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			1. ¿QUÉ ES EL VINO DE JEREZ?

			Aunque parezca una pregunta fácil, la respuesta no lo es tanto. No es oro todo lo que reluce ni jerez todo lo que lo aparenta. Nosotros vamos a basarnos en lo que dice el Consejo Regulador de la Denominación de Origen (el primero que se creó en España); o, hablando con más propiedad, de las Denominaciones de Origen, puesto que dicho Consejo abarca tres: la de Jerez-Xérés-Sherry, la de Manzanilla de Sanlúcar y la de Vinagre de Jerez. E incluso se habla que en breve espacio de tiempo (escribo esto a principios de 2016) incorporará también la de Brandy de Jerez que, de momento, tiene su propio Consejo. Por lo tanto, en el área geográfica del Marco de Jerez conviven actualmente dos consejos reguladores y cuatro denominaciones de origen. Pero…

			¿Qué es el Marco de Jerez? El cogollo del Marco de Jerez es el triángulo formado por las ciudades de Jerez de la Frontera, Sanlúcar de Barrameda y El Puerto de Santa María, todas en la provincia de Cádiz y delimitado por los ríos Guadalquivir y Guadalete y el Océano Atlántico. Pero hay otros pueblos de Cádiz y de Sevilla lindantes con esta privilegiada zona que también pertenecen al Marco: Trebujena, Chiclana de la Frontera, Puerto Real, Rota, Chipiona y Lebrija. Las nueve localidades conforman lo que se llama zona de producción y que quiere decir, ni más ni menos, que en todas ellas (y exclusivamente en ellas) se cultivan las cepas de uva palomino en sus albarizas tierras para producir vinos acogidos a las D.O. referidas con anterioridad. También hay mínimas extensiones de otras uvas, como la moscatel, la pedro ximénez o la tintilla de rota que se usan para producir vinos homónimos que también son jereces.

			Caso aparte es el de la Manzanilla de Sanlúcar, que sólo puede tener bodegas de producción en dicha ciudad, aunque las uvas puedan proceder de todo el Marco. La Naturaleza, como corroborando lo dicho por el consejo (¿o viceversa?), ha dotado a Sanlúcar de Barrameda de un microclima y un sistema de brisas tan especial que hace imposible que en otras zonas del Marco el velo de flor del vino que contienen de sus botas tenga el espesor necesario para criar manzanilla. Incluso, en la misma Sanlúcar de Barrameda, hay bodegas que crían manzanilla y otras en las que es imposible por mucho que lo intenten. Las brisas procedentes del Coto de Doñana tienen la palabra. Ya lo veremos con más detenimiento cuando hablemos de la figura del capataz y de su vital importancia.

			¿Hay bodegas en todas las ciudades del Marco? Pues sí, haberla haylas, pero —y esto es muy importante— sólo pueden producir vinos acogidos a las diferentes D.O del Marco aquellos criados y envejecidos en Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María y Sanlúcar de Barrameda. Las uvas y el mosto pueden proceder de toda la zona, pero las bodegas de crianza deben estar en esas tres ciudades, en caso contrario serán vinos muy parecidos al jerez —prácticamente idénticos— tanto en su crianza como en su sabor, pero no pueden usar ese nombre.

			¿Qué diferencia a los vinos de jerez de otros? Básicamente su sistema de crianza de soleras y criaderas, un sistema endémico del valle del Bajo Guadalquivir. 

			¿En qué consiste el sistema de soleras y criaderas? Las bodegas del Marco de Jerez, como tantas otras, disponen las botas (barricas) en varias alturas, normalmente tres o cuatro. Las más próximas al suelo son las soleras, las inmediatamente superior se denominan criaderas primeras, las siguientes criaderas segundas y las últimas —si las hubiere— criaderas terceras. 

			Me van a permitir un inciso antes de seguir con el sistema de crianza: solera es la hilera de botas más próximo al suelo, no un tipo de vino de jerez; error harto frecuente producido, en parte, por la aparición de dicha palabra en algunas marcas comerciales. Así pues, si pedimos «un solerita» nos pueden dar cualquier tipo de jerez; dulce o seco, pálido o ambarino, más joven o más viejo, pues en todos los casos han sido embotellados a partir de la planta baja de tan noble pila de botas.

			Continuemos pues. Cada tres o cuatro meses se vacían las soleras en un 25% de su contenido aproximadamente. Es la operación denominada saca. El vino procedente de cada saca es el que se embotella para su comercialización. El hueco dejado al hacerla se rellena con vino procedente de la primera criadera. El de la segunda hace lo propio con la primera y así sucesivamente hasta llegar a la de más arriba; en este caso se rellena con vino nuevo que está convenientemente guardado en la bodega o en los almacenistas (figura que tampoco se repite en otras zonas vitivinícolas y de la que hablaremos más adelante) o del procedente de otras soleras. Cuanta más vejez tenga el vino más veces que tendrá que repetirse el proceso pasando de unas pilas de botas a otras. La consecuencia más evidente de todo este proceso es que se mezclan continuamente vinos de varias añadas, con lo cual conseguimos una homogenización del producto envidiable, pero a costa de no poder indicar el año en la etiqueta, cosa que puede llegar a despistar al consumidor.

			Y, una última afirmación sobre esos vinos tan peculiares: son únicos en el mundo, a pesar de las decenas de falsificaciones que circulan por otros países, especialmente el Reino Unido, y que tanto tiempo tardó el Consejo en denunciar y hacer desaparecer. Sin embargo, el enemigo puede también estar dentro, en la práctica de algunas bodegas de colocar excedentes de producción en los supermercados extranjeros con segundas marcas, lo cual sólo contribuye a hundir la imagen de prestigio que tanto ha costado crear.

			 

			 

		


		
			2. LA ARQUITECTURA DEL MARCO

			El Marco de Jerez también es único e irrepetible en el aspecto arquitectónico. Para comprenderlo es primordial que, tal y como hicimos en el proceso de elaboración de estos singulares vinos, nos olvidemos de lo que es normal en la producción y crianza de otros tipos de vino, que suelen hacerse en una sola bodega. En El Puerto, Sanlúcar y Jerez no; lo más habitual es que las bodegas del Marco tengan dos ubicaciones; una a pie de viñedo y otra en el casco urbano de cualquiera de las tres ciudades-sede. Son, respectivamente, las bodegas de vinificación y las bodegas de crianza. Es decir, una sede para extraer el mosto y otra para envejecerlo.

			En las primeras se recibe la uva, se prensa para obtener el mosto y tiene lugar la fermentación de éste que, posteriormente, es trasladado a las bodegas de crianza en cuyas instalaciones —más monumentales— tendrá lugar el lento envejecimiento de los vinos en las nobles botas de roble.

			Las bodegas de vinificación —también llamadas viñas—más tradicionales están situadas en el corazón de los viñedos. Además de los lagares propiamente dichos también suelen incluir la vivienda de los guardeses, cuadra, cocina para el rancho de los jornaleros e incluso una capilla, todo ello articulado a través del patio de entrada llamado almijar.

			A pesar de su antigüedad (las hay que fueron construidas a finales del siglo XIX) siguen siendo perfectamente operativas aunque poco a poco se están modernizando y actualizando, pero respetando la esencia. Son el vivo ejemplo de que tradición y tecnología son perfectamente compatibles. Estas instalaciones suelen estar rodeadas de árboles frutales y palmeras que rompen la monotonía geométrica de las cepas. Estéticamente son muy parecidas a las haciendas olivareras andaluzas y a los cortijos.

			Una vez fermentado el mosto se transporta a las bodegas de crianza. Cuando en el siglo XVIII se adoptó el sistema de criaderas y soleras, la arquitectura de las bodegas sufrió toda una revolución para conseguir las mejores condiciones climáticas y de humedad. Fue entonces cuando se comenzaron a construir la «catedrales del vino», definición que se le atribuye al escritor e hispanista Richard Ford.

			La monumentalidad de estos edificios no es gratuita. Son todo un prodigio de funcionalidad. Nada en ellas está diseñado al azar o por capricho o casualidad.

			El principal problema de esta zona geográfica es lo extremo del clima. Veranos muy calurosos y diferencias de temperatura entre el día y la noche que a veces llega a más de veinte grados, algo que, en teoría, es pura dinamita para los vinos. Había que solucionar este gran problema en una época en la que la tecnología era prácticamente inexistente.

			La primera decisión a tomar fue la ubicación del edificio de manera que fuese un lugar en el que las suaves brisas del Atlántico circularan con libertad. La orientación del eje mayor de la bodega debe ser noroeste-sudeste. Con ello garantizamos ese flujo de los aires frescos y húmedos procedente del océano (poniente) y evitamos el asfixiante levante que suele proceder del Sahara.

			Las cubiertas de las bodegas son casi siempre de dos aguas para que el sol incida sólo en una de ellas durante la mayor parte del día.

			Lo de «catedrales del vino« le viene por la gran altura de las pilastras que la sustentan. Con esa monumentalidad, lo que se logra es que en su interior el volumen del aire sea enorme y, por lo tanto, el proceso de enfriamiento y calentamiento de él, a lo largo de la jornada, sea paulatino y no brusco.

			Las ventanas son relativamente pequeñas y altas, para que la luz solar no incida directamente en las botas y poder crear así esa sensación tan agradable de penumbra. Suelen tener persianas de esterones.

			El suelo es de albero para que retenga bien el agua cuando lo riegan y el frescor se alargue en el tiempo.

			Los muros son gruesos de ladrillo y arenisca, casi nunca de piedra, pues la capilaridad de los primeros les permite tomar agua del suelo regado en caso de mucho calor. Exteriormente están cubiertos de parras y otras plantas de hoja caduca que los protegen del excesivo calor del verano y, en invierno, al caerse dichas hojas, permiten que el sol los bañe sin obstáculos.

