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Dos paises, dos productos, dos sellos inimitables. FERRAN NADEU

Maridaje excepcional

Un champan miticoy un jamon ibérico Unico

ADN

Barcelona
omejor de Franciay
lo mejor de Espana
unidos por unas ho-

ras en uno de los
maridajes gastrondmicos
mas extravagantes y excep-
cionales que uno pueda ima-
ginarse. Ocurrié en Barce-
lona, el pasado miéreoles.
Dom Pérignon y los ibéricos
de Joselito decidieron com-
partir sus caminos por unas
horas para demostrar como
el mejor de los champanes,
cultivado ¥ embotellado en
Epernay (Francia), enlaza-
ba con una armonia magica
con el jamodn mas cotizado
de Espafia.

ROSE Y BELLOTA

El encuentro, que tuvo lugar
en la Vila Viniteca, de Quim
Vila, reunié al Dom Pérignon
Vintage 2000, al Rosé Vinta-
2e1998 y al Oenothéque 1995
con los jamones de gran re-
serva Joselito Camparia

2004, de 60 meses de cura-
cién, y el campafia 2005, de
48 meses de curacién.

Dos escuelas, dos histo-
rias, dos filosofias comple-
tamente alejadas en lo geo-
grafico enlazaron sus aro-
mas v texturas en un
encuentro de privilegio, ini-
co. Desde que Dom Pierre
Pérignon se convirtiera en
1668 en el monje chef de ca-
ve de la abadia de Hautvi-

El apunte

Joselito apuestapor
lavidadel planeta

@ Joselito planta entre
70.000y 80.000 arboles
anuales, encinas y alcorno-
ques, en su compromiso
por cuidar el ecosistema
del bosque mediterraneo.
Asilogra cumplir con un
plan de reforestacion a 30
anosy con el objetivo de al-
canzar los 2.400.000 arbo-
les replantados.

llers, este champén ha me-
jorado con el paso de los si-
glos hasta convertirse en
una referencia inimitable, El
Vintage 2000 revela un
mundo dnico vegetal y ma-
rino, con toques de pimien-
tablanca y gardenia. Un sa-
bor diferente, éste connotas
florales, da cuerpo al Rosé.
La galleta, citrico y mora
pueden degustarse en el in-
terior del Oenothéque.

Joselito ha conseguido,
lejos de la Champagne, en
sus granjas de Guijuelo (Sa-
lamanea), un jamdén y unos
embutidos sin igual, gracias
a la sincronia entre la natu-
raleza, sus bellotas y sus
pastos, y unas eriaturas ex-
cepeionalmente cuidadas.
Ese esmero genera unos
productos con un sabor tan
delicado que justifican la
etiqueta del mejor jamén
del mundo.

Franciay Espafia unidas,
para lo bueno. Champén e
ibérico. Insuperable y, por
una vez, real.




