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Txema Elvira, nuevo presidente de la Cuadrilla de Rioja Alavesa, durante el acto de votacion, JUAHTXU MARTINEZ

Txema Elvira, nuevo
presidente de la Cuadirilla

LAGUARDIA

El representante del PNV -

en Moreda compartird

la vicepresidencia con
Rakel Zabala, concejala
de Lanciego con el PSOE

MARTA HERMOSILLA

La Cuadrilla de Laguardia-Rio-
ja Alavesa tiene una nueva pre-

sidencia. Después del largo y
fructifero mandato de! reelegi-
do Joseba Fernandez, el candi-
dato por el PNV Txema Elvira
coge el testigo de la entidad du-
rante al menos cuatro anos. Asi
se decidi6 el pasado martes du-
rante la Junta de Cuadriila cele-
brada en la sede de la entidad.
Elacto conté con la presencia
de 26 junteros, en representa-
cién de los quince municipios de
1a comnarca, y estuvo dirigido por

la presidenta de las Juntas Ge-
nerales de Alava, Irma Basterra.
Tras la votacion, se procedié a la
lectura del escrutinio resultan-
do elegido Txema Elvira como
nuevo presidente de la Cuadri-
ila de Laguardia-Rioja Alavesa

con 9 votos. El representante del -

PNV en Moreda compartira la
presidencia con Rakel Zabala,
concejala en Lanciego con el
PSOE, al convertirse en la nueva
vicepresidenta con 7 votos.
César Garcia de Olano, conce-
jal del PP en Laguardia, llegé a
los 6 votos y José Manuel Villa-
nueva, alcalde de Oyén por EH-

Bildu, consigui6 3 votos. La vo-

tacién se completd con una abs-
tencién.
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Cristian Solana, de
El Puntido, en el concurso
de Pinchos Medievales

M. B

LAGUARDIA. Rioja Alavesa ten-
drd representacion en la XV edi-
cion del Concurso de Pinchos y

Tapas Medievales de Hondarri-

bia. El encargado de presentar a
la comarca en general, y a La-
guardia en particular, sera Cris-
tian Solana. El jefe de cocina del
restaurante El Puntido partici-
para por primera vez en este es-
pecial certamen en el que no se
pueden emplear ingredientes
posteriores a la Edad Media jun-

to a su pincho ‘Alquimia’. La in-
tencion del cocinero con esta
elaboracion ha sido la de acer-
car el mar a la Rioja Alavesa con
el uso del chicharro a Ia salmue-
ra. Para darle un toque medie-
val a la textura, Ia base del pin-
cho es una masa filo que emula
al cuero. Sobre este trampanto-
jo, el chef monta una espuma
de berenjena a la que aftade
tahini, semillas de sésamo en
polvoy el pescado. Finalmente,
una hoja de capuchina corona
el pincho.
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