			El resultado es una bodega quieta, fresca y en semipenumbra permanente que, con el solo concurso del capataz, dependiendo de la temperatura, el sol y el régimen de vientos, abre o cierra ventanas y persianas y riega o no el amarillo albero para que así, sin tecnología de ningún tipo, sea capaz de mantener la bodega de crianza con una temperatura de entre 18ºC y 22ºC y una humedad relativa del aire que oscile entre el 70 y el 75 por ciento; las condiciones ideales para la buena crianza del vino de jerez.

			En Sanlúcar de Barrameda, en las bodegas de crianza de manzanilla, estas labores son aún más importantes, pues el velo de flor es muy delicado y, si se pierde, la manzanilla se amontillaría.

			Y todo ello, como ya dije antes, sin maquinitas ni instalaciones sofisticadas. Esto es sostenibilidad y lo demás es cuento.

			Después de haber leído todo esto supongo que se habrán hecho ustedes una idea aproximada de cómo es una bodega del Marco de Jerez —el edificio—, pero casi nunca están exentas, sino agrupadas en una especie de miniciudad amurallada dentro de la ciudad. La razón es que, poco a poco, conforme iban comprando edificios anejos para sucesivas ampliaciones, conseguían quedarse con todos los de una calleja o plazoleta. Pedían permiso municipal para cerrar esas calles con un portón y todo quedaba dentro; callejas, árboles, farolas, recoletas plazuelas… Pero, ojo, nunca pasan a ser propiedad de las bodegas; siguen siendo municipales, sencillamente les han dado un derecho de uso exclusivo a cambio de otras aportaciones de la bodega al municipio. De hecho las calles siguen rotuladas con sus antiguos nombres y, aunque así lo quisieran, los bodegueros no podrían cambiarlos. Gracias a este tipo de acuerdos, el alcázar de Jerez de la Frontera, en manos de una importante bodega durante muchos años, volvió a ser gestionado por el ayuntamiento jerezano.

			Tres imágenes y tres palabras se me vienen a la mente cuando las recorro. 

			 

			Una: «Belleza», al ver la típica foto de las guapísimas chicas vestidas de corto con la chaquetilla roja del Tío Pepe caminando sobre el empedrado de una de ellas. 

			Dos: «Andalucía». Cal, albero, cantos rodados, naranjos, rejas… ¿tópicos? Probablemente, pero todos los tópicos nacen de una realidad. 

			Y tres: «Silencio»: Casi de convento de clausura. En ese pequeño laberinto de calles y recodos hay veces que tienes la impresión de que te vas a topar con una monja al doblar una esquina, pero allí adentro no huele a repostería conventual, sino a vino que, al fin y al cabo, también es la sangre de Cristo.

			 

			Una curiosidad. Cuando se comenzaron a sembrar cepas en América después de la llegada de Colón, las bodegas se construyeron allende los mares según este patrón laberíntico. Lo que aquí fue haciéndose poco a poco a base de adiciones, allí se construyó de golpe pensando los arquitectos locales que ése era el modelo. Y lo mismo sucedió con algunos conventos americanos. En España se ampliaban poco a poco, incorporando pequeñas casas y en el Nuevo Mundo eran concebidos así desde un principio.

			Pasear por alguna bodega de Jerez, Sanlúcar o el Puerto es como perderse en una antigua judería en la que ya está comenzando a haber incluso pequeñas tiendas, baretos y exposiciones para atender al cada vez más abundante turismo enológico. Todo está conservado tal cual y perfectamente restaurado: aperos antiguos, campanas, fuentes adosadas a la pared, carros, rejas, ventanas, ventanucos y óculos, parras, árboles. Un mundo aparte. Por eso estos vinos son únicos e irrepetibles. No todo es uva en su producción. También hace falta un mundo en silencio, casi sin máquinas. 

			 

		


		
			3. LAS CIUDADES DEL MARCO

			JEREZ DE LA FRONTERA

			Espero que ninguna de las otras ciudades pertenecientes al Marco de Jerez se moleste, pero, si hay alguna de ellas que se merezca el título de capital del jerez, es ésta, que por algo le da su nombre; incluso el inglés, pues la palabra sherry deriva de sherish, el nombre árabe de la ciudad de cuando dominaron Andalucía; su Al-Andalus.

			Jerez de la Frontera (porque hacía frontera en aquella época con el reino de Granada), fue anexionada definitivamente a la corona de Castilla por Alfonso X, el Sabio y es hoy en día la población más habitada de la provincia de Cádiz y la quinta de Andalucía. Fue —junto con Haro, en la Rioja— la primera ciudad de España en tener alumbrado público eléctrico. Es curioso; las dos son capitales de vino

			Es una ciudad monumental que conserva restos y huellas de todas las civilizaciones que por ella han pasado. Dos son las imágenes que se nos vienen automáticamente a la cabeza cuando nos hablan de ella: el vino y los caballos; aunque, últimamente, habría que añadirle el mundo del motor, gracias al circuito de velocidad que se construyó en ella a finales del siglo XX. Y el flamenco, claro está. 

			Vino y caballo se van de la mano con mucha frecuencia en Jerez. Los grandes apellidos bodegueros suelen coincidir casi siempre con los de los más famosos caballeros y rejoneadores. Hay vinos que tienen por nombre los de los caballos más famosos de las cuadras de los dueños de dichas bodegas.

			El caballo es símbolo del ayuntamiento de Jerez y de alguna que otra bodega, como Terry, por ejemplo.

			Jerez de la Frontera es rica en iglesias, conventos, casas-palacio y bodegas monumentales; las catedrales del vino, de las que ya hemos hablado algo.

			Su privilegiada situación, cercana al mar y próxima a los puertos de Cádiz y Sevilla, que se disputaban el monopolio del comercio con las Indias, hizo que sus vinos fuesen los más exportados desde España hacia el Nuevo Mundo, pero, a pesar de todo, los grandes entendidos de tales néctares han seguido siendo los europeos, especialmente holandeses y británicos.

			El vino ha sido, sin lugar a dudas, el gran motor de esta preciosa urbe. Jerez de la Frontera ha sido tradicionalmente una ciudad rica, avanzada e industrial. La primera línea férrea de Andalucía fue la que la unió con El Puerto de Santa María y el Trocadero, en Puerto Real. Se llegó a construir otra que la conectaba con Tomelloso, en la Mancha, pues de allí procede la inmensa mayoría del vino blanco destilado con el que se elabora el brandy de Jerez, que no está hecho de uva palomino, como la casi totalidad de los vinos, sino de la Airén —o Lairén— manchega. Aún quedan restos de raíles en las calles internas de las bodegas de aquellas líneas que, no sólo paraban en la estación de Jerez, sino que tenía apeaderos en las principales bodegas para dejar y recoger directamente en ellas los grandes bocoyes de vino. Se llegaron a diseñar y fabricar vagones de transporte que eran como dos inmensas botas puestas de pie con un ingenioso sistema de anclaje. Arquitectura e ingeniería punta puesta a los pies de nuestro vino.

			Hoy en día Jerez de la Frontera es una ciudad de su tiempo, con sus ventajas e inconvenientes. Tiene el único aeropuerto comercial de la provincia y está perfectamente comunicada con ella y con el resto de Andalucía. De todas maneras, el continuo descenso en ventas y exportaciones del jerez está dejando huella en la ciudad. Son ya muchos años de bajada de ventas, a las que últimamente también se han incorporado los brandies —las joyas de la corona de cada bodega— y esa sensación a medias entre lo inevitable y lo pesimista parece haber calado un poco en el ánimo de jerezanos en general, y en el de la gente del vino en particular. Porque el vino de jerez, sigue siendo el motor que mueve a esta ciudad señorial y altiva.

			 

			SANLÚCAR DE BARRAMEDA

			Decir Sanlúcar es decir manzanilla. Por ley, este delicado vino no se puede criar ni producir en ninguna otra ciudad del Marco de Jerez. La naturaleza también pone su granito de arena para colaborar en ello, pues la estratégica situación de esta villa, a pie de mar, en la mismísima desembocadura del Guadalquivir y junto al Coto de Doñana, hace que posea un régimen de brisas muy especial, que es imprescindible para que el velo de flor que crían las barricas de vino perdure a lo largo de los doce meses del año, condición sine qua non para que un vino pueda calificarse de esa manera. Tanto es así que posee denominación de origen propia independiente de la de Jerez-Xérés-Sherry. 

			Pero Sanlúcar de Barrameda no es solo vino. Hay otros elementos que la hacen singular. Las carreras de caballos en la playa en verano, por ejemplo. Bellísimo y centenario espectáculo que atrae gente de muchos lugares para ver, con las últimas luces del día y en plena bajamar, un acontecimiento que he merecido el título de Interés Internacional.

			Otro de los tesoros de esta ciudad está bastante más oculto; los archivos de la casa de Medina Sidonia, los herederos de Guzmán el Bueno, a quien se le concedió la propiedad de este señorío por la gran defensa que hizo de la ciudad de Tarifa. Archivos controvertidos que fueron pretendidos por la Junta de Andalucía pero que la última duquesa, Isabel Álvarez de Toledo, defendió con uñas y dientes, enfrentándose a todo lo que se le pusiese por delante, dedicándoles su vida y alojando en su palacio a todo investigador que precisase algunos datos. Después del Archivo de Indias de Sevilla, probablemente sea el más importante de España referido a su época.

			Los Medina Sidonia llegaron a acumular tal poder que, en un momento de la Historia, se les llegó a llamar virreyes del atún, pues tenían dominio sobre toda la costa atlántica de la península, desde el cabo de San Vicente hasta el estrecho de Gibraltar y de todo lo que en ella se pescara. Unas supuestas veleidades independentistas del octavo duque fueron la excusa que el monarca Felipe IV usó para que se le devolvieran todas aquellas tierras y derechos.

