C/ fr e ,r".f‘.f
Par(%; |a
L de reyes




| ibérico de bellota se

codea en las cartas mas

prestigiosas del mundo

desde hace muchos afios,

pero es ahora cuando se
st wolviendo un ingrediente basico
cn las recetas mas sofisticadas. Los
grandes chef espafioles han vuelto
SUs 0j0S A este manjar para levar, de
51 mano, sus creaciones a lo més alto
de las cumbres gastronomicas. Ya lo
hizo Ferran Adria con sus famosas
croquetas envueltas en jamon, pero
ahora las combinaciones son infini-
tas: “ Lo méas sofisticado que he comi-
do Gltimamente son unos makis de
Jjamn ibérico de bellota, una com-
binacidn extraordinara™, nos cucn-
ta Florencio Sdanchez, de Ibéricos
Fisan, una de las firmas punteras de
Salamanca. Ya lo decian nuestras
abuelas, que del cerdo se aprovechan
hasta los andares, ¥ en eso andan
metidos los grandes cocineros ali-
mamente: en hacer del jamon y de
iodas las partes del cerdo ibérico
(secreto, solomillos, presa) materia
prima de los platos mas aclama-
dos. Y todo para conscguir, para cl
jamdm, un podio internacional pare-
cido al de la trufa del Piamonte. Y

en ese olimpo del lujo, el maridaje—+

Catade
champan

WWw_ar-revisho.oom

El nry entne
bedos (350 €]
e Dam
Perignon.

{
RAMON FREIXA
“Las burbujas y el ibérico

de bellota se llevan genial”

El chef cataldn, que
cuenta con dos
estrellas Michelin, es
embajador del jamdn
ibérico de bellota
Fisan. ¥ con esta
materia prima de lujo
ostd reinterpretando
algunas racelas
tradicionales, como
la coca, o algunas

nuevas como el crénut
—una mezcla de dénut
¥ Cruasdn- con jamdn.

&Y con qué riega
este chef sus nuevos

Fresan, Suave y

platos de jamdan?
“Con burbujas. Ya
S08 cava o champdn,
las burbujas maridan
parfectamente pongue
neutralizan, con su
toque Seco, & grasa
del ibdrico”. En
Concrlo, propone
champanes secos

o cava brut, ya que
@l sabor seco bame
un poco ka grasa

del jamdn y marida
perfactamente con

ol sabor salado del

El dnicn que oe

Jamdn, que a fin de
cuentas es carme,
Otra razdn, solo

apta para paladares
AR BoLrmmels, es

gue el Ipérico es flel
exponente del famoso
sabor umami, ese
quinto sabar (Nl dubee
ni salado, ni dcido

ni amarge) gue hace
referencia a productos
de sabor muy intenso
como la salsa de sofa,
la trufa o los tomates
maduros.

Rosado,

oigroiopalods bbb con hislo afndodo y
(37 €), de louis (50 €). de Modl (35 €). de tresco (59 €).
Roedornor. Chandon. Perrier Joust. e Ruinart.
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de moda es el jamdén con champan.
Esta apuesta tan chic es un habitual
de los beach cfub de moda o de los
restauranies con esirella Michelin,
Los hay que apuestan por ¢l cava
por aquello de hacer patria, pero
puesios a ello, lambién los anda-
Iuces reivindican sus vinos de jerez
como la mejor combinacion.

Desconfia de las ofertas

El precio tan altisimo que estd alcan-
zando el ibérico de bellota en el
mundo estd propiciande que aparez-
can muchos ‘primos’ del producto
estrella de nuestra gastronomia, que
ni son de la misma familia (ibérico)
ni tan bien alimentados (bellota en
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la dehesa, mientras pastan en liber-
tad): Lo importante es desconfiar de
las superoferias™, asegura Florencio
Sanchez. Asi que s1 sabemos gue la
mayoria de los ibéricos se pascan en
la horquilla de los 50-70 euros el kilo,
COMPrar una piez que baje mucho
de esa framja serd una actividad de
riesgo. Ante la duda, stempre se reco-
mienda pedir consejo al charcutero,
el que a la hora de la verdad mis
sabe, D todas formas, diferenciar el
tipe de jamén que nos venden ahora
es mds Fal: desde principios de afio
todos los productos derivados del
jamon ibénico se catalogan en cuatro
etiquetas de colores que diferencian
su pureza. Van del negro (jamdn

106 %0 ibérico criado con bellota en
la dehesa) a fojo, verde v por dlbimo
blancoe (criados con plenso en granjas
e espacios reducidos).

El bellota "pica’

Si el bolsille lo permite, siempre serd
mids recomendable comprar una pleza
entera v corlarlo cuando se vaya a
comer, Si ¢l jamon estd envasado al
vacio, hay que sacarlo de la bolsa
a temperatura ambiente y dejarlo
direar no mas de diez minutos, ya
que & partir de enlonces empieza a
oxidarse. ¥ recuerda: el jamon de
bellota ‘pica’, brilla ¥ es rojo intenso,
s oscuro en los lados v mas claro
en el centro de la pieza. @

A punto de morir de éxito

Juan Tena y Enrgue
Femdndez de la Puebla
iban para economistas
pero por el caming
decidienon probar a
abrir algo que elias
laman tasca: Bocadilio
de lamdn v Champén
25 un local en la calke
Fernando V1 de Madrid
COn S2is Mesas, cinceo
tipos de bocadillos de
iamidn y una carta de
otros tantos champanes.
Y &l dia que abieron
(hace un par de meses)
las colas en la calle
fueron tan largas que
tunvieron guse voler a
cerario par contratar
mas gente,
LEstuvisteis a purto de
mrir die éxito?

5i, Las colas daban la
vuelta & la manzana.
Tuvimns que cerrar para
reforzar personal v casi
nos da un infarto.

La carta se parece a la

bBocadillos de ibérico

tradicionales (de Navarra,

Guipizooa, Cordoba...) y

5U% atompanantas como
salmarejo, gazpacho o
torta del Casar.

Y un hot dog espanol
con butifarra...

jClara! ;Por qué no se va
a hacer famoso comao el
americana’?

&Por qué champan?
Porgue marida de lujo,
50 bo dicen los chefs.
Y porque si nosotros
vamos a poner los
mejores bocadillos de
ibérico de Madrid, ;por
ué no ponerios con el
mejor champan?

Un memi de lujo por
muy poco, 12 euros.
Hemaos apretado los
precios y como no
tenemos una carta
muy extensa, podenas
concentramos en dar ko
mejor sin parder dinero.
Y iqué aporta vuestra
carta de champan?
MNos hemos dejado
asesorar por uno de los
mejores sumilleres de
Espafia y optamos por
firmas poco conocidas
para poder catar,

b aclillond ejamn.com
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