llevames
algunas afios apoyande ala economia
local y, a través de ella, a los alimentos
de proximidad.

En nuestras tiendas se pueden encontrar
pescados recién trafdos de las lonjas mis
cercanas, frutas y verduras de nuestras
comarcas, quesos y embutidos de
pequefios productores, aceites y vinos
de cooperativas catalanas.. Mds de

1300 referencias que s las pruebas, se
van a convertir en tus preferidas.

Muche mis sabrosos, ya que se venden en
plena temporada y en su punto justo de
maduracién, los productos locales estin
elaborados cerca de casa, no tienen que
hacer grandes viajes para llegar a tu mesay,
por tanto, estin rebosantes de vitaminas y
minerales. Esto repercute directamente en

DIRECTOR DE MARKETIMNG

el sabor de los platos que cocines con

ellos y, evidentemente, en tu salud y en

la de los tuyos. Ademds, al estar a pocos
kilémetros de nuestra tienda, son mas
respetucsos con el medicambiente. Cada
vez que compramos estos productos
estamos haciendo un gesto para reducir las
emisiones de CO . ;A que ahora te apetece
mds probarlos?

Y para que puedas realizar platos
deliciosoes con todo lo que compras en
nuestras tiendas, aqui tienes la revista
Sabor.. Misde 30 recetas que siempre
te ayudarin. jMNo te las pierdas!

jFeliz primavera!

Capraboa tu servicko

» 902 11 60 60

Sabﬂnesummtq;'nﬂsﬁaﬂl ﬂub Caprabo. Consigue fa revista con tu Tarjeta MI Club
y podras disfrutar de recetas sabrosas, sencillas y econdmicas. Ademds, en Sabor... también
podras nformarte de todas las novedades que encontrards en tu suparmencado Caprabo.

ES

trards en

Consulta tarmbién las recetas
de Sabor

www.caprabo.com www.tusrecetasconsabor.com

www.caprabo.com
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20 Misabor Mani Marquina, pionera
en el disefio contemporaneo de
alfombras, nos habla de su trabajo,
sus viajes, su familia...

24  Chef Caprabo El chef Joan Gurguf
nos explica cémo preparar unos
deliciosos calamares encebollados.

24 Coclnar con nifios Una tarta
preparada con mucho carifio por
los pequefios de 1a casa esun regalo
perfecto para mamd.
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Recetas saludables Te contamos
los pros y los contras de los zumos
que estdn de moda: los detox.

S5ano y de tupper Una ensalada de
arrcz con mango y langostinos, ideal
para comer fuera de casa.

Bocadillos creativos Muestro
pan de hogaza multicereales, con
manzang, brotes tiernos y pesto.

Especial legumbres Celebramos el
Afio Internacional de las Lepumbres
con una rica ensalada de lentejas.

Coclina facil R4pida de preparar
y muy versatil, |]a pasta esuna gran
aliada en la cocina.

Tu compra mas inteligente
Muestras marcas propias ofrecen
gran calidad a un precio inigualable.
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44 Hoy tenemos... El rodaballo y el
secreto ibérico son una auténtica
delicia para el paladar.

48 Sabor lector... Uno de nuestros
lectores nos cuenta su plato favorito.
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50

58
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&4

De temporada Te ofrecemos
unas ideas practicas para cocinar
sin esfuerzo platos que se adaptan
facilmente a la dieta vegetariana.

Ideas dulces Las tartas de queso o
cheesecakes gustan induso a los que
no sen muy amantes del queso.

Receta de proximidad El queso
tierno de cabra ARCOC es ideal
para degustar solo o en comparifa.

Tradicional o reinventado Las
torrijas, al estilo tradicional o con un
toque mederno, estdn riguisimas.

Sabor del mundo Te acercamos
a Holanda, un pafs repleto de
rincones encantadores y con una
pastronomia por descubrir.

®9®® TENDENCIAS
&8

70

72

74

Gastronomia y disefio En el
nuevo Flax & Kale de Teresa Carles
triunfan los productos de la tierra.

Cdctel & gourmet Atrévete con
una caipirifia con fruta de la pasidn.

Beber Indispensable para un buen
gin-tonic, la ténica ha pasado de ser
la eterna segundona a protagonista.

Belleza Consejos para cuidar la piel
de los bebés y shopping con los
mejores productos.

WWW.GPFBbDECESB.GDm
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recetas

PRIMEROS

Arroz con mango y langostinos

Crema de guisantes holandesa

Ensalada de espinacas,
naranja y foie

SEGUNDOS
Y PLATOS UNICOS

Habas guisadas con costila
de cerdo

Huevos revueltos

VEGETARIANAS

Bocadille de manzana
con brotes tiernos

Colfflor con salsa de esparra.gu.s

sabor.. | primavera 2014

Ensalada de flores de calabacin
rellenas 69

Huevos revueltos con verduritas 53

Lentejas con vinagreta de mostaza 37

Vasitos tricolor con queso

de cabra &1
POSTRES Y BEBIDAS

Chipriony i Inpaien. . 0
Cheesecake g!e chocolate 58
Pastel de florecitas 27
Perasrellenasde trufas 43
Tartade frambuesasynata 28
Torrija dasica - 62
Torrijas de brioche con cafe 63
Zumo antioxidante con fresas 33
Zumo det_m' conespinacas 32
Zumo detox con remolacha 32
Zumo diuretico con pifia 33

ALCUNOS DELOS IMGREDIEMTES CQYUE APARECEM
EMESTA REWISTA PUEDEN ENCOMNTRARSE
ENCAPRARD SOLO EN SU TEMPORADA.
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nuestro menu..

Para sentirse muy bien j

Los vines blances, sin madera, frescos y afrutades, combinan a la perfeccién con los ments primaverales y liperos. Martivillf
suma en nariz aromas de fruta verde y citricos. En bom, aporta la estructura de un vino gastrendmice y una buena persistencia.

Crema de alcachofas
con acelte de olivas

Habas guisadas Ensalada de flores - Tres ZUmos a escoger: energizante,
con tofu de calabacin rellenas antlexddante y diurético

Bufé con los amigos

Para una cena divertida... un vine divertide, de brillante color fresa, fresce yafrutade. Este nosade, temade bien frio,
serd un buen compatiers del quese de cabra y los arroces. También hard buena compatifa al jamdm.

. FEUDO
ROSADO

et per 1
Peras rellenas
de trufas

H Vasltos tricolor Huevos revueltos
con queso de cabra con jamén ibérico

8 sabor.. | primavera 2014
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Un viaje por el mundo

Un envejecimiento prolongado aporta una buena estructura a este cavareserva, que le permite enfrentarse con éxito al toque
ahumade delos guisantes. Sus delicados aromas y su fendo suave acompafiaran bien el cardcter del pescada y la cocina asidtica.

Cheesecake de
chocolate

Crema de gulsantes

holandesa al estllo asidtico fruta de la pastén

Una fiesta para recordar

Buena armonfa para este vino joven con una lipera criarza de cinco meses y el plato principal del mem. Ese =f, con la coliflor
recurriremos al agua, pu es sus aromas arufrados ahogan al mejor vino. A lahora del pastel volveri la alepria.

E Paxtnl de

Secreto Ibérico
espinacas, naranja con emulsién de espdrragos florecitas
y fole de pera y hierbas

@ Ensalada de &9 Coliflor con salsa

Mesas llenas de tradicién

Para este men podriamos optar por un blance con madera o un tinte joven o crianza, como este rigjano que también apunta
tradicién per sus frutas rojas que emvuelven con suavidad un fende devainilla y cacae. Triunfe fotal para amantes del ricja clasice.

Patatas rellenas Ensalada marinera @ Terrlja clisica

alos tres quesos

sabor.. | primavera 2014

BRUT
BARROCO
DO Cava
Frebenet
40 % parellada,
30 % macabeo
¥ 30 % xareHo

BRUBERRY
DO Montsant
Portal del
Montsant
Garnacha,
carinena

¥y syrah

VIFA
ALBERDI
CRIAMZA
DOCa Rigja
100 %
tempranillc
La Rioja Alta

o

VIFiA, ALBERD
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OO el invitado

Disfruta de la vida
sin renunciar a nada

A todos nos gusta la buena

vida: salir, divertirnos, comer al
aire libre... Pero también nos
pusta cuidamos. Eso si, con un
principio bisico: cuidarse no
quiere decir renunciar a una
buena cervera.La 0,0 puede

ser una buena recompensa,

por ejemplo, para animarnos

a practicar deporte. Ademds,
propordona una hidrataddn
extra saludable, que garantiza el
bienestar y logra que la actividad
fisica realizada sea mucho mas
satisfactoria. Su alto nivel de
hidratacién y sucontenido en
sodic, potasio, yodo, magnesio y
fésforo restablecen el equilibric
electrolitico después de perder
sales con el esfuerzo fisico, y la
sittian como una refrescante
alternativaque ayudaala
recuperadién orginica y muscular
después de hacer deporte.

Para todos los que disfrutan
comiendo sano pero sin
renunciar al placer de la buena
mesa, una cerveza 0,0 puede
ser lamejor opcidn como
acompafiamiento. Su bajo
contenido calérico la convierte
en la mejor alternativa para
romper la monotonia de la
dieta. Ademds, aportatoda
la fibra y los nutrientes de sus
ingredientes.

Por otro lade, la pueden
consumir sin problema las
mujeres embarazadas que
quieren seguir bebiendo
cerveza durante este periodo
de su vida.

sabor.. | primavera 2014

Por todos estos motivos,
nosotros recomendamos Aigua
de Moritz, la cerveza 0,0 de
Cerveses Moritz. Ademids de
ser |a dnica cerveza sin alcohol
elaborada con agua mineral
del manantial Font d'Or del
Montseny, tiene los mismos
ingredientes que la cerveza
tradicional agua, malta, ipule
¥ levadura, pero se le suprime
por completo el alcohol. Su
color pélido, casi cristalino, es
su signo de identidad. Se trata
de una 0,0 muy aromética, que
destaca por sus notas florales,
ya que esti perfumada con
flores de lipulo de Saaz, que le
confieren un toque sofisticado.

Mis en concreto, Aigua de
Moritz aporta 6,6 gramos de
fibra soluble, equivalentes a
una cuarta parte de nuestras
necesidades diarias. Ademas,
se trata de una cerveza 0,0
maother-friendly, ideal para
consumir durante el embarazo
¥ la lactancia, ya que permite
seguir disfrutando del
placer de tomar una cerveza
renunciando al alcohol, pero
aportando, al mismo tiempo,
toda una serie de ventajas. Su
contenido en maltodextrinas
facilita una liberacién lenta
de la glucosa, evitando de
este modo hiperglucemias e
hipoglucemias reactivas, a la vez
que permite mejorar el sistema
inmunolégico, ya que produce
un aumento de leucocitos y
linfocitos.

Las cervezas 0,0, como
Aigua de Moritz, son una
buena opcion cuando
nos queremos cuidar.

Sergi Martinez
Director de marketing de Cerveses Moritz

FIOTOCR AH A: | CABACES
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agenda

e
FERTA DEL cITRICO
DE XERTA

1Y 3IDEABRIL

La comarca del Balx Ebretleneen
Yerta unaccasién perfecta para
disfrutar de sus reconocidas
naranjas, asf como de otros
citricos como limones y man -
darinas, eneste popular evanto.
Los asistentes disfrutardn con
actwidadesculturales, concursos,
talleres, degustaciones de ambu-
tidos, de Hcores dea citricos, etc.

www.taron jadexerta.com

X
ALTMENTARTA 2016

A5ALISDEABRIL

Allmentaria, el Salén Internacional
de la Alimentacidn y Bebidas,
volverd a llenar a finales de abril
la capital catalana con miles de
profesionales del sactor. Estacita
indispensable crece afio tras
afio en expositores y visitantes,
que aprovechan para mostrar y
conocer todas las novedades y
tendencias.
www.alimentaria-ban.com

A
JORNADAS
DE EXALTACION
Y FIESTAS
DE LA VERDURA

12DEABRIL A 1 DE MAYO

Lacludad navarra de Tudela acoge
unafio mds un auténtice festival
en el que laverduraesla gran
protagonista. Enasta vigesimo-
segunda adicién, esta histdrica
localidad volverd a ofrecer de-
gustaciones, talleres de cocina
para adultos y nifios, mosalcos,
concurso de menastras, catas do
vino impartidas por expertos,
wisitas a fincas, mercados...

www.jomadasverduratudela.com

14 sabor.. | primavera 2014

investigacion
¢Es posible cultivar
en Marte?

Si finalmente el hombre da el saltoa
Marte, es necesario conocer a priori si se
dan las condiciones para cultivar plantas
destinadas a alimentar alos «colonoss,
y 5i estas serian o no comestibles.

Esta interesante hipdtesis es lo que

estd investigando la Universidad de
Wageningen (Paises Bajos). Con suelo
proporcionade porla MASA, han
probado que sies factible el cultive.
H problema esti en que son suelos con
trazas de metales pesados, tdwicos para
el hombre. Falta saber si estos alimentos
incluyen dichos agentes perniciosos.

aromaterapia

Citricos contra
el insomnio

Hablar de las grandes
posibilidades gastrondmicas
de los citricos es
innecesario. Pero 3y de sus
propiedades terapéuticas?
La aromaterapia
cientifica emplea desde
siempre a los miembros
de esta familia (imén, naranja,
mandarina, pomelo, lima, bergamota..)
como calmantes del sistema nervioso.
Diversos estudios han probado que
los aceites esenciales de sus hojas,
cascara, flores, etc. ayudan a combatir
afecciones como insomnio, ansiedad,
estrés... Basta con pelar cualquiera de
ellos para disfrutar de su potente aroma.

LIBROS

Proteinas vegetales
160 péginas, Lunwerg. Precio: 11,95 &

H chefFern Green nos propone 64 originalesrecetas anti-
oxidantes enun prictico manual para amantes del género.
Sus paginas nos acercan al mundo de las proteinasy,
en concreto, al de las vegetales, que son las auténticas
protagonistas de suculentas y saludables propuestas.

estudio

Comer un postre
dulce evita el picoteo

Sepuin un estudio de la Universidad
Estatal de Georgia, en Atlanta (EE.
UU.), comer algo dulce al final de la
comida ayuda a prolongar la sensacién
de saciedad, reducela de hambre

¥, porlo tanto, contribuye a evitar
el picoteo entre horas, una de las
principales causas del aumento

de peso. Los autores del estudio,
publicado en la revista Hippocampus,
explican que el consumo de dulces
modifica la memoria episédica, que
influye en la toma de decisiones
relacionadas con nuestra conducta. Asi,
por ejemplo, si hemos tomado algo
dulce de postre, cuando nos entre el
hambre recordaremos esa sensacién
de haber comido y no sentiremos la
necesidad de picar.




plande la ONU

Los Roca, embajadores
contra el hambre

Joan, Jordi ¥ Josep Roca, del restaurante El
Celler de Can Roca (tres estrellas Michelin),
han sido nombrados Embajadores

de Buena Voluntad de la OMU. Se
convierten asi en los primeros distinguidos
especificamente para luchar contra el
hambre y la desnutricién. La iniciativa se
enmarca en los nuevos objetivos de las
Maciones Unidas para lograr el desarrollo
sostenible. Los chefs ya han anunciado

gue su primer proyecto seri un
programa piloto relacionado con el
sector agricola yla transformacién de
alimentos en Nigeria, para ayudar a sacar

mayor partido alas cosechas y a conservar

en Espafia

Ingesta energética

desequilibrada

Los espaficles tenemos un perfil de
ingesta de energia desequilibrado. Asi

de taxativo se muestra el estudio ANIBES,
publicado en la revista Mutriens. Segin
estainvestigacién, cereales, carnes,
aceites y grasas son los grupos de
alimentes mis comunes enlas comidas
diarias. A continuacidn estarian leche y
productos licteos, frutas, precocinados,
verduras y hortalizas y bebidas sin alcohel.
Finalmente, los menos presentes son los
pescados y mariscos, azicares y dulces,
bebidas alcohélicas, legumbres, salsas y
condimentos, aperitivos y suplementos.
Ademis, este estudio incide en el elevado
consumo de proteinas, por encima de los
niveles recomendados.

beneficios
Perejil: digestivo

y diurético

Que levante la mano el que no use
perejil en alguno de sus platos_.. Esta
hierba culinaria aporta color —un
intenso tono verde—y sabor —algo
amargo y picante— a todos nuestros
platos, que sin &l no alcanzan la
perfeccién. Y si ademds, como es el
caso, es beneficioso para lasalud,
pues tenemos ante Nosotros a un

gran protagonista de la gastronomia
mediterrinea. El perejil es unarica
fuente de vitaminas (A, B, Cy K} y
tiene dos beneficiosas cualidades: por
un lado, es un potente diurético,
perfecto para ayudar al cuerpo a
deshacerse del exceso de liquides,
y por otro, es muy digestivo.
También se le atribuyen cualidades
anticanceripenas.

legislacion de la UE

Avance para regular
las grasas trans
Un afio de espera, miltiples

reclamacicnes de consumidores,
empresas, médicos, legisladores...

