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Nunca le han puesto 
en un restaurante 
un plato bien ador-
nado con un cordón 

de crema de vinagre balsámi-
co? Si su respuesta es no, es 
usted un auténtico afortuna-
do porque este ‘detalle’ se ha 
convertido en una de las ma-
yores plagas en nuestra hos-
telería. No sabemos quién fue 
el primero en utilizarlo, pero 
fuera quien fuera hizo mucho 
daño. Cocineros de todas las 
categorías, incluso algunos 
con aspiraciones, no dudan 
en emplear esta especie de ja-
rabe de color caramelo oscu-
ro en muchos de sus platos. 

Hay que suponer que lo ha-
cen por una cuestión estéti-
ca, porque a nadie se le pue-
de ocurrir ponerlo como un 
ingrediente más ya que esta 
crema no sólo no aporta nada 
al conjunto sino que desvir-
túa aquello a lo que acompa-
ña. 

La pasada semana, en un 
restaurante de la costa astu-
riana que maneja habitual-
mente buen producto mari-
no, pedí un salpicón de boga-
vante, una de mis ensaladas 
veraniegas favoritas y que bor-
dan en muchos restaurantes 
del Principado. El salpicón lle-
gó a la mesa con trozos consi-

derables de un bicho de cali-
dad, pero mis amigos y yo con-
templamos horrorizados cómo 
un largo hilo de esa crema cru-
zaba la fuente de lado a lado. 
Qué final más triste para un 
bogavante tan bueno. 

El balsámico con todo. Y 
siempre sin necesidad. Cu-
briendo una ensalada de to-
mates de temporada, sobre 
unos triángulos de queso 
manchego, con un estofado 
de rabo de toro, e incluso en 
la causa limeña de un restau-
rante peruano. Lo peor del 
caso es que muchos cocineros 
faltos de imaginación están 
absolutamente convencidos 

de que ese toque mejora la es-
tética del plato. Si cuidaran la 
calidad de lo que elaboran tan-
to como hacen con las presen-
taciones, sus establecimien-
tos darían un notable paso 
adelante. 

Quede claro que esa crema 
de balsámico, elaborada casi 
siempre en España y que cues-
ta muy pocos euros, no tiene 
nada que ver con el genuino 
vinagre balsámico de Móde-
na, uno de los grandes produc-
tos gastronómicos de Italia y 
del mundo, cuyos precios, en 
el caso de los ‘extravecchios’, 
superan los cien euros para 
una botellita de un decilitro. 

Un vinagre muy especial que 
sí aporta, y mucho, a deter-
minados platos. Poco tiene 
que ver el original con los su-
cedáneos. 

Quizá la crema de balsámi-
co es la mayor plaga gastronó-
mica de nuestros días, pero 
no es la única. Ahí están los 
terribles aceites sintéticos de 
trufa blanca o esos coulis pre-
fabricados de frutas (casi siem-
pre frambuesa y mango, aun-
que la variedad es importan-
te) con que se arrasan muchos 
postres, de nuevo en aras de 
la estética. Hay más cosas, 
pero de ellas hablaremos otro 
día.

CARLOS MARIBONA 
SALSA DE CHILES 

UNA PLAGA 
EN LOS 

PLATOS
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La terraza de Diario LA 
RIOJA será escenario 
el lunes 17 de septiem-
bre, a partir de las 

16.00 horas, de la final del II 
Concurso de Combinados de 
La Rioja, que se realiza con la 
gama de  mixers premium de 
Royal Bliss, una innovadora 
línea lanzada por Coca-Cola 
España en el 2017. «Es la con-
tinuación del concurso del año 
pasado, que esperamos que se 
consolide y pueda ser un even-
to de referencia en los próxi-
mos años», explica Javier Pa-
lomino, delegado comercial 
de Coca-Cola Iberian Partners, 
organizadores del evento.  

