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Elaborar un zumo poniendo en la licua-
dora unos 150 gramos de sandía, 150
gramos de tomate maduro pelado y
un chorrito de zumo de limón hasta
conseguir una consistencia homogé-
nea. Puede aderezarse con un poco de
sal y pimienta. Este es un zumo de
tomate sabroso, suave, y refrescante
ideal para tomar en ambientes caluro-
sos e incluso después de una actividad
deportiva. Ideal también como aperiti-
vo saciante sano y ligero.

Arte enCellerMas
Blanch i Jové

ElRacód'enBinu
abre su terraza

]Carme Ruscalleda, que el lu-
nes fue premiada en Viena por
un grupo de empresarios austria-
cos, presentó ayer el trabajo que
está realizando con la enóloga
Elena Adell, de bodegas Alcorta.
La segunda colaboración entre
ambas dará como fruto en oto-
ño, el Alcorta Carme Ruscalleda
2010 Rosado y los gastrovinos
sobre los que la chef trabaja: el
primer vinagre rosado, del que
obtendrá un producto agridulce
y otro dulce, así como otra deli-
catessen que aún investiga.

]Ayer se presentó el proyecto
Vinya dels artistes impulsado
por el Celler Mas Blanch i Jové.
Con la idea de que cada botella
de vino es una pequeña obra, la
bodega rinde homenaje al arte
desde el mundo del vino invitan-
do a destacados creadores a
expresarse entre los viñedos. La
vinya dels artistes cuenta ya con
la escultura de Josep Guinovart
L'orgue del camp.

]El restaurante de Francesc
Fortí y Francina Surinyac, El
Racó d'en Binu (Argentona),
abre mañana su terraza, en la
que servirá pequeñas degustacio-
nes. El establecimiento, que fue
referencia en los años 80 y que
mantiene sus platos clásicos,
quiere adaptarse a la tendencia
de las raciones reducidas en
esta época del año en que apete-
cen comidas menos copiosas.

Cuando opté por
dedicar toda mi
atenciónaBarce-
lona, lo primero
fue leer cuanto

de interés se hubiera publica-
do. Un tema recurrente y que
me llamó desde un buen prin-
cipio la atención fue la unani-
midad en poner a la Maison
Dorée en los cuernos de la lu-
na.Deahí quepugnaraporha-
llar la máxima información.
De buenas a primeras me

sorprendió que el nombre de
los propietarios fuera consig-
nado de esta forma un tanto
misteriosa: “C. y M. Pompi-
dor”.La incógnita logrédespe-
jarla con el tiempo. Primero

supe que se refería a Carlos y
Miguel, unos hermanos que
habían sido los fundadores y
propietarios hasta el cierre.
Luego supe que las iniciales
respondían a Charles y Mi-
chel; erandeascendencia fran-
cesa, de la Catalunya Nord:
Prats de Motlló i la Presta.
Las fotografías que caían en

mis manos indefectiblemente
captaban tan sólo la fachada,
amén de los cambios registra-
dos, verbigracia la remodela-
ción inspirada bajo el moder-
nisme.Cuando tuvemás suer-
te, aparecieron únicamente
dos del interior, lo que me
aportabadesdeel puntode vis-
ta visual una informaciónmás

bienmenguada,máxime cuan-
do una de ellas era la del baile
famoso del marqués de Alella,
ocupada casi en su totalidad
por los danzantes.
Mi curiosidad seguía insa-

tisfecha: saber qué aspecto te-
nían los Pompidor.
Por fin tengo en mis manos

cuanta información podía de-
sear sobre un establecimiento
que procuró tanta felicidad a
la burguesía barcelonesa. Se
tratadel libroque acabadepu-
blicar J.B. Pompidor (el inge-
niero Josep Bosch Pompi-
dor), resultado del amor de
nieto:El incensario japonés. El
recurso novelesco le da carta
blancapara, con todanaturali-
dad, combinar los datos, sabi-
dos o novedosos, con un hilo
de ficción inspirado en lo que
le contaban en casa.
Havolcado toda la informa-

ción que posee sobre su fami-
lia y los diversos estableci-
mientos, como el hotel Penin-
sular, de Terrassa, y el Palace

