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LA FUERTE CULTURA CAFETERA
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* Israel e conocido pontener una, fuente cublbura del café” , dice Reiner, involucrado en

el negocio desde hace mds de 35 afios. “Y, principalmente, se debe a que nos encontramos
en una regién oriental del mundo y adoptamos los hibitos de los pueblos beduinos y
drabes locales, quienes le otorgan gran importancia al acto social de preparar y beber una
taza de café”.

De hecho, jugé un rol significativo en la creacién del pais. Los dirigentes de las unidades
clandestinas, formadas para luchar contra la presencia britdnica en la Palestina anterior a
1948, solian reunirse en el célebre “Atara” de Jerusalén para planear estrategias, compartir
informacién y beber la mezcla espesa y fuerte del café turco (conocido como “botz”
/“barro”, en hebreo). Ese * botz" permanecié como el elegido durante décadas para los
reservistas del ejército hasta los estudiantes que se queman las pestafias para los exdmenes,
subsistiendo a base de esa bebida, dulce y negra, y apreciando el vinculo social de sentarse
mientras se elabora ese aromdtico brebaje.

Pero, a lo largo de los afios, otros tipos avanzaron, con lentitud, en los menus, incluyendo
el “nes” (abreviatura de “Nescafé”), el instantdneo aceptado en los Estados Unidos y el
capuchino (favorito europeo) preparado expreso, leche caliente y espuma. Los israelies
acufiaron el término * café " (dado vuelta) a este pocion sofisticada.

A medida que comenzaron a viajar al exterior, entre 1970 — 1980, regresaron con las
semillas de la cultura del café expreso que, pronto, proliferaria a través de todo el pais
(tendencia que se ensamblé con la tradicién de sentarse y conversar alrededor de una
taza de café).
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EL MOVIMIENTO DEL CAFE DE CALIDAD

Segun Ofer Gvirsman, vice- presidente de marketing de la cadena de cafeterias “Cup O’
Joe”, desde mediados de los “90 comenzaron a descubrir lo que luego se conocié como
“ cagé& WM o ymﬁmzﬁ " “El movimiento comenzé, hace unos 15 afios, con el
batido saborizado en venta en la cafeteria Ilan’s en Tel Aviv y la cadena Arcaffe. Fueron
los primeros en utilizar la terminologia: "cagé W " antes de ser conscientes de su
existencia.

En 1996, la cultura del café israeli comenzé a rebosar (més que la leche) por encima del
café — latte, con cadenas que abrieron sucursales en todo el pais.

Un estudio de mercado calcula que, alrededor de 500 cafeterias, se abrieron en Israel
entre 1995 y 1998. Esos emprendimientos ofrecieron una variedad de bebidas a base de
café frio y caliente — incluyendo el favorito del cilido Mediterrdneo, el espeso ice w@@w
(barad) — sino que, también, servian innovadores productos de gastronomia, incluyendo
sandwiches y ensaladas.

Cada establecimiento tiene su propio concepto, estilo y ambiente.

“ Creo que los isnaelies somos mds apasi de las cafeterios que del café. EX café es
ingorbante,gero, también, b e U cliwtel, o diseio g ok mens g o ofvece”

Hoy resulta imposible caminar cien metros sin encontrarse con un logo identificable de
las principales cadenas, sin dejar de mencionar las cientos de cafeterias - boutique.

"amaywma%weomeecowm,cafi&l%ww&im%w&,d&im&w&,
debido a la proliferacién del mercado “fuera de casa”, que abarca “bares de café expreso,

, . [1] -
restaurantes y cafeterias”, comenta Reiner de Ava Coffee. " La Bebido mda lemlan- es el

caduw&im, oel cagé W conocido como " ino Tel Quin" . El segundo es el ice

y el tercero es el expresso. Este dltimo es la principal prueba de un café de calidad:

al degustarlo se puede determinar si es buena (o no) una cafeteria”.

A pesar de la divergencia de sabores, el mds vendido para consumo hogarefio es el turco
molido fino, que suele hacer cierto Bo€z (barro). Pero esa tradicion estd siendo eclipsada
por la creciente popularidad de las mdquinas de expresso, que se estin convirtiendo en

algo infaltable en oficinas y cocinas de todo el pais.
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LA CONOCIDA CADENA DE COMIDAS

RAPIDAS LANZO UN NUEVO PRODUCTO

PARA AGGIORNARSE AL SABOR LOCAL.

LOS MEJORES
DEL MUNDO

SEGUN LA REVISTA NEWSWEEK Y

EN UNA ENCUESTA REALIZADA A 53

PRESTIGIOSOS COCINEROS SE ELIGIO A

LOS RESTAURANTES ABRAXAS NORTH

Y HABASTA DE ISRAEL ENTRE LOS 101

MEJORES DEL MUNDO. DEL PRIMERO

SE RECOMIENDA SU ENTRECOTE Y DEL

SEGUNDO LA PIZZA CON TRUFAS.

UnW&M%WWWM&a&MM@

Cada dia, cuando abre su fibrica de chocolate en el distrito artistico de Ein Karem,
en Jerusalén, Sima Amsalem ofrece sus dulces con una voz tan aterciopelada como las
17 vaniedades de trufos [ lzm&uéd, que, con su equipo, preparan de manera artesanal.
“Hablamos con el chocolate; le decimos cudnto lo queremos. Y eso ayuda!” , dice
Amsalem, una esbelta y joven madre que experimentd, en su propia cocina de Jerusalén,

hasta que el negocio floreciente demandé espacios més amplios.

Amsalem forma parte del equipo, cada vez mayor, de productores de chocolate-gourmet
israeli. & nombre mds conocido e, Pa&a&femwfe, Max Brenner, que aparecié en la
escena local en los afios 90 del siglo XX v, ahora, estd cobrando presencia mundial. De
hecho, durante un tiempo, Amsalem vendia sus productos Sweet N’ Karem en las tiendas
Brenner en Israel, luego de que Max Brenner se convirtiera en parte del emporio de

alimentos Strauss, y no ofreciera més sus dulces artesanales.

/’
Los. drboles e cacao no crecen en Iarael (el W% proviene de Qfrica)) , y los procesadores,
que convierten los granos amargos en bocados, licor, manteca, tortas y polvo de chocolate,
se concentran en Europa Occidental. Pero, los israelies, importaron la materia prima y

produjeron, en masa, esas delicias desde antes de la creacién del Estado.

9- Avigayil Kadesh.

-49-



-50-

El chocolate artesanal israeli, en realidad, es anterior a Max Brenner. Qruat, gu.e ol
primer gaﬂ-ucaufe de chocolotes artesanales Kdg&w basher del pu'd, Actualmente,
cuenta con un centro de visitantes y una fébrica en Gush Tel Mond, y abastece a muchos
hoteles; al duty - free shop del aeropuerto, y vende productos en ciudades como Londres,
Paris y Nueva York durante las festividades judias.

Después de la revolucion de Max Brenner, alguncs de los muewos protagonistas en este
terrenc son: Trinidad Chocolate de Tel Aviv, Mishi Chocolate Boutique en Kiryat Tivon,
cerca de Haifa; Roy Chocolate en Petach Tikva, Ruti Chocolates en Ramat Hasharon,
Gabrielle’s Madame Chocolate en Ramat Gan, Logochoko en Haifa, Chocolate Dreams

en Modi'in, y Sweet N’ Karem y Nona en Jerusalén.

Unndmwow&mww#ow& i Wufdnm&t&w&mﬁo&&@u

aoﬁo&fom&mmfauw}mw&eamudww&fvﬂwﬁywufé
dominada por muferes. Quizd no sea una mera coincidencia: las mujeres occidentales
citan al chocolate como uno de sus principales antojos de comida y una encuesta muy
mencionada en Estados Unidos descubrid, incluso, que muchas admiten que prefieren
comer chocolate a tener sexo.
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Ay i Dos ELEMENTOS QUE: HACEN DE LA COMIDA DE.
.”'.-'_':;;I::'_ISRAEL UNICA. UNO ES NUESTRA UBICACION A LO

~ LARGO DE LA COSTA DEL MEDITERRANEO, CAPAZ DE
 REFLEJAR ELCAL[DOSOL, LASACEITUNASQUE CRECEN"--' =
~ EN LOS OLIVOS, EL ACEITE DE OLIVA PRENSADO,-
= E.PANEs, PESCADOS Y CARNES QUE CONVIRTIERON AL
. MARET NOSTRUM EN LO QUE MucHos GONSIDERAN LA._J_’ S

: 'f'DlE'rA MAS SANA DEL MUNDO._. e :

; I.:';-:-'_‘--ADEMAS, l'SRAEL PRODUCE LAS MEJORES FRUTAS,'
: ';.:-VERDURAS Y PRODUCTOS LACTEOS DEL MUNDO. DESDE =
: 1 LAS LEGENDARIAS NARANJAS DE YAFFo, EXPORTADAS__ e
'.POR PRIMERA VEZ A EUROPA ENLOS ARNOS 30 DEL SIGLO

XX, ATRAVES DE KIWI, crrRlcos TOMATES, PlMlENTOS,

A FLOREs, YOGURES Y QUESOS QUE SE EXPORTAN HOY S

= .- .'E" DiA, ISRAEL OFRECE A SUS- VlSlTANTES DE TODo E]_f s
.fz-f-_:_';-MUNDo LO MEJOR DE SU cocmA.:_ = e




Shag Claren

EL TALENTO Y LA CREATIVIDAD NO TIENEN TAMARNO.
EN TEL-AVIV Y EL MUNDO ENTERO CAUSAN SENSACION
ESTAS DETALLADISIMAS ESCULTURAS EN MINIATURA DEL

. ]
1

ARTISTA ISRAELi SHAY AARON QUIEN LOGRO UN NIVEL DE
REALISMO Y DETALLE QUE HACE PREGUNTARSE, A TODOS,
SOBRE CUAL SERA SU TECNICA. COMPARTIMOS ALGUNAS
DE SUS OBRAS, QUE SON UNA MUESTRA REPRESENTATIVA
DE LO VARIADO Y SORPRENDENTE QUE PUEDE SER EL ARTE
Y GASTRONOMIA EN ISRAEL.
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LA EXPERIENCIA DE COMER CON UN ISRAELIi!
EATWITH CONECTA A ANFITRIONES LOCALES
CON TURISTAS QUE BUSCAN UNA EXPERIENCIA
GASTRONOMICA AUTENTICA Y UNICA DURANTE
SU VISITA AL PAIfs.

