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Rebanadas

CONY DELANTAL
conydlantal@reforma.com

jQue
cambio!

Fijense que acabo de acudir a un
evento de premiacion a institucio-
nes de beneficencia en el que estu-
vo presente Margarita Zavala, nues-
tra “First Lady”, y me impact6 por
su sencillez y naturalidad.

Durante el evento me di cuenta
de esa sencillez de la que les platico,
tanto en su actuar como en su ves-
tir. Bien terrenal. Hasta subi6 con
kleenex en mano porque traia gripa,
y en ninglin momento lo oculto.

Esto no es como sucedia ante-
riormente, que hasta Barbies pare-
cian, con mas vestidos que la propia
mufieca (e igual de huecas)... Pra-
da, Versace, Louis Vuitton, Arma-
ni, Chanel, Cartier y siguele y sigue-
le. ;Bien dicen que el diablo anda a
la moda!

Qué diferencia con nuestra Pri-
mera Dama actual. Bueno, con de-
cirles que ni siquiera le gusta que la
llamen asi, y entonces la presentan
como “la esposa del Presidente”.

iPues tampoco! No la amuelen,
pénganle algiin cargo decoroso, algo
asi como “Presidenta del DIF” o de
perdida “Matriarca de la Nacion”,
porque eso de ser “esposa” al me-
nos a mi ya me tiene harta.

Yo hace mucho que me eman-
cipé de ese titulo esclavista y me-
nospreciador y ahora en todos la-
dos nos reciben como “Cony y su
marido”.

LLEGA SAKS

Tengo una curiosidad tremenda
desde que supe que la afamada tien-
da departamental norteamericana
Saks estd muy proxima a abrir en
Santa Fe, justo donde antes se en-
contraba Sears.

Resulta que a finales de es-
te mes abriran sus puertas con las
marcas mas chic como carta de pre-
sentacion.

Asi que ya estaré por ahi para
ver qué chismes traigo. Va a ser in-
teresante observar si van a igualar
la calidad en el servicio que brindan
en Nueva York y ver quién va air a
visitarlos.

En fin, es un hecho que van ra-
pidito con la remodelada de la tien-
da, que seguro les va a quedar pa-
drisima.

PAMPANO

Debo aceptar que me mataba la cu-
riosidad de saber qué clase de res-
taurante ahora ocupa lo que antes
fue uno de los mejores restaurantes
de comida contemporanea mexica-
na, el Aguila y Sol, que por cierto,
como mucha gente ya sabe, se mu-
do a Presidente Masaryk arriba de
la boutique Louis Vuitton.

Total que nos lanzamos mi ma-
rido y yo a Moliére 47 para ver qué
habia quedado en ese lugar. Resulta
que en dicha instalacion se ubico el
restaurante PAmpano, pertenecien-
te a Modern Mexican, que es una
cadena a nivel internacional que
cuenta con el Maya en Nueva York,
San Francisco y Dubai; el Zengo en
Washington DC. y Denver; Tama-
yo, en Denver; Isla en Vegas y por
supuesto el Pampano de la ciudad
de Nueva York y ahora en México.

El propietario de esta cadena es
el chef Richard Sandoval, que se ha
dedicado a unificar técnicas euro-
peas con recetas tradicionales mexi-
canas que le han dado reconoci-
mientos a nivel mundial.

Después de abrir restauran-
tes por el mundo, decidi6 inaugurar
uno precisamente en México junto
con algunos socios, me platican que
uno de ellos es ni mas ni menos que
el propio Placido Domingo, y la chef
Josefina Santacruz, que me consta,
al menos ahora en los dias de aper-
tura, que esta al pié del cafion.

Del sitio les puedo contar que
sélo le hicieron algunas pequefias
modificaciones a su decoracién. En
cuanto a su estructura, ésta se res-
petd y antes de detenernos a ver di-
chas sutilezas pedimos para comen-
zar un dip de pez espada de $125,
acompanado por unos totopos he-
chos ahi mismo.

Esta sugerencia del mesero
nos mantuvo entretenidos un ratito
mientras mi marido y yo recordaba-
mos viejos tiempos del Aguila y Sol.
Como comentaba, el lugar no cam-
bié mucho. Hay un pequefio lounge
abajo y la accion esta en el primer
piso, donde permanecen los colores
claros y pequefios elementos ma-
rinos en las paredes blancas mar-
cadas por simulaciones de olas del
mar. Resalta un candil hecho a ba-
se de esferas colgantes que ilumina
desde el centro el comedor.