			Este hecho, unido al del traslado desde Sevilla hasta Cádiz de la Casa de Contratación de las Indias y al devastador efecto del terremoto y tsunami de Lisboa de 1755 hizo que la pujanza de Sanlúcar se viniese abajo, entrando la ciudad en total decadencia. Sin embargo, a mediados del siglo XIX, los duques de Montpensier, residentes en Sevilla y emparentados con la familia real reinante, escogieron la ciudad para edificar su residencia de verano. Esto hizo que muchos nobles, políticos y artistas, crearan una pequeña corte de verano en la ciudad que le devolvió antiguos esplendores y cosmopolitismo.

			Previamente, con la desamortización de Mendizábal, muchas iglesias y conventos fueron a parar a manos de las familias de bodegueros que comenzaron a ampliar sus instalaciones y a ir convirtiéndose, poco a poco, en el motor que ha ido moviendo la ciudad hasta nuestros días, junto con el turismo veraniego.

			Sanlúcar de Barrameda es una ciudad dual. Nobleza y miseria, Los palacios y monumentos más impactantes junto a la precariedad tradicional de la gente humilde del campo. Los años de gran expansión inmobiliaria supusieron un balón de oxígeno importante para la villa, pero la posterior caída del mercado ha vuelto a dejar las cosas como estaban: vino, turismo y pesca, sobre todo los famosísimos langostinos y acedías.

			Una curiosidad: cuando los barcos volvían de América, solían estar lastrados por troncos de pesada madera, especialmente caoba, troncos que debían desembarcar en Sanlúcar para hacer más cómoda la subida del Guadalquivir. Consecuencia directa de esto fue la abundancia de carpinteros y ebanistas especializados en trabajar esta difícil y dura madera que hubo (y todavía hay) en la ciudad.

			 

			EL PUERTO DE SANTA MARÍA

			Literalmente enfrentada a Cádiz con la bahía de por medio. Fue conocida como la ciudad de los cien palacios, lo cual nos da idea del esplendor que llegó a tener esta localidad.

			Si Jerez es vino y caballos, El Puerto sería vino y toros. De aquí son las bodegas Osborne, las que crearon esa mítica figura del toro negro que jalona tantas carreteras de España y que ha llegado a ser icono de identidad nacional, aunque a algunos no le haga demasiada gracia.

			El Puerto está también estratégicamente situada en la desembocadura del río Guadalete. Por él pasaron (al igual que por el resto de la costa de Cádiz) fenicios, griegos, romanos, vikingos, musulmanes…

			La Carrera de las Indias marcó, como en los otros casos, el periodo de máximo esplendor de la ciudad, en el que se mezclaban nobles, banqueros, comerciantes y gente de mal vivir a partes iguales. Como no pudo ser de otra manera, cuando se acabó el flujo de riquezas procedentes de América, la ciudad decayó bastante, aunque algunos reyes la escogieron como lugar de veraneo y, al igual que en Sanlúcar de Barrameda, floreció una corte que reutilizó aquellos palacios construidos por los comerciantes y llenó de blasones sus fachadas. Hoy en día, el Puerto de Santa María sigue siendo un muy buen destino de turismo veraniego de calidad. Quien tuvo, retuvo, que dice el refrán.

			Muchos y muy buenos son los edificios monumentales de la ciudad, pero quisiera destacar dos de ellos, más por su significado que por sus hechuras, que son fantásticas en ambos casos, pero predomina lo primero.

			Uno, la plaza de toros. Grande, antigua (de 1880), señorial y con ese halo de templo del toreo que sólo tienen algunos cosos y que no tienen nada que ver con su tamaño o importancia. Un azulejo colocado en ella recoge una frase de Joselito El Gallo: «Quien no ha visto toros en el Puerto, no sabe lo que es una tarde de toros».

			El otro: El penal del Puerto. Símbolo triste de lo que fue la represión de la dictadura. Por sus celdas pasaron nombres y apellidos casi míticos que hicieron de él uno de los más nombrados y temidos en aquellas décadas de sombras. Hoy, perfectamente restaurado, tiene un uso mucho más noble y agradable.

			La zona bodeguera está casi toda ella concentrada en el barrio de la ciudad llamado Campo de Guía, y las marcas propietarias de ellas, como en las otras ciudades del Marco, siguen inmersas en esa vorágine de fusiones, compras, ventas y demás chalaneos que están desvirtuando en bastantes casos el concepto de bodega jerezana. Muchas de ellas están pasando de manos familiares a grandes multinacionales que sólo ansían sus redes de distribución y las marcas de otros productos de importación que, por desgracia, cada vez tienen más peso en la cuenta de resultados de estas firmas. Y ya que estamos hablando de El Puerto, valga como ejemplo el caso de bodegas Osborne —oriunda de esta ciudad— y la distribución de una famosa bebida energética, creo que austríaca, que llegó a suponer casi la tercera parte de su volumen de negocio. Cuando los centroeuropeos se cansaron, le dieron puerta a la casa portuense y llegaron las lamentaciones. Y los despidos.

			En el Puerto de Santa María siempre han tenido fama los vinos finos de media crianza; los denominados de medio tapón.

			Con esta ciudad se completa el triángulo mágico del vino de jerez.

			 

			EL RESTO DE CIUDADES

			Las demás ciudades del Marco son menos monumentales que las tres principales, pero no por ello menos interesantes. Donde hay vino hay cultura y tradición; sin embargo, el valor añadido de toda la riqueza que supone el vino se queda en las tres capitales. Quizás por ello las otras (Rota, Chipiona, Chiclana, Trebujena, Lebrija y Puerto Real) han tenido que aguzar el ingenio y diversificar sus recursos. Las ciudades costeras han invertido mucho en el sector turístico aprovechando las inmejorables playas del litoral gaditano. La pesca (marítima y fluvial) también ha sido uno de los sectores más vivos de ellas. Astilleros. Puertos deportivos…

			…Y el vino. No sólo el que exportan a Jerez, Sanlúcar o El Puerto, sino los que ellas mismas han sabido crear fuera de las D.O. Vinos blancos nacidos al amparo de aquella explosión de los años ochenta de blancos jóvenes afrutados andaluces, otros criados por el sistema de criaderas y soleras. Mostos y algunos experimentos con uvas tintas, algunos de ellos interesantísimos.

			La relación entre los dos bloques de ciudades del Marco no siempre es idílica. Los intereses de cada una de ellas (muchas veces encontrados) ha hecho que a veces salten chispas como cuando la pretensión de hacer manzanilla de Lebrija, ya que en el municipio sevillano consiguieron un velo de flor permanente en un considerable número de botas, pero la normativa del Consejo es tajante: Sólo puede llamarse manzanilla, el vino que cumpla todos los requisitos y esté criado en Sanlúcar de Barrameda.

			 

		


		
			4. EL FACTOR HUMANO

			La mano del hombre es, al final de todo proceso, la responsable directa de su éxito o su fracaso y en las bodegas jerezanas esta máxima es aún más evidente. Ya les he comentado cómo juegan en las bodegas de crianza del Marco con las hojas caducas de algunas plantas, los materiales de construcción, la ubicación y orientación de los edificios y el juego con la luz y la humedad para mantener las condiciones óptimas para la crianza de tan delicados caldos.

			Figura primordial en la bodega es el capataz, que es el que toma las decisiones más difíciles. En sus manos está —entre otras muchas cosas— el mantenimiento del difícil equilibrio climático del interior de las bodegas. Probablemente el capataz sea el personaje más valorado de una bodega. De él salen las decisiones más importantes y más comprometidas. Hay bodegas que incluso le ponen su nombre a alguno de sus vinos (Cream Capataz Andrés en Bodegas Lustau, por ejemplo).

			A diferencia de otras bodegas que crían otros tipos de vino, en las del Marco de Jerez el trasiego de gente y vino es incesante, a pesar del silencio casi conventual de sus bodegas. Los arrumbadores mueven las botas sacándolas incluso de las bodegas para asolearlas, o, sencillamente, montando y desmontando andanas según las necesidades de cada momento. Los almijareros, pendientes del soleo de las uvas para la elaboración de los vinos dulces naturales. Toneleros, casqueros, podadores… Cada día del año hay cosas que hacer en una bodega del Marco de Jerez. 

			A pesar de que todo huele a tradición en ellas, la técnica más sofisticada vive en sus laboratorios y los químicos cuidan de que esa labor tan artesana no se echa a perder por una mala manipulación y de que las levaduras sean las que tiene que ser.

			 

		


		
			5. EL ETERNO PROBLEMA DE LAS AÑADAS

			Como hemos visto al principio acerca de la crianza de vinos por el sistema de soleras y criaderas, es totalmente imposible adjudicarle al jerez una añada concreta porque, por definición de ese sistema, dentro de cada botella de cada uno de los diferentes tipos de jerez hay moléculas de todas y cada una de las añadas que han pasado por las botas en las que han envejecido, e, impregnado en la madera de tan nobles y vetustos recipientes, también quedaría algún vestigio de vinos más antiguos.

			Y todo esto, en un mercado que padece, a rachas, la grave enfermedad de la «cosechitis» —sobre todo cuando los expertos dictaminan que tal o cual año dio una cosecha excepcional—. La ausencia de los cuatro dígitos mágicos en una etiqueta puede dar pie a muchos subconscientes a que se les pase por delante la idea de producto industrial, cuando ya hemos visto que, si a algún vino se le puede aplicar el calificativo de artesanal, el jerez es el mejor ejemplo, pues, sin renunciar a la tecnología, la mano diaria del hombre sigue siendo imprescindible y la figura del capataz es como la de un gran maestro que ordena abrir y cerrar ventanas o regar suelos y no hacerlo, para mantener ese frágil equilibrio que precisa el interior de las bodegas, para que dentro de cada una de las botas el proceso de crianza y envejecimiento siga inalterablemente su curso, sin sorpresas desagradables.