A TRAVES DE EATWITH, PUEDEN DISFRUTAR
EN DECENAS DE CASAS ISRAEL{ES POR
TODO EL PAiS Y DE TODOS LOS ORIGENES
CULTURALES: DESDE APARTAMENTOS

TIPO LOFT EN EL SUR DE TEL AVIV, A LAS
ANTIGUAS CASAS DE PIEDRA EN JERUSALEN
O LAS HERMOSAS CASAS RURALES EN LOS
KIBUTZIM. LA VARIEDAD DE EXPERIENCIAS
ES INTERMINABLE. LOS TURISTAS PUEDEN
ELEGIR ENTRE PLATOS TRADICIONALES
ORTODOXOS EN JERUSALEN, PICNICS CON
ASADO ESTILO ARGENTINO O COMIDAS
GOURMET CREADOS POR CHEFS DE FAMA
MUNDIAL.

CADA HUESPED ES SELECCIONADO
BASANDOSE EN SU EXPERIENCIA PERSONAL,
ESTILO EN ALOJAMIENTOS, ESPACIO PARA
ENTRETENIMIENTO Y CALIDAD DE LOS
ALIMENTOS, ENTRE OTROS PARAMETROS.
LOS ANFITRIONES PUEDEN AJUSTARSE A UN
NUMERO VARIABLE DE PERSONAS, DE DOS A
VEINTE.

LoOs PRECIOS VAN DESDE 100NIS A 3O00ONIS
POR PERSONA, DEPENDIENDO DE LOS
INGREDIENTES, LA COSTUMBRE CULINARIA
DEL ANFITRION Y EL ESTILO DEL EVENTO.
WWW.EATWITH.COM

La industria de winos

LA REVOLUCION QUE TRANSFORMA

EL CLIMA lSRAELl', LAS NUEVAS Y DESTACADAS VARIEDADES Y LA
HABILIDAD DE LOS JOVENES PRODUCTORES DE VINOS FORMADOS EN
EL EXTERIOR, TODO SUMA EN LA REVOLUCION DE LOS VINOS.

Es posible que Noé comenzase con el pie izquierdo cuando planté su vifiedo en Israel pero,
al menos, a sus descendientes les estd yendo bien.

En todo el mundo, los vinos israelies estin ganando premios y galardones; noticias que, por
cierto, embriagan a los productores locales.

& experto en winos americans Robert Parker dice, * los winos estdn megorando todo el tiempo
[ 4on mngm@im" . Las revistas de vinos como Wine Spectator escribe: " (..)olla

idod, va hacia una. marcada meforia”.1.0s criticos y la gente sencilla, que busca algo para
beber con la cena, estd descubriendo que, los vinos israelies, no sélo son para el Kidush del
viernes por la noche.

¢Qué e, enfonces, boque cambic desde aguello botello, de wino israell, pegajoso, almibarado, sin

iencia.? (acertada descripcion del producido por la bodega Carmel cuando fue fundada,
por Edmond James de Rothschild, en 1882). Mucho; tanto en términos de know-how como
en la pasion israeli, casi desenfrenada, por la produccién de vinos.

Daniel Rogov, critico de vinos y restaurantes del periédico israeli “Ha’aretz” afirmé sobre la

industria actual: " Cowfamos con una comitiva de pmcfucfom, formados internacionalmente




"& (Z . m& I‘E- o/ ) £M‘ ~ ‘Z-
mmmm,}mﬁmMmyem&ufu
winos. &WW,}JMW&, uﬁamma&mu&'u&,ca&mmdd,}
WM&WWWWMW&WH.

Hace tres afios atrds, sefiala, Mark Squires que escribe para " Parder” , visité Israel y
escribi6 sobre nuestros vinos, elogidndolos. “Unos13 014 - enfre 90 - (significa que son)

realmente winos sobresalientes” , dice Rogov.

DE ROTHSCHILD A GANADORES DE PREMIOS

Ya sea en las colinas de las Alturas del Golan o las tierras surefias del Negev, existe
una sucursal de una bodega importante, o una de las 200 o mds independientes
vinerias-boutique en funcionamiento. El Director de Desarrollo de Vinos de Carmel,

Adam Montefiore destaca: " Tsrael se unié a los Po«luo‘fonu de vino de calidad o nivel
MW,MJW&MWEMMW,W%&WM" .

Unwm&ca&zﬁmﬂ(:)"ﬁwew&wm&m librio entre sus elementos -
@ﬁufu&,ma&m taninos, tienen eatar en un dell Mm",ax&&w"(ﬁa?w.
"Para que sea ungbuena calidad dzl:l: tener lo que llamo una buena estructura; que se
construye para que el vino dure més de un corto periodo de tiempo ; debe permanecer en
la cava por un minimo de cinco afios, en algunos casos 75 — 80, pero no con vinos kasher.
Y, en tercer lugar, uno de los axiomas a los que adhiero es: no todos los vinos deben ser
excelentes. Pero, todos, deben brindar placer a quien lo bebe”.

" Todo Jefw& del cristal con que se mire , dice Moufegwﬁe “Lo que considero un
vino de calidad difiere de lo que usted, o su esposa, puedan pensar. El vino es como la
musica; cada cual puede elegir lo que quiera. Algunos gustan de la musica simple, a otros

les gusta Bach. Algunos se deciden por el rock o el hip hop... De modo Qe uno
pora ien es un Buen wino. Y es la vari Mweo&ﬁaufaniufwmfw".

e .‘F'
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Deea,po&wc{én&uicﬁwu

Uno de los. elementos mde fascinantes de lo. renolucion de Bodegas - Boutigue israclics ea
au proliferacion. Las aBren personas que se fanatizan y abandonan sus carreras.

Ese es el caso de Zeev Dunia, quien fuera Jefe del Departamento de Produccién de Video
y Televisién en el Colegio de Tecnologia Hadassah (Jerusalén), cuando fue picado por el
bichito de la produccién de vinos, mientras realizaba una pelicula sobre el tema entre 1994
—1995. " Fui productor de peliculos durante a5 aiios. QL principio, no estaba. i

en ef tema (winos)", Dunia comenta, mientras hace una pausa para controlar las uvas,
"@m,um&rwmnéhpﬂa&,wwa&dafw— unaﬁomw iguic todo
dw&hmwn, (desde ol viiiedo a la J,W,Mdm,a
Mmmﬁ"."&oﬁwamﬂ We@u&oy‘,m
tener ni experiencia. particular, se van i , ez mds, y esa es du
magia.. giﬁwwwwwdﬁ»w“%wnw%mwmgwmw
lo mismo. Cada botella es diferente...cuanto mds uno se involucra, mds nos sorprende” ,
agrega.

Dunia es propietario de una bodega en Bar Giora, en las colinas de Judea. Ese pequefio,
/’

pero destacado, emprendimiento produce, por afio, unas 1500 cajas. " ?‘ﬁz mucha pasion
mwmm&cﬁo&&dmowunuiﬁuiuiwﬁow",&w,wgu%w M"M&&:ﬁ

dnicas” que producen, en particular su Zinfandel y su dltima adquisicién de Chenin
Blanc. Hace unos afios, la critica de vinos de Le Figaro y un rjresentante de Galeria

Lafayette le dijeron, en una exposicién en Tel Aviv, que era “ e mejor wino que habBian

sz&atﬁow]uaze ",

Con un sombrero de ala ancha para protegerse del sol, Dunia pasa gran parte del tiempo
en los vifiedos; en ocasiones ahuyentando a los venados que tienen debilidad por sus uvas.
Dice que su produccién le proporciona una conexién més profunda con la tierra. * que
memwié,cﬂwanfeufo&dﬁ&mmaﬁm,u%uewmw&,wmw, i i
de trabajar lo. tierra. ¢ lo que eso genera. Qutes sentio que era un ciudodano def mundo,
Wﬁmﬂawwumﬁw@wny,&awmﬁmﬁaﬁo ,mm%uzwlz.&wfaafgo,
no puedes abandonarlo...Y creo que deberiamos estar mds atentos o lo. importancio, de la
agﬂm@ﬁm, no en el sentido comencial.../ Es mmfm@ufum!"
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CENTRO DE TURISMO
NATURAL Y CULINARIO

TRES RAZONES PARA VISITAR LA PUJANTE REGION DEL
CARMEL EN ISRAEL: VINOS ORGANICOS,

CERVEZAS-BOUTIQUE Y CHOCOLATES.

Israel recorrié un largo camino desde que la atraccidn principal en la regién, ubicada
a lo largo de la costa del Mediterrdneo, al sur de Haifa, fueran las Bodegas Carmel,
productores de los dulces vinos sacramentales, tipicos del pais, utilizados para el Kidush
del Shabat y las festividades. Hoy los vinos no sélo mejoraron, al punto de obtener

premios internacionales, sino que todo ef Cammel se posicions como la futura. region
pwmde«ﬂwa poro. of turismo natural [ cubinario. Las atracciones incluyen una granja

orginica, una moderna fibrica de cerveza, y varias bodegas-boutique, incluyendo una con
el agregado de degustaciones de vinos y chocolates.

Tomen uno o dos dins para, wisitar una, de las nuevas zonas mis pujantes de Isracl.

L continuacién gropmemns. un tinerario que los defard. satisfochos g busbujeantes.
Comiencen en ol extremo novte de la W% Carmel, y dirijanse haciZ el sur. Disfruten,
y aprovechen, los enormes y famosos desayunos que los hoteles israelies ofrecen, ya que
su primera parada es el Wiiiedo aMf.W, bodega orgdnica que tiene gran cuidado por
la salud y el paladar de los bebedores.

