EATE Tes nostres 1

marques propies... " _
Unmenidper 4 "%
quedar moltbe

i
Amb carnosense
Propostes per

a tots els gustos

Cuinar amb nens _
Pastissos '
per.ala mama




" Eliminael
| 99%de
|\ los gérmenes

- “limpiador lgimm T
multiusos

peARCES

Descubre la nueva
desinfeccion

s

sin lejia



Edicié 333
Primavera 2016
Any XL

Dpto. Marketing Caprabe
Tel. +34 902 11 60 60

Realitzacis i edicia:

LOFT WORKS - Editorial Design, 5L
Direccid de projecte:

Frederico Fernandes

Consell editerial:

Carlos Garcfa i Teresa Alés

Coordinadora editoriak
Rosa Mestres

Redaccid: Ana Blanca, Olivia Majs,
Martina Rodriguez i Alvaro Martin
(correctsr)

Art i dissemy: Filipa Silva (directora d'art)

i Bernarde Abearez

Fotografia: Joan Cabacés
Impressié: Rotocayfo
Dipésit legal: M-44.635-2003
Difusié centrolada per QJD

Publicitat: in-Store Media,

Tel. +34 934 342 060

Coordinacié comerdial: José Luis Targa
i Teresa 5anchez Martin

Foto de portada: Dani Muntaner
i]oan Cabacés

Dy

PEFC14-24-COOOE

AUt PRIt o 83 Impra s 3 mb piper qua premocion

Tapa i forestal soatenibls, da fontscontrobedes Lamb

|a cartificackd PEFC {Proprama damecorsl mem ent de sictemea

o cortHicacks forestal). mpris amb papar eccligic

editor :m”

El producte
local és futur

A Caprabo sempre volem donar als nostres
clientes els millors productes i la mixima
qualitat. Per aixd, des de fa alguns anys
donem suport a l'economia lecal i, a través
d'ella, als aliments de proximitat.

Ales nostres botigues es poden trobar
peicos acabats d'arribar de les llotpes més
properes, fruites i verdures de les nostres
comarques, formatges i embotits de petits
productors, olis i vins de cooperatives
catalanes... Més de 1300 referéncies que,
siles tastes, es convertiran en les teves
preferides.

Molt més saborosos, ja que es venen en
plena temporada i al seu punt just de
maduracid, els productes localks s'elaboren
aprop de casa, no han de fer grans viatges
per arribar a la teva taula i, per tant, sén
molt rics en vitamines i minerals. Aixd
repercuteix directament en el gust dels

DIRECTOR DE MARKETIMNG

plats que cuines amb ells i, evidentment,
en la teva salut i la dels teus. A més, com es
proedueixen a pocs kilsmetres de la nostra
botiga, s4n més respectucses amb & medi
ambient. Cada cop que comprem agquests
productes, fem un gest per reduir les
emissions de CO.. Oi que ara et ve de pust
tastar-los?

|, perqué puguis preparar plats delidosos
amb tot allé que compris a les nostres
botigues, aqul tens la revista Sabor... Més
de 30 receptes que sempre t'ajudaran. Ne
te les perdis!

Felig primaveral

Capraboal teu serval

» 902 11 60 60

Sabor. dsun ﬁhtmmtgeméad‘ﬂﬁlu Club Capraba. Aconseguen:la revista amb la teva
Targeta El Meu Club | podras gaudir de receptes saboroses, senzilles 1 econdmiques. A més, a
Sabor.. ambé et podras informar de totes | es novetats que trobaras al teu supermercat Caprabo.

Coreulta ta

www.caprabo.com www.tusrecetasconsabor.com

www.caprabo.com
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20 El meu sabor Mani Marquina,
pionera en el disseny contemporani
de catifes, ens parla de la seva feina,
dels seus viatges, la seva familia...

24 Chef Caprabo El xef Joan Gurgul
ens explica com preparar uns deliciosos
calamars amb ceba.

24 Cuinar amb nens Un pastis
preparat amb molt d'amor pels petits de
la casa és un regal perfecte per
alamama.

primavera

30 Receptes saludables T'expliquem
els avantatges i inconvenients dels sucs
de moda: els detox.

34 5aide tupper Una amanida
d'arrds amb llagostins, ideal per menjar
fora de casa.

34 Entrepans creatius El nostre pa
de pagés multicereals, amb poma, brots
tendres i pesto.

37 Especial llegums Celebrem I'Any
Internacional dels Llegums amb una
deliciosa amanida de llenties.

38  Cuina facil Rapida de preparar
i molt versatil, la pasta és una gran aliada
ala cuina.

40 Latevacompra més intel-ligent
Les nostres marques propies ofereixen
una gran qualitat a un preu inigualable.
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44 Avui tenim... El rémol i el secret
ibéric sén una auténtica delicia per al

paladar.

42 Sabor lector... Un dels nostres
lectors ens explica el seu plat preferit.

@®® O DIES ESPECIALS

50 Detemporada T'oferim unes
idees practiques per cuinar sense esforg
plats que s'adapten facilment ala dieta
vepetariana.

58 Idees dolces Els pastissos de
formatge o cheesecakes agraden finsi tot

als qui no s6n massa amants del formatge.

40 Recepta de proximitat El formatge
tendre de cabra ARCOC és ideal per
assaborir sol o en companyia.

&2 Tradicional o reinventat Les
"torrijas), al'estil tradicional o amb un toc
modern, sén bonfssimes.

&4 Sabor del mén T'apropem

a Holanda, un pais ple de racons
encantadors i amb una gastronomia
per descobrir.

®9®® TENDENCIES

48 Gastronomia i disseny Al nou
Flax & Kale de Teresa Carles triomfen
els productes de la terra.

70 Cbctel & gourmet Atreveix-te amb
una caipirinha amb fruita de la passié.

72 Beure Indispensable per aun bon
gintdnic, la tnica ha passat de ser sempre
la segona a convertir-se en protagonista.

74 Bellesa Consells per cuidar la pell
dels nadons i shopping amb els millors
productes.

WWW.GPFBbDECESB.GDm
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receptes

PRIMERS

Amanida d'espinacs, taronja i foie 48
prenchmainen, e BT
Atsambimancoilagoaes 34
Cremade pésols holandesa 66

SEGONS | PLATS UNICS

Calamars amb ceba 24

deporc . 56

Pollastre amb salsa de mandarines i
fruita seca 43

Tabljle amb verdures i vedella 21

Rémol a I'estil asiatic 45
VEGETARIANES

Amanida de flors de carbassd
IO s W
Coliflor amb salsa d'esparrec

i herbes 43
Crema de carxofes amb

oli d'clives R 42
Entrepa de poma amb brots

tendres 36
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Tirabuixons amb esparrecs
de marge 38

POSTRES | BEGUDES

Cheesecake g!e xocc_ﬂatq 58:
Pastts de floretes 27
Pastis de gerdsinata 28
Peresfarcidesdetrufes 43
"Torrija’ classica - 62
Torrijas de brioixamb cafe 63
Suc antioxidant amb machuixes 33
Suc _d_'etm’_z!n"!b espinacs 32
Suc detox amb remclatxa 32
Sucdiireticambpinya 33
Suc energitzantambplatan . 33

ALCUMS DELS INCREDIENTS QUE AFAREIXEM EM
ACUESTA REVISTA ESPODEN TROBAR A CAPRARD
MNOMES DURANT L& SEVA TEMPORADA.
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el nostre menu..

Per sentir-se molt bé j

Els vins blancs, sense fusta, frescos i fruitats, combinen perfectament amb els menus primaverals i leugers. Martivillf suma,
en nas, aromes de fruita verda i citrics. En boca, aporta l'estructura d'un vi gastrenémic i una bbona persisténcia.

Crema de carxofes
amb oli d'olives

Amanida de flors Tres sucs per escollir: energitzant,
de carbassé farcldes antlenddant | ditirdtlc

Bufet amb els amics

Per aun sopar divertit... un vi divertit, d'un coler maduixa brillant, fresci fruitat. Aquest viresat, si el prens ben fred,
serd un bon company del formatge de cabrai dels armossos. A més, també fara bena companyia al pernil.

. FEUDO
ROSADO

&_ et per 1
Gotets tricolor amb Ous remenats amb Arrds amb mango 9 Peres farcides
formatge de cabra pernil ibéric 1 llagostins de trufes

sabor.. | primavera 2014
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OO0 el nostre ment

Un viatge pel moén

Un envelliment prolongat aportauna bona estructura a aquest cava reserva, que li permet enfrontar-se amb &xit al toc
fumat dels pescls. Les seves delicades aromes i el seu fons suau acomparryaran bé el caricter del peixi la coccié asidtica.

Crema de pisols
holandesa

Una festa per recordar

Bona harm onia entre aquest vi jove, amb unalleugera crianga de cinc mesos, i el plat principal del memd. Aixé sf, amb la colifier
beurem aigua, ja que les seves aromes de sofre ofeguen & millor vi. A I'hora del pastis, tornari 'alegria.

Taules plenes de tradicié

Per a aquest ment pedriem optar per un blanc amb fusta @ un negre jove o crianga, com aquest vi de La Rigj
tradicic per les seves fruites ve‘rmeEIT:: que embolallen amb suavitat un fons de vainilla i cacal.l.'l'riu'nfpergs amants del Rioja classic.

Patates farcides Amanida marinera
als tres formatpes

sabor.. | primavera 2014

L rl - .
@Iurmnl al'esti] astatic - E Calpirinha amb

frufta de la passié

: Coliflor amb salsa
d'esparrecs | herbes

@ Amanida d'espinacs, Secret ibéric amb
taronja | fole emulsié de pera

@ '"Torrija' classica

BRUT
BARROCO
DO Cava
Freensat
40 % parellada,
30 % macabeu
130 % xareklo

BRUBERRY
DO Montsant

VIRNA
ALBERDI
CRIANGA
DOQ Rioja
100 % ull de -

llebre P /
La Rioja Alta VIRA SARBETE'
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Gaudeix de la vida
sense renunciar a res

A tots ens agrada la bona vida:
sortir, divertir-nos, passejar,
els dinars a I'aire lliure.. . Perd
també ens agrada cuidar-nos.
Aixd si, amb un principi basic:
cuidar-se no vol dir renunciar
a una bona cervesa. La 0,0 pot
ser una bona recompensa, per
exemple, per incentivar-nos a
fer esport. A més proporciona
una hidratacié extra saludable,
que garanteix el benestar i
aconsepueix que l'activitat
fisica realitzada sigui molt
satisfactéria. El seu alt nivell
d'hidratacié i el seu contingut
en sodi, potassi, iode, magnesi
i fosfor restableixen I'equilibri
electrolitic després de perdre
sals amb l'esforg fisic i la situen
com una refrescant alternativa
que ajuda ala recuperacié
organica i muscular després de
fer esport.

Per a tots als qui els agrada
menjar saludable perd sense
renunciar al plaer de la bona
taula, una cervesa 0,0 pot ser la

millor opcié d'acompanyament.

El seu baix contingut caléric
la converteix en la millor
alternativa per trencar la
monotonia de la dieta. A
meés aporta tota |a fibrai els
nutrients dels seus ingredients.
D'altrabanda, la 0,0 la
poden consumir, sense cap
mena de problema, les dones
embarassades que volen seguir
bevent cervesa durant aquest
periode de la seva vida.

sabor.. | primavera 2014

Per tot aixd nosaltres
recomanem |'Aipua de Moritz,
la cervesa 0,0 de Cerveses
Moritz. Amés de ser I'inica
cervesa sense alcohol elaborada
amb aigua mineral natural
del brollader Font d'Or del
Montseny, té els mateixos
ingredients naturals que la
cervesa tradicional: aigua,
malta, lipol i llevat, perd se li
suprimeix totalment I'alcohol.
El seu color pallid, gairebé
cristaldi; és el seu signe
d' identitat. Es tracta d'una 0,0
molt aromatica que destaca
per les seves notes florals,
ja que esti perfumada amb
flors de Ilipol de Saaz, que i
confereixen un toc sofisticat.

Concretament, ['Aigua
de Moritz aporta 6,6 grams
de fibra soluble, una quarta
part de les nostres necessitats
diiries. A més, es tracta d'una
cervesa 0,0 mother-friendly,
ideal per consumir durant
I'embaris i la lactincia, perqué
permet seguir paudint del
plaer de prendre una cervesa
renunciant a 'alcohol, peré
aportant, al mateix temps, tota
una série d' avantatges. El seu
contingut en maltodextrines
facilita una alliberacié lenta
de la glucosa, cosa que evita
hiperglucgmies i hipoglucémies
reactives. Amés, també permet
millorar el sistema immunolbgic
amb l'increment de leucécits i
limfécits que suposa.

Les cerveses 0,0, com
I'Aigua de Moritz, sén
una bona opcié quan
volem cuidar-nos.

Sergi Martinez

Director de marqueting de Cervesas Morltz

FIOTOCR AH A: | CABACES
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FIRA DEL CITRIC
DE XEKTA

213 DABRIL

La comarca del Balx Ebre t& a
Xerta una ocaslé perfecta per
gaudir de los seves reconegu-
destaronges id'altres citrics,
com ara [limones imandarines,
graclesaaguest popular esdeve-
niment. Elsassistents gaudiran de
les activitats culturals, concursos,
tallers, degustacions d'embotits,
de licors de citrics, etc.
www.taronjadexerta.com

X
ALTMENTARTA z016

25 AL 28 D"ABRIL

Alimentaria, el 5alé Internacional
de I'Alimentaciés | les Begudes,
tornard a omplir afinals d'abril la
capttal catalana ambmilersde pro-
fessionals del sactor. Aquesta cita
indispensable creix, any rere
any, en nombre d'expositors i
visitants que aprofiten per mos-
trar | conéher totes les novetats
I tendncies.
www_alimentaria-bcncom

A
JORNADAS
DE EXALTACION
Y FIESTAS DE
LA VERDURA

12 IYABRIL A L1 DE MAIG

La clutat navarresa de Tudela
acull, un any més, un autdntic
festival en el qual la verdura
és la gran protagonista. En
la vint-i-unena edicié, aquesta
histiricalocalitattornara a oferir
depustacions, tallers de culnaper
3 adults i nens, mosal s, concursde
minestres, tastosde vinsimpartits
per experts, visites a finques,
mercats...

www.jomadasverduratudela.com

14 sabor.. | primavera 2014

investigacié
Es possible conrear
a Mart?

Si finalment 'home déna el salta

Mart, cal congixer a priori si es donen
les condicions per conrear plantes
destinades a alimentar els “colons” i

si aquestes serien o no comestibles.
Agquesta interessant hipdtesi

s'estd estudiant a la Universitat de
Wageningen (Paisos Baixos). Amb sl
proporcionat per la NASA, han
demostrat que el conreu sique és
factible. El problema rau en el fet que
son terres amb traces de metalls pesats,
téndcs per a I'home. Falta saber si els
aliments inclouen aquests agents nocius.

aromaterapia
Citrics contra l'insomni

Mo cal parlar de les grans possibilitats
i gastrondmiques dels citrics.
* Perd,ide les seves
propietats terapéutiques?
L'aromateripia cientifica
fa servir, des de sempre,
els exemplars d'aquesta
familia {[limona, taronja,
mandarina, aranja, llima,
bergamota...) com a calmants
del sistema nervids. Diversos estudis
han demostrat que els olis essencials
de les seves fulles, la pell, les flors,
etc. ajuden a combatre afeccions com
l'insomni, I'ansietat, I'estrés... N'hi ha
prou amb pelar qualsevol d'aquestes
fruites per gaudir de la seva potent
aroma.

