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Excelente ysostenible

Lacata

= = P Empenadas en dejar a sus generaciones
préximas un proyecto sostenible M2 Dolores
Ferrandoy dos socias se unieron para fundar
una almazaray un olivar en una zona con
gran potencial ecolégico. En la actualidad
poseen 20 hectéreas a casi 900 metros de
altitud en el paraje Zalaya, en San Antonio
de Requena, para elaborar una media de
44.000 kilos de aceite cada campana, com-
prando algo de aceituna dentro del Parque
Natural de las Hoces del Cabriel. Y1o hacen
aplicando de manera activa una filosofia de
empresa basada en la colaboracién con el
entorno social —estan adscritas ala Ruta del
Vino de Utiel-Requena—, el equilibrio con la
naturaleza, la difusién de la olivicultura y la
produccién de un Aceite de Oliva Virgen Extra
(AOVE) de cultivo ecoldgico de excepcionales

VERSAT
CLOS COR VI (DOP Valencia)
Coupage uinico
P Tras irrumpir en el mercado con unos vinos
! poco convencionales (empleando uvas tipicas de
centroeuropa en un clima mediterraneo), Luis
Corbi ha decidido aumentar la familia con un
blanco de coupage tnico en el mundo. Esta hecho
con una base de uvas de Viognier y Riesling y pe-
quefias proporciones de Verdil y Moscatel. ES un
blanco de buena acidez, con aromas de fruta fres-

caracteristicas organolépticas. Especial atencién mere-
celarelacién del zumo de la aceituna con la salud por
su accién cardiosaludable y su gran capacidad antioxi-
dante que protege nuestras células. Pero hay que des-
tacar la importancia del cultivo ecolégico en los AOVE
porque los pesticidas son liposolubles, se almacenan
con facilidad en los organismos de los seres vivos, tanto
en nuestro cuerpo como en los que nos sirven de ali-
mento, y actian como «disruptores endocrinos». Estas
sustancias tienen efectos en las hormonas, tanto se-
xuales como tiroideas, en neurotransmisores y en las
células del sistema inmunitario. Y lo peor es que la
OMS advierte en un informe de que «se siguen apro-
bando sustancias sin que exista la obligacién de de-
mostrar su inocuidad a gran escala, antes de usarse
para el consumo humano o industrial», pues las regu-
laciones lo permiten. El aceite «Un Olivo por la Paz
Edicién Limitada» es un producto en rama, sin filtrar,

ALBUFERA
FAMILIA VICENTE SOUCASE (DOP Valencia)
Juventud y caracter
P> Los hermanos José y Rafael Vicente Soucase
han heredado la pasion por el vino de sus ascen-
dentes Con un proyecto serio y bien estructura-
do, comienzan a abrirse camino en el mercado
local tras afios apostando por la exportacion.
Este tinto de Monastrell y Tempranillo es un
buen ejemplo de su buen hacer. Un vino que
pese a sus tres meses de crianza mantiene todo

ni siquiera usan centrifugado vertical que elimina mu-
chos polifenoles y tocoferoles (vitamina E). El de 2015
es un coupage de campo que se realiza mientras se or-
dena el arbol, aceitunas seleccionadas de todas las va-
rietales de la finca Olioli, con un porcentaje principal
de Cornicabra, Manzanilla (autctona), Arbequina, Pi-
nénylaitaliana Frantoio. Se comenzaron a recoger a
finales de octubre, en envero, cuando la aceituna co-
mienza a cambiar de color pero estd verde todavia. Su
aroma es intenso, recuerda a macedonia de frutas
(pera, manzana, platano), a tomate y hoja de higuera;
es perfumado, con matices de plantas aromaticas, con
un ligero toque torrefacto (café). En el paladar tiene un
ataque dulce para, a continuacién, manifestar su ligero
picor que se compensa con su sensacion frutal y apare-
cen los amargos, aunque leves, que recuerdan las alca-
chofas, es armonico y delicioso. Un aceite para disfru-
tarlo y un proyecto que hace pensar.

Por Vicente Morcillo

CLOS DE SANJUAN
CHERUBINO VALSANGIACOMO (DOP Utiel-Requena)
Un Bobal que no se olvida
» En la pedania requenense de San Juan se produ-
cen algunos de los mejores racimos de Bobal de
Utiel-Requena. Con ellos, el equipo de Cheruhino
Valsangiacomo elabora un tinto intenso y goloso.
Descansa quince meses en barricas de roble de
500 litros, lo que incide en su estructura y com-
plejidad. Es amplio y diverso en aromas,
con una entrada en boca untuosa y gra-

ca, suaves notas florales y fondo mineral.
Precio aproximado: 9,00 euros

su caracter frutal.

Precio aproximado: 5,50 euros

Delicias callejeras en peligro

ta sensacion balsamica.
Precio aproximado: 10,00 euros

Al dente

-

B «Como sin duda saben ustedes, garapinar es, basicamente, banar golosinas en un
almibar que las recubre y forma grumos. Se pueden garapifnar muchas cosas, pero seguro
que el més conocido de estos productos son las almendras garapifiadas, uno de los
emblemas gastrondmicos de la ilustre ciudad de Alcald de Henares».

ace unos dias lei, estupefacto,
H en un diario de mi ciudad na-

tal quelasnuevas autoridades

municipales corufiesas se pro-
ponen prohibir, ellas sabrdn por qué, los
puestos callejeros en los que se venden,
entre otras cosasricas, almendras garapi-
fiadas o, como dice todo el mundo, «ga-
rrapinadas».

