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P Laplaga de la filoxera lleg6 a la comarca de
La Plana de Requenay Utiel més tarde que a
otras zonas, cuando ya se habfa encontrado la
solucién para afrontar el ataque del devasta-
dor insecto, y el vifledo se fue transformando
de forma progresiva, injertando sobre pie ame-
ricano. Durante la primera mitad del siglo pa-
sado, algunos viticultores optaron por reponer
parte del vinedo con Garnacha tinta. Esta varie-
tal se mostraba como el complemento perfecto
para la mayoritaria Bobal, que ofrece un magni-
fico colory acidez, por lo que encaja bien con el
buen grado de la Garnacha. En la actualidad ade-
mas ha venido a cubrir la demanda de vinos rosa-
dos base para la elaboracion de Cavasy es facil
encontrarla en los campos préximos a las pobla-
ciones de La Portera y Los Pedrones, pero también
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en los términos de Las Monjas o Villargordo del Ca-
briel. En estas tierras de la DOP Utiel-Requena la
Garnacha cultivada en secano desarrolla una aci-
dez excelente y se muestra menos oxidativa que en
otras zonas situadas a menor altitud. Bodegas Covi-
nas elabora varios vinos en los que la Garnacha es
la protagonista, como el Enterizo, que en su version
de Reserva se viene elaborando desde 1995. En este
tiempo se ha consolidado con firmeza en el merca-
do y ha sabido evolucionar hacia los gustos de los
consumidores actuales. A partir de la anada de
2010 este vino tiene un pequeno porcentaje de Bo-
bal que el director técnico de la bodega, el enélogo
Diego Morcillo, incorpora para mantener el cuer-
poy estructura y sostener el color, ya que practica
un extracto suave de la Garnacha con el fin de po-
tenciar su personalidad mas delicada. Segtin Mor-

cillo, en este vino «no se pretende conseguir las
mas altas puntuaciones en las gufas especializadas,
sino que sea un éxito de ventas en grandes superfi-
cies y tiendas de alimentacién por su inmejorable
relacién entre calidad y precio». El Enterizo Reserva
de 2010 es de color rojo picota, de capa alta, con un
ribete que comienza a evolucionar hacia tonos teja.
Aroma fino y elegante, que se va abriendo en la
copa al cabo de unos minutos para ofrecer sensa-
ciones que recuerdan a frutos rojos y negros madu-
ros, donde aparecen los matices florales (violetas)
tipicos de la varietal, sobre un suave fondo de espe-
cias (vainilla), tostados y torrefactos. Tiene buena
entrada de boca, con cuerpo y estructura, taninos
maduros, suave astringencia, frutoso, sabroso, no-
tablemente equilibrado por su buena acidez. Un
vino con argumentos.
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CUEVA DE LA CULPA
BODEGAS MURVIEDRO (DOP Utiel-Requena).
A la altura de los mejores de Espaiia
P Dentro de la gama «Cuevas» que comercializa
bodegas Murviedro para varias denominaciones
de origen destaca este tinto de autor elaborado
con una seleccion de uvas de Bobal (60%) y Mer-
lot (409) que tras vinificar por separado soporta
una crianza de catorce meses en barricas nuevas
de roble francés. Hace apenas unas semanas ha
sido condecorado con un «Gran Bacchus de Oro»,
galardon que este afio solamente han recibido
otros ocho vinos de todo el mundo.

B ) tacto aterciopelado.

CASA LOS FRAILES 1771
. BODEGAS LOS FRAILES (DOP Valencia)
El vino que siempre guisieron hacer
P Miguel Veldzquez, alma matter de bodegas Los
Frailes, reconoce que «éste es el vino que queria-
mos hacer desde el principio». Creado como ho-
menaje a la finca de los Jesuitas adquirida por la
familia Veldzquez a finales del siglo XVIII, este tin-
to madurado durante un afio en tinas de roble
francés de 700 litros resume en una copa todas
las cualidades de la uva Monastrell. Es un vino de-
licado, armonioso y profundo, con suaves taninos

VEGA MEDIEN BRUT ROSE
UNION VINICOLA DEL ESTE (DO Cava)
Alegre y desenfadado
P José Hidalgo produce algunos de los cavas méas
destacados del término municipal de Requena. Den-
tro de la coleccion Vega Medien comercializa este
espumoso de segunda fermentacion en botella ela-
borado de forma exclusiva con uvas de la variedad
Garnacha. Es un cava fresco y afrutado,
de aspecto brillante y fina burbuja que
ofrece aromas de fruta roja fresca con
un leve toque de reposteria y un tacto
en boca denso.

Alcachofayflores que comimossiempre Aldente

urante mucho tiempo, las flores
que se ponian conscientemen-
Y  te enla mesa eran las que for-
maban un centro decorativo,
que solfa dificultar la visién y, en conse-
cuencia, el didlogo con el comensal de en-
frente y que la mayoria de las veces aporta-
ba aromas gratos, pero que distorsionaban
los que eran propios de los platos que iban
sirviéndose. Digo «conscientemente», por-
que también habfa flores en los platos, aun-
que pocos eran conscientesdeellos. Ynome
refieroaesacldsicaflorhechaconpieldeto-
mate, horterada sublime pese a ser bienin-
tencionada, con la que muchos cocineros
decoraban sus creaciones, olvidando que,
por sistema, todo lo que se pone en el plato
debe poderse comer.