LLIBRES

Proteinas vegetales
160 pagines, Lunwerg. Preu: 11,85 £

H xef Fern Green ens proposa 66 receptes antioxidants
originals en un practic manual per als amants del génere.
Lessevespiginesensacostenal méndelesproteinesi,
més concretament, al delesvegetals, que sén les autén-
tiques protagonistes de saboroses i saludables propostes.

estudi

Menjar postres dolces
ajuda a no picar

Sepons un estudi de la Universitat
Estatal de Georgia, a Atlanta (EEUU),
menjar alguna cosa dolga al final dels
Apats ajuda a prolongar la sensacié de
sacietat, redueix la gana i, per tant,
contribueix a evitar el fet de picar
entre hores, una deles principals
causes de l'augment de pes.

Els autors de l'estudi, publicata la
revista Hippocampus, expliquen que el
consum de dolgos modifica la meméria
episddica, que influeix en la presa de
decisions relacionades amb la nostra
conducta. Aixi, per exemple, si hem
pres alpuna cosa dolga per postres,
quan tornem a tenir pana, recordarem
aquesta sensacid d'haver menjati no
sentirem la necessitat de picar.

|
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Els Roca, ambaixadors
contra la fam

Joan, Jordii Josep Roca, del restaurant

El Celler de Can Roca (tres estrelles
Michelin), han estat nomenats
Ambaixadors de Bona Voluntat

de I'OMU. D'aquesta manera, es
converteixen en els primers distingits
especificament per [luitar contralafam i
la desnutricié. La iniciativa s'emmarca en
els nous objectius de les Macions Unides
per aconseguir el desenvolupament
sostenible. Els xefs ja han anunciat que el
seu primer projecte seri un pregrama
pilot relacionat amb el sector agricola

i la transfor macié d'aliments a Migéria,
per ajudar a treure més profit de les
collites i a conservar millor els productes.

a Espanya
Ingesta energética

desequilibrada

Els espanyols tenim un perfil d'ingesta
d'energia desequilibrat. Amb aquesta
contundéncia s'expressa l'estudi AMIBES,
publicat a la revista Nutriens. Segons
aquesta investigacid, cereals, carns,
olis i greixos sén els grups d'aliments
més comuns als dpats diaris. Tot seguit,
trobariem la llet i els productes lactis,
fruites, precuinats, verdures i hortalisses
i begudes sense alcohol. Finalment, els
productes amb una menor preséncia sén
el peixi el marisc, els sucres i dolgos, les
begudes alcohaliques, llegums, salses i
condiments, aperitius i suplements. A
més, aquest estudi incideix en I'elevat
consum de proteines, per sobre dels
nivells recomanats.

beneficis

Julivert: digestiu

i ditirétic

Que aivequi la ma qui no faci servir
julivert en algun dels seus plats...
Aquesta herba culinaria aporta
color —un intens to verd—i gust
—lleugerament amarg i picant—a
molts dels nostres plats que, sense
el julivert, no arriben 2 la perfeccid.
1 5i, a més, com &5 el cas, resulta

beneficiés per ala salut, doncs tenim

al davant nostre un gran protagonista

de la gastronomia mediterrania. El
julivert és una font rica de vitamines
(A, B, CiK) i presenta dues qualitats
beneficioses: d'una banda, és un

potent dilrétic, perfecte per ajudar

el cos adesfer-se del'excés de

liquids i, de I'altra, és molt digestiu.

També se li atribueixen qualitats

anticancerigenes. t
_ o

legislacio dela UE

Aveng per regular
els greixos trans

Un any d'espera, diverses
reclamacions de consumidors,
empreses, metges, legisladors..

Per fi, la Comissié Europea ha
presentat 'informe sobre greixos
trans dels aliments. A partir

d'ara, les institucions comunitiries
podran comengar a treballar a nivell
politici legislatiu per dotar la UE
d'un cos legal que aporti beneficis
per 2 la salut del consumidor, aixd
com millores econémiques, ja que
afavorira 'exportacié a paisos com
els Estats Units. Entre les propostes
de l'informe, destaca la recomanacié
que es limiti el contingut de greixos
trans a 2 grams per cada 100 grams
de preix a tots els paisos de la UE.

63%

dels consumidors

espanyols estan
reduint el seu
consum de sucre
i eviten els
aliments
ensucrats.
milions de
Nens Menors
de 5 anys
pateixen
actualment
de cada scbrepés o
12 adults del obesitatal
mén pateix maon.

diabetis tipus 2.

EQUIVALENCIES

Meoltes receptes, especialment les
d'autors anglosaxens, fan servir la
tassa que s'empra per prendre el te
com a unitat de mesura, una cosa a

la qual no estem massa acostumats
Aquesta relacid t'ajudard a fer el
calcul correcte

UNA TASSA DETE
EQUIVALA...

AIGUA=200g
ARROS=150g
SUCRE=150¢
FARINA=120g

PARATLLAT=100g

FORMATGERATLLAT=100g

www.caprabo.com
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La parella perfecta

Et proposem tres combinacions de sabors que mariden
a la perfeccié. No te les perdis!

i Ir

5'ha acabat l'etern dilema
de si cal pelar o no el fuet

o de si 'hem de tallarfio
pruixut! Per als embotits
especiats, no hi ha res millor
que aquest refrescant cava
reserva.

Regala-te'l quan
et vingui de gust.
Per al tipic moment
“perqué si",

STICKS DE
FUET 50 g
CAMPOFRIO

CAVA
YALLFORMOSA
BRUT NATURE

Quina bona parella fan
el lom i aquest vi negre
de cos mitj, carregat de
caricter, al qual els 12
mesos en béta li aporten
una complexitat que és
facil d'assaborir.

CANYA DE
LLOM A TALLS
50 g NAVIDUL

VI MEGRE G
AZPILICUETA Ii';; § e
CRIANGCA '

DOQRIOJA CrianzA 2012 |

Férmula magistral

contra l'estrés. Ideal

per prendre en
arribar a casa.

Lleugera i suau, aquesta
cervesa txeca surt molt ben
parada de l'excellent trobada
amb aquest embotit, de
paladar potent amb gust de
pebre vermell i all.

Entreteniment
per als diumenges,
quan dinem
tard.

XORIGO
IBERIC A
TALLS 100 g
EROSKI

CERVESA
PILSMER
URQUELL

Ilntmn =
\c!i.l‘l[

"'}bﬁ-luu FILSNEN
kt
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Altos Ibéricos escollit com el millor
Crianca DOC Rioja per The Drinks Business

TORRES
BlERES

1870

@ WINEinMODERATION 2u

Ari da Vivre

gmés es gaudeix amb mederasia, www . clubtorres. com




O0OQ saber escollir

AL SEUV MILLOR
MOMENT

% kW

nb l'arribada de la primavera, els dies es fan més llargs i I'hort canvia de color.
Aprofita per comprar bledes, esparrecs i pésols frescos. | no t'oblidis de les fruites
de temporada: tornen les delicioses maduixes i els kiwis estan al seu punt.

RIGUVES
LES BLEDES /7 en vitaweina A,
Lén wn .«‘Wknf end qm a
cdeal per per- tenir una pei.’f
dre ped, ja gue dana i a toidar
ens gporten pots La nastra wita.
grexas ¢ fudrats
de M@ﬂr‘-
DESCARTA
fe.:qm Ffingien
HIDRATEN ol Aiosn
frk:‘ef al rew alt 4 Mm
contingut en aipa- nealweses.
COMPRA & PEL SEVALT
250-300 ¢ per contingut en deid folit,
persona P;zr fer un Les gbn mol¥
priwer plaf, ja que adequades dvrant
e redveixen bastant Lewbaris ¢ £a Lactancia.

PRODUCTES VERDURES Bledes - Brdquil - Carxofes « Enciam - Endivies - Espirrecs « Espinacs + Mongetes verdes
de TEMPORADA | pyiates . pasols FRUITES Alvocats - Aranges « Cireres « Datils « Kiwis « Limones + Maduixots « Mespres
R Rl - Peres - Plitans - Pomes fARMS { PEIXOS Cabrit lletd - Congre « Gall - Salmé - Seitons - Verat
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FONT DE VITAMINES

Mott rigues en vitaming €, dted fobic ¢
weenerall, fer madexer fenen propiefats
antioxidants, affm;en {a refentid de Lijuids
¢ ajuden a elininar foxined.

SABOROSOS T MOLT SALUDABLES

> Originari de les muntanyes
de I'Himalaia, a la Xina
continental, el kiwi s’ha
guanyat un lloc d'honor
amoltes llars. T€ un gust
deliciés i destaca perles
seves excel-lents propietats
nutricionals. Ens aporta una
gran quantitat de vitamina C
que, amés de ser un excellent
antioaddant i de potenciar el
nostre sistema immunitari,
contribueix a I'absorcié del
ferro, per la qual cosa ajuda a
i prevenir I'anémia. Pel seu alt
- contingut en fibra, resulta
un aliment melt interessant
per a les persones que
presenten estrenyiment i per
a les que pateixen diabetis, ja
que contribueix a mantenir un
nivell de gluckmia correcta.

A I'hora de comprar-los, convé escollir els exemplars que
K,W{S presentin un aspecte intacte i sense taques. Cal descartar els
kiwis tous o que presentin cops, ja que tenen un gust estrany

i desagradable. Un cop a casa, si els deixes a temperatura
ambient, apuanten bé fins a 15 diesi|, si els guardes al frigorific, es
mantindran en perfectes condicions fins i tot un mes. Com a truc,
si els has comprat massa verds, deixa'ls madurar a temperatura
ambient. A més, pots accelerar la seva maduracié deixant-los en
una bossa de plastic juntament amb unes pomes o unes peres.

: Al plara, en trulta o

com a ingredient d'alguna
recepta, als esparrecs
verds ens aporten
poques calories luna
gran quantitat de fibra.
Alhora de comprar-os,
fixa't que, st sdn frescos,
no als pots doblegar
Sense que es trandguin

i Quanestan al seu punt,

les pares sdn una de les
fruftes més suculentes

i saboroses. Pal sou alt
contingut en algua, sén
malt refrascants i als nens
els ancanten. Conserva-
les anun lloc frasc)
protegidas de la lum

Latemporada del pésal

fresc &s molt curta, per

la qual cosa val la pena
aprofitar-la t paudir de tot
&l pust d'aquest deliclas
Negum. Molt ric en fibra
soluble i en vitamina
B1, ajuda a combatre
I'asténla primaveral

www.caprabo.com
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de catifes,
P a casa se

els seus viatges,

el meu sabor S R
ae la seva fﬂm ﬂla. -

-

Text Rosa Mestres
Fotografia joan Cabacés
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Trobo la inspiracid
durant els meus
viatges, amb |'art, la
naturalesa... pero,
sobretot, necessito
sentir-me bé.

Actual presidenta del Foment de les Arts

i del Disseny (FAD), Mani Marquina és una
de les dissenyadores millor considerades
dins i fora del nostre pais. Les seves catifes
vesteixen els millors hotels del mdn i algunes
d'elles s'exposen al MoMA. Creativa,
incansable, expressiva... H seu cap no para
de pensar en nous dissenys i projectes.

Catifes de flors tridimensionals,
asimétriques... Només et falta dissenyar
una catifa que voli...

Tenim la Flying carpet, dissenyada per Ana
Mir i Emili Padrés, que practicament volal

Per qué et vas decidir a dissenyar catifes
i no un altre tipus d'objectes?

En un primer moment, em vaig adonar que
hi havia un gran buit en el disseny de teixits.
Waig comengar dissenyant estampats per a
la decoracié i, a partir d'aqui, vaig descobrir
que hi havia un espai obert per crear catifes
de disseny contemporani.

Com era el disseny de les catifes quan
vas comengar i com és ara?

Cluan vaig comengar, als anys 80, només
existien les catifes tradicionals: perses,
marroquines, turques.. Poc a poc, el disseny
contemporani va arribar també a aquest

objecte.

Quin dels teus models ha tingut més
exit?

Bicicleta, Topissimo, Roses o Losanges sén
productes tnics que han rebut premis
d'innovacid i disseny de producte!

On trobes lainspiracié?

M'inspiro als meus viatges: l'art, la natura i
els objectes quotidians, com bols, cistelles...
perd, sobretot, necessito sentir-me bé i
amb un bon estat d'anim. | aixé sol passar
quan viatjo... »

EL MEU PLAT
PREFERTT

= actaind

INGREDIENTS PER A 4
“¥epebrotveed

(]

ibranquetadementa
cWelllmonaespremuda
“2cullerades de vinagredevi

+400 g de vedella

“2cullerades de mantega

ELABORACIO

1. Renta les verdures i talla-les a quadrats
petits. Treu la part blanca interior dels
pebrots.

2. Renta la menta, pica-la ben fina i
barreja-la amb les verdures, el sucde
llimana, sal, pebre i el vinagre de vi. Deixa
reposar la barreja uns 10 minuts.

3. Talla la vedella a tires, salpebra-lai
salta-la amb una mica d'ofi. Reservala

4. Disposa 250 ml d'zigua en una cassolai
fes-la bullir amb un pessic de sal i ali. Treu
el cassé del foci afegein-hi el cuscisila
mantega. Remena-ha suaument fins que
s'absorbeini tot el iquid.

5. Afepeix a la cassola les verdures
trossejades i la vedellai remena-ho tot bé.
Serveic-ho.

www.caprabo.com
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Al'India, vaig
descobrir les seves
técniques i el valor
que donen ales
catifes.

»» Orient i Occident, tenen els
mateixos gustos?

Existeixen diferéncies culturals innegables.
Si ho apliquem ala catifa, per exemple,
mentre a Europa o a América el kilim té una
gran popularitat i agrada molt, als asiitics
no els desperta cap interés.

Has fabricat una part de les teves catifes

al'indiai al Pakistan. Qué ha suposat
per alatevaempresa?

CQuian vaig viatjar per primeravepada a
I'India, ala década dels 90, vaip descobrir,

a més de les possibilitats il limitades de
I'artesania, el valor cultural de la catifa en
aquest pais. Alld em va animar a conéixer
les seves técniques manuals de primera

m, a investigar les seves eines, els seus
telers_. |, tot seguit, vaig voler transformar la
tradicid en contemporaneitat. Sense aquest
acostament no hauriem pogut innovar!

| per atu, com a persona?

He aprés moltissim. Aquest acostament
m'ha permés integrar-me en la seva
manera de viure i d'entendre la vidailes
seves diferéncies. Sobretot, a estimar les
peculiaritats de cada cultura.

A més, col-labores per millorar

la seva qualitat de vida...

5i, treballar a I'india m*ha ajudat a
sensibilitzar-me amb les desigualtats
socials. Collaborem amb CaredFair, una
organitzacié fundada l'any 1994, que lluita
contra l'explotacid infantil. També millorem
la qualitat de vida iles condicions laborals
i treballem per procurar un futur millor als
artesans que incideixen directament en

el procés de creacis de catifes a I'India, &
Pakistan i Mepal

sabor.. | primavera 2014

Has escollit un cuscis marroqui.

Els teus viatges al Marroc també han
influit als teus gustos culinaris?

