Finde/ Gastronomia

Nochebuena

Marta Cardenas y Joaquin Felipe
desvelan las claves para acertar en
la mesa durante estas Fiestas

Tatiana Ferrandis - Madrid

atensién de que todo salga perfecto

puede amargar los preparativos del

mentideNochebuenao delalmuer-

zo de Navidad incluso al mejor anfi-
trién. Mds atinaquien hade organizarlo todo
yno sabe por dénde empezar. Sin duda, du-
ranteestosdias, ellujoresideendarlaespalda
alosfogones, delegarenlosgrandes maestros
para poder estar con los nuestros. Les desve-
lamos las claves para regalar a los suyos una
mesallena de grandes sabores.

LADECORACION

Mariana FernandezyMiguel dela Cuerda, de
The Flea, aconsejan colocar un camino de
mesa de lino antiguo, unos bajoplatos y pla-
tillos para el pan artesanales de estafio, mez-
clar vajillas, unas copas de vidrio soplado y
unailuminacién calida.

ELBUFE

Marta Cédrdenas, que cocinajuntoasumadre
en el Obrador Isabel Maestre (isabel-
maestre.com), insiste en que ésta eslamane-
ramds distendida de pasar un rato agradable
sinlanecesidad de permanecerhorasalrede-
dor de la mesa. Coloque todo en el centro y
rompa las reglas. Propone: una crema de
bogavante o de castanas, tan de temporada,
unos huevos poché en gelatina, una pularda
rellena de foie, jamén y frutos secos con su
guarnicién, un solomillo wellington y una
merluza en salsa verde». Desde 20 euros por
persona.

PARAABRIRAPETITO

Los pimientos rellenos de cigalitas que salen
del obrador de Maestre deben compartir
mesa conlos berberechos al naturaly conlos
mejillones en escabeche de Frinsa. También
conlos espérragos de La Catedral de Navarra
y,juntoaellos, una tabla de quesos de Ponce-
let (poncelet.es).

UNPUNTO GOLOSO

Del Horno de Babette (elhornodeba-
bette.com), nos quedamos con la tarta de li-
mon de Susana Gaona, mientras que en
Mama Framboise (mamaframboise.com)
podrd proveerse de polvorones, mantecados
de praliné deavellanas. En cuento alos turro-
nes, nos quedamos conlosde siempre: conel
deyemade CasaMiraylosdeElRiojano, pero
también con el de gin tonic que Albert Adria
ha elaborado con Torrons Vicens y Gin Mare
yconlos de Petra Mora.

LOSIBERICOS

Si bien es cierto que disfrutar de un jamén
ibérico de bellota enlonchas finas y trasltci-
das es un placer, éstos han entrado en la co-
cina con el fin de que los chefs nos ensefien
a elaborar bocados sobresalientes. Entre

Isabel Maestre y Marta Cardenas, en su obrador

ellos,lacocadeibéricosyel consomé de gelé
de jamon con caviary espuma de coliflor de
Ramon Freixa para Fisan o la lasafia de ja-
mon, de Arturo Sdnchez, que hace Roberto
Capone.

CONLOSGRANDESMAESTROS

Alborada (teléfono: 9819292 01) acepta has-
ta hoy mismo el encargo de su cena o del al-
muerzodeNavidad. ;Losplatos? Lasespecia-
lidades de Ivdn Dominguez: el salpic6n de
bogavante, la empanada gallega de maiz re-
llena de carrillera de ternera, el zancarrén de
galo celta estofado con setas o su pastel de
cabracho. Rubaiyat (rubaiyat.es), por su par-
te, prepara su capon relleno con foie y trufa,
el cochinillo asado al horno o confitado, asi
como un delicioso pavo relleno de manzana
y frutos secos. Incluso, para los mds rezaga-
dos, Paco Roncero, Marcos Moran y Pepe
Solla han creado en Platea (calle de Goya, 5)
el espacio Sinergias, con el fin de que usted
se confeccione la propuesta culinaria que
desee. En el apartado Castizo podrd adquirir
unas delicicosas croquetas de gorgonzola y
de chipirones; en As bateas, las ostras con
jugo de algas, por ejemplo; en A mordiscos,
no se prive de la empanada de vieiras; en el
De cuchara, delasopacremosadegreloscon
hebras de lacén. Y, en Entre cortes, de un
melosorabo detoro conreducciéndePX. Por
tltimo, si estas fiestas desea disfrutar de la
mejor experiencia gastronémica, entre en
zelebri.com y logre que Pedro Larumbe se

