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Canastas

y sorpresas
para regalar

e






Editorial

Hola,

Se acerca el fin de un afio y el comienzo
de otro. Para celebrar ambas fechas
recurrimos habitualmente a los menus
tradicionales. Eso estd muy bien, pero
olvidamos que en medio hay muchas
otras celebraciones, entre reuniones
con amigos o compaiferos de trabajo

y fiestas con familiares a quienes no
vemos desde hace tiempo. Para esas
ocasiones, ¢por qué no encender el
asador y cocinar al grill?

Planea con tiempo, elige la fuente
de calor que prefieras (carbén, gas,
madera o una combinacion de estos)

y recuerda en todo momento que el
acento debe estar en la calidad de los
productos que vas a asar, junto con sus
guarniciones y sazonadores. Lleva de la
parrilla a la mesa exquisitos cortes de
carnes, pescados y mariscos, verduras
y hasta frutas.

En esta edicién de Experiencia
Gourmet incluimos varias de estas
recetas suculentas, maridadas con
los mejores vinos, a la altura de las
circunstancias. Proponemos, ademas,
algunas opciones de las siempre
apetecibles —e infaltables— ensaladas.

Por lo que respecta a las bebidas,
presentamos diversas posibilidades.

De Francia, concretamente de Borgona
y el valle del Rédano, nos llegan vinos
tintos y blancos excepcionales. Por

su parte, el Comité de Sommeliers de
Liverpool recomienda un ramillete de
tintos procedentes de distintos rincones .
del planeta. Y, en boga con las tendencias : g ) ‘;y = v N

actuales, presentamos unos cocteles _;f ; ‘Ill s
elaborados con la siempre deleitosa . ,_;J’, 5 ¥
ginebra. g, : # o

Ademads, dado que en esta temporada i
solemos mostrar nuestro carifio y 7 ¥ é;
agradecimiento a quienes nos rodean, e
Liverpool pone a disposicién de sus
clientes el obsequio perfecto: canastas,
trineos o cajas con los mejores vinos,
licores, lateria, nueces y galletas, entre
otros productos de primerisima calidad.

Asimismo, sugerimos otros atractivos
paquetes de bebidas disefiadas para
regalarse.

Esperamos que disfrutes la lectura
de esta edicion de Experiencia Gourmet,

pensada para que disfrutes estos dias al
maximo. jFelices fiestas!
Los editores
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Cada decantador es el |ngrr1 devida
de EENBTACIONES de maestros de cava,

Desde sus origenes en 1874, cada generacidn de
maestros de cava selecciona los eanv-de-vie mis
anejos y preciados de neestras cavas para crear

LOLINS XL

Hoy, el maestro de cava Baptiste Loiseau reserva
nuestros mejores sauy-de-vie como un legado para
sus sucesores en el prdximao sigla.

LOLIS X1 a5 una {r:ug.'l.nri:l.

La fragancia del tiempo.
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- MAISON CASTEL CABERI
/| SAUVIGNON.

_.Esta bodega, fundad
* Pierre Castely sus hel

" estevino elegante

tres anos de capacid
exponente de la vitict
elaborade 100% con|

Sauvignon, destaca pol

purpura brlllant

LOUIS JADOT BEAUJOLAIS-
- Dela célebre region de B
llega este vino producido

~ bién renombrada maiso

* | Embotellado con la famo a
ste . amarillay el simbolo de'Be

3 ;, La vista por su color ru

la cepa Gamay conila.qu f

borado en su totalidz
#‘af‘fnﬁe;rqu y-platano:
- enboca, donde tamtﬁ

afru d,g,es perfec
past salsas, S

' CLARENDELLE BORDEAU

~La finca de Clarence Dillon"
" este ensamble de vinos elal

con una mezcla de tres uva
~(mas de 70%), Cabernet S

¥ Cabernet Franc. De color ru

.+ yafrutado. En boca se advie

toques de cereza, mora

" negra, asi como matices s
hocolate, y una sensacion op!

v suave alavez. Se sugiere pz




CHATEAU MARJOSSE |
Este Grand vin de Burdeg
mayormente con uva

en menor proporcic')n*
Franc, Cabernet Sauvig
Presenta'un color rojo'i
brillante. En nariz's

de fruta confitada
junto con notas to:

de la crianza en b

boca es redondo, €arnosoy afiut

con buenos taninosy un-
persistente. MaFi,d 3 per

asadas y verdura
con barrica). « «rre
e 7 A

CHATEAU MALIJAY COTES DU RK

En el Valle del R6dano, la uva:
Garnacha se cultiva con esr
sobre un terreno arcilloso

para posteriormente dar paso

produccion de este vino, qu
distingue a la vista por un t
amarronado. En nariz resalt

de pimientas y frutos negros, en: i
+ tanto que el paso porboca

entrada potente'y con bu
persistencia mediay u
alfinal, con dejode.p

3 paTa-servirse CON Carnes €

setas rellenasy quesos.
Iviq’o sin barrica). 3
S o i

CHATEAU VIGNELAURE

Con el lema “Sin el sol, yo
nada” en su etiqueta, es

no representante de la P
cuenta con la apelacién Cote
d’Aix-en-Provence y se elak
yormente con la cepa Caberr et
vignon, y con menores propc
de Syrahy Garnacha negra. Re
barrica dos afios y sobresale ¢
por su tono rojo intenso

En nariz dominan aromas:c

. _ ynotas de frutas negras. E caes .
_frescoy con un final carno L. o
- muy bien con platos de la gastrono-

~mia mediterranea (vino con barrica)
- ' ' -
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PRIMATINTA DE TORO

En su produccion interviene sobre
todo la variedad Tinta de Toro, mas
10% de Garriacha. Su crianza és

RVA“?J t!ia %
aRioja,

Esteigran exponente de L
€ rado con las variedades: —“"&
T eﬂnllo 80%)yeGraciano ;
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CASA MADERO, i
FORJADOS POR EL DESIERTO

- ' . e

Ak, SRR KW HER

VINOS CUIDADOSAMENTE ELABORADOS DESDE 1597.
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CASA MADERO

VALLE DE PARRAS, COAH. MEXICO
WWW.MADERO.COM

s e
EL ABLISD EM EL CONSUMD DE ESTE PRODUCTD ES NOCWVG PAAA LA SALUD "-E 'l:l;l {-ﬁ’ﬂj 1833005 HITIE
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Kl arte del vino, el vino del arte.
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CASA MADERO

VALLE DE PARRAS, COAH. MEXICD
WWW. MADERD.COM
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* Periodista, traductora y correctora de estilo. Es una apasionada de la expresion oral y escrita.
** Campedn nacional de cocteleria 2016 por el grupo Chivas Regal.

EXISTEN MUCHAS HISTORIAS SOBRE LA
INVENCION de la ginebra. Sin duda,
se trata de una bebida con varios
siglos de trayectoria.

Segun una de las versiones
mas populares, data del siglo
XII, cuando monjes holandeses
dieron con ella mientras bus-
caban un remedio para la peste
bubdnica. A finales del siglo XVI,
los soldados ingleses descubrie-
ron sus efectos hilarantes. Dos
siglos después, el gin ya se habia
convertido en la bebida nacional
de Inglaterra.

Para que un destilado pueda
llevar ese nombre es indispen-
sable que tenga sabor a nebrina,
el fruto del enebro (en francés,
geniévre significa tanto enebro y
nebrina como la bebida alcohdli-
ca). Existen muchas variedades,
pero las mas importantes son
la holandesa y la inglesa, que se
diferencian entre si por su aroma.

David Ampudia nos compar-
te tres recetas para que puedas
incorporar la ginebra en tus
cocteles de fin de afo.

