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para la venta

Cataluna ha estado historicamen-
te a la cabeza de la gastronomia espa-
nola. En Cataluna se edit6 la primera publi-
cacion de cocina: el “Libre de Sent Sovi”,
mucho antes de que Ruperto de Nola escri-
biese su famoso tratado; por Catalufa llego
la influencia de la cocina francesa, espe-
cialmente de la provenzal, y se consagro la
cocina tradicional catalana recogida en el
libro “La cuynera catalana”.

Catalufa ha gozado siempre de una variada
y abundante despensa, porque en su terri-
torio, que es muy variado, alternan valles,
llanuras, montanas, secanos y vegas, que
permiten producciones diversas de frutas,
hortalizas, cereales, olivar, vifiedo, pastos y

AROMAS DEL MONTSERRAT. Barcelona [1930].
Papel litografiado sobre carton. 39,7 (diametro).

la consecuente riqueza ganadera y unas
extensas costas, en las que puede extraer-
se una muy amplia gama de especies pisci-
colas. Ademas han sabido obtener con ca-
da materia prima una interesante diversi-
dad de quesos, embutidos, etc., que se han
ganado una muy merecida fama.
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rosy siempre se le ha dado a la restaura-

cién una importancia especial, por lo que
ya al principio del siglo XIX se abria el que segu-
ramente es el establecimiento de restauracion
mas antiguo de Espafia, que recibié el nombre
de “Can Culleretes”, porque prepard unas cu-
charillas especiales para poder acceder al denso
chocolate que se adheria a las paredes y fondo
de las copas. A finales del mismo siglo Barcelona
ofrecia ya una lista de establecimientos de alta
gastronomia, como los restaurantes de los hote-
les de las Cuatro Naciones o el del Falco, la Fon-
da de Oriente y el Canén de Oro, no faltaban los
que hasta en sunombre declaraban la influencia
francesa como Chez Martin, Maison Dorée y el
Grand Restaurant de France, o los de origen ale-
man como el Moritz o el Gambrinus y los interna-
cionales, que se adaptaban a las costumbres ca-
talanas y ofrecian el “F7ve o clok tea”, que con
puntualidad inglesa, y horario local, se ofrecia
todos los dias a las siete de la tarde. Siguieron
restaurantes que marcaron el “top” de la restau-
racion espafiola, como el Reno o el Véneto, y se
culmina la carrera con el mejor restaurante del
mundo que para casi todos es el Bulli, de Ferran
Adria.
Cataluna ha mantenido vivas las costumbres fa-
miliares y entre ellas estan la de celebrar las fies-
tas y hacer semanalmente, los domingos, una co-
mida que unia a toda la familia. De esta forma se

I :.'-I A ALH ]H.HI_EJ_UI PR Hriia

Talhel p o ovaraT A i

A

FELL. (P SIS S P S,

= =

han consagrado muchos platos que siguen sien-
do emblema de la cocina catalana como la “escu-
della y carn d’olla”, los canelones, el pollo con
langosta o con gambas, entre otros, que tienen
un recuerdo de festividad.

Siempre se han cuidado mucho los productos ca-
talanes en general y en algunos casos se han re-
valorizado, como es el caso del aceite, del que
apenas hace una treintena de afios Carmen Casas
decia textualmente: “El cataldn, aunque pro-
ductor de aceite, es mal comprador del mais-
mo. Ello podrd comprobarlo el visitante en
nuestros restaurantes en los que solo espord-
dicamente se encuentra un aceite de cali-
dad”. En poco anos la cosa ha cambiado tanto
que hoy no sélo exhiben sus aceites, sobre todo
los de arbequina, sino que ademas, y merecida-
mente, presumen de ellos y no solamente en el
“p’amb tumaca”, acompanado o no de pernil,
porque aderezan con él muy variadas preparacio-
nes, elaboradas con hortalizas, carnes, huevos o
pescado y sobre todo porque es el protagonista
de unas magnificas salsas. Tienen cuatro deno-
minaciones de origen (Garrigues, Siurana, Terra
Alta y Bajo Ebro-Montsia) en las que predomina
la variedad arbequina, que proporciona aceites
muy aromaticos y de sabores muy amplios.
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BARO. Lleida [1950]. Cartulina litografiada.
49,8 x 34.9.

BALLESTER. Tarragona [1930]. Papel de seda
con tipografia y fotograbado. 30,5 x 21,5.