Sil El Marroc té una riuesa pastrondmica
que sempre em sorprén. En trepitjar el
Marrog, em sento com a casal

Ets I'actual presidenta del FAD. Quina
creus que sera lateva aportacié?
Després d'haver superat molts reptes
professionals al capdavant de la meva
propia empresa, crec que és bo dedicar
part del meu temps a ajudar a la professié.

Com es troba el disseny al nostre pais?
Existeix un talent creatiu innombrable, de
molt bon nivell i gran rigor; tanmateix, no
ajuda que no disposem d'un gran teixit
industrial on aplicar-ho...

Barcelona és una marcade disseny?
Barcelona és model pel quefaa
I'hostaleria, escoles de negoci, innovacié

tecnolégica i formacié en disseny (amb
una gran varietat de centres universitaris
de renom). Jo diria que és un referent
CREATIU,

Treballo ambuna fillai el teu

ex marit... Com portes passar tant

de temps amb la familia?

Com tot a la vida, t& avantatpesi
inconvenients perd, sens dubte, compensal
Des de l'inici de la meva carrera, he estat
envoltada de la familia en I'ambit laboral i
m'ha fet créixer com a persona. He hagut
d'enfrontar-me a situacions complexesino
em penedeixo de res!

I, parlant de la familia, deixes que els
teus néts juguin sobre les teves catifes?
Els nens sempre s&n per terra, aixi que,

i tant que hi juguen! Tinc moltes catifes,
gosaria dir gue, com a minim, una a cada
estanga. Les canvio tot sevint, provo
prototips per veure si funcionen...



TOSTADA

CON MALTAS TOSTADAS EN TRES TIEMPOS

A

SECADO TOSTACION GOLPE DE FUEGD
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CHEFCAPRABQ

Jean Gurgui ens explica com
bullirles vercures pergqué ne
. perdin les seves propietats.
A més de coure-les per separat,
és basic col-locar-les al'olla amb 1'aigua a foc
fort pergué ne perdi temperatura.

També és important salar bé I'algua de coccié
i, al mament de retirar les verdures, passar-les
aun bel amb algua i gel per parar la coceis

i que quedin més verdes.

CHEFCAPRABO
Talier de Ciecna

CUINA MNAPOLITAMA | NORDICA, PAELLA
P 2 I | IDEUADA, SETMANA MEXICANA..

GAUDEIX CUINANT | ASSABORINT
Enviales teves preguntes, comentaris LESTEVES CREACIONS

o recomanacions a travds del hashtag

#ChefCaprabo a Twitter. # Tallers practics de 2 hores

# Preu de cada taller + meni degustacié: 25 €
» Consulta les nostres classesi horaris
ireservala teva plaga a:
www.caprabo.com/chefeaprabo
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cuinar amb nens

Pastissos per a la

Mama

Digues-li a la mama que l'estimes preparant-li un
saborés pa de pessic decorat com més t'agradi. Només
has de buscar la complicitat d'un adult i... a treballar!

Cuina Victoria Turmo Fotografia Joan Cabacés Estilisme Rosa Bramona
Mens lzan Querol i Jared Rubert (fill i nebot d'Ana Giménez, treballadora de Capraba)

sabor.. | primavera 2014
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FLATSWRESTUDI

Pastis

de floretes
= ©
mitjana 1al€ +r152-t>5

INGREDIENTS PER A &
*6ous »300 g desucre +300g
de farma +10 g dellevat en pals

*Mantega + Melmelada dalbercoc

Per al glacejat de vainilla
*1daradiou » 250 gde sucrede
lustre de vainilla » 1 cullerada
desucdellimona +Florates
ELABORACIO

1. Preescalfa el forn a 180 °C.

2. Posa els ous en un bol,
afepeie-hi el sucre i bat-ho totamb
la batedora eléctrica de varetes.
Afepein-hi, a poc apoc, la farina
il llevat tamisats. Remena-ho
amb una espatula fent moviments
embolcants.

3. Unta un motlle de 20 cm amb
mantepa, empolsa-ho amb una
mica de farina i aboca-hi la barreja
anterior. Posa-ho al forn durant
unis 40 minuts (cuan punxis amb la
punta d'un ganivet | aquesta surti
seca, &l pa de pessic estard a punt).
Treu-ho del forn i deia que es
refredi sobre una reixeta.

4. Quan sigui fred, obre el pa de
pessicen tres parts | unta-les amb
melmelada dalbercec amb Fajuda
d'una espatula, perqué el farcit
quediuniforme. Tanca el pastis.
5. Per preparar el glacejat,
ookloca la dara d'ou enun bel

i comenca a batre-la amb una
cullera (o espatula) ama o amb
una batedora a baixa velocitat.
Wés incorporant-hi el sucre
(preferentment tamisat), a poca
poc. Tot sepuit, afegeichi el suc de
la llimona i segueic-ho batent fins
que tingui un aspecte consistent.
El punt exacte serd quan la dara
batuda formi pics.

&, Amb una espatula, unta totel
pa de pessic amb el glacejat. Defa
que s'assequi, decora-ho amb
floretes i servein-he.

www.caprabo.com
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Pastis de gerds
inata

mitjana 1a3s nwe:a
INGREDIENTS PER A 8
-6 ous

+3-4 cullerades de sucre
_{per muntarlanata)

-3 cauesdegerdsfrmcoi-"-

Peral coulis de gerds
- 100 ml d'algua
-100 g de sucre

ELABORACIO

1. Preescalfa el forna 180 °C
(zscalfor a dalt i a baix).

2. Posa els ous en un bel,
afepebe-hi el sucre i bat-ho amb
les varetes fins a aconseguir
una barreja de color blanc que
dupliqui ] seuvolum inicial (uns
5-4 minuts aproximadament).
3. Afepetc-hi la farina amb e
llevat, préviament tamisats, a

Tria bo,

tria SA

Projecte educativ

Caprabo
per a l‘alimentacio
saludable

Sl ja sow ambalxadors saludables,

A e T - ',:""I'
L eaad

|—S g~ ans 2

poc a poc i amb moviments
embolcallants, amb Iajuda d'una
espatula perqu la barreja no
baii molt.

consulteu les bases del concurs a la pagina web.
www.caprabo.es. Animeu-vos a parficipar!

| - O

4. Untaun motlle de 15 cm amb
una mica de mantega, enfarina-ho
i abeca-hi la massa. Enforna-ho
40-45 minuts o fins que, en
purxar-ho amb un escuradents
al centre, surti netisec. Retira-ho
delforn i deixa que s refrediuna
mica. Desemmetlla-ho i posa-ha
sobre una reiketa fins que es
refredi completament.

5. Quan estigui fred, talla el
pade pessicen 3 capesdela
mateixa mida.

&, Per preparar el coulis, pesa
l'zigua i el sucre en un cassé
afoc lent i remena-ho durant
10-15 minuts fins que tot el
sucre estigui ben diluit i es formi
un almfvar. Renta els perds,
escorre’ls, talla'ls a trossos i
posa’ls al got de la batedora.
Esprem la mitja llimena i posa &

-

L

suc al got amb els gerds. Quan
Falmfvar estigui a punt, aboca-ho
sobre els perds. Espera 5 minuts
i, tot sepuit, tritura-ho amb la
batedora. Passa el coulis per un
colador i deixa que es refredia
la nevera.

7. Per muntar la mata, col-loca-la
fredaenun boli batla amb la
batedora de varetes eléctrica
fins que comenci a espessir.

Tet seguit, incorpora-hi les
cullerades de sucre, sense deixar
de batre, fins que la nata estigui
totalment muntada. Reserva-la.
8. Per muntar el pastis, entre les
capes del pa de pessic, intercala
una de nata muntada i els perdes
frescos al voltant. Acaba-ho amb
una capa de pa de pessic. Aboca
el coulis de gerds per sobre del
pastfs i serveix-ho.

L R s N
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TARTA DE MANZANA

[ Codnerg
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TUS MASAS DE SIEMPRE
AHORA SON BUITONI

Encontraras ésta y mas recetas en www.buitoni.es




receptes saludables

Ao
adherir-tealamoda / 7
v B | Nt
detox, no et perdis aquestes pagines.

L _\xi\ 'S,
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FOT OCRAAA: |OAN CABACES ESTILISME ROSA BRAMONA

Des de fa uns anys, tothom parla dels
sucs detox. Primer van meravellar a
famoses com la Gwyneth Paltrow o la
Kim Kardashian, que van proclamar
les seves virtuts als quatre vents.
Després, gracies albocaenbocaiales
xarxes sodals, van fascinar a laresta de
mortals. Les seves adeptes,i també els
seus adeptes, diuen que és la millor
manera de desintoaicar ['organisme,
que si es prenen sols durant uns

dies ajuden a perdre pes perlaseva
capacitat de cremar greixos; que
repulen el transit intestinal... Es cert
tot aikd? Com passa amb tots els
temes relacionats amb 'alimentacié

i la salut, el secret esti en l'equilibri.

Fruites i verdures fresques
Si hi ha un punt en qué coincideixen
tant els adeptes com els detractors
£€s en la quantitat de nutrients que
contenen aquests sucs. Les fruitesi
vepetals emprats en la seva elaboradé
aporten a l'organisme grans dosis de
vitamines, minerals, fibres... Si, 3 més,
aquests ingredients es trituren amb
la seva pell (després de rentaros
b&)i s consumeixen immediatament
després de fer-los, sense extreure’n la
polpa, es poden convertir en un céxctel
vitaminic excellent.

Evidentment, la ingesta d'aquests
SUECS Mo &5 necessaria per a qui
realitza un consum adequat de fruites
i verdures al dia, perd si que sén
essencials per a aquelles persones que

Es important preparar
els sucs i consumir-los
immediatament perqué
mantinguin les seves
vitaminesi substancies

beneficioses

no els consumeixen o no arriben a les
dosisrecomanades.

Un altre punt al seu favor és el
seu nivell de liquids. Toti que no
serveixen com a substituts de l'aigua,
agjuden a hidratar I'organisme, ja que
elsingredients que es fan servirpera
la seva elaboracié sén, habitualment,
rics en aquest element.

Consum moderat

Sepons la majoria de nutricionistes,
aquests sucs, consumits en substitucié
dels Apats i de manera regular i
prolongada, poden acabar provocant
carénces nutricionals, com un déficit
d'amincécids essencials | d'acids
grassos, fonamentals per al bon
manteniment del cos. També cal
controlar el nivell de sucre que els
sucs poden aportar a Forganisme,
sobretot aquells que contenen més
fruites que verdures. Finalment, fem
una recomanacié de sentit comi que
sempre cal aplicar: per perdre pes
de manera saludable, hem de seguir
un pla nutricional variat i equilibrat,
que hagi estat dissenyat per un
nutricicnista.

O (OMEN(A PELS VERDS

Els aliments verds, com l'alvocat, I'api, la col, els espinacs, la menta
ola ruca, sén molt rics en minerals que ajuden a millorar la densitat dssia
i a reduir el colesterol, i tenen propietats anticancerigenes.

O AFEGEIX-HI ALGUNS VERMELLS

Les fruites vermell es (maduixes, gerds...), ¢l tomaquet, les pomes,
la remolatxa... sén aliments de color vermellés que ajuden a reparar
l'envelliment de les c&llules. A més, tenen propietats antioxidants.

O ACABA AME ELS TARONGES

La pastanaga, lataronja, la pinyai el gingebre, aliments de color
ataronjat o groguenc, sén poderosos antioxidants que inhibeixen els
radicals lliures, prevenen l'envelliment i enforteixen el sistema immunitari.

www.caprabo.com
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Posa molt de color a la teva dieta

Amb |'arribada del bon temps, a qui no li ve de gust un suc o un batut
ben fresquet? Detox, energitzant, antioxidant, ditirétic... Tu esculls!

Cuina Beatriz de Marcos
Fotografia Joan Cabacés
Estilisme Rosa Bramona

Verd intens
3 - [10 MINUTS, FACIL, PER A 4 PERSONES]
P N Renta els espinacs (300 g), fulles d'enclam
vErme.“ inte.ns r .‘. (200 g), 4 pomes | 2 branquillons d'apl.

[10MINUTS, FACIL, PER A 4 PERSONES] DETOX . Hinina lestipesdels eapiuacy peks Iea
/
'
1 e

-

pomes. Trosseja totes les verdures i les fruites.
Renta 4 remelatxes mitjanes i pela-les. ; Liqua els trossos de pomai d'api i disposa-

Pel tarribe 4 taroniges | rasa s o 2l got de s batedors, Afagete bl 1 resta

S pretarmguai mitjemms, Tof s guk T d'ingredients i bat-he fins que quedi una

ik intrich Ingeclientas frmaefu barreja molt fina. Colloca-ho en unacopacen
posa’ls a la liquadora pergu# quedi una iy pot 1 servebechio al morent

barreja molt fina. Abxoca aquesta barreja

£n una copa o en un got i serveix-ho VALOR HUTRICIOMAL
immediatament. s Energi r l. Pra

YALOR MUTRICIOMAL




S
ENERGUZANT

Blanc suau

[10MINUTS, FACIL, PER A 4

PERSOMNES]

Pela 4 platans, talla'ls a
rodanxes mitjanes i posa'ls
al got de la batedora.
Afegeix-hi llet de civada
(800 ml) i ametllamalta
(200 g). Bat-ho tot fins que
quedi una barreja suau.
Cokloca-ho enuna copa

o enun poti serveix-ho
immediatament.

YALOR HUTRICIOMNAL

Er h-ugo 460,58 keaal. Proteines
13 p. Hidrats de carbeoni 38 2
(dely quals, simples 30,23 g).
Greixos ’5'3!’-,!4 quals,
saturats 2,6 g) Fibra 7,85 E

Sal 0,09 2.

.-'J

Rosa fosc

[10 MINUTS, FACIL, PER A 4
PERSOMES]

Renta maduixes (300 g), gerds
(200 g)inablus (100 g), trosseja’ls
i disposa'ls al pot de la batedora.
Afegeix-hillet d'ametlles (800
ml), 2 eullerades de melila

pelpa intericr d'un canenetde
vainilla. Bat-ho tot fins que quedi
ben triturat. Aboca la barreja en
una copa o en un got | serveix-ho
immediatament.

VALOR HUTRICIOMAL

Energia 102 kcal. Proteines 194 g,
Hidrats de -mbun' 17,7 g (del
simples 17,7 g). Greinos 2,55

(dels quals; saturats 0,2 g). -
Fibra 3,9 g 5al 0,26 p. 5

_|l|-E!f.

\

R

—

ATODAT

Verd clar ,’

[10 MIMUTS, FACIL,
PER A 4 PERSONES]

Pela 1 pinya (900 g) -
i trosseja-la. Renta

2 branquillons d'apl, pela
gingebre (60 g)itrossejaels
dos ingredients. Posa la pinya, Fapi

i el gingebre a la liquadora perqué
quedi una barreja fina. Pela 4
cogembres, trosseja’ls i colloca'ls
al got de la batedora, afepeix-hi

el liquat de pinya i unes fulletes
de menta rentades. Bat-ho bé.
Disposa-ho en una copa o en un got
i serveix-ho al moment.

Sll{',

S—

YALOR HUTRICIOMAL

Energia 13775 keal. Proteines 2,98 p.
Hidrats de carboni 30,87 p

(dels quals, simples 28,33 g
Greixos 0,7 g (dels quals,

saturats 0, ).Fibra4Bp Sal 0,04

_._-

\
A
'I.