Texto Sandra Morales Llano*
Fotos Jorge Garaiz
Mixologo David Ampudia**

Con un pasado medicinal en
su haber, pocos destilados
pueden preciarse de ser tan
versatiles para hacer cocteles
como nuestro adorado gin.
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THE S5INGLE MALT THAT

CHANGED THE
WORLD OF WHISKY
FOREVER

FAMILY RUN SINCE 1887

SRR LS e e i
A SIEMPRE. EMPRESA FAMILIAN DESDE

iy

-

. sl b A Tt vy e




Tendencia

i
-"-"-__-. \
SUGERENCIA

Las notas del gin Roku
son muy frescas por
sus toques florales, g

de té verdey flores de f
cerezo. Por lo mismo,

el coctel se caracteriza

por ser frutal, un poco

agridulce y muy fresco ' I

Puede acompanarse B,
con mariscos, ceviches

y guisos a base de & T |
pescados blancos. -

"y YAKUZA '-

- 2 zarzamoras
« 45 ml de ginebra Roku
- 30 ml de jugo de pifia - .
. 30 ml de orgeat (jarabe
de almendra) i
- 15 ml de licor de durazno -
. Cascara de limon "
amarillo y flores para
decorar

Macerar las dos zarzamoras
en una coctelera, agregar

el resto de los ingredientes
liquidos, llenar con hielo y
agitar vigorosamente para
extraer todo el jugo de las
zarzamoras. Usar un cola-
dor fine para verter la mez-
cla en unvaso old fashion
con cubos de hielo. Decorar
con cascara-de limon amari-
lloy flores.

ol




el . T
?'EJ..EMI'UM EULLLCTJ(‘}N
e S

VODEKA— B =

FEANCE

't

: AT
wohin [.l.u._lT!u: '.".i &
= -
o
i

ww Alcahenlomase. oig. me

EVITE EL EXCESO u-.:.;'-.nnun.u"l-té;:ua:uu'ldsr-



Tendencia

CANDY CORN

- 45 ml de ginebra Sipsmith
- 50 ml de horchata preparada
con maiz blanco (en lugar de arroz)
- 25 ml de jarabe de canela
- 2toques de bitter de epazote
- Epazote deshidratado y flores para decorar

Verter todos los ingredientes en un vaso tin de
metal y rellenarlo con hielos. Usar la técnica
throwing, que consiste en pasar el liquido varias
veces entre dos vasos para que la mezcla se F oncon
oxigene y se enfrie sin diluir los ingredientes, — P
y para que salgan todos los aromas botanicos ! P
de la ginebra.

SUGERENCIA
Sipsmith es un gin de corte *
clasico un tanto seco, por lo que
- las notas especiadas y dulces de
esta receta logran un equilibrio
4 : perfecto-en un coctel calidoy
! cremoso. Se recomienda incluirlo
como digestivo después de la
; comida para acompanar postres
e 0 como coctel de media tarde.




EL LIMON CONQUISTA
A ABSOLUT. -

. PALLING 10 LIME.
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Tendencia —

SUGERENCIA

La ginebra Orbium tiene un‘alto
grado de amargor, el cual queda
contrastado magistralmente
con los citricos dulces de esta
receta. Este coctel refrescante es
un excelente aperitivo, combina
muy bien con carnes y comidas
mas grasosas. Resulta ideal para
fiestas largas, pues la'vitamina C
es un energético natural.

SPRING MULE

» 40 ml de ginebra
Hendrick’s Orbium

- 15 ml de jugo de
mandarina

- 20 ml de jarabe de
té verde

- 15 ml de jugo de limoén
amarillo

- Top de ginger beer

- Hojas de albahaca para
decorar

Colocar todos los ingredien-
tes, excepto el ginger beer,
en una coctelera con un solo
hielo. Agitar fuertemente un
par de segundos para inte-
grar la mezcla. Colar dentro
de una copa sin tallo con
mucho hielo y agregar un
top de ginger beer. Decorar
con albahaca fresca. /eg
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Single malt and mixers?
Of course.

Sorry, tradition. 3.
wESINGLETON.
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Rémy
Martin

El cognac 1738 de Rémy Martin
Se caracteriza por su intenso
aroma a mermelada de ciruela
y Su cremoso sabor a caramelo.

NADA cOMO DISFRUTAR DE UN BUEN cognac.
Y es que, para que un brandy pueda lle-
var ese nombre es indispensable que se
haya elaborado con uvas cultivadas en la
region de Cognac, Francia, las cuales son
famosas por su superioridad aromatica.
El estilo de los cognacs de la casa
Rémy Martin, fundada en 1724, se
caracteriza por mantener una armonia
perfecta de aromas afiejos e intensos. En
el caso del 1738, los aromas a mermelada

|

Texto Sandra Morales
Fotos Jorge Garaiz

de ciruela e higo con notas de pan tostado se
transforman en un sabor a caramelo con es-
pecias y chocolate negro, todo en un acabado
magistralmente cremoso.

Semejante explosion de sabor nos llevé a
averiguar nuevas formas de beberlo. Acudi-
mos al mixélogo David Ampudia, quien nos
sorprendi6 con un coctel seco y fresco a la
vez, ideal para cualquier ocasion.

REMY HIGHBALL

- 45 ml de cognac Rémy Martin 1738
- 15 ml de Lillet Blanc

« 5ml de jugo de limén amarillo

- 2 toques de bitter de naranja

- Top de agua mineral

Llenar con hielo un vaso highball o una
copa alta para cerveza. Verter los ingre-
dientes directamente sobre el hielo en el
orden descrito. Con ayuda de una cuchara
bailarina, agitar con movimientos circu-
lares hasta integrar todo perfectamente.
Rellenar con agua mineral y decorar con
rodajas de mandarina y flores. /eg

SUGERENCIA
Basado en el clasic
highball, que normal-
mente se prepara con
whisky, este coctel
aporta el inconfundible
sabor de la ginebra. Por

su bajo contenido de ]
azlcares, esuna mezcla
muy recomendable para
acompanar entradas

frescas y carnes magras,

asi como para tomarse

después de comer.

IJ'I‘
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UNA  BARRI
AMERICAND & =
EL WHISKY OB, CADA UNASTSE
BARRICAS ES CUIDADOSAMENTE FUSIONADCOS
POR NUESTRA MASTER BLENBER RACHEL BERRIETS e
PARA CREAR ESTE GRAN SINGLE MALT CON
NOTAS A CEBADA, PERA, MANZANA VERDE,
CALIDAS ESPECIAS DE ROBLE TOSTADO ¥
CASCARA DE LIMON,
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LOUIS JADOT CORTON
CHARLEMAGNE GRAND CRU

Vino blanco producido en la ciudad
de Beaune, perteneciente a la region
francesa de Borgona. Se elabora
cien por ciento con uva Chardonnay
y ostenta la Appellation d’Origine
Controlée Corton-Charlemagne
Grand Cru. A la vista presenta un
color oro con reflejos ambarinos. En l
nariz encontramos aromas a citricos,
canela, nuez y pimienta, pasando a

|"| C Am;'. una mineralidad con frescura intensa
-m = I'IA HLHI : y elegante. En boca es poderoso, rico,

GRAMND CRLU con notas especiadas y de flores su-
Appellmian Contidlés tiles, untuosoy con un gran final que
2014 se prolonga en el paladar. Altamente
BNt gmsis mera s v i recomendado para maridar con ma- ,
LS aADOT - riscos, carnes blancas y quesos.
EB4WNE  FHARLE -

*Sommelier corporativo de Liverpool



OSTIONES ASADOS CON MANZANA

(4 personas)

¥

- 16 ostlones frescqg'dlmplos
y abiertos en mitades
- % taza de mantequilla
clarificada

« Sal de grano al gusto

- »manzana sin semillasy
cortada en cubos pequenos

- Marinada

- Granos de pimienta
rosa ligeramente asados

- Brotes frescos para
acompanar

- Ralladura de limon real
para acompaﬁa'r

Agregar a los ostiones un poco
de mantequilla clarificaday co-
locarlos sobre la parrilla. Echar
al fuego unos chips de madera
(nogal, manzano o cerezo de
preferencia, no mezquite) para
dar un toque ahumado. Cerrar
el asador y cocinar durante 3
minutos. Servir sobre una cama
de sal de grano y decorar con la
manzana, un poco de marinada,
granos de pimienta rosa, brotes
frescos y ralladura de limon.

'Marinada
- 2 cucharadas de jugo
de limon real
i « 1 cucharada de jugo
de naranja
- % cucharadita de vinagre
de vino blanco
- % pepino baby pelado,

. sinsemillas y picado

en cubos grandes
"« Sal de mar
- Pimienta rosa.al gusto

- 2 cucharaditas de salsa

‘ponzu

4
r

: oler todos los ingredientes en
= 36 cesador o la licuadora.