Establecido en el 2000, aMf]wmw estd ubicado a la salida de la carretera N°4, cerca
del moshav Kerem Maharal. El edificio fue disefiado para asemejarse a una auténtica
villa de la Toscana. Dentro, en el primer piso, se encuentra un elegante espacio para
degustaciones. Mds abajo estin los barriles de fermentacién y una especie de “biblioteca”
de madera oscura y refrigerada, con cada uno de los vinos que se producen.

WBicada prdcticamente of lodo de Omphovae, se encuentra la finca. orgdnica Makura,

especializada en aceitunas y aceite de oliva. Su propietario, Guy Rilov, les mostrard el
lugar. Ademds de recibir visitas individuales, también recepciona, cada semana, grupos de
escuelas que llegan no sélo por las aceitunas, sino para aprender acerca de la propuesta de
granjas 100% sustentables.

Mabura genera toda la electricidad que necesita a partir de paneles solares, recicla el
agua en tres grandes estanques con plantas especiales que absorben microbios, abonos
orginicos e, incluso, emplea a bio-abejas del Kibutz Sde Eliyahu para combatir los
insectos sin pesticidas.




La granja de 400 acres, donde (Rilow. cultiva ocho wariedades de aceifunas, produce

50.000 litros de aceite de oliva al afio. La mayor parte es vendido localmente, aunque
parte se exporta hacia Alemania.

Continuando hacia el sur, llegaran al encantador poblado de Zichron Yaakov, ubicado
sobre una colina con vista al mar. Zickrow es la casa de la venerable Bodega Carmel,
que ofrece un tour y, también, de la menos conocida fibrica de cerveza (Paxo; creacién
de Nachi Bargida, conocido empresario que pasé 22 afios importando y exportando
neumdticos agricolas. Bargida fue bueno en lo que hizo, y a los 48, decidi6 invertir su
propio dinero (1.5 millones de délares o mads, dice) para crear una fibrica de cerveza
orgdnica, con atmdsfera de cerveceria alemana. Pueden sentarse al aire libre y disfrutar,
los jueves por la noche, de una banda o hacer una visita por la factoria. Pavo se inauguré
a fines del 2010.

O@mwn cmcoﬁf:m de cerveza de bannil. Ademis, cada mes, Pavo produce una cerveza
especial con un sabor tnico; el favorito es el de especias de India con cardamomo, flores
moscatel y azafran.

Las cernezas de Pauo se venden en pubs y restaurantes en el drea de Zichnon Yaakow y
Tel Quix.. Se producen 14.000 litros de cerveza por mes. Todo es kasher, sin azicar ni
aditivos artificiales.

La. illima, parada. no es orgdnica, sino deliciosa.. T.a bodega-boutique TishBi ubicada en

la pequefia aldea de Binyamina, que funciona desde 1984. Un negocio familiar iniciado
por Jonathan Tishbi, ahora administrado por sus nietos, incluyendo a Golan Tishbi;
productor de vinos y el anfitrién en el cuarto de cata, donde se sirven vinos de alta calidad
y chocolates importados de Francia.

La degustacién, de 45 minutos, empareja seis vinos con seis chocolates en tres copas
de diversos tamarfios; desde blanco seco al rico Merlot, mientras que los chocolates son
identificados por su procedencia y por el porcentaje de cacao que llevan.

Tishbi enseiia a los visitantes a cortar un trozo de chocolate y dejarlo derretir en sus
bocas, antes de degustar el vino apropiado. Pueden probar el chocolate junto con el vino,
o tragar el chocolate después; pero jno lo muerdan!

JGW Tishbi cuenta, al lado, con su propio restaurante. Produce més de un millén
de botellas de vino por afo, las vende en todo el mundo y todo es kasher.

Existen muchas mds cosas para. hacer en el Carmel: of Consefo de Turiamo Carmelim
Cmmw-wm&mwg,bej publica un mapa completo (de momento sélo en hebreo) con
toda la lista de atracciones, desde deportes extremos, museos, hasta una amplia variedad

de parques nacionales con hermosas vistas.

GUSTO A PAZ
SAL ISRAEL{-PALESTINA

UNA START-UP ISRAELi PRESENTA SAL EN

UN ABANICO DE SABORES. SE TRATA DE

“LA SAL GOURMET MAS SANA DEL MUNDO”.
EL PRODUCTO PROVIENE DE LAS COSTAS

DEL MAR MAS BAJO DEL GLOBO. EL NUEVO
CONDIMENTO, LLAMADO “SAL PURA DE MAR”,
JUNTA HIERBAS PARA CONDIMENTAR Y ES
FABRICADO EN 20 GUSTOS DISTINTOS.

EL PROYECTO ES RESULTADO DE LA
COOPERACION REGIONAL ENTRE PALESTINOS
E ISRAELIES.

“ESTAMOS ORGULLOSOS DE LOS RESULTADOS
ALCANZADOS Y PODAMOS DEMOSTRAR

AL MUNDO UN NUEVO CAMINO PARA LA
COOPERACION REGIONAL ENTRE LOS PUEBLOS”.
“EL CONOCIMIENTO QUE APORTAN A

LA MESA, JUNTO A LOS METODOS DE
FABRICACION TRADICIONAL, SON UN
COMPONENTE CLAVE PARA LA FABRICACION
DE UN PRODUCTO EXITOSO”.

ESTA SAL NO CONTIENE QUIMICOS, ADITIVOS,
COLORANTES O REFINAMIENTO ARTIFICIAL
DE NINGUN TIPO. “EL GRAN APOYO ES
TESTIMONIO SORPRENDENTE DE LA DEMANDA
DE SALES RICAS EN MINERALES”.

LA IDEA SURGIO EN 2011, CUANDO SPENCER
TUNICK FOTOGRAFIO A MILES DE ISRAELIES
DESNUDOS EN EL MAR MUERTO. LA PLACA
DESPERTO MUCHO INTERES MUNDIAL EN EL
SITIO. “ME CONVERTI EN UN ACTIVISTA DEL MAR
MUERTO. EL PRODUCTO CONSTITUYE UNA ViA MAS
PARA CONOCER LA REGION”.




Hablondo de Uinos

LOS PROFESIONALES'®

i{CUAL ES LA DIFERENCIA ENTRE UN VITIVINICULTOR,
UN FABRICANTE DE VINOS Y UN SOMMELIER?
LA RESPUESTA ES SIMPLE: CADA UNO ES UN EXPERTO
EN SU PROPIO TERRENO.

La industrio del vino es como
W?Ww&o.

%&W&WWWM&LMW distribucion,

EL VITIVINICULTOR

Es un agrénomo especializado en vifiedos. En el cultivo del vino, el manejo de las vifias
es muy importante, ya que puede hacer buen vino de buenas uvas pero es dificil hacer

buen vino de uvas malas. Es eso sobre cullivar of wino en
los wiedos, MW&wWwW’

Algunas de las bodegas mis grandes empleardn un especialista en vifiedos para conducir
sus vifias y dar instrucciones para los cultivadores y manejadores de las dreas. Los
agrénomos israelies estudian en la Facultad de Agricultura de la Universidad Hebrea
(Rehovot) y en el Instituto Volcani (Beit Dagan).

Su trabajo es supervisar el vifiedo incluyendo la eleccién de variedades y clones, la
plantacién, la poda de invierno, el cultivo y la cosecha. Emparrar o entrenar la vifia y el

manejo del dosel de la vid son cruc1ales para la cahdad final.

10- Adam Montefiore trabaja para la Bodega Carmel y escribe regularmente sobre vinos para publicaciones
israelies e internacionales.

EL FABRICANTE

pmumpuu%pﬁeauiﬁa, eega&ﬁicanf@uﬂiacango&eaw. Es garante
de recibir las uvas en la cosecha y transformarlas en vino. La seleccién, aplastamiento,
prensado, fermentacidn, envejecimiento, mezcla, embotellamiento y maduracién en
botella son su responsabilidad decidiendo cudles mezclar, siendo la idea crear algo mejor
que las sumas de sus partes. También debe decidir qué terreno o parcela deberd mantenerse
separado para un vino de una sola vifia o para ser parte de una mezcla prestigiosa.
Veinte afios atrds la mayoria raramente visitaban los vifiedos. Hoy, el vino es hecho en
los vifiedos asi que, los fabricantes modernos, estardn bien versados y se los encontrard
eli 1endo las uvas en los vifiedos.

Sig u,wpnfe,mﬁ@&o,wpﬁﬁaaﬁ@ida.wpﬁ&agﬂw&om

Dos productores distintos de vino con la misma fruta y equipados idéntica maquinaria y
tecnologia producirdn vinos diferentes. Los mejores son entrenados internacionalmente
y seguido por la experiencia de trabajo en bodegas famosas. Estudian enologia en Davis,
(Universidad de California). Hoy parece ser mds popular estudiar en la Roseworthy y
la Universidad de Adelaida (sur de Australia). Otros eligen casas de altos estudios de
Francia o Italia, Nueva Zelanda o Canadai.

SOMMELIER

S fo, priofesionalee dal bin, fasrade lus e do to Bodtaga e conccidos e
of contexto de restaurantes. Un camarero de vino de calidad a menudo serd popular
como “sommelier”. En teoria, serd garante de encontrar representantes de bodegas,
probar y comprar vinos, manejar la cava y las instalaciones de almacenamiento, compilar
la lista, asegurar la disponibilidad, mantenimiento y limpieza de los accesorios (copas y
decantadores) y entrenar al personal. Serd su responsabilidad las ventas y los programas

o/

promoc1ona1es nuuteam mﬁu— ho 40&7‘ w&w winos 4inc famgwt cernezas.,

Aprenderi a través de la progresion de su carrera en la industria del servicio de alimentos,
complementado con cursos como el Wines & Spirits Education Trust (WSET) en
Londres o en facultades en Israel. Después, se puede especializar con cursos organizados
por The Court of Master Sommeliers o Guild of Sommeliers. Lo mds importante es que
hagan un internado en uno de los principales restaurantes internacionales para ganar
experiencia.

Los sommeliers entrenados no tienen que trabajar en restaurantes. Pueden hacerlo
en educacién, o como comprador, o ser el profesional para un negocio importador o
distribuidor de vinos.