Como sin duda saben todos ustedes,
garapinar es, basicamente, bainar golosi-
nas en un almibar que las recubre y for-
ma grumos. Se pueden garapifiar mu-
chas cosas, pero seguro que el mas co-
nocido de estos productos son las al-
mendras garapifiadas, uno delos emble-
mas gastronémicos de la ilustre ciudad
de Alcald de Henares.

Alguna que otra vez, en mis viajes in-
fantiles a Madrid, mis tios me llevaban a
la ciudad cervantina; uno de los rituales
imprescindibles eraacercarse al torno del
convento de las Clarisas de San Diego y
adquirir una cajita de esta deliciosa golo-
sina. Bueno, nunca era solo una.

Eldelasalmendras garapifiadas es uno
de los aromas callejeros més agradables.
Incita. En La Corufia, en los jardines de
Méndez Nunez, se instalaba un puesto
cuyo aroma llamaba a distancia. Uno lle-
gaba, pedia sus almendras, se las ponian
enunabolsitade celofdnyseibatanrica-
mente tomandose sus almendras en plan
peripatético.

Por supuesto, a esto no le llamaba na-

die streetfood, ni el carromato de traccién
humana en el que se preparaban y des-
pachaban se conocia como food truck. No
seria comida callejera, pero si golosinas
callejeras, y esté claro que llamar camién
al puesto ambulante en cuestién serfa una
exageracion.

Habia mds «comida callejera». Natu-
ralmente, los carritos de helados, donde
los crios nos comprabamos aquellos pro-
ductos, cuya mayor virtud era que esta-
ban friosy dulces, pero que a nosotros nos
encantaban. Fueron desplazados por los
puestos mas estables de marcas conoci-
das, de las que Ilsa Frigo es parte de la in-
fancia de muchos de mis coetaneos y sale
hasta en El Jarama.

En las fiestas, cerca de tiovivos, coches
de choque y demas atracciones, no falta-
ban puestos en los que se vendian rojasy
brillantes manzanas cubiertas de cara-
melo, rodajas de coco, espectacular algo-
dén de aztcar, de alguna manera precur-
sor de las espumas y aires de Ferran
Adria... Una sucesion de dulces y asequi-
bles tentaciones para un nifno y, seamos
sinceros, para quienes hacia tiempo que
habian dejado de serlo.

En invierno, naturalmente, los carritos
de helados desaparecian; pero llegaban
los, para mi, mas emocionantes de todos:
laslocomotoras de las castaieras. jCasta-
nas asadas! jQué delicia! También su aro-
ma llamaba desde lejos. Se acercaba uno
al puesto y compraba su cucurucho de

«Un cucurucho de castaiias era lo
mejor de la estacion fria. Solian
empezar a aparecer en noviembre, por
Todos los Santos o por San Martin»

«En todas partes ha nacido una
impresionante aficion al street food,
y por otra parte se eliminan esas

cosas que se preparaban en la calle»

castanas, calentitas; recuerdo que de
cuando en cuando las castafieras vocea-
ban su producto al grito de «jAla, que van
fervendo!» (jHala, que van hirviendo!)

Este grito contrataba con la casi clan-
destinidad con la que, en pleno corazén
delaciudad, enlacalle Real, aquelladela
que George Borrow dijo que estaba em-
pedrada de marmol porlalimpieza delas
losas de su pavimento, se podia acercar al
viandante una mujer, normalmente ma-
yor, que portaba un cubo (un balde, deci-
amos en una ciudad marinera) cubierto
con un pano blanco y, casi en susurros,
preguntaba, levantando un pico del pafio
para mostrar fugazmente su mercancia:
«;Querian percebes?»

Tengo que ponerme ciceronianoy en-
tonar el clasico «O tempora, o mores» de
la primera catilinaria pronunciada en el
Senado romano por Marco Tulio Cice-
rén. Tiempos y costumbres perdidas en
nombre de la modernidad y ahora, al pa-

recer, de la higiene y la salud publicas.

Un cucurucho de castaias era lo me-
jor de la estacién fria. Solian empezar a
aparecer en noviembre, por Todos los
Santos o por San Martin. Un dia frio, con
viento del mar y una lluvia dulce, pero
empapadora, encontrarse con la casta-
fiera de turno era una gozada. De nifios
ibamos con el cucurucho en la mano,
quemdandonos los dedos con la impa-
ciencia; al crecer, echabamos las casta-
nas, literalmente «fervendo», en los bol-
sillos del abrigo, en los que metiamos las
manos para calentarlas.

Las castafieras todavia, que yo sepa, no
hansido erradicadas del paisaje urbano co-
runés; pero, visto lo visto con las garapina-
das, salvo que esas autoridades consideren
quelas castanas son algo muy gallego, algo
muy tradicional y arraigado. Espero, por el
bien de las castafieras y de mis paisanos,
que del palacio de Maria Pita no salga un
ucase declardndolas fuera de la ley.

Paraddjico, ;no creen? En todas partes
ha nacido una impresionante aficién al
street food y a los food trucks, que hasta
han tenido programa propio en algunate-
levisién, y por otra parte se eliminan esas
cosas que se preparaban en la calle, en
aquellasvistosas calderas de cobrelas ga-
rapinadasy en las preciosas locomotoras
las almendras.

:En nombre del progreso? ; Es progre-
so eliminar estas tradiciones, que han for-
mado durante muchisimos afios parte del
paisaje urbano? ;O es que cuando se ha-
bla de la pequefia y mediana empresa se
soslaya a estos minimos empresarios que
ofrecen su mercancia a los transetintes?
No puedo evitar decirlo: me parece una
barbaridad, por supuesto propia de poli-
tiquillos. Qué pena.



