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El fruto de la serenidad mediterranea
Fuego Lento, Bodegas Bocopa
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p Desde que en 1987 Bocopa se transformara en
cooperativa de segundo grado no ha dejado de dar
pasos adelante junto con las bodegas elaborado-
ras de La Cafada, Castalla, Sax, Petrer y La Ro-
mana. Cuentan con la mejor tecnologia, pero lo
que hace que sus vinos sean excelentes es el fac-
tor humano, el saber combinar la investigacion
y la creatividad con la viticultura y una ancestral
tradicion vinicola. Lagamade marcas que elabora
Bocopa conlagerenciay direccidntécnica de Gas-
par P. Tomas es muy amplia, dado el importante
volumen de uva del que dispone, con mas de 250
socios y un millar largo de hectareas de vifiedo.
En 2013 iniciaron el proyecto Hispanicus de 1+D+i
queengloba las etiquetas de gama Premium, como
los vinos de licor de Monastrell Dulce Negra y Mos-
catel Laudum, los nuevos Fondillones que aparece-
ran en el mercado a partir del 2024 v el tinto tope

de gama: Fuego Lento. Este tltimo vino, del que acaban de
sacar susegunda afiada «contiene la experienciaacumulada,
generacidn tras generacion, fruto de la viticultura que se prac-
ticaba antafio en Alicantes, nos comentan, y esta destinado
alaalta hosteleria, enotecas y tiendas especializadas de Ali-
cantey Valencia, por cupo, donde esta teniendo buena acep-
tacion, hay mas demanda que produccion, ya que esta afiada
han salido solo 1.450 botellas borgofionas y 180 magnum.

Esta hecho con un 70% de Monastrell de cepas viejas, la va-
rietal que masles representa. Estos racimos proceden de par-
celasdelas comarcas del Altoy Medio Vinalopd, a 600 metros
de altitud sobre un suelo franco calcareo, repleto de cantos
rodados que facilitan el drenaje de una escasa pluviometria
de menos de 300 mm al afio. Lleva un 15% de Alicante Bous-
chet (Garnacha Tintorera), una de las raras uvas con pulpa
intensamente coloreada que pertenecen a la especie de Vitis
vinifera. Se trata de una casta obtenida por Louis y Henri
Bouschet en 1866 mediante el cruce de dos variedades: la

Garnacha Tinta, conocida también como Alicante, y la Petit
Bouschet. Algunos todavia afirman que la Alicante Bouschet
y la Garnacha Tintorera son castas diferentes pero la identi-
ficacidn genética no deja lugar a dudas. El vino esta comple-
tado con otro 15% de Syrah, que da un toque frescoy fragante
con sus aromas a violetas.

Primerose vendimid la Syrahafinales de septiembre, seguida
de la Alicante Bouschet y la Monastrell a principios de No-
viembre, como se hace alli de manera tradicional, buscando
la completa maduracion fendlica de esta varietal de ciclo lar-
go. Cada una de ellas fermenta en barrica, posteriormente
se ensamblan los vinos y permanecen 18 meses en barricas
de roble francés. El Fuego Lento de 2014 hace honor a su
nombre, tiene concentracion, aromas a frutas rojas y negras
maduras, a especias, con matices florales, a guindas en licor,
tostados y evocacion mineral. Tiene cuerpo,amables taninos,
llena el paladar, es muy sabroso, con un magnifico recuerdo.
Para acompaniar una comida memorable.

la seleccion de la semana

Por Vicente Morcillo

FET AMA
FINCA COLLADO (DOP Alicante)

Declaracion de intenciones

p Con una produccion de poco mas de
6.000 botellas, este tinto de Monas-
trell (con un pequefio porcentaje de
Cabernet Sauvignon) con una crianza

FETAMA de 12 meses en barrica es fiel reflejo
piieds | del buen trabajo que se estd realizan-
mg'g' doen e,stfa pequ~eﬁa bodega alicantina
F;:‘IITM en los ultimos afios. Color granate de
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alta intensidad, densos aromas de fru-
ta roja, balsamicos, café y especias y
un paso por hoca largo, sabroso, equi-
librado y profundo definen las cualida-
des de un tinto sobrio y audaz.