DONDE ESTUDIAR

La cadena de tiendas de vinos Derech i eIAﬂauMmemﬁancémoadwwWee
wino en una gama de eventos de cata curaos de cinco sesiones. Varias facultades
ofrecen cursos (duracién un afio). La Academia del Vino de la Facultad de Ramat Gan
es compatible para amantes y profesionales. También tiene un curso avanzado.

El Curso de Masterado de Cava de Tel Hai, en la Alta Galilea, es adecuado para futuros

fabricantes de vino.

&L Centro Universitario Qriel de Samaria organiza un curso de vino orientado a
aquellos que manejan una bodega boutique o pequefia. ,Qa@mﬂa?a Sorel en of moshan
Tal Shahar conduce un curso prictico de fabricacién, el cual tiene un enfoque mds
préictico. Es ideal para los productores de vino casero.

La Fuculbad Ohalo en Katzrin conduce la formacion para estudiantes fabricantes de
vino en cooperacion con el CFPPA en Beaune, Francia. Se dictan en hebreo. Sin embargo,
para los angloparlantes, la ayuda estd a mano. & estadounidense Danid Rhodes es un
sommelier entrenado y educador de vino de California, que escribe y transmite sobre
vino israeli. Es conocido como “el chico israeli del vino”. Sus charlas educativas sobre
vino, cursos, cavas y eventos de cena con vino se realizan en inglés.

Sw o/

Un&twuaﬂwmfomuféﬁwﬁo 1oo&oﬁc£enfoconumeaﬁemd:8ww£9um

cultivadas en las colinas de Samaria. Tiene un aroma a frutos oscuros, cerezas y vainilla

dulce por el envejecimiento en roble. & povﬂuu«ﬂr por ea,Bmﬂega Tedw&wg, 187,

Teperberg es la bodega de propiedad familiar mas grande de Israel y la cuarta de
Israel.

Desde que se mudé de Motza of Kibutz Tzora, los uinos megoraron. Ahora son vendidos
bajo etiquetas llamadas “ Tefen&eng,@uew&"  Tewa” " Tedmﬂgeng, Siluer” e Tsracll" .

Este es un buen ejemplo de su etiqueta premier.

FIDDME

ES UNA APLICACION MOVIL QUE TIENE
POR OBJETO TEJER UNA PLATAFORMA
SOCIAL EN LA QUE LOS USUARIOS
PUEDAN SUBIR UNA IMAGEN DE LO
QUE COMIERON, CON LA RECETA Y
COMENTARIOS. ASi EL RESTO PUEDEN
VOTAR LOS MANJARES. SE PUEDEN
PUNTUAR PLATOS DE RESTAURANTES O
LOS DE PREPARACION PROPIA.

SIRVE COMO NEXO DE CULTURAS,
PUDIENDO ENCONTRAR DESDE PLATOS
MEDITERRANEOS HASTA PROPUESTAS
ORIGINALES DE RUSIA. TODA LA
INFORMACION QUEDA A DISPOSICION

DE LOS VISITANTES DE LA WEB QUE
DESPUES SOLO TIENEN QUE HACER USO
DEL BUSCADOR Y RESPONDER A LAS
PREGUNTAS, {QUE Y DONDE COMER?
DESDE ESE MOMENTO, SU INSTINTO ES
EL QUE DECIDE.




EN VINOS

LA REVOLUCION DEL VINO ISRAELi, cuYyos BROTES
COMENZARON A GERMINAR EN LOS OCHENTA DEL SIGLO
PASADO, LLEGARON A SU RECORD EN EL 2011, coN 300
BODEGAS ACTIVAS Y LA PRODUCCION DE 60 MILLONES DE
BOTELLAS, DOS TERCIOS DESTINADAS A LA EXPORTACION.
A PARTIR DE ESOS LOGROS IMPRESIONANTES, TANTO POR
LA MAGNITUD DE LA PRODUCCION (CON RELACION AL
TAMANO DEL PAiS) cOMO POR LA CALIDAD, ES POSIBLE
DECIR QUE LA REVOLUCION DEL VINO SE CUMPLIO.

Pero, éComo ocurnic:?

- Israel exporta més de 39 millones de botellas de vino, cada afio (representa un alza del
10% con respecto al indice anterior).

- Israel cuenta con 48 mil dunam de vifiedos. Sélo a titulo de comparacién, a finales de
los afios “90, habia 20 mil dunam.

- La venta de vinos israelies constituye un tercio del circuito de comercializacién en los
locales de vino.

- La conciencia sobre el vino se ubica en una tendencia en alza vy, los israelies, no s6lo
toman mds sino mejor: de vinos medio secos a secos (menos dulces); de delicados a
pesados y de gusto compacto.

AL e g

LAS BODEGAS IMPORTANTES

eﬂucmﬂo&gu.md& m:@ame@,@?nmaf%ago(an,@aﬂmn,@iniawdm
Telzuﬂag.eoncwﬁmn 85% del mercado (Carmel s6lo manticne ef 50%) . 4

Hasta finales de los afios "80, la Bodega Carmel Mizrahi (luego, Bodega Carmel),
controlé el mercado de alto nivel casi sin competidores. No habia exportacién y, la
mayor parte de su comercializacién, eran vinos de poca calidad destinados a las mesas
locales. En ausencia de competitividad y demanda consumidora parecia que, el sector, era
limitado. Mis atin, Israel era considerado potencia regional en el periodo que antecedi6
al gobierno musulmdn.

Hallazgos arqueoldgicos, en especial al norte, relatan la historia de una industria antigua que
sobrevivié a los cambios. Tampoco faltan conocimientos ni un lugar de honor en la historia.

Las Ramat , entre las pri ienow ef (o de Carmel
om0 ot o e o s
Kakzrin. Su éxito sembré la confianza en el corazén de los agricultores amantes del vino
y, a principios de los afios ‘80, aparecieron en Israel las bodegas- boutique, pequenas,
familiares en su gran mayoria, productoras de vinos en cantidades relativamente pequefias
(una bodega-boutique produce entre 1000 y 100 mil botellas; una comercial es aquella
que va desde medio millén de botellas en adelante).

Senom&m&ﬂo&ga—ﬂmdﬁww ﬁb&tewcgzn' Ju&ﬁaceﬁwdw , los. duciios de wisiedos
omwmmw,ﬁmwmwwdﬁo@ww.

En el transcurso de los "30, ef mencado israell se abric a o, exportacion. Israclies, que

visitaban diferentes paises, fueron testigos de nuevas vivencias sociales acompaiiadas de
vinos y retornaron con un sabor refinado, mis desarrollado hacia la comida y la bebida. Las
uvas Cabernet, Sauvignon y Merlot se volvieron populares, no menos que el Sauvignon
Blanc y el Esmerald Riesling.

i
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&Jﬂmm&@maﬂa&'%,&uufoafomdmiwfo&faa&mﬂega&-ﬂwﬂyw, comenzé
a generarse interés en el publico, lo que provocé el turismo del vino, estructura profesional y,
con rapidez, el negocio se convirtié en parte de la cultura israeli de nuestros dias.

Al mismo tiempo, comenzaron las bodegas comerciales a invertir en mejoras de la calidad
dado que, las bodegas-boutique, fueron posicionadas e, incluso, comenzaron a obtener
premios internacionales, Los endlogos fueron enviados a estudiar a facultades en el
exterior y algunas almacenamientos comerciales empezaron a adoptar bodegas- boutique
con fines de imagen. De tal modo puede decirse que incentivaron la industria. Y también
a si mismas: parte de las bodegas-boutique, como por ejemplo, Castel, Saslov y Dalton,

se convirtieron en comerciales.

En lo. actualidod, eeuofowwwuwnfnaﬂaﬁoumlumwmpfwm distinta o la de
(o ilima década. La aptitud se convirtié en una capacidad demostrable entre el publico

judio en la didspora. Y alli, dicen los enélogos, sélo las grandes bodegas triunfan.
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Lawid es considerada una de las Siete Especies que caracterizan el pals. 1os preceptos
de tomar vino constituyen parte inseparable del judaismo; empezando por la bendicién
del Kidush, correspondiente a la noche del Shabat, y siguiendo por las cuatro copas de
la noche del Seder de Pesaj'' hasta Purim'? en contraposicién al Islam que prohibe su
consumo y algunas fracciones del Cristianismo que no lo permiten salvo en la Misa.

Muchos intentaron la preparacién de vinos hogarefios, provenientes de los frutos de sus
granjas. A comienzos del siglo XIX, la plantacién fue un sector muy importante en las
colonias del Barén Rothschild.

En 1870, con la fundacién de Mikve Israel, comenzé el sembradio ordenado de vides y
la fabricacién de vinos. En 1887 se estableci6 el vifiedo de Rishon LeZion que, durante
afios fue la bodega mds grande, encargada de aportar al desarrollo de la colonizacién. Esos
tiempos se caracterizaron por luchas amargas entre los empleados del Barén Rothschild
que culminaron en una revuelta (1887).

Los tipos de vid mds frecuentes se vieron influenciados por una serie de “decisiones
histéricas” que tomé el Barén Rothschild y sus expertos que llegaron a Israel desde
Francia (fines del siglo XIX) estableciéndose, con el tiempo, bodegas que funcionaban
con métodos franceses, como la de Zichron Yaacov.

' @LM@M&MMWM enla Tierra de Tarael. Tras la creacién
del Estado, aumentd el terreno y las bodegas pioneras se tecnificaron, sumédndose otras
en Biniamina, Petah Tikva y Mikve Israel.

