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Recomendamos

» Carpaccio de atin con

queso de cabra y sinfonia

de frutos secos.
» Coca de sardinas con

berenjena y jamoén ibérico.
» Turbot salvaje con mojo

picon.

» Rabo de toro estofado al

vino tinto.

JORDI ROVIRALTA

tos de mercado tratados con una vision moderna

una espuma de jijona con helado
de chocolate.

La carta de vinos esta bien es-
tructurada, con una treintena de
referencias de vinos blancos pro-
cedentes de 17 denominaciones
de origen diferentes, unas 40 re-
ferencias de vinos tintos de hasta
16 DO, ademas de algunos vinos
rosados, ocho cavas y cinco cham-
panes.

Marta Breganziano ejerce con

VINOS Y BODEGAS

Porto y Madeira (2)

Caracteristicas

Quinto de Infantado LBV

Los shippers estan hoy liderados por la familia
Symington, propietarios de marcas histéricas
como Dow's, Warre's o Graham's, y por el con-
glomerado Fladgate, que incluye los clasicos
Taylor's, Fonseca y Croft. Pero también existen
bodegas o quintas independientes que realizan
todo el proceso, crianza incluida, en el valle del
Douro. Y con resultados mdas que notables:
prueben, si no, un Late Bottled Vintage (LBV)
de Jodo Roseira, en Quinta do Infantado, o, por
unos cuantos euros adicionales, un Vintage. Y,
si pueden, compdrenlo con algln excelente
Tawny, como los recomendados la pasada se-
mana. El préximo viernes explicaremos sus ca-

racteristicas diferenciadoras.

omo comentdbamos
la pasada semana,
los vifledos de los
que proceden los vi-
nos de Porto y las bodegas o
quintas donde se vinifican no
se hallan en los alrededores de
Oporto, ciudad portuaria cuyo
clima, fresco, lluvioso y hume-
do, dificulta sobremanera que
las uvas alcancen el grado de
madurez suficiente. Es necesa-
rio remontar mas de cien kil4-
metros el valle del Duero -o,
mejor dicho, Douro- para des-
cubrir la génesis de estos ex-
traordinarios vinos generosos.
Descubrir y maravillarse,
porque el valle, gracias a sus
costersy terrazas —llamadas pa-
tamares- de pendientes imposi-
bles, y a la majestuosidad del
Douro y sus afluentes, constitu-
ye uno de los parajes mas be-
llos del universo vitivinicola.
De hecho, dirfamos que sélo la
region de Stellenbosch, en Su-
dafrica, posee tanta fuerza y
majestuosidad.
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bio situado al otro lado del rio, no es en
absoluto espectador pasivo. Una vez fi-
nalizada la vinificacion en las quintas, el
vino es transportado hasta los almace-
nes de la localidad, donde el susodicho
clima, muy diferente al cdlido y seco del
valle, favorece las largas crianzas. Ade-
mas, conviene recordar que el comercio
del vino de Porto ha estado, desde el si-
glo XVIII, controlado por los shippers,
habiles comerciantes sobre todo de ori-
gen britanico y holandés, para los que
Oporto ofrecia, ademas del ventajoso
clima, un inmejorable acceso al mar. Es
logico pues que, aun con la llegada de la
electricidad al valle, prevalezca la tradi-
cién de envejecer el vino en la zona
portuaria. Hoy los shippers poseen
un numero notable de los mejo-
res vifiedos y de las quintas mas

espectaculares y mejor dota-
das tecnoldgicamente.

Pero es en el magico valle
del Douro y sus afluentes don-
de se cuecen las habas. En una
vasta zona perfectamente deli-
mitada ya a mediados del siglo
XVIII donde predominan el es-
quisto y la pizarra, hallan su ha-
bitat natural las principales va-
riedades tintas empleadas:
Touriga Nacional, la autéctona
mas valorada, pero también
Tinta Barroca, Touriga Franca,
Tinto Cio, y, como no, Tinta
Roriz —-nuestra Tempranillo-.

Existen muchas categorias
de Porto, pero todos los tipos
estan sometidos a un primer
paso comun en la elaboracion:
puesto que la fermentacion se
para afadiendo alcohol vinico
cuando s6lo han transcurrido
un par o tres de dias, y se sepa-
ra entonces el mosto en fermen-
tacion de las pieles, el proceso
de extraccion del color, taninos
y precursores aromaticos, debe
ser rapido e intenso. La proxi-
ma semana veremos como ello

gran dignidad la funcién de sumi-
ller, y sirve los vinos con unas
mds que correctas copas.

