Domingo, 8 de abril, 2018 [ RO IOION] 7

por Lluis Ruiz Soler

Irsoler@diariodeungloton.com

Estiu es un prodigio de restau- su precio. El talento y la destreza
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racion 2.0, tanto por la visibilidad m— : de la chef son también manifies-
socialmediatica que ha consegui- Direccion (Pert, 13 tos en sus croquetas de cecina y
do pese a estar totalmente fuera 03008 Alicante) queso de cabra, de ras-al-hanut o

mo en - m masal n -
de ruta como e Ios.aspectos pL{ Tel. (625 785 108) de gara asa. ay en sus pos
ramente gastronémicos. La coci- tres: flan de baileys, crema de
na de Mar Lépez se sale de loco-  (desde32€) chocolate, turrén y café o una li-
rriente sin acatar las directrices Horario: (Cierra los lunes viana version del arnadi. EI mis-
de la creatividad culinaria al uso. y por las noches) mo estilo de casa de comidas bri-

Se basa en una intuicion autodi-
dacta que le lleva, por ejemplo, a
rematar con una muselina de par-
mesano, a modo de allioli, una
arrebatadora fideua negra -el re-
sultado, una especie de «fideuot-
to»- 0 a coronar con hojas de es-
pinaca crujientes un delicioso

Ilantemente heterodoxa inspira el
servicio que dirige Macu Ferré y
su carta de vinos, con 25 referen-
cias y mayoria de marcas o pro-
cedencias fuera de lo habitual.
Estiu abri6 hace cuatro afios e
inici6 su actual etapa tras una re-
forma en enero.

arroz con bacalao cocido en cal-
do de lentejas. Arroz y fideua es
lo tnico en cuanto a platos princi-
pales -de ahi lo de «arroceria»,
claro-, aunque algin entrante
como los lingotes de manitas po-
dria serlo por su suculencia... y

Garnacha, mencia, graciano...

Aunque sea la tercera
tinta del mundo y
primerisima de Espafa,
no todo es tempranillo.
Cruor, Sardén, Altos de
Losada e Ijalba son una
buena muestra de ello

Perelada es una empresa
arraigada en la DO Emporda
que elabora vinos y cavas en
otros lugares. Hace unos meses
se expandio6 con la adquisicion
de Chivite: Navarra y también
Rueda, Rioja o Ribera del Due-
ro. Casa Gran del Siurana es su
bodega en la DOC Priorat, con
cinco tintos protagonizados por
lasamsé o carifiena y la garna-
cha. En la zona media de su ca-
talogo -unos 20 euros- esta
Cruor 2014, que lleva ademas
un 20% de syrah. Los 16 me-
ses en barricas de roble francés
atemperan su potente frutosi-
dad mediterranea. La en6loga
Anna Gallisa lo define atinad-
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mente como un vino «profundo
y elegante, que nos adentra en
el Priorat con serenidad».

Quinta Sardonia, la bodega de
Terras Gauda en el Valle del
Duero, ha ampliado su gama
con el Sardén 2014, un tinto
frescoy frutal que se sumaa los
QSyQS2enunalinea mas ase-
quible: no cuesta mas de 9 eu-
rosy resulta muy fécil de beber.
Hecho con tempranillo, garna-
cha, cabernet y malbec, pasa 6
meses en barricas de roble
francés y otros tantos en fou-
dres, huevos de hormigoén y de-
positos, para perfilar unas in-
tensas notas de fruta fresca en

COMER ES
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narizy un sedoso paso por boca.
Ademaés de los Quinta Sardonia
y de sus blancos de Rias Baixas,
Terras Gauda elabora tintos en
El Bierzo -Pittacum- y ha ad-
quirido el 75% de la bodega
Egomei, en la Rioja.
LosadaVinos de Finca acaba
de lanzar la tltima afada de su
buque insignia: Altos de Losa-
da2016,aunos 17 euros. Como
casi todo lo de esta bodega, es
un magnifico ejemplo del posi-
cionamiento que se ha conse-
guido desde la DO Bierzo para
la mencia como uno de los va-
lores varietalesenalza. Lauva,
el'terroir’y los 15 meses en ba-

Muchos libros resumen la histo-
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OSCAR CABALLERO

ria de la gastronomia -y de la coci-
na o la alimentacién pura y dura-,
pero ninguno lo firma Oscar Caba-
llero. De origen argentino, ha es-
crito de ciencia, cultura, sociedad
o0 espectaculos en ilustres periodi-
cos, revistas o guias de medio
mundo y desde 1981 es corres-

rrica de roble francés configu-
ran un vino de finura atlantica,
con una gran complejidad aro-
matica, fresco y goloso. La co-
secha de 2017, que ya se aco-
gera a la nueva zonificacion,
saldra comoVinode Pueblo: de
hecho, se elabora a partir de
cinco pequefias parcelas de la
pedania de Valtuille, en Villa-
franca del Bierzo.

VifaIjalba hizo el primer va-
rietal de gracianoen 1995y se
anticipé desde la DOC Rioja,
proclive al monocultivo de la
tempranillo, a la tendencia que
recupera cepas secundarias
como esta. Ahora renueva la
imagen de susVarietales: los de
tempranillo blanco, maturana
blanca y maturana tinta, ade-
mas del Ijalba Graciano 2016,
que es como el estandarte de la
gama y cuesta unos 12 euros.
Con una crianza de 10 meses
en barricas de roble francés,
tiene una atractiva compleji-
dad frutal en nariz y en boca.
Las nuevas etiquetas les dan a
los Ijalba Varietales una ima-
gen muy acorde con su filoso-
fia, amedio camino entre el rio-
jaclasico y el moderno.

ponsal de Club de Gourmets en Paris. Su
enorme bagaje y su peculiar manera de
contar las cosas quedan reflejados en
este «menu transversal de la historia»,
desde el primer fuego domesticado has-
ta el pan sin gluten, pasando por la im-
plantacion del tenedor en la mesa, la
irrupcion de los productos americanos,
la creacion de los primeros restaurantes

Trapa Intenso
Palencia

Ingr. (Cacao trinitario,
frutos secos...)

(2€)

Cantidad (190g)

Trapa continta con el proceso
de renovacion iniciado hace unos afios
por sus nuevos propietarios —una fa-
milia palentina que asumié la recupe-
racion de una marca emblematica de
su tierra— y que afecta a instalaciones,
investigacion, distribucién, imagen o
productos. Su gama Trapa Intenso —
integrada hasta ahora por cinco varie-
dades de chocolate negro y dos de cho-
colate con leche al caramelo— se am-
plia con dos nuevas tabletas: las de
chocolate puro con almendras o avella-
nas enteras. Se hacen con cacao trini-
tario procedente de Costa de Marfil y
Ghana que aporta el intenso aroma y el
persistente sabor caracteristicos de la
gama. Trapa la fundaron en 1891 los
monjes trapenses del Monasterio de
San Isidro de Duefias, en Palencia, que
crearon alli una fabrica para elaborar
sus dulces tradicionales. Entre sus pro-
ductos mas emblematicos destacan los
bombones cortados, pioneros de la es-
pecialidad desde 1969.

o la cocina fusién. Con una amena pro-
fundidad antropolégica y literaria, diser-
ta sobre la invencion de las conservas o
los destilados, sobre el origen de térmi-
nos como «gastronomia» o «dieta medi-
terranean, sobre el «street food» o la co-
mida «casual», a lo largo de 75 resoluti-
vos capitulos que recorren la historia
universal del comer y sus escenarios.