En esta ocasión el certa-
men se ha abierto a toda La 
Rioja y el número de partici-

pantes se ha incrementado 
hasta un total de 25, de entre 
los que se seleccionarán 5 fi-
nalistas. Ellos serán los que 
se enfrenten en la última ron-
da, en el marco de las fiestas 
de San Mateo.  

Con este tipo de iniciati-
vas se pretende diversificar la 
idea del consumo nocturno 
de bebidas y promover un dis-
frute más tranquilo, con una 
copa de calidad. «Es un ámbi-
to en el que Coca-Cola lleva 
ya varios años trabajando y 
de ahí surge precisamente la 
gama de mixers Royal Bliss 
que protagonizan este con-
curso», apunta Javier.  

«También se trata de darle 
importancia y visibilidad a 
otro tipo de coctelería, a esa 
posibilidad de crear un com-

binado rico sin que necesaria-
mente esté presente el alco-
hol», añade Antonio Domin-
go, gestor comercial de Coca 
Cola Iberian Partners. En este 
sentido, las fiestas y la terra-
za de Diario LA RIOJA resul-
tan un entorno perfecto para 
transmitir este mensaje, por-
que también las celebracio-
nes de San Mateo son cada vez 
más diurnas y más participa-
tivas. 

La final del concurso se dis-
putará en directo con la par-
ticipación de los 5 estableci-
mientos finalistas y el gana-
dor al mejor cóctel será elegi-
do por el público. 

Tanto los cinco finalistas 
como el ganador obtendrán 
una entrada doble para la fi-
nal del torneo de San Mateo 
de Pelota Mano, una entrada 
doble CIP para ver un partido 
de fútbol en el estadio de San 
Mamés en Bilbao y una en-
trada doble VIP para ver un 
partido del Baskonia, de la Eu-
roliga de baloncesto. 

Copas festivas y de calidad
El II Concurso de Combinados 
de La Rioja se realizará en la 
terraza el próximo lunes 17

Javier Palomino y Antonio Domingo, de Coca-Cola Iberian Partners. :: DÍAZ URIEL

Desde Coca-Cola 
Iberian Partners 
esperan que el 
certamen se consolide 
y sea una referencia

:: REDACCIÓN 

D urante estas fies-
tas de San Mateo, 
y como ya se ha 
convertido en tra-

dición tras la positiva expe-
riencia de años anteriores, se 
brindará con los mejores vi-
nos, pero también con la me-
jor cerveza: Estrella Damm. 
Cristian del Río y Rodrígo Pé-
rez, encargados de surtir a la 

terraza de Diario LA RIOJA de 
los botellines y tiradores de 
cañas de la marca, lo tienen 
claro: el objetivo es contribuir 
al buen disfrute en las fiestas 
de la ciudad y compartir con 
los logroñeses la buena gas-
tronomía y una Estrella fres-
quita.  

Una cerveza que destaca 
porque la elaboración se rea-
liza de forma totalmente na-

tural, sin ningún tipo de adi-
tivos, lo que contribuye ha 
que mantenga el sabor de 
siempre durante generacio-
nes. Una receta original y un 
trabajo que sigue haciéndose 
con proveedores locales, el 
mejor homenaje a aquellas 
primeras elaboraciones que 
hace casi siglo y medio ima-
ginó August Kuentzmann 
Damm, original de Alsacia y 
creador de la marca en busca 
de una cerveza con carácter 
mediterráneo. 

Estrella Damm, 
cerveza oficial 
de La Terraza

Cristian del Río y Rodrigo Pérez, responsables de Estrella Damm. :: DÍAZ URIEL

Esta cerveza lager 
mediterránea se 
caracteriza por su 
elaboración natural, 
sin ningún aditivo

SECCIÓN:

E.G.M.:

O.J.D.:

FRECUENCIA:

ÁREA:

TARIFA:

PÁGINAS:

PAÍS:

SUPLEMENTO

78000

8433

Semanal

285 CM² - 30%

756 €

11

España

8 Septiembre, 2018


