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CONCURSO MUNDIAL DEL VINO 
DE BRUSELAS
En Valencia en el 2009

El Concurso 
Mundial del Vino 
de Bruselas, que 
se celebrará entre 
el 25 y el 27 de 
abril de 2009 en 
Feria Valencia, 
contará con más 
de 50 países par-
ticipantes de todo 
el mundo, “lo que 
supone que Valen-
cia se convertirá en la capital mundial del vino durante los 
días del certamen”, ha afirmado la directora general de 

Comercialización, Marta Valsangiacomo, durante la rueda 
de prensa de presentación del concurso que tendrá lugar 
el próximo año dentro de la feria Vinoélite. 
Se da la circunstancia de que es la primera vez que este 
certamen tiene lugar en España, y se estima, que en total, 
se abrirán más de 24.000 botellas, de las que se efectua-
rán más de 6.000 catas, empleándose no menos de 4.500 
litros de vino y 2.000 copas en los tres días que durará el 
concurso. Además, según la directora general, “se cono-
cerán nuestras zonas productoras, nuestras bodegas y la 
cultura gastronómica de la Comunitat”.

Marta Valsangiacomo considera 
que este certamen será una buena 

ocasión para dar a conocer al mundo 
los vinos valencianos

DOLMADES –Dolmadákia Yalantzí–
El placer venido de Grecia

Quienes adoran la cocina helénica 
y gustan de su famoso vino Retsina, 
sus salsas aromatizadas con yogur 
e hinojo, la mousaka de berenjenas, 
las empanadillas de requesón y 
queso feta, y sus mil y una formas 
de preparar los mejillones, suelen 
tener a la vez un plato favorito que les 
fascina: dolmades. Esa famosa y original 
receta consistente en hojas de parra tiernas 
rellenas de arroz y aderezadas con diferentes hierbas aromáticas. 
Cuesta trabajo pensar en cuál es su origen, ya que en ningún otro lugar, 
excepto en Grecia, se consumen las hojas tiernas de la vid. Pero aquéllos 
que deseen ponerse manos a la obra y elaborar este plato, lo tienen muy 
fácil, pues cada vez es más sencillo encontrar en tiendas y supermercados 
especializados de Valencia, las hojas ya hervidas y envasadas para poder 
rellenarlas con la receta original. 
Para 6 personas se ponen en una cacerola dos cebollas pequeñas bien pica-
das que se sofreirán junto a medio kilo de arroz, dos cucharadas de perejil y 
dos de hinojo picado, una cucharadita de hierbabuena, sal y pimienta al gusto. 
Se cubre de agua y se deja hervir durante 10 minutos. Después, cuando la 
mezcla se ha enfriado, se le echa una cucharadita de relleno en cada hoja, 
teniendo cuidado de doblarla por los lados para que no sobresalga el relleno. 
Se colocan dolmades en círculo formando diferentes capas, se añade agua, 
el zumo de un limón, se tapa con un plato para que no se abran y suban y se 
hierven a fuego medio durante aproximadamente 12 minutos. Se sirven frías.  

Manel Carrere, periodista, y Sergio Espeja, 
ingeniero informático, decidieron un buen día 
crear un portal en la red dedicado al mundo 
de la cocina. Hasta aquí nada nuevo. Lo real-
mente interesante y novedoso de este blog 
es que en realidad es una plataforma de TV 
en Internet, en la que se pueden encontrar 
recetas de cocina, trucos de todo tipo, suge-
rencias y restaurantes.
Actualmente verycocinar.com se halla en sus 
orígenes, pero ello no nos impide visitar dos 
contenidos muy bien presentados: “La cocina 
de los restaurantes”, y “Cocina en casa”, en 
los cuales, cocineros profesionales y ama-

teurs, despliegan su sabiduría y buen hacer, 
preparando sugerentes platos paso a paso, 
con sus tiempos, y su tipo de dificultad. Todo 

ello grabado y editado con la calidad que 
ofrece el vídeo digital, y con la particularidad, 
de que sus contenidos pueden verse las 24 
horas del día durante todo el año.
Arroces, pastas, carnes, entrantes, aperiti-
vos, verduras, pescados y postres, forman 
parte de un elenco insuperable de platos al 
que nadie podrá oponer resistencia. Veryco-

cinar.com nos ofrece la posibilidad de con-
templar vídeos de personas anónimas que 
preparan sus platos favoritos, observando, a 
su vez, cómo se desenvuelven en la cocina. 
Creo que no me equivoco al decir que 
talento, profesionalidad y un amor enorme 
por la gastronomía son las premisas que 

han llevado a Manel y a Sergio, a crear una 
llamativa propuesta culinaria pionera en 
nuestro país, que esperemos tenga el éxito 
que se merece.

Verycocinar.com es un interesante blog culinario 
que sobresale por su variedad de contenidos y 

por la calidad digital de sus vídeos

Dolmades es una receta vegetariana 
típica de Grecia que supone una 

exquisita combinación de verduras 
y arroz con especias
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