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» Latradicion viticultora en Toro se remonta a
tiempos anteriores a la dominacién romana.
Mas tarde hubo un importante desarrollo del
vinedo durante la Edad Media debido al Ca-
mino de Santiago, con el establecimiento de

monasterios donde los monjes disponian de

vinedos propios, desde los que se transmitia el
conocimiento del trabajo de la vid y la vinicul-
« I tura.Susvinos gozaron de gran prestigio y viaja-
ron en las travesias al Nuevo Mundo acompa-
niando alos colonizadores por las caracteristicas
de sus potentes tintos que les hacian perdurar en
tan largas singladuras. Hasta que fueron produci-
dosy exportados en grandes cantidades a Francia
durante el siglo XIX para suplir la falta de vino
provocada por la plaga de la filoxera. Por otra par-
te, esta fue de las escasas zonas que escaparon a

descubes y remontados frecuentes, maximo extracto de
los hollejos, malolactica en barricas de roble francés de
grano muy fino y crianza de 16-18 meses antes de embo-
tellarlos sin filtracién. Con la mayor parte de la produc-
cién hacen el Campo Alegre, la version mas amable de
sus dos tintos. Con lo més selecto etiquetan el Campo
Eliseo. El de 2009 es rojo picota de capa alta y todavia
presenta algtin tono violaceo en el ribete. Importante
presencia de frutos rojos y negros maduros en nariz (ci-
ruelas, moras), fruta en licor, balsdmicos, especiados, to-
rrefactos, cacao, tabaco negro. Buena entrada de boca,
potente, estructurado, con taninos potentes bien madu-
ros, amable astringencia, muy equilibrado, frutoso, sa-
broso y con buen recorrido. Le va la marcha, es un vino
para catar con buenos aficionados y combina bien con
platos potentes, asados de caza mayor y carnes aromati-
zadas con hierbas y especias. Un vinazo.

tan devastadora plaga debido al subsuelo de gravasy
arenas, que no dejo pasar al insecto, por lo que cuenta
con un importante patrimonio de vides plantadas en pie
franco, probablemente la mayor concentracién de vifie-
do viejo de Espana. La Tinta de Toro es conocida como
Tempranillo en otros lugares, pero aclimatada desde tan
antiguo que tiene particularidades propias. Estos facto-
res atrajeron la atencion de Francois Lurton y del matri-
monio Danyy Michel Roland, quienes encontraron en
las proximidades de la poblacién de Villafranca de Due-
ro las condiciones idéneas para crear un gran vino tinto.
Comienzan con numerosas practicas de cultivo, como
desnietado, deshojado, poda en verde, vendimia manual
y posterior seleccién manual en la cinta transportadora
antesy después del despalillado. Las uvas tienen una
maceracion en frio en cubas de 40 hectdlitros con som-
brero flotante, fermentacién alcohdlica con estrujados,
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SELECCION DE LA SEMANA Por Vicente Morcillo

l FUENTESECA Rosado MESTIZAJE Blanco = EL SENAT DEL MONTSANT

utielreque

BODEGA SIERRA NORTE (DOP Utiel-Requena) BODEGAS MUSTIGUILLO (Sin DO) 7 MAGNIFICS (DO Montsant)
La rebelion de los «<humildes» Merseguera ecolégica en monte mediterraneo La autenticidad del territorio
» Manuel Olmo y su equipo parecen haber dado P Cultivar vifiedos a 900 metros de altitud bajo P El proyecto 7 Magnifics se sustenta en la pasion
en el clavo con la nueva presentacion de la gama pautas ecoldgicas y rodeado de monte mediterra- por el vifiedo en las zonas mas tradicionales. El Se-
Fuenteseca, ahora formada por tres vinos jévenes neo tiene sus riesgos, pero en ocasiones el resulta- nat es el tercer vino de este sello, producido al
bivarietales y ecolégicos. Este rosado esta hecho do vale la pena, como se demuestra con la nueva amparo de la DO Montsant. Es un tinto elaborado
con una base de Bobal acompafiada de Cabernet afiada de Mestizaje blanco, hecho con uvas de con uvas de Mazuelo, Garnachay Syrah
Sauvignon. Muestra un elegante color rosa palido, Merseguera y algo de Viognier y Malvasia y criado que descansa 8 meses en barricas de
similar a los pétalos de rosa. Tiene aromas de golo- sobre lias finas. Es un vino de nariz muy expresiva roble francés. Tiene aromas de frutillos
sina de frambuesa muy bien definidos y un paso y un paso por boca fresco, elegante, agradable y del bosque y notas de mantequilla. En
por boca sabroso y fresco. equilibrado. boca es afrutado y con un tanino sutil.

Precio aproximado: 4,00 euros Precio aproximado: 8,75 euros

Precio aproximado: 11,75 euros

Aldente |

ay quever la de vueltas que da-
mosalas cosas, en este casolas
de comer, hasta llegar ala con-
clusién de que, generalmente,
lo mejor es lo mas sencillo; si lo aplicamos
amuchos pescados, veremos que paraque
den lo mejor de si mismos no necesitan
mas complementos que sal, harina y acei-
te de oliva.

