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la seleccion de la semana

Por Vicente Morcillo

CARCEL DE CORPA Crianza
CARCEL DE CORPA (DOP Utiel-Requena)
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Tragos de tradicion

p Lafamilia Carcel de Corpa ya contaba

con una finca en El Rebollar (Requena)
en 1664. La actual generacion ha tra-
tado de mantener vigente toda la tra-
dicion de una zona que ha tenido en la
uva Bobal su compafiera de viaje. Con
algunas de sus mejores uvas Ernesto
Carcel elabora un tinto que tras la vini-
ficacién descansa durante un afio en
barricas de roble americano. Es un
«Bobaly de estilo clasico, con aromas
de fruta roja madura, suaves tostados
y fondo avainillado.

Precio aproximado: 4,80 euros

» Enlacomarcade LaSerrania, atravesada por
el curso alto del Turia en el interior de la pro-
vincia de Valencia, el cultivo del vifiedo tenia
mucha mas importancia de la que tiene hoy
endiadebido al arranque incentivado que se
ha producido durante los tltimos afios por la
falta de rentabilidad para el viticultor. El te-
rreno accidentado de este entorno queda en-
trelaSierrade JavalambreylaSierradel Ne-
grete, encajado entre profundas gargantas
rocosas que ofrece espectaculares panorami-
cas de gran belleza paisajistica como los alre-
dedores de Aras de los Olmos, Titaguas, Al-
puente, Alcublas, Tuéjar, Benagéber o Chelva.
Hasta este tltimo municipio llegaron los her-
manos Juan José y Casandra Martinez Pal-
mero, jovenes enologos, quienes encontraron
algunas parcelas que habian resistido los em-

sivo Finca El Maldito.

bates del tiempo en los alrededores de la pequefia aldea
de Ahillas, con vifiedos que van de los 840 a los 1.200
metros de altitud. Con la afiada de 2012 elaboraron sus
primeros vinos jovenes, los «Flor de Ahillasy, con un des-
tacable blanco de Merseguera, o Verdosilla, como se la
conoce popularmente en la zona, pero también unos ro-
sado y tinto, hechos con viejas cepas de Bobal que logran
madurar sus racimos en la alta sierra debido a su exigua
produccion, junto con algo de Tempranillo y otras varie-
tales experimentales. A ellos han seguido otros tintos con
crianza en barrica, como los Ahillas tinto y el mas exclu-

Con la Merseguera de la parcela del Campillejo han que-
rido hacer un blanco con 5 meses de crianza en barricas
hechas por encargo, de roble francés seleccionado y ape-
nas tostado. Este vifiedo fue plantado en 1940 en un te-
rreno en ladera expuesto a una fuerte escorrentia que ha
dejado la losa arenisca a la vista y no se puede labrar,

parte de las raices han quedado al aire, aferradas al sub-
suelo por las grietas que penetran en la roca madre. La
Merseguera tiene un PH bajo y correcta acidez si se esta
muy atento al momento de vendimia, por lo que sus vinos
se defienden muy bien del paso del tiempo. Si ademas
cadavid nollega a dar ni medio kilo de uva, cuando lo ha-
bitual es entre 7 y 10 kilos, se consigue la maxima expre-
sion que puede ofrecer esta varietal. La Madura de 2016
esde color amarillo palido con reflejos de oro blanco, aro-
made buenaintensidad, envolvente, con recuerdos a fruta
blanca (peras, manzanas), melocotdn, citricos, flor blanca,
especias dulcesy madera cruda. En el paladar muestrasu
volumen, llena la boca, es untuoso, fresco, con un leve re-
cuerdo a almendras amargas tipico de la varietal equili-
brado por la crianza en madera con sus lias finas, vuelven
las sensaciones balsamicas, con elegante toque mineral.
Admirable, lo que es capaz de dar una Merseguera en con-
diciones extremas y bien entendida.

ROSA ROSAE

LA CASA DE LAS VIDES (DOP Valencia)
Fresco y sutil

» La Casade las Vides es una pequefia bo-
dega familiar que se ha caracterizado por
mantener constante, afiada tras aflada, el
nivel de calidad de sus vinos. Este elegan-
te rosado es un vino elaborado a partir
de uvas de Garnacha y Cabernet Sauvig-
non. El mosto se obtiene por sangrado y
la vinificacion se realiza a baja tempera-
tura para evitar perdida de carga aro-
matica. Es un rosado fresco y sutil, con
nitidos aromas de frambuesa y un paso
por hoca ligero, con una acidez que po-
tencia la sensacion de frescor.
Precio aproximado: 5,00 euros

BOCA NEGRA Crianza
BODEGAS FRANCISCO GOMEZ (DOP Alicante)

Fiel exponente de la zona

» Boca Negra fue uno de los primeros
éxitos de la aventura vinicola de Fran-
cisco Gomez. Se elabora con las uvas
de Monastrell cultivadas en los vifiedos
que rodean la bodega y descansa du-
rante 12 meses en barricas de roble. Es
un vino profundo, de perfil mediterra-
neo. De alta carga frutal, tiene aromas
de cereza madura, moras, notas balsa-
micas y un fondo especiado. En boca
tiene una entrada rotunda, con tanino
presente y buena estructura.

