
EL ORGULLO  
DE RAÜL BALAM

El chef está en su mejor momento 

Y TÚ, ¿DEJAS 
PROPINA? 

Cómo de tacaños o generosos somos 

CANDELA PEÑA,  
HASTA EL NABO...

...de todo, menos de comer bien 

ÑAM, ÑAM MAGAZINE... NÚMERO 64. JUNIO 2021. 4€
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U L T R A M A R I N O S

64  TAPAS  Junio 2021

DESDE ARGENTINA
El ojo de bife, 
lomo bajo o 
bife angosto, 
lomo alto o bife
ancho, entraña,
solomillo, 
cadera o corazón
de cuadril y 
picaña son los 
diferentes cortes

que Pampeana, marca líder de carnes argentinas 
premium en España, vende en exclusiva en El Corte 
Inglés. Carne tierna y de iniltración uniforme dispuesta
a ser objeto de todas las miradas después de un 
‘vuelta y vuelta’ en cualquier sartén o parrilla. Piezas
que desde hace 25 años llevan siendo seleccionadas
por los mejores productores y que se exportan 
semanalmente a España. Todo un lujo, ¿o no?

Parece que vamos expandiendo nuestros gustos y 
retamos al paladar con experiencias cada vez más 
desaiantes, si es que el picante se puede considerar 
tal cosa. Kickin’ Sour Cream, Spicy BBQ y Cheese 
& Chilli son los tres nuevos sabores con los que la 
marca de patatas Pringles viene dispuesta a ponerte 
a prueba. Son los reyes de su nueva propuesta 
picante, con diferentes niveles de intesidad, que ha 
llegado al mercado con ganas de llevar a tus papilas 
gustativas al límite, ahora que “los estudios apuntan 
que uno de cada cinco europeos consume más 
comida picante”, aseguran desde la compañía. ¿Te 
vas a atrever con ellos?

ARDIENTE DESEO
LA NUEVA GAMA PICANTE DE PRINGLES TE 
HARÁ SUBIR DE TEMPERATURA. PALABRA.

ACEITE CON HUELLA
En la comarca de Matarraña, en Cretes (Teruel), del sueño de 
José María Rodas de crear el mejor aceite del mundo nace 
Diezdedos, un virgen extra premium que se elabora a partir de 
variedades como la Arbequina, Empeltre, Arroniz, Frantoio y 
Corbella. Un proyecto que comenzó en 2008 y empezó a dar su 
fruto en 2012 con la primera recolección y que venera el cultivo 
del olivo en el arco del mediterráneo, una labor que el hombre 
lleva realizando más de 4.000 años. 

(NUEVA) AUTENTICIDAD
“Hay que apostar por los alimentos imperfectos, tal cual 
son, reivindicar su belleza y consumir comida que sea 
100% de verdad”, sostienen desde Burger King, compañía 
que ha eliminado 
los conservantes, 
colorantes y aromas 
artiiciales de todos sus 
productos en España. 
Una nueva era para 
esta marca de fast food 
que lleva apostando por 
la autenticidad desde 
2018 que comenzara a 
construir esta ilosofía 
junto a un equipo de 65 
distintos proveedores. 
¡Esto promete!
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