MONTANESA, LA. Barcelona [1910]. Chapa en
relieve. 30 x 40.
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TERRALTA. Tarragona [Pallarés] [1950]. Papel offset.

13,8 x 16.
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ENRIC LLADO. Arenys de Munt (Barcelona). Torres
Fuster 1932. Cartulina litografiada. 34,5 x 49.

Son aceites muy ap-
tos para ser utiliza-
dos en crudo, dando
sabor a las ensaladas
mas simples y tradi-
cionales, pero tam-
bién a las mas actua-

[ Fer
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les, que utilizan ma-
terias primas muy sa-
brosas como las an-
choas, el bogavante o
la butifarra. Van tam-
bién estupendamen-
te con las escaliva-
das de pimientos ro-
jos, berenjenas, ce-
bollas y tomates, con
las esqueixadas de
bacalla, que bien
desalado convierte a
este pescado en un
excelente manjar, que se presenta acompafian-
do a unas cebollas (mejor si es la variedad de
Lleida) cortadas finas, a unos huevos cocidos y a
unas aceitunas negras. Van muy bien estos acei-
tes con el empedrat, con el xaté y con cual-
quiera de las variadas amanidas (ensaladas) a
las que tan aficionada es la cocina catalana.

Especial mencién merece la cal¢cotada. Es una
preparacion moder-
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na porque, aunque su
origen se remonta a
finales del siglo XIX,
hace apenas cincuen-
ta aflos que renacio
en Valls, creada por
una colla (pefna) de
amigos, que tras pro-
barla una vez les gus-
té tanto que decidie-
ron ponerla como
plato fijo en la comi-
da que les reunia to-
dos los anos. De Valls
salté a otras localida-
des catalanas y des-
pués a lugares muy
distintos porque en
estacion, que va des-
de noviembre a mar-
z0, se ofrece en muy
variados restauran-
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tes de la geografia espafiola. Cada calcot es un
tallo de cebolla que se ha criado (como los espa-
rragos blancos) enterrado, para que no adquiera
color verde y se pasan por la brasa, de tal forma
que las capas exteriores se ennegrecen y queda
el interior perfectamente asado y sabrosisimo.
Hay que comerlas con las manos, cogiéndolas de
la teja que se coloca en el centro de la mesa y
mojandolas en una salsa denominada salvitxa-
da, hecha con aceite de oliva, fioras, almendras,
avellanas y guindilla, muy parecida al romesco,
que es otra excelente creacién tarraconense,
muy apropiada para acompafiar pescados a la
brasa, en parrillada o en zarzuela, aunque quizas
su maxima expresion se alcanza con platos mas
contundentes, como por ejemplo con unas judi-
as ganchet, guisadas con sepia, bacalao y buti-
farra negra.

Con casi los mismos ingredientes y con la parti-
cipacion afiadida de pifiones y perejil se hace la
picada, majada a mano, en mortero de madera,
que se utiliza en guisos muy variados, a los que
se les afiade cuando ya ha terminado la cocciéon y
estan a punto de servirse. Hay otras sabrosisi-
mas salsas catalanas como el all i oli, que es una
emulsion de aceite y ajos crudos, que enaltece
platos muy variados, desde unas sencillas pata-
tas cocidas a un caldero de pescados costeros,
recién capturados. El sofrito se hace cociendo
tomate limpio de pepitas y pieles, ajo en canti-
dad comedida y cebolla, que debe doblar en can-
tidad al tomate. Su textura es similar a la de una
mermelada y mejora muy variados guisos, como
ocurre con la samfaina, que es una salsa homo-
génea, con un punto de confitado que hace muy
sabrosos a los demas ingredientes empleados,
que son pimiento rojo, tomate, berenjena y cala-
bacin, igual y con las mismas aplicaciones que el
pisto.