			Pero claro, el mercado manda, y en ese mercado el cliente es el rey. Muchos reyes y pocos súbditos. Y si la Historia nos muestra que hay reyes y reyes, déspotas y humanos, inteligentes y fernandosétimos, conquistadores y avasallados, pues en el reino del consumo pasa tres cuartos de lo propio, y hay clientes informados que saben lo que beben y otros aborregados que sólo consumen lo que le meten por los ojos y los oídos con agresivas campañas de publicidad. Y, mire usted por donde, acabo de citar la palabra clave: información. IN-FOR-MA-CIÓN, señores del Consejo (o de los Consejos, que todavía son dos en el Marco), señores bodegueros y colegas taberneros; todos. ¿Cómo pretendemos que un producto se venda si no sabemos explicar sus cualidades, sus propiedades…, su alma.

			Esto es una cadena. El cliente ignora los datos porque el profesional de hostelería no se los transmite; y no lo hace porque, en la mayoría de los casos no sabe la diferencia entre un oloroso y un amontillado, un fino y una manzanilla o un médium y un cream. Y no lo sabe porque desde las bodegas no se lo cuentan. Parece mismamente que no estuvieran interesadas en vender vino. Y, casi lo mismo que de las bodegas, podemos decir del Consejo (los Consejos), mucho más preocupados en lanzar carísimas campañas publicitarias para vender mucho brandy en plan cubata o en enseñarnos a pedir un amontillado en el restaurante, con el solomillo, y en copa de boca ancha para que pase mejor. Todo muy loable, pero ¿no creen ustedes, señores entendidos, que un cliente bien informado es un cliente fidelizado? ¿No es imprescindible que los posibles clientes sepan lo que esconde el negro (de momento, que hasta eso están cambiando) cristal de la botella jerezana?

			Una campaña publicitaria intensa y agresiva tiene como consecuencia inmediata un gran pico en las ventas, pero, ¿cuántos de esos clientes se irán en el momento en que otra campaña igual salga desde la competencia?

			¿Publicidad? Pues claro que sí, pero sin olvidar que el consumidor que mantiene un producto en el tiempo es el del día a día, el que se gana uno a uno, el que está convencido de lo que bebe porque sabe que es algo único en el mundo: una joya en su copa, y, como tal joya, le gusta lucirla y que los demás aprecien su belleza, presumir de ella. Por todo lo cual habría que pensar en una fórmula para que unas cifras avalaran la vejez de tan preciados vinos, como un marchamo de calidad. El aroma de un buen puro hace que todos miren al afortunado fumador y esa mirada va —después— indefectiblemente a la vitola. Somos humanos y nos gusta que lo bueno, además de serlo, lo aparente.

			Ya hay un primer paso dado: los vinos de vejez calificada V.O.S. y V.O.R.S., iniciales que tienen su debida interpretación en latín (Vinum Optimum Signatum y Vinum Optimum Rare Signatum) y en inglés (Very Old Sherry y Very Old Rare Sherry). En el primer caso, en los V.O.S., el Consejo certifica con esta contraetiqueta que el vino contenido en esas botellas tiene una antigüedad mínima de 20 años; y en el segundo dicho dato llega a los 30 años. ¿Qué cómo lo calculan? Pues con la técnica del carbono 14, y, además, asignan un cupo máximo de producción de estos vinos a cada bodega según la cantidad de botas, ejerciendo un exhaustivo control sobre ellas. Si el jerez es una joya, estos caldos son la joya de la corona.

			Cierto y verdad que hay algunas excepciones y aparecen los denominados Vinos de Añada (muy pocos) con la denominación de origen Jerez-Xérés-Sherry o Manzanilla de Sanlúcar y estos pocos vinos suelen ser en la inmensa mayoría de los casos vinos de crianza oxidativa, pues, para que conserven la potestad de denominarse como Vino de Añada, la barrica debe estar lacrada por el consejo durante todo el tiempo que dure su crianza, con lo que el aporte de aire es casi nulo y, como no se puede refrescar con vinos más nuevos, el velo de flor desaparece rápida y definitivamente precipitándose al fondo de la bota y, de camino, facilitando la aparición de posos en la botella.

			Entre todos estos sistemas hay otro, regulado por el Consejo, que es el de los Vinos con Indicación de Edad. Dicen que los términos medios son los mejores y, a mi modesto entender, éste podría ser un buen camino. 

			Actualmente sólo se califican de esta manera los vinos con 12 o 15 años de antigüedad media, y recalco lo de media porque ya sabemos que es del todo imposible «deconstruir» el vino, analizar la edad de cada muestra y volver a reconstruirlo. El control en estos caldos es un poco más laxo que en los V.O.S. y V.O.R.S., pero también es estricto, sobre todo en la cantidad a embotellar que nunca puede ser mayor de la doceava parte del total de las existencias de ese caldo en el primer caso y de la quinceava en el segundo, así garantizan de por vida la vejez del contenido de esas botas.

			Y digo yo; si es factible calcular la edad media de esos vinos, no será complicado hacerlo con otros más jóvenes. ¿Por qué no puede haber en el mercado manzanillas de 3, 5 u 8 años? ¿Por qué no indicar la edad media de amontillados y olorosos? ¿Por qué no aproximar la vejez de un pedro ximénez en su etiqueta? De acuerdo en que ese dato no va a influir para nada en la calidad o en las cualidades organolépticas de cada vino, pero eso lo saben sólo los iniciados, y creo que hemos quedado en que este tipo de actuaciones va dirigida sobre todo a los profanos en la materia y esas indicaciones —que no se nos olvide— van en la etiqueta, o sea, en el exterior, y son datos muy importantes sobre el vino que el consumidor obtiene sin abrir la botella; ¿recuerdan ustedes? IN-FOR-MA-CIÓN. La base que sustenta a la clientela más fiel.

			Además de todo lo anterior, este sistema puede ser la semilla que germine para crear una cultura del jerez, la manzanilla y el brandy, pues le estamos ofreciendo al interesado varias posibilidades de tomar cada tipo de vino y es él quien decide cuál disfrutar en cada momento, como cuando bebemos tinto y a veces pedimos un vino joven, otras un crianza y otras un reserva, aunque sean de la misma bodega. Cuanto más amplio sea el abanico de posibilidades, más probable es acertar con el gusto del cliente.

			¿Cuántas veces no habremos oído que tal o cual whisky de malta tiene una vejez de doce o quince años? Incluso hay destilerías que diferencian así sus diferentes variedades de licor y, cuanto más antiguos, más caros y más prestigiosos.

			El mercado manda y creo que todo lo que colabore para hacer más comercial un producto sin detrimento de su calidad, su precio o su imagen es bueno para ese producto y para el consumidor.

			Mientras tanto seguiremos disfrutando de nuestros buenos caldos jerezanos según las recomendaciones de amigos o profesionales de la hostelería enamorados de su trabajo.

			 

			Y, ya que hablamos de datos en las etiquetas, ¿para cuándo el indicar en ellas la fecha de embotellado y la de consumo preferente? Estos vinos son muy delicados y suelen aguantar menos en botella que los tintos, por ejemplo, sobre todo si tienen crianza en madera. Aunque de hecho ya se hace; ya se indican en las etiquetas esos datos, pero con un sistema de muescas en el papel que se descifra con una tarjeta que tienen exclusivamente los distribuidores, o con un jeroglífico de cifras del que debes saber la clave para traducirlo. Las bodegas tienen que darse cuenta de que cada vez que un cliente poco informado compra una botella de jerez en malas condiciones, puede pensar que está así porque lleva años en la estantería de la tienda o porque realmente el vino es malo y no merece la pena. Cada vez que esto ocurre es un cliente perdido. Tan importante como tener una buena red comercial para vender el vino, lo es hacerle un seguimiento exhaustivo para controlar su frescura.

			Y, en llegando a este punto, no puedo evitar recordar a Simón. Si ustedes preguntan por los bares y tabernas de Sevilla por Simón Sánchez López seguro que nadie le dará razón, pero, si nombra a Simón, el del la Gitana, todos los taberneros que lleven algunos años en el oficio recordarán y elogiarán a tal personaje. Fue el vendedor de la manzanilla La Gitana en el centro de Sevilla. Alto, derecho, señorial, humilde, con su perenne traje marrón de raya diplomática en invierno y su guayabera de hilo en verano. La cabeza cubierta por un blanco sombrero y una pulcra y ordenada carpetilla de gomillas siempre en sus manos. 

			Simón no atosigaba, pero sí controlaba.

			—Niño: ¿te queda manzanilla?

			—Todavía queda algo, Simón.

			—Pues ya volveré la semana que viene. Y recuerda, nada de comprar más de la cuenta, de seis en seis botellas, que siempre esté fresca.

			Y volvía. Y si pasaban un par de meses y no le pedías más vino pasaba a la acción: abría su carpeta en la que lo tenía todo apuntado y te decía.

			—Hace dos meses que te mandé el último pedido. ¿Cuántas botellas te quedan?

			—Pues… tres.

			—Tenlas a mano mañana por la mañana que vendrán a cambiártelas por las que acaban de llegar de Sanlúcar.

