Fusion de vino exclusivo y alta
gastronomia en el Hermitage

LA PRESTIGIOSA PROPUESTA VITICOLA DEL BARON PHILIPPE DE ROTHSCHILD SE MARIDA CON LA COCINA DE CUATRO
CHEFS DE CATEGORIA EN UNA CENA ENMARCADA EN LOS ACTOS DE CELEBRACION DE LOS DIEZ ANOS DEL HOTEL

Natalia Montane

El propietario del Sport Hotels, Josep Calbd, con el barén Philippe Sereys de Rothschild, antes de empezar la cena en el Hermitage.

HC.G.
Soldeu

a presencia de Philip-

pe Sereys de Roths-

child -barén de

Rothschild- en las

instalaciones del
Sport Hotels Hermitage & Spa
revoluciond la tranquilidad de
la noche del pasado lunes 19
de diciembre. No era la prime-
ra vez que el barén se quedaba
en el Hermitage, ni tampoco
sera la ultima (asegurd que le
encanta), pero esta vez se tra-
taba de una ocasién especial.
En el marco de los actos de ce-
lebracién que se estan llevan-
do a cabo por los diez afios
del hotel, se organizé una ce-
na donde se combinaron los
mejores vinos de las bodegas
Baron Philippe de Rothschild,
consideradas de las mejores
del mundo.

En torno a cien personas, en-
tre ellas el propio jefe del Go-
bierno, Toni Marti, y el propie-
tario del Sport Hotels Resort
& Spa, Josep Calbd, tuvieron
la oportunidad de asistir a es-
te maridaje de vinos y gastro-
nomia exclusiva. Los chefs en-
cargados de la cena fueron
Nandu Jubany y Hideki Matsu-

hisa, que hace ya unas tempo-
radas que se han integrado ala
propuesta de restaurantes del
Sport Hotels. Si hace unas se-
manas estuvieron acompafa-
dos del chef Joan Roca, en esta
ocasion la compaiiia fue doble:
Carles Abellan y Fina Puigde-
vall, ambos con estrellas Mi-
chelin.

La propuesta culinaria se
dividi6 en dos partes. La pri-
mera, un aperitivo con cuatro
sugerencias sublimes de los

cuatro chefs, cada una acom-
panada de un vino Baron Phi-
lippe de Rothschild o de un
champan Barons de Rothschild,
escogidos expresamente por
el barén. Era él mismo quien
iba explicando los motivos de
su eleccion y las propiedades
de vinos y champanes a los co-
mensales, a medida que iban
probando bebida y plato. En pa-
ralelo, también iba narrando la
historia de su familia y de las
bodegas que la han hecho famo-

sa, un largo linaje noble que se
remonta a mediados del siglo
X1X, cuando Baron Nathaniel
de Rothschild compré un terre-
no de vifiedos en Pauillac.

Sin embargo, Philippe Sereys
de Rothschild quiso dejar claro
que su propuesta de maridaje
no era nila iinica ni tampoco la
ideal. "Ningtin vino combina de
forma concreta con un plato,
depende del dia, de la persona”,
planted. "Lo mds importante es
que te guste”. Y, visto el interés

que ponian los comensales, pa-
rece que gusto.

LACENA
Finalizado el aperitivo, el barén
y los asistentes bajaron hasta la
planta inferior, donde se encuen-
tra el restaurante Origen, que li-
dera Nandu Jubany. Fue aqui
donde se celebrd la cena, cuatro
platos principales de cada uno
de los chefs protagonistas. Puig-
devall se atrevi6é con un huevo
con trufa yjugo de asado, Abellan
con un suquet (guiso) de pesca-
do con patatas trufadas, Matsu-
hisa con un bogavante salteado
con setas japonesas, y, finalmen-
te, Jubany con una liebre a /a Ro-
yale. Cada uno de los platos, de
nuevo, acompaifado de las pro-
puestas del barén de Rothschild,
como el Chateau Mouton Roths-
child 2004, el Aile d'Argent 2013
y el Mouton Cadet edition vinta-
ge 2014

Posteriormente a este ma-
ridaje, se sirvieron los postres
(también cuatro propuestas),

El Hermitage cuenta
con la anica bodega
privadaconuna
seleccién de vinos
de Baron Philippe
de Rothschild

que de nuevo se combinaron
con la seleccion del barén, que,
en este caso, también incluyd
sus champanes.

ACUERDO CON ROTHSCHILD
Aprovechando la celebracién
de la cena, se anuncid el acuer-
do al que ha llegado el Sport
Hotels con Baron Philippe de
Rothschild para que el Hermi-
tage tenga la tinica bodega pro-
pia en Andorra con una selec-
cién de sus vinos. Una forma de
seguir elevando la exclusividad
del hotel para intentar ofrecer
lo mejor para sus clientes. "No
todo el mundo puede disfrutar
de una bodega privada con vi-
nos de Rothschild", explicaron
desde el Hermitage.

Volviendo al bardn, ase-
gurd que volveria a quedar-
se en el hotel. Quién sabe si la
proxima vez tendra la opor-
tunidad de probar la ofer-
ta de vinos que hay en Ando-
rra. "Me gustaria probarlos”,
aseguro, porque cuando via-
ja "me gusta dejar de lado mis
vinos" y probar las propuestas
autdctonas.

Philippe Sereys de Rothschild : entre el glamour y la pasion por el vino
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Philippe Sereys de Rothschild en el Hermitage.

M Philippe Sereys de Rothschild es una
figura carismatica. Podria explicar mil
anécdotas de sus origenes familiares
y nobles, por su larga tradicion, pero
también por el glamour que les acom-
paia. Philippe Sereys es hijo de la baro-
nesa Philippine de Rothschild, y del co-
nocido actor francés Jacques Sereys. Y
parece que el actual barén ha heredado
el amor por el séptimo arte, ya que su
pareja también es una reconocida ac-
triz francesa, Carole Bouquet.

El bardn es quien lidera, en la ac-
tualidad, la empresa familiar, ade-
mas de otros negocios, relacionados
con la educacién y las nuevas tecnolo-
gias. En cuanto a la produccién de vi-

nos, son tres los que han ganado mas
reconocimiento mundial: el Chateau
Mouton Rothschild, el Chateau
d'Armailhac y el Chateau Clerc Milon.

El empresario ha vivido desde peque-
fo la tradicidn viticola y muestra total
confianza en lo que produce. "Mis vinos
no son diferentes, son los mejores”, ase-
gurd durante la cena organizada en el
Hermitage. Pero, al mismo tiempo, des-
taco que son capaces de producir vinos
de muchas gamas, desde los mas caros
hasta botellas a un coste de diez euros,
pero "todos exclusivos”. Y no tiene nin-
guno preferido. "Todos lo son, es como si
me preguntaras cudl es mi hijo predilec-
to", planted.