Una atencion especial cada me-
diodia —de lunes a sabado- al me-
nu de once euros€o al de empre-
sas a veinticinco€-cuatroentran-

Pero Oporto, 0 mas concreta-
mente Vilanova de Gaia, el subur-

» Postres Surtido de ocho
platos en miniatura.

» Visita (concertada) al
cercano Mo6n Sant Benet.
» Escapada (también con-
certada) a las Bodegas
Abadal en Horta d’Avinyé.

se consigue.e

GASTRONOMADAS

tes para picar, plato a elegir, in-
cluyendo postre y vino-, y a su lo-
cal colindante donde sirven unas
extraordinarias tapas y cocina en
miniatura. .

Mireia Segura, esposa de Os-
car, esta con una gran simpatia y
profesionalidad al frente de la sa-
lay, tal como deciamos al princi-
pio, tanto por su cocina como por
su decoracién, con Ospi, hemos
descubierto en Sallent de Llobre-
gat un singular restaurante.e

Triunfo de la cocina espaiola

(Lasarte) y Dani
Padro (hotel Claris)
optaron por una terri-

en una cena en Bangkok

» Un grupo de cocine-
ros espaiioles consi-
guid, el pasado 29 de
mayo a Bangkok, abs-
traerse a la crisis que
rodea al mundo gas-
tronomico y ofrecer
una cena que puso en
evidencia la vitalidad
de los jovenes creado-
res. De la mano de la

agencia Abstoss, Cin-
ta Toscano (del res-
taurante Farqueo)
ofrecié unos gazpa-
chos de colores simila-
res a los taxis que
circulan por la ciu-
dad. Joan Pluvinet
(Semproniana) prepa-
r6 canelones de butifa-
rra negra. Alex Garés

na caliente de cerdo.
La coca de pisto y
pescado frito la fir-
maron Sandro Aguile-
ra (Casanovas Cate-
ring) y Luis del Buen
(Fishhh). El postre lo
pusieron Pilar Lato-
rre y Lorena Campos,
y consistio en mace-
tas de chocolate con
menta. / Redaccion

‘Blat de moro escairat’

ocas tradiciones culi-

narias se mantienen

con la personalidad y

el nivel de identifica-
cion con su pais de origen co-
mo el consumo de las escude-
lles de blat de moro escairat,
que se respeta y venera en las
tierras del Bergueda.

La introduccién del maiz en
el Bergueda se situa alrededor
de 1715, pero aun hoy se desco-
noce el origen de la particular
variedad que se cultiva y consu-
me en la comarca.

Este peculiar maiz, una vez
tostado, presenta un aspecto re-
dondeado y blanquecino de un
centimetro de tamafo aproxi-
madamente. Se mantiene su
cultivo de forma exclusiva en
la parte alta de la comarca gra-
cias a la dedicada conservacion
de simientes de la que cuidan
unos pocos payeses de la zona.

Se planta, normalmente, alre-
dedor de febrero vy, tras entrar
en sazon durante los meses de

verano, se procede a su recolec-
cién, que dura unas pocas se-
manas.

Es muy dificil encontrarlo
fuera de las tiendas especializa-
das de Berga y poblaciones li-
mitrofes, donde, normalmente,
se vende a granel.

Se consume, fundamental-
mente, en escudella acompa-
fando o supliendo las alubias
de ese cocido aunque también,
con menor frecuencia, se incor-

LA RECETA

poran en el trinxat y, a veces,
acompafa a las ensaladas y a
las escaixades.

Sin duda, la arraigada tradi-
cion de comer blat de moro es-
cairat en las comidas tradi-
cionales de la comarca durante
las fiestas de Navidad ha contri-
buido, destacadamente, a su
conservacion y a su actual des-
punte como un producto autéc-
tono de elevado interés gastro-
nomico.e

ESCUDELLA DE BLAT DE MORO ESCAIRAT
Ingredientes: maiz ‘escairat’, careta, pie y cola de cerdo, manteca, hueso de

jamdn, gallina

Oriol Rovira, en Els Casals, muestra
su identificacion con la tierra y prepa-
ra la escudella de blat de moro escai-
rat dejando en remojo, el dia antes,
el blat de moro para cocerlo al dia
siguiente con gran cantidad de agua
junto con careta, pie y cola de cerdo,

manteca, hueso de jamén, gallina y
un poco de sal. Tras una coccién pro-
longada (4 o 5 horas) se sirve la car-
ne por un lado y la sopa por otro. Lo
acompaha, acertadamente, con unos
camagrocs salteados que esparce por
encima de la carne.