			Y todo esto en una época en la que reinaba el vino fino y el consumo de manzanilla era poco menos que simbólico. Pero él, Simón el de la Gitana, hizo que en todos los bares del centro de la ciudad, los de postín y los humildes, los modernos y los tradicionales, si alguien pedía una copa de su vino siempre estuviese en su punto. Todavía, años después de su muerte, cada establecimiento de esa zona tiene su manzanilla «de la casa«, pero nunca falta La Gitana. Sería tanto como ofender la memoria de ese Señor de Sanlúcar (en caso de que existiese ese señorío) que fue Simón, el de La Gitana. «Embajador extraordinario y plenipotenciario de la manzanilla», lo bautizó un día Antonio Burgos en su Recuadro.

			 

		


		
			6. DIFERENTES TIPOS DE VINOS DE JEREZ

			Ya hemos visto los requisitos que deben cumplir estos caldos para poder acogerse a la denominación de origen Jerez-Xérés-Sherry-manzanilla de Sanlúcar: envejecer por el sistema de criaderas y soleras y que las bodegas de crianza estén en Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María o Sanlúcar de Barrameda. Hasta aquí las similitudes. A partir de aquí, las particularidades.

			La cosa no es tan fácil como parece en un principio, pues hay normativas de la comunidad europea, nacionales, autonómicas y locales y, en algunas ocasiones, hay que hacer encaje de bolillos para que algunas de ellas no se contradigan o, lo que es más complicado todavía, para que las diferentes definiciones oficiales (que a veces usan las mismas palabras para designar cosas distintas) nos queden medianamente claras. Pero, con un poco de buena voluntad, seguro que nos enteramos.

			Comencemos por Europa. Todos, absolutamente todos los vinos amparados por este Consejo, según la reglamentación comunitaria son «Vinos de Licor». Sus componentes deben tener una graduación alcohólica mínima de 15º y máxima de 22º. Dentro de esta gran familia, hay una subdivisión denominada «Vinos de Licor de Calidad Producidos en Regiones determinadas» (VLCPRD). Por definición, todos los vinos amparados a nuestras D.O.s, pertenecen a esta familia oficial.

			Segunda escala: Los vinos VLCPRD se subdividen en varias familias. A nosotros sólo nos interesan tres: los «Vinos Generosos», los Vinos Generosos de Licor y los «Vinos Dulces Naturales». 

			—	Vinos Generosos: Su principal característica es la presencia en su crianza de un velo de levaduras (o velo de flor) que cubre su superficie dentro de la bota durante todo o parte del proceso de dicha crianza. Hay que tener en cuenta, que, por norma, las botas sólo pueden estar llenas en 2/3 partes de su capacidad; el resto es aire y el velo de flor aísla al vino del contacto entre ambos elementos o lo facilita, según su existencia o no, lo cual se controla con la graduación alcohólica del vino. Dentro de este grupo están todos los vinos secos de D.O. Jerez-Xérés-Sherry y Manzanilla de Sanlúcar: Fino, Manzanilla, Oloroso, Amontillado y Palo Cortado. Nunca pueden superar los 5 g/l. de azúcar.

			—	Vinos Dulces Naturales: En nuestras D.O.s hay dos tipos de ellos: los Pedro Ximénez y los Moscateles. Se elaboran con uvas muy maduras y soleadas (uvas pasas) sometidas a una fermentación que se interrumpe artificialmente con la adición de alcohol vínico.

			—	Vinos Generosos de Licor: Son los resultantes de la mezcla (cabeceo) de los primeros con los segundos en una proporción determinada según el resultado que se pretenda.. A esta categoría pertenecen los Dry, Médium, Pale Cream y Cream. La graduación de estos vinos estarla entre 17,5 º y 22º, y el contenido en azúcares siempre será superior a 5 g/l. e inferior a 140 g/l.

			 

			Vamos a ir uno por uno:

			 

			—	Fino. Vino criado bajo velo de flor permanentemente, aunque en los meses de verano este velo pudiera casi desaparecer. Es de color amarillo pajizo o dorado, con un contenido alcohólico de entre 15% y 18% y otro de azúcares menor a 5 g/l.

			—	Manzanilla: Mismo color, requisitos y características del fino, aunque puede llegar al 19% de alcohol y el velo de flor suele ser más denso y persistente. Los vinos de este tipo deben estar criados exclusivamente en bodegas enclavadas en Sanlúcar de Barrameda. No puede existir una manzanilla criada en otra localidad, requisito que ha provocado algunas discusiones y pleitos. Es el jerez más seco de todos, pudiendo llegar sus contenidos en azúcares a un escaso 1% del volumen. La orientación de las bodegas es vital para la producción de la manzanilla de Sanlúcar. Los capataces abren y cierran las ventanas —todas ellas orientadas al Atlántico— según sea el viento más cálido o más fresco (levante o poniente). Con esa tarea y una manguera para tener el albarizo suelo del interior con el grado de humedad preciso consiguen que el velo de flor no se altere y esté vivo todo el año, aunque en verano disminuya considerablemente su grosor. No todas las bodegas de Sanlúcar valen para criar manzanilla. La orientación es tan importante que hace que cada bodega sea un mundo. Barbadillo tiene dos, pared con pared, en las que una da una manzanilla excepcional y en la otra es imposible y la tienen dedicada a la crianza de oloroso. La razón es que una torre del castillo de Santiago, situada muy cerca de las ventanas de la segunda, impide el correcto flujo de brisas en su interior. 

			—	Oloroso: Vino oscuro, con un color que puede ir de ámbar a canela. Con cuerpo. De 17º a 22º y con una fase previa y breve de crianza bajo velo de flor que posteriormente pierde para continuar con una segunda fase oxidativa.

			—	Amontillado: El proceso de crianza de este delicado vino es parecido al del oloroso, pero la fase previa bajo velo de flor debe durar igual, como mínimo, que la de un fino o una manzanilla. Podríamos definir a los amontillados como finos o manzanillas oxidados. Su contenido alcohólico oscila entre 16º y 22º. Para mi gusto es el rey de los vinos de jerez, pero ya saben lo que dicen sobre el libro que contiene esos gustos.

			—	Palo Cortado: Vino arcano y particular. De él se dice que tiene la nariz de un oloroso y el paladar de un amontillado. Entre 17% y 22% de alcohol en su contenido, el proceso para obtenerlo vuelve a pasar por una primera fase de crianza biológica (o bajo velo de flor) y una segunda de crianza oxidativa, sin él. He preguntado a muchos bodegueros de la zona sobre este vino. Cada uno me ha contestado algo diferente pero con las mismas vaguedades. No acabo de enterarme si hay una diferencia esencial de este tipo de caldo jerezano con los olorosos o amontillados. Nadie me asegura que se pueda influir a posta en las botas que lo contienen para que lo produzcan. Mi impresión personal es que es un vino tan, tan sutil que, ante la imposibilidad de englobarlo en una familia o en otra, se he creado una tercera especialmente para él. Lo que sí es verdad es que es un producto escaso, complejo y lleno de matices. En definitiva: un vino para sibaritas, aunque sea el producto de un cambio repentino en la evolución de su crianza. ¿Un accidente? En cualquier caso, un bendito accidente.

			—	Pedro Ximénez: Vino denso, oscuro, a veces casi ébano, marido perfecto del chocolate. Puede oscilar su grado alcohólico entre 15 y 22 y el contenido de g/l. de azúcar entre 180 y 500. Debe proceder del mosto obtenido exclusivamente de la uva pedro ximénez. En el Marco de Jerez esta uva es escasísima ya que su proximidad al mar hace que el secado de ella sea muy complicado, apareciendo con bastante frecuencia signos de podredumbre debidos a la gran humedad ambiental. La inmensa mayoría de las uvas pedro ximénez pasas proviene de la región de Montilla-Moriles, mucho más seca y apropiada para ese proceso. Hoy en día son vinos de moda a la hora de los postres. 

			—	Moscatel. El segundo Vino Dulce Natural de nuestra D.O. tiene los mismos requisitos que el pedro ximénez, pero en su caso la uva de procedencia debe ser la moscatel. Más fresco y aromático que los P.X. 

			—	Dry: Que no nos engañe el nombre. Un Dry no es un vino totalmente seco, sino que tiene un contenido en azúcares entre 5 g/l y 45 g/l. Su color es similar al del fino o la manzanilla pero más denso. De hecho se elabora con el cabeceo de uno de ellos con una reducción de mosto hasta una quinta parte de su volumen inicial para que se concentren sus azúcares, obteniendo el llamado arrope. En el mercado nacional es prácticamente inexistente; casi todo se destina a la exportación. El contenido de alcohol estará entre el 15% y el 22%.

			—	Pale Cream: La elaboración, el color y las características de este vino generoso de licor es similar a la del dry, pero en este caso la proporción de arrope es mayor y, por lo tanto, es un vino más dulce. El resultado debe tener una concentración de azúcares de entre 45 y 115 gramos por litro, y en el caso del alcohol oscilará entre los 15,5º y los 21º.

			—	Médium: Para esta variedad de jerez el cabeceo lo haremos con amontillado y pedro ximénez para obtener un vino de color ámbar o castaño de entre 15 y 22 grados de alcohol y la misma concentración de azúcares que en el caso de Pale Cream. Es un tipo de vino de jerez que se puede nombrar de varias maneras. Sinónimos de médium autorizados por el Consejo pueden ser: amoroso, golden, abocado, brown, etcétera. Son palabras que se han usado tradicionalmente para llamarlos antes de que existiera consejo denominador de origen y decidieron —con muy buen criterio— que podían coexistir perfectamente.

			—	Cream: Un cream se obtiene al mezclar un oloroso con pedro ximénez. Suele tener un color oscuro y aspecto denso. Exceptuando el pedro ximénez es el jerez más dulce (entre 115 y 140 gramos por litro). Su graduación estará entre la horquilla de l,os 15,5 y los 22 grados.

