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MINERALES 10 QUE GARANTIZA UN BUEN NIVEL 5
DE ENERGIA, ADEMAS, CUIDA LA MEMORIA ¢ |
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POR JUAN CARLOS MALACARA - CHEF 11

GASTROLAB
@ELHERALDODEMEXICO.COM

10 tentaculos de calamares 20 ml de aceite
de oliva #20 g de mantequilla #30 g de cebolla
finamente picada 1 pieza de ajo picado ¢30 g

de calabaza en julianas ¢15 ml de vino blanco
5 jitomates cherrys cortados a la mitad ¢ V4
de cebolla morada en julianas ¢ 1 pieza de chile
serrano cortado en rodajas pequeiias ¢ 10 piezas
de calamares limpios ©200 g de panko * 2 piezas
de huevo batido 1 litro de aceite ¢ 10 palillos
Brotes de cilantro

En una sartén a fuego medio,
agregar el aceite de oliva y la mantequilla
hasta que se derrita.

Incorporar la cebolla hasta
que obtenga un color dorado.

Sumar el ajo, las calabazas y el chile serrano.
Sofreir por unos minutos.
Afiadir los tentaculos y los jitomates.

Finalmente, agregar vino blanco y sofreir
hasta que se evapore el olor a alcohol.

Reservar.

Con cuidado, rellenar con el sofrito.

Cerrar el calamar con ayuda de un palillo, para
evitar que se salga el relleno al momento de freir.

Una vez rellenos los calamares, baiiarlos
en huevo y cubrirlos con panko.
Freir en una olla con aceite a 1802C por dos
minutos o hasta que se comiencen a dorar.

iDisfrutar!
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ESTE ES UN VINO DE
CATEGONTA PREMIUN
JECHO A DETALLE,
FLEGANTE, FACIL
DE BEBER £ IDEAL
PARA MARIDAR

POR ADRIANA VICTORIA

ADRIANA.VICTORIA
@ELHERALDODEMEXICO.COM

Para festejar 20 afios de carrera
en el mundo del vino, la sommelier
Sandra FernandezlanzéBlends, un
vino con el que rinde homenaje a
México y al mundo vinicola.

"Son 20 afios en los que he
catado una cantidad inmensa de
vinos, también elaboré botellas
para otras bodegas, sin embargo,
este vino dice mucho de mi perso-
nalidad, refleja quién soy, por ello
tiene un concepto diferente, signi-
ficaun paso grande en mi carrera”,
explicé Sandra.

Para lograr este proyecto, pri-
mero estudié los recursos a su al-
cance, desde el suelo, el climay el
tipo de uvas a trabajar.

Asi fue como logré conformar
Blends, una botella que contiene
50 por ciento uvas Cabernet Sau-
vignon, 30 por ciento Merlot, y 20
por ciento Tempranillo.

Deacuerdo con laespecialistaen
vino, Blends es categoria premium,
ya que las uvas y barricas que se
usaron son de la mas alta calidad,
lo que hace de esta botellaunapre-
sentacién de alto perfil, ademas de
que es "elegante, facil de beber e
ideal para maridar con cordero a
las brasas, lechény rib eye, ya que
contiene la rica frutalidad de los
valles de Ensenada".

Desde el contenido hasta la
etiqueta, Blends esta elaborado a
detalle, "el nombre dice muchisimo
acercadelo que creodelaenologia
mexicana, ya que siempre he pen-
sado que México destaca por sus
mezclas", conté Ferndndez.

El gusto por el vino se lo incul-
c6 su padre, por ello, para Sandra,
Blends también es la unién de un
tema de decision personal sobre
el vino, que se liga al recuerdo que
tiene de su pap3, "él fue quien co-
menzo6allevarme poreste mundo",
compartio.

ConBlends buscaquelosaman-
tes del vino y aquellos que apenas
empiezan a probarlo disfruten de
sus notas florales y frutales, asi
como de su sabor especiado y
ligeramente amaderado.

CLASES ADISTANCIA

Durante la cuarentena, Sandra ha
impartido catas online a través de
su cuenta de IG: @sandra_vinos;
para ella, esta dinamica significa
sentir el vino de forma distinta,
por lo que es necesario vincularala
gente con experiencias sensoriales:
"Se requiere ser un apasionado,
para lograr una cata 360 grados",
finaliz6 la sommelier.®