DIUREHC
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Arros amb mango
illagostins

w OO
Menja on et

vingui de gust ®  E

sa i de tupper

* 1 mango madur )

“Tollagostmscurs

Amb aquesta singular presentacid, “Unmanat de corlandre fresc
podras menjar bé i comodament alla - f Pera la vinagreta de mel

S oiid - il SR

on etvingui de gust. ‘Dculleradesde melliquida

ina Victor: * 1 oulletatts e TEGHE X

kel cnlifels “2ailleradesdolidolva

Estilisme Rosa B 2 Palirgiagna S Sl ot

Assessors nu .

ELABORACIO
1. Cola Farrés
que l'aigua surti
fe:-l'DI:lJIira_-;E;c
ambajguaisaidu al
12 minuts. Reserva-ha
1. Talla els alvocats a +'_- 25
posals en un recipient | fuia’ls
amb unes potes de |
perqué no s'oxidin.
2. Pela el mango i tallal a
quadradets.

4. Pela els llagosting, deixant
intactes les cues. Reserva'ls.
§. Farceix els gotets amb difere
capes. En primer lloc, colloca
l'alvacat i, tot sepuit, per ordre,
posa-hi l'arrds, el coriandre picat,
el mango i els llagostins. Guarda-ho
al frigorific.

6. Per alavinagreta, disposa el suc
de llimona, la mel, el s2zsam i Foli

) Id'dhaﬁlunredpientherméﬂc.
3 Sa.lpd:ra—l'nliﬂnm—huhé

7. Al moment de menjar-ho, bat bé

B i virsrelc Latngete ba lamankda,

" Enangin 355,47 el
" Proteines 15,66:; ik

s 1%,

Fibra 5,66 2
5al03%p
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Benvenuti a una tempesta di sensazioni.
Benvenuti in Pasta Garofalo

Cupdn descuento inmediate por la<ongaa de Garefalo Eliceidali 500 g, Mafalda 500 g, Radiateri 500 g o Spaghettin 500 9.
Uin tmico vale por com pea. Fromacian wilids del 15 de Marzo al 15 de Mayo de 2018 con L tajeta Mi Club Csprabo.




R Entrepadey |

poma amb
. brots tendres
entrepans creatius
| ‘ ‘ ‘EI&’ © .
“Excellent

- INGREDIENTS PER A 1
.Descobreix el nostre pa rodé multicereals i farcem-lg % 1 poma golden

X | -Parodé multicereals
amb brots tendres, poma, pesto... Es exquisit. koL i e

*23mu:|s

 Per alasalsa al pesto

20 g de fulles d'alfsbraga

+ 120 ml (1 got) d'oll d'cliva vergs
_extra

115 g de formatge parmesa
acabat de ratflar

ELABORACIO

1. Renta la poma, asseca-la bé,

talla-la a lamines primes i treu-li

la part del cor i la tija.

2. Per ala salsa al pesto, disposa
tots els ingredients a la batedora
i tritura-ho fins 3 aconsepuir una

salsa homopg&nia.

2. Obre & pa pera lentrepa
i colloca-hi unes fulles de

brots tendres, uns quants
talls de poma i unes nous.
Unta la salsa al pesto a la

llesca de pa. Haf
4. Tanca l'entrepa i -
serveix-ho de seguida, 3
perque els ingredients g
no perdin frescor i elpa E\
no absorbeixi la salsa. #

Satdeliciés, amb el nostre
pareds multicereals
podﬂs elaborar tot tipus
d'entrepans. H trobaras ala
nostraseccd de fleca!

sabor.. | primavera 2014



especial llegums
v
Alia

Celebren I'Any Internacional dels Llegums amb una deliciosa

i saludable amanida de llenties. Tasta-la i... repetiras!

Cuina Beatriz de Marcos

Fotografia Joan Cabacés
Estilisme Rosa Bramona

Llenties y

amb vinagreta
de mostassa

INGREDIENTS PER A 4
=2 pastanagues
Clremolbacuta
1mm s
*Mgdmclamnarlm k

300 g de llentles cultes
150 pde formatge fresc
*ngegﬂmmm dilfals

Per alavinagreta

~ pelaaipica-la ben fina. Renta
itet “50mldevinagredepoma les fulles d'enciam, asseca-les
100 mil d'oh daliva ~ béitrossejales. Reservales.
b e e A 3. Per a la vinagreta, posa la
i e mel, la mostassa, el vinagre, I'oli
 ELABORACIO f';;‘_ d'oliva i un pessic de sal al got les fulles d'enciam a la b !
1. Rmta,le;pasiaﬁéjgues. de la batedora i emulsiona-ho '., i pht,afegeht—lrllabarrejadnf'hx}
: f ma—lesitala—lep‘aﬂms ﬁnsaamnmgulrunasaha i llenties i, per sobre, colloca els 1y LN S
. :r|:'|.'3r:- regulmﬁrmbrlasalvapor uniforme. dau.nersdemmlam.lmm ™ : g ___-:__: i3
'..|§1' ;duratltﬁmi'mts. Sl . thosales]lenﬂesal.mbd depasta'mﬁlielsgﬂrmlmlq. A i “@"  ntio wranancionar |1
;.:| e I |E2 Ptlalamnlabmiiﬂblaa . -;Iafegelx—lie-lfonrﬂtgefreﬂ: il -',"i'|.'1 nlmu.afmuu | !
'-3‘“':,]'!“ H -da;uets mmmramha;mndm \s esmimlxtlhubiateﬁdm. St Skt oy
A e T I Vi |
'.':\ iy II'I l‘+' i- { itl ' %.cap%nﬂuﬁ:ﬁ_l 37
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cuina facil
Versatil i practica:
visca la pastal

rr & & .
4444
! | Frrfi

t{ffu
350 g

de tirabuixons
EROS5KI SeleQtia

| INGREDIENTS PER A 4

~ s 3alls tendres » 1 caixa de tomaquets cherry = 1 cullerada de comf
en pols = 1 manat d'esparrecs de marge = 350 g de tirabuixo
*= 4 cullerades d'oll d'oliva » 5al | pebre

PER A LA VIMAGRETA = 30 g d'ametlla » 1 brangquillé de julivert » Unestiges dec'&'n'_rfet
* & cullerades d'cll d'oliva 1 cullerada de vinagre de Xerés « Sall pebre

Farfalle (pes net:

i 500 ) DeBarilla. 500 g). De Barilla.

38  sabor.. | primavera2014



QUALTTAT

Gran aliada a la cuina, la pasta EROSKI SeleQtia iur;:if
5i cati
és molt facil de preparar i, a més, combina b
Pmﬁﬂ oro e
’ i : naci (500 g).
amb tot tipus d'ingredients. Amb verdures Eeisnos_xl e
i mol-luscs esta bonissima. Seleqtia.

200g W

 © ©® O

254
factl Jas€ remull

depigl
EROSKI Seleqtia

INGREDIENTS PER A 4
+ 200 g d'escopinyes « 4 tombquets de brancamadurs « 1 5fpia * 1 prad'all’s T brangquillé
dejulivert =15 copa'de viblanc « 200 g de gigll EROSK] SeleCtia « Ofi d'oliva « Sal I pebre =

FOT SER QUEALGUNS FRODUCTES MO ESTICUIN DISPOMIBLES ATOTES LES BOTIGUES PER MAOT IUS CESPAL

B Hilix amib vegetals Llacets amb RS faida curta  Radiatori
=%, (pesnet500g) | vegetals(pes net: (pesnet: 500 g). 5 ./ (pesnet 500 g).
. DeGalle. 500 g). De Garefala. - DeGareofale.

e Galle.

www.caprabo.com 39
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' PE{?E‘E FARCIDES
DE TRUFES. «

. RECEPTA PAG. 43, -

-
e T
e T 5 7 g

L1 PLAT GRA R HABITAT




900 diaadia

LLLSTA DE LA

COMPRA

[_] & CARKOFES

[ ] 4 TOMAGUETS MADURS Eracks NATUR
[ 1100 4 D'ESPINACS

[ ] 2 CEBES DOLCES Erecki NATUR

[ ] 1 COLTFLOR FETITA

[ ] 25 ESPARRECS

[ ] 1 POLLASTRE ROSTIT ERGSKT

[] #LLIMDNES

[ 1 kg DE MANDARTAES Erscki NATUR
[] 3 PERES CONFERENCE -k NATIR
[] 50 4 DE PRUNES SEGUES

[ 100 4 D'ALBERCOCS © DORELLANES
["] 50 4 DE FIGUES SEQUES

[} 1 POT DE PATE DOLIVES NEGRES
[] \UNES FULLES DE FARTGOLA

[ ] HERBES ARCMATLGUES
(JULTVERT, CIBULET T ALFABREGA)

[ ] UNES RULLES DE LLORER
[ 1 CANONET DE CAMYELLA
[ & TRUFES EROSKT Selufitia
[] 100 wl DATGUARDENT DE PERES

T, AMES.

[ SAL MARINA FINA
EROSKL bosie

[] SUeRE ERosKT

It e \}

[ Atella

Descobreix les nostres
marques EROSKI, EROSKI
basic, EROSKI SeleQtia,
EROSKI Sannia i Eroski NATUR.
Estan pensades per fer-te la
vida més facil

Tomaguet en branca.
' Ereski MATUR.

Crema dey>

carxofes amb
oli d'olives

2 e

fadl 1a3= 1h 2o

INGREDIENTS PER A 4

*50gdesucreEROSKI
1 cullerada de paté d'clives

ELABORACIO

1. Despunta les carxofes i elimina
les fulles més dures i el tronc.
Deixa-les a remull en aigua amb
limona perqué no s'ennegreixin.
Renta les cebes, pela-les i talla-les
a daus.

2. Aboca 1 litre d'aigua en una
olla, escalfa-la i, quan arrenqui

el bull, afegete-hi les carxofes
tallades a quarts, la ceba tendra



i els psols. Assacna-ho i fes-ho
bullir durant 20 minuts, fins que
les carxofes estiguin tendres.
Afegein-hi 50 ml d'oli d'oliva,
tritura-ho i passa-ho perun
colador xints. Reserva-ho.

3. Renta els tomaquets, pela’ls

i parteix-los per la meitat.

Tot seguit, treu-los les llavors

i talla’ls a dauets. Colloca'ls

&M un cassd, juntament amb

el sucre i 3 cullerades d'oli
d'oliva. Fes-ho coure a foc

suau durant 20 minuts, fins

que s'hagi evaporat Fexcés
d'aigua i el tomagquet s'hagi
caramellitzat.

4. Emulsiona el paté d'olives
amib 50 ml d'oli d'oliva.

5. Aboca la crema de carxofes als
plats de servei, amanei-ho amb
I'oli d'olives negres i decora-ho
amb ] tomaquet confitat.

Pollastre rostit (800 g).
'EROSKI.

Pollastre

amb salsa

de mandarines
i fruita seca

facil las= 25"

INGREDIEMTS PER A 4

ELABORACIO

1. Talla &l pollastre rostit a
quarts.

2. Esprem el suc de les
mandarines i aboca'l a un cassd,
juntament amb les prunes, els
albercocs secs i les figues seques.
Fes-ho bullir, deia-ho coure

2 minuts i retira-ho.

3. Preescalfa el forn a 200 *C.
Colloca el pollastre a una safata
refractaria, cobreix-ho amb el suc
de les mandarines amb la fruita
seca, les fulles de llorer iles de
farigola. Fes coure el pollastre al
forn durant 15 minuts. Servei-ho

calent.
L

Qi d'livaverge
extra DOP Siurana
(oomtingutnet:
50d). D' EROSKI
SeleCtia.

Coliflor amby

salsa d'esparrecs
i herbes

INGREDIENTS PER A 4

“1colflorpetita
+3-4

ELABORACIO

1. Renta bé la coliflor, separa

les branquetes, ebmuga-les bé

i colloca-les a una picadora.
Processa-les fins que quedin
trossets de la mida de grans
d'arrds. Tot seguit, coldoca-he
en una cistelleta preparada pera

la cocdid al vapor i fes-ho coure
clurant 5 minuts.

2. Renta les herbes aromatiques

i eixuga-les bé. Escalda els
esparrecs. Tritura-ho amb les
herbes aromatiques, un pessic de
sal, unes potes de suc de llimona i
100 ml 'oli d'oliva.

3. Serveix la coliflor amanida amb
la salsa d'esparrecs i herbes.

Trufes de xocolata belga
(12 unitats).
D'EROSKI SeleQtia.

Peres farcides
de trufes

facll

INGREDIENTS PER A 4

* 4 peres conference Eroskl
MATUR

100 ml d'alguardent de peres

ELABORACIO

1. Retira les trufes de la neverai
deia-les a temperatura ambient
durant 2 hores perqu s'estovin
una mica.

2. Renta les peres sota Faigua,
eixuga-les bé i pela-les sense
treure’ls la tija.

3. Posa 250 ml d'aipua enun
cassé | afegeix-hi el licor de
pera, el sucre, lapell de llimona
i el canenet de canyella. Posa

a escalfar tots els ingredients i
remena-ho fins que ¢ hagi dissolt
el sucre. Tot seguit, incorpera
les peres al cassé | fes-ho coure
durant 10 minuts.

4., Passat el temps indicat, treu
les peres del cassé i deixa reduir
la salsa 15 minuts més al foc fins a
aconseguir un almivar.

E. Tallala part superior de

les peres, buida-les amb l'ajut
d'un estri per formar boles i
reserva-les.

&, Disposa les peres en una
safata de servei, aboca una

mica de I'almivar a I'espai buit

i, per sobre, posa-hiles trufes.
Decora-ho amb una mica
d'almifvar i fulletes de menta.

www.caprabo.com
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avui tenim...

Rémol

Peix semigras de gran qualitat nutricional, el rémol té1a carn blanca,

compacta i... exquisida. A la nostra peixateria, el trobaras al seu millor moment.

Cuina Dani Muntaner Fotografia joan Cabacés Estilisme Rosa Bramona

‘44 sabor.. |:IF|IT|E".I'2I'.'1 2014




De forma plana, color bru

i pell dura sense escates
visibles, el rémol destaca per
la seva carn blanca, saborosa
i ferma. Tot i que el podem
trobar tot I'any, la seva

millor &poca és durant els
mesos cilids. Al moment de
comprar-lo, convé que sigui
de mida penerosa, perqué el
percentatge de parts que no
es fan servir és alt (el seu cap
i la seva espina central sén
grossos).

EL TALL

La carn del rémel és molt fragil
i no convé manipular-la massa.
Per aquest motiu, al moment
de cuinar aquest peix, s
preferible fer-lo sencero a
rodanxes prosses. A la nostra
peixateria t'ajudarem a decidir
quin és el tall més adequat per
ales teves necessitats.

Ar5 A ra TRl A
ol f.:". J'_"i'.'f\-.::’"

Amb una qualitat culinaria
extraordinaria, molt facil de
netejar i de cuinar, el rémol és
un peix que es pot preparar
de moltes maneres. Ala
graella, al forn, ala planxa o

al vapor sén les opcions més
recomanables per fer-ho.

C ;:‘{:\;-:zﬁa? COIm a E_*.;.\ix
semigras, el rémol és
ric en ﬁ:?u‘tﬁ-:':w-.» de
molt bona qualitat.
Conté, a meés,
vitamines del grup B,
especialment laB9, i
ss:?rp,—_‘!';-‘.i's‘ Ccom [,-1 ic-‘iiﬂ-" i.

el magnesi

Remol a l'estil

asiatic

2 @©® @
LT} = N
facil lase r'.'.:.li:f;i-f-'
INGREDIENTS PER A 4

Per a la marinada

...... 0 ml de vi mancanilla

-20gdegmgebrefresc

Pera les mongetes verdes

ELABORACIO

1. Posa amacerar les rodanxes de rémol dins
la salsa de soja, barrejada amb ] vi mancanilla
i el gingebre ratflat, durant 2 hores.