			 

			¿Demasiados tipos de vino? Pues sólo son los principales. Existen infinidad de matices y tipos intermedios (finos amontillados, oloroso pata de gallina, paxarete, etcétera). 

			Es un mundo muy complejo, ya lo sabemos, pero, en ello precisamente, radica parte de su encanto; en las infinitas posibilidades, ¿recuerdan?: una para cada momento del día; una para cada estado de ánimo; una para cada tipo de compañía.

			 

			 

		


		
			7. LA BOTELLA Y LA COPA

			¿Tradición o renovación? ¿O quizás el término medio que supone la evolución? Claro que, si algo es armónico y tiene una imagen que ha costado años, siglos, conseguir, ¿merece la pena el riesgo que supone intentar cambiarla?

			Comencemos por la botella. Por muy poco vino de Jerez que hayamos bebido, no nos debería costar trabajo alguno relacionar —casi inconscientemente— esos vinos con una botella negra, bien bordelesa, troncocónica o con alguna silueta más o menos estilizada. Es como si nos nombran el champagne. Automáticamente se nos viene a la mente la forma acampanada que tienen la mayoría de las botellas de ese vino. ¿Osarían nuestros vecinos franceses cambiar radicalmente su diseño. Pues en algunas bodegas jerezanas y sanluqueñas se ha levantado la veda de la negra dama de cristal.

			Hay una corriente comercial en el Marco que pretende convertir sus caldos —o más bien su consumo— en vinos blancos o tintos. Quieren acostumbrar al cliente a tomarse un buen pescado a la sal —por ejemplo— con una botella de fino o manzanilla como quien pide un vino de Rueda o un Rías Baixas. Tienen todo su derecho a pretenderlo, faltaría más, pero entre unos y otros hay una diferencia primordial; cinco o seis grados alcohólicos a favor del fino o la manzanilla. La forma que se les ha ocurrido a los bodegueros para contrarrestar este problema es procurar que, estéticamente, sus botellas se parezcan cada vez más a las de otros vinos blancos, así pues, del riguroso negro jerezano estamos pasando en algunos casos al verde característico de la competencia e, incluso a veces, al cristal incoloro. Argumentan en su favor que las botellas han sido siempre negras por el efecto nocivo que la luz del sol ejercía sobre sus contenidos y que, hoy en día, el avance de la técnica y los tratamientos a que se somete al vino, eliminan esos riesgos; incluso las histaminas, unas moléculas biológicas presentes en estos vinos, a las que se les ha atribuido desde siempre la fama de «cabezones» que tienen los vinos de Jerez y Sanlúcar. Hace algunos años, Pepe Estévez, bodeguero jerezano, se propuso eliminar la casi totalidad de esta sustancia de su fino Tío Mateo (al que vistió con una llamativa botella de color verde), y lo logró, con el consiguiente terremoto en el sector, pleitos incluidos que llegaron hasta el Supremo, que le dio la razón a Estévez, la autorización para que esa característica de sus vinos figurase en la etiqueta. No iría tan descaminado este señor cuando muchas otras bodegas, sottovoce, también procuran reducir esos niveles en sus caldos.

			En fin, que la polémica está servida con el tema del color de las botellas. Mi opinión personal es que hay quienes matarían por tener en sus vidrios una imagen que les distinguiera de los demás. Y aquí, que la tenemos, intentamos cargárnosla por intentar dejar de ser un vino único y convertirlo en un blanco más. No me entra en la cabeza.

			Con el resto de los vinos del Marco está ocurriendo lo mismo. A los grandes expertos en mercadotecnia de las bodegas, se les ha metido entre ceja y ceja que nos tomemos un buen solomillo de buey con un oloroso en lugar de con un tinto. ¿De verdad piensan que van a poder con algo tan arraigado en nuestro subconsciente? ¿No sería más práctico (y productivo) luchar porque sus vinos sean los reyes en las cartas de aperitivos, de tapeo y de postres, donde apenan tienen rivales, que abandonar —casi— su espacio natural en el mercado para tratar de quitárselo al vecino? Lo dicho: no lo entiendo.

			Con las copas de cristal pasa algo parecido y me permitiréis que vuelva a la similitud con el champagne. Si hablamos de una copa de champagne, automáticamente se nos vendrá a la cabeza la copa de flauta. Con el jerez pasa igual, pero la imagen sería la del catavino jerezano, panzudo, boca estrecha y tallo relativamente alto. Pues esto se tiene que acabar, dicen algunos sesudos de la tierra, entre ellos los miembros del consejo de D.O. A la copa del vino de jerez hay que abrirle más la boca, para que el alcohol se volatilice más rápidamente y el paso por boca sea más suave, así reduciremos distancias con los tintos al tomarlos con una carne o un pescado.

			No dudo ni un instante que es así y que el vino pasa mejor pero es que, mire usted, a mi modesto entender, una de las mejores cualidades del jerez es que hay que tomárselo despacito, sorbo a sorbo, paladeándolos con fruición, y haciéndoles ver a los consumidores que una copa de fino tiene el mismo alcohol que dos cañas de cerveza; y que el vino se paladea y se goza, mientras que las frías y espumosas rubias pasan velozmente por nuestras gargantas antes de que se calienten.

			Lo del nuevo catavino elegido por el Consejo es sencillamente penoso. Ni siquiera han convocado un concurso de diseñadores, se han limitado a elegir un modelo de copa que ya existe en el mercado y le han dicho: 

			—Queda usted nombrada copa oficial del jerez.

			Y tan panchos. Con el agravante de que la susodicha copa es de una calidad de cristal realmente decepcionante. Prácticamente nadie la ha adoptado en sus bares y restaurantes y, los que hicimos el intento, tardamos cuatro días en dar marcha atrás presionados por la clientela. 

			Señores del Consejo: el cliente es sabio, aunque no lleve siempre la razón.

			 

			 

			 

		


		
			8. LA FIGURA DEL ALMACENISTA

			Cuando hablamos de bodegas de vino, en general, lo primero que se nos viene a la cabeza es la idea de que todas ellas, además de criar los vinos, los elaboran y cultivan los viñedos. Es decir, que la misma empresa o persona es, a la vez, viticultor, vinicultor y bodeguero.

			Si nos paramos a pensar un poco, caeremos en la cuenta de que, en múltiples ocasiones, los vinicultores compran uva a otros productores, pues con sus viñedos no tienen suficiente para elaborar sus productos.

			Pero, ¿veríamos normal comprar el vino ya hecho a un tercero para, simplemente, envejecerlo en nuestras bodegas (o ni siquiera eso) y comercializarlo? En otras zonas es probable que la normativa de sus D.O.s incluso lo prohíba, pero en Jerez sí es factible, pues la figura del almacenista está perfectamente regulada y controlada. Es más, hay algunos de ellos con tanto prestigio, que las bodegas que ponen la marca al final dejan caer, como sin querer queriendo, que sus vinos proceden de tal o cual almacenista.

			Entre almacenistas y bodegueros surge un tercer personaje: el corredor, que es el encargado de ajustar el precio del producto, previo pago de un porcentaje, claro está.

			Los almacenistas fueron, también, en el siglo XIX los que enviaban vinos a granel para la exportación que, posteriormente, eran embotellados y comercializados en los países de destino. Todo esto fue desapareciendo conforme las normas para la importación fueron endureciéndose. Sin embargo, las bodegas jerezanas siguieron con el sistema que, dicho sea de paso, era y es muy cómodo para ellas pues, al no haber compromiso previo de compra, en caso de que al almacenista le salga el vino defectuoso, pueden acudir en busca de otro. Además, elimina el inmovilizado de dinero durante años, pues la bodega compra el producto prácticamente terminado. Igual no les sienta muy bien el comentario, pero puede darse el caso —legalmente— de que haya bodegueros que sean simplemente marquistas.

			Hay prestigiosísimas bodegas actuales que comenzaron su andadura como almacenistas, como Emilio Lustau, que tiene una gama completa de vinos con ese nombre: almacenista.

			Los almacenistas del Marco suelen tener un aura especial y los tratos de compra-venta entre ellos y los bodegueros no se limitan a una firma de un contrato mercantil, sino que tienen toda una liturgia que nos hace retrotraernos a décadas pasadas.

			 

			 

		


		
			9. ACOMPAÑAMIENTOS Y MARIDAJES

			Prefiero la primera acepción a la segunda. Lo de maridaje suena a algo así como «para toda la vida», y cada día es diferente. No es lo mismo comerse un solomillo en enero que en agosto, ni compartirlo con tu amante que con tu jefe. Cada jornada se levanta uno de una manera distinta y el cuerpo te pide distintas cosas. La rutina es buena según para qué, pero nunca para disfrutar de una copa o de una buena comida.

			Ni pretendo pontificar ni creo que ustedes me lo aguantasen, así que lo que les contaré en este capítulo son mis gustos personales. Las combinaciones propuestas les podrán parecer bien o mal. Sencillamente me daría por satisfecho si consiguiera convencerles para que, de vez en cuando, se preguntasen qué les apetece beber con su tapa, con su comida, y no pidan lo mismo de siempre por inercia.

			Una frase que uso mucho es la de que «hay un tipo diferente de vino de jerez para cada minuto del día». Hoy voy a dar una vuelta de tuerca más y afirmaré que «todos los vinos de jerez son buenos para todos los minutos del día»; todo depende de lo que sintamos cada uno de nosotros en ese preciso instante. Así pues, a cada vino jerezano le propondré una pareja lo más atractiva posible según lo tomemos en el desayuno, en la comida de mediodía, en la cena o entre horas. Vamos allá.