Por fin, la Comisién Europea ha
presentado el informe sobre grasas
trans en los alimentos. A partir de
ahora, las instituciones comunitarias
podrin empezar a trabajar en los
planos politico y legislativo para

dotar a la UE de un cuerpo legal que
redunde en beneficios para la salud
del consumideor, asi como econdmicos,
pues favoreceri la exportacidn a
paises como Estados Unidos. Entre

las propuestas del informe destaca

la recomendacién de que se limite el
contenido de grasas trans a 2 gramos
por cada 100 gramos de grasa en
todos los paises de la UE.

63%

de los consumidores
espafoles estin

reduciendo
U COMSUTEO
denzicary
evitan los
alimentas
azucarados.
millones
deniiios
menores de
& afios sufren
actualmente
de cada sobrepesou
12 adultos del obesidad en
mundo padece el mundo

diabetes tipo 2.

EQUIVALENCIAS

Muchas recetas, especialmente
de autores anglosajones, utilizan la
taza usada para tomar el t¢ como
unidad de medida, algo a lo que
no estamos muy acostumbrados
Esta relacidn te ayudard a hacer el
caleulo correcto

UNATAZA DE TE
EQUIVALEA...

AGUA=200g
ARROZ =150¢
AZUCAR=150g
HARINA=120g
PANRALLADO=100g
QUESORALLADO =100g

www.caprabo.com
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La pareja perfecta

Tres combinaciones de sabores, con un cava, un tinto y una
cerveza, que maridan a las mil maravillas. {Te van a encantar!

Cué bien se llevan el
lomo v este tinto de
cuerpo medio, cargado

Ligera y suave, esta cerveza checa
logra salir muy bien parada en
el excelente encuentro con este

i Se acabd el problema
de pelar el fuet o no, de
partirlo fino o grueso!

Para embutidos especiados de caricter y al que embutido, de paladar potente
nada mejor que este 12 meses de barrica de pimentdn y ajo.
refrescante cava reserva. aportan una complejidad
de facil disfrute.
Regilatelo cuando
te apetezca. Para el
momento “porque e
yok e CARA LOMO Entretenimiento " t'@“f
LONCHEADA en domingos |
50 g NAVIDUL de comida
tardia.
STICKS DE o
FUET 50 : VING TINTO I‘Ciﬂw‘
CAMFOFRIO AZPILICUETA g 0
CRIANZA il CHORIZO
DOEaRIDjh CNAN?.& 2012 |BERICO
St ool LONCHEADO
VALLFORMOSA : . iR
BRUT MNATURE -
Férmula magistral CERVEZA
CDﬂtI'ﬂfIﬁ‘Stl'é‘S. PILSHER
Témese al llegar URQUELL

4 Casa.

Ilntmn =
\c!i.l‘l[

"'}bﬁ-luu FILSNEN
kt
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Altos Ibéricos elegido como el mejor
Crianza DOC Rioja por The Drinks Business

TORRES
BlERES

1870

@ WINEInMODERATION 2u

Art da Vivre

56lo se disfruta con moderacidn www.clubtorres.com




OQOQ saber elegir

EN SU METOR
MOMENTO

% kW

on la llegada de la primavera, los dfas se alargan y la huerta cambia de color.
Aprovecha para comprar acelgas, esparragos y guisantes frescos. Y no te olvides de
las frutas de temporada: vuelven las deliciosas fresas y los kiwis estan en su punto.

MUY RICA
LA A( ELGA Q""‘--. /-7 en vitawina A,
ef tn t)?ﬂ'.’dnhﬂfe nas ayuda &
cdeal para perder tener una piel
pedo, ya que nas dana g a tedar
aporta pocas de nuesfra
e fudratos vitta.

de carbono.

DESCARTA
Lot que fengan
HIDRATA b
e ama i fas
alfo confenido :::;M;f
(OMPRA & POR SU ALTO
250-200 4 por tonfenido en dtido
periona para un bito, La atelga
priwer plato, ya que ':dec‘::;dn en ef ei::ga
menguan bastante. y La Lactancia.

PRODUCTOS VERDURAS Acelpa » Alcachofa - Brécoli + Endibia - Espirrago » Espinaca « Guisante « judia verde « Lechuga
de TEMPORADA . patats FRUTAS Aguacate « Cereza « Ditil « Fresdn « Kiwi « Limén « Manzana » Mispero « Pera « Platano
« Pomelo FARNES Y PESCAPOS Boquerdn » Caballa » Cabrito lechal « Congrio « Gallo « Salmén
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FUENTE DE VITAMINAS

Moc‘f read en vitaming €, dtido folao o
manerales, fas fresas tienen propiedades
antioxidantes, alivian Lo refentidn de
Ligusdas g aqudan a eliminar foxinal.

KIWIS

> Originario de lasladeras

del Himalaya, en la China
continental, el kiwi se ha
ganadoun puesto de honor
en muchos hogares. Aparte
de tener un delicioso sabor,
destaca por sus excelentes
propiedades nutricionales.
Mos aporta una gran
cantidad de vitamina C que,
ademis de ser un excelente
antioxidante y de potenciar
nuestro sistema inmunitario,
contribuye a la absorcién del
hierro, por lo que ayuda a
prevenir la anemia. Por su alte
contenido en fibra, resulta
un alimente muy interesante
para las personas que sufren
estrefiimiento y para las que
padecen diabetes, ya que
contribuye a mantener un
correcto nivel de glucemia.

A lahora de comprarlos, conviene escoger los ejemplares que
presenten un aspecto intacto y sin manchas. Hay que descartar los

kiwis blandos o que tengan golpes, ya que nos ofrecerin un sabor
extrafioy desagradable. Una vez en casa, si los dejas a temperatura
ambiente, apuantan bien hasta 15 dias, y si los guardas en el frigorifico,
se mantendrin en perfectas condiciones incluso un mes. Como truco,
silos has comprado demasiado fuertes, déjalos madurar a temperatura
ambiente. Ademés, puedes acelerar su maduracién colocindolos enuna
bolsa de plistico junto con algunas manzanas o peras.

i Al plancha, en tortilla

o como Ingrediente

de alguna recata, los
espirragos verdes nos
aportan pocas calorfas
¥ una gran cantidad
defibra.Alahorade
comprarios fijate en
que, stson frescos, no
sa puaden doblar sin
romperse

i Cuando estén ensu

punto, las peras son

una de las frutas mas
suculentas y sabrosas

Por su alto contanide
&N agua, 1on muy
refrescantesy alos nifos
les encantan. Consérvalas
en un lugar frescoy
protegidas de laluz

La temporada del

gulsante fresco es muy
corta, par lo que vale

la pena aprovecharay
disfrutar del sabor de
esta deliclosa legumbre
Muy rico en fibra
seluble y en vitamina
B1, ayudaa combatirla
astenia primaveral

www.caprabo.com
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Pionera en el disefio de \
: : s L}
temporaneo A
o “
\

mi sabor

Texte Rosa Mestres
Fotografia Joan Cabacés
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Encuentro inspiracion

durante mis viajes,
en el arte, la
naturaleza..., pero
sobre todo necesito
sentirme bien.

Actual presidenta del Foment de les Arts i
del Disseny (FAD), Mani Marquina es una de
las disefiadoras mejor consideradas dentro
y fuera de nuestro pais. Sus alfombras visten
los mejores hoteles de mundo v algunas de
ellas estin expuesta en el MoMA. Creativa,
incansable, expresiva... Sucabeza no para
de pensar en nuevos disefios y proyectos.

Alfombras de flores tridimensionales,
asimétricas... Solo te falta disefiar una
alfornbra que vuele...

Tenemos la Flying carpet, disefiada por Ana
Mir y Emili Padrds, jque casi vuela!

;Por qué te decidiste por disefiar
alfomnbrasy no otro tipo de objetos?
En un inicio me di cuenta de que habia un
gran vacio en el disefio de tejidos. Empecé
disefiando estampados para la decoracidén
y a partir de alli descubri que habia un
espacio abierto para crear afombras de
disefio contempordneo.

{Cémo era el disefio delas alfombras
cuando empezaste y cdmo es ahora?
Cuando empecé, en los 80, no existian otras
alfombras que las tradicionales: persas,
marroquis, turcas.. Poco a poco, el disefic
contemporaneo llegd también a este

objeto.

{Quémodelo tuyo ha tenido mas éxito?
[Bicidleta, Topissimo, Roses o Losanges son
productos dnicos que han recibido premios
de innovacién y disefio de producto!

iDénde encuentras la inspiracién?
Encuentro inspiracién durante mis viajes: el
arte, la naturaleza y los objetos cotidianos
oMo cuencos, cestos.. ., pero sobre todo
necesito sentirme bien y con un buen
estado de dnimo. Y eso suele ocurrir
cuando vigjo.. »

ML PLATO
PRETERTDO

dll 1als L
et repost

IMGREDIENTES PARA 4

“Ypimentoverde
cYosbolla

¥pepino
siramiletedementa
* ¥ limén exprimido

c2cucharadas de mantequila
=150 ml de aceite de oliva

csalypmiena

ELABORACION

1. Lavar las verduras y cortarlas en
cuadrados pequefios. En los pimientos,
qguitar la parte interior Blanca,

2. Lavar la menta, picarla bien fina v
mezclarla con las verduras, el zumao de
limaén, sal, pimienta y el vinagre de vino.
Dejar reposar la mezcla unos 10 minutos.
3. Cortar |a ternera en tiras, salpimentarla
y saltearla con un pece de aceite. Reservar,
4. Disponer 250 ml de apua enuna
cazuela y llevarla a ebullicidn con un pizca
de saly aceite. Retirar el recipiente del
fuego y afiadir el cuscds v la mantequilla.
Remaover suavemente hasta que se
absarba tode el iquide.

5. Aadir las verduras troceadas v la ternera
ala cazuela y removerlo teda junto, Servir,

www.caprabo.com
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En la India
descubri sus
técnicas y el valor
que ledanalas
alfombras.

»» Orientey Occidente, stienen los
mismos gustes?

Existen diferencias culturales innegables.
Silo aplicamos a la alfombra, por ejemplo,
mientras en Europa o América el kilim goza
de gran popularidad y aprecio, para los
asiiticos no despierta interés,

Has fabricado parte de tus alformbras
en la India y Pakistin. ; Qué ha supuesto
paratuempresa?

Cuando viajé por primera vez a

India, en los 90, descubri no selo las
posibilidades ilimitadas de la artesania,
sino el valor cultural de la alfombra en

ese pais. Aquello me animé a conocer las
técnicas manuales de primera mano, a
investigar sus herramientas, sus telares..
para luego transformar la tradicién en
contemporaneidad. j5in este acercamiento
no hubiérames podido innovar!

£Y para ti come persena?

He aprendido muchisimo. Este
acercamiento me ha permitido integrarme
en su modo de vivir y entender la vida

y sus diferencias. Sobre todo, amar las
peculiaridades de cada cultura.

Ademis, colaboras para mejorar su
calidad de vida...

Si, trabajar en la Indiame ha ayudadoa
sensibilizarme con las desigualdades sodiales.
Colaboramos con Care&Fair, una organizacidn
fundada en 1994 que lucha contrala
explotacién infantil. También mejorames la
calidad de vida y las condiciones laborales v
trabajamos para procurar un futuro mejor a
los artesanos que inciden directamente en el
proceso de creacidn de alfombras enla India,
Pakistiny Mepal.

sabor.. | primavera 2014

Has elegido un cusciis marroqui.
{Tusviajes a Marruecos también te
han influido en tus gustos culinarios?
j5i! Marruecos posee una riqueza
pastrondmica que no deja de
sorprenderme. Al pisar Marruecos me
siento como en casal

Eres la actual presidenta de del FAD.
§Cuil crees que va a ser tu aportacién?
Después de haber superado muchos

retos profesionales al mando de mi propia
empresa, creo que es bueno dedicar parte
de mi tiempo a ayudar a la profesion.

$Cémo esti el disefio en nuestro pais?
Existe innumerable talento creativeo, de muy
buen nivel y rigor; sin embargo, no ayuda
que no exista un gran tejido industrial en el
que aplicarlo..

;Barcelona es una marca de disefio?
Barcelona es modelo en cuanto a hosteleria,
escuelas de negocios, innovacién

tecnoldgica y formacidn en disefio (con
pran variedad de centros universitarios de
renombre). Yo diria que es un referente
CREATIVO.

Trabajas con una hijaytuex

marido... ;Cémo se lleva estar tanto
tiempo con la familia?

jComo todo en la vida tiene ventajas

e inconvenientes, pero desde luego
compensal Desde el inicio de mi carrera he
estado rodeada por la familia en el dmbito
laboral y me ha hecho crecer como persona.
He tenido que enfrentarme a situaciones
complejas ¥ jno me arrepiento para nadal

Y hablando de la familia, ;dejas a tus
nietos jugar sobre tus alfombras?
jLos nifios siempre estin en el suelo, asi
que por descontado que juegan! Tengo
muchas alfombras, me atreveria a decir
que como minimo una en cada estancia.
Woy cambiindolas a menude, pruebo
prototipos para ver si funcionan...



TOSTADA

CON MALTAS TOSTADAS EN TRES TIEMPOS

A

SECADO TOSTACION GOLPE DE FUEGD




CHEFCAPRABO

Todo un




‘ |
S

Ervia tus preguntas, comentarios
orecomendaciones a través del
hashtag #ChefCaprabo en Twitter.

CHEFCAPRABD

Jean Gurguines explica céme
hervir las verduras para gque

. ne pierdan sus propledades.
Ademas de cocer cada una por
separade, s bisico colocarlas en laclla
con el agua a fuege fuerte para que esta
ne pierda temperatura.

También es impeortante salar bien el agua de
coccién y, en el momente de retirar las verduras,
pasar estas a un cuenco con agua con hielo para
parar la coccldn y que queden mas verdes.

CHEFCAPRABO
Talier de (iecna

COCINA NAPOLITANA Y NORDICA,
PAELLA Y FIDELIA, SEMANAMEXICAMNA .

