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CANADA GOURMET

POCOS PAISES POSEEN UNA VARIEDAD PAISAJ{STICA TAN
AMPLIA COMO EL INMENSO CANADA, LO QUE SE REFLEJA
EN UNA SOBRESALIENTE OFERTA GASTRONOMICA.

Canadj, el segundo pais mas grande del
mundo, posee una superficie que ronda
los diez millones de kilémetros cuadrados.
Cuenta con la mayor reserva de agua
dulce dentro de un conjunto de tierras de
contrastes, que encierran una diversidad
culinaria capaz de conquistar al més exigente
de los paladares. Sus soberbios pescados y
mariscos atlanticos, la sabrosa y saludable
carne de bisonte, las delicadas legumbres,
los deliciosos postres con sirope de arce y

PESCADOS Y MARISCOS ATLANTICOS, CARNE
DE BISONTE O LOS VINOS DE HIELO ESBOZAN
EN CANADA UN SABROSO MAPA ALIMENTARIO
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sus originales y apreciados vinos de hielo
esbozan en este pais un mapa gastronémico
cargado de exquisiteces.

Regalos del mar

En Terranova, los productos del mar son
los reyes de todas las cartas. Suculentos
mariscos, moluscos y pescados de alta calidad
estin presentes en todas sus variedades en
la mayoria de los restaurantes. Baste con
decir que a Nuevo Brunswick se lo conoce
como “la capital mundial del bogavante”.
Cocidos, al vapor, a la plancha, solos o
acompafiados con delicadas salsas, los
bogavantes canadienses son cada vez mis
apreciados en el mercado internacional. El
puerto de Halifax, en Nueva Escocia, es el



s importante de la costa este canadiense y
irve de puente con Europa y Asia. Las frias
tguas de la bahia de Halifax siempre han sido
pnuy ricas en pesca, y en los Gltimos afios se
han modernizando notablemente las artes
de pesca tradicional. Bogavantes, gambas
boreales, vieiras, bacalaos, merluzas, arenques
y hasta cangrejos de las nieves se exportan
desde Halifax a medio mundo sirviéndose
de los sisternas mas novedosos, como los
contenedores acondicionados que viajan via
aérea repletos de unos pescados y mariscos,
frescos o congelados, que llegan a sus destinos,
entre ellos Esparia, listos para ser consumidos
en 6ptimas condiciones.

Quebec: francesa y multicultural

En la provincia de Quebec se condensa la
esencia francesa de Canada. Montreal, la
segunda ciudad mas grande de habla francesa
después de Paris, es una de las urbes mis
cosmopolitas del mundo.

En una poblacién en la que conviven unas
sesenta comunidades venidas o descendientes
de culturas muy diferentes entre si, el panorama
gastronémico es sencillamente abrumador
por su variedad. No faltan los restaurantes

en los que se sirven los platos mis tipicos

de la gastronomia canadiense, entre los que
merecen mencidn especial los postres, como
¢l famoso sirope de arce y la particular sidra de
hielo. Esta delicia es patrimonio exclusivo de
la regién de Quebec y se elabora a partir de
unas ricas manzanas que se congelan antes de
ser recogidas del arbol, lo que le confiere un
delicado e inconfundible sabor dulce.

Ontario y el vino de hielo

En los frios campos de Ontario, en los

parajes que rodean a las cataratas del Niigara,
abundan los vifiedos, dedicados en su

mayoria a las variedades chardonnay, riesling,
gewlirtztraminer o la vidal, las mis resistentes
alos rigores climaticos de la zona. De ellas

se obtiene el codiciado icewine o vino de
hielo, siguiendo un complejo proceso. Las
uvas son prensadas en el momento 6ptimo
de su congelacién. Como consecuencia, se
produce una alta concentracion de aziicar que
confiere un delicado sabor dulce al vino. Las
cualidades de estos originales caldos son cada
vez mis reconocidas en concursos y catas
internacionales. ®
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DELAS FRESAS SALVAJES A LOS VINOS DE HIELD, CANADA ES UN PARAISO PARA ELSIBARITA

VERGER DUHAIME

Mermelada de fresas con champafia.

Una original combinacidn que sorprendera

a los paladares mds exquisitos.

KOZLIK'S

Mostaza balsamica con higos
y détiles. Con granos de
mostaza escogidos en ias
praderas de Canadd. Perfecta
para todo tipo de platos.

WiLDLY
DELICIOUS
PRO CUISINE
¥ GRAPESEED
o

[1acias a su comodo
“lyase, este aceite
' "ste vinagre son
"ales tanto para
"“cinar como para

7 mesa.

SABLE & ROSENFELD
Mostaza al estilo Dijon con ajo. El ligero
aroma del ajo realza el inconfundible
sabor de esta mostaza.

WILDLY DELICIOUS

Aceite que recupera la
tradicion italiana de untar
el pan. También se puede
utilizar para ensaladas

y verduras frescas.