En Catalufia hay pasién por las setas. Son mas
que un producto gastronémico, son un auténtico
trofeo, que cuando se conquista se presume de
ély se degusta con veneracion. E1 mas conocido,
el méas popular es el rovell6 (niscalo) que com-
pensa sobradamente, por la intensidad de su sa-
bor, la falta de elegancia que le atribuyen algu-
nos, pero el verdadero rey es el sureny, que
afrancesadamente se le esta cambiando, cada
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ALMENDRINA. Barcelona. Corbi [1950].
Papel cuché litografiado en relieve sobre
carton. 33,7 x 24.

litografiado. 22 x 26,7.

vez mas, el nombre por el de ceps y que en cas-
tellano se corresponde con los boletos. No siem-
pre fueron tan apreciados, pero en este momen-
to se han convertido en una estrella, que se utili-
zan crudos, en laminas para la elaboracion de
ensaladas, en grandes trozos, incluso enteros si
son formas pequefias y jévenes, simplemente
pasados por la plancha, como complemento de
grandes platos, en revueltos o en cualquier otra
forma a la que llegue la imaginacion del cocine-
ro, porque siempre responde muy bien. El ou de
reig (Amanita cesarea) es una auténtica deli-
cia y la tofona (trufa) ha empezado a ocupar el
sitio que se merece en las mas selectas mesas,
casi siempre comprada, porque su recoleccion
esta reservada a los especialistas.

Hay muchas mas setas y entre las mas destaca-
bles por sus cualidades estan el rossinyol (re-
bozuelo), las margolas (colmenillas), los cama-
secs (senderuelas), los moixerné (seta de San
Jorge), los camperol (champifiones) los car-
lets, los fredolic y las llanegas, que admiten
variadisimas preparaciones solas o en armonia
con patatas, carnes, embutidos o pescados. Se
pueden probar casi todos en la Festa del Bolet,
que todos los anos se hace en Berga durante la
primera semana de octubre, o en cualquiera de
los restaurantes especializados de esta locali-
dad, que han convertido a las setas en las prota-
gonistas de su cocina durante practicamente to-

GALLINA BLANCA. Barcelona [1950]. Papel

St

LAR. Girona. Zsolt 1960. Cartulina offset.
24,2 x 34.

do el afo, y si va a esta localidad entre septiem-
bre y noviembre no deje de visitar el mercadillo
micolégico, en donde ademas de asombrarse tie-
ne la posibilidad de aprender mucho, hablando
con los vendedores, porque cada uno de ellos es
un maestro de la recoleccion, que ademas conta-
gian su amor a la naturaleza.

Fue el plato mas frecuente (era de consumo casi
obligado) y segun Néstor Lujan la diferencia es-
taba en que los lunes la sopa se hacia con pasta
maravilla, los martes con fideos, los miércoles
con pistones, los jueves con arroz, los viernes era
de col y sin carne y los sabados de patata. Hoy se
ha convertido en un plato muy querido de consu-
mo ocasional, pero que la tradicion exige que es-
té en las mesas en la festividad de San Esteban,
que en Catalufia es una fiesta muy senalada. Se
caracteriza por la coccién prolongada de una le-
gumbre (alubias o garbanzos) acompanada de
carne de vacuno, gallina, hueso de jamon, costi-
llas de cerdo, butifarra, patatas, nabos, col y pas-
ta (fideos o macarrones) y una gruesa “pilota”,
de carne picada mezclada con tocino, harina y re-
bozada en harina y huevo batido. Se sirve en tres
veces: sopa, vegetales y carne y pilota, a las que
se le puede anadir salsa de tomate.
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las se hace el arroz Costa Brava, en Palafru-
gell lo hacen extraordinario, con langosta, y en el
Ampurdan preparan un arroz negro que no lleva
ni calamares ni tinta pero que alcanza un color
moreno intenso por la presencia de alcachofas y
cebolla. El arroz patarrellada fue un plato muy
tipico, que se hacia tradicionalmente con con-
grio sustituido ahora por mero, y el arrossejat o
arroz dorado, que es similar al arroz a banda,
porque el pescado se cuece con el arroz, pero se
sirve por separado.

Gi:u.c- LATE
Ry Fﬁrmzﬂc*

Cataluna fue la pionera en la introduccién de los
platos de pasta con tres especialidades muy
prestigiadas, que se concretan en los canelo-
nes, que evolucionaron, con respecto a sus ho-
Lalmude: L'd GONLTASLA moénimos italianos, con rellenos muy interesan-

a I. 1 1 S CATA = . .
v omnw i tes, como carnes variadas (pollo, pato, butifarra,
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F..H"-'“ ot b Ll etc.) y besamel; los macarrones, siempre cru-
. jientes, gratinados al horno, y las cazuelas de
fideos, que deben ser de barro, a veces simple-
SAN FERNANDO. Barcelona. R. Yzquierdo 1934. Papel mente con tocino y otras con muy variados y
litografiado sobre cartulina. 31,5 x 47,5. complejos ingredientes de carne o pescado. Se