Después de contemplar todo
esto, nos corrio la prisa de ver su
menu y ordenar antes de nuestros
platillos principales una de sus es-
pecialidades, los tacos de langosta
de $195 con salsa de chile de arbol.
Vienen tres pequeias piezas muy
bien presentadas como el resto de
los platillos, pero nada que te cam-
bie la vida.

Otra de sus especialidades son
los cebiches. Para no dejar de pro-

Richard Clair: importador de vinos

APUESTA POR EL VINO

> Gracias a sus
estudios en comercio
y al servicio militar
arribé a México

Angel Rivas

ntre los nueve y diez afios,
E sus padres le rebajaban el vi-

no con agua cuando se senta-
ba a comer con ellos. Ahora preside
una compaiiia importadora especia-
lizada en esta bebida, ademds de una
asociacion que difunde el consumo
de vino francés.

Richard Clair, originario del po-
blado Chaponnay en Francia, hace 15
afios tuvo la oportunidad de regresar
a Francia después de hacer su “ser-
vicio militar” en México. Sin embar-
go, opt6 por quedarse.

“En aquellas fechas existia la op-
cion de encuartelarse 12 meses para
cumplir con el servicio militar obli-
gatorio u optar por un sistema de co-
operacion técnica, donde el gobierno
francés da la oportunidad de presen-
tar un proyecto.

“Surgio la oportunidad de apoyar
la venta de vino francés para un im-
portador mexicano. Lo presenté co-
mo proyecto y lo aprobaron, asi que
llegué a México en enero de 1992. Sin
embargo, el proyecto tenia una dura-
cion de 16 meses y a su término de-
cidi quedarme en el Pais”, recuerda
Clair, director general de la importa-
dora Ferrer & Asociados.

Trabaj6 en la importadora Me-
soneros de México y en el primer se-
mestre de 1995, Jean Yves Ferrer lo
invit6 formar una sociedad que resul-
t6 en la actual Ferrer & Asociados.

SIEMPRE FUE COSTUMBRE

El vino en la mesa de los Clair apare-
cia a diario, y conforme Richard cre-
ci6 la cantidad de agua para rebajar-
lo fue desapareciendo.

En su natal Chaponnay, la zona
vinicola mas cercana es Condrieu, en
la regién del Rodano, donde se elabo-
ran vinos blancos.

“Ninguno de mis familiares se re-
laciona al comercio del vino, pero co-
mo toda familia tradicional francesa
lo consumiamos. Comprabamos por
barrica y de hecho tengo unos tios
que hacian su vino casero.

“La gente en la zona tenia su pe-
dazo de vifiedo y elaboraba un vino
sencillo. Nunca supe qué uvas se dan
alla, pero lo mas probable es que hu-
biera algo de Cabernet Sauvignon y
Syrah”, explica Clair.

También consumian vino en bo-
tella y recuerda que provenian de re-
giones como Cotes du Rhone, Saint
Joseph, Cotes Roties, asi como de
Beaujolais y Beaujolais Villages.

Aunque su padre, ahora ya reti-
rado, trabajaba en la divisiéon de ca-
miones de la Renault, Richard Clair
decidio estudiar comercio en Lyon y
luego especializarse en la rama inter-
nacional, en Dijon.

Mientras estudiaba la especiali-
zacion le requirieron trabajar, por lo

>~
)
-
p 4
T

4 Puina

—— o

> Adiario degusta productos del mundo, por lo que sus conocimientos se han incrementado.

Miguel A. Tovar

Lector asiduo

Elimportador gusta de las
novelas y los libros sobre
temas histdricos, biograficos
y de desarrollo personal.
Recomienda estas lecturas.

> L’Art de la Simplicité, de Dominique
Loreau. Lo sugiere porque habla de
como hacer simple la vida al dejar
de cargar con con cosas inttiles

> De Profundis, autobiografia de
Oscar Wilde. Le gusto en términos
del estilo de escritura

> La Insoportable Levedad del Ser, de
Milan Kundera. Le agrado por su
calidad como novela

MiILAN KUNDERA

LA INSOPORTABLE
LevEDaD DEL SER

ASi L0 DIJO

‘ ‘ No soy gran fan de
vinos potentes que tienen
muchos aromas o taninos.
Reconozco los buenos vinos
de mi pais y con frecuencia
tomo vinos mexicanos que
han dado un gran salto
cualitativo”.

