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DESTINACIO: CUBA

EL SO CUBA

“El son es lo mas sublime
para el alma divertir, se

debiera de morir quien
por bueno no lo estime*.
Ignacio Pifieiro.

Esta frase reflectix I'humor,
la ironia i la idiosincrasia
del cuba orgullés i defensor
de la seua musica i de la
seua cultura. El so és un
génere musical i de ball,
fruit del mestissatge afrocu-
ba i espanyol. Per ser de
tradicio oral, no se sap amb
exactitud quan va naixer el
so cuba. La majoria coinci-
dix que va ser a finals del
segle XX, en dues zones
rurals de la serralada orien-
tal, i en especial a Santiago
de Cuba, per a després
arribar fins a L'Havana a
principis del segle i va co-

mencgar o popularitzar-se
cap a 1920... fins als nos-
tres dies. Vos invitem a dis-
frutar de Cuba i del seu so
en primera persona en el
nostre viatge previst per al
2 d'abril...
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COMPLIX EL SEU PRIMER ANY

El passat mes de novembre vam
complir el nostre primer any de
cami i des d'aci, volem agrair-
vos l'acollida que ens heu donat
i la confianga dipositada en no-
saltres. Més de 2.500 passatgers
han realitzat el seu viatge o ex-
cursié amb la nostra agéncia du-
rant I'any 2009.

Per a este nou any, ens hem
plantejat dos objectius. El primer
d'ells és millorar la comunicacio
entre Esplai i els seus viatgers,

LLANCAMENT DE LA NOVA MARCA
esplal,com

otels

A principis de marg, estara dis-
ponible en la web un enllag
per a realitzar comodament
reserves d'hotel amb confirma-
ci6 immediata sota la marca
esplai.com hotels. Fruit de
I'acord comercial amb diverses
companyies hoteleres, més de

2.000 hotels estaran disponibles
amb reserva en linia i pagament
directe en cada establiment al
finalitzar I'estada, per la qual
cosa els viatgers podran gestio-
nar directament les seues reser-
Ves i No sera necessari contac-
tar amb nosaltres.

per qual cosa, cada dos mesos
realitzarem esta publicacio digi-
tal, que enviarem per email, i per
a la qual vos demanem la vostra
col-laboracio (articles, fotos, re-
ceptes...etc).

El nostre segon objectiu és el
d'innovar i oferir noves propostes
de viatges... una vegada més,
esperem les vostres aportacions
i suggeriments.

El viatge continua....

JA ESTA DISPONIBLE
EL CATALEG D'HIVERN




EL VIATGE DE... Maria Llorca

CAP D'’ANY EN EGIPTE

El viatje d"aquest Nadal es pot re-
sumir en un cumul d‘impressions,
vivencies i records que dubte que
qualsevol de nosaltres puga oblidar
mai. Ha sigut un viatje complet i
dens en quant a visites i excursions
des de Luxor, passant per la Vall
dels Reixos fins el Caire, aixi i tot
relaixant. Mai podrem oblidar-nos
dels quatre dies que estiguerem
navegant pel Nil, passant per
Asuan fins la visita a Abu-Simbel,
on tinguerem I'oportunitat de con-
templar I'espectacle nocturn de
llums i sons, Unic en el mon.
Visitarem els principals temples,
mesquites i sinagogues, on perce-
berem la fascinacio d’una cultura
tan intensa i a la vegada tan dife-
rent a la nostra. Ens va impactar
sobre tot la diferencia abismal entre
la tranquilitat i I'assossec que exis-

LA RECEPTA DE...

teix entre la zona Nubia i el caotic
Caire, on no es respecta cap norma
de circulacio, els passos de zebra
o els semafors (autobusos inclo-
s0s), sense deixar de tindre el seu
encant. Altra de les coses que ens
va impactar va ser la visita que rea-
litzarem en el Museu Arqueoldgic
del Caire on veguerem la magnifi-
cencia de la Mascara de Tutanka-
mon, i sentirem |’experiéncia de
romandre junt a ella i el seu gran-
diés tresor.

Pero tot aix6 no haguera sigut pos-
sible sense la preséncia del nostre
particular “fara¢™El Gabri”, el nos-
tre guia egipci, que ens va saber
transmetre els seus coneximents
i la seua cultura d’'una mena sen-
sacional, i junt a Pau Marqués ens
van fer passar unes vivéncies in-
olvidables.

Ximo Corts

L’ARROS AL FORN DE LA COSTERA

Primer, es prepara el caldo. Es
fiquen dos litres d’aigua en un pe-
rol. Trossegem tanda de porc per
a sis persones (tres-cents grams
de careta, una ma, una cua i una
orella) i la coem tres quarts d’hora,
junt amb cent grams de cigrons,
posats la vespra a remulla. S’hi
han d’afegir mig quilo de costelles
trossejades i dos naps. Mentres-
tant, fem sis pilotes amb ous, ma-
gre, cansalada magra, clau
d’espécia, canella, julivert i pa ra-
tllat. Tot seguit, sofregim en una
paella, amb una tasseta d’oli, sis-
cents grams d’arros, un tomaquet
triturat, un cap d’alls i un pessic
de pebre roig. Posem el sofregit i

els ingredients cuits, amb les pilo-
tes i sis botifarres de ceba, en una
cassola de fang. S’hi afegeix litre
i quart de caldo calent, sal i safra.
Finalment, col-loquem tres toma-
quets madurs mitjans i una creilla,
seccionats en rodanxes, i clavem
la cassola al forn a una tempera-
tura de 190 graus. Passats cin-
quanta minuts, ja la podem traure.

MADURESA, UN VI
VALENCIA EXCEPCIONAL

En 2003, Robert Parker dona una
nota de 93 punts a aquest vi, nau
insignia de Celler del Roure, em-
presa de Moixent. L’anyada de
2005 tenia aquesta composicio:
30% de syrah, 20% de cabernet,
10% de monastrell, 10% de merlot,
10% de petit verdot i 20% de man-
do, varietat local quasi extingida.
Per a elaborar el Maduresa, Celler
del Roure treballa artesanalment.
Al camp, els ceps s6n amoixats a
diari, a fi de garantir la maxima
insolacié de les fulles i la ventilacié
dels grans. La verema es fa ma-
nualment, en caixes de 15 Kg. El
desrapat, la selecci6 dels grans i
extraccio als tancs també sén ma-
nuals. Els trasbals se solen fer en
lluna minvant. Finalment, el crianca
roman 12 mesos en barriques de
roure frances.

Com a resultat, una simfonia
d’aromes de fruites i de sotabosc:
pruna, maduixa i gerd amb flaire
de violeta. En boca, tons de canella
i roure torrat, sensacié de mantega,
gust de regalissia i fons torrefacte.

Col-laboracions, articles, fotos,
receptes...etc. enviar a

reserves@esplaiviatges.com




