Laseleccionde la semana

EL DESTACADO Las Afiadas de Espafia Por Vicente Morcillo
MASCARILLA V. Selec. Crianza 2008 MURVIEDRO CRIANZA VINA ENTERIZO
SAEZ DE SANTAMARIA (DOCa Rioja) BODEGAS MURVIEDRO COVINAS

Un clasico con aires renovados
P Desde hace décadas, el Vifia Enterizo es un clasi-
o en casi todos los hogares, gracias sobre todo al

Un «Valencia» de toda la vida
P El crianza de Murviedro es uno de los tintos va-
lencianos de mayor implantacion internacional.

Un vino de diario
P De corte muy clasico, Mascarilla Crianza repre-
senta a la perfeccidn lo que es un vino para tomar

todos los dias. Elaborado con Tempranillo, y cria-
do durante 12 meses en barricas de roble francés
resulta un vino suave y elegante en el que la sen-
sacion final es muy agradable. Combina aromas a
frutos secos y vainilla con notas de fruta madura
y regaliz. Es un vino ideal para consumir todo el
aflo, capaz de acompafiar a platos de caza menor,
potajes, legumbres y carnes rojas.

PVP recomendado: 6,35 euros

Elaborado con una seleccion de uvas de Tempra-
nillo, Monastrell y Syrah vinificadas por separa-
do y posteriormente ensambladas antes de ini-
ciar la crianza, descansa durante medio afio en
barricas de roble americano procedente de los
bosques de Missouri. Bien estructurado tanto en
nariz como en hoca, destaca por su suavidad y
una grata sensacion aterciopelada.

PVP recomendado: 6 euros

buen trabajo de los técnicos de la entidad a la
hora de definir los coupages cada afiada. Cons-
truido con uvas de Tempranillo, Garnacha y Bo-
bal, la crianza se realiza en una seleccion de ba-
rricas de roble americano y francés con diferen-
tes grados de tostados. Frutal y levemente balsa-
mico, ofrece un paso por boca suave y equilibra-
do, con un tanino hien integrado.

PVP recomendado: 4,50 euros
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La nueva realidad de Utiel-Requena

LAUDUM
BOCOPA

Lo mejor del Mediterraneo

P El clima mediterraneo aporta unas cualidades
Uinicas a un vino creado a partir de una seleccion
de uvas de Monastrell y, en menor porcentaje, Ca-
bernet Sauvignon y Merlot. Los técnicos de Boco-
pa realizan una vinificacion clasica, tras la cual
completan el proceso con una crianza en
barricas nuevas de roble americano y
francés durante cerca de afio y medio.

De sensaciones especiadas, en boca
es carnoso y calido.
PVP recomendado: 6,10 euros

P Partiendo de la base de unos viejos vifiedos
cultivados en la propiedad, Félix Martinez se
propuso, hace ya algunos afios, crear un vino
que dignificase a la varietal Bobal, autdctona de
la comarca Requena-Utiel y, hasta no hace mu-
cho, una perfecta desconocida entre los aman-
tes del vino de cierto caché. Tras un proceso de
vinificacion tradicional, el vino realiza un proce-
so de crianza en barrica de roble y afinado en
botella de casi tres afios.

PVP recomendado: 12,90 euros

P> La primera afiada de este vino se embotelld para
conmemorar el 120 aniversario de la bodega, y
desde entonces se ha convertido en un fijo de las

mesas valencianas. Elaborado con uvas de Tem-
pranilloy Syrah, el vino madura durante siete me-
ses en barricas de roble francés para integrar los
taninos de la maderay la uva. De tipicos aromas
de frutas negras con matices propios de los tosta-
do de la madera, es un vino suave y elegante, con
un prolongado final.

PVP recomendado: 5,10 euros

Un animal ecumeénico

Aldente .

B «Al espaniol le gusta el cordero. De muchas maneras. Dejaremos a un lado las més
rusticas, las més propiamente pastoriles, esas calderetas o calderetes navarras o
extremenas. La forma mds apreciada de comer cordero es, sin duda, asado en horno
de lefia, uno de esos platos que queda mejor fuera que en casa».

si como en la mesa navideia la
A tradicién impone la presencia

de un ave de corral, normal-

mente un pavo o un capon, asa-
da, lo mas clasico para la mesa del dia de
Afio Nuevo, en el supuesto de que el perso-
nal selevante para comer, solia ser también
un asado, pero de cordero.