Richard Clair

director general de Ferrer & Asociados

que busco alguna oportunidad en el
sector de comida y vinos que siem-
pre le atrajo.

“Al estar en Borgoiia opté por re-
lacionarme con la produccion de vi-
no. Logicamente busqué con produc-
tores y negociantes, y trabajé en la
bodega Champy, el negociante mas
antiguo de la zona”, comenta.

Después de esa primera ocasion,
su conocimiento sobre el vino crecié
y es hoy presidente de la Asociacién
del Vino Francés (AVF) desde su fun-
dacion en el 2005.

“Entre varios importadores y con
el apoyo de la embajada queremos
mejorar la difusion del vino francés

porque se dice que pierde participa-
cién de mercados.

“Por otro lado, la imagen del pro-
ducto es buena, pero se ve como al-
go muy tradicionalista, como el vino
que tomaba con mi abuelito. Quere-
mos enfocarnos en que para tener
un buen vino francés no se debe pa-
gar una fortuna”, explica Clair, quien
dejara la presidencia de la AVF al tér-
mino del 2007, después de dos afos
de gestion.

Clair es hijo tnico, esta casado,
tiene dos nifios y entre sus deseos
quiere dejar un espacio para pasar
mas tiempo con su familia.

“Me gustan el jogging y la nata-

cion. El tiempo restante lo aprove-
cho para leer todo tipo de temas, so-
bre todo de vino y revistas de actuali-
dad, porque no veo la television.

“A futuro busco un desarrollo
profesional y espero disfrutar de sa-
lud. Me gustaria desarrollarme en la
parte social, apoyando proyectos pa-
ra que la gente pueda tener sus pro-
pios ingresos. Me interesa el tema del
medio ambiente y los productos or-
ganicos”, menciona.

A nivel personal dice que le esta
tomando mas placer a los vinos blan-
cos ligeros y afrutados de uvas Sau-
vignon Blanc o Riesling, porque no se
cansa de beberlos.

RODOLFO GERSCHMAN
rodolfo.gerschman®@reforma.com

Vino globa

n el viaje entre México y
E Europa, sobre todo cuan-

do se trata de uno relampa-
go como el mio de la semana pasa-
da, de esos que no dan tiempo pa-
ra detenerse en los detalles sino en
las realidades grosso modo, diria un
obeso, nace la impresion de que si
bien abundan las diferencias tam-
bién es mucho lo que resulta pare-
cido, al menos en el caso de la coci-
nay el vino.

En ambas cosas la huella de 1a
globalizacion es profunda; las simi-
litudes se vuelven tan evidentes co-
mo las que puede haber en la deci-
sion de compra de un televisor o un

lavarropa. En Inglaterra y México la
mayor parte de los vinos que estan
en las cartas de los restaurantes son
los mismos cuando se trata de espa-
fioles, italianos, franceses e incluso
australianos o sudafricanos.

Ambos paises son cosmopoli-
tas en sus opciones: cuentan con un
amplio muestrario de lo que se ela-
bora en el mundo. Los vinos alema-
nes e italianos son, sin embargo, los
que crean la principal diferencia: en
Londres abundan y son apreciados,
mientras que aqui sufrimos de una
pobreza endémica en ambos géne-
ros. Lo poco que se encuentra en
los restaurantes es barato y, general-

mente, malo o mediocre.

Tampoco es muy comun (aun-
que hay excepciones) encontrar en
restaurantes mexicanos variedad en
grandes vinos de Borgofia. En cam-
bio si la hay en los del Reino Uni-
do. En cuanto a la agitacion que rei-
na alrededor del tema vinos, es si-
milar: en el tinico dia completo que
estuve en Londres algunos periodis-
tas de vinos fuimos invitados por la
escritora Jancis Robinson a una ca-
ta de vinos de Nueva Zelandia en la
embajada de ese pais.

Aqui hubo una hace un par de
meses. La de alli, légicamente, ofre-
cia un muestrario mas exhaustivo,

y la mecanica era, en consecuencia,
mas detallada. Pero el evento es, ba-
sicamente, el mismo. Hubo otras ca-
tas importantes en los dias previos
y en los siguientes, de manera que
uno podia armarse un nutrido pro-
grama de degustaciones, y continuar
con otro igualmente nutrido una
vez llegado a México. El intenso in-
tercambio comercial que impera en
el mundo crea realidades paralelas.