Vg
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aPapas asadas TR A e Ea S
“<16 papascambray -« s
% s 1diente'de ajo finamente - . '
i mpicado-p ey ¥
“...1'chile guajillo. . . f
T ‘desvenado, sin semillas ',
. _“yfinamente picado ]
- +2 cucharadas de aceite
. . deoliva - T et o
e I|ISal al';gils.to y : a9, T
. -_'. <" Colocar las papas en una
" =7 charola.para vegetales.o so-
bre la parrilla en una zona
_de calor indirecto. Tapar ~ *
¢ el asador y-cocinar de 1a2
%, . horas o hasta.que las papas
sé atraviesen facilmente: ']
% con un cuchillo. Cortarlas *
*.+% porlamitad yaderezar con
el resto de los ingredientes..
T i . ] Fa .
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- Salalgusto " |
401 C i‘mic.hui‘ni para:acompanar

5w il bl 1 e T i
‘Asar la’_s-bai“paé’_ﬁ'l_la hora antes de poner la carne
‘erilaparrilla y reservar. En un tazon, mezclar el
fa’i:'qi_t'e, la paprika y el polvo de ajo. RéserValtr.i'sar :
la‘carne a fuego directo y sin;sal _ci"e 3 a6 minutos o
- hdsta que se forme una.costra:Voltear solo una vez’
-E:.:yi(':o_cihe:uj unos 3'a 4 minutos mas. Pasar a fuego,

- -indirecto para que termine de cocinarse. Barnizar -
““con la mezclade gqeite‘de-blli\'/q', paprika y polvo
..de ajd. Sazonar con'sal'y dejar réposar de10 a5 .
“.minutos én unrecipiente tapado: Servir conel -

\chimichurriyas papas asadas. & & = 7
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POMEROL
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Elias Castro Verastegui
sugiere algunos maridajes
de tres magnificos vinos
que podras encontrar en
Experiencia Gourmet de
Liverpool.

CHATEAU CERTAN DE

MAY POMEROL

Un vino tinto con una expresion
Unica de su terroir. EL chdteau esta
situado al sureste de Pomerol,
con suelos arcillosos que le
otorgan potenciay gravas que le
aportan elegancia. A la vista en-
contramos un color rubf intenso
con destellos parpuras, mientras
que en nariz sobresalen morasy
ciruelas, entre otras frutas negras,
asi como algunas notas de viole-
tas, para después pasar a notas
terrosas, trufa, mocay especias.
En boca se presenta como un
vino potente, con taninos bastan-
te francos, textura sedosa y final
largo, con gran potencial para
envejecery evolucionar. Marida
CON carnes rojas y quesos.



GLENMORANGIE

SINGLE MALT SCOTCH WHISKY

EVITE EL EXCESO wwalcaholinformate oeg.my 16330020140690



SALMON AHUMADO PICANTE

(4 personas)

- Vegetales como zanahoria baby,
betabel baby, pepino y rabano

« 4 filetes de salmon fresco con piel

- 2 cucharadas de aceite de oliva

« 1 cucharadita de chile chipotle en polvo

« % cucharadita de ajo en polvo

« Sal de grano al gusto

« Crema de rabano picante

- Mayonesa casera con cilantro

« Alioli de azafran

- Brotes para decorar

- Flores comestibles para decorar

Rostizarlos vegetales a fuego indirecto hasta que estén en su
punto y reservar. Barnizar los filetes de salmoén con el aceite
y espolvorear con el chipotle, el ajo yla sal de grano. Asar so-
lamente por el lado de la piel y cerrarla tapa del asador hasta

obtener el término deseado. Servir con la crema de rabano 7 Crema de rabano picante
picante, la mayonesa casera con cilantro, el alioli de azafran (horseradish)
y los vegetales rostizados. Decorar con'los brotes y las flores. 2 - 1taza de crema agria

2 cucharadas de mayonesa
de cilantro

- 2 cucharadas de rabano picante
finamente rallado

- 2 cucharadas de cebollin
finamente picado

- Una gotas de salsa Tabasco

- Sal de mar al gusto

- Pimienta blanca recién molida
al gusto

En un tazon, mezclar los ingredientes
y reservar en refrigeracion.

Alioli de azafran

% de taza de mayonesa

- 1diente de ajo asado y molido
« 1 pizca de azafran en polvo

En un tazon, mezclar los ingredientes
y reservar para Servir.

-
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CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER
CRISTAL 2008

Este magnifico champagne cuen-
ta con un equilibrio excepcional.
Elaborado con uvas Pinot Noir
(60 por ciento) y Chardonnay (40
por ciento), a la vista presenta

un color ambarino con reflejos
verdosos, burbuja fina y dinamica.
En nariz hay un bouquet complejo
e intenso de citricos, mas frutas
COMO peray manzana, junto

con almendras tostadas, que lo
vuelven delicado e intenso. En
boca es extenso, envolviendo

el paladar de manera potente

y suave a la vez, seguido por un
finalincreible, en el cual resalta
su frescuray elegancia. Marida
con alimentos delicados, caviar,
pescados y crustaceos, especial-
mente langosta. /eg
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Consejos practicos

Cocinarala
parrilla es casi
un acto de
magia, en donde
GSingredientes
principales
son‘el'Sentido
comuny 3%,
paciencia.

Texto Alejandro Zarate Vega*

* Explorador culinario, parrillero en la @reinadelabrasa, tragdn profesional, sommelier de té, periodista gastronémico
en pausy, fotdégrafo de viajes y amante del vino blanco, la cervezay el bourbon.

nuestro pais permite que todo el
aflo sea propicio para recibir a los
invitados en torno a una parrillada. Asi,
también en esta temporada es posible
disfrutar echando toda la carne al asador.

El mundo del asador y las parrillas es
muy amplio. Estos utensilios pueden ser
abiertos o cerrados y de lefa, carbon o gas.
Todo depende de lo que quieras cocinar,
asi que elige con cuidado el arma para tu
batalla. Con respecto a la fuente del fue-
go, los puristas se inclinan por cocinar
con carbdén, mientras que otros prefieren
el gas, por ser més limpio y practico. No
existe, sin embargo, una respuesta correc-
ta, asi que escoge la fuente de calor que
mejor te acomode. Si prefieres el carbon,
solo cuida que haya ventilacién abajo y
arriba, asi como suficiente espacio entre
el fondo y el contenedor del mismo.

E 1 maravilloso clima del que goza
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COUSINO-MACUL

Santiago tiene un sello

Evita al Exces
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Consejos practicos

Necesitaras un termdémetro para carnes
que sea de lectura rapida, una muy buena
sal, un excelente aceite de oliva (no para
cocinar, sino para terminar los platillos),
pinzas de acero inoxidable grado quirtrgi-
co(nodepan), trapos o guantes de parrilla,
tabla para cortar y tu mejor cuchillo.

Enuna parrillada, la calidad del produc-
tolo es todo. Existen ingredientes procesa-
dos y listos para usarse, pero evita mari-
nados de fabrica y ablandadores quimicos.

Ademas de una buena materia prima,
necesitards planeacion y tiempo. Prepara
todo por lo menos un dia antes, es decir,
desempaca, lava, corta e incluso adelanta
algunos preparados sencillos. Si tu asador
es de gas, revisa que tus tanques estén lle-
nos y ten siempre al menos uno o dos de
repuesto. En caso de que prefieras lefia 'y
fuego abierto, revisa un dia antes que esté
seca y disponible en cantidad suficiente.

Desde el combustible i gl

a utilizar hasta & -ll""'f = 3 "“
los condimentos, 1 L ;

pasando por

Las maderas resinosas, como pino, oya- el control de

mel y fresno, no sirven para asar. Si te in- temperatura,

clinas por el carbon, puedes elegir entre el muchos factores
incidenen la

natural o la cada vez mas popular briqueta
(comprimido de carbén y aserrin que fun-
ciona muy bien en los asadores con tapa),
aunque no la uses en asadores abiertos es-
tilo argentino, porque se consumira muy
pronto y no alcanzard el calor requerido.

preparacion de
un buen asado.

