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Gran Vos 91:
merlot, cabernef
savvignon y
pinof noir

Compania Vinlcola Aragonesa, 22300 Barbastro
(Huesca), Ctra. Barbastro-MNaval, km. 3,7. Tino.:
{974) 30,2216, Fax: (374) 30.20.98 Afo de
fundacion: 1866 Hectareas de vinedo y ubicacion:
600 on la D.O. Somontana, Marcas que
comercializa: Vinas del Yero Riesting, Vinas del
Vero Gewuzriramines, Vinas del Vero Chenin
Blanc, Vinas del Vero Chardonnay con y sin
barrica en blancos vy los tintos Vidas del Vero,
Duegue de Azam, Val de Uga, Val da Vos v Gran
Vs, Pracio an ienda: scbre 1 200 ptas.

El éxito obtenido por el novedoso Gran
Vos 80 se ve ratificado por la cosecha
del 91, que sigue el sendero de aquél
Mantiene ese coupage divine e instlito
en el panorama espanol a base de las
tres cepas que mas gloria han dado a
los lintos franceses: 65% merlot, 309
cabernet sauvignon v 5% pinot noir, asi
como la erianza de un ano en barricas
de roble allier. Entrd en cristal en ene-
ro de 1993, 60.000 botellas con ventu-
roso porvenir.

Color cereza puinda con ribete gra-
nate-maorado, Evocaciones clamorosas a
frutos negros silvestres en nariz, con
tonos especiados v de pimienta, tipicos
de la buena madera en que envejecd,
algo torrefactado. Fn boca se muestra
aterciopelado, expresivo, carmoso, bas-
tante uinieo vy algo dcido, reo en mati-
ces v con postgusto a canela, Con mucho
sabor y bien armado, pudiendo ir a mis
en el futuro:

el €apricho
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Queso El
Porfiao: de
cuchara

Aumsa, SAT. 06420 Castuers |Badagnz), Zurbaran, 11
Tino.: (924) TE04.45 Fax: (924) 77.21.13, Precio del
kilo &n la guesaera; sobwe 1.700 plas

85/10

Cremoso a mis no poder. Al paladar
resulta extremadamente fino, elegante,
con sabor nitido a leche de oveja, con
constancia de una matizada v grata aci-
dez, salpicada de notas amargas. Se
Come en un santdamén v despierta la
bulimia. §i se disfruta en su sazdn,
maduro, cabe calificarlo del queso hecho
cremosidad, tan refinada como sustan-
cinsa. Casi de cuchara.

Elaborado por la familia Sdnchez Ruiz,
cuvos tres hermanos, Juan, Enrgue v
Antonio, siguiendo la tadicidn familiar,
que se remonta a varias generaciones,
elaboran artesanalmente unos 70.000
kilos al ano, procedentes de la leche de
sus 3.500 ovejas, La curacion es de unos
7o dias

El B0% se comercializa en la propia
Extremadura, vendiéndose también en
Madrid, Barcelona, Valencia y olras gran-
des ciudades como Bilbao, llegindose a
exportar alpunos kilos,
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PRINCIPIANTES Y
CONSAGRADOS

JEAN MICHEL LORAIN, DANIEL GARCIA Y LOS JOVENES GANADORES
EN EL 94, LO MAS DESTACADO DEL CERTAMEN DE VITORIA

RAFAEL GARCIA SANTOS

neuestionablemente, si hubiese que

sefialar entre todos los momentos bri-

llantes habidos en el XI Certamen de
Alta Cocina de Vitoria, celebrado la sema-
na pasada bajo la organizacion del res
taurante Zaldiaran, habria que decantar-
sg por el I Campeonato de Ala Cocina
de Autor para Jovenes Chefs Jesis
Ovyarbide v por el festin servido por los
riunfadores en la edicidn del ano pasa-
do. En coanto a la disputa eoquinaria, se
ha consolidado va como el mis impor-
tante trofeo que acontece en Espafia, con
comparecencia de chefs procedentes de
muiltiples regiones v naclonalidades, que
han hecho gala de un nivel arcangélico

En lo que respecta al convite ofrecido
por David de Jorge, Andoni Luis Aduriz v
Joan Roca, ganadores en 1994, es menes-
ter catalogarlo come uno de los més logra-
tlos que havan oficiado eocineros espafio-
les. For tanto, el certamen del Zaldiaran
ve cumplido uno de sus dos loahles pro-
pisitos: estimular v catapultar a los futu-
ros nimeros uno del pais,

El otro gran fundamento es propulsar
la alta cocina de autor, o lo que es lo mis-
mo, la culinaria artistica. Después del
gastrondmico décimo cumpleanos ésta era
una edicion de mantenimiento del prest-
gin, de tansicion si se quiere, de la gue
se ha salido airosa. Bien es verdad que no
ha habido cocina de vanguardia, privile-
gio reservado actualmente a Michel Bras,
Fernando Adria, Plerre Gagnaire, Marc
Veyrat y no sé st alguien mids, pero todo
se ha desenvuelto en un tono estelar