%JMM%MWW?, enea,zeciaf, w&fa&uUniJau}audﬁaﬂh,
QWMWMM}wMaMW&M&M. Asi,
a la Palestina desértica y mediterrdnea fueron llevadas uvas famosas del sur de Francia,
resistentes a altas temperaturas aunque, las que se producian, no eran de calidad. Esas

uvas dejaron su lugar a cepas mds refinadas. & &necamﬂw&wewfn Ceor la.
on s cepa mis s E oo do ecanbi ol
mds

a wgzufu
Entre 1918 41997, ol consumo iaraell anunal era de 3.9 &iﬁmmﬁaﬂtﬁanf;e. En 2010, g2

11- Pésaj es la festividad judia que conmemora la salida del pueblo hebreo de Egipto, relatada en Exodo. // 12-Purim
es una festividad en conmemoracién del milagro relatado en el Libro de Ester en el que los judios se salvaron de ser
aniquilados bajo el mandato del rey persa Asuero, identificado por algunos historiadores como Jerjes 1.

regbsﬂamﬂtﬁma porpersona (no incluia la poblacién drabe nilos menores de 18 afios),
en comparacion con los franceses que consumian 56 y los italianos, 49. En Gran Bretafia
y Escandinavia llegaban a los 15 litros por persona, en ascenso. Algo excepcional ocurrié
en Estados Unidos, uno de los mayores productores, donde se registré una leve caida
desde los *80, dada la deslegitimacién del consumo de bebidas fuertes. La investigacién
destaca que la baja llevé a que, el bebedor- promedio, demandase vinos de mayor calidad.

A vpartir de la competencia, 40% de los israelies informaron, en el estudio desarrollado
por la bodega Carmel, que toman mds que en el pasado. Segin la estadistica, subi6 un
50% en los ultimos cinco afios y representa un tercio del circuito de ventas en vinerias.
Se reconoce una caida en la demanda en paises con culturas vitivinicolas desarrolladas
(Francia o Italia), hasta un 25% en los dltimos 30 afios. Donde no hay una cultura abierta,
se registra la tendencia inversa.

El vino es considerado un producto de moda y su demanda aumenta. Segin los datos de
la medicién Nielsen', el mercado del principal vino israeli se divide entre las pioneras
Bodegas Carmel (40%), Bodegas Barkan (20%) y las “jévenes” Ramat HaGolan (14%).
Otro 17% adicional se reparte entre las comerciales mds pequefias: Biniamina, Efrat,
Tishbi, y Dalton, Recanati y Tavor. E1 9% restante va a las 70 llamadas bodegas- boutique.

Los consumidores israelies pasan de vinos semi - secos a secos, de livianos a mis pesados
’
y crece la tendencia a adquirir vinos de calidad.

Israel cuenta con, 48 mil dunam de vifiedos (aumento del 55% en relacién a 1995).
Alrededor del 60% de los destinados a las mesas son rojos secos™ mientras que, en 1995,
70 % de los vinos de mesa eran blancos y 30% rojos. Se importan 36 millones de botellas
por aflo, registrindose un crecimiento del 5-10% por afio los dltimos 5 afios®.

En lo. actualidod ;wwualms .,Qa‘com!‘zamum" con otroy pal. " wueno
mxﬂo",:femuufﬁ? ma&meﬂﬁm,w&fanﬁe,mm;uﬁw&
aiios. do ewccimionto fnsto s cababilibod.

13- Diciembre, 2002. // 14- Datos 2010. // 15-Datos 2010.




EL SONIDO DE UNA BOTELLA DE VINO CUANDO SE DESCORCHA
ANUNCIA EL COMIENZO DE UN FESTEJO, DE UNA OCASION
ALEGRE, DE ALGOIMPORTANTE QUE REQUIERE QUE SE ALCEN
COPAS PARA UN BRINDIS. NADA COMO UN VINO EXCELSO
PARA CONVERTIR, CADA COMIDA, EN UN BANQUETE, CADA
OCASION EN UN FESTIVAL Y CADA ENCUENTRO EN UNA
MANIFESTACION DE FELICIDAD Y RISAS.

Con los afios, Israel se convirti6 en potencia vitivinicola. Decenas de bodegas artesanales
se abrieron en el pais, muchas de gran nivel. Cada afio, los mejores vitivinicultores
viajan por el mundo para aprender, exhibir sus productos y participar en concursos
internacionales obteniendo importantes galardones y siendo fuente de orgullo.

&eax&om&wduwmwfo&&"@tﬁawl&m circuifo que transcurre entre
gmfegxw, afo(angoy,a@oancﬁo&ew Wogﬁmummo@mfaﬂaumaa&

% y panoramas. Ese camino tiene raices en la antigiiedad. En decenas de
excavaciones arqueoldgicas se encontraron lagares y prensas, testimonio de la aficién al
vino desde los albores agricolas. El ramo se desarroll6 y prosperd.

La Ruta del Vino se encuentra en todas direcciones. Comienza en ef norfe (Alturas
del Golan) donde junto a una de las bodegas mds exitosas, surgieron las artesanales;

co&ua& la Gaﬂ@w, en sétanos y en edificios modernos; cruza ef
ot ol

onde, junto a la bodega mds antigua, hay establecimientos pequefios ;

se extiende af centro, en moshavim y kibutzim y grandes ciudades y se ramifica por las
artesanales de la planicie de gmfea., donde el decorado natural aumenta la intensidad de
la experiencia y aroma g ”ega hasta, of negw-, en condiciones dificiles, logrando la gran
quimera de extraer oro de las uvas. Los vifiedos son encantadores, puro paisaje, con cepas
cuidadas y donde cada poda y riego fue pensada. Se pueden degustar vinos, disfrutar
sabores y sensaciones y comprar botellas para llevar a casa.

artesanales, mermelodos caseras, aceite de

WWW%WW&WWW ques0s, panes
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APRENDA SU ABC'® ma

LA MAYORIA DE LOS TINTOS DE CALIDAD ISRAELIES SON
HECHOS DE CABERNET SAUVIGNON, MERLOT, SYRAH O =
SHIRAZ. HAY UN MOVIMIENTO QUE PROFESAN LOS ABC; e
LO QUE SIGNIFICA CUALQUIER COSA MENOS CABERNET.
PARA LOS QUE BUSCAN UNA ALTERNATIVA, HAY VINOS

GRANDIOSOS HECHOS DE OTRAS VARIEDADES ROJAS

ISRAELIES.
id )
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16- Adam Montefiore. “ 1
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80 de un cruce entre of Souzao portuguis y (o, " Bestia de carga. isracl: ™, Carignan.
La intencion era lo una - fusion conme@wfeca&m@zamanagm@w ifica, " piirpura
profundo” . Es cubtivada en los tierras Bajas de Judea. Una. en particulor.,
Sqd,aloyféd&gamwmww?eow&wh Galilea, donde

BARBERA

Es una variedad simple, del noroeste de Italia (en particular, del Piamonte). Tiene alta
acidez natural, lo cual significa que puede tener potencial en Israel como uva -fusion.
Hasta ahora es muy poco cultivada, salvo en la Alta Galilea. Un buen ejemplo de un
Barbera israeli es producido por la Bodega Galil Mountain.

CABERNET FRANC

Es parte de la cldsica licuacién Bordeaux y varietales cultivados en el Valle del Loira. Los
vinos tienden a ser mds ligeros que el Cabernet Sauvignon, con el reconocible cardcter
herbéceo. El Margalit (NK) y Cabernet Franc del Valle Ela estin entre los mejores.

CARIGNAN

En afios recientes regresé esta variedad. Mediante la reduccion del rendimiento y usando
solo cepas viejas, el Carignan produjo mejores vinos que en cualquier otro momento de
su historia. La mayoria fueron plantados en los valles del Monte Carmel. El pionero es la
bodega Carmel con su Appellation Carignan Old Vines. Entre las mas pequefias, Vitkin
(NK) es especialista en Carignan.

GRENACHE

Alcanzé su punto alto en los’70 cuando el Grenache Rosé era el vino israeli mds vendido.
Ahora, a medida que el pais cambia hacia las variedades mediterrdneas, nuevos clones
mejorados se plantan. Estdn en sus primeros dias, pero el mejor, hasta ahora, es Avidan

Grenache (NK).

MALBEC

Fue plantado a fines de 1880 por Rothschild. Desde entonces pasé de moda como una
de las variedades Bordeaux, aunque es la insignia nacional argentina. Hace poco regresé
a Israel. Hasta ahora salieron con un vino elaborado con la variedad Teperberg, la bodega
familiar mds grande del pais. Su Terra Malbec es jugoso y afrutado.

PINOT NOIR

Todo productor quiere hacerlo e, Israel, no es la excepcién. Una de las variedades mds
importantes del mundo se da sélo en Burgundy. En este caso, el pionero es la bodega Golan
Heights. Su Yarden Pinot Noir es el mejor ejemplo.

PETITE SIRAH
Estd en su mejor momento en clima caliente de las colinas de Judea, en especial de vinas
viejas. Los vinos producidos son ligeramente fuertes en caricter y con mucho cuerpo. El

mejor es Carmel Appellation Petit Sirah Old Vines.

PETIT VERDOT

Es una variedad que, a menudo, no madura en su hogar de Bordeaux, donde no estd de
moda. Pero, en Israel, encontré su lugar. Estd bien adaptado al clima, produciendo vinos
oscuros, firmes, tinicos. El Yatir Petit Verdot, recientemente lanzado, es el mejor ejemplo.

PINOTAGE

Es la variedad nacional de uva sudafricana siendo un cruce entre el Pinot Noir y el Cinsaut.
Lo que no sabe es que fue creado por un judio, Abraham Perold. Concebido en 1925
se mantuvo en segundo plano hasta los “90, cuando se produjo el renacimiento del vino
sudafricano, después de lo cual tuvo muchos seguidores leales. Crece en las tierras bajas de
Judea. El pionero israeli fue la bodega Barkan. Su Barkan Reserve Pinotage es recomendado.

SANGIOVESE
Es la variedad mds grande plantada en Italia, siendo mejor conocida en Toscana. Estd en
las Alturas del Golan, y el Gamla Sangiovese -de la bodega Golan Heights- es el mds

prominente.

TEMPRANILLO

La variedad nacional de uva de Espafia es el Tempranillo, mejor conocido en los vinos
tintos de Rioja o Ribera del Duero. En Israel, el Teva Tempranillo, producido por la bodega
Biniamina, constituye un estilo ficil de beber.

ZINFADEL

La uva roja de California estd plantada en Israel. La bodega Dalton (Alta Galilea), lo produce
con mucho cuerpo y gran éxito. Asi que no hay escasez de variedades ni de experimentacion.
Estos tintos de calidad, de uva menos prominentes, bien vale la pena probarlos.