DISFRUTA COCINANDO Y
DEGUSTANDO TUS CREACIONES

# Talleres pricticos de 2 horas
# Precio de cada taller + memi depgustacién: 25 €
s Consulta nuestras clases, horarios
¥ reserva tu plaza en:
www.caprabo.com/chefcaprabelcalchef-caprabe
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cocinar con ninos

Pasteles para

Mama

Dile a mama que la quieres preparandole un gustoso
bizcocho decorado como a ti te guste més. Solo tienes
que buscar la complicidad de un adulto y... ja trabajar!

Cocina Victoria Turmo Fotografia |oan Cabacés Estilismo Rosa Bramona
Mifios lzan Querol ¥ Jared Rubert (hijo v sobrino de Ana Giménez, trabajadora de Capraba)
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FLATOEVRES TU DI

Pastel de

florecitas
o @
medla 1als +r;ph050

INGREDIEMTES PARA &

*300gdeharina +10gde

*Mermelada de albaricoque

Para el glaseado de vainilla

*ldaradehuevo «250g
deanicarglasdevainilla
*1cucharada de umolimén
‘Horecitasdecorativas

ELABCRACION

1. Precalentar el horno a 180 °C.
2. Incorporar los huevos enun
cuenco, agregar el azicar y batir
oon las varillas eléctricas. Afadir
la harina y la levadura tamizadas,
[POCO 2 pOCo, Y TEMOVET Con Una
espdtula de forma ervolvente.
3. Untar un molde de 20 am con
mantequilla, espolvorear con un
poco de harina y verter la mezcla
antericr. Hornear durante unos
40 minutos {pinchar con la punta
de un cuchillo y si esta sale seca,
el bizcocho estd listo). Retirar del
horne y a continuacién dejarlo
enfriar en una rejilla.

4. Una vez frio, abrir el bizcocho
£n tres partes y untar con
mermelada de albaricoque con la

ayuda de una espétula para que
quede uniforme el rellenc. Cerrar.

£.Para preparar &l glaseado,
oolocar la dara de hueve enun
cuenco y comenzar a batirla con
una cuchara (o espitula) con la
mano o en batidora a velocidad

baja. Ir incorpordndole el azicar
(preferentements tamizado) poce
a poco. Lueps, afadir &l juge de
limén y sepuir batiendo hasta que
tome un aspecto consistente. El
punto exacts serd cuando la dara
batida forme picos.

6. Con la ayuda de una espdtula,
untar todo el bizcocho con el
glaseado. Dejar secar, decorar
con las florecitas y servir.

www.caprabo.com 27
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Tarta de
frambuesas

y nata

&
media 1als< n1exr'12+ra

INGREDIENTES PARAE

-400 ml de nata para montar
(mimimo 35% deM.G)
-3-4 cucharadas de amicar
fpaamonarlanat)
-3 cajas de frambuesas frescas

Para el coulis de frambuesas
-100 ml de agua
100 de 2zdcar

Sali

ELABORACION

1. Precalentar el horno a 180 °C
(calor arriba y abajo).

2. Poner los huevos en un
cuenco, agrepar el azdcar y batir
con las varillas hasta conseguir
una mezcla blanquecina que
duplique suvolumen inicial (unos
5-4 minutos aproximadamente).
3. Agregar la harina junto

con la levadura, previamente

tamizadas, poco a poco, y con
movimientos envolventes con
ayuda de una espatula para que
ne se baje mucho la mezcla,

Si ya sols embajadores saludables, consultad
las bases del concurso en la pagina web
www.caprabo.es. jAnimaos a parfidpar!

4. Untar un molde de 15 am

con un poco de mantequilla,
enharinary verter la masa.
Hornear durante 40-45 minutos
o hasta que al pinchar con un
palillo en el centro, este salpga
limpic y seco. Retirar del horno
dejar enfriar un poco. Desmaoldar
y dejar enfriar por completo
sobre una rejilla.

5. Unavez frio, cortar el bizcocho
en 3 capas del mismo tamafic.

&, Para preparar el coulis, poner
elapua y el azticar enun cazo a
fuego lento y remover durante
10-15 minutos hasta que todo

el azucar esté kien diluido y

se forme un almibar. Lavar las
frambuesas, escurrirlas, cortarlas
en trozos y ponerlas en el vaso
de la batidora. Exprimir el medic
limén y echarlo en el vase con las

frambuesas. Cuando el almibar
esté listo, verterlo sobre las
frambuesas. Esperar 5 minutos

y después triturarlo tode con la
batidora. A continuacién, pasar
el coulis por un colador y dejarle
enfriar en la nevera.

7. Para montar la nata, colocarla
bien fria en un kol y batir con

las varillas eléctricas hasta que
empiece a espesar; incorporar las
cucharadas de azticar, sin dejar
de batir, hasta que la nata esté
totalmente montada. Reservar
8. Para montar la tarta, intercalar
entre las capas de bizcocho

una de nata montada y las
frambuesas frescas alrededer.
Terminar con unacapa de
bizcoche. Verter el coulis de
frambuesas por encima del

pastel y servir.




TARTA DE MANZANA

[ Codnerg

SR roml

TUS MASAS DE SIEMPRE
AHORA SON BUITONI

Encontraras ésta y mas recetas en www.buitoni.es




e il

meda’ ¢

b ._f;.’;«“ 4
estas'paginas

nna Gavalda
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Desde hace unos afics, los zumos
detox estin en boca de todos.
Primero encandilaron a celebrities
como Gwyneth Paltrow o Kim
Kardashian, que prodamaron sus
virtudes alos cuatro vientos, y
luego, gracias al boca abocayalas
redes sociales, fascinaron al resto
de los mortales. Dicen sus adeptas,
y también adeptos, que es la mejor
forma de desintoxicar el organismo;
que si se toman solos durante unos
dias, ayudan a perder peso porsu
efecto quemagrasas; que regulan
el trinsitointestinal. .. ;Qué hay

de verdad en todo esto? Como
todos los temas relacionados con la
alimentacion y la salud, el secreto estd
en el equilibric.

Frutas y verduras frescas
Si hay un punto en el que adeptosy
detractores estin de acuerdoesenla
cantidad de nutrientes que contienen
estos zumos. Las frutasy los vepetales
que se usan en su elaboracién aportan
grandes dosis de vitaminas, minerales,
fibras... al organismao. Si, ademés, estos
ingredientes se trituran con sus pieles
(después de lavarlos bien) y se toman
inmediatamente tras su elaboracién
sin extraer la pulpa, se pueden
convertir en un rico céctel vitaminico,
Evidentemente la ingesta de estos
ZUMOS NG 5 Necesaria para quien
realiza un consumo adecuado de
frutas y verduras al dia, pero sison

O EMPIEZA ¢ON LOS

EC, i!s‘,;.}c;rﬁ.‘;nt(b E}r{‘p‘st ar
los zumos ¥ consumirlos
de inmediate para que
mantengan sus vitaminas
y otras sustancias
beneficiosas

esenciales para los que no consumen,
o no llegan, a las dosis recomendadas.
Otro punto a su favor es su nivel de
liquidos. Aunque no son sustitutivos
del agua, ayudan a hidratar el
organismo, ya que los ingredientes
que se usan para su elaboracidn son,
habitualmente, ricos en este elemento.

Consume moderade

Segiin la mayoria de nutricionistas,
estos zumos consumidos en
sustitucién de las comidas y tomados
de forma regular y prolongada
pueden acabar provocando
carencias nutricionales como déficit
de aminoicidos esenciales y dcidos
grasos, fundamentales para el
mantenimiento del cuerpo. También
hay que vigilar el nivel de aziicar
que pueden aportar estos zumaos al
organisma, principalmente si estos
contienen més frutas que verduras.
Por ltimo, una recomendacion de
sentido comiin que siempre hay que
aplicar: para perder peso de forma
saludable hay que seguir un plan
nutricional variado y equilibrade, que
sea disefiado por un nutricionista.

'-.."':":,_'("J;-;E'g

Los alimentos verdes, como el aguacate, el apio, lacol, las espinacas o
la ridcula, son muy ricos en minerales que ayudan a mejorar la densidad
dsea y areducir el colesterol, y tienen propiedades anticancerigenas.

O ANADE ALGUNOS ROTOS

o

Los frutos rojos (fresas, frambuesas...), el tomate, las manzanas,
la remolacha... son alimentos de color rojizo que ayudan a reparar el
envejecimiento de las células, ademis de tener propiedades antioxidantes.

O FINALIZA ¢ON LOS NARANTAS

Lazanahoria, la naranja, la pifia y el jengibre, alimentos de color
anaranjado o amarillento, son antioxidantes podercsos que inhiben los
radicales libes, previenen el envejecimiento y fortalecen el sistema inmunitario.

www.caprabo.com
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Pon mucho color a tu dieta

Con lallegada del buen tiempo, ;a quién no le apetece un zumo o un batido

bien fresquito? Detox, energizante, antioxidante, diurético... {Tu eliges!

Cocina Beatriz de Marcos
Fotografia |oan Cabacés
Estilismo Rosa Bramona

- —

%

Rojo fuerte

Pelar también 4 naranjas y rasparé 5
zanaherias medianas. A continuacién, T
cortar todos los ingredientes en trocitos y
colocarlos en la icuadora para que queds

una mezcla bien fina. Verter la mezcla en
una copa o vaso y servir inmediatamente.

-

YALOR MUTRICIOMAL

- -‘
2
; LY
I

1
JOAMD

[10MINUTOS, FACIL, PARA 4 PERSOMNAS] DETOX ;
Lavar 4 remolachas medianas y pelarlas. _,"'
’
.y &

Verde intenso

[10 MINUTOS, FACIL, PARA 4 PERSONAS]

Lavar espinacas (200 g), hojas de lechuga
(200 g), 4 manzanas y 2 ramitas de apio.
Eliminar los tallos de las espinacas y pelar las
manzanas. Trocear todas las verduras y frutas,
Licuar los trozos de manzana y apic y disponer
en el vaso de la batidora. Agregar el resto

de ingredientes y batir hasta que quede una
mezdla bien fina. Colocar en una copa o vaso y
servir al momento.

YALOR HUTRICIONAL ——

5 LT Bk i
Energia 82,6 keal, Proteinas 3,3




Rosa oscuro

[10 MINUTOS, FACIL,

PARA 4 PERSOMAS] ——
s Lavar fresas (300 g), frambuesas »” oL
¥ S (200 g)y arindanos (100 g), Verde h ZUMD %
3 ZUM'D \ trocearlos y disponerlos en el vaso claru .'
de la batidora. Agregar leche de [10 MINUTOS, FACIL, ‘ D‘[URET[CO
E NER({[ZAI I l ‘ almendras (800ml), 2 cucharadas PAR A 4 PERSONAS)

de miel y la pulpa interior de una Pelar 1 pifia (900 g) ytroceaﬂa.

vaina de vainilla, y batir hasta que Lavar 2 ramitas de aplo, pelar — =~ -
BI anco Su ave Euede t:::lo blevvtriturade. Verter:d jengibre (60 g) y trocear ambos
[10MINUTOS, FACIL, IMICZCEL G WA CORRLC Y AS0 Y SeTIn ingredientes. Disponer la pifa, el
PARA 4 PERSOHAS] inmediatamente. apio y el jengibre en la licuadora
Pelar 4 platanos, cortarlos VALOR HUTRICIONAL para que quede una mezcla fina.
en mdajas medlam}f Ene rgia 102 keal. Proteinas 1,54 g, P&l&T4PIP|'I'IﬂI, trocearlos Y
colocarlos en el vaso de la Hidrates de carbone 17,7 gide | colecarlos en el vaso de la batidora,

cuzles, '.lm{,l{ts 17,7 g). Grasas
batidora. Agregar leche (i T il el BT agregar el licuado de pifia y unas
de avena (800 ml) y Fibra 3,9 g 5al 0,26 ¢ ~. hojitas de menta lavadas. Batir
almendra molida (200 g). \\ bien. Disponer en una copa o vaso y
Batir todo hasta que quede f-" leMD \ servir al momento.
:::T:::::‘f:mc:::" AN'I'[ OX'[D AN‘I'E VALOR NUTRICIONAL

Energia 137,75 keal P:‘an:aaEC’*ﬁg
inmediatamente. n ’ Hidrates de carbene 30,87 g (delos

Ny r

YALOR HUTRICIOMNAL

Er h-uga 460,58 keaal. Proteinas
13 p. Hidratos de carbone

38 p(de los cuales, simples
30,23 p). Grasas 29 g (delas
cuales, ssturadas 2,6 g)

Fibra 785 2. 5al 0,09 g

cuales, simples 28,33 p). Grasas 0,7 g
{de las cuales, saturadas 0, 03 g}

Fibra48p Sa1""J.g
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Arroz con mango
y langostinos

uf @ D
Come donde

sano y de tupper

INGREDIEMTES PARA 4

100 gdearrozbasmati

* 2 apuacates paquefios

e qpele/ZCa - ke ST -

*1mango madure

12 Iangmﬂnosaxld:u
Con esta singular presentacién “Unmanojodeclantrofresco
podras comer bien y de forma cémoda ' Para la vinagreta de miel

- * El zumo de 2 limones
-

en EI ]“EE“' ClLIE' preﬁeras. 2 mdlam(hsdemlallqukh il

* 1 cucharada de semillas de sésa
CocmaVictoraTurmollie. =~ . —= EERCILL b L
Fotografiajoan CaboGiNEEE.. = e
Estilisme Faosa _

Asesoresnu

sobreelbaalgu'nsgotm : 'Hmdn

i ' ey b == para que no 5= oxiden.
- N - — - S : = T 3. Pelar el mango y cortarlo &r
= i

4. Pelar los langostinos, dejando
colas. Reservar.
5. Rellenar los vasitos en varias capas
En primer lugar, colocar el apuacate
luego, por orden, &l arroz, el cilant]
picado, el mange yles langostinos.
Guardar en el frigorifico.

6. Para lavinagreta, disponer el
zuma de limén, la miel, el sésamo y

&l aceite de oliva en un recipiente
) II'HmEtanaHrnentarymmrHen
~ 7.En el momento de comer, batir
bien lavinagretay agreparlaala

 Energia 35542 kcal

5al03%p
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Benvenuti a una tempesta di sensazioni.
Benvenuti in Pasta Carofalo

029 . Wi
DESCUENTO =2 /7[R

i de Garofale Elicoidali 500 g, Mafalda 500 g, Radistori 500 g o Spaghettini 500 g.

icta del 15 de Marzo al 15 de Maye de 2006 con a tasjeta Mi Skl Capraba
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et Bocadillodey

bocadillos creativos - Eﬂz‘:?;:‘;s
- : * O
~Sobresaliente

_ INGREDIENTES PARA 1
' . Descubre nuestro pan de hogaza multicereales

: : V. R . Pandehogaza multicerales
y rellénalo con brotes tiernos, manzana, pesto... koL St hogs o Heekaeti

Esta exquisito. _ e NN

 Paralasalsa al pesto
* 20 g de hojas de albahaca

115 g de queso parmesano
recién rallado

ELABORACION

1. Lavar la manzana, secarla bien,
jpartirla en lonchas finas y retirarle
la parte del corazdn y el rabito.

2. Para la salsa al pesto, disponer
todos los ingredientes en la
batidora y triturar hasta que
quede una salsa homogénea.

2. Abrir el pan para becadilla
ycolocar unas hojas de brotes
tiernos, varias rodajas de
TNANZana y LMas Nueces.
Untar lasalsaal pestoenla
rebanadade pan.