CERVEZA TRES
DOBLONES
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SIROPES, EBSPIRITUOS0SY FRUTAS DEL BOSQUE CANADIENSE PARA UNA SELECTADESPENSA

LA MAISON
BERGEVIN

Ardndanos secos, Fruta
silvestre de fns basques
oe Canada, ldeal para
scompafar ensaladas,
cereales, quesos o
postres, Bolsa 100 g.

. calin

WILDLY DELICIOUS

Sal de mar aromatica, aspecial
para barbacoa,

CLIMA Y MULTICULTURALIDAD CONFIGURAN =
EN CANADA UNA VARIADA GASTRONOMIA

canadiense, oon el sabor
ariginal y caracieristico
i sirope de arce

SABLE & ROSENFELD
Sirope de chocolats v capuchipg, de
mantequilla, ron v ardndancs. Un sabor
diferente gue dard un togue especiil @
i postres y ielades. Frasco 200,
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L. B. MAPLE TREAT

5 hay un nombre en Canada,
asorlado a las galletas, ese
en Maple Treal: un clasico

LA MAISON BERGEVIN
Sirope de arandancs. Su intense color
roja y su agradable sabar inspirardn
sus postres bavaritos. Botella 1|

Sitfra de higdo de Québes hecha a base
de-manzanas recolecladas-an imierng, cuanda
las temperaturas estan mas bajas. De gran
rigeeza gustativa, en especial para &l aperitiva
(fode-gras y quesash,

AROME FLEURS & FRUITS
Mermelada de rosa salvaje y frambiesa
La mezcla de lores v frutas

crea un saber Gnico. Frasce 190 mi

INMISKILLIN

Esta bodeqa nos presenta un
excelente vino de hiele de color
rosato, obtenida de fa prensa de
uvas Cabernet franc en estado
de congelacion, Acompanaa la
perfeccitn aperifivos ¥ postris,

LA MAISON BERGEVIN
urmmo de ardntdanos. Perfecto
para disfrutar soio, mezclado

o otros TUmas o para crear
chcleles. Botella 1

CROWN ROYAL

Prabablementes el whisky mds
emblemdticn v excliesive

e Canada, Aroma floral con nofas
de jazmin y paladar suave de
ospaclas y citricos,
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Vinos viajeros

Entre la sefeccidn de Qlivier Poussier para |
primera clase de Air France, vinos tan sublimss
como el Sauternes Chateau Swduiraut 1997, el

Champagne Jacquessen Avize Grand Cru Blanc I

de Blancs 1996 ol Pommard 2002 de Domaine
Bouchard &ine et Fils, Botellas dnicas gue
cualyuier amanie del vino sabe apreciar con
creces, sobre tado 8 10.000 metres de altura.

PLACERES DE ALTURA

EL CHEF GUY MARTIN Y EL SUMILLER OLIVIER POUSSIER SE OCUPAN DE QUE LOS PASAJEROS
DF LA CLASE 'ESPACE PREMIERE DE AR FRANCE DISFRUTEN DE LA ESENCIA DEL ART DE VIVRE,

De izquierda a derecha, arriba, aspecto de
una bandeja de Air France, con cubiertos
de Philippe Starck, y ejemplo de la
pasteleria a bordo; abajo, Guy Martin,
detalle de la presentacion de los nuevos
meniis de la compafiia y Olivier Poussier.
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Hiw pocos lugares donde el gourmet

sutra tanto como en oy aviones, L coci
recalentada, los panecillos casi congelados, los
vinos de orgen dudose.. Atorcomadamente,
.||.:-\_\|.'.|!|.'I" i.'(\!l'lrl.ll:-ll..l"-' .H..'H':-I": |:'|i||'|."i."§.'|| |;|.;\.b|-..'r
cambiade el \_!I'.l!l al concebirsu 5:15‘.:L.\Jlf'-]l-|i.|.
Pionera en la introduccién del art de la table a
bordo, Air France defiende la buena tradicidén
culinaria francesa con ufias, dientes y cuchillos
de Philippe Starck. Su tiltima propuesta es la
incorporacién de la cocina de Guy Martin
(del restaurante parisino Le Grand Véfour)
para los vuelos de la clase I’Espace Premiére:
una alternativa clisica, con sabores nitidos

y puntos de coccidn exactos. Como afirma

Martin, el principal reto es restituar a bordo
de 1os avienes toda T creatividad, origimalidad
y calidad de una receta elaborada en derra,
habida cuent de las condiciones particulies
de i;'| |'CS|;,.|'|l|';|I'iI,'\-:I AT, A L'l.ﬂi” CR0E TCTD TN

PrOPOSCEONA 10 INIEnso |_.'!|-|.l.'l.'|' VR T

satisfaccién.” Desde luego, el vino acompaiia

con gran dignidad estos mentis de altura.

El sumiller Olivier Poussier, campedn
mundial en el afio 2000, ha escogido vinos
franceses de gran calidad.“Hay que tener en
cuenta que una empresa como Air France
consume unos 15 millones de botellas al afio.
De modo que hago rotar los vinos: cada dos
meses, la oferta es distinta” @
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