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L.en sus sabores\ \

"Lleida, distincig
La gamba, el crustacec



C

T

A

Jaume Gramona. Director
Técnico de Gramona. reci-
bié el Premio a la Propues-

Jaume Gramona premiado por el Mejor Proyecto
de Investigacion en la 4a. Nit de I’Enologia

ta Mas Innovadora o Pro-

yecto de Investigacidn por

su gran capacidad de inno-

vacidn constante en los vi-
nos y cavas. Vinos como el
Vide Gel.el Graa Graoel

Frisant de Gel de Gramona
han aportado técnicas inno-
vadoras en ¢l mundo del
vino, asimismo. la larga
experiencia de Jaume Gra-
mona con las largas crian-
zas y los ¥Inos espumesos
le avalan para recibir dicho
premio.

Los premios se entregaron
en el marco de la celebra-
cion de lacenade lada. Nit
de I'Enologia el pasado 21
de mayo en el Castcll de
Falset. donde se reunieron
un grupo representativo de
endlogos catalanes.

Mahou - San Miguel y Javier de las Muelas
presentan The Beer Cocktails

Mahou-San Miguel vy el
reconocide  cocktailman
Javier de las Muelas pre-
sentan The Beer Cocktails,
diez combmados sofistica-
dos. genuinos ¢ mlensos
inéditos elaborados con la
cerveza como elemento
principal.

l.os cdcteles presentan
una multitud de varientes:
desde cdcteles sdhdos.
para comer ¢on cuchara.
coeteles elaborados con
oro comestibe o con perfu-
me de pimienta hasta cée-
teles sin alcohol.

Mahou -San Miguel se ha
caracterizadoalolargode su

historia por apostar simpre
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por nuevos producios que

aporten valores diferencia-
les u los consumidores, ya
sea viviendo cxperiencias
unicas o acercindose a
novedades sorprendentes v
pioneras del sector,

El cocktailman Javier de
las Muelas es el propietario
del Dry Martini en Barce-
lona. un local reconocidoe
internacionalmente como
uno de los diez mejores
bares del mundo. En este
local barcelonés se puedan
saborearestos cocklailsela-

horados con cerveza calh

dia de la semana y los §ies
de semana en un ambiente
muy singular.