4. Cerrar el bocadillo

y servirlo enseguida

para que no se pongan
mustios los ingredientes
ni se empape el pan con
la salsa. "‘ :

FTILISME: ROSA BRAMCHA

Sano y delidosa, con
nuestro pan de hogaza
multicereales podris
elabarar tede tipo de
bocadilles.jBiscalo en
muestra sacclén de panaderfa!

sabor.. | primavera 2014



especial legumbres

Alfate

Celebramos el Afio Internacional de las Legumbres con una

sabrosa y saludable ensalada de lentejas. Pruébala y... jrepetiras!
Cocina Beatriz de Marcos

FotografiaJoan Cabacés
Estilismo Rosa Bramona

Lentejas y

con vinagreta

de mostaza
w (O
fre M, S o o
fécil las€ b1
INGREDIENTES PARA 4
1remoladlai:ockh
1 cebolleta
. Mgdaledmgx vm'iadas
300 g de lentejas o l:ocldas
150gdequesofrm¢:o
“50p dagﬂmmadosdealfalfa
Parala vinagreta
“1cucharaditademiel
Lk ml:hara.dla dam:ma:m ~ pelarla y picarla muy fina. Lavar
las hiojas de las lechupas, secarlas
bien y trocearlas. Reservar.
3. Para la vinagreta, disponer
la miel, la mostaza, el vinagre,
&l aceite de oliva y una pizca de
sal en el vaso de una batidora y
emulsionar hasta consepuiruna | de las lentejas y sobre ella | | 9N
salza uniferme. ' taquitos de remolacha, las tiras g

-;4.thonerhs|ente_|asenun | demhortl}rlosgermhados.
:memo}ragrega'dquunﬁ'm Hdemmru:mhui i

;prpﬁtm com
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fiell la3e
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cocina facil

Versatil y practica:
viva la pastal

.""..f (177
‘F"Ifff(é

350 g

de fusill
EROSKI SeleCitia

30g

de almendras

INGREDIEMNTES PARA 4

s 3ajostlemos ¢ 1 cajade tomatites cherry * 1 cucharada de comine
en polva » 1manajo de esparrages tripueros « 350 g de fusilll ER
* 4 cucharadas de acefte de oliva » Saly pimlenta

PARA LA VINAGRETA « 30 g da almendras » 1 ramita de perejil + Unasramitas da ca_boﬂtm}
» & cucharadas de acelte de oliva - 1 cucharada de vinagre de Jerez . Saly pimienta

.. Fusilli {peso neto:
500 g) De Barilla.

Farfalle (peso nete:
500 g). De Barilla.




CALIDAD
Y PRECID

Gran aliada en la cocina, la pasta EROSKI
. ot , Fusilli b‘u.cnti
SeleQtia es muy facil de preparar y, ademas, o S
1 1 1 1 naci (300 g).
combina con todo tipo de ingredientes. waltlily
SeleCtia.

Con verduras y moluscos esta riquisima.

B
et) @@
/ » . facll

2544
Jas€ remojo

300g

depigl ;
EROSKI Seleqytia |

INGREDIENTES PARA 4

+ 200 g de berberachos + 4 tomates de rama maduros »
de perejil = 1 copa devine blance + 300 g degigl ERC
# 5aly pimienta

+ 1dlente deafo » 1 ramita
] SeleQtla = Aceite de oliva

PUEDE QUE ALGUNSS PRODUCTOS MO ESTEN DISPOMIBLES EM TODAS LAS TIEMDAS PORMOTWOS DE ESPATIC.

Helices con Pajaritas con Tt - Mafaldacorta Radhiatari
. vepetales (peso | vegetales [peso (peso neto: 500 g). 5 ', (peseneto: 500 g).
. nete: 500 g). nete: 500 g). De Garefala. - DeGareofale.
. DeGallo. De Gallo.

www.caprabo.com 39
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tu compra
mas inteligente

.Mw.lsfrutam-

Caprabo tenemqs una amplia

=<_.‘~ e e f i

= gérﬁ“a de productos prc:-plos que ofrecen
jor calidad a s preqmmgualable. :
:a&mhﬁmer’rﬁil A

.-._,_._ -
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Descubre nuestras marcas
EROSKI, EROSKI basic, EROSKI
SeleQtia, EROSKI Sannia y
Eroski NATUR. Estédn pensadas
para hacerte la vida mas facil

LLSTA DE LA

COMPRA

[ ] 8 ALcAcHoras

[ 1 4 TOMATES MADUROS Erack: NATUR
[] 100 4 DE ESPINACAS

[] 2 CEBOLLAS DULCES Erack: NATUR

O e

E

[ ] 1 coLTrLoR PEQUERA
[ ] 3.4 EspARRAGOS [Qﬂ
[ 11 PoLLo ASADO EROSKT
[ 3 LIMONES ettt
[ 1 L DE MAMDARTHAS Erecki NATUR
[] 4 FERAS CONFERENCE Ercki VATIR y
[ 504 DE CIRUELAS PASAS Cremade
[ 100 4 DE ALBARTCOGUES U OREJONES alcachofas con
[ 80 4 DE 608 SEcos aceite de olivas
[ ] 1 BOTE DE PATE DE DLTVAS NEGRAS
[ UniAs %0148 DE TOMILLO (E]) @
[ ] HIERBAS AROMATICAS fadl  laze  1h2o
(PERETIL, CEBOLLING Y ALBARACA)
D \NAS HOTAS DE LAUREL ' INGREDIEMTES PARA 4
* 8 alcachofas
| RAMITA DE CANELA * 1limén
S i mﬂ’fﬁ.ﬁm Sl * 2 cebollas dulces Eroski MATUR
' 1 litre de agua
[ 1100 nl DE AGUARDIENTE DE PERAS 100 g de espinacas
=4 tomates maduros Eroski MATU
-50gdeartcarEROSKI
1 cucharada de paté de olivas
Y ADEMAS. . “150mideacentedeciiva
[ SAL WARTRA A “Salypimienta
A0S ok ELABORACION
D mmi 1. Despuntar las alcachofas y
ACETTE VIRGEN eliminar las hojas mds duras y
D%M&nﬂhu el tronco. Dejar en remoje en

agua con limén para que no
ennegrezcan. Lavar las cebollas,

pelarlas y cortarlas en tacos.

2. Verter 1 litro de agua enuna
olla, calentar y cuando rompa
el hervor agregar las alcachofas
cortadas en cuartos, la cebolla



y les guisantes. Sazonar y hervir
durante 20 minutos, hasta que las
alcachofas estén tiernas. Agregar
50 ml de aceite de oliva, triturar
¥y pasar por un colader chino,
Reservar

3. Lavar los tomates, pelarlos

y partirlos por la mitad. A
continuacién, extraer las
semillas y cortarlos en taquitos.
Celocarlos en un caze junto

con el azdecar y 3 cucharadas de
aceite de oliva. Cocinar a fuego
suave durante 20 minutos, hasta
que se haya evaporado el exceso
de apuay el tomate se haya
caramelizade.

4. Emulsionar el paté de aceftunas
con 50 ml de aceite de oliva.

5. Verter la crema de alcachofas
en los platoes de servicio,
aderezar con el aceite de olivas
negras y decorar con el tomate
confitado.

Pollo asado (800 g).
De EROSKI.

Pollo con salsa
de mandarinas
y frutas secas

g g =
c2? @RE) A
LTI W= oy

*50gde i s
= 100 g de albaricoques u orejones
50 g de higos secos
* Unas hojas de laurel

* Acelte de oliva vingen extra
EROSKI SeleQtla
* Sal EROSKI basic

ELABORACION

1. Cortar &l pollo asado en
cuartos.

2. Exprimir el zumo de las
mandarinas y verterlo en un
caze junte con las druelas, los
albaricoques secosy los higos
secos. Llevar a ebullician, dejar
cocer 2 minutos y retirar.,

3. Precalentar el horno a 200°C.
Colocar el polle en una fuente
refractaria, cubrirlo con el jugo
de las mandarinas con las frutas
secas, las hojitas de laure] y las
de tomille. Cocer el pollo en el
horne durante 15 minutos. Servir

caliente.

Aceite de cliva
virgen extra DOP
Siurara (contenido
neto: 50 d) De
EROSKI SeleQtia.

Coliflor y

con salsa de
esparragos
y hierbas

—

"y A ___~\ —
G G5 o)
— S [
facll lals 25

INGREDIENTES PARA 4

*3desplmagos :

»Hierbas aromdticas (perejil,

*10 ml de aceie de oliva virgen
utrs FOSIL Selecyt
* Sal EROSKI basic

ELABORACION

1. Limpiar kien la coliflor,
separar los ramilletes, secarlos
bieny colocarlos en una
picadora. Procesarlos hasta
que queden trocitos de la
medida de granos de arrcz.

A continuacién, colocarlos en
una cesta preparada para la
coccién a vapor y cocerlos
curante 5 minutos.

2. Lavar las hierbbas aromaticas
y secarlas bien. Escaldar los
espdrragos. Triturar estos ylas
hierbas aromdticas junto con
una pizca de sal, unas potas

de zuma de limdny 100 ml de
aceite de oliva.

3. Servir la coliflor aderezada con
la salsa de espdrragos y hierbas.

“dnsunrm,
la

Trufas de chooolate belga
{12 unidades).
De EROSKI SeleGtia.

Peras rellenas

de trufas

F = -
s €) A
W & W
faell 1ad€ 30

INGREDIENTES PARA 4

ELABORACION

1. Retirar las trufas de la
nevera y dejarlas a temperatura
ambiente durante 2 horas para
que se ablanden un poco.

2. Lavar las peras bajo el agua,
secarlas bien y pelarlas sin
eliminar &l rabillo.

3. Verter 250 ml de agua en

un cazo y agregar el licor de
pera, el aztcar, la piel del limén
y la ramita de canela. Ponera
calentar todos los ingredientes
y remaverlos hasta que se

haya disuelto el azdcar. Luego,
incorporar las peras al cazo

y cocerlas durante unos

10 minutos.

4, Transcurrido el tiempo
indicado, sacar las peras del cazo
y dejar reducir la salsa 15 minutos
mds en el fuego hasta conseguir
un almfbar.

E. Cortar la parte superior de
las peras, vaciarlas con ayuda
de un sacabolas yreservarlas.
&, Disponer las peras enuna
bandeja de servicio, verter

un poco del almibar en el
espacio vado y, encima, las
trufas. decorar con un poco de
almibar y hojitas de menta.

www.caprabo.com
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hoy tenemos...

Rodaballo

Pescado semigraso de gran calidad nutricional, el rodaballo tiene la carne blanca,

compacta y... exquisita. En nuestra pescaderia lo encontraras en su mejor momento.

Cocina Dani Muntaner Fotografia Joan Cabacés Estilisme Rosa Bramona

‘44 sabor.. |:IF|IT|E".I'2I'.'1 2014




De forma plana, color pardo y
piel dura sin escamas visibles,
el rodaballo destaca por su
came blanca, sabrosa y firme.
Aungue puede encontrarse
todo el afio, sumejor época
se sitda en los meses cilidos.
En el momento de comprarlo
hay que ser generoso porque
el porcentaje de desperdicic
esalto (su cabeza y su espina
central son grandes).

EL (ORTE

La carne del rodaballo es

muy frigil y no conviene
manipularla mucho. Por eso,
en el momento de cocinar este
pescado es preferible hacerlo
entero o en rodajas grandes,
En nuestra pescaderia te
ayudaremos a decidir cudl es
el corte mis adecuado a tus
necesidades.

EN LA COCINA

Con una calidad culinaria
extraordinaria y muy ficil de
limpiar y cocinar, el rodaballo
es un pescado que se presta
amultitud de preparaciones.
Asado a la parrilla, al horno,
ala plancha o al vapor son las
mejores maneras de cocinarlo.

Catalogado como

pescado semigraso,

el rodaballo es rico en

proteinas de muy buena
i s

cahdad. Contiene,

.1-','!4-.12:3;:'>r vitaminas del

grupe B, especialmente
la B9, y minerales, como

el yodo y el magnesio

asiatico

~y I {:‘\ T
4 — -
w & W

maceraclén

INMGREDIENTES PARA 4
Parala marinada

*20gdejenglbrefresco

Para las judias verdes

ELABORACION

1. Poner a macerar las rodajas de
rodaballo con la salsa de soja mezclada
con el vino manzanilla y el jengibre rallado
durante 2 horas.

2. Despuntar las judias verdes y cortarlas
en trozes. Disponerlas en una olla con agua
salada y dejarlas hervir durante & minutos.
Transcurride el tiempo indicado, pasar
aun escurridor y, luego, a un cuenco con
agua fria para que queden verdes.

3. Bxprimir la lima y pasar el zume
resultante por un colador. Mezclar el zumo
con &l azlicar moreno y afiadir el jugo de la
marinada. Filtrar. Poner a redudr a fuepo
suave durante 15 minutos.

4. Disponer las rodajas de rodaballo sobre
la rejilla del horno a media altura conuna
bandeja debajo y codnarlas a 180°C con
grill durante 15 minutos. Dar la vuelta
varias veces & ir pintando el pescade con la
salsa durante la cocdién.

5. Saltear brevemente las judias verdes
con &l ajo picado y el aceite, y servirlas
acompafiando & pescado.

www.caprabo.com
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hoy tenemos...
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Muy apreciado tanto en los
restaurantes como en los
hogares de nuestro pafs, el
secreto ibérico es un tipo de
corte que se ha puesto muy de
moda por su exquisito sabor

y sus miltiples posibilidades
culinarias. Tiene un peso
aproximado de 150-200 g y se
localiza en la parte interna del
lomo junto a la paleta.

También conecido come
cruceta, el secreto esuna

de las piezas més grasas y
sabrosas del cerdo. Conun
corte poco regular, similar a un
abanico, y grasa entreverada,
para degustar esta pieza con
todo su sabor simplemente
hay que marcarla a la plancha
y al punto. Preparada asi, se
deshace enla boca.

El nombre "secreto” se debe,
al parecer, a que esun corte
que queda oculto y solo
puede verse si se corta el
miisculo en horizontal. Hay
quien dice que se llama asi
porque era la pieza que

los carniceros guardaban
celosamente para su consume.

Secreto ibeérico
con emulsiéon
de pera

INGREDIENTES PARA 4

500 gde secretabérico “1pera
blanquilla - 1 cucharada de aceftede
olivavirgen - 2 cebollas pochadas

Para la emulsién de pera

*1perablanquila - 1 cucharada
deazicar - 100 ml de sidra - El zumo de
Velimén - 1 huevo * 50 ml de acette de
clivavirgen - Sal ypimienta

Parala masa

*200 gdeharina - % cucharaditade
sal * 1 cucharada de azticar - 50 mlde
-1 diente de ajo asado - 1 guindilla de
cayena * Tramtaderomerc

ELABORACION

1. Descorazonar una pera y disponerla

en el horno con el azdcar, la sidra y 2] zumo
de limén. Cecerla a 180 °C durante

45 minutos.

2. Tamizar la harina y afiadir la sal, el azticar
y el aceite. Mezdar con los dedos, verter

el agua y volver a mezdar con los dedos,
pero sin amasar. Agregar el ajo, y después
la guindilla y el romerg, todes bien picados.
Formar una bola, envelver con film y dejar
reposar media hora en la nevera.

3. Despusés del reposo, estirar la masa conun
redille yoortar cuatre rectingulos de 5 = 8 cm.
Disponerlos sobre la bandeja entre dos
papeles de homear, con un peso endma, ¥
hornearlos a 180 °C durante 15 minutos.