- 80

el
e e
55
i

aooog &uamw@'Dam &2004 comanzamea,wmuaa&zawn winos

WOWLCO‘

Si bien la agricultura orgdnica israeli adquirié ritmo en los ultimos afios, la conciencia
sobre su existencia es escasa en relacién a otros sitios del mundo y, en particular, en el
drea del vino.

ENTONCES, iPOR QUE CREAR UNA BODEGA ORGANICA?

A continuacién un didlogo con Uri Rap, propietario y fundador de la Bodega Bashan.

-¢POR QUE UNA BODEGA ORGANICA?

“Cuando decidimos con Emanuel, hace mas de una década, crear una bodega no
queriamos ser una mds de los cientos existentes. Desedbamos crear una bodega-boutique.
Pretendiamos ser singulares y algo diferentes al resto.

Emanuel, que se ocupa del 4rea de la siembra orginica, propuso que levantiramos una
bodega orgédnica. Tuve mis temores dado que no sabia de qué estdébamos hablando.

En esta oportunidad debo destacar que nuestro vino no lo comercializamos como
orgdnico sino como “vino-boutique”, de una bodega de calidad con un valor agregado: es
orgdnico y sin quimicos. No estd destinado al mercado orgdnico especificamente, sino a
todo aficionado que busca buenos vinos con valor agregado”.

-¢CUAL ES LA DIFERENCIA EN EL PROCESO DE PRODUCCION ENTRE UN VINO
ORGANICO Y UNO COMUN?

“Ante todo, la produccién de vino orginico se basa en la agricultura orginica sin quimicos.
En la préctica, se trata de métodos que deben tomarse en cuenta durante el crecimiento
de las uvas, como por ejemplo:

1- Método natural. Eliminacién del pasto por medio de agro-mecdnicos sin uso de
materiales quimicos.

2- Método biolégico. Todo ser vivo cuenta en la naturaleza con “enemigos naturales”
de tal modo que cuando, por ejemplo, hay un insecto que provoca dafios, distribuimos
depredadores que los eliminan y asi sucesivamente. Estamos en contacto con granjas

17- Fuente: www.israeliwines.co.il
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organicas que nos abastecen de lo necesario. Asimismo el abono es de pureza y nos enfocamos
en usar materiales amigables al ambiente.

3- Las etiquetas son de papel reciclado.

4- Los corchos no pasan por el proceso de blanqueo.

5- Se comenz6 el proceso de construccién de una planta para el uso de agua reciclada.

6- Todo se hace con los permisos de acuerdo a la normativa vigente en la agricultura orgdnica
en Israel y bajo supervisiéon permanente de la Asociacién Europea”.

-.ES POSIBLE DISTINGUIR EL VINO ORGANICO POR SU SABOR?

“Me resulta dificil decir que el solo hecho de ser organico lo diferencia por su sabor. Si un
experto prueba nuestros vinos, no distinguird que se trata de orgdnico. El valor agregado
queda expresado en que cuando se prueba, se bebe un producto sin quimicos y mds sano.
Tenemos buen vino y, ante todo, nos enfocamos en su calidad y, el hecho de ser orgdnico, le
otorga algo como valor agregado”.

-LCUALES SON LAS DIFICULTADES ASOCIADAS A LA PRODUCCION DE VINO ORGANICO?
“La produccién de vino orgénico requiere el crecimiento de vifiedos orgdnicos en forma
prioritaria. En principio existen limitaciones, desde el punto de vista de los agregados
que pueden incorporarse al vino durante la produccién como, por ejemplo, conservantes
que deben ser de origen natural, dado que en el mercado existen los industrializados
genéticamente y debemos prestar mucha atencién en no usarlos (ni ningin material que
atravesé alglin tipo de ingenieria genética). El uso del bisulfato es restringido. Estamos
limitados en la utilizacién de ese material que se acostumbra a introducir al vino a fin de
proteger y defenderlo de la contaminacién dado que, la normativa orgénica, no lo permite.
Una de las mayores dificultades es, de hecho, la proteccién del vino de la contaminacién, por
el poco uso del bisulfato, muy por debajo de la norma. Asimismo, el tiempo de vida de una
botella, después de ser abierta, no es demasiado largo. Nuestros vinos, si son conservados en
condiciones apropiadas, se mantienen por 4-5 afios”.

“El bisulfato, para quien no lo sabe, es un producto inflamable de azufre que ademds de ser
un material que desinfecta el tonel del vino y sus tuberias, ayuda a medir la fermentacién.
Si bien el azufre es un mineral natural, mucha gente que padece de alergia y, en especial,
de vias respiratorias, puede desarrollar sensibilidad al aspirar el material. De acuerdo a las
indicaciones de la norma israeli, el uso permitido es en pequefia cantidad. Todo ello y mis
convierte la tarea del vifiedo orgédnico en particular y el proceso de produccién del vino en
general, en dificil, complejo y costoso”.

-LLEGAMOS A LA PREGUNTA DEL MILLON. S| CUESTA MUCHO DINERO ¢ ES REDITUABLE?
“Por nuestra parte, no hay diferencias en los precios al consumidor. El crecimiento orgdnico
nos encarece el proceso en lo vinculado a los vifiedos y uvas orgdnicas. No recargamos en las
botellas segin los costos de la produccién. Lo hacemos porque creemos en el valor agregado
de los productos orgdnicos y eso es lo que importa”.
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EL SECTOR DEL VINO EN ISRAEL ATRAVESO, Y CONTINUA, UN
ENORME DESARROLLO EN LOS ULTIMOS ANos. EL NUMERO
DE BODEGAS- BOUTIQUE ES MUY GRANDE EN RELACION A
LO PEQUENO DEL PAIJs.

Lavariedad de a asi como los estilos de winos
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En Francia, en los afios 30 del siglo XX, se dispuso un sistema de definicién y
supervision de las regiones del vino, conocida como Appellation d Origine Controlee o
Denominacién de Origen Protegido. Ese exitoso modelo, denominado AOC, se propagéd
al resto de paises en Europa y lidera la idea para la clasificacién del vino en Italia, Espaiia,
Alemania y otras naciones y, ni hablar, de la constitucién del vino de la Unién Europea
en la que también rige el sistema AOC.

El centro del método es evaluar, dentro de lo posible, la precision local en las diferentes
regiones y, segin ellas, otorgar a una parte preferencia sobre otras. Queda claro que el
supuesto es potencml y siempre encontraran vinos que sorprenden por su calidad, a pesar
de la marca " sencilla” .

Hace pocos meses, el Club de Bodegas de Judea, del que son miembros 30 bodegas de la
regi's’)n, decidié ublici';car la zona del vino silvestre. Desde ahora, bajo la denominacién

e " WUinos , serdn conocidos los producidos en el drea bajo supervision y
control del Consejo local. Ademds, contendrén, por lo menos, 66% de uvas de la regién
mientras que, a partir del 2014, la exigencia se ubicard en, por lo menos, 85%.

En el futuro, se prevé el otorgamiento de una * manca de calidad " nominada y especial
otorgada sélo a los grandes vinos de la regién que demuestren una posicién en las
cosechas maximas definidas, andlisis de un instituto autorizado y la revisién de sabores
técnicos objetivos.

CONSEJOS DE LOS CHEFS

1. “Siempre hay que priorizar el vino israeli, ya que, desde hace tiempo, no hay de qué
avergonzarse...El mundo lo entendié y declaré que ocupan la primera linea. Ademds, los

i

vinos locales brindan un producto adecuado al paladar israeli”.

2. “La segunda norma es que el vino cumple la funcién de destacar la comida y ésta, a su
vez, subraya el vino; o sea, se complementan. La regla mds importante indica: “Vino blanco
con pescados y quesos. Tinto con carne. Hay quienes prefieren tomar vino blanco frio en
horas del mediodia y tintos en la cena, cuando se siente mds agradable. Después de todo, no
vivimos en clima europeo”.

3. “Cuando se pide el vino es muy importante revisar en qué condiciones fue conservado;
si se tuvo en cuenta la temperatura durante el almacenamiento; si lo cuidaron mientras la
botella estaba a 180° y no menos importante: revisar el vino que les presentan si es adecuado
al afiejamiento. ;A qué me refiero? No todo vino, conservado durante afios, mejora sino sélo
ciertas semillas especiales, guardadas en condiciones correctas. Debe preguntarse al mozo y
constatar la fecha de elaboracién”.

4. “La articulacién de vino y carne es especial: no cualquier vino es adecuado a cualquier
carne. Por tanto, importa la concordancia especial y un conocimiento amplio. Nuestros vinos
son conservados en cavas especiales, a 17°, con ajuste puntual a cada tipo de vino para que
conserven su aroma’.

5. “Los vinos no son sélo adecuados a los platos sino que resulta importante acomodar el
vino al clima y, en especial, a la estacién del afio; cada periodo tiene un tipo de vino preciso”.

6. “La articulacién entre vino y carne se convierte en un todo y parte inseparable cuando
se hace en la forma correcta y, de hecho, se complementan. Es importante tomar en cuenta,
al pedir el vino, la temperatura adecuada para que no pierda su sabor; tan importante como
tomar en cuenta el corte adecuado de la carne”.
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OBLIGADOS EN TODA COCINA
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1- ORNA & ELLA. LIBRO DE RECETAS
Recetas: Bufiuelos de batata, ensaladas, arroz con pollo.

2- HAIM COHEN Y ELI LANDAU
Recetas: Todo lo que lleva berenjenas. Noquis, hojas de parra rellenas con salsa de yogurt
o tehine.

3- AHARONI ABRE LA MESA
Recetas: Torta de ciruela, tarta de espinaca y queso, kneidalaj rellenos de higado, fioquis
de papa y ensalada verde con pescado salado.

4- SECRETOS DULCES, CARINE GOREN
Recetas: Torta negra, torta de queso blanco, torta de ditiles y crema moka.

5- BISHULA. SHULA MODAN
Recetas: Masa rellena de hongos y berenjenas, torta de bananas y pastel de manzanas.

6- SIMPLE, JONATHAN ROSHFELD
Recetas: Ensalada de champifiones, fioquis de ricota, torta de chocolate con una tableta
de chocolate blanco.