han prestigiado las fideuas, en las que un tipo

Como todo plato importante tiene derivados, en-
tre los que estan la escudella monserratina,
que se hace mezclando garbanzos y alubias, afa-
diendo coliflor y calabaza y poniendo en la pilota
ademas de los ingredientes tradicionales, un pu-
ré de manzana con higado, pifiones y almendras.
Como platos muy préximos estan los potajes y
algunas preparaciones como las mongetes a la
lleidana, las mongetes estofadas, que a veces
Se enriquecen con morro y oreja, las mongetes
con butifarra, o con perdiz que las bordan en
la comarca de Osona, los cigrons a la catalana,
que se parece mucho al cocido madrilefio, aun-
que pilota y butifarra le dan un toque especial.
Con lentejas se hace el interesante poti-poti,
onomatopéyico de la coccién, que se hace ana-
diendo al final una pasta hecha con pan frito,
ajos muy picados y zumo de limén.

Hay muchos platos de arroz, no en vano en el ] T CHOCOLATE
delta del Ebro se ha cultivado siempre este ce- ] ,#g H ﬂTLL
real que ademas tiene el privilegio de una indica- | Marrammib cearouviois

.2 Lo . I;-J'-I'I"'LI. (a]  Eo8
cion geogréfica protegida. El arroz con habas i rpaL

o
frescas, de Tortosa, que se hace en cazuela de

barro, tiene una textura y un sabor profundo y
muy elegante. Con mejillones, calamares y ciga- AMATLLER. Barcelona [1920]. Cartén. 30 x 43.
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AGUA MALAVELLA. Girona [1950]. Papel litografiado,

barnizado. 30 x 43,5.

especial de fideo sustituye al arroz, y los rosse-
jat de fideos, que reciben el nombre por el color
dorado que toma al freirse.

Con los huevos se elaboran unos platos muy ti-
picos como los velats, que se hacen cuajando al
horno claras batidas a punto de nieve, en las que
se hacen unas oquedades para colocar las ye-
mas, que se vuelven a cubrir con clara batida y
se llevan otra vez al horno. Los huevos con pe-
sols (guisantes) se acomparfian con butifarra
cruda. También son muy tipicas las tortillas con
habas tiernas y unos excelentes revueltos, sobre
todo cuando se hacen con sureny (boletus).

En Lleida se consumen muchos caracoles. La
forma mads tradicional es a la llauna, pero hay
mas de cien formas diferentes de prepararlos,
como se demuestra todos los afos en la “Aplec
del Cargol”, en la que se pueden encontrar a la
brutesca, a la gourmanta, amb atmelles, al
estilo de la Mariona, amb porc, etc.

Siempre fueron los pescados estrellas de la coci-
na catalana costera, aunque llegaban a practica-
mente toda la comunidad. Hay platos muy sen-
cillos y los hay muy complicados, algunos fueron
en su origen conse-
cuencia de la necesi-
dad de aprovechar
las especies que no
se vendian facilmen-
te, como los llamados
pescados de roca con
los que se hace un
maravilloso suquet,
que tiene cierto pa-
rentesco con la bulla-
besa. Es curioso que
segln parece eramas
sabrosa con los pes-
cados originales que
actualmente, que se
han introducido en
su elaboracion espe-
cies nobles como el
rape o el mero. La
zarzuela es una pre-
paracion en la que al-
ternan los pescados
con los mariscos, en

AGUA DEL CARMEN. Tarragona [1930]. Carton
oleografiado. 48,4 x 72,3.

la que caben todas las especies y por eso es muy
variada, y la romescada que es una coccion li-
gera, de diferentes pescados y mariscos sobre
un fondo de salsa romesco, que armoniza estu-
pendamente con el sabor de las distintas espe-
cies y sobre todo con el jugo que sueltan duran-
te el proceso de elaboracion.

Las parrilladas son el plato resultante de un
asado de pescados variados. Resulta que cada
pescado tiene su punto, por eso, cuando se hace
bien, se mima a cada pescado en la preparacion
y vigilando cuidadosamente el tiempo en que
puede estar en contacto con la parrilla, por lo
que es complicado de hacer, pero cuando se
presenta una perfecta, los aromas y sabores del
Mediterraneo se concentran de tal forma que
resulta muy dificil olvidarla.

