Con mucho gusto...

¢Es usted un bodeguero de vocacién?

En mi casa eran sastres y msicos. A
los trece afios me decidi por el mundo del
vino, y fue un acierto. Tiene mucho trabajo
pero cada afio es distinto, hay que estar
pendiente de muchas cosas, pero también te
damuchas ilusiones. Quién me iba a decir
que iba a ser Presidente de los Bodegueros
de Catalufia cuando empecé. Para mi es una
vocacion que sigo manteniendo.
¢Siempre quiso tener una empresa
familiar?

Asi se han dado las circunstancias y esta-
mos muy contentos, nosotros hacemos todo
el proceso de elaboracién del vino, y cada
uno de mis hijos tiene un cometido, el que
ellos estén me ha permitido, por ejemplo,
dar la vuelta al mundo viendo vinos, eso te
da una visién muy interesante.
¢Por qué aconsejaria cava y no champagne?

No lo aconsejaria, porque la comparacién
es dificil, ambos vinos tienen burbujas,
pero también son diferentes. Hay malos
champagnes también, lo que ocurre es
que en Francia saben vender muy bien sus
productos, un buen cava no tiene nada que
enviar a un buen champagne.
¢Unbuen cava como Kripta?

Si, es un cava muy de aqui. La seleccion
de uvas la hacemos con vifias de mas de
cincuenta afios, cuidamos mucho la crianza,
es el mejor producto jamas producido en el
mundo del cava.

EL BODEGUERO
Agusti Torell6 Mata

LA BODEGA

(Sant Sadurni D’anola)

Cuando Agusti Torello Mata cre6 su bodega hace cincuenta afios, ni se podia imaginar
que llegaria a ser una de las més prestigiosas del pais, tampoco que un dia sus cuatro hijos
formarian parte de aquel suefio, ni que su cava Kripta llegaria a obtener 96 puntos en Parker,
la maxima puntuacién obtenida jamés por un cava en la mas importante guia de vinos.

¢Cuéndo tomarlo?

En las veinticuatro horas del dia si hay
buena compafifa, su momento estelar es con
una buena comida, se adapta muy bien, tiene
cuerpo, hay cavas para todos los gustos y
momentos, a un aperitivo le va bien un cava
més joven, pero Kripta es perfecto para la
comida.
¢Sigue siendo el inviernola épocaenla
que mas cava se vende?

Si, cuando més se vende es de cara alas
Navidades, una gran parte lo consumimos
en Espaniay el resto lo exportamos a Israel,
Japén, Sudafrica, Alemania, Inglaterra...
Sus cavas son reposados y maduros, ;los
recomienda parala madurez de lavida?

Ala gente mayor le gusta mucho el cava,
bebido con moderacion es muy agradecido,
ese pequefio carbon que lleva dentro da una
sensacién muy agradable. Con una copa de
cava se puede disfrutar mucho, yo tengo
setenta y cuatro afios, y desayuno cada dia
con cava, me tomo un bocadillo de jamén y
dos copas, no hago excepcién ni sabados,
ni domingos. Los que dicen que les sienta
mal el cava es porque mezclan, lo toman
al final de la comida y antes han tomado
otros vinos.
¢Ante el 2010 por qué brindaria?

Brindaria para que todo el mundo
tuviera trabajo, porque la gente pueda vivir
dignamente.

LOS NABOS
La trufa del pobre

Exceptuando para los caldos los nabos practicamente no
se utilizan en la gastronomia y sin embargo su aroma y
textura son muy indicados para infinidad de platos. El
prestigioso cocinero Pierre Gagnaire se refiere a el nabo
como la trufa del pobre porque: “su particular sabor lo
convierte en uno de los productos ineludibles de la cocina”.
Pelados y en rodajas pueden ser un excelente acomparfiante
para cualquier salteado de verduras, teniendo en cuenta
que tienen que hacerse suavemente, también pelados y
cocidos, se pueden acompaiiar de pescado al vapor, huevos
duros y patatas y afiadirles un chorro de aceite de oliva. En
las ensaladas de pasta o arroz proporcionan una textura
crujiente y algo picante muy interesante. Un consomé reali-
zado con diferentes verduras y pollo o jamén, queda muy
original si se coloca sobre él ralladura de nabo crudo, le da
textura y gracia. Este mismo corte en juliana queda estu-
pendo en las ensaladas. Asados estan riquisimos, bastara
limpiarlos y cubrirlos con sal, una vez tiernos se pelan y
se sirven si se desea con Salmén al horno o en una salsa
suave de mostaza. La crema de nabos, a la que se afiade
un poco de mantequilla y leche es una auténtica delicia. Si
se le quiere dar algo de contraste se le pueden afnadir en
el momento de servir bacén en polvo (se hace tostando el
bacén y triturandolo en el almirez). Algunos chefs hacen
este tubérculo en lasafia, tanto cruda como levemente
cocida, incluyendo entre sus laminas queso suave o unas
lagrimas de mayonesa ligera.