7- A ULTIMO MOMENTO, BENNY SAIDA
Recetas: Presas de pollo en frutos secos y vino, sopa de garbanzos, galletitas de tehine,
tarta rdpida de quesos y pollo con pasas de uva.

8- SHMIL HOLAND
Comida judia de Europa Oriental. Historias de la abuela acompafan las recetas.

9- DE LA COCINA CON AMOR. RUT SIRKIS

Libro editado en 1975y punto de inflexién en la cocina doméstica israeli, convirtiéndose
en un bien preciado para generaciones enteras. Toda casa que se preciaba de tal en
esos afios, e incluso en la década posterior, tenia ese libro en sus estantes. Sirkis decia
que “Quien sabe leer sabe cocinar, con la condicién que las explicaciones sean claras y
precisas”.

10- COCINANDO CARNE. ISRAEL AHARONI Y SHAUL HEBRON

Libro mitolégico, editado en 1987, que exhibe las pautas de bronce para el tratamiento
de la carne. Fue el primer manual integral, en Israel, para la eleccién, tratamiento y cocina
de distintos tipos de carne. El libro guia al lector etapa por etapa.
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LA NUEVA ENSALADA ISRAELI

4 PORCIONES

CON UN SINFiN DE MEZCLAS CREATIVAS, DISTINTIVO PER-
SONAL Y “LOOK” MODERNO, LA ENSALADA ISRAELi RECIBE
EL STATUS DE “CELEBRITY”. DURANTE EL VERANO, SU PO-

PULARIDAD AUMENTA Y SE CONVIERTE EN LA ESTRELLA DE
LA COMIDA.

Desde el momento en que comencé a pensar en todo lo que ingresa a mi organismo,
considerando no sélo los sabores sino los resultados de estudios médicos, peso y, en
general, la ensalada - como comida- tomé en mi menu un lugar de honor. Y no sélo en
mi carta privada sino, y también, en el familiar.

Asi, amigos y amigas, alumnos y alumnas; todos comenzaron a interesarse por la ensalada
y la convirtieron en un gran tema.

}wnumommca&wm&o&ufam
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ENSALADA DE RAICES COREANA

iMe encanta el cilantro! En especial si se mezcla con limén, chile y verduras de hoja.
Ensalada exitosa que deben probar.

r’

5 ZANAHORIAS CORTADAS EN TIRAS ANGOSTAS
2 REPOLLOS EN TIRAS DELGADAS
1 REMOLACHA FRESCA EN TIRAS
1 PIMIENTO CHILE EN AROS
1 PAQUETE DE HOJAS DE CILANTRO SIN TALLO
3 CUCHARADAS DE SEMILLAS DE SESAMO

Salsa.

3 CUCHARADAS DE ACEITE DE SESAMO
2 CUCHARADAS DE SALSA DE PESCADO TAILANDES
2 CUCHARADAS DE VINAGRE DE ARROZ
3 CUCHARADAS DE JUGO DE LIMON FRESCO
2 DIENTES AJO MOLIDO
2 CUCHARADAS DE AZUCAR

@ o/
"-%ZILMMW
MEZCLAR VERDURAS DE HOJA CON EL CILANTRO, CHILE Y
SESAMO EN UNA FUENTE,
MEZCLAR LA SALSA EN UN RECIPIENTE CON TAPA ADECUADA,
VERTER LA SALSA SOBRE LA ENSALADA, MEZCLAR Y SERVIR.
S| SE PREFIERE UN SABOR MAS DOMINANTE Y MENOS SUAVE,
SE DEJA DESCANSAR MEDIA HORA ANTES DE SERVIR.

¢

bep‘BiAs Coy,
.

{EMPIEZA UNA COMIDA EN UN RESTAURANTE ARABE? CON UNA ENSALADA DE
BERRO, SERVIDA EN SU MESA JUNTO CON TABULEH DE HIERBAS, BERENJENA EN
TAHINE Y BERENJENA EN YOGURT, COLIFLOR EN TAHINE, FATTUSH, ENSALADA
DE ZA'ATAR FRESCA, ENSALADA DE MOSTAZA SILVESTRE,

Y, AL MENOS, OTROS DIEZ PLATOS DE HIERBAS Y VEGETALES FRESCOS. JUNTO

CON UN SUAVE HUMMUS, LABANEH Y TAHINE, PEPINILLOS Y PAN PITA FRESCO.
SUGERENCIA: NO ORDENE PLATO PRINCIPAL. W

-89-
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HARIME DE LEA GUETA

6 PORCIONES

ION .
b

6 PIEZAS D
E PE
o SCADO BLANCO FIRME, CORTA
REDEDOR DE 1 KILO) ’ oo EN TROzOS
1 CABEZA D
E
Le AJO, LOS DIENTES PELADOS Y A
UCHARADITA DE SAL rrAsTADeS
1c
! CUCHARADAS DE PAPRIKA PICANTE
! UCHARADA DE PAPRIKA DULCE
CUCH
1 ARADAS COLMADAS DE PASTA DE
1 V2 TAZA DE AGUA ToMATE
3 A 5 CUCH
ARADA
o S DE JUGO DE LIMON RECIEN
UCHARADITA DE AZUCAR mrmmDe
1 cuc
Loy HARADITA AL RAS DE COMINO MOLIDO
CHARADITA
AL RAS DE ALCARAVEA (PARECIDO AL CO
MINO)

@ 14
PESCADO Y SAZONE CON UN POCO DE SAL
CONGELADO;, SALPIQUE

DE LIMON TAMBIEN).

LAVE EL
(S1 ESTA USANDO PESCADO

CON UN poco DE JUGO
DEJE REPOSAR POR 5 MINUTOS. SEQUE Y COLOQUE

EN UN PLATO. USANDO UN MORTERO Y UN MAZO,
MUELA JUNTOS EL AJO MACHACADO Y LA SAL.

PICANTE Y LA DULCE Y MEZCLE BIEN.
ACEITE EN UN SARTEN GRANDE
ENTA PICANTES
TEE POR DOS

AGREGUE LA PAPRIKA
CALIENTE 14 TAZA DE
y COCINE LA MEZCLA DE AJO Y PIMI
SOBRE FUEGO BAJO. LIGERAMENTE SAL

o TRES MINUTOS, REVOLVIENDO CONSTANTEMENTE
PARA EVITAR QUE SE QUEME, HASTA QUE TOME UN COLOR BURDEOS.

AGUA Y LA PASTA DE TOMATE

VIERTA UN CUARTO DE TAZA DE
CEL" seeneto” . do acuerdo o Gueta, wwhmwwnfhfme&dmda
&WW&QW&W-WW-WJ.

LVIENDO CONSTANTE
BURBUJ EANTE.

RE FUEGO ALTO, REVO MENTE,

COCINE 5 MINUTOS SOB
SA ESTE FRAGANTE Y

HASTA QUE LA SAL
ZA DE AGUA RESTANT
RASPANDO EL FONDO DE LA O

A DE PEGARSE AL FONDO),
PRIKA.

lo, salsa do tomate’ .

E v EL AZUCAR.
LLA OCASIONALMENTE
POR 10 MINUTOS.

AGREGUE LA 1 TA

GO Y CUBRA,

(LA PAPRIKA TIENE LA TENDENCI
EL ACEITE SE SEPARARA DE LA PA

&awmm&ummm"mwwu&
agraga Gueta-
pO EN UNA OLLA EN UNA CAPA

s1 CUBRIR. SALPIQUE ENCIMA EL
LLEVE A HERVIR,

MINUTOS.
ARA SABORIZAR

BAJE EL FUE

COLOQUE EL PESCA

AGUA TIBIA PARA CA

v AGREGUE
sl ES NECESARIO.

COMINO Y UN poco MAs DE SAL
CUBRA Y COCINE SOBRE FUEGO ALTO POR B

BAJE EL FUEGO Y EXPRIMA EL JUGO DE LIMON P
ENCIMA. CUBRA Y COCINE A FUEGO

LENTO POR 7-10 MINUTOS HASTA QUE ESTE LISTO.

GEFY
TE
EFARApy
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SHAWARMA DE CARNE

Ingm:fieufu

OJO DE BIFE, 3 K
CEBOLLAS, 6

AJO, 1 CABEZA

VINAGRE BLANCO, 500 cc
VINAGRE DE VINO, 500 ccC
SAL Y PIMIENTA C/N

7 ESPECIAS C/N

CARNE PICADA, 2 K
GRASA DE PELLA C/N
SALSA PICANTE

CEBOLLA MORADA, 1
AJO, 2 DIENTES

AJi EN VINAGRE, 2
CEBOLLA DE VERDEO, 1
AJi AMARILLO, 4

MORRON ROJO, 1/2
PEREJIL C/N

CILANTRO C/N
TOMATES, 4

SAL Y PIMIENTA C/N
VINAGRE C/N

ACEITE DE OLIVA C/N
SALSA FRESCA

PEPINOS, 2

SAL, C/N

PEREJIL , C/N

PASTA DE SESAMO, 100 G
MENTA, C/N

YOGURT NATURAL, 100 G
LIMON EN CONSERVA, C/N

r’
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CORTAR EL OJO DE BIFE EN FILETES DE MEDIO CENTIMETRO.
RESERVAR.
CORTAR LA CEBOLLA EN TROZOS Y APLASTAR EL AJO.
RESERVAR.

EN UN BOL GRANDE COLOCAR LA CARNE JUNTO CON LA
CEBOLLA, EL AJO, LOS VINAGRES, SAL, PIMIENTA Y LAS 7
ESPECIAS. REVOLVER Y DEJAR MARINANDO DURANTE 30

HORAS.
REALIZAR EL MISMO PROCEDIMIENTO CON LA CARNE PICADA.

PARA ARMAR EL SHAWARMA, INTERCALAR EN LA ESPADA

CAPAS DE BIFE, GRASA, CARNE PICADA Y CEBOLLA FILETEADA.

PRESIONAR MUY BIEN ENTRE CAPA Y CAPA.

