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El dub del Gounnet de El Corte Inglés
(consultar direcciones en www.elcor-
teingles.es) acoge una muestra gas-
tronómica dedicada a Canadá hasta el
sábado 22 de abril que, además, se
complementa con un menú degusta-
ción en sus restaurantes. Con un pre-
cio de 35 ~ (sin bebidas), se compo-
ne de platos representativos de la co-
cina moderna canadiense, como viei-
ras del Atlántico con coral, colas de bo-
gavante de Halifax, carne de bisonte
de las praderas o tartaletas de azúcar
de arce de Quebec, acompañados por
sidra de hielo y vinos de la península
de Niágara. Quienes deseen llevarse
productos típicos del país, en el dub
del Gounnet podrán encontrar duran-
te estos díassirope de arc~, salsas y
mermeladas de frutas del bosque y ba-
yas silvestres, legumbres del este de
las Montañas Rocosas o arroz salvaje
de los lagos de Manitoba.

Cerca de un centenar de pinchos po-
drán degustar quienes acudan a la 1
Edición de la Feria de la Tapa de San
Sebastián de los Reyes, que tiene lu-
gar en el recinto ferial del parque de
La Marina hasta el próximo domingo
2 de abril. Junto a las raciones, la cer-
veza es la otra gran protagonista del
evento. Por dos euros, los visitantes
disfrutan de las mejores creaciones
en miniatura de una veintena de hos-
teleros de la zona norte de Madrid,
acompañadas de una refrescante
caña. En este festival se encuentran
desde elaboraciones tan tradiciona-
les como la tortilla de patata hasta
apuestas de lo más vanguardistas,
como la realizada con pan pizza york,
de El Tapeo. Además, se desarrolla-
rá un concurso para escoger la mejor,
en función de la presentación, la ori-
ginalidad y el sabor. El horario es de
12 a 16.30 y de 19 a 23 h.

COVAP (Cooperativa del Valle de Los
Pedroches) prepara la segunda edición
de El Rincón de Los Pedroches, una ac-
ción que se lleva a cabo en varios es-
tablecimientos capitalinos y cuyo fin
es descubrir a los madrileños las di-
ferentes posibilidades de corte que
ofrece el cerdo ibérico y destacar sus
sabrosas propiedades culinarias. El
Rincón lo forman locales como Balzac,
Casa Raja, Coque, Dantxari, El Almi-
rez, El Amparo, El Cenador de Salvador,
El Chiscón, El Foque, El Señorío de AI-
cocer, Nicolasa, Pedro Larumbre, Sacha
o Viridiana, entre otros, en los que se
ofrecerá al cliente la degustación gra-
tuita de un jamón ibérico y de una va-
riedad de las chacinas de COY AP. La
primera fase de la acción se realiza
hasta finales de abril y, tras el verano,
de septiembre a diciembre. Más in-
formación: www. covap.es.
TIXTOS: ISABEL QUEIPO

D epintxos es un local de nuestro y con un horario amplio y, a la iz-
tiempo, coo! para gente guapa, que quierda, las mesas reservadas al
ha adaptado dos de las fórmulas restaurante, sólo utilizadas al me-
triunfadoras de los últimos años: diodíaoalacena. Para acompañar,
decoración minimalista al uso (co- música que cambia según la hora,
lores cálidos y una gran barra y me- como la iluminación, que se adap-
sas de madera wengué) yunespa- taa cada momento del dia, yunper-
ciomultiusos (se aprovechan todas sonal joven y dinámico. Con el
las franjas horarias, del desayuno buen tiempo, la terraza acotada: es
a la cena, las tapas o las comidas). un gran reclamo con sus grandesL . ch 1 ha t' ( ul D.PINTXO8¡ ALBERTO ALCOCER. 43 I (\) 91 345 90
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guitas), servIdos en pan elaborado DOS DE 12 A 1 H.I CERRADO DOMINGOS I PINCHOS con una amplia VISlon de Albertoallí, son los protagonistas de una . Alcocery de la plaza de la Repúbli-

carta surtida: pechuguita de pollo con cebolla confitada y que- ca Dominicana. Eso sí, es un hábi-
so emmental, rulo de cabra fundido con jamón ibérico, tor- to entre los locales rninimalistas de
tilla española con tomate natural, escalopines de pavo con última generación no dar al vino el
pimiento verde, bacalao con tomate o cazuelas de croque- trato que se merece en relación a los
tas caseras de boleros o de queso azul. Completan la oferta demás componentes. La carta re-
las ensaladas de guacamole de wasabi con sus totopos o la sulta breve e indigna de un espa-
ensalada fresca de pasta con pollo. Son dos los espacios se- cio que se supone ambicioso.
parados y bien definidos: la zona de pinchos, más informal ALVARO L.R.NA .
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