2. Treu les puntes de les mongetes verdes i
talla-les a trossos. Posa-les en un cassd amb
aigua salada i fes-les coure durant 8 minuts.
Passat el temps indicat, escorre-les amb un
escorredor i, tot seguit, introduei-les enun
bol amb aigua freda perqué es mantinguin
verdes.

3. Esprem la llima i passa &l suc obtingut
per un colador. Barreja el suc amb el sucre
moré i afegeix-hi el suc de la marinada.
Filtra-ho. Posa-ho al foc durant 15 minuts, a
temperatura suau, perqué s reduebd.

4. Disposa les redanxes de rémol sobre

la reixeta del forn a mitja algada, amb una
safata per sota, i fes-les coure a 180 =C
amkz grill durant 15 minuts. Fes-los la velta
diverses vegades i vés pintant el peix amb la
salsa durant la coccié.

5. Salta breument les mongetes verdes
amb Fall picat i I'oli, | serveix-les com a

acompanyament del peix.

www.caprabo.com
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e

Molt preuat tant als restaurants
com a les llars del nostre pais, el
secret ib&ric &s un tipus de tall
que s'ha posat molt de moda
pel seu exquisit sabor i les seves
grans possibilitats culinaries. Té
un pes aproximat de 150-200 g
i es localitza a la part interna del
llom, 2l costat de l'espatlla.

El secret ibéric ésuna de

les parts més grasses i més
saboroses del porc. Presenta
un t2ll poc regular, la forma del
qual recorda a un ventall, amb
greix viat. Per assaborir aquesta
pega amb tot el seu gust,
simplement I'has de marcar
2la planxa i deixar-la al punt.
Preparada d'aquesta manera,
es desfa ala boca.

Sepons sembla, aquesta peca
s'anomena "secret” perqué

és un tall que queda amagati
només es pot veure si estalla
&l muscul en horitzontal. Hi

ha qui diu que el nom prové
del fet que era la pega que

els carnissers guardaven
gelosament per al seu consum.

Secret ibéric
amb emulsié
de pera

INGREDIEMTS PER. A 4
+500 g de secret ibénic - 1 pera blanguilla
1 culleradad'oll d'oliva verge -2 cebes

Per al'emulsié de pera
~100 ml desidra - € suc de Y llimona - 1
au.+50 ml ol d ollvs wepe s Sal | petwa

Per alamassa

verge * 55 mid'algua - 1 gra d'all rostit - 1
bitxo de calena *1 branqueta de romani

=

ELABORACIO

1. Treu el cor de laperai posa-la al forn amb
el sucre, la sidra i el suc de llimona. Fes-la
coure a 180=C durant 45 minuts.

2. Tamnisala farina i afegeichi la sal, el sucre i
I'ali. Barreja-ho amb els dits, abeca-hi Faigua
i torna-ho a barrejar amb els dits, perd sense
amassar. Afegebchi Iall i, tot sepuit, el bitwo

i el romani, ben picats. Forma una bola,
embolica-la amb paper filmi deixa-la reposar
mitja hora a la nevera.

3. Un cop acabat el repds, estirala massa
amib un corrd i talla quatre rectangles de

5 cm = 8 om. Disposa'ls sobre la safata, entre
dos papers deforn, amb un pes a sobre, i
enforna’lsa 180 =C durant 15 minuts.

4. Barreja la polpa de la pera enfornada amb
l'ou, la sali el pebre. Bat-ho bé i wés afepint-hi
I'ali d'eliva fins que emulsioni.

E. Talla a resta de la pera i el secret a lamines
i fes-ho enrossir 2 la plama.

6. Serveixel secretila pera amb la massa
brisa i una cullerada de ceba cuita.
Salpebra-he i salsa-ho amb Femulsié de pera.

www.caprabo.com
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ANGELES ZTAMORA
Barcelona

Neuro-raditloga de
professic i enamorada

de la cuina, passié que
live dela sevaaviaide

la seva mare, 'Angeles
comparteix amb nosaltres
la seva original amanida
d'espinacs. Bonissima!

| ector Sabor..

Si t'a%rada la cuina i vols veure un dels teus plats favorits

publ

icat en agquesta revista, envia'ns la teva recepta a:

esambsabor@caprabo.es

El nostre equip de cuiners en seleccionara la millor.

Molta sort!

Amanida d'espinacs, taronja i foie

INGREDIENTS PER A 4

cébpdefole

P Iares

300 g despinacs baby frescos

+25gdepinyons

culleradadolidolva

Per al"'amaniment de taronja

* & cullerades d'olt d'oliva arbequina
*Melmeladadetaronfa
*Salemescates

ELABORACIO

1. Introdueix ¢l foie al congelador durant 2 hores
perque es posi dur.

1. Pela les taronges i talla-les a triangles petits.
Reserva'ls.

3. Disposa els pinyons en una paella antiadherent i

salta'ls amb» una cullerada d'oli fins que s'enrossebdin.

Reserva'ls.

4, Per a lamaniment, barreja I'oll d'eliva amb dues
cullerades de melmelada de tarenja i posa-ho enun
bibers per poder ruixar Famanida més facilment.

5. Just al moment de servir-ho, treu el foie del
congelador i talla-heo a lamines molt primes.

&. Colloca els espinacs a la base del plat, afegeix-hi
els trossets de taronja, el foie i els pinyons.
Empolsa-ho amb sal en escates i serveix-ho.

LATEYA COMPRA MES LLIURE

Camoda, rapldaimolt visual, amb
lanova app de Capraboacasa podras
realitzar la tova compra de manera
completa, inclés ol pagament, en
qualsevol mement | en qualsevel llac.
8l la proves, repetiris.

JOUAN CABACES (FOTO GRAFIES)



capra boacasa.com

El teu supermercat a la butxaca

Compra a qualsevol hora
| des de qualsevol lloc

®

Comenca la teva Rebras 21€ en dtes.* Bescanvia'ls
experiéncia com per a les teves al nostre Web
a nou usuari. 3 properes compres. o App.

*Descomptes directes per a nous usuaris a capraboacasa.com

Web
SO0 @&
Cisporibla n

B Coogle play capraboacasa.com

Registra't
App

Descarrega 'App de capraboacasa
Més facil i rapid




Costelles de porc o'tofu, pernil iberic o verdu ﬁ:;
| Si a casatens tant seguidors “meat” com “veg", 1

et preocupis.

r ‘Fes les nosttes receptes i... tots estaran contents!
a3y = ey ~bg
P s e ) g
CuinaDavid Garcia ot oglziflajoa‘q Cabacés Estilisme Rosa Bramona
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Ous remenats
amb xampinyons

facl la3ds 20

RECEPTA BASE PER A4 PERSOMES
SOFREGIT DE CEBA | XAMPINYONS. Pela

2 cebestendresi 2 alls tendres, talla'ls a la juliana
i disposa’ls en una paella amb unes gotes d'oli

doliva. Sofregein-los lentament sense que
agafin color. Renta els xampinyens

(200 g), talla'ls a quarts i afepeiclosala
paella. Salpebra'ls i deixa'ls enrossir.

L

\-‘ ",'F.g, "'/ \PA CRUIXENT. Tallauna baguette

) * en 8 llesques horitzontals molt
~ primes. Disposa-les al forn a 180 °C
i deixa-les fins que estiguin ben
torradetes. Reserva-les.

VERSIO "MEAT" PER
A2PERSONES

Al moment de servir, bat
2 ous per persona enun
beoli salpebra'ls. Enuna
paelly, afepeix 4 eullerades 1
soperes de sofregit !
de ceba | xampinyons
(recepta base). Incorpora

els ous i fes el remenat.
SN hd ol Ererns. B o'
/ et (50 ml). Afegeix-hi uns i
trossetsdepernil (120 g)i
remena-ho. Serveix-ho amb el




VERSIO "VEG" PARA 2 PERSOMES

Raspa 1 pastanaga i talla-la a bastonets. Renta 1 carbassé i talla’l,
sense pelar, també a bastonets, Disposa les dues verdures en una clla
amb aigua bullent amb sal i escalda-les durant uns minuts. Passa-lesa
un bol amb aigua amb gel per fixar el color. Escorre-les i reserva-les.
Almoment de servir, bat 2 ous per persona en un bol | salpebra-ho,
En una paella, posa 4 cullerades del sefregit de ceba | xampinyons
(recepta base). Incorpora-hi els cus batuts | fes el remenat. Llipa-ho
amb crema de llet (50 ml) i afepeic-hi les verduretes escaldades

a I'tiltim moment. Disposa el remenat als plats i serveix-ho amb els. 128

cruixents de paiamb 8 tomacguets cherry.

il ARFRECE R
b iy .'F
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Patates farcides
~alforn =
e "f;;_"k'l, o B
& &
facil lale ih

RECEPTA BASE

PER A4 PERSOMES 2
PATATES ALFORN. Renta B patates;
d'aproximadament la mateixa mida, -
posa-les senceres al forn i cuina-lesa:
170 °C fins que siguin tendres, Deixa
les refredar i buida-les. Reserva la

polpa de les patates.

SOFREGIT DE VERDURES. Pela
ceba (100 g) i pica-la ben fina. Raspa
pastanaga (50 g)irenta pebrot verd
(50 g), pebrot vermell (50 g), porro
(100 g) i una fulla de llerer. Sofregeix
la ceba amb 4 cullerades d'olid'eliva
iy quan estigui ben cuita, incorpora-hi
la resta d'ingredients i fes-los coure

- s'hagin enrossit, afepebchi el tomagqueti y
7 cuina-ho a foc lent uns 40-45 minuts. Cola-
- hoirectifica la condimentacié amb sal,

VERSIO"VEG" PER A 2 PERSONES
Pica formatge blau (30 g) i barreja’l
k£ amb el mascarpene (100 g)i amb
la meitat de les verduretes del sefregit
{recepta base) i de |a polpa de la patata
reservada. Afepeic-hi salsa betcamel (150
ml) (recepta base) i barreja-ho bé. Farceix
les patates amb agquesta barreja, afepeix-
hi el farmatge blau (80 g) per sobre i
escalfa-ho al forn.

Per a la salsa de tomaquet, sofregeix
ceba(50g)i 1 grad'all. Renta tomaquet
(300 g)italla'l a quarts. Quan lacebail'all

pebre i sucre, Reserva-ho.
Disposa les patates farcides en una
safata de serveii acompanya-les amb la

malt lentament. Condimenta-ho amb
sal i pebre. Reserva-ho.

BEIXAMEL CLASSICA, Desfés
mantega (25 g) en una paella, barreja-
la amb farina {25 g) i remena-ho
durant 1 minut a foc mitja. Tet seguit,
* afepeic-hi llet calenta (1/2 litre) i
assaona-ho amb sal, pebre i nou
moscada. Segueix remenant fins
que no quedi cap grumeoll.
Deixa-ho coure, remenant
de tant en tant, uns 10
minuts o fins que la

salsa s'espesseix.

FD‘\#LLE:MMACASA.FLA‘I’E VBESTLOA

salsa de tomaguet.

L

VERSIO "MEAT" PER AS PERSONES

Incorpora carn pleada de vedella (200 g) a la meitat
del sofrepit de verdures (recepta base) i cuina-ho
lentament. Afegeix-hila meitat de la polpa de la patata
i salsa beixamel (150 ml). Lliga tots els ingredients i 3
rectifica la condimentacié, Farceix les patates, afegeix-
hi formatge ratllat (80 g)i escalfa-ho alforna 180°C
clurant 5 minuts. Serveix les patates farcides a unafont
i afegeix-hi, si vols, una mica de beixamel per sobre.
Decora-ho amkb: cbulet picat.




)




ety
"Faves amb sofregit
al viblanc

facil u\ar'*m\_

FAVES ALVIBLANC. Pela ceba
(200 g), pica-la molt fina i sofrepeic-
la amb & grans d'all, ben picadets,
en una paella amk: 2 eullerades d'sli
d’sliva. Renta el tomaquet (300 g),
escalda’l 40 segons en aigua bullent A2 PERSONES

i treu-li la pell i les llavors. Tot sepuit, Fregeix els trossos de costella de pore

talla el tomaquet a daus. Deixa que el (100 g) en una paella i, quan estiguin ben
sofregit es copui lentament uns anrcssits, incorpora’ls ala paella amb les
30 minuts. Afegei-hi vi blane favetes (recepta base). Deixa coure tots
(200 ml) i deixa evaporar l'alcohal. els ingredients 5 minuts a foc lent.
Incorpora-hi aigua (400 ml) i Afegeix-hi botifarra negra (100 g)
favetes (200 g). Cuina-les durant tallada a rodanxes | apapga el foc. Deixa-he
2 minuts i condimenta-les. reposar 5 minuts 1 serveix-ho.

Reserva-les.
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Tallatofu (100 g) a daus, afegei-ho

- ebupa’ls bé i afepeix-los a les faves (recepta
ala paella amb les faves, remena-

Renta farigola (20 g) | romani (20 g),
 base) Escalfa-ho tot durant 2 minuts.

ho i deixa-ho reposar 2 minuts

més. Decora-ho amb unes
fulles de menta i serveix-ho.

VERSIO “VEG"
PERA 2 PERSOMES



d'leesecakes ap osénmolt

b xocolata .

g3 _-Emls-?sgdesm -sw_gdefnrnn'lgg ___-
-mma‘tempe:nnambm-lcﬂlmadm
~ decanyella +1 mTIaradmdeumdaanﬂa
*200 g de crema de llet -Cama-upda Lmqs ;_
gmmlm-pqrdumrat o R

3 lea:mmh,taalhan}rnmla. hﬁpﬁ;m
 sucre amb I'ajuda d'una batedora de varetes
bl ' '
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El comprador
serd llinre
de eomprar
des de casa

i de sentir-se

COIm 4 casa
a les nostres
botigues.

= \E, wwiw.caprabo.com 59
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ARIBEM A CLIENTS
UE NO ENS CONEIXIEN

0

es de fa uns meses, podeu trobar a les nostres
Ls botigues els saborosos formatges de 'agrupacié
de ramaders catalans ARCOC, amb seu a la comarca
d'Osona. Etiquetats sota la marca diferenciadora Llet
de cabres catalanes, els productes d'aquesta marca
s'elaboren amb llet de cabra d'alta qualitat i sepueixen
uns estandards superiors als que exigeix la nermativa
vigent, tant pel que fa a la seva qualitat higignica com per
la seva composicié nutritiva. Aicé déna com a resultat

uns formatges excel-lents, amb una aroma i un gust
extracrdinaris. Lluis Mauri, seci i gerent d'ARCOC, ens
explica laseva experiéncia amb Caprabo.

blia la iniciativa de Caprabo en suport del
s lecals? Per a petits productors com nosaltre
&5 una iniciativa fantastica, ja que ens permet arribar a

consumidors gque desitgen productes com els nostres,
perd que, pels seus habits de compra o per manca de
temps, no els conefbden.