4. Mezclar la pulpa de la pera horneada
con el hueve, la sal y la pimienta. Batir la
mezda e ir afiadiendo el aceite de oliva
hasta que emulsione.

E. Cortar la perarestante y el secreto en
ldminas y derar en la plancha.

&. Servir el secreto y la pera con la masa
quebrada y una cucharada de cebolla
pochada. Salpimentar y salsear con la
emulsién de pera.

www.caprabo.com
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ANGELES ZTAMORA
Barcelona

MNeurorradisloga de
profesion y enamorada
de la cocina, pasion que
le viene de su abuela y su
madre, Angeles comparte
con nosotros su original

ensalada de espinacas.
jBuenisima!

| ector Sabor..

Si te gusta la cocina y quieres ver uno de tus platos faveritos
publicade en esta revista, envianos tu receta a:
tusrecetasconsabor@caprabo.es
Nuestro equipo de cocineros seleccionara la mejor.

jMucha suerte!

Ensalada de espinacas, naranja y foie

INGREDIENTES PARA 4

cébpdefole

300 g de espinacas baby frescas

+25gdepifiones

*1cucharada deacettedecliva

Para el alifio de naranja
* & cucharadas de acette de oliva

‘Mermeladadenaranfa
* 5al en escamas

ELABORACIGON

1. Disponer €l foie en el congelador durante 2 horas
para que quede dure.

2. Pelar las naranjas y cortarlas en triangulitos.
Reservar.

3. Disponer los pifiones en una sartén antiadherente
y saltearlos con una cucharada de aceite hasta que
queden doraditos. Reservar.

4, Para el alifio, mezclar el aceite de oliva con dos
cucharadas de mermelada de naranja y ponerlo

en un biberdn para poder rociar la ensalada mas
ficilmente.

E. Retirar el foie del congelador y cortarle en
[iminas muy finas, justo en el momento de servir.

6. Colocar las espinacas en la base del plato,
agregar los trocitos de naranja, el foie y los pifiones.
Espolvorear con sal en escamas y servir.

TUCOMPRA MAS LIBRE

Cémoda, ripiday muy visual, con la
nueva app de Capraboacasa podris
realizar tu comprade forma completa,
Incluide el page, en cualquier momento

y lugar. 51 la pruebas, repetiris,

JOUAN CABACES (FOTO GRAFIAS)



capra boacasa.com

Tu supermercado en el bolsillo

Compra a cualquier hora
y desde cualquier lugar

®

Empieza tu Recibirds 21€ en dtos.* Canjéalos en
experiencia como para tus 3 préximas nuestra Web
nuevo usuario. compras. o App.

s *Descuentos directos para nuevos usuarios en capraboacasa.com
Registrate en:

App
Descarga la App de capraboacasa

Web
Mas facil y rapido
. T
_,_...‘F"r' Cispomible &
A " _;in'?l:_ e play aprabo

capraboacasa.com
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Huevos revueltos
con champifiones

fadl la3s 20

RECETA BASEPARA4 PERSOMNAS
SOFRITO DECEBOLLA Y CHAMPIFNOMES. Pelar

2 cebollas tlernas y 2 ajos tiernos, cortarlos en
Jjuliana y disponerlos en una sartén con unas gotas

de aceite de oliva. Scfrefrlos lentaments sin
que cojan coler. Limpiar champifiones

(200 g), cortarlos en cuartos y afadirles
ala sartén. Salpimentarles y dejarlos

K _\1 2 rvar

| '/ :PAN CRUJIENTE. Cortar una

* baguete en 8 rebanadas

~ horizontales muy finas. Disponerlas

enelhorno a 180 *Cy dejarlas

hasta que estén bien tostaditas.
Reservarlas.

VERSION "MEAT"
PARA 2 PERSOMAS

En el momento de servir,
batir 2 hueves por persona
enun bol y salpimentarlos.
En una sartén, aftadir

4 cucharadas soperas

de sofrite de cebollay
champlfiones (receta base).

revuelto. Ligar con erema
de leche (50 ml). Agrepar

unes trecitos de jamén ]

(120 g) y remover. Servirconel

i [y

' ok TR
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VERSION "VEG" PARA 2 PERSONAS

Raspar 1 zanaheria y cortarla en bastendtos. Lavar 1calabacin

y cortarlo, sin pelan, también en bastoncitos. Disponer ambas

verduras en una olla con agua hirviendo con sal y escaldarlas durante
unos minutos. Pasarlas a un cuenco con agua con hielo para fijar el
color. Escurrir y reservar. En el momente de servir, batir 2 hueves

peor persena enun boly salpimentarlos. En una sartén, afadir

4 cucharadas del sofrito de cebolla y champifiones (receta
base). Incorporar los huevos batidos y hacer el revuelto. Ligar con:
crema de leche (50 m1)y agregar las verduritas escaldadasenel s
tiltimo momento. Disponer el revuelto en los platos y servirconlos *
crujientes de pan y con 8 tomatitos cherry. Ear




al horno
5= Fms : ZTem
'C..“ 's':l ) F‘:’II‘ 5'\'.
S %’/ (;" VERSION "VEG" PARA 2 PERSONAS
faell lals 1h i Picar queso azul (30 g) y mezdarlo bien con

@8O dias especiales

Patatas rellenas

RECETA BASE PARA 4 PERSOMAS

PATATAS AL HORMO. Lavar 8 patatas pulpa de la patata reservada. Agrepar salsa
de tamafio similar, ponerlas enteras en bechamel (150 ml}) {receta base) y mezdar
elhorno y cocinarlas a 170 °C hasta que bien. Rellenar las patatas con esta mezcla,
estén tiernas. Dejarlas enfriar y vaciarlas. afiadir el quese azul (80 g) por encimay
Reservar la pulpa de las patatas,. calentar en el horno.
; Para la salsa tomate, sofrefr cebolla (50 g)

SOFRITO DEVERDURAS. Pelar cebolla ¥ 1 diente de ajo. Lavar tomate (300 g) ¥
(100 g) y picarla finamente. Raspar o cortarlo en cuartos. Cuando la cebollay el

" zanaheria (50 g) y lavar pimiento verde \1’«_. : ajo estén dorados, afiadir el tomate y cocinar

(50 g), pimiento roje (50 g), puerre
(100 g) y una hoja de laurel. Sofreir

la cebolla en 4 cucharadas de aceite
de olivay, cuando esté bien pochada,
incorparar el resto de ingredientes y
pocharlos muy lentamente. Condimentar
con sal yph:ﬂnq‘r_nta. Rae_s::rvar.

- afuego lento unos 40-45 minutos. Colar y y
7 rectificar la condimentacién con sal, pimienta
- yamcar. Reservar.

el mascarpene (100 g) y con la mitad de las
verduritas del sefrite (receta base) yde la

Disponer las patatas rellenas en una fuents
de servicio y acompanarlas con la salsa de
tomate.

BECHAMEL CLASICA. Derretir
manteguilla (25 g) en una sartén,
mezclarla con harina (25 g) y remover
durante 1 minuto a fuepo medio. Luego
agrepar leche caliente (1/2 litro)

——

VERSION "MEAT" PARA: 2 PERSONAS
Incorporar carne pleada e ternera (200 g) ala

mitad del sofrito de verduras (receta base) y cocin
lentamente. Afiadir la mitad de la pulpa de la patata y

MATUR ACASA, PLATOS VB ESTLICH

salsa bechamel (150 ml). Ligar todos los ingredient
rectificar la condimentacidn. Rellenar las patatas, afadir
quesa rallade (80 g) y calentar en el horno a 180 °C
durante 5 minutos. Servir las patatas rellenas en una
fuente y agrepar, si se desea, un poco de bechamel por
encima. Decorar con cebelling picade.

*  ysazonar con sal, pimienta y nuez

mesecada. Sepuir removiende hasta que

se disushvan los posibles grumos. Dejar
cocer, removiendo de vez en cuando,

unos 10 minutos o hastaquela

salsa espese,

it

MANTI
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‘Habas con sofrito
al vino blanco

faell M

2 B

HABAS AL VINO BLANCO. Pelar
cebolla (200 g), picarla muy fina y
sofrefrla junto a & dientes de aje,
bien picadites, en una sartén con

2 cucharadas de aceite de oliva. YER SO}

Lavar tomate (300 g), escaldarlo ARA X PERSONAS

40 segundos en agua hirviendo y Fredr los trozos de costilla de cerdo

retirarle la piel y las semillas. Luege, (100 g) en una sartén y cuando estén
cortarlo en dados. Dejar cocinar el doraditos, incorporarlos a sartén con las
sofrito lentamente uncs 30 minutos. habitas (receta base). Dejar cocinar todos
Anadir vine blance (200 ml) y los ingredientes 5 minutos a fuego lento.
dejar evaporar el alcohel. Incorporar Afiadir butifarra negra (100 g) cortada
agua (400 ml) y habitas (B00 g). en rodajas y apapar el fuego, Dejar
Caodnarlas durante 2 minutos y reposar 5 minutos y servir.

condimentarlas. Reservar.
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on chocolate

_. _-ﬂhmm-?SEdeaﬂﬁEEr-SDUgdequem ;
crema a‘tempemmamblerm *1 cucharadita
~ decanela -laﬂmdmdemnmdnﬂnﬂa
+200 g de crema de lache + Ca-tzounpqlm
-Unugl;omlai pmdammr Sy b ?-'_

-'-, ]NHJE.VDS)"E." azticar con la ayudaid&unas
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El comprador
seri libre de

comprar
desde casa
vy de senftirse
COINO en easa
en nuestras
tiendas.
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Un exqu

[ esde hace unos meses podéis encontrar en nuestras d eSC | | br] | l | ] e ] Ito
I—!.: tiendas los gustoses quesos dela agrupacién de

ganaderos catalanes ARCOC, con sede enla comarca de
Osona. Etiquetades bajo la marca diferenciadora Llet ; o
N S e g De aroma intenso y sabor delicioso, el
elaborades conleche de cabra de alta calidad y siguen 1 1

5 queso tierno de cabra
unos estindares superiores alos querequiers la normativa

vigente, tanto por su calidad higiénica como por su para degustar solo o en

compasicién nutritiva. Esto da como resultado unos quescs

excelentes, conun aromay un guste extracrdinarios. Verduras o Ensaladas ‘Fr‘ES

Lluis Mauri, socie y gerente de ARCOC, nos explicasu

experienciacon Caprabe. [ Cocina Beatriz de Marcos
Fotografia Joan Cabacés

P VAL T Lo R 17T I O o Estilismo Rosa Bramona
pr s locales? Para pequefios productores coma

nosotros es una iniciativa fantistica, ya que nos permite

llegar a idores que d productos coma los
nuestros pero gue por sus hibitos de compra ofalta de

tiempo no los conocen.

{Qué beneficios obtiene ARCOCT Somes una
agrupacion de ganaderos catalanes de cabras

de leche que tenemos come principal actividad
producir leche de maxima calidad y poder
comercializarla a un precio justo transformada en
quescs de primer nivel. Disponer de una logistica

de venta como la de Caprabo es una colaboracion
que hace afios parecia impensable y que ahoraes |
una realidad.

Ahora o publico conocara 8| or Bus

predu Es evidente que los habitos de una
gran parte de los consumidores pasan por hacer
la compra en una gran superficie. Conseguir que

PRUEBALOS, iNO TE DEFRAUDARAN!

productos artesanos y de proximidad lleguen | De gusto pronuncdiado y muy agradables en boca. Asison los
auna gran plataforma de venta como Caprabe hard que | quesos tiernos de cabra ARCOC. En Caprabo estin disponibles tres
muches consumidores los descubrany disfruten de ellos. | variedades: tierno, tierno con pimienta y tierne a las finas hierbas.

60  sabor.. | primavera 2014



facil 1als 1ih
INGREDIENTES PARA 4

deled've 3berentenas Sidlmredegu
_lpinmmsrqps 100 g de azticar - Mem

de oliva virgen extra - Sal

»
ITAT, v ST OSVEESTUDI

.

- 200 g de queso de cabra tierno - 100ml

vaso de la batidera y b
una crema uniforme.

2. Precalentar el horno a 200 °C. Lavar dos
berenjenas, despuntarlas y cortarlas por la
mitad. Con la punta de un cuchillo realizar
unas incisiones, salar y rociar con unas gotas
de aceite de oliva, Colocar en una bandeja
refractaria y cocer en el horno durante

Emmmmmmmm
tiernas. Extraer la carne con una cuchara y
batirla junto con el diente de ajo picade y
dos cucharadas de aceite de oliva, hasta

conseguiruna salsa uniforme.

3. Lavar los pimientos, extraer las semillas

Se establece

el derecho para
el comprador
de escoger en
plena libertad
productos de
su tierra.

adh hterhmymrlnrbsentams.
f mntmacién.mgramrumanlelacm

3 cucharadas deaﬂeih&ysuﬁe{rlm pimientos
durante 10 minutos. Agregar el azticar,
remaver y continuar la coccidn durante
10 minutos mas. Triturarlos y, si se dessa una

textura mas fina, pasarlos por un colader ching,

4. Lavar la berenjena restante, secarla y
mrtarlaeumdajasnuyﬁim Frefrlas en

Mmmdeolhaﬂeﬂmﬂas dela

sartén y dispenerlas sobre papel absorbente

pal*.lquemtem el exceso de aceite.

5. Disponer la crema de queso en la base
~devarios vasitos, colocar sobre ella el puré

de berenjena y la mermelada de pimiento,
Decorar con unas redajitas de berenjena frita.

WWW.EBP]EI]'.‘ID.UDH‘I
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@80 dias especiales

-

tradicional o reinven

- Para todos los gustos

>

~ Ya sea siguiendo la receta tipica de las abuelas o dandole Torrija clasica
‘un toque mas moderno y sofisticado, las torrijas siempre 3P, @
estan riquisimas. f,%; propuesta te apetece probar? i
: facll 133€ | raposo
Cocina David Carcia
Bt aTa Jour Cabass INGREDIENTES PARA 4
Estilismo Rosa Bramona 300mideleche
2 ml de ez liquidhs,.
s ouhugdi docael.
=B0p dearbear aclilds

* 1 corteza de naranja
yaumdeiimn

“Vikgdepandemiga
consistente del dia anterlor

c3hwevos
* Acelte de oliva suave o de girasol
L LE -

ELABORACION
1. Disponer la leche, la nata
liquida, la canela, el azticar
y las cascaras de los
cltricos en un Cuenco y
dlejar macerar durante
1 hora.
2. Para las torrijas,
cortar el pan
enrebanadas y
sumergirlas en la
; b mezcla anterior hasta
- e que queden bien
oy g ¥ empapadas. Luego,
<7 retirarlas y dejarlas
escurrir.
3. Pasar las rebanadas de
pan por los husvos batides.
Eliminar &l exceso de huevo y
fredrlas en el aceite bien caliente
por los dos lados hasta que
estén doraditas. Retirar y dejar
escurrir sobre papel absorbente
para que suelten todo &l exceso
de aceite.
4. Poner las torrijas enuna
bandeja de servicio, cubrir con
miel al gusto y servir.