El fuego puede ser directo o indirecto.
En el primer caso, la fuente de calor se en-

Enuna pG Ay I.lCIdG, lG .CO I'IdGEj de I'G mGte ra prl mG cuentra justo debajo de los ingredientes.
lo es todo. No necesitas mas. Evita siempre marinadoS  En el fuego indirecto, en cambio, estd a
d e fé b I’ICCI g a b l.Cl n dG d ores q u |’m |COS un lado. Es comun utilizar este altimo en

asadores cerrados, donde la tapa crea un
efecto de horno.

Independientemente de si tu asador es
abierto o cerrado, deja al menos un tercio
delaparrilla sin carbdn; esto te dard un es-
pacio para el fuego indirecto. En asadores
de gas con varios quemadores, uno de es-
tos debe estar preferentemente apagado.

iA COCINAR!

Cuando el menu consta solo de vegetales
y carne, inicia con los primeros y deja al
final la proteina. Como los vegetales se
benefician del calor més intenso, en este
punto puedes hacer una salsa tatemada
y molcajeteada, y asar pimientos, calaba-
zas y hongos, por ejemplo. Si lo que vas a
servir es mas elaborado, considera tener
otro asador de apoyo.

Las piezas de carne grandes y con alta
cantidad de grasa requieren de una coc-
ci6on combinada de fuego directo, para
obtener una costra dorada, y de fuego
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Consejos practicos

indirecto, para lograr el término deseado.
En un asador con tapa obtendras mejores
resultados. Las piezas que por su dureza
exigen una coccién lenta quedaran mejor
solo con fuego indirecto.

El procedimiento es simple. Sin impor-
tar el grosor, coloca primero el corte sin
sal a fuego directo (justo sobre las brasas),
entre tres y siete minutos. Una vez forma-
da la costra, la pieza se separa facilmente
de la parrilla. Voltea solamente una vez y
agrega sal. Con la costra en ambos lados,
mueve a fuego indirecto (a un lado de la
fuente de calor) para terminar de cocinar.
Monitorea la temperatura interna hasta
conseguir al menos 55°C, y estima como
minimo 20 minutos mas. Mientras menos
abras el asador, mas rapidamente obten-
dras el término deseado. Con esta misma
técnica puedes cocinar hamburguesas
muy gruesas y chuletones de cerdo. En
todos los casos, deberas afiadir de 10 a 15
minutos para que la carne repose. Después,
se recomienda envolverla en papel de alu-
minio y meterla en un recipiente térmico
y tapado para que los jugos internos y la
temperatura se ecualicen. El fuego indirec-
to también funciona de manera fenomenal
con piezas de pollo, pato entero y pechuga
de pavo, para que no se sequen ni quemen.

La combinacién

de fuego directo e
indirecto es optima
para dejar en su
punto no solo cortes,
sino también piezas
de aves, pescados

y otras delicias.

NO OLVIDES

* Jamas esperes a que lleguen
tus invitados para encender la
lefia o el carbon.

» No cocines con la llama viva;
esto puede quemar todo,
tiznar o ahumar con sabores
desagradables.

« La mejor forma de encender

el carbon es con ayuda de un
encendedor especial (justamente
para carbén). También puedes
usar papel periédico encendido,
pero no latas de alcohol sélido,
gasoling, velas u otros combusti-
bles. No solo son peligrosos, sino
que impregnan Las parrillas y las
paredes del asador con un sabor
desagradable.

« Para evitar que un corte con
grasa se incendie, mantén el
asador siempre tapadoy con

las ventilas abiertas. En caso

de incendio, cierra estas de 20
330 segundos y vuelve a abrirlas.

» No uses papel de aluminio en
el asador. Solo resulta Gtil para
conservar el calor una vez

que se ha cocinadoy durante
el reposo de las carnes.
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Consejos practicos

La coccidn de bisteces, cecinas y otras
piezas delgadas resulta mucho mas facil
de llevar a cabo. En general bastara coci-
nar a fuego directo durante unos minutos
de cadalado, para servir de inmediato, sin
que la carne repose.

SALMUERA

El gran secreto detras de un pavo o pollo
exquisitos es la salmuera. Se trata de un
bafio de agua con sal y azticar en el que se
sumergen las proteinas con el fin de ab-
sorber los liquidos, mismos que manten-
dran la carne hiumeda aun en condiciones
de calor tan rudas como las de un asador.

¢La férmula mas sencilla? Diluye 50 )

d 1 de mar y 25 gramos de Ademas de una
gra}mos € Sa. y g buena materia prima,
azucar en un litro de agua. Sumerge pollo, preparar alimentos
pavo, pato o hasta un trozo de cerdo en 31{9”'“ reguiertg

. planeaciony tiempo.
esta mezcla}po? unas 1% horas, refrigeray Se debe tener todo
desecha el liquido. Verds que el resultado listo al menos con un
es sorprendente. /eg dia de anticipacion.
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ROMANEE ST-VIVANT 2014 LEROY VOSNE-ROMANEE 2014

Este Grand Cru se debe -y % Perfecto para complacer los

a uno de los vifiedos mas = - sentidos, este tinto borgoriés,
prestigiosos de la regién e 1 1' misterioso y fascinante, despliega
porque su terroir produce L 'I al maximo la expresividad de la
una de las mejores Pinot 5 ¢ cepa Pinot Noir. En nariz seducen
Noir del mundo. Esta = los aromas a especias, cuero
anada es absolutamente y cerezas negras, asi como las
elegante, con aromas T notas florales que aparecen
frutales (grosellas rojas f ! gradualmente y alcanzan un

y negras) y florales, que s ;.\] balance exquisito. En la copa
sobresalen por su vivacidad, ’4\ u F) también se va transformando
alo (E_ue sebsuma ug ataque “'b. = ” | hgste; ctulminatr en udn vino
amplio en boca, sedoso, absolutamente maduro, con
pero con taninos pulidos un largo final. Probar este vino

y firmes, para concluir en legendario es una experiencia

un persistente y especiado fuera de serie.

final. También destaca por
su potencial de afnejamiento
y evolucién en botella.

i 8 LRI
ks COTE- 00 PR =

ROMANEE-S"™-VIVANT

MARLT-MONGE
LRI B R AT paarmi

Las bodegas de esta

prestigiosa region vinicola
de Francia entregan tintos
y blancos de calidad

_ ’ excepcional, para deleite

de los conocedores.
Texto Consuelo Soto
Fotos Jorge Garaiz



LOUIS JADOT CORTON- LOUIS JADOT CLOS
POUGETS GRAND CRU VOUGEOT GRAND CRU

[= Potente, estructurado, . A diferencia de los otros

T ’] suntuoso y complejo, [} E Grand Cru de Louis
’ = este estupendo tinto [ Jadot, los vifiedos de
:I refleja inconfundible- - este tinto descienden
. mente la Pinot Noir. La por la coling, lo que
barrica de roble francés asegura una gran
en la que reposa 20 variedad de suelos:
meses le imparte una desde los arcillosos
nota caracteristica en en la parte superior
— nariz, y también se hasta los compactos y
detectan claramente ricos de la pendiente
los aromas de cerezas inferior. La Pinot Noir le
e higos, frutos secos aporta una magnifica
y canela. A la vista se profundidad, aromas
aprecia un rojo vibrante floralesy sabc% E]
con matices naranjas, frutos rojos, hierbas,
mientras que en paladar especias y tabaco.
sorprende por su fres- Sorprendentemente
curay persistente final. fresco, su final ppsee
Su capacidad de afeja- una excitante adidez
miento se extiende por y una persistent
/ tres décadas. mineralidad.
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dos, distribuidos en las laderas de las co-

linas a lo largo de una estrecha franja de
tierra de 300 kilémetros, Borgofia posee caracte-
risticas singulares. La primera es su enorme plu-
ralidad de suelos (mdas de 400) y los climas con
que cuenta, debido a las diferentes altitudes y
composiciones del terreno. No menos importan-