RCOCT Somuna
agrupacio de ramaders catalans de cabres de
llet, que tenim com & principal activitat produir
llet de maxima qualitat | poder comercialitzar-la

Cuins beneficis obte A

com la de Caprabo és una col-laboracio que

fa anys semblava impensable i que ara és una
realitat. k

sneixera millor els seus

Es evident que els habits d'una

£

exquISIt

D'aroma intensa i un gust deliciés, el

formatge tendre de cabra
ideal per assaborir sol o
verdures o amanides fres

Cuina Beatriz de Marcos
Fotografia Joan Cabacés
Estilisme Rosa Bramona

£ aun preu just, transfermada en formatges de
| primer nivell. Disposar d'una logistica de venda |
|
|
|
|

gran part dels consumideors passen per fer la |

TASTA'LS, MO ET DECEBRAN!
De gust pronunciat i molt agradables en boca. Aixd sen els: -
formatges tendres de cabra ARCOC. A Caprabo estan disponibles

| tresvaristats: tendre, tendre amb pebre i tendre ales fines herbes.

compra en una gran superficie. Aconseguir que |
productes artesans i de proximitat arribin auna
gran plataforma de venda com Caprabo fara que molts |
consumidors els descobreixin i gaudeixin d'ells.

60  sabor.. | primavera 2014



S'estableix
el dret per al
comprador
de triar en
plena llibertat

productes de
la seva terra.

fila erhhteﬂursitalaha@mTotsegut
= e engfeuaunacamdaaﬂbhmlendesdui
amb fwmatge dE f.:abl"a delabateduraibﬁt—losﬁnsamguiruna i sofrepeix-hi els pebrots durant 10 mi

n‘qrrnl.ﬂfm‘mr. Tritura'ls i, si vols una textura més fina, p
B & 2. Preescalfa el forn a 200 °C. Renta dues per un coladorxinés.
juin L =1 S alberginies, despunta-lesi talla-les perla. 4. Renta lalberginia restant, enuga-lai
facil 1a3e 1h meitat. Amb la punta d'un ganivet, fes unes. talla-Ia a rodanxes molt finetes. Fregeit les en
incisions, sala-lesiruhm-hsmhhmgom abundant oli 'oliva. Retira-les de la paellai
INGREDIENTS PER A 4 dioli d'oliva. Colloca-les a una safata refractaria  disposa-les sobre paper absorbent perqué

:m _g_de formatge de cabratendre 100ml i fes-les coure al forn durant 25 minuts, fins que  deiin anar 'exces d'oli
gradall - 2pebrots  lesalberginies estiguin tendres. Treu la carn 5. Disposa |a crema de formatge ala base
W;-- 100 g de sucre - Ol dcliva verge amb una cullerai bat-la juntament ambelgra  de diferents gotets, cobloca per sobre el

" d'all picat dues cullerades d'oli d'cliva, finsa  puré d'alberginia i la melmelada de pebrot.
aconseguir una salsa uniforme. Decora-ho totamb unes rodanxetes
3. Renta els pebrots, treu-los les llavers i els dialberginia fregida.

BITAT, GOTETS:HESTUDI

www.caprabo.com &1
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-

tradicional o reinven

~ Perd tots els gustos

>

. Ja sigui seguint la recepta tipica de les avies o donant-li un toc 'Tm-rija' classica
'més modern i sofisticat, les 'torrijas’ sempre estan bonissimes. 3P, @
Quina proposta et ve de gust tastar? 5
: facil la2e€ + repds

Cuina David Garcia

B aFajoon Cabacis INGREDIENTS PER A 4

Estilisme Rosa Bramena »300midellet
+300 ml de nataliquida i
-houlleradetadecanyella
+80 g de sucre de vainilla

+1 pell de taronja 1 una altra de
% kg de pa de molla consistent
L S
+Ol d'oliva suau o de gira-sol
stAdlaipans o

ELABORACIO
1. Posa la llet, la nata Hiquida,
la canyella, el sucre iles
pells dels eitrics enun
bol i deixa-ho macerar
1 hora.
2. Per fer les “torrijas’,
talla el pa a llesques
i submergeix-les en
la barreja anterior
fins que guedin
; b ben amarades. Tot
- e seguit, retira-lesi
oy g ¥ deixa-les escdrrer.
4, 1. Passales llesques de
pa pels ous batuts. Elimina
l'excés d'ou i fregein-les en
oli ben calent pels dos costats
fins que quedin ben enrossides.
Retira-les | deixa-les escérrer
sobre paper absorbent perqué
deixin anar tot Fexcés d'oli.
4. Posa les "torrijas’ en una safata
de servei, cobreix-les amb mel al
gust | serveix-les.

FLAT | SAFATA PISSARR A: VB ESTUDI



‘“Torrija’'
de brioix
amb cafe

w @ @

facil 3ass 20

INGREDIENTS PER A 4

«% kg de pade bricix del
dia anterior

» 3 rovells d'ou

=100 g de sucre
-300midellet
+300 mi de nata liquida
-20 g de mantega

Per a la salsade café
=200 ml de nata liquida
«40 g de sucre

=100 ml de llet

»2 sobres de café soluble

Per a la decoracié
+4 boles de gelat de vainilla
«4 madulxes

ELABORACIO

1. Per fer Ia 'torrija’, talla

el pa de brioix a quadrats.
Disposa elsrovells d'suen

un bol 1barrejals k& amb el
sucre, la llet ila nata liquida.
Introdueix-hi els trossos de
brioix | defxa'ls amarar durant
uns minuts. Tot seguit, retira’ls
i escorre’ls lleugerament.

1. Disposa els trossos en

una paella antladherent,
afegeix-hi per sobre lamantega
i empelsa-ho amb una mica

.:

&_,-"

£

.
. -

e .

\1.

‘{.
.-;{

Le

de sucre. Retira-he 1 detxa-he
refredar.

3. Per a la salsa de café, escalfa
leugerament una part de la nata
ligruiea (1040 mil), afegeix-hi el
sucre | remena-he fins que es
dissolgul. Incorpora-hiel café
soluble, lalletilaresta delanata.
Detxa-ho refredar i reserva-he.
4, Per muntar-ho, posala
‘torrija’ de briclx enunplati|
acompanya-la amb el gelat de
vainilla1la salsa pels voltants.
Decora-ho amb unes maduixes.

www.caprabo.com
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sabor del mon

dels molins...
Descobreix Holanqla, un pals ple d Acons encantadors
nb una gastronomia per gaudir.

' Text Clivia M A B

I

e4 Scabor. | primavera 200508
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Crema de pésols
holandesa
(Erwtensoep)

INGREDIENTS PER A 4
® | patata gran

#1 ceba

® 1 pastanaga

1 branquillé d’api

# 1 fulla de llorer

# 750 ml d'aigua

# 1 salsitxa fumada gran
#500 g de pésols

*0li d'oliva verge extra
® 5al

3 pots preparar “?‘fuﬁ'
dopa el di# anteror
D' ufa ARErd, el

barrtf-ﬂ‘ﬂ tots eﬁxg”fm
; quedard wés bona.

reciosos paisatges, molins,

canals pintorescos, pobles de

pescaders, clutats on els edificls

classics carregats d'histéria
conviuen amb els estils més moderns
d'arquitectura... Holanda és un desti
amb una diversitat i una riquesa
extraordiniries, que val la pena visitar
amb calma i, sl és possible, al ritme
pausat de la bicicleta.

La gastronomia holandesa també

es troba marcada per la seva gran

sabor.. | primavera 2014

diversitat, fruit de les influgncies
rebudes d'altres cultures al llarg de la
seva histéria. D'entrada, per gaudir de
la seva rica cuina, cal tenir en compte
que els costums del pais sén forga
diferents dels nostres. En general, els
helandesos esmorzen fort, prenen
un dinar lleuger al migdia i sopen de
manera contundent.

Una de les receptes més preuades
ésl'erwtensoep, una saborosa sopa
elaborada amb pésols, verduresi carn

CUINA: BEAT RIZ DEMARDDS; FOTOD RAFIA: JoAM CABACES ; ESTILISME ROSA BRAMOHA; MOL: HABITAT

OLANDA ©STOCK

IR MAT GES D'HE

FO




daus. Raspa la pastanapaitalla-laa un pessic de sal i unes potes d'oli. Quan
rodanxes. Renta el branguillsé d'apii trenqui el bull, afepeic-hi les hortalisses
la fulla de llorer. tallades, el branguillé d'api, la salsitxa i la fulleta
de lorer | deta-ho 15 minuts.

1 Pela la patata i la ceba i talla-les a 2 Posa I'aigua a escalfar en una olla, amb

i

Passat el temps indicat, retira la salsitxa Tritura els p&sols amb les verdures i
3 i incorpora-hi els p&sols. Fes-ho coure 4 passa-ho per un colador xings perqué
durant 10 minuts mes. Retira-ho del la crema quedi més fina. Serveix la
foc i treu la fulla de llorer, el branguills d'api crema de pasols amb les rodanxes de salsitxes

i alguns pésols. Talla la salsitxa a rodanxes i els p2sols reservats.
petites. Reserva-ho.

LIPS HO LANDERDS & ISTC

3]

| o

el € [ EROSKI]

Pescls del'horta
navarresa (pes net: 1 kgl
['EROSKI basic.

Ceba blanca (pesnet: 2kg).
['Eroski MATUR.

_ﬁ Patates per

courei guisar

(pes met: 2 kg).

; ['Ereski
! o HATUR.
R
EENREEIET

..‘-.-EI-

de porc, ideal per entrar en calor els
dies més freds. També destaca el
boerenkool, elaborat amb col cuita,
patata, cansalada | salsitxa fumada,

o les classiques paletes tipus gofra,
conegudes com stroopwafels. |,
evidentment, en parlar de gastronomia
helandesa ne podem oblidar els seus
formatges, com l'edam, el gouda o el
mimolette, aixi com les seves excel-lents
cerveses, entre les quals es troben
varietats per a tots els gustos.

www.caprabo.com
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gastronomia i disseny

Una illa vegetal a l'astalt

El nou Flax & Kale, de Teresa Carles, ofereix una carta saborosa i saludable en la qual els
productes de la terra sén els principals protagonistes. Si tastes els seus plats, te'n faras fan!

Text Rosa Mestres FotografiaJoan Cabacés

En entrar a Flax & Kale, el nou
restaurant Healthy Flexiteria que
la coneguda xef Teresa Carles
acaba d'obrir a Barcelona, un té
la sensacié de ser en un paradis
vegetal. El local, dividit en dues
plantes, convida a menjar amb
calma, a les bones digestions...
La planta baixa, amb grans
finestrals, té cistells plens de
fruites i verdures, plantes que
aporten harmonia a l'estanga,
lacambra de fred a la vista._ 12
la superior, sorpresa! Hi ha una
terrassa amb un magnific hort
urba.

Sobre la cuina, i ala vista de
tots els clients, es poden llegir
les paraules: Eat better > Be
happier > Live longer (menjar
bé per ser felic i viure més anys).
Larad és que la Teresai el seu
equip, amb en Sergi Barulls
al capdavant, preparen cada
temporada, i amb molta cura,
una saludable carta Flexiteriana,
amb un 80 % Plant-Based i un
20 % feta amb peix blau, que és
un plaer per als sentits.

Wal la pena demanar un
suc o Cold-Pressed Juice,
que la Teresa elabora amb la
técnica de primera extraccid
en fred. The Vegan Vampire
o Sweet Heart sén alguns dels
seus divertits noms. A més, si
t'agraden, te'ls pots endur a casa
o demanar-los online a

" Teresa Carlesi Sergi ; . ) mww.teresasjuicerym.
Barulls, kef de partida, v |' per al cap .d‘:_n setmana,
al'esplindid k i ;

b 3 LS ; Flax & Kale té una proposta
teriasiadel Flax & Kale. ; 7 excellent: el seu Weekend

Brunch. Mo el deixis escapar!

&8  sabar.. | primavera 2014



FLAX 4 KALE

Tallers, 74 B, Barcelona
Tel.: 93 317 55 64
werwteresacarles.comifk

Tipus de cuina: Flexiteriana.

Harari: Tots els dies de 9:00
a23:30h.

Weeksnd Brunch: Dissabtes,
diumenges i festius, de 10:00a
17:00 h, a les dues plartes del
restaurant, indosa |a terrassa si
el temps ho permet.

EL SUGGERTMENT DEL XEF
_Amanidade flors de
carbasso farcides

INMGREDIENTS PER A 4
Per al'amanida

+120 g de pastanagues - 120g
de raves + &0 g de ceba vermella

=40 ml d'oll d'olva »5al

Per al salmerejo
* 250 g de tomaguiats madurs

35 mid'oll _d'u:ull_v_a

Per al guacamole
-1 alvocat » 1 cullerada d'ch

IIIma 53]

Per als “plcos de gallo”
c200gdetomaguets

-Hcebatmdra *‘!_-:_:_ullerada
d'alidiolva +5al

“l0g d‘a‘rlibrega fresca «5al
« 8 flors da carbassé (en

temp orada)

ELABORACIO

1. Per al'amanida, fas coure als
pésols | les faves al dente. Pala les
pastanagues | elsraves 1 talla'ls a
mitges llunes. Pela la cebal talla-la
ben fina. Tot sagutt, barreja-ho tot
amb als legums cuits 1 amanets-ho
amb oli1sal

2. Per al salmereo, tritura als
tomaquets amb [l 12 sal 12l
pebre dalg | munta-ho amb Tl
d'oliva fins a aconseguir una
tewtura fina.

3. Per al puacamole, pela lalvecat,
treu-ll el pinyol central 1ateafa la
polpa amb ajut duna ferquilla.
Assaona-ho amb oli d'olva, suc de
limia | =2l

4. Per als "picos de gallo”, talla

el tomaguet 112 ceba tendra a
dauets. Assaona-ho amb ol 1 sal.
5. Per ala crema, hidrata els
anacards amb algua un minim da
12 hores. Escarrels 1 barrglals amb
la resta d'ingredients. Tritura-he
tot fins 2 aconseguir una textura
cremosa | farcelx amb ella les flors
amb Fajut d'una maniga pastissara.
6. Collooa totes les elaboracions
er un plat gran; afegets-hi, s vols,
unies fulles verdas, parminats |
llavors variades, | les flors farcides
per sobre. Servel-ho.

www.caprabo.com
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i... fe _ sempre que puguis.

Rl:lfptuf;;a.hlﬂrmtoﬁ:ffumm Fotografia Joan Cabacés
Estilisme Rosa Bramona

.,-n-——"""'-—... =

e ———

‘Caipirinha
de la passié
* &

1ais 5!

DIEMTS PER A 1

racuja * 1 cullerada gran de sucre
* Glagons de pel o gel picat - Y dl
dent da canya (suc fermentat de

GOTEWE ESTUDI



EL MEU CLUB CAPRABO

Consalta ol toa vatalvi® =
ON | QUAN VULGUIS

| REGISTRA'T O IDENTIFICA'T

Consulta els teus

punts disponibles,

el que portes estalviat

el darrer any i els teus
productes en oferta fent clic a |

=3 . Activa els teus descom ptes
fent clic a :

CONSULTA ELS TEUS AVANTATGES TAMBE DES DE L'APP

{.Descarrega't 2. |dentificat 3. Activa els teus descomptes,
; consulta el teu estalvi...