COCINAR EN LA MAQUINA PARA SHAWARMA. DE NO CONTAR /]
CON ESE ELEMENTO, HACERLO POR CAPAS EN UNA PLACA EN

Lo, COMyp,
Solia picante AL PAg,

QUEMAR EL AJi AMARILLO EN LA HORNALLA.

PICAR FINAMENTE TODOS LOS INGREDIENTES Y COLOCAR
EN UN BOL JUNTO CON LA SAL, EL VINAGRE Y EL ACEITE DE
OLIVA.

DEJAR REPOSAR PARA MEZCLAR LOS SABORES.

Safsa fresca

DEJAR EL PEPINO EN SAL GRUESA POR UNA HORA PARA
QUITARLE EL SABOR AMARGO. LUEGO, RALLAR Y DEJAR
ESCURRIR EN UN COLADOR.

EN UN BOL, COLOCAR EL PEPINO RALLADO Y MEZCLAR CON
EL RESTO DE LOS INGREDIENTES.

Qrmado

SERVIR EL SHAWARMA CORTADO FINAMENTE EN UN PAN PITA.

COLOCAR SALSAS Y A ELECCION Y, SI SE DESEA, LECHUGA FINAMENTE PICADA.
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SHAWARMA DE CORDERO "

Ingﬁuﬁwfu

CARNE DE CORDERO, 1 KG

SAL FINA, C/N

PIMIENTA DE JAMAICA MOLIDA, Va4 DE
CUCHARADITA

CANELA MOLIDA, Va2 CUCHARADITA
CLAVO DE OLOR MOLIDO, V4 DE
CUCHARADITA

CILANTRO MOLIDO, /2 DE CUCHARADITA
PIMIENTA BLANCA MOLIDA, V4 DE
CUCHARADITA

JuGo DE LIMON, Y2 TAZA

CEBOLLAS RALLADAS, 4

TOMATES CUBETEADOS, 4

YOGURT NATURAL, 1 TAZA

PAN ARABE O PITA, 10 UNIDADES

CORTAR LA CARNE EN ESCALOPES DELGADOS Y LUEGO
EN TIRITAS LO MAS FINITAS POSIBLE. SAZONARLA ‘}
CON TODAS LAS ESPECIAS Y CONDIMENTOS Y AGREGAR
EL JUGO DE LIMON. GUARDAR LA MEZCLA DE CARNE,
BIEN TAPADA, EN LA HELADERA Y DEJAR QUE MACERE
DURANTE UN DiA APROXIMADAMENTE PARA QUE TOME
MUY BUEN SABOR. A
ESCURRIR LA CARNE Y COCINAR EN UNA SARTI::N CON )
ACEITE DE OLIVA A FUEGO VIVO.

PARA EL ARMADO DE LOS SHAWARMA COLOCAR

LA CARNE COCIDA BIEN CALIENTE SOBRE CADA PAN
Y DECORAR CON EL TOMATE

Y LA CEBOLLA.

ROLAR EL SANDWICH FORMANDO
UNA SUERTE DE CUCURUCHO O CONO. | ’
ADEREZAR CON YOGURT NATURAL.

QEC ETAs

LAFA DE PAVO

UN ALMUERZO COMPLETO EN UN SOLO PLATO, PERFECTO PARA TODA LA
FAMILIA, LOS NINOS Y ADOLESCENTES DISFRUTAN DE ESTA SENCILLA
COMIDA ISRAELI. SU ELABORACION NO REPRESENTA NINGUNA DIFICUL-
TAD. SE PUEDE ADAPTAR LOS CONDIMENTOS AL GUSTO DE CADA UNO.

Ingne&wfu

4-6 PITAS

500 GRS. CARNE DE PAVO

2 LECHUGA O COL

10 PEPINILLOS AGRIDULCES

1 TOMATE DE ENSALADA MADURO

1 CEBOLLA MORADA TIERNA

MEZCLA DE HIERBAS AROMATICAS A GUSTO
1 CUCHARADITA DE CARDAMOMO O HEL
SALSA DE SESAMO O TAHINNE

SALSA PICANTE TIPO HARISSA O TABASCO
ACEITE DE OLIVA

SAL

SE CORTA LA CARNE DE PAVO EN TIRAS.

SE LAS ESPOLVOREA CON LAS HIERBAS AROMATICAS Y
SAL. SE COCINAN EN UNA PLANCHA, CON POCO ACEITE
HASTA QUE ESTEN DORADITAS.

CALENTAR LA LAFA O LAS PITAS EN EL HORNO O EN LA
TOSTADORA. CORTAR LA LECHUGA O LA COL EN JULIANA
FINA Y LAVARLA, ESCURRIRLA Y COLOCARLA EN UN BOL.
PICAR LA CEBOLLA Y LOS PEPINILLOS MUY FINOS

Y EL TOMATE EN DADITOS Y AGREGARLOS AL BOL.
INCORPORA EL PAVO. REGAR CON SALSA DE SI::SAMO,
UNA PIZCA DE SALSA PICANTE Y MEZCLAR BIEN.
RELLENAR LA LAFA O LAS PITAS CON ESTA COMBINACléN
Y PONER ALGO MAS DE SALSA PICANTE O SE PUEDE
PRESCINDIR, sSEGUN EL GUSTO.

MJ"



QECETAg

FALAFEL

Ingrediontes

TRIGO BURGOL, 50 G

AGUA, C/N

GARBANZOS , 1 LATA

CEBOLLA, 1/4

PEREJIL, 10 G

CILANTRO, 10 G

BICARBONATO ;:EO:HNO’ .
oblo, 1 CDITA

ACEITE DE OLIVA, 3 CUCHARADAS
SAL Y PIMIENTA C/N

QUESO CREMA, C/N
LIMON, C/N

G)“EE ./

EN UN B
OL, REMOJAR EL TRIGO BURGOL CON A

HASTA QUE ESTE BLANDO. o
EN UNA
vy PROCESADORA, COLOCAR LOS GARBANZOS

os
coLAr , EL TRIGO BURGOL REMOJADO, LA CEBOLL.

A BIEN CHICA, E ’ )

, EL PEREJ
PicADA. IL Y EL CILANTRO
AGREGAR
Acmee UNA PIZCA DE COMINO, EL BICARBONATO
10, EL ACEITE D
E OLIVA, SAL
DE Sopio, = , Y PIMIENTA.
ODO HASTA OBT
ENER UNA
CALENTAR s
UNA SARTEN Y
DORAR LA
ACEITE DE OLIVA. rasTA Eor
SERVIR
CON UN POCO DE QUESO CREMA Y LIMON

Q‘QCETA s

’

SUFGANIOT
1’ .

1 KG. DE HARINA

2/3 TAZA DE AZUCAR
1 CUCHARADA DE LEVADURA S
3 CUCHARADAS DE BRANDY O SI
RALLADURA DE 1 LIMON
100 GRS. MARGARINA O ACEITE

4 HUEVOS
{ CUCHARADITA DE SAL

CHARADITA DE VAINILLA

CANTIDAD NECESARIA

ECA
MILAR

1cu
AGUA TIBIA,

G) .’
ARINA, EL AZUCAR, LA LEVADURA, EL BRANDY,
LUEGO, SE AGREGAN LOS

SE MEZCLA Y,
ERTE EL AGUA TIBIA HASTA
MEN.

A DUPLICAR su voLU
EN ABUNDANTE

N BOL SE COLOCA LA H

EL ACEITE Y LA SAL.
LA. DE A poco, SE VI

EJA LEUDAR HAST
v SE FRIEN
LOS POR TODOS LADOS.

L ABSORBENTE.

EN U
LA RALLADU RA,
HUEVOS BATIDOS Y LA VAINIL
FORMAR UN BoLLO. SE AMASA Y D

SE AMASA OTRA VEZ. SE FORMAN LOS BOLLITOS

ACEITE CALIENTE, NO HIRVIENDO, HASTA DORAR

SE RETIRAN Y COLOCAN SOBRE UN PAPE
SE ROCIAN CON AZUCAR IMPALPABLE.

= ’
MPERDIBLE — ¢
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SEMILLAS DE COMINO, 1 CUCHARADITA
CEBOLLA GRANDE, 1

DIENTE DE AJO, 1

PIMENTON PICANTE, Y2 CUCHARADITA
AZAFRAN, 2 PELLIZCOS

TOMATES MADUROS, 6

PIMIENTOS (AMARILLO, ROJO Y NARANJA), 3
CHILE, 1

PIMIENTO MORRON, 1

HUEVoOS, 4
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1. EN UNA SARTEN GRANDE, SOBRE UNA CANTIDAD GENEROSA
DE ACEITE, DORAR DURANTE UN PAR DE MINUTOS LAS
SEMILLAS DE COMINO. AGREGAMOS LA CEBOLLA CORTADA
FINA Y DEJAMOS COCINAR A FUEGO LENTO DURANTE 80 10
MINUTOS.

2. ANADIMOS EL AJO CORTADO EN LAMINAS Y LOS PIMIENTOS
EN TIRAS Y COCINAMOS DURANTE 20 MINUTOS
HASTA QUE ESTEN TIERNOS.

3. SUMAMOS EL AZAFRAN Y EL PIMENTON PICANTE Y
REMOVEMOS PARA, LUEGO, ANADIR LOS TOMATES PELADOS
Y PICADOS. A CONTINUACION SALPIMENTAMOS Y DEJAMOS
COCINAR, A FUEGO LENTO, DURANTE 15 MINUTOS.

4. COLOCAMOS SOBRE LA BASE DEL GUISO LOS 4 HUEVOS
SIN QUE SE ROMPA LA YEMA E INTRODUCIMOS, DURANTE 10
MINUTOS A 150° EN EL HORNO PREVIAMENTE CALENTADO
HASTA QUE LAS CLARAS DE LOS HUEVOS SE ENDUREZCAN

meoa«lzmea recela
PODEMOS DEJAR DE LADO EL COMINO, EL PlMENTéN,

EL AZAFRAN Y LOS HUEVOS Y SERVIR LAS VERDURAS
CON UNA TOSTADA DE PAN Y UNA ENSALADA VERDE.

9

e ME HACE AGURA

e Y O

LA BOCA!
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