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Para gustos, colores, y
para helados, sabores
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La Feria Internacional del Helado
enAlicante muestra estos días un
abanico de texturas y delicias que
abarca desde sabores a vinagre de
módena con membrillo a los de
crema de queso con apio.
Que el “frío mundo” del sabor

no conoce fronteras ni límites a las
recetas, y menos aún tradiciona-
lismos perpetuos, queda claro en
un recorrido por el certamen al que
concurren 75 expositores ymás de
120 marcas.
En la cita hay posibilidad de

saborear helados inspirados en el
dulce de pestiño granadino; tam-
bién helado de torrijas a la jere-
zana. Sus gustos tienen respuesta
con el de la tradicional graixonera
ibicenca.
La “helada carta” de este certa-

men, organizado por laAsociación
Empresarial Nacional de Elabora-
doresArtesanos yComerciantes de
Helados yHorchatas (ANHCEA),
incluye también otras “delica-
tessen” que saben a guacamole, a
sorbete de manzana con pomelo y
a crema de queso con apio, entre
otras muchas variedades.
Almargen de sabores, en los que

también hay hueco para los aman-
tes del vino moscatel, monastrell
y Fondillón, todos también tienen
su particular helado, la feria ha
abierto sus puertas con dos pre-
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Camembert, el queso
francés más valorado

El camembert lidera, con el 28% del total,
la lista de quesos franceses preferidos por
los consumidores españoles, seguido del
emmental (23,9%), el azul (20,8%) y el brie
(13%). Así lo asegura un sondeo europeo
sobre la buena vida y los quesos de Fran-
cia dado a conocer ayer en Madrid y ela-
borado en el contexto de la campaña “Viva
les fromages”.
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Canal Cocina cuece hoy
todo sobre Madrid Fusión

Canal Cocina estrena hoy un programa
especial sobre la última edición de la cum-
bre gastronómicaMadridFusión, en el que
podrán verse entrevistas a algunos de los
mejores cocineros del mundo. El pan, la
coctelería, los postres y las emociones
como la sensualidad o el humor aplicadas
a las recetas fueron algunas de las cues-
tiones que se abordaron enMadrid Fusión.

Editan el primer manual
de restauración sin gluten

La Fundación Alicia y la Asociación de
Celíacos de Cataluña han editado el primer
manual de restauración sin gluten dirigido
a los profesionales del sector, para que pue-
dan atender las necesidades de los celíacos
que acuden a comer a sus establecimien-
tos. Estructurado de forma práctica y
amena, “Restauración sin gluten” es un ins-
trumento de trabajo útil y de fácil consulta.

LAS DEGUSTACIONES SE MULTIPLICAN en una muestra plagada de novedades en este sector repostero./ CEDIDA

EXPOSITORES con todo surtido de sabores “conservados en frío”./ CEDIDA

guntas: ¿cuál será la evolución del
sector en 2011? y ¿ cómo afecta la
nuevaLeyAntitabaco a la venta en
las heladerías?
“Las previsiones del sector para

este año son una incógnita”, ha
dicho José Luis Gisbert, presidente
deANHCEA, quien ha subrayado
que para los heladeros “influyen
más los aspectos climatológicos
que los factores económicos”.
Sobre la segunda pregunta, Gis-

bert ha afirmado que la nueva Ley
Antitabaco “beneficia al sector, ya
que podrá competir en igualdad de
condiciones con el resto de esta-
blecimientos”.

La legislación anterior ya prohi-
bía fumar en las heladerías, mien-
tras que en cafeterías en las que se
servían helados o granizados, sí
que se permitía fumar. “Aquello
nos perjudicó”, ha añadido.
La patronalAHNCEA, con sede

en Jijona (Alicante), agrupa a
más de 400 heladeros artesanos y
más de 2.000 establecimientos en
toda España.
Algo más de la mitad de ellos

están situados en las poblaciones
litorales de la Comunitad Valen-
ciana, seguida deAndalucía, Cata-
luña, Murcia y y el archipiélago de
Baleares.

Apetecen pinchos

Algunas de estas sabrosas espe-
cialidades plasman el concepto
de tasca La Noria con sus
tablas de ibérico, bacalaos (bil-
baína, riojana, etc.), chateu-
briand, steak tartar, ensaladas y
entrantes. (Martes-sábado, 12-
16 y 20-24 Domingos 12-16h.
c. Candelaria nº17 esq. Imeldo
Serís nº 15, 922 27 36 92).

Fin de semana
del cochinillo
Si las jornadas dedicadas a la
cocina del foie representaron un
delicioso paladeo y un gustoso
descubrimiento, La Gastroteca
del Mencey, en la Rambla de
SantaCruz (tfno.: 922 29 38 01)
despliega este fin de semana
toda la variedad que encierra la
cocina del cochinillo.

Calidad con un
toque de atención
Iñaki Undagoitia sostiene con
firmeza la caña de La Gabarra.
Asu cocinade calado ygustosa,
se sumaahora el servicio en sala
especializado del experto sumi-
ller Albert Amat. Facilitará
mucho la elección entre la
bodega y, además, prepara unos
gin-tonics extraordinarios.

Un ángel del sutil
corte de jamón
Ángel Blázquez es el experi-
mentado propietario de La
Catedral del Jamón. Dispone de
Guijuelo, Jabugo Extremadura,
con buen vino para tal menes-
ter. Sin olvidar, claro, las car-
nes ibéricas (solomillo, secreto,
pluma, presa y costilla). Vén-
gase entonces a Las Caletillas.

Pinchos, un éxito, y
el menú amoroso
Tras el tremendo éxito que
cosechó la carta de pinchos y
tapas, Ekade brinda para este fin
de semana unmenú amoroso a
24 euros (reservas 922 631 101)
con aperitivo; espumade porru-
salda; merluza de pincho; sor-
bete de mojito; solomillo de
cerdo y tostada de brioche.

Últimos días de la Muestra de la Isla Baja

Continúan las actividades enGarachico, Los Silos, El Tanque yBue-
navista. Hoy, Teobaldo Méndez impartirá un curso de postres indi-
viduales y tartas en Buenavista de 16:00 a 19:00 horas. Mañana,
Méndez se centrará en los bombones y chocolates. Este domingo,
demostración culinaria en la plaza de La Luz de Los Silos a cargo
de Julio Velázquez y José Ángel Bencomo, que se desarrollará a par-
tir de las 14:00 horas. El martes, curso de elaboración de tapas, que
impartirá el chefArmando Saldanha, ganador en dicha especialidad
en Madrid Fusión. Siguen los menús especiales en 14 restaurantes.O.J.D.: 
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