FLATOF BANDEA PIZARR &: VB ESTUDI



Torrija
de brioche

con cafe

2 @ @

facll 3as€ 0

IMGREDIEMTES PAR A 4

s Vi kp de pan de briache del dra
_anterior

* 3 yemas de huevo

s 100 g de aztcar

» 200 mi de leche
* 300 mi de nata liquida
*20 gdemantequilla

Para lasalsa de café
=200 ml de nataliquida

= 40 g de amicar

= 100m| de leche

= 2 sobres de café soluble

Para la decoracién
» 4 bolas de helado de vainilla
* 4 fresas

ELABORACION

1. Parala torrija, cortar el

pan de brloche en cuadrados.
Disponer las yemas de hueve
enun cuence y mezclarlas bien
con el azdcar, laleche y la nata
liquida. Introducir los trozos
de brioche y dejarlos empapar
durante unos minutes.

Luege, retirarles y escurrirlas
ligeramente.

1. Disponer los trozos en una
sartén antiadherente, agregar
por encima la mantequilla y

.:

&_,-"

£

.
. -

e .

\1.
‘{.
.-;{
Le

espolvarear con un poco de
axmicar. Retirar y dejar enfriar.
3. Para la salsa de café, calentar
levernente parte de nata liquida
(100 ml), agregar el azdecar y
remover hasta que se disuelva,
Incorporar el café soluble, la
leche y el resto de la nata. Defjar
enfriar y reservar

4, Para el montaje, penerla
torrija de brioche en un plate
y acompaiiar con el helado de
vainillay la salsa alrededor.
Decorar con unas fresas.

www.caprabo.com
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sabor del mundo

) Es Ia’ﬁerré de los tulipanes)de los ¢
{

molinos... Descubre Holanda un p:'

-
¥ Texto Olivia Mo

I
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Cremade
guisantes
holandesa
(Erwtensoep)

INGREDIEMTES PAR A 4

# | patata grande

1 cebolla

* 1 zanzhoria

® 1 ramita de apio

* 1 hoja de Jaurel

@750 ml de agua

# 1 salchicha ahumada grande
#500 g de guisantes

» Aceite de oliva virgen extra
i i :

3 puedes preparar eifd
sopa ef dia anferionr Adi
de m rén fodot Lot
sabores y eltard WAl s

reciosos paisajes, molinos,
canales pintorescos, pueblos de
pescadores, cludades donde los
edificios disicos cargados de
histeria conviven con los estilos mas
modernos de arquitectura... Holanda
es un destine con una diversidad y una

riqueza extraordinarias, que valela pena
visitar con calma y, s es posible, al ritmo
pausado de la bicideta.

La gastronomia holandesa también
viene marcada por su gran diversidad,

sabor.. | primavera 2014

fruto de las influencias recibidas de
otras culturas a lo large de su histerla.
De entrada, para disfrutar de surica
cacina hay que tener en cuenta que
las costumbres del pais son bastante
diferentes de las nuestras. En general,
les holandeses desayunan fuerte, toman
alge ligere a mediadia y cenan temprane
de forma contundente.

Una de las recetas mis apreciadas
es el erwtensoep, una sabrosa sopa
elaborada con gulsantes, verduras y

T IHA: BEAT RIZ DEMARDDS ; FOTCGRAFLA: JOMH CABACES ; EST ILISAT: ROSA BRAMIHNA; BOL: HABITAT

TOCK

1S DEHOLANDA &5

1 UESD)
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Guisantes de la Huerta
Mavarra (peso neto: 1kg).

1 Pelar la patata y la cebolla y cortarlas Poner a calentar el agua en una ofla con D EROSKI basic.
en tacos. Raspar lazanahoria y cortarla una pizca de sal y unas potas de aceite.

en rodajas. Lavar la ramita de apio yla Cuando rompa el hervor, agregar las

hoja de laurel hortalizas cortadas, la ramita de apio, la salchicha

y la hojita de laurel durante 15 minutos.

Zanaharia

(peso nete:
500 mg)
DeEroski

Cebolla blanca (peso neto: 2kg)

; . . De Eroski MATUR.
nvg = ﬁ Patatas cocer
2 Pt Tt ¥ puisar (pess
neto: 2 kg).
Fasado el tiempo indicado, retirar la Triturar los guisantes con las | Ri$3;”
salchicha e incorporar los guisantes. verduras y pasarlos por un colador ! s ’
Cocer durante 10 minutos més. Retirar chino para que la crema quede s b e
del fuepo y extraer la hoja de laurel, la més fina. Servir la crema de puisantes con ==
ramita ce apio y alguncs puisantes. Cortar la las rodajitas de salchichas y los guisantes E—
salchicha en rodajitas. Reservar. reservados. o

carne de cerdo, ideal para entrar en
calor en los dias mas fries. También
destaca el boerenkool, elaborado con
coles cocidas, patata, tocine y salchicha
ahumada, o las clisicas galletas tipo
gofre, conocidas como stroopwafels. Y,
por supuests, al hablar de gastronemia
helandesa ne podemas elvidar sus
quesos, como el edam, &l poudao el
mimolette, asi como sus excelentes
cervezas, entre las que se encuentran
variedades para todoslos gustes.

JLAMDES ES @ 15 TO

Z UEIDS HO

www.caprabo.com
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gastronomiay disefio

Una isla vegetal en el asfalto

Elnuevo Flax & Kale, de Teresa Carles, ofrece una carta gustosa y saludable en la que los
productos de la tierra son los principales protagonistas. Si pruebas sus platos, jte haras fan!

Texto Rosa Mestres Fotografia Joan Cabacés

Al entrar en Flax & Kale, ]
nuevo restaurante Healthy
Flexiteriano que |a conocida chef
Teresa Carles acaba de abrir en
Barcelona, une tiene la sensacién
de estar en un paraiso vegetal.
H local, dividido en dos plantas,
invita a comer con calma, a las
buenas digestiones... La planta
baja, con grandes ventanales,
tiene cestas llenas de frutasy
verduras, plantas que aportan
armonia a la estancia, la cdmara
de frio alavista. .. ¥ la superior,
joh, sorpresal, una terraza con un
magnifico huerto urbano.

Sobre la cocinay alavista
de todos los clientes, se pueden
leer las palabras: Eat better
> Be happier > Live longer
(comer bien para ser felizy
vivir mis afos). La razdn es que
Teresa y su equipo, con Sergi
Barulls al frente, preparan cada
temporada, y con muche carifio,
una saludable carta flexiteriana,
con un 80 % Plant-Based y un
20 % a base de pescado azul, que
es un placer para los sentidos.

Wale la pena pedir un zume,
o Cold-Pressed Juice, que
Teresa elabora con la técnica
de primera extraccién en frio.
The Vegan Vampire o Sweet
Heart son algunos de sus
divertidos nombres. Ademds, si
te gustan, puedes llevirtelos a
casa o pedirlos online en

B Aritnn Corlen y Seri i www.teresasjuicery.com.
Barulls, chef de partida, v i jpara EI 'F“ d& Semana,
en el espléndido huerto - ' i
W otk s Flax & Kale tiene una excelente
teriaza del Flax & Kale. 7 propuesta: su Weekend Brunch.
: iMo lo dejes escapar!

&8  sabar.. | primavera 2014



FLAX 4 KALE

Tallers, 74 B, Barcelona
Tel.: 93 317 56 64
werwteresacarles.comifk

Tipe de cocina: Flexiteriana.

Horarie: Todos los diasde 2:00
223:30h.

Weekand Brunch: 5ibades,
domingos y fastivos de 10:00a
17:00h, enlas dos plantas del
restaurante, incluidala terraza si
el tiempo lo permite.

A SUGERENCTA DEL CHEF
_E_nsalada de flores de
calabacm rellenas

INMGREDIENTES PARA 4
Para la ensaladilla

de zanahorfas - 120 g de rébanos.
60 pde cebollarcja 40 mide

acalte de cliva » Sal

Para el salmorejo
* 250 g de tomates maduros

« % diente de 3o + Sal *Pimentén

dulce - 25 mi de aceite de olva

Para el guacamole
*1aguacate - 1 cucharadade
aceite de oliva * 1 cucharadima de.

umeo cle lima = 5al

Para los “picos de gallo”
* 200 g de tomates « ¥ cebolla

umo de fima ‘.‘.‘.E.’F’.‘f—'.‘.?‘.’%‘."{‘?.. :
de cerveza - 10 g de albahaca

fresca *5al - & flores de Glabacfn
fen tempomda}

ELABORACION

1. Para la ensaladilla, cocer los
puisantes y las habas al dente.

Pelar [as zanahorias y los ridbancs y
cortarlos en medias lunas Pelar 2
cebollay cortarla blen fina. Luege,
mezclar todo con las legumbres
cocldasy alifar con acelte v sal.

2. Para el salmorejo, triturar

los tomates con el 3jo, la sal v el
pimentan dulce, y mentar con el
acelte de oliva hasta conseguir una
textura fina.

3. Para & puacamole, pelar el
apuacate, sacar el hueso central y
aplastar a pulpa con ayuda deun
tenedor. Sazonar con acette de
oliva, zume de limay sal.

4. Paralos "picos de galle®, cortar
el tomate y la cebolla tierna en
daditos. Sazonar con acettey sal

5. Para la crema, hidratar los
anacardas con agua un mintma da
12 horas, Escurrirlos, mezclarlos
con el resto de Ingredientes,
Triturar hasta conseguir una
tewtura cremasay rellenarlas flores
con ayuda da una manga pastelara,
6. Colocar tedas las elaboraclones
er un plato prands; agragar,

&l se desea, unas hojas vardes,
perminadas y semillas varladas, v
las flores rellenas encima. Servir

www.caprabo.com
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&a’n un toque de frescor
Deja volar tu imaginacién y...
pre que puedas.

h:m:.:ﬁ:ﬁﬁﬂjﬂuﬁa;ﬁmuu I:-'utugrlffajm Cabacés
Estilismo Rosa Bramona

Caipiriia
con fruta
d _,]a;;pasmn

car moreno © Cubltos de higlo o
cado + ¥ dl de cachaza dara

WAKDE: WA EBETUDI

o E



MI CLUB CAPRABO _
Consulta +u ahovvo 7 ==

DONDE 9§ CUANDO QUIERAS

Y REGISTRATE 0 IDENTIFICATE

Consulta tus

= puntos disponibles,
lo que llevas ahorrado ;
el Ultimo ano y tus productos
en oferta clicando en

- Active tus descuentos "-'._
clicandoen .

CONSULTA TUS VENTAUAS TAMBIEN DESDE LA APP

1.Descérgate 2. Identificate 2. Activa tus descuentos,
consulta tu ahorro...

=8 Tus puntos en €
| Tus cupones

PULSE LA BRCadN
e

() Tus ofertas
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beber

Estd de moda

Fundamental para realizar un buen gin-tonic, la ténica esta
viviendo una nueva "edad de oro”. De eterna segundona e )
ha pasado a tener un papel protagonista. jDescubrela!

Texto Alicia Estrada
Fotografia Joan Cabacés
Estilismo Rosa Bramona

SUHWER,
PREMIU M

S|

HWEPPES
EAII g (I XER

72 sabor.. | primavera2014



Sola o en comparifa

TOMICA PREMIUM MIXER, en botell 10
T&I:ﬁ om:m.u.,m!a:'n:c:n :Ed:' Eem)

o= SCUWEPPES

i ke
Ry
La ténica Schweppes tiene mas de 200
arios, pues nacid en 1783 de lamano de
) unjoyero suizo llamad o Jacok Schweppe,
S guien le die su apellide. Es considerade

el refresco mds antiguo del mundo. La
ténica original, cracterizada por su finay
duradera burbuja, resulta perfecta para

i
=

== it
== ) beber sola, en compariia de un poce de

& = Iimén.einn.lililuiblt como parte deun
& —_— combinado tanto de ginebra como de
¢ ¥ vadka.

TOMICA GINGER & CARDAMOMO, en botella (4 = 20 cl)

Esta téinica premium de la linea Schweppes Heritage es
una aliada perfecta paralos amantes del gin-tonic mas
exdtico, al sumar las esencias de la India yﬁufrica. Entrada
de cardamomo y un toque final de jengibre, que
combinan a la perfeccién con ginebras de aromas

< eitricos y florales. Una rodaja de manzana o pepino

sumardn un taque tnico a este gin-tonic. Mo pasa

i, desapercibidala botella, que recuerda el envase original,
tal y come fue descubierte en los restos del Titanic.

TONICA PIMIENTA ROSA, en botella (4 % 20 <)

La pimienta rosa een su tegque picante y sus notas
citricas resulta la base idénea para elaborar les
gin-tonics menes convencienales. Perfecta compariera
de ginebras super premium, enfatiza sus notas arométicas
yespeciadas. Al elaborar un gin-tonic con esta ténica
podemos potenciar su toque picante afadien do unas
blitas de pimienta rosa, o bien resaltar su carécter citrico
y fresco conun twist de limén.

FEVER-TREE
Sabor suave y equilibrado

? PREMIUM INDIAN TOMIC WATER, en botella (50 cly 4 « 20 f)

5e trata de una ténic muy joven que fue lanzada al
mercade hace una decena de afes. Sunombre,
oo, FeverTree {"Arbel de la fiebre"), hace mencién a
~ suorigen, pues asf se denomina también el drbol
de la quina, del que se extrae el componente clave
de la tdnica y el que le aporta sutradicional toque
amargo: Fever-Tree presume de partir de la quinina
natural mas pura del mundo, cultivada en el
Congo oriental siguiendo métodos tradicionales.
Para elaborarla se parte de agua de manantial de
FeviRTRe  las colinasinglesas de Staffordshire y junto con la
L guinima seutilizan hasta oche extractos boténices,
' entrelos que destacan los de caléndula y las
naranjas amargas de Tanzania.

En la cata destaca su sabor suave y el
perfecte equilibrio entre elamargordela
quinina y sus tegues citricos y afrutades.

El final resulta limpio en boa, restande la
sensacidn empalagosa que otras ténicas pueden ofrecer por el uso
de edulcorantes, y sin enmascarar por ello los matices y sabores del
destilado que acompafia.

SABIAS QUE...

La historia de éxito de la tonica
comenzd a escribirse a finales del
sigle XIX en la India. Los colones
britdnicos tomaban quinina come
medida protectora contra la malaria,
mezclada primero con agua yluegs
consoda y alpunes aromatizantes. Se
trataba deun viejo remedio que todas las

culturas precclombinas habian usado en sus
medicinas tradicionales y que desde América
habia legade a Europa. Lamezcla, a la que los
britanicos victoriancs llamaban indian water |
tonic, resultaba ciertamente muy amarga, asi

que pronte empezaron a beberla merclada

con ginebra. jHabia nacido el gin-tenicl, que

unid para siempre una tnica con la buena

compafia de una ginebra. '

SEAGRAM'S
Un toque dulce con notas citricas

PREMIUM TOHIC WATER, en botella (4 x 20 <l

Lna ténica llepada a Espafia apenas hace tres afios desde
Estados Unidos, de lamano de la destileria Seagram's,
elaberadora también de |a pinebra del misme nombre. 5i
en lastémicas mis ddsicas predomina el matizamarge que
impone la quinina, en Seagram's nos encontramos ante

una ténica de corte moderne que ofrece sensaciones
levernente dulces, com notas citricas. Este cardcter hace
que en combinacienes con ginebra o vadka, se enfaticen los
componentes aromaticos de sus extractos botdnicos sin ser
w=ms== oscurecidos por eltono amargeso de otras téni cas.

NORDIC MLST
Un amargor mas ligero

TOMIC WATER ORIGINAL, en lata (25 <l y 6 20 cl)
TOMIC ZERO CALORIAS, en lata (25 <I)

LUIna Ténica con una excelente relacién calidad-
precio. Presenta un perfil arométicomury diferente

al delas tSnicas clisicas, mds neutra, con una nariz
divertida, de notas cfiricas y dulces y con purtas
deligero amargor. Su sabor suave, equilibrado y
poco amargo hace que come mixer no enmascare
el tono aromatico delos destilados con los que
se combina. B perfil de su burbuja, muy viva ¥
efervescents, e da a la ténica Mordic un cardcter muy
refrescante. Sepresenta en diferentes formatos para
su comodidad e induso ofrece una versidn Zero para
los mis preccupades por las calorfas.