Hotel, de Valencia. Por si fue-
ra poco, hay un buen caudal
de documentación gráfica
inédita.
El resultado es que el lector

puede así enterarse cumplida-
mente de lo que llegó a ser
aquel pedazo de París en ple-
na Barcelona, sin duda el me-
jor elogio que mereció. La
Maison Dorée de la plaza de
Catalunya, 22, fue entre 1897
y 1918 una página brillante de
la historia de la ciudad. Tanto,
que otros intentaron luego re-
petirla casi allí mismo: plaza
de Catalunya, 7, entre 1918 y
1939. La segunda Maison Do-
rée no pudo jamás recrear el
lujo decorativo, la clase de los
asiduos ni el aroma de un am-
biente impar.c
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Los rosados deRuscalleda yAlcorta

EL BANCO TIENE SU AQUEL
El profesor Manuel de So-
là-Morales acaba de publi-
car un libro básico que
reúne algunos de sus mejo-
res trabajos sobre el urba-
nismo de Cerdà. Uno de los
que más me seducen es la
aguda reflexión que estruc-
tura a propósito de la ma-
gia urbana que posee la
esquina, como punto en el
que puede acaecer un sin-
fín de cosas y del más varia-
do signo. Al hilo de esta
teoría, que por supuesto

comparto, hay en Barcelo-
na un lugar que encaja con
el tema y que me tiene
fascinado desde que apare-
ció. Se trata del espacio
reducido que se halla en
Torrent de l'Olla y Traves-
sera de Gràcia, al pie de la
biblioteca municipal que
proyectaron los arquitectos
Josep Llinàs y Joan Vera.
El secreto reside en haber
tenido la idea formidable y
creativa de tender a lo lar-
go de la angulosa curva un
banco hecho a medida, que

se ha revelado sensual y
que incluso atrae; es un
trazo lineal que marca,
separa, reúne, concentra,
acoge. Este banco es la
clave que explica una singu-
lar fuerza de atracción que
propicia la relación social;
es un lugar de encuentro e
incluso para estar. Estoy
convencido de que un di-
rector como José Luis Gue-
rin u otro de su cuerda
podría urdir una película al
estilo de aquella inimitable
y sugerente Smoke.
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Michel Pompidor, propietario de la Maison Dorée
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U node losmuchos efec-
tos de las altas tempe-
raturas sobre el orga-
nismo es una mayor

pérdidade agua ypor tanto un au-
mento de la sensación de sed.
Nuestro cuerpo es en más de un
60 por ciento agua y para mante-
ner la salud es imprescindible
que las pérdidas de este líquido
elemento estén
compensadas por
los ingresos. Ingre-
sos quebásicamen-
te serán en forma
de bebida pero
también, aunque
en menor propor-
ción, en forma de
alimento sólido.
No olvidemos que
las verduras o las
frutas son en más
de un 85 % agua.
Centrándonos en las bebidas y

concretamente en el agua, vale la
pena remarcar unos cuantos pun-
tos. El primero es que cualquier
agua potable, la del grifo inclui-
da, puede servir perfectamente
para cubrir nuestras necesidades
hídricas. En cuanto a la cantidad
exacta de agua que necesitamos
es difícil de determinar porque
influyen muchos factores. El pe-
so, la edad, la dieta o la actividad
física son algunos de ellos y ha-
rán que la “dosis necesaria” pue-
da variar notablemente de una
persona a otra. Afortunadamen-
te, no hay que preocuparse dema-
siado por este tema porque la sed
en las personas adultas sanas
marcará con precisión los reque-
rimientos, si bien un mínimo de

1,2-1,5 litros de agua al día es váli-
do para casi todos. Otro tema
muy distinto es que se trate de
personas que realizan un ejerci-
cio intenso, que están en ambien-
tes muy calurosos o que tienen
más de 70 años. En los tres casos
las necesidades hídricas serán
probablemente superiores a lo
que indica la sed.Un aspecto inte-
resante que tratar es el nulo apor-
te calórico del agua. Sea el agua
que sea, con gas o sin gas, el agua

no aporta energía.
Por tanto, no pue-
de engrosar los
depósitos grasos,
aunque sí elevar
nuestro peso tran-
sitoriamente.
Por supuesto, el

agua no adelgaza
ni diluye la grasa.
Es decir, que por
más agua que to-
memos nuestros
michelines perma-

necerán intactos. Por último, re-
cordemos que el agua a 10-15º es
más hidratante y calma más la
sed que la muy fría aunque esta
última sea la que más apetezca.c
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Aquel
establecimiento
era un pedazo de
París en el corazón
de Barcelona

Zumo de tomate veraniego
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