=8 Elsteus puntsen €
| Els teus cupons

(/) Les teves ofertes




8 ® tendéncies

beure

Esta de moda

Fonamental per fer un bon ginténic, la tonica esta vivint
una nova "edat d'or”. De ser una beguda de segona, ha b 1
passat a tenir un paper protagonista. Descobreix-lal

Text Alicia Estrada
Fotografia Joan Cabacés
Estilisme Rosa Bramana

SUHWER,
PREMIU M

S|

HWEPPES
EAII g (I XER
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o= SCHWEPPES
== Sola o acompanyada

/ﬁ"_"-# ;8:'“ IlEMIUHMI!EIt,m:mpnIE:éA'ﬁ 20l

o N ICA ORIGIMAL, en llauna (4 x 25
———
La tinica Schweppes ja té més de 200 arrys.
Wa néixer l'any 1783 de lama d'un joier
) suis anomenat |acob Schweppe, quiliva
B

donar el seu cognom. Esta considerada
com el refresc més antic del mén. La tbnica
original, caracteritzada per la seva fina
iduradora bombolla, és perfecta per

i
=

==
== ) beure-la sela, acompanyada amb una
& = mica de llimona, i resulta insubstiturble
& — formant part d"un combinat, tant de
¢ ¥ ginebra com de vodka.

TOMICA GINGER & CARDAMOMO, en ampolla (4 « 20.d)

Aquesta thnica premium de la Iinia Schweppes Heritage
ésuna aliada perfecta per als amants del ginténic més
exbtic, ja que suma les esséncies de 'lndia i del'Africa.
Entrada de cardamom i un toc final de gingebre, que
combinen perfectament amb ginebres d'aromes
+  citrigques i florals. Una rodanxa de poma o de cogombre

sumaran un tec tnica aquest girtanic. Mo passa
i, desapercebuda I'ampolla, que recorda I'envis original,
tal com el van descobrir ales restes del Titanic.

TONICA PIMIENTAROSA, en ampolla (4 x 20 cl)

El pebre rosa, amb el seutoc picantiles sevesnetes
citriques, ésla base idonia per preparar els ginténics
menys convencionals. Perfecta companya de ginebres
stiper premium, emfatitza les seves notes aromatiques i
especiades. En elaborar un ginténic amb aquesta ténica,
podem potenciar el seu toc picant afagint-hiunes boletes
de pebre rosa, o bé ressaltar el seu caracter cftrici fresc
amb un twist de llimona.

FEVER-TREE
Sabor suau i equilibrat

? PREMIUM IMDM AN TOMIC WATER, en ampolla (50 ol i 4 = 20 1)

=
2

Es tracta d'una ténica molt jove que va sortir al mencat
fa una desena d'anys. El seu nom, Fever-Tree
oo, (“Arbre delafebre®), es refereix al seu origen,
* jagque aixis'anomena també 'arbre de la quina,
RE a8 del qual s'extreu el compenent clau de la ténica
g iqueliaporta el seu tradicional toc amargant.
Fever-Tree presumeix de partir de la quinina
natural més pura del mén, conreada al Conga
ariental seguint métodes tradicionals. Per
elaborar-la es fa servir aigua de brollader
FeviReTRe  delsturons anglesos d'Staffordshire §,
L juntament amb la quinina, s'smpren fing a vuit
. extractes botanics, entre els quals destaquen
els de calendulai les taronges amargants de
Tarzania.
Al tast destaca el seu pust suau i
I"equilibri perfecte entre 'amargor de
Ia quininai els seus tocs citrics i fruitats.
El final resulta net en boca, traient la sensacié embafadora que
ofereicen altres téniques que fan servir edulcarants, perd sense els
matisos i els sabors del destillat que |'acompanya.

SABIES QUE...

La historia d"&xit de la tonica va
comengar a escriure’s a finals

del segle XIX al'[ndia. Els colons
britanics prenien quinina com

a mesura protectora contrala
maliria, barrejada primer amb
aigua i, després, amb soda i alguns
aromatitzants. Es tractava d'un antic

remei que havien fat servir totes les cultures
precolombines ales seves medicines
tradicionals i que, des d'América, havia
arribat a Europa, La barreja, que els
britanics victorians anomenaven water
tonic, resultava melt amargant, aid que
aviat van comengar a beure-la barrejada
amb ginebra. Havia nascut el ginténicl [,

des de llavors, la ténica ha tingut la bona |
companyia d'una ginebra. oo =N

SEAGRAM'S
Un toc dolg amb notes citriques

PREMIUM TOMIC WATER, en ampolla (4 « 20 cl)

Una ténica arribbada a Espanya fa només tres anys des

dels Estats Units, de lama dela destil-leria Seagram's,
elaberadora també de la pinebra del mateix nem. 5ia les
tiniques més classiques predomina el matfs amarpant

que imposa |2 quining amb Seapram’s ens trolbern amb
una tonica d'estil medermn, que ofereix sensacions
lleumnent deolees, amb notes citriques. Aquest caracter
fa que, en combinacions amb ginebra o vodka, s'emfatitzin
els components aromatics dels seus extractes botanics,
sense veure's enfosquits pel to amargant d'altres thniques.

NORDIC MIST
Una amargor més lleugera

TOHIC WATER ORIGIMAL, en llauna {25 <l i & « 20 Iy
TONIC TERD CALORIAS, on llauna (25 <)

Una ténica amb una relaci qualitat-preu excel-lent.
Presentaun perfil aromatic molt diferent del de

les tdmiques dissiques, mésneutre, amb un nas
divertit, de notes citriques i doleesi amb puntes de
lleugera amargor. El seu gust suau, equilibrati una
mica amarg, fa que, com a mixer, no emmascari

el to aromitic dels destil-lats amb els quals es
combina. El perfil de la seva bombolla, molt viva i
efervescent, li déna a la thnica Mordic un caracter
maoltrefrescant. Es presenta en diferents formats
per a laseva comoditati, finsi tot, ofersix una versié
Zero per als més preocupats per les calories.

¥ o VDI TOMIC BLUE, #n launa (25 <0}
Intensament nérdica. Aixé és el que sembla que ens
e diu el mb]avés.d‘aquemtbnicaﬁrﬁai a.guesrrotund
-} alfabetescandinau que configura la seva imatge.
Mordic Blue ne sepueix estrictament la linia aromética
delaseva permana petita. Tot i que &l color blauna li
aporta sabeors o aromes diferents, |a thnica blava sl que ofereixun caracter
més sec, menys delci es diria que més adult que la Nordic original.
En qualseval cas, segueix la mateixalinia d'estil modern, allunyada del
component més amargant que ofereix la quinina tradicional.

www.caprabo.com
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per cuidar-te

I embaras provocagranscanvis
hermonals que poden fer que
elscabells [lueixin més brillants o
que elrostre tingui una lluminesi-
tatespecial. Tanmateix, en agquesta
etapa també poden aparé&ixer
problemes, deguts sobretot als
canvis que experimenta la pell
o & la mala circulacid. Per evitar
molasties, és clau alimentar-se
bé, fer exercici mederat i emprar
cosmetics adequats.

 MAXIMAHIDR ATACIO. AT'em-
baras, la pell es veu sotmesa a una
dura prova. Perevitar problemas
de sequedatoirritacions, aplica’t
hidratants especifiques. | ne
t'oblidis de beure molta aigua!

«ANTIESTRIES. Almercat trobaras
cramasamb propietatsreparado-
resireafirmants, que t'ajudaran
a evitar 'aparicié d'aquestes
lesions cuténies.

+ ACTIVA LA CIRCULACIO. Per
batre la cic de pesad

i fatiga a les cames, fes servir

productes especificsque ajudena

activar lacirculacio. Els que tenen

textura de gel normalment sén

molt refrescants.

Sempre que
puguis, tria
cosmeétics
adequats, lliures
de parabens

sabor.. | primavera 2014

bellesa

Caricies, moixaines i cures amb
productes especifics. Aquestes
son les claus per mantenir la
pell del teu nadé en perfectes
condicions.

] . oy
Text Olivia Majd

La pell dels nadons és molt més fina que

la dels adults. Resulta extremadament
vulnerable enfront de les agressions
externes, com el fred o I'excés de calor, i
tendeix a presentar reaccions extremes

amb facilitat. Perqué pugui desenvolupar-se
sense problemes, és molt important que
apliquem cures especifiques adaptadesales
seves necessitats.

Habits d'higiene
Els especialistes recomanen banyar els
nadons a diari o cada dos dies, amb aigua
alatemperatura corporal —uns 37 =C-i
una mica de sabé especific. Cal aplicardo
basicament a les zones que normalment
s'embruten més, com el culet o els plecs de
la pell. També convé rentar amb cura la zona
dels cabells, i fer servir un xampu especial
per a nadons, per evitar irritacions.
Després del bany, ésimportant eixugar
la pell suaument, sense fregar, amb una
tovallola de cotd. Movament, convé parar
atencié especialment a les zones amb
plecs, ja que I'excés d'humitat pot provocar
infeccions. Tot sepuit, cal aplicar una bona
locié o crema hidratant per a nadons. Es
molt important que sigui un producte
hipoallergogen i que ofereixi la proteccié
que necessita la pell dels més petits. Es pot
aprofitar aquest moment per fer un bon

FRAGAMCIES MATURALS. 5i vels
allargar 'apradable clor a net del teu
petit després del bary, pots aplicar-i
per sobre de la roba una mica de colonia
formulada especificament per a nens.

PER DUR DE PASSEIG. Algunes
margquas comercialitzen colénies en
envas petit, ideals per dur ala bossa

quan sortim de passeig.

FES-LA SERVIR TAMBE TU. Perlaseva
delicada aroma, meltes colonies infantils
son ideals per refrescar a tota la familia.
Unes gotes aplicades scbre les mans
t'apertaran sensacic de benestar.

massatge. Les caricies tranquil-litzen els
petits i, alhora, estimulen els seus sentits.
A més, poden ajudar a conciliar lasonia
alleujar els molestos gasos.

Finalment, parlant d'higiene, no podem
oblidar el canvi de bolquer. Cal fer-lo amb
freqiigncia, perqué la delicada pell del culet
no s'irriti. Després de netejar suaument amb
tovalloletes humides, convé aplicar una mica
de crema especifica per a la zona que ajudi
aregenerar |a barrera cutinia natural.



i iPRUEBALA EN capraboeee
“g‘%r?gssrl..gga Y CONVENCETE! o=
Y SI NO 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

(2|l O T N S W T T AN S N TN N N N N N T N Y N O Y O B |

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™

- | R T T N TN TR T T A T N
Ban* E.S, .
Cta.Bancaria® L+ 1 4 g0 1 0 ¢ 01 w108 1o0ob 10wy

* Campos obligatorios.

L t‘lFBE ]H “Promocion vilida para compras realzades desde o 01032016 hasta o 302016 Se
tinica comprasa acaptarin paticipaciones hasta el 30/04/2016. Para recibir &l reembalss dal mnEmeeﬂy

craada con Fh:icell' w60 fienes que reenar el formulado cumplimentando odos los campos obligatorios v
’ pmmnmwmﬁmmja&dmmmmmuamﬂm
un material con de comeos 61131 25080 Maddcd Puws més informacisn cansultar las bases legales en
www.caprabo.com/promoc
una ﬂ'ﬂlibi“f.‘_!&d \Pmmoﬁﬁn i iores y www.caprabo.comipromocions Méximo reembolso 3,90 €
extraordinaria.

Ademds, es la Los datos que voluntariamente proporciona a PROCTER & GAMBLE ESPANA, S.A
compresa mas al participar en esta promocitn serdn utiizados por esta a los efectos de
absorbentede 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.
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DES DEL
PRIMER DIA

La delicada pell dels nadons és malt
sensible i s'irrita facilment per culpa deles
apressions externes, com elfred, la calor o el
contacte amb determinades substincies.

Per cuidar-la, &l millor &5 optar per productes
formulats espectficament per a ellg, elsbarats amb
ingredients que la respectini la protegeixin,

DETOTALAVIDA

HMenuco ésuna fragincia que
passa de paresa fills. Des del 1533,
moltes pereracions han crescut
acomparyades delasevaclar
original i encara sén moltes les

mares que katrien. Amb o temps, 3

la farmilia Meruco ha anst creisent
i actualment té 2 méx de diferents
aipiies de colémia, una completa
oferta. ﬁEi'pEl’i]i

higiene dels més petits.
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COLONIA BAIXA
EN ALCOHOL

L= colbria baiva =n alechol
EROSKIBebé deivauna
agradable senzacié de
frescor que &5 mant€ durant
hores. La seva fragincia,
amb notes de pessami, flor
de farongeri florblanc,
perfurna amb suasitat i
ssense malmetre [a delicada
pell del mads.

AMPLIA GAMMA
DE CURES

Amb ura llarga experiéncia al mén de

la cura per al nadd, Johnson's ofereix
resposta a botes les necessitats dels més
petits Dex del Xampud Clissic, que no
irrita elsulls, irs al Gel de bany Dulces
Suefios, que ajuda =|zmés petits 2 dormir,
passamt per k Crema protectors peral
bolquer o la Locidn Babey Extracare, que
mantéla hidratacid natural de b pell.

-

; D

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

PER A LES PELLS
MES SENSIBLES

El laborator franciés Corine de Farme
= = disposa d'unainteressant gamma de

productes peral reds, Al seu catileg
desteca una linia especthica pera pells
molt seques i sensibles, amb el Gelde
Bamy, la Llet Hidratanti la Crema Ukra
Hidratant de carai cos, formulats ambun
98 % d'ingredients d'origen natural. La
seva aipua de colémia sens= alcohal &5 pot
far servir per rentar la cara dels nadons.

HIGIENE COMPLETA

Denenes &5 uraaltra de les marques
clissiquesper als curs dels nadons que

ha mbut achptar-z= als nous tamps.
Actualment presenta una gran varietat de
productes. A ks seva linia original, 2 més de
la seva corepuda colénia, trobem un xampd
i un sabdmolt suaus. Es tractade productes
formulats amb olis essencials 100 % naturals,
senze colorants ni parabens.

sabor.. | primavera 2018
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NOSALTRES

La frescor | la qualitat sén conceptes que
preccupen la socletat actual, Caprabo,
consclent d'agquest fet, presenta Caprabo
FRESH, un nou concepte de botiga
especialitzada en productes frescos |

de proximitat, 1 amb un servel al dient
personalitzat. Es tracta d'una nova cadena amb
marca diferenciada que oferet: al consumidor
un ampli ventall de productes frescos | de
proximitat, agricultura ecoldgica, productes
lzcals | un grup de professionals al seu servel.

Preductes amb

venda assistida

Amb una superficie d'uns 400 metres
quadrats, Caprabo FRESH oferel venda
assistida de carn, petx, fruita, verdura,

pa, xarcuteria | formatge. La seva imatge
corporativa canvia el blau tradicional 1 aposta
pel verd | &l blanc com a colors distintius.

noticies

Caprabo obre la seva
primera botiga FRESH

Caprabollanga Caprabo FRESH, un nou concepte de botiga especialitzada
en productes frescos i de proximidad, i conun servicio al client molt personal.

A Caprabo FRESH els productes elaborats,
com per exemple les hamburgueses, es
preparen al moment. A més, els dients
poden demanar talls a ma o especials. |, per
donar el millor servel, s'ofereitla possibilitat
d'encarregar comandes | rebre-les en 48 hores.

Els pans que es venen a Caprabe FRESH
també s'amassen | s'enfornen al moment ala
matei:a botiga.