Con alrededor de 30,000 hectareas de viie-

te es que se concentra en cultivar dos variedades
de uva: Pinot Noir y Chardonnay. Finalmente, las
seis zonas en que se divide albergan multitud de
pueblos, muchos de los cuales poseen su propia
denominacion de origen controlada (AOC por sus
siglas en francés). De hecho, hay quien afirma que
es la demarcacién con mayor ntimero de denomi-
naciones por kilémetro cuadrado.
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NuITs-SAINT-GEORGES

i ol (vl gine Camriliee

LT

LOUIS JADOT NUITS-SAINT-GEORGES

Complejo, corpulento y con alta presencia de
taninos, en este tinto de la prestigiosa bodega Louis
Jadot se manifiestan nuevamente las bondades

de la Pinot Noir: aromas a frutos rojos maduros y
especias. De color rojo profundo.y.brillo.intenso,
permanece de 12 a 16 meses en barricas de roble
francés y tiene una capacidad de guarda de 10 afios.
Por sus caracteristicas Gnicas, es perfecto para
acompanar platillos muy condimentados.
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LOUIS JADOT POMMARD

Con su alta tanicidad y potencial de afejamiento

de 30 anos, este vino tinto debe muchas de sus
singulares caracteristicas al suelo arcillosoy
calcareo donde se cultiva la famosa cepa Pinot

Noir, que le aporta su color rojo oscuro, los aromas
intensos, carnosos y astringentes a grosellas negras
y almizcle, y la potencia en boca, con taninos firmes
y clara presencia de frutos rojos maduros. Reposa de
12 316 meses en barricas de roble francés.

53
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BEVREY-CHAMBERT {

LOUIS JADOT GEVREY-CHAMBERTIN

La Pinot Noir con la que se elabora este magnifico
exponente de la regién de Pommard se recolectay
separa cuidadosamente. Tras una larga maceracion,
el vino se deja envejecer en barricas de roble
francés, y es embotellado sin clarificarse ni filtrarse.
Despliega un profundo color rojo, un bouquet
multifacético, una gran potencia en boca, una
estructura tanica completay una textura suave

que conduce a un final perdurable.
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MEURSAULT ' (AssAGNE-MONTRACHET
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LOUIS JADOT MEURSAULT LOUIS JADOT CHASSAGNE-MONTRACHET

Se dice que en los vinos de Meursault se expresa Este blanco borgofiés, cien por ciento Chardonnay,
al maximo la uva Chardonnay, y este blanco con tiene un bouquet muy aromatico y complejo.

crianza es prueba de ello. De color amarillo palido En nariz se detectan notas frutales —manzana

con reflejos verdes, en nariz se advierten aromas roja, citricos maduros, pifiay almendras—y a pan

a citricos, caramelo, nuez y flores blancas. Delicado, tostado, con toques terrosos. De un dorado sutil con
con cuerpo, complejo y persistente, en boca reflejos pajizos, posee gran cuerpoy una estructura
obsequia notas de frutas maduras, especialmente impresionante debido a los 18 meses de reposo en
citricos. Reposa 12 meses en barricas de roble barricas de roble. Al probarlo, sorprenden su carga

francés y su potencial de guarda es de 15 afios. de frutay su intenso final.
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LOUIS JADOT CORTON-CHARLEMAGNE

GRAND CRU

En este Grand Cru de la Céte de Beaune, la cepa
Chardonnay alcanza su maxima expresion. Cremoso,
con gran cuerpo, rico y mineral, presenta un color
oro con reflejos ambar, mientras que en nariz
predominan los aromas a canela, nuez, pimienta

y citricos. En su paso por boca se advierten sabores
a frutas y-flores, junto con notas de miel,.canela,
nueces y mantequilla, para un final prolongado.

PinioNY-MONTRACHET
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LOUIS JADOT PULIGNY-MONTRACHET

Elegante, cremoso, frescoy expresivo, es uno de

los vinos blancos mas notables de esta bodega. La
cepa Chardonnay manifiesta las caracteristicas del
suelo arcilloso y calcareo en el que crece. Seducen
Lo mismo su tonalidad amarillo paja con reflejos
dorados que los aromas a frutas, cascara de limon

y roble (gracias a los 15 meses de reposo en barrica).
En boca es muy floral, con notas de flamboyan

y minerales. Perfecto para ocasiones especiales.

I'u_iﬂLli._I"‘m 'RCHAUM

i Fremie Cru Comobiy

LOU 1S JADOT

LOUIS JADOT CHABLIS FOURCHAUME

PREMIER CRU

Los aromas a miel y flores de este prestigioso blanco
son expresion acabada de las mejores caracteristicas
de la uva Chardonnay. De color oro, en boca se
advierten sabores de citricos del tropico y una fuerte
mineralidad, esta Gltima resultado de los suelos
calcareos donde se asientan los vifiedos. También
posee excelente acidez. Permanece 18 meses en
barricay el tiempo de afejamiento es de cinco afos.



Valle del Rodano

— Se dice que es el territorio
I’ - H viticola mas antiguo
de Francia, con una
superficie de cultivo de
73,000 hectareas. Entre
sus regiones destaca
Chateauneuf-du-Pape.
En los vinos del valle del
Rodano se permite usar 13
variedades de uva, cuya
combinacion produce vinos
extraordinarios.

FANTLLE TERRIN FAMILLE FERRIN
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CHATEMIWELF-DU- 2P
WELLATION O'ORICINE CONTROLEE

o

ot o Beay gy |

CHATEAU DE BEAUCASTEL CHATEAUNEUF-DU- CHATEAU DE BEAUCASTEL CHATEAUNEUF-DU-
PAPE ROUGE PAPE BLANC

Por su equilibrio y sofisticacién, es uno de los vinos Mezcla de tres tipos de uva (80% Roussanne, 15%

mas refinados de esta bodega. Este tinto complejo
de color rojo oscuro obedece al excepcional terroir
donde se cultivan las ocho variedades de uva que
intervienen en su elaboracién: Garnachg, Cinsault,
Counoise, Mourvédre, Muscardin, Syrah, Terret Noir
y Vaccarése. Destacan sus aromas a frutos rojos
maduros, cuero y trufa, y el amplio ataque en boca
con su largo final.

Garnacha Blancay 5% de otras cepas autorizadas
en la denominacién), este blanco es de produccion
limitada porque las variedades de uva se cultivan
solo en siete hectareas de la propiedad. Complejo,
de color amarillo palido, desprende en nariz aromas
a miel, flores y frutas, como mango y guayaba. Estas
notas alcanzan el paladar, hasta su prolongado final.

Su capacidad de guarda es de 10 afios. /eg
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Perfectas
compania
en un

Texto Pola Thrace* Fotos Jorge Garaiz

Sin lugar a dudas,
estas fiestas son
ideales para servir
ensaladas, lo mismo
como primer plato
que Como guarnicion
por excelencia. Aqui
te proponemos
cuatro propuestas
irresistibles.

* Entusiasta de la cocina desde que tiene memoria, es titular del programa de radio Wild Brunch en Radio BUAP. Mantiene un blog especializado en comida: polacocina.com
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ENSALADA DE
QUINOA CON
ROSTIZADAS

(4 personas)

[ - 1taza de caldo de pollo
|| o de verduras
- 1taza de quinoa roja
I|I Hanseatik -
- % taza de yogur griego
- 2 chalotas
- 2 cucharadas de hojas de
menta o de hinojo picadas
- 2 naranjas, su jugo
- 1 cucharada de jugo de limon
- Sal y pimienta al gusto
- 1 cucharada de aceite de
oliva organico extra virgen
Filippo Berio
- 1diente de ajo
- 15 zanahorias baby
- 1taza de berros sin tallo
- 1taza de supremas de naranja

Precalentar el horno a 200°C
(400°F). Poner a hervir el
caldo, retirarlo de la lumbre
y afiadir la quinoa. Reservar
mientras se infla. En un
tazon, mezclar el yogur, 1
chalota picada, la menta o
hinojo y los jugos de naranja
y limén. Sazonar con sal y
pimienta, y reservar. En una
sartén, calentar el aceite de
olivay afnadir la otra chalota
cortada en cuartos, el diente
de ajo y las zanahorias, y
saltear durante 5 minutos.
Hornear de 18 a 20 minutos
o hasta que las zanahorias
estén al dente. Revolver la
quinoa con la vinagreta de
yogur y repartir la mezcla
en cuatro platos. Distribuir
encima las zanahorias y
decorar con los berros

y las supremas de naranja.
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Rapido y gourmet