Un plato muy tipico es la cimi-tomba, llamado
asi por el movimiento continuado que hay que
dar al recipiente en el que se hace, que debe ser
una olla de barro, sobre la que se ponen a cocer
patatas y cebollas con aceite y ajo y a continua-
cién se agrega el pescado disponible. Si se pue-
de elegir es preferible el cazén que, ademas de
ser el méas sabroso, es el mas tipico. En el Am-
purdan hacen un plato muy tradicional, que du-
rante un tiempo se perdié y que recientemente
se ha recuperado. Es el “niu” (nido), quizas el
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la materia prima para la elaboracién de una au-
téntica estrella de nuestra gastronomia. Sus sa-
lazones alcanzan la ctspide de la calidad cuando
se hacen en L’Escala. Tampoco llegan muchos
atunes, pero si los suficientes para que todos
los anos se pueda ofrecer un merecido homena-
je a este pez en Hospitalet de I'Infant con exce-
lentes y muy variados platos.

Entre los mariscos hay algunos de calidad ini-
gualable como la gamba de Palamés o los lan-
gostinos del delta del Ebro, en donde tam-
bién se obtienen unas excelentes ostras, des-
cendientes de las que hace muchos siglos con-
quistaron a los emperadores romanos. La espar-
denya es un marisco muy especial, sabrosisimo
y de una elegancia excepcional, y los datiles de
mar son un escaso pero extraordinario molusco.
Tampoco podemos olvidar a las modestas gale-
ras, capaces de enriquecer con sus jugos a cual-
quier arroz.

Es un componente muy especial de la cocina ca-
talana. Decia Javier Domingo que Barcelona, Bil-
bao y Lisboa son el tridngulo de este pescado ce-
cial, que tiene la virtud, casi el poder magico, de

DAMM. Barcelona. Granell [1950]. Cartulina offset barnizada. 33,7 x 24.

mas representativo de todos los catalogados co-
mo de mar y montafia. Se hace con tordos y con
las vejigas natatorias (denominadas tripas en el
comercio) de bacalao, sobre un sofrito de base y
una salsa anadida que se hace con azafran, ajos,
avellanas y carquinolis. Se colocan las tiras de
bacalao y la salsa en el exterior del plato y los
tordos, previamente asados, se colocan en el
centro como si estuvieran en un nido. Otro plato
muy tipico es el pollo con langosta o con
gambas, que es el resultante del interés en ha-
cer un plato de mucho prestigio. Aunque mu-
chos, casi siempre no catalanes, han criticado la
mezcla de sabores el resultado, cuando estd bien
hecho, es muy agradable e interesante, sobre to-
do si se sirve con un buen cava, con el que armo-
niza perfectamente.

Hay muchos otros pescados buenisimos, pero
entre ellos destaca la anchoa, que, aunque cada TERRAMAR. Barcelona [1920]. Cartulina litografiada.
vez se captura en menor cantidad, sigue siendo 31x41.

SCATEL o=
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CALISAY. Arenys (Barcelona) [Agencia AZOR] [1940].
Litografia, papel. 68 x 99.

pasar de ser lo més parecido a una suela de zapa-
to a un delicioso manjar que se vuelve jugoso,
gelatinoso y suave cuando se le vuelve a poner
en contacto con el agua y se le da el tratamiento
culinario adecuado. Ademas de la esqueixada,
que ya hemos comentado antes, muy apreciada
por su sabor y frescura, hay algunas recetas his-
toricas como el bacalao con miel, que fue plato
de fiesta para los monjes de Poblet desde 1640,
por lo menos, que es cuando publicaron la rece-
ta para que todo el mundo pudiera disfrutarla.
La brandada, las albondigas, los buiiuelos, el
bacalao con caracoles, el bacalao a la cata-
lana, que se hace con garbanzos, la ensalada
de escarola y bacalao, ¢l bacalao a la llauna,
o el bacalao con samfaina, a lo que habria que
agregar algunos platos de la cocina moderna co-
mo el bacalao al perfume de ajos.