TOMNIC BLUE, en lata (25 I

= NOTD

Intensamente nérdica. Eso parece querer decirnos el
e tonoazulade de esta ténica Gmica y ese rotundo

-] alfabeto escandinave que confipura suimapen.
MNordic Blue no sigue estrictamente la linea aromitica
de suhermana pequetia. 5ibien el color azul nole
aporta sabores o aromas diferentes, la ténica azul sl of rece un caracter
mis sece, menos dulce y se diria que mas adulto que la Nordic
enginal. En todo caso sigue la misma linea de corte modernoalejada
del compenente mis amargoso que ofrece |a quinina tradidonal.

www.caprabo.com
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9 meses
para cuidarte

| embaraze proveca grandas

cambios hormonales que
puedenhacer que el cabelloluzca
mas brillante o que el rostro tenga
una luminosidad especial. §in
embarge, en esta etapa también
pueden surgir problemas, debidos
sobre todo alos cambios que
experimenta la piel o a la mala
circulacion. Para evitar molestias
es clave alimentarse bien, hacer
ejercicio moderado y emplear
cosméticos adecuados.

* MAXIMA HIDRATACION. En el
embarazolapielsevesometidaa
unaduraprueba. Para evitar pro-
blemas de sequedad airritaciones,
aplicate hidratantes especifices. Y
note olvides de beber mucha agual

+ ANTIESTRIAS. En el mercado
encontraris cremas con propie-
dades reparadorasyreafirmantes,
quete ayudardn aevitar la apari-
cidn de estas lesiones cutaneas.

* ACTIVALACIRCULACION. Para

batirla ién ce pesadezy
fatiga en las piernas, usa productes
especificosque ayudanaactivarla
circulacion. Los que tienen textura
en forma de gel suelen ser muy
refrescantes.

Siempre que
puedas elige
cosméticos
adecuados libres
de parabenos

sabor.. | primavera 2014

belleza

Caricias, mimos y cuidados con
productos especificos. Estas
son las claves para mantener la
piel de tu bebé en perfectas
condiciones.

Texto Olivia Majd

La piel de los bebés es mucho més fina que
la de los adultos. Resulta extremadamente
vulnerable frente a las apresiones externas,
como el frio o el exceso de calor, y tiende a
presentar reacciones extremas con facilidad.
Para que pueda desarrollarse sin problemas,
es muy importante aplicar cuidados
especificos adaptados a sus necesidades.

Hibitos de higiene
Los especialistas recomiendan bafiar al
bebé a diario o cada dos dias, con aguaa
la temperatura corporal —unos 37 *C—y
un poco de jabén especifico. Este hay que
usarlo bésicamente en las zonas que suelen
ensuciarse més, como el culito o los pliegues
de la piel. También hay que lavar con cuidado
la zona del cabello, v utilizar un champu
especial para bebés para evitar irritaciones.
Tras el bafio, hay que secar la piel
suavemente, sin frotar, con una toalla de
algodén. De nuevo, conviene prestar especial
atencién a las zonas con pliegues, ya que &l
exceso de humedad puede desencadenar
infecciones. A continuacién, hay que aplicar
una buena locién o crema hidratante para
bebés. Es muy importante que sea un
producto hipoalergénico y que ofrezca
la proteccién que necesita la piel de los
més pequefios. Se puede aprovechar este
para realizar un buen masaje. Las caricias

FRAGAMCIAS MATURALES. 5i quieres
prolongar el agradable slor a limpic
del bebé tras el bafio, puedes aplicarle
sobre la ropa un poco de colonia
formulada especificamente para nifics.

PARA LLEVAR DE PASEQ. Algunas
marcas comercializan colonias en
envase pequeiio, ideales para llevar en
la belsa cuande salimos de paseo.

USALO TAMBIEN TU. Por su delicado
aroma, muchas colonias infantiles son
ideales pararefrescar a toda la familia.
Unas potas aplicadas sobre las manos te
aportaran sensacion de bienestar.

tranquilizan al bebé y, a la vez, estimulan sus
sentidos. Ademds, pueden ayudar a conciliar
el suefio o a aliviar los molestos pases.

Finalmente, hablando de higiene no se
puede olvidar el cambio de pafal. Hay que
hacerlo con frecuencia, para que la delicada
piel del culito no se irrite. Tras limpiar
suavemente con toallitas himedas, se debe
usar un poco de crema especifica para la
zona, que ayude a regenerar la barrera
cutdnea natural.
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. iPRUEBALA EN caprabo e ee
Como si ho Y CONVENCETE! =

llevaras hada o QUEDAS
Evax Liberty SATISFECHA TE SALE
GRATIS"

Estamos tan seguros de su eficacia que te
—_— invitamos a que la pruebes y, si no quedas
= satisfecha, te devolvemos el dinero.

4 Apdo. de Correos 61.131 28080 - Madrid )

Sexo*  Hombre | | Mujer || C16000119P
Nombre* o 1 o o 0 o 0 10 0 18 1w 011 i 1y
T*Apellido® o o o 0o o000 w00 w00 a1y 1y
Phpeflidot o o0 o414 a1 )1
] T T T T N S | Fecha nacimiento® .1« 1« 1 1

TipoWia*L o 1 1 ¢+ 1 oMombreVia*L s o 1 4 v 1 0 1 1 841

W& Piso Puerta; , Otros 1 s ¢ v 0 ¢ 1 g

Lt 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 11 1 1 1 1 1 1 1 1
CP*r v v v v localidad® v 0 o v 0 v o001 ag
et ou o o Provimelatey o 0004981
Tedéfomo o« o 4 o 1 o4 14 MOVI* L 14181
Empllt L e 1
Ademas de ti, jcudntas personas viven en tu casa?
Minguna._s Una o Dos.o  Tresoo  Cuatroo mds
(Podrias decirmos qué edades tienen cada uno?
Hombre . Hombre o Mujer. i Mujeri

Datos Bancarios Reembolso™
BIC L o 1 0 0 10010
lBan* E.5, .
Cta.Bancaria® L+ 1 o 1 0 0 JL 1 g 10810810
* Campos obligatorios.

L WBE ]ﬂ “Promocitn vilida paa compras realizades desde o 01032016 hasta o 31002016 Sa
unic:anumpresa acaptarin participacionas hasta el 304/2016, mmmrammwmﬁmm
Crﬁadﬂcun Flﬂliﬂ'ﬂl" sl fienes que nelenar al formulado cumplimentando fodos los campos oblgatorios v

’ pmmnmwmﬁmmja&dmmmmmuamﬂm
un material con de comeos B1.131 28080 Madric. Para mas informacion corsultar s bases legales en
wvww.caprabo.com/promoc
una flexibilidad \ e i ionas y www.caprabo.com/promacions Méximo reembolso 3,86 €
extraordinaria.
Ademds, es la
- Los datos que voluntariamente proporciona a PROCTER & GAMBLE ESPANA, S.A
compresa mas al participar en esta promocion serdn utiizados por esta a los efectos de

absorbente de Evax. gestionarla, procediéndose a su cancelacidn una vez gue se haya completado su
participackin en la misma. Todos los campes sefialados con un astedsco son de
obligada cumplimentacian, de tal modo gue la omisidn de alguno de ellos podria
comportar la imposibilidad de participar en esta promaocion. De conformidad con lo
dispuesto en |2 Ley Organica 15/1999 de Proteccion de Datos de Cardcter
Personal, si desea acceder a sus datos, rectificarlos, cancelarios, oponerse a su
tratamiento dijase a PROCTER & GAMBLE ESPANA, S.A. (Departamento de
Promociones), Avda. de Bruselas, 24 28108 Alcobendas (Madrid) Espafia.

Se adapte
B U Cusrpo
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DESDE EL
PRIMER DIA

La delicada piel de los bebés es muy
sensible y seirrita facilmente por culpa
de las sgresiones externas, coma el frio, el
calor o el contacte con determinadas sustancias:
Para cui darla, | o mejor es optar por productas
farmulades especifiamente para ella, elaborados
coningredientes que la respetan y la protegen

ping

DETODALAVIDA

HMenuco =5 una frapancia que pasa
de padres a hijos. Desde 1939,
muchas peneraciones han crecido
acompafizdas de su olororiginal

y todavia son muchas las mamis

familia Menuco haids crecienda
yactualmerte tiene, ademis de
diferentes apuas de col onia, una
la higiere de lox mis pequesios.
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COLONIA BAJA
EN ALCOHOL

La Colonia baja &n aleohal
EROSKI Bebs dejauna
agradable sensaridn de
frescor que s mantiens
dhurante horas. Su suave
fragancia, con notas de
jazrnin, flor de naranjay
flor blanca, perfurma con
suavidad y sin dafiarka
delicada piel del bebé.

quelaescopen, Con el tempa, la 3

-

COLONIA AMPLIA GAMA
e DE CUIDADOS

aguas de colonia @ geles de bafio @ leches y cremas hidratantes Sh Op

e Con una larga experiencia en o mundo de
Le—2 los cuidados para el bebé, johnson's ofrecs
i respuesta a bodas las necesidades de los

mis paquesios. Desde el Champd Clisico,

que noirrita los ojos, hasta 2] Gel de bafa

Dulcas Suefios, que ayuda a los pequefios

a dormir, pasande porla Crema protectora.

de partal ola Locidn Baby Extracare, que

marttiere b hidatacidn ratural de b piel.

%

; D

Corine
i de Farme
AL P Er—— Corine
dﬁ';"“‘-‘ de Farme
T Ul b bonnie L e——
e PR

PARA LAS PIELES
MAS SENSIBLES

El laboratoriofrancés Corime de Farme
= = dispone deuna interesante gama d=
productos para &| bebé Destacauna
lirea especifica para pieles muy secas
y sensibles, con Gel de Bafo, Leche
Hidratarit= y Crema Ultra Hidratante de
Cara y Cuerpo, formuledos con un 78 %
de ingredientes d= origen natural. Su apua
de colonia sin akoohal se puede utilizar
para limpiar &l rostro del bebe.

HIGIENE COMPLETA

Denenes=s otra de las marcas clisicas
para o cuidade del bebe queha

mabido adaptarse a los ruevos tismpos.
Actualmente presenta una gran variedad
de productos. En sulinea original, ademis
de s conocida colonia, sncontramos un
champii y unjabdn muy suawes. 5= tra@
de productos formulados con aceites
ezerciales 100 % naturales, sin colorantes
ni parabenos.

sabor.. | primavera 2018

FUEDE QUEALGUMOS FRODUCTOS MO ESTEN DISPOMIELES EM TODAS LAS TIEM DAS PORMOTWOS DE ESRAO0.



NOSOTROS

La frescura y la calidad son conceptos que
preccupan ala sooedad actual. Caprabe,

consciente de elle, presenta Caprabo FRESH,
un nuevo concepto de tienda espedalizada en

productos frescos y de proximidad, y con un
servicio al diente personalizado, Setrata de
una nueva cadena con marca diferenclada que
ofrece al consumidor un amphio abanico de
productos fresces y de proximidad, agricultura
ecoldgica, productos locales y un grupo de
profesionales a su servicio.

Productos con venta asistida

Conuna superfice de venta de uncs 600 metros
cuadrados, Caprabo FRESH cuenta con venta
asistida de camne, pescado, fruta, verdura, pan,
charcuterfa y queso, y SU Imagen corporativa
abandona o tradicional azul para apostar por

el verde yel blanco como colores distintives.

En Caprabo FRESH los productos elaborados,

noticias

Caprabo abre

su primera tienda FRESH

Caprabo lanza Caprabo FRESH, un nuevo concepto de tienda especializada
en productos frescos y de proximidad, y con un servicio al cliente muy personal.

como las hamburguesas, se preparan al
maomento para mantener su frescura, Ademds,
los dientes pueden pedir cortes amano o
espaciales. , para dar ol mejor servido, se
ofrece la posibilidad de encargar pedidos y
recibirlos en 48 horas.

Los panes que se venden enlatienda
Caprabo FRESH también estan amasados y
recién homeados alll misme.

Gran variedad y calidad

Ademds de por su frescura, los producteos que
sevenden en Caprabo FRESH destacan por su
origen. Las frutas, verduras yhortaltzas son de
huertoslocales, o pescado llega de laslonfas
catalanas yla carne de ternera o cerdo procede
de animales criades en granjas de Cataluna,
Enitre su oferta también destacan los productos a

granel ylos ecoldgicos.

NUESTRA PRIORIDAD: EL CLIENTE

En Caprabo FRESH, el servicio al diente es una
de las principales prioridades. Par eso, nuestros
especialistas en tienda siempre estin dispuestes
a asesorarle y a responder a sus preguntas.
Ademés, en la tienda se realizan degustadones
jpara probar |a calidad delos productos y se ha

habilitade un rincén especial para hager una
pausa mientras se degustan nuestros platos
Caprabo FRESH

Villarreel, 194 - 08034 Barcelona
Atencién al eliente: 93 400 52 62

www.caprabo.com /7
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SOLIDARIDAD
CON LOS MAS
NECESITADOS

Fiel a su espiritu solidarie,
Capraboy susclientes siguen
colaborando en accionesa
favor de las persenas més
desfavorecidas.

El pasado mes de
noviembre, 297
supermercades de
Caprabo de toda
Catalufia, ademis
de los trabajadores
de la plataforma y
de la sede central,
colaboraron con

la VI edicidn del
Gran Recapte d'Aliments, impulsada
porlos Bancos de Alimentos de
Catalufia. Come en otras ocasiones, los
voluntarios recogieron, enla entrada
de las tiendas, todo tipo de productos
de primera necesidad, como aceite,
leche, legumbres cocidas y conservas
de carne o pascade. En total se logré
recoger 575 toneladas de alimentos,
lo que equivale a #51.042 comidas
donadas.

EM NAVARRA
También en
noviembre, los 27
establecimientos de
nuestra compafia
en Navarra

participaron en la

Gran Recogida de

Alimentos 2015,

impulsada per la
Fundacién B de Alimentos de
Mavarra. En esta accion se implicaron
las tiendas ubicadas en Pamplonay

en las lecalidades de Artica, Barafidin,
Berriozar, Burlada, Corella, Moain,
Peralta, Villava y Zizur, que lograron
recoger 54 ladas de alim Lo

que supuse 89.315 comidas donadas.
Se recogieron alimentos de primera
necesidad, principalmente aceite,
consarvas de came, pescado, verduras
ylegumbres, cacao soluble y galletas.

Espacio Chef Caprabo
Una experiencia gastronémica global

Chef Caprabo, el innovador espacio gastronémico ubicado en el
supermercado Caprabo del Centro Comercial L'llla de Barcelona, ofrece

un amplio abanico de talleres y actividades conun gran valor aadido.