ENSALADADE
MANZANA E HINOJO
CON PAPEL ARROZ

(4 personas)

- Sal al gusto
- 1 cucharadita de puré de chipotle
- 3 cucharadas de vinagre de arroz
Mitsukan
« 1 bulbo de hinojo cortado
en julianas muy delgadas
- 1 manzana verde cortada
en rebanadas muy delgadas
- 1% tazas de ensalada mixta de lechugas
- 4 hojas de arroz

asar el aguacate por un colador de metal para
obtener un puré muy fino. Agregar el jugo de me-
dio limon, sazonar con sal y reservar. En un tazén
pequenio, preparar una vinagreta con 1 cucharada
de jugo de limon, el puré de chipotle y el vinagre
de arroz. Mezclar el hinojo y la manzana verde
con la ensalada y la vinagreta. Reservar. Freir las
hojas de arroz con un poco de mantequilla de 15

a 30 segundos o hasta que se encojan y estén cru-
jientes. Extender el puré de aguacate en el fondo
del plato, colocar encima la ensalada y adornar
con las hojas de papel de arroz.
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. BLENDED SCOTCH WHISKY




ENSALADA
DE PALMITOS
Y ALCACHOFAS

(4 personas)

« 1 pimiento morron rojo

- 4 huevos

- 1frasco de palmito La Gitana

- 1frasco de corazones de alcachofa
al natural Ki-Nara

- % cebolla morada cortada en lunas

- % taza de aceite de oliva

- 4 de taza de vinagre de vino tinto

- Sal al gusto

- Rebanadas delgadas de jamo6n
serrano (opcional)

Asar el pimiento directamente en el
fuego; ponerlo a sudar en una bolsa,
pelarlo, retirar las semillas y cortarlo
en tiras finas. Poner los huevos en agua
hirviendo de 8 a 10 minutos o hasta
que estén duros. Drenar los palmitos y
los corazones de alcachofa, y mezclar-
los con el pimiento y la cebolla. Retirar
la yema de un huevo duro y pasarla por
un colador. Revolverla con el aceite de
oliva, el vinagre y sal hasta obtener una
vinagreta. Picar el resto de los huevos
y mezclarlos con las verduras. Servir

la ensalada fria con las rebanadas de
jamoén y banada con la vinagreta.
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Rapido y gourmet

ENSALADA DE SANDIA
Y ACEITUNAS KALAMATA

(4 personas)

- % de sandia sin cascara ni
semillas, cortada en cubos
pequenos

- 1 pepino pelado, sin semillas
y cortado en rebanadas muy
delgadas

- 1jitomate bola grande pelado,
sin semillas y cortado en
cubos pequeios

- 1taza de queso feta Natura
cortado en cubos pequeiios

- % taza de aceitunas
kalamata deshuesadas
Tassos

« 1 cucharada de la salmuera
en la que se envasaron las
aceitunas W

- 2 cucharadas de orégano seco b,

- 1 cucharada de hojas de
menta frescas desinfectadas

- 1limon agrio, su ralladura

- 2 cucharadas de vinagre
balsamico

- Sal y pimienta al gusto

En una ensaladera, mezclar 2
tazas de sandia con el pepino, el
jitomate, el queso y las aceitunas.
En un tazon pequeno, revolver

la salmuera de las aceitunas con
el orégano, la menta, la ralla-
dura de limon, el vinagre, sal

y pimienta. Bafiar la ensalada
con esta vinagreta y refrigerar.
Servirla muy fria. /eg



PRODUCTOS GOURMET "REAL DE MORALES" LLEVA DESDE EL CAMPO MEXICANO A LAS
MESAS DE EXPERTOS DEL BUEN GUSTO ALREDEDOR DEL MUNDO, LAS MEJORES
RECETAS ANTIGUAS ¥ ORIGINALES DE NUESTRA FAMILIA, PREPARADAS POR ARTESANOS
CON CUIDADOSOS METODOS TRADICIONALES.
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Canastas

CANASTA

En una canasta, una caja, un trineo, una cubeta, incluso una camioneta...independientemente del contenedor,
no hay quien resista la tentacion de ver y compartir lo que hay dentro de ese regalo tradicional: las mejores bebidas
y delicias gastronémicas para celebrar estas fiestas en grande.

CANASTA WHISKY JOHNNIE WALKER ETIQUETA ROJA

Vodka Absolut azul 750 mL / ron Bacardi Blanco 980 ml /tequila Cuervo Tradicional reposado 950 ml / whisky Johnnie Walker etiqueta roja 700 ml / crema Baileys original 700 mL /
vino tinto Cune Reserva Rioja 750 ml / vino tinto Georges Duboeuf Cabernet Sauvignon 750 ml / vino espumoso Castel Gold Brut 750 ml / brandy Torres 5 Afios Solera Reserva 700 ml
/ café organico Finca Irlanda 454 gr / dulce de leche tradicional Los Nietitos 400 gr / galletas Suspiros de Nuez 90 gr / salsa pesto clasico Filippo Berio 190 gr / yerba mate Rosamonte
con palo 500 gr / aceite de pepita de uva Del Moro 500 ml/ pan tostado natural Grissol Melba 200 gr / paté de pimienta Casa Tarradellas 125 gr / lomo de atin ahumado Tuny 190 gr.

Limitado a 700 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Canastas
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CANASTAVINO TINTO MATARROMERA

Ron Flor de Cafia Gran Reserva 7 Afios afiejo 750 mL / champagne Moét & Chandon Néctar Impérial 750 ml / ginebra Tanqueray London
Dry 750 mL / whisky Johnnie Walker etiqueta negra 750 mL / tequila Don Julio reposado 700 mL / crema Baileys original 700 mL / vino tinto
La Fou El Sender Garnacha 750 ml / vino tinto Matarromera Crianza 750 ml / brandy Torres 10 Gran Reserva 700 ml / turrén blando EL
Almendro 200 gr / aceitunas rellenas de pimiento rojo Vegatoro 300 gr / mermelada de durazno Bonne Maman 370 gr / cajeta de leche
de cabra Real de Morales 300 gr / pan tostado natural Grissol Melba 200 gr / set de tres salsas de chile Real de Morales (morita con
ajonjoli, de arbol y chipotle con almendra) 91 gr c/u / cacahuates Planters Honey Roasted 340 gr / galletas de crema de cacao Caprice
400 gr / fondue Grand’Or 400 gr / sardinas en aceite de oliva Tuny 115 gr.

Limitado a 300 piezas

CANASTA MEZCAL 400 CONEJOS

Whiskey Jack Daniel’s 700 ml / tequila Herradura reposado 700 ml / ron Zacapa Centenario Ambar 12 afios solera 750 ml / mezcal
artesanal 400 Conejos joven 750 ml / brandy Torres 10 Gran Reserva 700 ml / vino espumoso Castel Gold Brut 750 ml / vino tinto Izadi
Reserva 750 ml / mermelada de higo Bonne Maman 370 gr / galletas de chocolate Pocky 72 gr / polvo para preparar bebida sabor chai
Vechelé 162 gr / galletas crujientes con sal de mar, sin gluten, Milton’s 128 gr / atGn blanco en aceite de oliva Isla del Carmen 230 gr /
corazones de alcachofa naturales Ki-Nara 290 gr.

Limitado a 300 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacién que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

CANASTA CHAMPAGNE VEUVE CLICQUOT

Champagne Veuve Clicquot Brut 750 ml / whisky Buchanan’s 12 afios 750 ml / Licor 43 750 mL/ vino tinto Navarro Correas Coleccién Privada
750 mL / tequila Herradura Plata 950 ml / vodka Grey Goose regular 750 ml / brandy Torres Reserva Privada 15 afios 700 ml / peladillas de
almendra Pic6 100 gr / paté de pato al pimiento Lafitte 65 gr / galletas Breton clasicas 225 gr / queso fundido EL Gallo Azul 300 gr / fondue
de chocolate Roger Gourmet 240 gr / miel mantequilla Mielcom 340 gr / tartaletas de limon Bonne Maman 125 gr / polvo para preparar
bebida sabor matcha Vechelé 162 gr.