Siempre han gustado en Catalufia las especies
minoritarias y por eso entre las estrellas de su
cocina figura la oca con peras, que es un exce-
lente plato tipico del Ampurdan, el pato con
mongetes a la catalana, el conejo con nabos o

JOSE BRUGAL. Barcelona. Cervell6 [1950]. Cartulina
litografiada. 24,8 x 34.

con nabos y caracoles, que es un conglomerado
excelente de sabores y texturas. Entre los platos
de caza destaca la perdiz con coles, el jabali
con puré de manzanas y castaias, la pierna
de isar (rebeco) asada, las codornices con
pasas y arroz y otros muchos platos tanto de la
cocina tradicional como de la moderna. El costi-
llar de cordero asado a las hierbas finas, la
pierna a la cazuela, tipica de la cocina ampur-
danesa, la mitjana de ternera, que se hace con
carne picada, setas y tocino, el fricando, el
buey a la mestressa, las llonzes de ternera,
etc., son una muestra de una muy cuidada coci-
na burguesa.

Ha habido siempre aficién a los platos hechos
con casqueria como los peus de porc (pies de
cerdo), a los callos a la catalana, a la lengua
estofada o a los rinones, higado, sobre todo
encebollado, cabezas de cordero o de cerdo,
ete. Utilizan mucho los embutidos, especialmen-
te las muy diversas butifarras, en sus diferentes
presentaciones (blancas, negras porque se ha-
cen con sangre, amarillas, si se anade huevo,
rosadas, si se cuecen ligeramente, con arroz,
de perol que lleva muchas especias, dulce, con
azucar que se carameliza al freirla, etc.), en la
preparacion de muy diversos platos, que ya apa-
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BIRBA. Camprodoén (Girona). J. Jiménez Sola 1924. Papel litografiado. 22 x 25.

recen resenados en el “Sent Sovi”. Si hay que di-
ferenciar alguno, por su difusion y sobre todo
por su calidad, es necesario pronunciarse por las
mongetes con butifarra, que verdaderamente
son un lujo modesto, pero de muy alto nivel. Hay
muchos mas embutidos, como el bisbe que se
hace con lengua de cerdo, el paltruc, tipico de
Girona, el plumoc de la Garrotxa que es una
especie de botillo, la baldana, la girella, los
fuet, espetec, secallonas y sobre todos ellos
un excelente e histérico salchichén, sin duda el
mejor de Espafia, que se hace en Vic.

Aunque en Cataluna nunca se consumié mucho
queso siempre se aprovecharon muy bien los re-
cursos y por eso hay muchas elaboraciones tra-
dicionales, que aunque fueron muy locales hoy
se estan difundiendo y apreciando. Y por eso y
porque hay un catalan enamorado de los quesos

que se llama Enric Canut, que ha recreado algu-
nos e inventado otros, hay un amplisimo mues-
trario en el que figuran el queso de la Garrotxa,
el de La Selva, el del Alto Urgell y la Cerdan-
ya, el mato, el montsec, el cendrat, el tupi, los
del valle de Aran, el serrat y otros muchos
mas, que pueden conformar una excelente tabla
de quesos catalanes.

Hay excelentes frutas como las fresas del Ma-
resme, las manzanas, peras y melocotones
de la Cuenca del Segre, las clementinas de
las Tierras del Ebro, etc., y una magnifica re-
posteria en la que luce con luz propia la crema
catalana, a la que acompafian en los honores los
turrones de Agramunt, el manjar blanco de
Reus, los postres de misico, recreados en ex-
celentes bombones por una pasteleria de Lleida,
los pastisset de Vendrell, los carquiinolis, pa-
nellet, los capricis de Amer, las orelletes y
los buniuelos de cilantro. Hay también muchos
dulces de fiesta como los gimbalets, las monas
de Pascua, las cocas de San Juan, los paste-
les de bizcocho, tipicos de Nochebuena, el
pastis del pare para celebrar San José, etc.
Es la comunidad que tiene mas denominaciones
de origen de vinos, algunas tradicionales como
Priorat y Penedés y otras muy modernas, como
Montsant o Terra Alta, que tienen en comun la
propiedad de hacer unos vinos variados, tintos,
blancos, rosados, licorosos, afiejos, etc., muy
cuidados y con frecuencia de muchisima calidad.
La inmensa mayoria del cava se produce en Ca-
talufia y su calidad, y la buena comercializacion,
le han hecho una bebida de reconocimiento uni-
versal.
También tiene muy buenos licores, entre los que
destaca la ratafia que es una deliciosa bebida,
en la que el sabor a nuez fresca destaca de mane-
ra notable.

ISMAEL DiAz YUBERO
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