Precio aproximado: 13,95 euros

MARQUES DE REQUENA Crianza

TORRE ORIA (DOP Utiel-Requena)
Vuelven los «clasicos»

» Marqués de Requena es uno de los se-
llos clasicos de la historia reciente del
vino valenciano. Este crianza es uno de
los que ha acompafiado a la bodega du-
rante las tltimas décadas. Se elabora
con uvas de Tempranillo y Cabernet
Sauvignon y descansa durante seis me-
ses en harricas de roble. De aspecto lim-
pioy brillante, es un tinto de aromas de
fruta roja madura, notas balsamicas y
fondo tostado. Tiene una entrada en
boca directa, con el tanino presente,
cierta estructuray calidez.
Precio aproximado: 5,00 euros
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VIVIR SIN DORMIR Rosado
BODEGAS ARRAEZ (DOP Valencia)

Fresco y transgresor

» Con una linea de vinos perfectamen-
te definida, Toni Arraez busca propues-
tas que mariden con un estilo de vida
cosmopolita, nocturno y atrevido. Este
rosado se elabora con uva de Monas-
trell procedentes de vifiedos de mas de
30 aiios de edad. De aspecto palido y
delicado, es un rosado de frescos aro-
mas de fruta roja con notas que recuer-
dan albaricoques. Tiene una acidez
bien definida que enfatiza la sensacion
de frescor en boca.

Precio aproximado: 5,80 euros
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sPor qué sufren
las langostas?
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LA MIRADA DE LUCULO  Luis . alonso

propésito de la coccién de las langostas, el ma-

logrado David Foster Wallaceles pregunt6 alos

lectores de «Gourmet», revista especializada en

labuena vida que editaba el grupo Conde Nast,

sirealmente los suyos eran unos hébitos gastro-

nomicos morales. Acto seguido sacé arelucir sus
conclusiones: «<Hace faltaun montén de gimnasia intelectual y
minuciosidad conductista para no ver el forcejeo, el retorci-
miento y los golpes en la tapa de la olla como una de esas con-
ductas derivadas del dolor. De acuerdo con la zoologfa marina,
laslangostas suelen tardar treintay cinco y cuarentay cinco se-
gundos enmorir en aguahirviendo (no he encontrado ninguna
fuente que hable de cudnto tardan en morir en vapor superca-
lentado; uno confia en que sea mas rapido)».

Foster Wallace admitfa, sin embargo, que su protagonista,
la langosta, ni ve ni oye mucho, pero si hacia hincapié en su
delicado tacto, gracias a los miles de pelitos diminutos que so-
bresalen del caparazon. «;Esta bien hervir a una criatura viva
y sensible solamente para nuestro pla-
cer gustativo?». Foster Wallace se plan-
teaba la preocupaciéon, no desde el
lado de la correccién politica, sino de
manera sentimental. Y asi es como lo
entendieron, haciendo uso del mas
elemental sentido del humor, los inte-
ligentes lectores de «Gourmet».

No obstante, el mismisimo Harold
McGee, autor de «La cocina y los ali-
mentos», obra fundamental del género,
explic6 cdmo muchas de las recetas
tradicionales tratan a los crustaceos
como si fueran insensibles al dolor,
aconsejando al cocinero que los trocee vivos o los eche con
vida al agua hirviendo. «Estos animales carecen de un sistema
nervioso central y la masa cefélica s6lo recibe impulsos de las
antenasy los ojos. Cada segmento del cuerpo tiene su propio
conjunto de nervios, asi que es dificil saber si se puede
minimizar el dolor y cémo». En cualquier caso, su consejo es
el de los bi6logos marinos: anestesiar al animal en agua salada
con hielo durante treinta minutos antes de trocearlo o cocerlo.