A nivel nutricional son muy indicados ya que son muy
poco caléricos, tienen mucha fibra y aportan sensacién
de saciedad. Son ricos en vitamina C, tienen una buena
cantidad de antioxidantes, que ayudan a mantenerse en
forma y a prevenir enfermedades cardiovasculares. Su
contenido en folatos hace de los nabos un alimento muy
adecuado para mujeres embarazadas y nifios. Son muy
diuréticos por su bajo contenido en sodio, también indi-
cados en los casos de hipertension.

Econdémicos, se encuentran siempre en invierno en cual-
quier supermercado,
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Fue el alimento de nuestros abuelos
y ahora se ha convertido en una

delicatessen. El pan una delicia que el
autor de este libro, maestro panadero,
nos muestra en todo su esplendor, panes
dulces, para bocadillos, con especias... y
todos pueden hacerse en casa, en el libro
enseifia las recetas. jUna maravilla!

ENTREVISTA

Héctor Parra

%

Por Eva Celada - Gastrénoma

Es uno de los cocineros mds importantes del pais, su restaurante Martin

Berasategui en Lasarte tiene tres estrellas de la Guia Michelin y todo tipo de

premios y distinciones. Realiza una cocina compleja, sin olvidar nunca sus

raices, es un maestro en los pescados y mariscos, un hombre sencillo que vive

feliz rodeado de su madre, su esposa y su hija.

¢En qué basa Martin Berasategui la
cocina de invierno?
En los mejores productos estacionales. En
las verduras, en el apasionante mundo de
las setas, que me chiflan, en los mariscos,
las legumbres, los platos de cuchara, en
todo lo que significa en definitivala recon-
fortante y generosa cocina de invierno.

¢Qué alimentos son imprescindibles
en la despensa de su casa?
Yo le doy mucha importancia a la alimen-
tacién. Enmi casano faltanlos principales
productos de una dieta sana y equilibra-
da. Siempre hay hortalizas, legumbres,
pescado, buena carne, huevos, aves, algo
de queso, por supuesto, los ingredientes
imprescindibles que estan en la base de la
dieta mediterranea.

¢Coémo podemos organizar un buen
menu de Navidad sin gastar mucho?
Con un poco de imaginacién y gusto por
la cocina. En los fogones hay que poner
ilusi6n, tener un poco de inquietud. En
vez de querer impresionar con productos
carisimos. Por ejemplo, spor qué no po-
demos servir unos buenos mejillones con
tomate en un menu de Navidad? o juna
exquisita sopa de ajo, que es super econd-
mica y, bien hecha, muy rica? De segundo,
se me ocurre un costillar de cerdo asado
al horno que podemos acompafiar de un
puré de coliflor o un cogote de merluza
hecho en una parrilla o cazuela... no sé,
hay mil posibilidades. Acabamos con una
compota de invierno o un puding de Pane-
tone y todos mas contentos que chupin.

Usted que es un experto en pescados,
¢como darle el mejor punto al pescado,

para que no este ni crudo ni pasado?
Cuando tenemos un pescado fresco hay
que tratarlo con un tacto exquisito. El
pescado tiene que quedar un poco dorado
por fuera pero sonrosado por dentro.
Cada pescado tiene su técnica. Los libros
de cocina ayudan mucho a la hora de
calcular los tiempos y la forma de trabajar
con cada pescado.

Usted ha montado un restaurante en
Shangai (China), ;cémo le haido?
Los chinos son muy amantes de su cocina
y no me extraiia. En mi restaurante de
Shanghai he querido ajustar nuestros pla-
tos al potente paladar local, manteniendo
el carcter de mi cocina y tratando de
enseflar nuestra alta gastronomia a un
pueblo curioso y con ganas de disfrutar.
Con los postres, por ejemplo, hemos te-
nido que modificarlos un poco, los hemos
hecho menos dulces, que es como a ellos
les gustan.

¢Cuéntenos el menu de Nochebuena
que hace cada afio en su casa?
Es algo sencillo, a veces hago una sopa
cremosa de hongos de primero, que les
encanta a todos, o simplemente una ensa-
lada verde. Me gusta elaborar una terrina
de foie casera cocida en caldo y el segundo
suele ser generalmente pescado, que es
una de mis debilidades. Luego, turrones,
compotas, una Mousse de yogur, lo que
sea, algun contrapunto dulce, que a esono
se resiste nadie.

¢Un deseo para el 2010?
Tener salud, yo y los mios, eso eslo funda-
mental, y poder seguir trabajando con las
mismas ganas.
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