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«CATA» DE DISENOS

TERRAS GAUDA EXPONE LAS OBRAS,
INSPIRADAS EN LA BODEGA,
QUE PARTICIPAN EN SU CONCURSO

CONCURSO DE CARTELISMO FRANCIS
SO MANTECON | ESTACION MARITIMA
DEVIGO (PLAZA DEL PUERTO PESQUERD
5/N) | HASTA EL 7 DE DICIEMBRE

El arte y el vino caminarin estrecha-
mente de la mano hasta el préximo 7
de diciembre en la Estacién Maritima
de Vigo donde por primera vez se
muestran al ptiblico las obrag partici-
pantes en el Noveno Concurso Inter-
nacional de Cartelismo Publicitario
Francisco Mantecén, convocado por
Terras Gauda —~una delas principales
bodegas de la denominacién de origen
gallega Rias Baixas— en homenaje al
artista grafico autor del disefio de la
imagen corporativa de la firma, desa-
parecido hace nueve afios. La exposi-
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¢ién, que retine originales llegados de
58 paises, constituye un escaparate de
la vanguardia del disefio grafico con-
temporaneo.

Los organizadores han recibido
este afio 1.650 carteles candidatosal
premio, cifra que supera en 225 los
de 2009 y que confirma el éxitodela
iniciativa, que este afio ha sido dis-
tinguida con el Sello de Respaldo
Institucional de la Asociacién Lati-
noamericana de Disefio (ALADI),
entidad que también se ha compro-
metido a la difusién de la convocato-
ria entre su amplia red de disefiado-
res profesionales de Latinoamérica.
La dotacién en premios alcanza la ci-
fra de 16.000 €: 10.000 para el ga-
nador y otros 2.000 para el primer

accésit, el segundo y la mencion es-
pecial, respectivamente.

El fallo del jurado se hara piiblico el
préximo 10 de diciembre en el actode
entrega de premios que tendra lugar
en el mismo escenario de la exposi-
cién. Como notas destacadas de la pre-
sente edicién hay que mencionar las
219 candidaturas procedentes de Ita-
lia, primer pais europeo con Espafia
(745) en niimero de concursantes, los
44 originales recibidos de Australia y
los 17 firmados por artistas de Singa-
pur, pais que participa por primera vez
en el certamen.

La iniciativa de Terras Gauda se
inscribe en una tradicién de mece-
nazgo bodeguero que tiene como
principal referente internacional la
coleccién de etiquetas inaugurada
por Baron Philippe Rothschild para
celebrar el final dela I Guerra Mun-
dial, con obras firmadas por pintores
del s. XX, y de la que en Espafia son
ejemplos destacados las colecciones
de Bodegas Enate, en el Somontano
aragonés, y Dinastia Vivanco (Rioja),
parte de cuyos valiosos fondos se en-
cuentran actualmente expuestos en
la vinotera madrilefia Lavinia (Orte-
gay Gasset, 16). CARLOS ALBILLO

LOS AUTORES. 1. DIANA CELESTE, PORTUGAL. 2. INIKERMET SOLUTIONS, SAN SEBASTIAM 3. CLAUDIA LOBATO DE CERQUEIRA, BRASIL
4. FRAMCESCO GALLO, ITALIA 5. MIGUEL RODRIGUEZ AMENEDO, PONTEVEDRA_ 6. SERASTIAN BUSCHING, ALEMANIA.

ACELGAS «ESPARRAGAS»
CON GAMBA BLANCA

INGREDIENTES: Para la picada: 100 ar de almendra, 20 gr de ajo,
1gr de comine, 5 gr de perejil. Para las acelgas: 1 manojo de acelgas,
150 gr de cebolla, 300 gr de tomate. Para el caldo: 25 cl de caldo de
jamén, 75 cl de caldo de coccion de legumbres, S00 ¢l de caldo de
pollo, una cucharada de vinagre de Jerez, 2 gr de pimiento seco,

20 gr de chorizo ibérico, Para la gamba: 300 gr de gamba blanca de
Almeria. Para terminar el plato: Picada, sal en escamas.

ELABORACION: Tostar
las almendras y el
ajo. Escaldar las
acelgas en agua en
ebullicién y enfriar
rapidamente para
fijar la clorofila.
Pochar la cebolla
con el aceite a
fuego muy lento,
cuando esté afiadir
el tomate y dejar
cocer unos 10 minu-
tos més. A continuacién afia-
dir las acelgas y cocer tres
minutos mas. Anadir la pica-
da y enfriar.

PARA EL cALDO! Levantar el
hervor a todos los ingredien-
tes y dejar infusionar durante
una hora, colar y reservar.

y exprimirlas para sacar el
jugo. Servir las acelgas tibias,
colocar encima las gambas y
mojarlas con el jugo de las
cabezas. Terminar con la sal

en escamas.
Servir en el plato de cada
comensal, en la mesa,

Pelar las gambas y quitarles el

el caldo muy caliente, sobre
1o, las cab las 1g

COMNSEJOS: EL CHEF RECOMIENDA MARIDAR CON
LA MANZANILLA ANTIGUE AMONTILLADO.