Limitado a 200 piezas

CANASTA HERRADURA REPOSADO

Crema de licor Rum Chata 750 ml / vino tinto Depaula Monastrell 750 mlL /

tequila Herradura original reposado 950 ml / chocolate ancestral La Comandanta 400 gr / salsa de chile morita con ajonjoli Real de Morales
175 gr / sal de gusano Gran Mitla 100 gr / chapulines deshidratados al limén Chapurrines 80 gr / mermelada de fresa La Vieja Fabrica 350 gr /
pan tostado natural Grissol Melba 200 gr.

Limitado a 500 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.



183300201A0931

EVITE EL EXCESO

1TORRES




60
Canastas

CANASTATEQUILADON JULIO 70
Whisky Chivas Regal 12 afios 750 mL / tequila Don Julio 70 afiejo 700 ml / crema Baileys original 700 ml / ron Bacardi Solera 1L / molinillo

sal rosa del Himalaya Pontino 650 gr / galletas Suspiros de Nuez 90 gr / turrén duro EL Almendro 200 gr / almejitas ahumadas Crown
Prince 106 gr.

Limitado a 500 piezas

CANASTA WHISKY JOHNNIE WALKER ETIQUETA NEGRA

Champagne Moét & Chandon Brut Impérial 750 ml / tequila Herradura Ultra afiejo 750 ml / whisky Johnnie Walker etiqueta negra 750 ml/
ginebra Tanqueray Ten 700 ml / vino tinto Vicarelo Tempranillo 750 ml / lasagna al huevo De Cecco 500 gr / agua sparkling Cristal Voss 375
ml / salsa basilico Gallo 400 gr / aceite de coco organico extra virgen Enature 420 gr / capsulas para preparar café express Punta del Cielo
(20 capsulas) / aceitunas rellenas de jamén ibérico Jolca 300 gr / molinillo con siete sales del mundo Pontino 650 gr / ostiones ahumados

Crown Prince 106 gr / mostaza de Dijon original Maille 215 gr.

Limitado a 500 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

CUBETA WHISKY GLENFIDDICH

Tequila 1800 Cristalino afiejo 750 ml / ginebra Bombay Sapphire 750 ml / whisky Glenfiddich 12 afios 750 mL / vino tinto Vicarelo Tempranillo
750 ml / vino tinto Laus joven 750 ml / café La Parroquia edicién especial 250 gr / galletas de crema de cacao Caprice 400 gr / ajos dulces a
las finas hierbas Vegatoro 300 gr / hierbas finas Terana 30 gr / galletas de chocolate Pocky 72 gr / galletas con ajonjoli Breton 225 gr / paté
a las finas hierbas Casa Tarradellas 125 gr.

Limitado a 1,000 piezas

CUBETA COGNAC MARTELL VSOP

Whisky The Dalmore 12 Afios 700 ml / tequila Don Julio reposado 700 ml / cognac Martell VSOP 700 ml / vino tinto Luigi Bosca Malbec

750 mL / vino tinto Lagrimas de Maria madurado 750 ml / mix de berries y cerezas Real Earth 85 gr / galletas a la crema de maple Canada
True 400 gr / kit de viaje de tres mermeladas Amores y Sabores 120 gr c/u / café liofilizado Punta del Cielo 110 gr / aceite de oliva extra
virgen Bellucci 500 ml / aceitunas rellenas de almendras Vegatoro 300 gr / corazones de alcachofa alifiados en aceite y especias a la parrilla
Ki-Nara 415 gr / queso fundido EL Gallo Azul 300 gr.

Limitado a 1,000 piezas
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Canastas

TRINEO ROJO RON ZACAPA 23

Whisky Buchanan’s 12 afios 750 ml / brandy Torres 20 afios edicién especial 700 ml / champagne G.H. Mumm 750 ml / ron Zacapa 23 afios
solera 750 ml / aceite de oliva extra virgen Filippo Berio 750 ml / espagueti Antico Granaio Toscano 3 sabores 500 gr / salsa pesto con
tomate y queso ricotta Filippo Berio 190 gr / picos camperos Sybari 125 gr / filetes de anchoas Crown Prince 56 gr / galletas Suspiros de
Nuez 90 gr / palitos de turrén de caramelo a la sal EL Almendro 136 gr.

Limitado a 50 piezas

TRINEO ROJO WHISKY THE DALMORE

Tequila Don Julio 70 afiejo 700 mL / whisky The Dalmore 12 Afios 700 ml / vino tinto Mariatinto 750 mL / licor espumoso Nuvo 750 mL/ vino
tinto Arrogant Frog Cabernet Sauvignon-Merlot 750 ml/ set de regalo con cinco mermeladas Bonne Maman 50 gr c/u / cajeta de leche de
cabra Real de Morales 300 gr / café de Chiapas tostado Chimiskoli 375 gr / pan tostado natural Grissol Melba 200 gr / palitos de turrén de
caramelo a la sal EL Almendro 136 gr / té de frutos rojos Whittard 50 gr (20 sobres).

Limitado a 100 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

TRINEO ROJO RON HAVANA CLUB 7 ANOS

Whisky Johnnie Walker etiqueta roja 700 ml / ron Havana Club 7 Afios afiejo 700 ml / vodka Absolut regular 750 ml / vino espumoso Castel
Gold Brut 750 mL/ vino tinto Arrogant Frog Cabernet Sauvignon-Merlot 750 mL/ bloc de foie gras de pato Rougié 145 gr / corazones de
alcachofa marinados Ki-Nara 415 gr / molinillo italiano con sal Alpont 38 gr / molinillo sal rosa del Himalaya Pontino 650 gr / cacahuates
Honey Roasted Planters 340 gr / galletas Breton clasicas 225 gr / queso fundido EL Gallo Azul 300 gr.

Limitado a 170 piezas

CAMIONETA ROJAVINO TINTO ARZUAGA CRIANZA

Vino tinto Arzuaga Crianza 750 ml / whisky Buchanan’s Master 750 ml / turrén blando EL Almendro 200 gr / angulas de surimi al ajillo
en aceite de oliva Ortiz 115 gr / pan tostado natural Grissol Melba 200 gr / bloc de foie gras de pato Rougié 145 gr / datiles organicos
Yupik 250 gr*.

Limitado a 50 piezas

* No disponibles en la foto.

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

CAMIONETA ROJATEQUILA DON JULIO REPOSADO

Vino tinto Clos Lojen Bobal 750 ml / tequila Don Julio reposado 700 ml/ set de tres salsas de chile Real de Morales (morita con ajonjoli, de
arboly chipotle con almendra) 91 gr c¢/u / chapulin endiablado Chilipines 160 gr / café mexicano de olla Real de Morales 250 gr.

Limitado a 150 piezas

CAMIONETA ROJAVINO TINTO IZADI RESERVA

Vino tinto Izadi Reserva 750 ml / whisky Johnnie Walker etiqueta roja 700 ml / aceitunas rellenas de queso azul Jolca 300 gr / blueberries
cubiertas de chocolate Real Earth 85 gr / aceite de ajonjoli extra virgen Del Moro 500 mL.

Limitado a 200 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacién que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

CAJADE MADERAVINO TINTO JARDIN SECRETO

Champagne Taittinger Brut Réserve 750 ml / vino tinto Jardin Secreto 750 ml / whisky The BenRiach 700 ml / ginebra Bombay Sapphire 750
ml/ farfalle Antico Granaio Toscano 500 gr / queso fundido EL Gallo Azul 300 gr / agua sparkling Cristal Voss lime-mint 375 ml/ palmito
entero en frasco La Gitana 410 gr / peladillas de almendra Pic6 100 gr.

Limitado a 200 piezas

CAJA DE MADERA BAILEYS

Vino tinto Ramoén Roqueta Reserva 750 ml / crema Baileys original 700 ml / brandy Torres 10 Gran Reserva 700 ml / whisky Black & White
700 ml / galletas a la crema de maple Canada True 400 gr / mermelada de melocotén La Vieja Fabrica 350 gr / fondue Grand’Or 400 gr /
higos turcos Yupik 250 gr* / té de moras de la selva Euro Té 120 gr.

Limitado a 500 piezas

* No disponibles en la foto.

