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CAVIAR BELUGA

El exilio de la Rusia zarista en Paris instal6 al caviar entre los deleites supremos de los alegres afios 20, gracias a Pretossian, un ar-
menio que puenteo el rechazo soviético a venderlo en paises capitalistas. Desde los afios 90 el caviar es de criadero, al detectarse
suriesgo de extincion en el Caspio, lo que ni desmejora ni abarata el caviar. De hecho, su carestia estriba en que el esturion, pezan-
tediluviano con huesos en lugar de espinas, no inicia hasta los veinte afios su periodo de fertilidad y se amortiza mal. Entre los pro-
ductores internacionales mas competentes nos inclinamos por Real Caviar, que lo obtiene de la mejor variedad: el Amur Beluga. Es
de perla grande y coloraciones del gris al marrén; incluso al codiciado albino. Procede de esturiones criados en el rio Amur, fronte-
rizo de Rusia y China, cuyas piezas alcanzan hasta una tonelada de peso y 6 metros de largo a los 80 afios.

www.real-caviar.com 170,00€ /100 gr.

Manjares
supremos

Son el paradigma del lujo y la exquisitez, salvo
mejor opinion. El gusto es algo relativo 'y
diverso sobre lo que esta casi todo escrito y
aun nos falta, pero hay productos mitificados
en los que solemos coincidir bastante. A
causa de las modas, la exclusividad, la
escasez, los privilegios sociales, incluso de la
especulacion se situaron en la cumbre de los
precios, que tampoco es poca causa de su
fascinacion. Pero hay estan. Se mantienen
como testimonio del gusto refinado, el lujo y
las ocasiones de celebrar, pues siempre
convine disponer de motivos y estimulos.
Hemos escogido cuatro productos
significativos, dos universales por la extension
de su producciény su complacencia actual: el
Caviar Beluga y el salmoén ahumado, y otros
dos locales, eminentes y Marca Espafia: el
jamon ibérico y las angulas de Aguinaga. No
olvidamos las ostras, que son otro universo
del gusto, los hongos o las setas, cuyos
brotes espontaneos son tan complejos, nide
la trufa, ante todo la Blanca de Alba, donde la
excelencia se queda en aromay alifio mas
que en su sustancia.

POR LUIS CEPEDA

SALMON AHUMADO

Enlos afios 80, la Feria de la Alimentacion de Bruselas, proclamd Mejor Salmén ahumado artesanal de Europa al de Pescaderias Co-
rufiesas de Madrid. Ahumarlo fue un propdsito de excelencia de su patrén, Evaristo Garcia, ante uno de los manjares mas compe-
tentes de la época que brotd de manera incipiente debido a la limitacion de capturas en su temporada de pesca en Espafia. Duran-
te muchos afos la demanda exigio importarlo de Escocia, ante la insuficiencia local, y luego de Noruega también, cuando sus hijos
Norberto y Diego se pusieron al frente de la empresa. En la actualidad se ahiman unas 25.000 piezas al mes. A su proceso cons-
tante se dedican sesiones de 7 horas y se efectia artesanalmente —empleando solo agua, sal, azicar y humo de serrin de madera
de haya, sin conservante ni aditivo alguno—, lo mismo que a su corte manual en finas ldaminas, a la vista del cliente.
www.pescaderiascorunesas.es. Plancha entera de, 1,5 a 1,7 kilos, aprox.;: 72€. Salmén al corte: 48€ / Kg.
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JAMON IBERICO

Poco cabe afiadir al prodigio gastrondmico del
jamonibérico de bellota, la mas competente de
nuestras delicatesen con cuatro ilustres orige-
nes: Jabugo, Los Pedroches, Montanchez o
Guijuelo, donde la familia S&nchez, jamoneros
desde 1920, consolidan a Jamones Fisan. Pre-
sente enlos cinco continentes, acaban de con-
vertirse en miembros del exclusivo Foro de Mar-
cas Renombradas. También de sorprendernos
con la presentacion en mercado de 100 unicas
piezas de su Afiada 2015, con 110 meses de
curacion. Al embajador mundial del jamoén ibé-
rico Florencio Sanchidrian, artifice del corte de
su primer ejemplar, le ha conmovido “"decons-
truir una auténtica obra de arte, la sinfonia de su-
tiles notas a frutos secos, aromas de azicar
quemado y matices de cuero que enlazan dul-
cey salado en una danza perfecta”, entregado
auna ocasion memorable del que considera el
mejor jamon del afio. Un Fisan emblemético, ca-
racterizado por sumagro brillante de color pur-
pura, infiltracion abundante, acompasados sa-
bores complejos y un retrogusto suave.
www.fisan.com. Edicién Centenario Aihada
2015 Certificada. En caja de cuero equipada:
1.500€

ANGULAS DE AGUINAGA

Fueron un enigma. Hasta mediados del pasado siglo no quedd claro que son alevines de la anguila y su insdlito proceder. Las anguilas
habitan los rios europeos y viajan en su madurez al mar de los Sargazos, que esta en el Caribe, a unos 5.000 kilbmetros de distancia, pa-
ra procreary morir de cansancio. Sus crias tardan tres afios en volver por instinto a los rios ancestrales. Las angulas son el Unico alevin
cuya pesca se tolera en Espafia. La familia Arzpiroz, de Aguinaga (Guiptzcoa), fragud su éxito gourmet creando los viveros de angulas.
Sufuerte demanday los japoneses —que las acaparan y crian para lograr anguilas—, limitaron su oferta'y encarecieron su precio, pero si-
guen gozando de apetencia gastronémica. Si se puede, son una gratificacion formidable por estas fechas. Su receta es simple. Con-
siste en saltear en aceite con ajo y guindilla unos 100 gramos en 20 segundos. Recompensa del afio cumplido y honra al que llega.
www.angulas-aguinaga.es. 1.200€ /kg.