O sea: que fritos estan estupendos. Pero
los recetarios estdn llenos de féormulas més
omenos complicadas, sobre todo sus auto-
res han bebido en fuentes francesas: la co-
cina francesa ha creado muchas recetas de
alto coste y no poca dificultad para acabar
enmascarando el sabor propio del pescado.

Vamos conun ejemplo: el congrio. Vaus-
ted a buscar referencias sobre el congrioy
se encontrara casi siempre, aparte dela cla-
sicamencién al «Libro de Buen Amor» (me
acuso a mi mismo de este pecado), recetas
como el congrio alaarandinay, sobre todo,
el congrio con guisantes.

Nodiréyo queestan mal. Cunqueiro dice
que «un congrio grande, cortado enrodajas
por la parte abierta, que es donde no tiene
espinas, por el mes de mayo, con patatas
nuevas, cebolletas y guisantes, es un plato
mayor». Josep Pla, después de afirmar ta-
jantemente que el congrio esun pez «de as-
pectohorrible», afirmaque su carne «<notie-

ne nada de particular, pero adquiere gran
importancia tan pronto como se presenta
con una guarnicién». Y Maria Mestayer,
«marquesa de Parabere» lo despacha con
unpar derecetas tras afirmar que «todaslas
de merluza son aplicables al congrio».

Puessi, incluidalamdéspracticada en Es-
pana con ella: rebozada (albardada) y fri-
ta. El congrio, sometido a idéntico trata-
miento, da un resultado estupendo; no es-
toyyoseguro de qué elegiria sime hiciesen
optar entre ambos pescados, en dados per-
fectamente libres de espinasypieles, fritos.
No sé yo.

Cuando pensamos en pescado frito, casi
automdticamente se nos va la mente a las
costas malaguefias o gaditanas, al que lla-
mamos pescaito frito. Cosamuy apreciable,
sindudaalguna; peronohay queirsetanle-
jos, porque la fritura es la forma mas usual
de preparar el pescado entre las amas de
casa espanolas. Ya decimos: ;ingredientes
domésticos (harina, sal y aceite son cosas
que nunca faltan en una casa), simplicidad
en la elaboracién?

De eso habria que hablar. Freir bien el
pescado no es simple; sencillo, si, con una
serie de precauciones, relativas unas al pro-
pio pescado y otras a esos complementos
tan habituales. El aceite, por ejemplo. Yo,
como Julio Camba, no concibo para estos

menesteres un aceite que nosea el de oliva;
pero es que, ademads, hay que usar un acei-
telimpio; no valen esos aceites que se guar-
dan fritura tras fritura, como si fuesen eter-
nos. Nolo son.

Merluza frita, como ustedes comprende-
ran cuando les diga que naciy creci en La
Coruna, he comido desde que tengo re-
cuerdo de ello. Pero hay que ver cémo ha
evolucionado. En mi infancia se presenta-
ba, para todo, en toros (todo el mundo en-
tiende esto, salvo el Diccionario); afios des-
pués pasé a prepararse ya en lomos, sin es-
torbo de espinas. Hemos salido ganando,
creo yo, aunque aun haya nostalgicos de
aquellas grandes rodajas de merluza.

Con el congrio tuve menos contacto; no
era pescado muy apreciado, por la canti-
dad de espinas de su cola, que reducen lo
aprovechable del animal. Pero un pez que
come langosta tiene que estar bueno. Y fue
un ya lejano dia primaveral en el que sélo
pensaba en verduras, porque iba con ese
gran autor de vinos que es Mariano Gar-
cia a disfrutar de ellas en el «2'39» de Tu-
delade Duero, cuando me topé conlas «de-
licias de congrio».

Después de la exhibicién vegetal, «deli-
cias de congrio». O sea, medallas, que no
medallones, de congrio, inmaculadamen-
te limpio de espinas, de un par de bocados

como mucho cada una, rebozadas en hari-
nay fritas: delicioso.

Quiso la casualidad que pocos dias des-
pués Jestis Santos, en su «Goizeko» madri-
lefio, me pusiese como aperitivo merluza
frita en idéntica presentacién. Ni que decir
tiene que la adoptamos para casainmedia-
tamentey, como dice la Parabere, paraam-
bos pescados, congrio y merluza. Asi que
cuando en la pescaderia hay un congrio, o
unamerluza, que estd pidiendo queselolle-
veuno acasa (o sea: perfecto en todo), nolo
dudamos. Y en ambos casos suele acabar
troceado enbocados, limpio de espinas, sa-
lado algo antes de proceder, enharinado y
frito en aceite virgen.

Para esto, senyor Pla, no hacen falta mas
acompanamientos que un poco de buena
lechuga y algo de cebolla tierna, con alifio
de aceite virgen, sal y un poco delimén. Sin
complicaciones. Sin ingredientes exdticos
ni asiaticos. Todo de casa, todo de diario.
Perosale un plato de domingo. O, almenos,
de cuando los domingos se molestaba la
gente en cocinar, en preparar platos que
eran o se estimaban superiores a los de to-
doslos dias.

Bocaditos de merluza o de congrio. Fécil:
buena materia prima, y «mano» para frefr-
los en su punto. Si: son un maravilloso pla-
to de domingoy de fiestas de guardar.