Gran varietat | qualitat

A més de la seva frescor, ls productes
wenuts a Caprabo FRESH destaguen pel seu
origen. Les frultes, verdures | hortalisses
provenen d'horts locals, el petx arriba de
Notges catalames | la carn de vedella o de
pore procedelx d'animals criats en grangss
da Catalunya. Entre la seva oferta, destaquen
també els productes a granel o els ecolbgics.

LA NOSTRA PRIORITAT: EL CLIENT

A Caprabo FRESH, el servei al clientés una de
les principals pricritats. Per aind, els nostres
especialistes a la botiga sempre estan disposats
a assesorar-te | a respondre totes les teves

preguntes, Amés, ala botipa es fan degustacions
jper provar la qualitat dels productes i s'ha

habilitat un racs especial perqué els dients
puguin fer una pausa mentre assaboreixen els
nostres plats preparats.

Caprabo FRESH

Villarroel, 194 - 08036 Barcelona
Atencis al client: 93 400 51 62

www.caprabo.com /7
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SOLIDARITAT
AMB ELS MES
NECESSITATS

Fidel al seu esperit solidari,
Capraboi els seus clients
segueixen col-laborant en
accions a favor de les persones

més desfavorides

: El passat mes de
:':‘?:,h = novembre, 297
b "y Caprabodetota

IF [ 38 o

78

‘-':l - Catalumya, a més
@ dels treballadors de
la plataformai de
A la seu central, van
- coklaborar amb Ia
Vi edicic del Gran
Recapte d'Alments, impulsada pels
Bancs d'Aliments de Catalunya. Com
en altres ocasions, els veluntaris van
recollir, al'entrada de les botigues,
tot tipus de productes de primera
necessitat, especialment oli, llet,
Tlegums cuits i conserves de carno de
peix. En total, es vanrecollir 575 tones
d'aliments, que equivalen a #51.042

AMAVARRA
Durant el mateix
mes de novembre,
els 27 establiments
que la nostra
companyia té

a Mavarra van
participarala
Gran Recogida de
Alimentos 2015,
impulsada per la

F de Alimentos de
Mavarra. En aquesta accié solidaria es
van implicar les botigues ubicades a
Pamplona i aleslocalitats d' Artica,
Baranain, Berriozar, Burlada, Corella,
Meoain, Peralta, Villava i Zizur, que
van recollir 54 tones d'aliments,
equivalents a 89.315 apats donats.

Es van recollir aliments de primera
necessitat, principalment oli,
consarves de carn, peby, verdures i
llegums, cacau soluble i galetes.

Eundacidan B

Espai Chef Caprabo

Una experiéncia gastronomica global
Chef Caprabe, lI'innovador espai gastrondmic situatal supermercat

Caprabo del Centre Comercial L'llla de Barcelona, ofereix un ampli ventall

de tallersi d'activitats amb un gran valor afegit.

Gracles a la seva completa agenda d'activitats &l taller Master Kids Junior, dirigit a nens |

per atots els gustos, els tallers Chef nenes d'entre 7 1 12 anys. De la ma d'un xef
Caprabo permeten gaudir d'una experincia professional, els petits aprenen a culnar en un
gastrondmica global entorn ladic 1 divertir.

Al mes d'octubre, l'espal va
acollir un taller del mestre Alimentacié i salut
forner Daniel Jorda, Caprabo ha arribat a un
fundader de Panes acord amb ['Asocladdn
Craativos, un laborator de Oncologia
d'idees on elabora Integrativa per
pans que marguen la organitzar una série
diferéncia pel seu gust de tallers famillars
1 originalitat. Al mes de tebrico-practics de
novembre, decaraales cuina per anens amb
festes de Madal, la mestra cancer. Aquests tallers
pastissera Elisa Calcagno estan supervisats perla
va fer una demostracks amb “ doctora Silvia Lépez, oncdloga
propostes per preparar una infantl de I'Hospital General
taula dolga. A més, ol mestre 1 amant Uiniversitaric de Alicante y autora de

de la xocolata David Pallas va oferir un taller la Gula de alimentacién y cdncer Infantil. Hs

d'elaboracié de torrd dexocolata. assistents als tallers reben, amés, informacé

Hs més petits de la casa també poden sobre com es poden pallar els efectes
gaudir al'espal Chef Caprabo d'activitats secundaris de la quimictarapia amb Fajuda de
pensades especificament per a ells, com l'alimentacic.

@O0
Caprabo, amb l'esport

Durant agquest any, la nostra companyia seguira participant activament
enla promocié dels habits de vida saludable como l'esport.

Enla seva linla de promodid de la vida amb quatre grans carreres: la Family Run, el
saludable, Caprabo aposta per consclenclar ‘ Correbarri, la Maratd del Mediterraniila

els saus dients scbre la importancla Carrera de la Dona. Entre les quatre
d'alimentar-se correctament per competicions han sumat més de

gaudir d'una bena salut. Perd, 40.000 participants, als quals
per tancar el cerde de lavida sha premiat pel seu esforg
saludable, no n'hiha prou amhb productes Caprabo
amb menjar bé, també & per al seu avituallament,
fonamental practicar esport lots sortejars a les xarxes
regularment. Per aquesta soclals | aliments per picara
rad, ha entrat de pleen &l la bossa del corredor.
mdn del running. Per al 2014, la nosta

companyla té laintecks de
Cérrer per estar millor sepulr fent #capraborunning
Durant el passat 2015, la nostra amb moltes més sorpreses. Les anirem
companyla va coblaborar, entre d'altres, explicant en aquestes pAgines.

sabor.. | primavera 2014



Click&Collect i Click&Drive

La teva compra, molt més facil

Caprabo s'ha convertit enla primera empresa del sector de l'alimentacis
que ofereixel servei Click&Collect i Click&Drive, per comprar comodament
adistanciairecollir la compra a |a teva botiga poques hores després.

Caprabo reforca la multicanalitat dels seus
servels de venda i s'adapta a les noves
demandes del consumider, per factlitar-1 al
miaxim las seves compres.

El nou servel Click8Collect va destinat als
clients que prefereten fer compres petites,
amb frequigncia | de proximitat. Per emprar
aquest servel, han de fer la compra per Intemnet
através de capraboacasa.com o de la seva app.
Un cop finalttzada la compra, el personal dela
botiga escollida pel dient procedelx a preparar
la comanda |, 2 hores després, el comprador
Ja pot passar a recollir-la per l'establiment.
Segons explica Jubin Sdnchez, director de
Capraboacasa.com, "la nova proposta de
Chck&Collect permet fer compres petites,
de proximitat | de poca cirrega a dients que
disposen de poctemps per comprar®,

Directe al maleter
Enla mateia linda, Caprabo acaba de posar en
marxa el nou servel Click&Drive, que permet

00

click&collect

00

click&drive

als dients fer la compra, tamb& mitjangant la
web de capraboacasa.com o amb la seva app, 1
recollir-da amb el seu vehicdle en un termint de 4
hores en un establiment Caprabo.

D& moment, agquestas novedoses modalttats
de compra es troben disponibles ala botiga
del carrer Muntaner 14-161a la del carrer
Provenga 385-387, ambdues a Barcelona, per al
servel CickdCollect, | 2 una de les botigues de
Sant Cugat del Vallts (Poligon Can Sant Joan,
Parcelda 10) per a Clidk&Drive.

Més productes locals a les nostres botigues

Fidel al seu compromis amb els productes locals, Caprabo segueix incorporant
referéncies a les seves botigues, com a IGP Calgots de Valls o |a IGP Patates de Prades.

Des de fa dues dicades, Caprabo manté una
forta aposta pels productes de proxmitat
que, a més de contribuir a la reducctd
dela petjada ecolbgica, oferetken

un preducte de qualitat, més fresc
1amb el valor afeptt d'afavorir el
desenvolupament de l'economia
local. En el marc de la seva politica a

favor d'aquests productes, Caprabova

organttzar al novembre la Il Fira Caprabo
de Productes de Proxmitat de

l'Anocta. En comparacié amb l'edicié
anterior, la fira va augmentar en 9 el
nembre de proveidors | cooperatives
agroalimentaries | va sumar 84 noves
referéncles.

D'altra banda, els supermercats Caprabo
saguelxen Incorporant noves referéncles de

productes de proximitat. Recentment han
sumat 2 la sova a dmplia oferta d'artides locals
la IGP Calgots de Valls 1 la IGP Patates de
Prades. Amb aquestes dues noves
mcorporacions, Caprabo ofereix 3
referancies d'IGP —també disposa
delalGP Poma de Girona—i1 11
productes amb Denominacid d'Origen
Protegida (DOP): DOP Arrds del Delta
de 'Ebre, DOP Avellana de Reus, DOP
Formatge de I'Alt Urgell i la Cerdanya,
DOP Mantepa de lalt Urgell ila
Cerdanya, DOP Mongeta del Ganxeat,
DOP Pera de Lletda, atd com 5 DOP
d'oh d'cliva —DOP Les Garrigues, DOP
Sturana, DOP Ol del Baix Ebre-mMontsia,
DOP Ol de la Terra Alta | DOP Ol de

I'Emporda—.

LES FRANQUICIES
SEGUEIXEN
CREIXENT

Amb el medel franquciat,
lanostra companyia ha
ii'n--'tl.:gllr.k! nous supermercats
a localitats on encara no tenia

preséncia

El model en franquicia de Caprabo esta
plenament consclidat i en els darrers
amys no ha parat de eréiver. El passat

mes de bire, 85 va inaugurar un
supermercat franquiciat a Castellbishal
(Barcelona). La nova botiga, situada

al carrer Esperante, 8, ocupa una
superficie comercial de 312m’i
disposa d'una plantilla de 8 persones.
Es tracta de la primera botiga de la
companyia a Castellbisbal.

Al desembre, va obrir les portes
un supermercat franquiciat al Mercat
de Can Serra (carrer Pere Pelegri,
&%), de 'Hospitalet de Liobregat
(Barcelona). L'establiment disposa
d' una superficie comercial de 200 m?
i déna feina a 5 persones.

Finalment, al meas de gener
d'aquest any, es va inaugurar un
supermercat a la Plaga Mova, 7,
de Terrassa (Barcelona). Aquesta
nova botiga ocupa una superficie
comercial de 250 m? i déna feina a

& persones.

www.caprabo.com
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DEL RUSC

Das de fa gairebé sis peneracions, SAT Apfcola de El Perellé
(Tarragona) elabora mel seguint métades tradiclonals, que
permeten obtenir un producte d'una qualitat extraordinaria

| excel-lents propletats nutriclonals. A Caprabe trobaris tres
varietats diferents de mel artesanal, en envasos de 500 grams:
mel d"alta muntanya, d'eucaliptus | de taronger,

Productes de

Els productes de proximitat ens ofereixen maxima qualitat al millor preu
i latranquil-litat de consumir de manera responsable.

a terra

VERGE
EXTRA

L'all d'eliva verge

extra Grusco s'elabora
a SantaBarbara
(Tarragona}, a partir
d'una estricta seleccis
d'olives sanes, madures
| senceres. Es recomana
especialment
consumnir-lo en cru.

Per exemple, resulta
ideal per amanir

les amanides o per
assaborir-lo amb un
beon pa.

AIGUES
REFRESCANTS

Font Vella Levité és una
alternativa excel-lent per
a aquells moments en
gué ens ve de pust beure
alguna cosa refrescant.
Aguesta gran familia
d'alglies, enrlquldes amb
suc matural de frultes

a base de concentrat,

no para de erélyer.
Recentment ha sumat
dues noves Incorporacions
molt atractives: madulxa
Imange.

CENT PER CENT MEXICANES

Las tortilles Magual s'elabaren amb farina de blat
de mora blanc nixtamalltzat | no transgénle, seguint
la recepta tradiclonal mexicana. Estan delicloses |
disposen del certificat FACE, que paranteix que sén
aptes per a celfacs | que ne contenen al-lergdgens,

sabor.. | primavera 2016

PROIDUCTES DISPONIBLES A& LES BOTKGUES DECATALUNYA.



SNACKS PER A
CURMETS
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Tot comprador
té la llibertat
de gaudir de
la varietat i

d'escollir el que

meés li agradi.

DENTS MES
B_L.=AN?*'.‘J..E..5 MAXIMA
Colgate® MaxWh EFICACIA T ]

VAJILLAS
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els 5 sentits de...

Mey Hofmann®

.
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I Quin sabor t'agrada
més? 56c una persona que,
per ofici i devocid, mlagraden
els sabors tant dolgos com
salats. Potser menys els
amargs... Sempre descobreixes
noves sensacions, fins i tot

barrejant-los.

Creus que tenen el mateix
paladar els clients estrangers
que els nacionals? Tots els
nostres clients, vinguin d'on
vinguin, busquen gaudir d'una
experiéncia pastrondmica que

els sorprengui.

TE Hiha alguna
aromade latevainfancia
que recordis d'unamanera
especial? 51, les herbes
aromatiques que feia servir la
meva mare a la cuina.

Quin paper té 'offacte a

la teva cuina? Té un paper
primordial en la creacié de tots
els meus plats.

l ales teves classes, amb

els teus alumnes? Tenim
alumnes d'arreu del mén. Les
classes inicials sén sempre

les dels sentits, i és obwvi que

la de l'olfacte és primordial.
Aprendre a distingir a cegues
olors, i a evocar d'altres des del
seu record, és una cosa que els
meus alumnes valoreni que els
fa millorar a nivell professional.

| DA Quins sons t'agrada
escoltar mentre treballes?
Magrada el so de I'oli mentre es
frepeix un sofrepit, el dels estris
de cuina... Si pares atencié al so
de les coccions, saps quan séna
punt gairebé sense mirar-les...

Quina és la clau del teu &xit?
A qui t'escoltes? '2xit estien
entendre qué demana o qué
necessita la pent i en intentar
aconseguir-ho sense debar la
teva manera particular de fer
les coses, que és el que marca
el segell de cada un. Elmeu
equip i els clients sén peces
clau del meu dia a dia.

Quines textures et
sedueixen més? Depen del
plat que estipuis preparant,
en alguns m'agrada trobar
diferents textures i alguna amb
un toc aruixent.

Actualment hi ha plats
que semblen quadres... El
primer que et crida l'atencié en
veure un plat s la presentacié,
el joc de colors, volums |
textures. Un dels plats que més
m'agrada pel seu aspecte és
una de les nostres postres que
s'anomena "sota l'arbre”,

| el teu pastis de sardines?
Es un classic de la nostra
carta. Estem molt orgullosos
daquest plat.

T'has dedicata la joieria. Hi

ha semblancesentre dissenyar
una jeiai un plat? Com sempre,
entren en joc factors comuns,
com l'equilibri de les textures,
volums, colors, etc.

" Guardonada amb una estrella Michelin 'amy 2004, Mey Hofmann &s molt mds

que una culnera |la seva escola també s molt més que una escola. Laseva
gran personalicat, la seva extracrdiniria capacttat de treball | el seu amor per
la cuimal'han convertit en una deles xefs més prestigloses del nostre pafs. Més
informacks: 93 319 58 89 (esccla) 193 218 71 45 (restaurant).

ROSAMESTRES (EMTREWVIST &)l |DAN CABACES (FOTOG RAFIA)
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¢Pérdidas de orina?
iTodo baJ(: control!
Conﬁa en ti misma.

I
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Protegeslip y compresas Ausonia Discreet.

Hasta un 40% mas finas+,
absorben 2 veces mas de lo
que puedas necesitar+=.

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
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CP* ) Loealldad® 0 0o
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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



EL Agun de 1o /9
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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.

LI

“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