La de cordero es una carne admitida por
todas las religiones, excepto, claro, por las
que predican el vegetarianismo. Pero tanto
cristianos como judios y musulmanes pue-
den comer cordero sin problemas morales,
ylocomen. Dehecho, eshastaunritoende-
terminadas ocasiones, como la Pascua ju-
dia (Pésaj) o la fiesta del sacrificio (Aid el-
Ahda) de los musulmanes, mientras que la
tradicién cristiana incluye el cordero lla-
mado «pascual» que se come eldomingode
Pascua... aunque el actual Papa haya pues-
to en duda que hubiese algtn plato de cor-
dero en el ment de la tltima cena de Jesus
y sus apostoles.

Alespaniolle gusta el cordero. Demuchas
maneras. Dejaremos a un lado las mas rds-
ticas, las mds propiamente pastoriles, esas
calderetas o calderetes navarros o extreme-
nos. La forma mas apreciada de comer cor-
dero es, sin duda, asado en horno de lena.

El cordero asado, servido con una ensa-
lada del tiempo, es uno de esos platos que
queda mejor fuera que en casa. El horno,
aqui, tiene muchisima importancia; de he-

cho, sivaacomerseen casa, esfrecuente en-
cargar el asado en algiin horno de panade-
ro:el domésticono alcanzalas sutilezas que
confiere el delena, con sus variaciones aro-
maticas aportadas por maderas o hierbas.
Cordero asado, en cuartos; ensalada, pande
pueblo y un buen tinto.

La aficién al cordero hace que el consu-
midor espafiol se lleve no pocas decepcio-
nes cuando, fuera de Espana, se enfrenta al
cordero. El «<méchoui», la gran especialidad
magrebi, le parecera "borrego”, lo coma en
un restaurante de Marrakech o en una jai-
ma berebere.

Mirard con desconfianza los excelentes
corderos merinos de la campifia inglesa, y
no, como Obélix, por culpa de la salsa de
menta, sino por el tamaifo, edad y alimen-
tacion del animalito. Hasta recelara de esa
joya que son los corderos de «pré-salé» (de
prado salado) de Mont Saint Michel... «Bo-
rregos», insistira. Y tal vez opine, como Ju-
lio Camba, que esos corderos tienen un sa-
boratrajeinglés que noresultaagradable ni
siquiera si el traje procede de esa milla de
oro de la sastrerfa mundial que es Saville
Row.

Josep Pla, en cambio, criticaba la mania
espanolade consumir animales demasiado
jovenes, entre ellos, claro, el cordero lechal.
Decia que éramos un tanto «infanticidas».
Yo creo que todo tiene su sitio, que los cor-
derosinglesesy franceses antes citados son

maravillosos y que la versién magrebi ya
ofrece mas dificultades, entre ellasla de co-
merla con los dedos.

Enuna cosaesaplastantela superioridad
dellechal: en su, parami, mejorbocado, que
son las chuletitas. Fuera de casa, hechas al
sarmiento, son sublimes; pero, a diferencia
del asado, pueden hacerse muy bien en la
cocina doméstica. Hablamos de chuletitas
que justifiquen el diminutivo, que tengan
como mucho dos bocados cada una, solo
un pocomasgrandes quelas maravillas que
me pone, en su «Alhambra» pamplonés, mi
amigo IfiakiIdoate cuando aterrizo poralli
yque amime justifican unviaje por sisolas.

En casa las limpiamos bien y les su-
primimos todo lo indeseable, como
sebo y pellejos, dejando el palo lim-
pio. Las untamos con un poco de
aceite aromatizado con ajo, y
las dejamos marinar asi un
rato. Luego, sin més gra-
sas, a la sartén. Bien ca-
liente. Han de quedar
bien selladas y doradas
por fuera, y bien jugosas,
pero jamds sangrantes, en su in-
terior, sin necesidad de recurrir a
la versién que placia al rey francés
Luis XVIII, enla que se cocinaban tres
chuletas superpuestas, seachicharrabanlas
de fuera y solo se comia la del medio. Un
despilfarro. Estdn muy bien, en cambio, ala

inglesa, esto es, rebozadas en huevo y pan
rallado.

Pero, ante unas minimas chuletitas he-
chas «al natural» uno es capaz de imitar a
Urtain que, cuando llegaba a un local es-
pecializado en chuleticas de cordero pedia
«cien de las mias».

Unabuenaracién de chuletitas, comidas
«tocando la flauta» y dejando el hueso lim-
pio, con acompanamiento de una ensalada
(ladeinvierno, conescarola, eslaideal) yun
tinto serio, pero no solemne... Un placer.

Queel cordero es prodigo enellos, ylo te-
nemos medio olvidado. Porque a las exce-
lencias de sus cuartos, de su costillar (ente-
ro) o de sus chuletillas habrd que afiadir los
placeres ocultos, es decir, las mollejas y los
rinones. Si: el cordero, simbolismos aparte,
es un animal evangélico, talmudico y cora-

nico. Contantas bendi-
ciones...;comonova
aestar bueno?
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