Alta cocina en casa.
Salmén salvaje de
Alaska al vapor con
pipirrana de piparras
es el plato que
Joaquin Felipe, de
Aspen, nos
recomienda hacer en
el caso de que «algo»
debamos entrarenla
cocina. El secreto es
«macerar el salmén
con ajo, zumo de
limén, cayena,
mostazay soja.
Después, lo trituramos
todo y hacemos una
pasta para envolver el
pescado y dejarlo
macerar media hora.
Para la pipirrana,
cortamos la cebolla
fina, rallamos el
tomate, picamos los
pimientos, el hinojo y
las piparras. Alifiarlo
con aceite de oliva,
vinagre y sal. Por
ultimo, cocemos en
vaporera el salmén
acompafiado de
hierbas aromaticas.

Cristina Bejarano

cuele enlos fogones de su casa por un dia.

ELTRAGOLARGO

El mejor bartender de Espafia, Giacomo
Giannotti, vencedor de laWorld Class Com-
petition, nos sugiere comenzar la noche con
un Perfect Serve, un gin tonic elaborado con
Jinzu, la tinica ginebra con base de sake y
botdnicos japoneses, ténica y una ldmina de
manzana verde.

DESDEELSOFA

Almejas, ostras, percebes... Encargue elmejor
marisco sin moverse de casa en tulonja.com
y en cometegalicia.com, que, ademds, le
acerca otros productos de la tierra. Merecen
la pena jamonprive.com, petramora.com y
kenakogourmet.com

LAHORADELVERMUTES SAGRADA
También elmismo diaen que abrimoslacasa
para celebrar la Nochebuena. Por eso, reco-
mendamoshacerun paréntesisydisfrutarde
un buen vermtit en la tasca Celso y Manolo,
donde sirven el Castell de Siurana, del Mont-
sant. Pidalo con el marisquete sin susto.

LAHUIDA

Si nada de estas lineas le ha convencido, re-
serve en Ramsés (ramseslife.com). Tartaleta
de rabo de wagyu glaseada, vieiras y PXy ca-
pén gallego relleno de frutos navidefios, jugo
de asado y foie son sélo algunos platos que
componen la exquisita cena (135 euros).

Dias de vinoy rosas

Una causa
noble

mi tampoco me gustala
solidaridad por encargo de
laNavidad. El resto del afio,
haciéndonos faenas, y
llegan las entrafables fechas
navidenasy todo es amory buenos
deseos. Pero, por unavez, voy a
saltarme esta declaracion de
intenciones y voy a reivindicar un
vino que pretende sacar lo mejor de
cada uno. Microscopi 2013 es un vino
creado para buscar la financiacién de
ese utensilio para una investigacién
oncoldgica en el Hospital Valld’
Hebron de Barcelona. Irene Alemany
sufrié un cdncer de mamayha
reunido a amigos, como la gente de
Monvinicyde Vila Viniteca, la
ilustradora Antonia Bonell, asi como
doctores, entre otros, para proponer
un tinto del Penedés que resuma
toda una filosofia de vida. La técnica,
el resultado y la cata son absoluta-
mente prescindibles en este caso.
Ante semejante esfuerzo de buena fe,

«Este ejemplar de
planteamientos
biodindmicos posee una
factura notabley

ante un genuino acto de amor por los
demds, apreciar el vino debe ser algo
casi secundario, aunque, en este
caso, este ejemplar de planteamien-
tos biodindmicos, ensamblado
gracias alamerlot, la carinyenayla
cabernet, posee una factura notable.
Los endpatas dirdn que se muestra
rojo picota muy brillante, con un
color delos vinos de verdad. No
sorprende su nariz pero, si espera-
mos, aparece la fruta negra, unas
pinceladas de torrefacto y algo de
grafito. Ejemplar fécil, fresco y ligero,
que nos acompafia en estas fiestas
familiares y de amistad por
derecho. La Navidad no es
s6lo para disfrutary
dejarnos llevar por la nade-
rfa consumista, sino para
urgar enlo que acada
uno le quede de noble
ensu corazon.

LAFICHA

BODEGAS: Alemany i
Corrio

D.0.: Penedés
NOMBRE: El Microscopi
2013

PRECIO: 8 euros