Existe una diferencia notable entre hervir una langosta y
hervir un gato. Del mismo modo que no es lo mismo apalear
un pulpo que un perro, un animal que forma parte del circulo
mas restringido de mascotas preferidas por el ser humano. En
cualquier caso el tratamiento de la langosta, al igual que el del
centollo y del percebe, era hasta ahora un asunto que concernia
simplemente a las conciencias individuales. Asi estaba asumido
hasta que llegaron los suizos, practicando su insipida politica
de neutralidad, y anunciado la decisién de prohibir que los
crustaceos sean hervidos o congelados mientras permanecen
vivos. Seguin parece, hay que matarlos suavemente para que
no sufran de manera innecesaria. ;Algunos se preguntaran

«El consejo de Harold McGee y
de algunos bidlogos de
anestesiar con agua saladay
hielo las piezas vivas antes de
cocerlas o trocearlas parece lo
mas practico»

cémo se hace? Abundan los expertos que aconsejan aplicar
las descargas eléctricas para aturdirlos y evitar el sufrimiento.
Pero uno, identificado con el dolor de los cangrejos, no puede
dejar de preguntarse si esta formula no seré la tortura previa a
la muerte. Tampoco me imagino en los restaurantes, en pleno
servicio, al personal de cocina ejerciendo de suboficiales de la
ESMA aturdiendo a las langostas como si fueran montoneros.

La ciencia parece encaminarse a confirmar, tras un largo
periodo de controversia, que los animales invertebrados
también sufren dolor. En el caso de una langosta, un bogavante,
un centollo, un cangrejo o un percebe puede que asi sea. Se
han experimentado los estimulos dafiinos con las gambas y el
resultado ha sido positivo. Quién sabe. Supongamos que los
treinta y cinco o cuarenta segundos que Foster Wallace otorga
a las langostas existen, pero el retorcimiento en la olla se
puede y se debe evitar con una muerte mas lenta que es la
aconsejada en las cocciones del marisco vivo y que los suizos,
al parecer, son incapaces de detectar. Supongo yo porque
saben menos de crusticeos que de
raclettes. El marisco cuando estd vivo
se ha cocido secularmente en un es-
pacio desahogado agua fria y suficiente
sal, pero también es cierto que hay
quienes prefieren cocerlo muerto en
agua hirviendo para evitar la minima
posibilidad de que las patas de algunos
ejemplares se desprendan y pierdan
el sabor, sobremanera en el caso de
los centollos, de las nécoras o andaricas
y de los bueyes de mar. A todos ellos
se les puede matar echdndoles unas
gotas de vinagre en la boca. Menos
sufrimiento. Soluciones para suizos. El consejo de McGeey de
algunos bidlogos de anestesiar el crustdceo en agua salada
con hielo durante treinta minutos antes de cocerlo o trocearlo
parece la més préctica y razonable de las medidas paliativas.
s Trocear viva la langosta? Si, eso es lo que habitualmente se
hace para guisarla o asarla, tras haberla apunalado en los
apéndices oculares, mds o menos donde se situaria el tercer
ojo en los humanos. Cualquier cofrade del buen trato animal
se quedaria aterrado de contemplar la forma desinhibida de
cémo se lleva a cabo esta mision en las cocinas de todo el
mundo o en los puestos de comida callejeros del lejano Oriente.
Preguntenle a algtin chino de estas cadenas de despiece de
comida qué tipo de anestésico usa y le mirard cémo si tuviera
delante a un marciano.

Suiza, en nombre de la correccién politica y de los Verdes,
ha invertido el color de la cruz de su bandera para convertirse
en la Cruz Roja de los crustaceos. Pronto alguien se ocupara
de las magulladuras de los pulpos, maltratados tradicionalmente
para ablandar su carne. El problema de los pulpos es no existir
para los suizos.