GLORIAS Y PURGATORIOS

Hubo tres triunfadores en los dgapes: el
francés Jean Michel Lorain, que demostrd
en dos ocasiones por qué su resiaurante,
La Cote de Saint Jacques merece un
18,520 en la Gaull Millau v tres estrellas
Michelin; los veinteaneros David de Jorge,
Andoni Luis Aduriz v Juan Roca, que alar-
dearon de una capacidad excepcional para
reinventar las cocinas vasca v catalana; y
Daniel Garcia, que dejd patente que estd
en la élite, crema de la crema, de la res-
tauracion en Espana. La comilona que
oficid el del Zortziko bilbaino en la Hioja
Alavesa, concretamente en la bodega Torre

]

de Ona, recientemente adquirida por la
Rioja Alta, SA., conjugd el modernismo
con la impecabilidad. Fantistica
Estuvieron notables, pero sin alcanzar
su nivel habitual, Zuberoa v Schwazwald-
stube. Convencieron pero no deslumbra-
ron los hermanos Arbelaitz. Harald Wohl-
fart, si bten rematd la sepunda faena, en
la que empezaron a echar humo las pal-
mas, sin ebargo desilusiond un tanto en
la primera, quizds porque se esperaba que
¢l mimern uno alemdn volase a la altura
de los eomeordes galos. Ingenuidad y cler-
ta frialdad. tan consustancial al quehacer
germidnico v an lejano de nuestro carde-

la Receta

ter, Hevaron a una
eritica no exenta de
razin pero bastante
imjusta. Quizis falto
madurez para sifuar
a este chel en su
siLhe,

Por &1 parte,
Joachim  Koerper
tuvt que enfrentar-
Se por primeri vez
én su vida con un
pure de 140 comen
sales, saliendo del
paso  como  pudo,
con dignidad. Hasta
aqui las -glorias
purgalorios, que un
afio & ¥ otro tam-
hién, se producen
en Gastelz, sin que
éstas respeten a Jos
mayores artistas del
mundo, & los gque en
mids de una ocasion
hemos visto Horar ¥

en  muchas salir
apesadumbrados.

LA PROXIMA

La organizacion lo
tiene claro: la se-
gunda semana de
marzo de 1996
—vuelve este mes

tras la excepoidn de
las dos tltimas edi-
clones- reunird en
el Zaldiaran a algu-
nos de los genios, a
esps sofisticadisimos creadores mundiales,
L||JE Lantis cosas nos E_!'I'Iﬁt‘l"h'!l'”]l vV quie han
contribuide a crear unas miras mads anchas,
una vision mds eulta v artistica de la gas-
troniomia, Casi siempre incomprendidos,
tantas veces criticados, pero finalmente
anorados v echades en falta hasta por lps
més convencionales.

El XIl Certamen de Alta Cocina de
Vitoria serid €l del arte coquinario de van-
guﬂrd].i‘l, con tres II'I.:IIII:I'.‘.'ITH LTI ]IlL'I[ld.]E!'
les, los cachorros vascos v calalanes y
Fermin Arrambide (Les Pyrenées), que
tan huen sabor de boca ha dejado en el
evento v al que tanto se le debe.

J. L NOCImo
El francés Jean Michel Lorain justfict su prestigio intarnacianal
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Crema de tomate con bacalao al perejil

Ingredientes para cuatro
raciones: @ 2 cogotes de baca-
lao, @ 1 Kg. de tomates rojos,
@ | cebolleta, @ 2 dientes de
ajp dernos, @ 2 clavos, @ 1/2
hoja de laurel, @ 2 dl. de nata
liquida, @ 5 dl. de aceite de
oliva virgen, @& 6 rebanadas
finas de barra de pan duro,
®pereiil pleado, @ sal v pimien-
ta,

Elaboracion: Hacer dos inci-
siones en forma de cruz a los

tomates, en el lado opuesto al
tallo. Escaldarlos en agua hir-
viendo durante 30 segundos
Pasados, sacar v pelar,

Reservar dos tomates para
la guarnicion, que se cortansin
en dadites. El resto se pasa
por la batidora v, seguidamen-
te, se filtra el zumo obtenido,
debiendo quedarmos seis deci-
litros:

Frotar las rebanadas de pan
duro con uno de los dientes
de ajo cortado en dos. Cortar

en pequenins cubos, que seca-
ri en el horno & poca tempe-
ralura.

Pelar la ¢ebolleta v mante-
ner en entero, igual que el otro
diente de ajo. Poner en una
cacerola el jugo de tomate, la
media hoja de laurel, los dos
clavos, el diente de ajo, la cebo-
lleta v el cogote de bacalaa,
dejando que hierva cinco minu-
tos, retirando entonces los aro-
matizantes.

Separar las liminas del baca-

lan

Poner la sopa de tomate al
fuego junto con la nala.
Salpimentar, Verter un chorre-
tin de aceite de oliva, batir
con varilla constantemente.
Probar y rectificar. En su pun
to, se echan a una hatidora v
se emulsiona

Servir en cuatro platos, con
las liminas de bacalao repart-
das, asi como los cubitos de
pan. Espolvorear el perejil pica-
do.