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

CAJA DE MADERA WHISKY JOHNNIE WALKER ETIQUETA VERDE

Whisky Johnnie Walker etiqueta verde 700 mL/ oporto Ferreira Tawny Superior 750 ml / vino tinto Calixa Cabernet Sauvignon-Syrah 750

ml / tequila Herradura reposado 700 mL / mezcal Unién joven 700 ml / cognac Martell VS Single Distillery 700 ml / aceitunas rellenas de
higos Vegatoro 300 gr / galletas crujientes multigrano sin gluten Milton’s 128 gr / aceite de oliva extra virgen Filippo Berio 750 ml / palmito
entero en frasco La Gitana 410 gr / fondue de chocolate Roger Gourmet 240 gr / almejitas ahumadas Crown Prince 106 gr / set de tres
salsas de chile Real de Morales (morita con ajonjoli, de arbol y chipotle con almendra) 91 gr c/u / cocada untable Coro 400 gr / palitos de
turrén de caramelo con chocolate EL Almendro 136 gr.

Limitado a 100 piezas

CAJA DE MADERA GINEBRATANQUERAY LONDON

Tequila Herradura Plata 950 ml / whisky Ballantine’s 700 ml / brandy Torres 10 Gran Reserva 700 mL / vino tinto Cune Crianza 750 ml /
ginebra Tanqueray London Dry 750 mL/ ron Flor de Cafia Gran Reserva 7 Afios afiejo 750 ml / jarabe de agave liquido Agaveazicar 340 gr
/ aceite de oliva extra virgen organico Bellucci 500 ml / infusién sabor a chocolate La CourTisane 52 gr (20 sobres) / galletas con ajonjoli
Breton 225 gr / salsa de chile morita con ajonjoli Real de Morales 175 gr / mermelada de mora salvaje St. Dalfour 284 gr / mejillones
ahumados Crown Prince 106 gr.

Limitado a 200 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

CAJADE MADERAVINO TINTO TERRAZAS DE LOS ANDES RESERVA

Tequila Centenario reposado 950 ml / whisky Black & White 700 ml / brandy Torres 5 Solera Reserva 700 ml / vino tinto Cune Crianza 750
ml / vodka Absolut azul 750 ml / vino tinto Terrazas de los Andes Reserva Cabernet Sauvignon 750 ml / galletas Suspiros de Nuez 90 gr /
galletas de chocolate Pocky 72 gr / café mexicano de olla Real de Morales 250 gr / aceite de coco extra virgen Enature 420 gr / molinillo

italiano Alpont 38 gr / mejillones ahumados Crown Prince 106 gr / dulce de leche tradicional Los Nietitos 400 gr / ajos dulces a las finas
hierbas Vegatoro 300 gr.

Limitado a 500 piezas

TRINEO ROJO MOET & CHANDON

Champagne Moét & Chandon Impérial Brut 750 ml/ caja de chocolates surtido canastas 2019 Lindor 240 gr / paté de pato con aceitunas
Lafitte 65 gr.

Limitado a 1,000 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacién que aparecen en estas imagenes.
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Canastas

TRINEO ROJO VINO TINTO LOUIS JADOT BEAUJOLAIS-VILLAGES

Champagne Veuve Clicquot Brut 750 ml / vino tinto Louis Jadot Beaujolais-Villages 750 ml / vino espumoso Castel Gold Brut 750 ml /
galletas a la crema de maple Canada True 400 gr / aceitunas rellenas de pimiento rojo Vegatoro 300 gr / corazones de alcachofa naturales
Ki-Nara 290 gr.

Limitado a 320 piezas

CANASTA CHAROLA MONTE XANIC

Vino tinto Calixa Cabernet Sauvignon-Syrah 750 ml. / vino tinto Monte Xanic Seleccién 750 ml/ vino tinto Calixa Syrah 750 ml

Limitado a 300 piezas

Nota: Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Las canastas no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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LAMBRUSCO

1botella de vino rosado Lambrusco
Rose di Bacco 750 ml / 1botella de
vino tinto Lambrusco Rose di Bacco
750 ml/ 1botella de vino blanco
Lambrusco Rose di Bacco 750 ml.
Limitado a 3,000 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Regalos

VEUVE CLICQUOT BRUT
1botella de champagne Pencil Veuve
Clicquot Brut 750 mL.

Limitado a 200 piezas

VEUVE CLICQUOT ROSE
1botella de champagne Pencil Veuve
Clicquot Rosé 750 mL.

Limitado a 200 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacién que aparecen en estas imagenes.
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Regalos
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HENNESSY

1botella de cognac Hennessy XO
700 mL/ hielera.

Limitado a 100 piezas

REMY MARTIN VSOP

1botella de cognac Rémy Martin VSOP
700 ml/ 2 vasos.

Limitado a 300 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes
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Regalos

GLENMORANGIE

1botella de whisky 14 anos The Quinta
Ruban 750 ml / 1botella de whisky

12 afos The Lasanta 750 mL.

Limitado a 100 piezas c/u

GLENMORANGIE THE ORIGINAL

1botella de whisky Glenmorangie
The Original 10 afios 750 ml / 2 vasos.
Limitado a 200 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Regalos

BUCHANANS
ADELUXE

FROWME ]

BUCHANAN’S 12 ANOS

1botella de whisky Buchanan’s De
Luxe 12 afios 750 ml / hieleray pinzas.
Limitado a 1,000 piezas

BUCHANAN’S MASTER

1botella de whisky Buchanan’s Master
750 ml/ 2 vasos.

Limitado a 300 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacién que aparecen en estas imagenes.
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Regalos

THE GLENLIVET FOUNDER’S

1botella de whisky The Glenlivet
Founder’s Reserve 750 mL /

set para fondue.

Limitado a 300 piezas

GLENFIDDICH

1botella de whisky Glenfiddich 12
anos 750 ml / 1botella de whisky
Glenfiddich 15 afios 200 ml.
Limitado a 200 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Regalos
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GREY GOOSE

1botella de vodka Grey Goose
750 ml/ 1shaker.

Limitado a 200 piezas

CHIVAS REGAL

1botella de whisky Chivas Regal Extra
750 ml / 1botella de whisky Chivas
Regal 18 afios 500 mL.

Limitado a 300 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.
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Regalos

DON JULIO
h 1botella de tequila Don Julio 70
I 700 ml/ 1vaso calavera de cerdmica

r edicion especial.
Limitado a 1,500 piezas

PATRON

1botella de tequila Patrén reposado
750 ml / 2 tarros.

Limitado a 200 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacion que aparecen en estas imagenes.



83
Regalos

RUM CHATA

1botella de licor de horchata

con ron Rum Chata 750 mL/ i B
2 vasitos con division.
Limitado a 300 piezas

TAITTINGER

1botella de champagne Taittinger Brut
Réserve 750 ml/ 2 copas.

Limitado a 300 piezas

Limitado por cadena Liverpool. Consulta disponibilidad por tienda. Los productos no incluyen los elementos de ornamentacién que aparecen en estas imagenes.



Crunchies de quinoa. Ligera-
mente endulzadas con azGcar
morena, las crujientes hojuelas
GoGo Quinoa son una saludable
opcién para el desayuno o un

irresistible tentempié por la tarde.
Este producto organico, ideal para
veganos, esilibre de gluteny se

elabora también pensando en las
personas alérgicas a las nueces.

Tortitas organicas de multigrano II'.

y quinoa. Delgadas, crujientesy

ligeras, las torliitas Real Natural
acompanan las comidas y tam-

bién resultan uh delicioso snack

por la tarde. Ademas de su alto )
contenido en fibra, carecen de I'l
conservadores y'azlcar anadida. |
iY cada porcion contiene apenas

16 calorias!

Chips de jicama. ;Creias que la
jicama rebanada con un poco de )
limon era una botana dieté- ‘\
tica para estos dias? Deberias

probar esta original propuesta de

Paradise Chips: jicama horneada

al natural, y sin consérvadores,

gluten o azGcar anadida. /eg

Texto Almudena Teixeira
Fotos Jorge Garaiz
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THE MARK of TRUE GREATNESS
One-of-a-kind Double Aged Luxury Scoich

—— JAMES ——
BUCHANAN'S'
RED SEAL
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