Precio aproximado: 16,00 euros

manipulacion del sushi

Algo sobre la

LA MIRADA DE LUCULO  Luis . alonso

n sélo haiku sirve para desentranar la tenue
poesia de la cocina japonesa mds simple.
Basho escribi6 uno que describe perfecta-
mente el makisushi, eserollito de arrozypes-
cado que se distingue del nigiri sushi por su
delicado envoltorio de alga. «Caballos de es-
camas / en medio de algas marinas / esconden secretos».

Junichiro Tanizaki, uno de los escritores que mas
tiempo ha dedicado a la observacién de la belleza, cont6
que la cocina japonesa no sélo se come, sino que también
se mira y se piensa. Suya es esta hermosa descripcion de
la armonia culinaria que brindan las sombras. Empieza
por la salsa de soja y acaba en el arroz, dos ingredientes
bésicos de un buen sushi. «La soja, esa salsa viscosa y re-
luciente, sobre todo si se usa la variedad espesa que se
llama tamari, como se hace en la regién de Kyoto para
condimentar el pescado crudo, ylas legumbres confitadas
y hervidas ganan mucho a la vista en la sombra y forman
con la oscuridad una armonia perfecta». Decia Tanizaki
que no existe ningin japonés que al ver ese arroz inmacu-
lado, cocido en su punto, amontonado en una caja negra,
donde cada grano brilla como una perla, no capte su in-
sustituible generosidad. La armonia de la que habla Tanizaki
concuerda con la predileccién tradicional de los japoneses
que han utilizado en sus cerdmicas lacas negras, marrones
yrojas, distintas capas de oscuridad que elevan el contraste
de los alimentos: los relucientes colores del pescado crudo
(sashimi) y la vistosidad policroma del sushi.

Observo pasmado los tipos de sushi que crean tendencia
en las redes. Cada uno de ellos con su hashtag y una legion
de seguidores detrds: un aparatoso burger sushi, no merece
la pena entrar en el detalle de explicarlo ya que todos
podran imaginarse a que me refiero; un donut sushi, como
es natural, con forma de rosquilla que atin apetece menos
mirarlo que comerlo; una tarta sushi con unas velas, que
invita a asesinar a quien se le ocurri6 la idea de hacerla;
un sushi ibérico que consiste en un rulo de pan perforado
con jamon dentro, y un tomato vegan sushi, es decir un

simple niguiri con arroz debajo. Ninguno
de ellos res-
ponde a

la vistosidad policroma que ensalzaba Tanizaki basandose
en laluminosa sencillez oriental. Ninguno tiene demasiado
sentido ni razén de existir, sin embargo todos crean
tendencia en las redes por su colorido. No sé a qué saben
pero, salvo el bocata de jamoén, desistiria de probarlos.

La originalidad modernosa en torno al sushi es una
lata, porque estamos hablando de una pieza pequena para
llevarse a la boca, mejor con los dedos que con los palillos,
y que consiste en un pescado lo mas fresco posible y un
arroz aromatizado como es debido. Todas las invenciones
californianas y posteriores, o los sushis de multicreacién
occidental, no han hecho mas que desvirtuar un bocado
concebido desde la sencillez, la frescura y la estética mini-
malista. Y, l6gicamente, el sabor. Por lo que me concierne
ya me he arrepentido mas veces de lo que quisiera de
comer sushi en el noventa y nueve por ciento de los esta-
blecimientos que lo sirven. Cuando el arroz no es una ar-
gamasa incomestible, el pescado resulta lo suficientemente
insipido para llegar a la conclusién de que uno se ha
quedado nuevamente frustrado. A veces, es peor, se dan
las dos circunstancias.

Naturalmente, hay notabilisimas excepciones entre los
sushimen. La mas destacada es la del gran Ricardo Sanz, el
chef de Kabuki, que suele alertar sobre la manipulacién y
decir que el pescado que se va a consumir debe tocarse lo
menos posible o lo que es igual someterse a una operacién
tan delicada como la de cambiarle los pafales a un bebé.
Tampoco debe llegar demasiado frio a la mesa, y merece
hacerlo sin espinas o escamas. Los cuchillos afilados para
cortar las piezas tienen que permanecer himedos mientras
se estan utilizando. El arroz hay que manipularlo con las
manos también htiimedas para que despegue mejor. El equi-
librio de su sabor esta en saber reducir a gusto las proporciones
de azucar y de sal que se agregan a la coccién, més del
doble de la primera que de la segunda. Y también el vinagre.
Hay quienes lo prefieren mds sabroso mientras que otros se
inclinan por el soso y glutinoso. Pero un arroz bien hecho
sabe a lo que tiene que saber y no se atraganta en la boca

como si uno se hubiera dedicado a
enjuagar en ella cemento.
No estamos en Japon e
intentar comer aqui sus-

hi que merezca ser re-
conocido como tal re-
sulta una empresa
complicada. Sélo el es-
nobismo anoréxico y
el desconocimiento
permite celebrarlo,
ademads, como si se tra-
tara de un asunto gas-
tronémico.