Respecto a Esparia, por donde
pasé también, aqui tenemos el tlti-
mo grito de su moda bodeguera: de-

nominaciones, estilos de vinos, dise-
fos de etiquetas, formas de botella
componen un mosaico tan presente
en la madre patria como en México,
donde recibimos lo dltimo que se
elabora alli casi en simultaneo.

Nuestra realidad, al menos para
el aficionado a los vinos, es privile-
giada. Gracias a la enorme variedad
que importamos, podemos tener un
conocimiento bastante justo de lo
que se esta haciendo en los princi-
pales paises vinicolas y de los para-
digmas actuales de la enologia: mo-
dernidad y tradicion, vinos comer-
ciales y vinos de autor, artesania e
industria. Es uno de los pocos pai-
ses de América Latina que puede
presumir de ello.

VINOS Y QUESOS

Asisti esta semana a un maridaje

de quesos y vinos en el restaurante
LAlsace, organizado por Emilio Far-
fan, el chef Guy Santoro y el impor-
tador de vinos Laurent Millot.

En Francia es casi obligado el
plato de quesos al final de la comi-
da, para el cual se guarda una copi-
ta ad hoc. Sana costumbre que trato
de cultivar y con la cual colaboran

algunos restaurantes.

En este caso probamos un gru-
yere francés, que quedo estupenda-
mente con un Chablis 2005 del Do-
maine Jean Collet et Fils que, a di-
ferencia de otros vinos de la misma
denominacion, tiene algo de barrica.
También fue bien con ese vino un
queso de cabra.

Pero tal vez el hit de la no-
che fue un roquefort maridado
con un vino blanco dulce, el Réve
d’automne 2005 de Laffitte Teston
(ambos vinos estan a alrededor de
380 pesos en tiendas).

El Laffitte Teston es un Pache-
renc du Vie Bilh, denominacion si-
tuada en el suroeste francés, y sus
cepas no son las mas familiares en-
tre nosotros: Arrufiac, Petit Man-
seng, Gros Manseng y Courbu.

La combinacion de las notas sa-
ladas del roquefort con un vino dul-
ce, por ejemplo Sauternes, es ya un
clasico.

El Pacherenc emul6 ese mari-
daje y agrego notas florales que le
dieron riqueza adicional. Todo va-
1i6 1a pena en la velada, pero este tl-
timo maridaje le dio un realce in-
usitado.

bar, también al centro pedimos el de
camaron de $130, fresco como lo es-
perabamos y muy sabroso.
Evidentemente faltaba lo me-
jor de la tarde, sus platos fuertes. Mi
marido no pudo evitar elegir su ma-
riscada de $190, con camaron, cala-
mares, pulpo y callo de almeja, so-
bre un delicioso arroz al cilantro en
salsa de leche de coco y chipotle.
Nada mas de acordarme me antoja.

Yo en cambio pedi una de sus
especialidades, el pez espada Méri-
da de $220, hecho a la parrilla con
papas, alcaparras, queso manche-
go y salsa de achiote con esencia de
trufa blanca.

Me hubiera gustado que el pes-
cado estuviera mas tierno. De pre-
sentacion excelente, eso si, como to-
dos sus platillos.

En fin, apenas principiaba la se-

manay el lugar tenia muchas me-

sas ocupadas. Estan muy bien ubi-
cados y heredan un lugar con bue-
na suerte.

Para terminar, pedimos al cen-
tro la piramide de chocolate de $80,
hecha precisamente con una base
muy cremosa y un chocolate amar-
go en la punta con helado de vaini-
lla a un lado, un buen final.

Definitivamente Pampano no le

llega al Aguila y Sol, pero no resul-
ta una mala opcion. Quiza no quede
entre tus favoritos pero si se trata de
conocer, es una alternativa. Ojala les
vaya bien, al fin y al cabo les dejaron
un lugar de buena suerte, su antece-
sor era todo un éxito.

BEN&JERRY’S
Qué tal que ya hay sucursal de
Ben&Jerry’s en el Centro Comer-

cial Santa Fe, haciéndole la compe-
tencia a la isla que Hiagen-Dazs
tiene ahi mismo. Nada mas que los
de Ben&Jerry’s tienen todo un local
comodo y bien acondicionado.

Ah, y por cierto, ahi los helados
estan frescos y hay buen surtido, no
como en los modulos que tienen en
el cine en donde su producto sabe a
viejo o de plano no tienen variedad
de sabores.