			 

			AMONTILLADO

			Para muchos S.M. el Amontillado. El rey. El niño mimado. El objeto de deseo que nos quieren presentar últimamente en copa de boca ancha —en lugar del clásico catavinos jerezano— para acompañar una buena carne. Me gustan los amontillados. Son vinos agradecidos, elegantes, plenos, y, aunque en la introducción les decía que no me gustan los matrimonios culinarios para toda la vida, la unión de un amontillado y unas lonchas de buen jamón ibérico no la deshace nadie.

			 

			 

			Desayuno: Mañanita de invierno. Las solapas del chaquetón levantadas. Un cafelito para espabilarnos y, a renglón seguido, una buena tostada de pan blanco untada con pulpa de tomate, un chorreoncito de aceite virgen extra de mínima acidez, un par de buenas lonchas de jamón ibérico (entreverado, para que la grasita se derrita con el calor del pan recién tostado) y una copa de buen amontillado para intercalarla a pequeños sorbos entre mordisco y mordisco. Y la última gota, como nuestros abuelos; a perfumar nuestro pañuelo de bolsillo de blanco hilo. Atrévase. Póngase su mejor corbata, señor, o coja su mejor bolso, señora, y asegúrese de que en la cafetería le escuchan bien claro pedir su amontillado con el desayuno. Entre el borreguismo y el esnobismo hay hueco para la originalidad y el criterio propio. Igual hasta crea usted tendencia… 

			 

			Comida: Dicen los entendidos que el amontillado casa perfectamente con las carnes blancas y con los pescados azules y, como no acabo de decidirme por una o por otro, echo mano de la memoria y me decido por una receta en la que intervienen ambos. Una delicia italiana a la que llaman vittello tonnato; o por lo menos una versión de ella. Porque pueden ustedes probar a hacerla sustituyendo el atún por una latita de huevas en aceite; otro de los manjares que flirtean con el amontillado magistralmente. También se le suele relacionar con verduras y hortalizas; intenten ustedes a hacer la típica receta de las habas salteadas o revueltas con jamón cambiando los taquitos del preciado pernil por otros de mojama de atún (a poder ser rojo). Temblarán sus papilas gustativas cuando lo rieguen con nuestro protagonista.

			 

			Cena: Para cenar una rareza; el queso semicurado de cabra payoya, rumiante endémico de Villaluenga del Rosario, en la sierra de la provincia de Cádiz, muy cerquita de donde se crían estos vinos. Si la cosa va de velada relajada o romántica, saque la fondue del armario de esos pequeños electrodomésticos imprescindibles que nunca se usan y dele a probar a su pareja taquitos de pan prieto (tipo mollete de Antequera) bañados en la cremosa pasta. También vale añadir un par de gotas del amontillado a la fondue o justo donde su pareja acostumbre a «vestirse« con su perfume favorito. Buen provecho.

			 

			Para picar: Nueces ibéricas recién peladas, sin más historias.

			 

			MANZANILLA

			Desayuno: Ya hemos visto que la manzanilla es seguramente el vino más seco del mundo; tanto que tiene un toque salino, como si la brisa sanluqueña transportase minúsculos granos de sal que se colaran por las ventanas —orientadas a la mar— de sus bodegas. Igual que el amontillado y el jamón parecen estar hechos el uno para el otro, manzanilla y langostinos son como dos hermanos siameses; inseparables. Pero si le da reparo pedir en la cafetería una copa de manzanilla y media docena de los rayados y bigotudos bichitos a las nueve de la mañana, puede usted recurrir a la más clásica tostada pero untada con un buen paté de mariscos. Y un último consejo: estamos hablando de desayuno y de una única copa de vino; huya de las manzanillas pálidas en exceso o demasiado jóvenes y disfrute con una de color amarillo dorado y con la vejez suficiente; incluso con una manzanilla pasada o con una manzanilla en rama.

			 

			Comida: Volvemos al tándem manzanilla/langostinos. ¿Qué mejor primer plato que ése? Especialmente en verano, que se pescan con trasmallo y están más moderados de precio. Si la economía está más ajustada y, teniendo en cuenta que la manzanilla es la reina del tapeo, ¿por qué no preparar un almuerzo en plan informal? Ahí van unas cuantas ideas que le van a la de Sanlúcar de Barrameda como anillo al dedo: brochetitas de gambas y rodajitas de chipirón a la plancha. Tortillitas de camarones. Boquerones fritos en adobo. Calamares a la romana. Gambas al ajillo. Y todos y cada uno de los palos del pescado frito (alias «pescaíto frito« para feriantes y capillitas, y «pescaditos fritos» para los más fisnos de Despeñaperros para arriba): salmonetitos, acedías, pijotas, huevas, puntillitas, cazón, boquerones, etcétera. Si prefiriese esta opción para la cena, en algunas ciudades de Andalucía todavía existen las «freidurías«, establecimientos en los que le fríen el pescado al instante para que se lo lleve a casa, lo cual es una elección estupenda para cuando se le presentan invitados imprevistos.

			 

			Cena: La manzanilla es perfecta para acompañar una tabla de quesos jóvenes y embutidos. Los segundos siempre ibéricos, y en los primeros que no falte alguno de su comarca. En cada rincón de España hay verdaderas maravillas queseras, no se conforme con lo que le colocan en el súper a la altura de sus ojos, siempre habrá tiendas especializadas cerca de su casa. Y algo muy importante que últimamente se suele descuidar mucho para escoltar tan sabrosa cena: el pan; el buen pan. Cada vez es más difícil encontrar pan de verdad, que no de esos pre-cocidos, pre-horneados o pre-cocinados, que son perfectamente pres-cindibles. Tómese la molestia de buscar una panadería artesana, que su paladar y su salud (por el paseíto para ir a comprarlo y por la ausencia de grasas raras en su masa) se lo agradecerán. 

			 

			Para picar: Algo amarillo y salado, para que haga juego, por ejemplo patatas chips. Puede usted conformarse con las que venden envasadas (hay algunas marcas realmente buenas, generalmente las que fríen en fábricas pequeñas cercanas a su ciudad) o ponerse en plan sibarita y preparárselas usted mismo en abundante aceite virgen extra, en pequeñas tandas, cortadas muy finas con la mandolina, moviéndolas continuamente con una espumadera de alambre y espolvoreadas al gusto con una mezcla al 50% de sal y pimienta blanca recién molida, nada más sacarlas del perol y escurridas. Doradas patatas con vino dorado. «Cuánto dorado, oiga…, que parece esto un anuncio navideño de perfume o de cava».

			 

			FINO

			Desayuno: Bueno, pues seguiremos con las tostadas. ¡Qué pesado! —pensarán ustedes— pero es toda una vida iniciando mis días con el pan dorado y calentito, aunque la cosa ha evolucionado; ¡ya lo creo que ha evolucionado! 

			El desayuno es probablemente la comida diaria que más españoles hacen en la calle. Recién levantados, con un café bebido nos conformamos, pero, a media mañana, el cuerpo nos pide combustible y es entonces cuando hacemos ese paréntesis en el trabajo (tan criticado allende nuestras fronteras) para salir a desayunar. 

			Recuerdo mis primeros años en el sufrido gremio de la hostelería, en el negocio familiar. La oferta de desayuno era, para beber: café solo, cortado, descafeinado, con leche o infusiones (algún osado pedía un zumo de naranja natural); las tostadas: con aceite, margarina o mantequilla; y otros dulces: tortas de aceite de Inés Rosales (que, miren ustedes por dónde, ahora están haciendo furor en los muy «modernos« EE.UU.), cortadillos de cidra o bizcochadas de Castilleja. Los cruasanes, bollitos de leche y similares ya eran oferta de las más finas cafeterías.

			Hoy la cosa ha variado ¡y tanto! El pan es normal o integral; la leche entera, desnatada, semi, caliente, fría o templada; el café normal, intenso, suave, y descafeinado de sobre o de máquina; y las tostadas… ¡ay, las tostadas! con mantequilla con o sin sal, con pulpa de tomate, con aceite, con jamón serrano, con jamón york, con sobrasada, con diferentes quesos y cremas de queso, con fiambre de pavo sin grasa, con anchoas… ¡coño, con anchoas! ¡Ésa es la tostada que yo estaba buscando para acompañar una copa de fino! 

			 

			Comida: Después de un desayuno a base de anchoas y de los dos o tres vasos de agua que nos habrán pedido seguramente, les voy a proponer un almuerzo suavito y apropiado al fino; o, mejor aún, serán dos las propuestas: si se han apuntado ustedes a la moda de la cocina oriental en general y japonesa en particular, el fino es una pareja perfecta para el sushi. Pero si lo suyo es lo clásico, prepárese dos filetes finos de merluza rellenos de una lonchita de salmón fresco o marinado; luego lo reboza en harina y huevo, y una vez frita la guarnece con un puré de verduras perfumado con unas gotas del mismo fino con el que la va a acompañar.

			 

			Cena: El fino es un vino que casa perfectamente con los huevos en cualquiera de sus preparaciones y también con las verduras, así que me van ustedes a permitir que rescate una de las recetas de mi tercer libro, «El Gran Libro de la tapa y El Tapeo» (Almuzara, 2009), en el que se combinan ambos elementos: los huevos (a poder ser de corral) fritos, y las hortalizas cortadas en juliana, enharinadas y fritas; escoja usted las que más le gusten: zanahorias, judías verdes, calabaza, calabacines, berenjenas… e incluso atrévase a colarles alguna seta o alguna fruta ácida (manzana o membrillo).

			 

			Para picar: Unas almendras fritas en casa y saladas con sal marina. Y en otoño pruebe con unas castañas asadas. Una manera muy rápida de prepararlas consiste en sajarlas y meterlas de tres en tres o de cuatro en cuatro y envueltas en un paño fino en el microondas. Con un minuto a potencia máxima bastará. No llegan a ser las asadas de verdad pero están sabrosísimas.