Vinieron luego las flores de calabacin re-
llenas, que mucha gente todavia mira con
prevencién; en el subconsciente colectivolo
de «no os comais las margaritas» tiene atin
su peso. Pero, poco a poco, lo que antes ven-
diala florista se fue abriendoun huecoenla
verdulerfa. Yo recuerdo que la primera vez
que comi pétalos (de pensamiento) fue en
una comida que dio en uno de aquellos in-
olvidables certdmenes de alta cocina de Vi-
toria la gran cocinera Carme Ruscalleda.

Le comenté que, aunque muchas veces
habia que tenido que tragarme mis pensa-

mientos, era la primera vez que me propo-  manostambiénlesgustaban, lo ciertoesque

nian descaradamente que me los comiera.
Iban en una ensalada, l6gicamente muy
atractiva a la vista.

A partir de ahf, las flores de jardin, las que
considerabamos sélo ornamentales, llega-
ron a los platos. Bueno: quedan bonitas, a

‘veces aportan un aroma (no siempre ade-

cuado al resto de los ingredientes) y, en ge-
neral, no saben a nada, o saben muy poco.
Unacosa:siustedes quieren poner flores co-
mestibles en sus platos, nosalgan al jardin a
cortarlas alegremente; pueden contener
sustancias indeseables. Han de usar flores
cultivadas expresamente para ser comidas.

Esas flores acaban de llegar ala mesa, ya
decimos. Pero comer flores, lo que se dice
comer flores, sehahechotodalavida. O qué
creen ustedes que son cosas tan cotidianas
comola coliflor o laalcachofa, sinoinflores-
cencias, o sea, flores, dicho en roman pala-
dino «en el cual suele el pueblo fablar a su
vecino», como decfa Berceo en el siglo XIII.

Quedémonosconlasalcachofas. Laalca-
chofa esla inflorescencia de una especie de
cardo, cuyo nombre cientifico es Cynara
scolymus. No estd muy claro su origen; tam-
poco desde cuando goza del aprecio gene-
ral. Aunque hay autores que afirman que ya
figuran en pinturas egipcias, que eran el «ki-
nara» de los antiguos griegos y que alos ro-

ni Apiciusni Columela las mencionan para
nada en sus obras.

Si que sabemos que la palabra alcachofa
—ysus equivalentesitalianoyfrancés, «car-
ciofo» y «artichaut»— deriva del drabe «ar-
harsafa». También que la primera referen-
ciaescritaen castellanodata de 1432.Yaun-
que hay quien dice que los 4rabes la lleva-
ron a Sicilia, otros estudiosos sefialan que
lleg6 a Italia, desde Espana, en el siglo XVI,
y que fue Catalina de Médicis quien la lle-
vé a Francia cuando casé con Enrigque I1.

Sucede quelas alcachofas, taly comolle-
gan a casa, tienen un aspecto que, de recor-
daralgofloral, estd més cercadel capullo que
de una flor reventota. Pero podemos con-
vertir nuestras alcachofas en claveles. Les
cuento cdmo. Se trata de alcachofas fritas;
generalmente se presentan divididas en
cuartos, o en mitades si son pequefas o —
para mi, mejor— cortadas en laminas en
sentido horizontal. Pero para que las alca-
chofas parezcan de verdad flores hay que
frefrlas enteras. Bueno; casi.

Ustedes supriman lo accesorio, o sea, las

‘hojas externas y, en este caso, el tallo; cor-

tenlas al ras del fondo. Denles otro corte ho-
rizontal mds o menos a la mitad de su altu-
ra, o un pelin m4s alto. Finalmente, proce-
dan a forzar un poco la apertura de las ho-

jas, de modo que no queden tan cerradas
como vienen.

Tengan moderadamente caliente en una
sartén una generosa cantidad de aceite de
oliva y vayan poniendo, tal cual, las alca-
chofas, con la parte abierta hacia abajo. Ha-
ganlas brevemente, cosa de un minuto omi-
nuto y medio: no deben dorarse, sino man-
tener su color verde.

Denles la vuelta y haganlas dos minutos
mas por el lado de los fondos, vigilando
siempre que el aceite no esté demasiado ca-
liente para que no altere el color de nuestras
flores. Aprovechen esta fase para, con dos te-
nedores, forzar més la apertura de lashojas,
los pétalos, haciéndolas adoptar una figura
que recuerda la de un clavel reventén. Es-
ctrranlas muy bien, pénganlas sobre papel
absorbentepara eliminartodorastrodegra-
sa...yalamesa. Consucorrespondientesal.

Y ahf tienen ustedes unas alcachofas con
mas aspecto floral que el habitual, y con su
sabor perfectamente nitido. Unas flores so-
bre cuya presencia en la mesa, ya lo veran,
no cabe ningtn tipo de discusiones.

El problema es que las flores no se riegan
convino, nisiquieralas alcachofas, sino con
agua. No sé: prueben a acompaiarlas con
una buena manzanilla sanluqueiia; ya que

parecen claveles, aunqueverdes, alegriaan- -

daluza en las copas. Y olé.