Gradlas a su nutrida agenda de actividades
para todos los gustos, los talleres Chef

actividades pensadas para ellos, como el taller
Master Kids junior, dirigide a ninos y nifias

Caprabo permiten disfrutar de una de entre 7 y 12 afios. De la mane de un chef
experienca gastrondmica global profestonal, los pequenos aprenden a
En octubre, el espacio cocinar en un entomno divertido.

acopld un taller del maestro

panaderc Danlel Alimentacién y salud

Jorda, fundador de Caprabo ha legado
Panes Creativos, aun acuerdo con
unlaboratorio de la Asoclacidn de
ideas donde elabora | Oncologia Integrativa
panas que marcan (4 para organizar una

la diferencia por su 4 serte de talleres
sabory originalidad. L | familiares tedrico-

En noviembre, de cara K practicos de cocina para
a las fiestas de Mavidad, nifios con cancer. Estin

la maestra pastelera Elisa supervisados por la doctora
Calcagno hizo una demostrackén Silvia Lépez, oncdloga mfantil

del Hospital General Universitario de
Alicante y autora de la Gula de alimentacidn y
cédncer Infantil. Los asistentes reclben, ademds,

con propuestas para preparar una mesa
dulce, y &l maestro y amante del chocolate
David Pallas ofrecid un taller de elaboracidn

de turrdn de chocolate, informacisn sobre cémo se pueden paliar los
Los mds pequencs dela casa también efectos secundarics dela quimicterapia conla
pueden disfrutar en Chef Caprabo de ayuda de la allmentacidn.

@O0

Caprabo, con el deporte

Durante este ano, nuestra ¢ ompaiiaseguira pa rtifigms:a'!a activamente
enla promocién de los hibitos de vida saludables como el deporte.

Ensu linea de promocién de la vida

saludable, Caprabo apuesta por conclenciar
a sus dientes sobre la importancla de
alimentarse correctamente para
gozar de buena salud. Pero

cuatro grandes carreras:la Family Run, el
Correbarri, la Maratd del Mediterraniy la
Carrera de la Muler. Entre todas,
estas competiciones han sumadeo
mds de 40.000 participantes,

para cerrar el circulo de fa alos que se ha premiado
vida saludable no basta con por su esfuerzo con
comer blen, también es productes Caprabo para
basico practicar deporte su avituallamients, lotes

sorteados en varlas redes

soclales y tentempids enla
bolsa del corredor.

Para el 2014 nuestra compania
tlene intencién de seguir hackendo
#capraborunning con muchas sorpresas
mds. s las iremos contando en estas pdginas.

con regularidad. Por esta
razén, ha entrado de lleno
en &l munde del running.

Correr para estar mejor
Durante el pasado 2015, nuestra
compafia colabord, entre otras, con

sabor.. | primavera 2014



Click&Collect y Click&Drive
Tu compra, mucho mas facil

Caprabo se ha convertido en la primera empresa del sector de la alimentacién
que ofrece el servicio Click&Collect y Click&Drive, para comprar cémadamente
adistancia y recoger lacompra en tu tienda a las pocas horas.

Caprabo refuerza la multicanalidad de sus
servidos de venta y se adapta alas nuevas
demandas del consumider, para faclitarle al
mdxima la compra.

H nuevo serviclo Click8Colledt va destinado
alos dientes que prefieren realizar compras
pequenas, con frecuenday de proxmidad. Para
utilizar este servico, deben realizar la compra
por Intermst 2 travds de capraboacasa.com o de
suapp. Una vez finalizada la compra, &l personal
delatienda escogida por el diente procede
apreparar el pedido y, a partir de 2 horas, el
comprader puede recogerlo. Segin explica
Juliin Sanchez, director de Capraboacasa.com,
"la nueva propuesta de Click8Collect permite
realizar compras pequefias, de proxmidad y
de poca canga, a cientes que disponen de poco
tlemipo para comprar®.

Directo al maletero
Enlamisma linea, Caprabeo acaba de lanzar &l
nueve servicle Chckd:Drive, que permittz alos

00

click&collect

00

click&drive

clientes realizar la compra, también a través de
caprabeacasa .comeo de suapp, y recogerla con
su proplo vehiculo en un plazo de 4 horas en
un establecimiento Caprabo.

De momento, estas novedosas modalidades
de compra se encuentran disponibles en la
tienda de calle Muntaner 1416y enla de
calle Provenza 385-387, ambas de Barcelona,
para Qlidké Collect, y en una de las tiendas de
Sant Cugat del Vallts (Poligono Can Sant Joan,
Parcela 10) para Click&Dr e,

Mas productos locales en nuestras tiendas

Fiel a sucompromiso conlos productores local es, Caprabo sigue incorperando
referencias a sus tiendas, como laIGP Calgots de Valls o la IGP Patates de Prades.

Desde hace ya dos décadas, Caprabo mantiena
una fuerte apuesta porlos productes de
proximidad que, aparte de contribuirala
reducddn de la huella ecoldgica, ofrecen
al consumider un products de clidad,
ms fresco y con el valor anadide de
favorecer el desarrollo de la economia
local. En &l marco de su politica a favor
de estos productos, Caprabo organizd
en noviembre la Il Ferla Caprabo de
Productos de Proxamidad de Anota.
Respecto a la edicidn anterior, el
certamen auments en 9 el ndmero
de proveadores y cooperativas
agroalimentariasy sumd 84 nuevas
referencias.

Por otra parte, los supermercados Caprabo
siguen incorporando nuevas referenclas de

productos de proximidad. Reclentemente
han sumado a suya amplia oferta de articulos
locales la IGP Calgots deValls y la IGP
Patates de Prades. Con estas dos
nuevas Incorporaciones, Caprabo
ofrece 3 referencias de IGP —también
dispone de la IGP Poma de Girona—y
11 productos con Denominacién de
Origen Protagida (DOP): DOP Arrés
del Delta del'Ebre, DOP Avellana de
Reus, DOP Formatge de Falt Urgell
la Cerdanya, DOP Mantega de 'Alt
Urgell 1 la Cerdanya, DOP Mongeta
del Ganxet, DOP Pera de Llelda, asf
como 5 DOP de acelte de oliva—DOP
Les Garrigues, DOP Siurana, DOP Ofi del
Batx Ebre-Montsis, DOP Oll de la Terra Altay
DOP Oli de 'Emporda—.

LAS FRANQUICIAS
CONTINUAN
CRECIENDO

Con el modelo franquiciado,
nuestra compafiia ha inaugurade
nuevos supermercados en
localidades en las que no tenia

presencia

El modelo enfranquicia de Caprabo
esta plenamente consolidade y noha
dejade de crecer en los dltimes afios.
Enneviembre pasado, se inaugurs
un supermercado franquiciade en
Castellbisbal (Barcelona). La nueva
tienda, ubicada enla calle Esperanto, 8,
tiene una superficie comercial de
312 m? y cuenta con una plantilla de
8 personas. 5e trata de la primera
tienda en Castellbisbal.

En diciembre, un supermercade
franquiciade abrié sus puertas
en el Mercat de Can Serra (calle
Pere Pelegri, %), de L'Hospitalet
de Llobregat (Barcelona). El
establecimients cuenta con una
superficie comercial de
200 m*y emplea a 5 personas.

¥ en enero de este anc se
inaugurs un nueve supermercade
en la Plaga Mova, 7, en Terrassa
(Barcelena). Dispone de una
superficie comercial de 250 m’ y da

emplec a & personas.

www.caprabo.com
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novedades

Los productos de proximidad nos ofrecen mixima calidad al mejor

Productos de la tierra

precio y latranquilidad de consumir de forma responsable.
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DE LA COLMENA

Dasde hace ya sels peneraciones, SAT Apfcola de El Perallé
(Tarragona) elabora miel sipulenda métodes tradiclenales, que
permiten obtener un producto de una extraordinaria calidad y
excelentes propledades nutridenales. En Caprabe encontrards
tres variedades diferentes de miel artesanal, an envases de
£00 gramos: miel de alta mentana, de eucalipte y de naranje,

VIRGEN
EXTRA

El acelte de oliva
virgen axtra Grusco

se elabora en Santa
Barbara (Tarragona), a
partir de una estricta
seleccidn de aceltunas
sanas, madurasy
enteras. Se recomienda
especialmente para
consumir en crude. Por
ejemplo, resulta ideal
para linar ensaladas o
para saborear con un
buen pamn.

AGUAS
REFRESCANTES

Font Vella Levité es una
alternativa excelente para
es0s momentos en los
que nes apetece beber
algo refrescante. Esta
gran familia de aguas
enriquecidas con zume
natural de frutas a base
de concentrade no para
de crecer. Redentamente
ha sumade dos nuevas
Incorporaclones muy
atractivas: fresa y mango.

CIEN POR CIEN MEXICANAS

Las tortillas Nagual se elaboran con harina de maiz
blanco nixtamalizade y no transgénico, sigulendo

la receta tradicional mexicana. Estin deliclosas y
cuentan con el certificade FACE que garantiza que son
aptas para celfacos y que estdn libres de alérgenos.

sabor.. | primavera 2016

PRODUCTOS DISPOMIBLES EMLAS TIEMDAS DECATALUFA



 DICALECO

SNACKS PARA
COURMET

SNACKIUM
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Todo comprador
tiene la libertad
de disfrutar de
la variedad y de
escoger lo que

mis le guste.

DIENTES MAS MAXIMA
BLANCOS EFICACIA

KH-7

VAJILLAS

www.caprabo.com 81



los 5 sentidos de...

Mey Hofmann®

.
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$Qué sabor te gusta
mas? Soy una persona que por
oficio y devocién me gustan
los sabores tanto dulces come
salados. Quizd menos los
amargos... Siempre descubres
sensaciones nuevas, induso
mezckindolos.

iCrees que tienen el

mism o paladar los clientes
extranjeros que los
nadonales? Todos nuestros
dientes, sean de donde sean, lo
que buscan es disfrutar de una
experlencia gastrondmica que les

' ¢Hay algiin aroma de
tuinfanda que recuerdes de
formaespedal? 5i, las hierbas
arométicas que utilizaba mi
madre en la cocina.

$Qué papel tiene el olfato
en tu codna? Tiene un papel
primordial en la creacién de
todos mis platos.

£Y en tus clases, con tus
alumnos? Tenemos alumnos

de todas partes del mundo. Las
dlases iniciales son siempre las de
los sentidos, y es obvio que la del
olfato es primordial. Aprender
adistinguir a ciegas olores y a
evocar otros desde surecuerdo
es algo que mis alumnos

valoran y que les mejora a nivel
profesional.

+Qué sonidos te gusta
escuchar mientras trabajas?
Me pusta trabajar en el ruido
armdnico de una cocina, el
sonido del aceite mientras se frie
un sofrito, el de los utensilios..
Si prestas atencién al sonido de
las cocciones sabes cuando estdn
listas sin casi ni mirar...

$Cuil es la clave de tu éxito?
#A quién escuchas? El éxito estd
en entender qué pide o necesita
la gente e intentar conseguirlo
sin dejar tu manera particular

de hacer las cosas, que eslo que
marca el sello de cada uno. Mi
equipo ¥ los clientes son piezas
clave de midiaadia.

Qué texturas te
seducen mis? Depende del
plato que estés preparando,
en algunos me gusta encontrar
distintas texturas y alguna con un
toque crujiente.

En la actualidad hay
platos que parecen cuadros...
Lo primero que te llamala
atencién en un plhto esla
presentacién, el juego de colores,
volimenes y texturas. Uno de
los platos que més me gusta por
su aspecto es uno de nuestros
postres es "bajo el drbol”.

£Y tu tarta de sardinas? Es un
clésico de nuestra carta. Estamos
muy orgullosos de este plato.

Te has dedicadoala joyeria.
iHay similitudes entre disefiar
unajoya o un plato? Entran
como siempre factores comunes
como €l equilibrio en las texturas,
vohimenes, colores, etc.

" Galardenada con una estrella Michelin en 2004, Mey Hofmann s mucho mas

que una codneray su ascuela también es mucho mds que una escuela. Sugran
persomalidad, su extracrdinaria capacidad de trabajo y suamor perlacodna,

la han convertide en una dalas chefs mas pn

de nuestro pafs. Mas

informaciin: 93 319 58 89 (escuela) y 93 218 71 65 (restaurante),

ROSAMESTRES (EMTREVIST AlY JOAN CABACES (FOT OGRAHA)



¢Pérdidas de orina?

i Todo bajo control!
Confia en ti misma.
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Protegeslip y compresas Ausonia Discreet.

Hasta un 40% mas finas*,
absorben 2 veces mas de lo
que puedas necesitarx*,

iPRUEBALA! EN =pr=boeee
Y SI NO QUEDAS S
SATISFECHA

TE SALE GRATIS™

Estamos tan seguros de su eficacia que te
invitamos a que la pruebes vy, sino quedas
satisfecha, te devolvemos el dinero.

'l ™
Apdo. de Correos 61188 28080 - Madrid
Saxo* Hembre || Mujer [_]
Nombre® |11
1'@“’3‘ I S Y Y N [ e [ I I I A |

Apellido* |
DNF L bt

Fechadenacimiento® | | 1 | 1 1 0 11 11

Tipode Via* |_1_J_1_1_1J_1
MombreWia® |_ 1 1 1 1 1 | Lttty

Ne* |y Plsoj_Jj_Jy Puerta|_j_J Otros|_| | || |1

C16000180P

CP* ) Loealldad® 0 0o

N O A I e N Y [ Y [ Y Y Y O |

Provinela® |11
Tekfono® | 1 ogo0op b M oo g1

Emall* v bbbttt

Ademds de t|, geuantas personas viven entu casa?
Minguna || Una | | Dosi_jy Tres| | Cuslroomss ||

¢Podrias decimos qué edades tienen cada uno?
Hombre Hombre |_|_ |  Mueri_1_J  Muler_i_|

¢Datos Bancarios Reembolso?
BIC o 1 10 1011 IBANES)

Cta. Bancarfa"
N T

“Campos Obligatorios.

*Promocidn vilida para com| redimds desda el 01032016 hasta o 103206, 5o aceptarin
participaciores hasta & 6. Pam recibir &l reembolas dal Ausonia Diecreet sdlo
tarea que rallerar o formulanio cumplimentande todoa | campaos cblgatorios yemiarko unta con &
fotocopladel icketda m y & cddigo de barras onging del producio, d spartado da comaos B11E2
2080 Madrd. Para meal ackin consuitar | bapss legales en wiww.caprabocom/promocionss y
waw.caprabo comipromocions Remboko Imitado 3 1 soko amessa de Ausonta Dlecreet. Promacidn
Imitada por DNIHogar.

. o

Los dabos gue woluriterameante proporciona 3 PROCTER & GAMBLE ESPAAA, 5A. al participar en esta
pmrnwidn earin utllzadcs por eatas |oe sfectoa de pastionarla, pmmwmasummmunnmu
completado su partidpaddn en s mema Todos loe campos sefidados con un asterksco son da
ohlgadncurrplmm n, detdl modo que ks omiskén da sliguno da dloe podrie comportar laimposiblidad
dapamcmrmutspmmm D corformidad con ko depuesato en b ley Orgénica 151998 da Proteccitn
da Datcs de Canicter Personal, sl deses acoader 8 sus datos, ractificados, cancelarks, oponense 8 su
tratamieto dirjass a PROCTER & GAMBLE ESPARLA, 5 A. [Departamento da Promociones), Avda, de Brusalas,
24 28108 Alcobendas (Madrid) Espafia
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Como el agua, eres imparable. Solo necesitas sentirte bien.
Por eso, bebes Font Vella, el agua en la que mas mujeres confian*,
un agua equilibrada, lo ideal para ti, y, ademas, 0% impurezas y
baja en sodio. Tu bienestar mueve el mundo.

“THS Datos do mercade 2014
El agua confribuye a mantaner las funciores fsicas y cognitivas normales ¥ contribuye a La regulacidn normal de Lz temperatura corporal, con una ingesta diaria de al menos 2.0 litres de sgua aldia