			 

			OLOROSO

			Desayuno: ¿Qué es usted amante de los quesos curados? Pues este es su vino; no lo dude; así que desayunaremos una copita de oloroso con… ¿adivinan ustedes?, ¡premio!, una tostada, y la vamos a cubrir con una generosa capa de queso parmiggiano reggiano recién rallado y gratinado en la tostadora; pero del bueno, no se conformen ustedes con una mala copia, nuestro oloroso no se lo merecería. Un truco que le va como anillo al dedo a esta tostada si creyeran ustedes que resultaría algo seca, consiste en empapar previamente el pan con un poco de aceite perfumado a la albahaca.

			Si prefiriesen ustedes los quesos de oveja les recomiendo el pecorino romano; y si acaban de sufrir un ataque agudo de nacionalismo recurra a un queso extra viejo de Zamora. En cualquier caso que quede bien dorado.

			 

			Comida: Aquí no hay duda. Ahora soy yo el del ataque nacionalista: una buena cola de toro guisada sin prisa y con sus correspondientes papas fritas caseras. Así, tal cual, si es que le gusta chuperretear el hueso hasta dejarlo mondo y lirondo, o quitándoselo y sirviéndola desmenuzada sobre un fondo de papas revueltas (también muy lentamente) con huevo.

			Les voy a dar otra opción, pero también taurina. Los toros que se lidian en las diferentes ferias de España son debidamente despiezados y vendidos a carniceros autorizados, por lo menos en los días en los que estoy escribiendo este libro, pues hace pocos años, con todo aquel jaleo de las vacas locas se prohibió durante un año su comercialización; pero eso ya es historia. La carne de toro es muy sabrosa y, además, tiene la mitad de colesterol que la de buey. Si localizan ustedes el punto de venta compren un buen trozo de jarrete, lo embadurnan en aceite, y lo dejan que «se termine de morir« en el frigorífico durante algunos días; dependerá de la edad del morlaco y de la temperatura, así que tendrán que controlarlo diariamente. Cuando observen que la carne ya ha perdido la rigidez del principio la sacan, la pican muy finamente, la adoban con romero y tomillo y la amasan dándole forma de hamburguesas de un dedo de grosor. Simplemente a la plancha, jugositas y con cuchillo y tenedor estarán exquisitas. 

			Y si pueden elegir novillo en vez de cuatreño mejor aún. 

			 

			Cena: Pues también de la dehesa, pero más ligerita: setas, que es otra de las grandes pasiones de nuestro amigo el oloroso, que, incluso de por sí, hay veces cuyo aroma nos recuerda a la tierra donde se crían éstas.

			El problema de las setas es su estacionalidad, aunque ya hay muchos sistemas de conservarlas (en conserva, deshidratadas, congeladas, etcétera). Yo les recomiendo uno muy casero: confitarlas en aceite virgen extra; es decir, cocinarlas totalmente cubiertas por dicho aceite a baja temperatura y durante bastante tiempo, para luego envasarlas en tarros herméticos de cristal totalmente llenos de setas y aceite y esterilizarlos en agua hirviendo. 

			De todas maneras les voy a dar una receta elaborada con una variedad que se suele encontrar en el mercado durante más meses que otras: la angula amarilla o Cantharellus Lutescens. La forma de cocinarla debe ser breve y no muy aderezada, como casi todas las setas, pues perdería sus propiedades y aromas naturales. Esta receta que le detallamos en el recetario (salteada y gratinada con huevo batido y piñones) se la hemos pedido prestada a la alboronía, una de las mayores satisfacciones profesionales que me he llevado en mi vida. Bonito el nombre ¿verdad? Pues si quieren saber la historia de este plato, la de su nombre y a quién fue dedicada, viene todo en mi ensayo «El Gran Libro de la Tapa y el Tapeo» (Almuzara, 2009).

			 

			Para picar: Volvemos al parmiggiano reggiano, cuanto más curado mejor, y cortado en finísimas virutas que se curven cual rubios tirabuzones al sacarlas. No se preocupe si se parten algunas por frágiles, forma parte del ceremonial. Hay que tomarlas muy despacio y beber el vino más despacio todavía. El acompañamiento ideal para una buena película sentado en su sillón favorito; y las palomitas pá los americanos (del norte).

			 

			PALO CORTADO

			Desayuno: Éste es el vino indeciso por definición. El que es una cosa pero puede parecer otra. Vino extraño y misterioso. Complejo. Caprichoso. Pues démonos un capricho: tostada con manteca colorá de hígado ibérico. Hay casas en las que el día que se hace la manteca es todo un ritual, como cuando se junta la familia a hacer la matanza por San Martín o las torrijas y pestiños el Miércoles de Ceniza,

			 

			Comida: En el palo cortado encontramos algo extraño en los vinos del Marco de Jerez, algunas notas lácticas en su cata. Esa untuosidad nos va a permitir buscarle una receta con algún ingrediente lácteo. Lo primero que se nos puede venir a la cabeza al hablar de lácteos para guisar es la mantequilla o la nata, pero, para un defensor a ultranza de la cocina tradicional andaluza, ni la una ni la otra son precisamente mi debilidad, así que, buceando en mis recuerdos y en mis libros de cocina, encuentro uno sobre cocina andalusí del que saqué en su día la receta de un guiso muy original y sabroso que les reproduzco en el recetario de este ejemplar: el potaje de garbanzos con berenjenas y cordero; un guiso espesado con leche agria de cabra en la receta original pero que en mi restaurante adaptamos al gusto y el mercado actual sustituyéndola por yogur natural.

			Y es que el panorama de guisos y potajes de Andalucía en inmenso, sólo hay que escarbar un poco y adecuarlos al siglo XXI con una pizca de rigor y un puñadito de imaginación.

			 

			Cena: El palo cortado es perfecto para cenar en una de esas noches desapacibles de invierno que para nada invitan a salir de casa. Noches de pucheros y de sopas; de una buena sopa de tomate con gambas, por ejemplo, una de las dos alternativas de nuestras abuelas para aprovechar el pan que sobraba de un día para otro en invierno: o sopa de ajos o sopa de tomate. En verano estaba más claro; gazpacho que te crió.

			La sopa de tomate es sopa antigua, casi pintada en sepia. Y sopa sonora. Imaginen la estampa de la familia sentada a la mesa de camilla, el brasero encendido, el sonido de la lluvia sobre los cristales de la montera y los enormes platos soperos como palanganas (esos que los modernos de ahora usan para servir en sus restaurantes un aperitivo así de chico, que metes la cuchara hasta el fondo y hace eco del vacío que hay alrededor) llenos de la roja sopa empapando finas rebanadas de pan blanco asentado y un huevo cuajado. Cuatro o cinco cucharas de canto golpeando y troceando el pan y el huevo como si estuvieran llamando con la aldaba de las puertas de la Gloria mientras el frescor de la hierbabuena fresca abre nuestras fosas nasales como bálsamo para disfrutar mejor del perfume de nuestro palo cortado . 

			 

			Para Picar: Una chacina casera, fácil de hacer y muy original: solomillo ibérico relleno de chorizo. ¿Dulce o picante? Pues allá cada cual con su conciencia (y sus ardentías).

			 

			CREAM

			Desayuno: Dicen los más sublimes expertos en la ciencia de Epicuro que no hay combinación que más despierte los sentidos del gusto que la de lo dulce con lo graso; y no deben andar muy descaminados, pues los grandes aficionados franceses al foie gras lo piden con un sauternes, puro jarabe de empalagoso que es.

			En fin, que si estamos buscándole pareja a nuestro dulce amigo jerezano, los tiros tendrían que ir por la parte más untuosa del recetario, y de entre todos los derivados del hígado (ya que hemos hablado del foie gras), hay dos patés que me encantan: el de perdiz y el de cerdo ibérico; ambos le van como anillo al dedo a nuestro oloroso cabeceado con pedro ximénez.

			Pero... (para casi todo en la vida hay un pero), es muy temprano, estamos hablando del desayuno, y, quizás, el contraste entre hígado y vino sea muy brusco a horas tan temprana. ¿Por qué no buscamos un tercer ingrediente que controle el genio de cada uno de los otros dos? Una especie de Celestina amable que los presente y evite una primera impresión desagradable. Y, después de mucho pensar, he llegado a la conclusión que no puede haber mejor intermediaria entre ellos que un toque de mermelada de melocotón o de albaricoque; confituras suaves, aterciopeladas y fragantes que compondrían con el pan y el paté una versión libérrima y salada de la famosa «Torta Sacher» vienesa: pan por bizcocho, paté por chocolate, y el denominador común de la mermelada de albaricoques.

			 

			Comida: Dicen que el cream es una buena alternativa para acompañar al foie gras. Dicha delicia no es otra cosa que el hígado del pato y, como tenemos los cerdos ibéricos mucho más cerca que las granjas de los palmípedos, vamos a buscar una receta con este ingrediente para acompañar tan agradable vino. Algo simple pero suculento: Un guiso de patatas con hígado de ibérico en adobo. Otra receta ancestral que es una verdadera pena que se pierda. Una fuente perfecta y natural de hierro para el crecimiento de nuestros hijos. Y una auténtica gozada para nuestros sentidos, comiéndonoslas tal cual o estrujándolas con el tenedor y añadiendo un poquito más de caldo del guiso. Todo un rito.

			 

			Cena: Una cena fría muy original y fácil de hacer: pechugas de pollo de corral asadas a la miel y pimienta. Dulce más picante para una fórmula que nunca falla. Ideal para las noches de verano en la terraza del apartamento de la playa. Y, aunque parezca una herejía, por una vez —y sin que sirva de precedente— estoy de acuerdo con el Consejo Regulador de las Denominaciónes de Origen Jerez-Xérés-Sherry-Manzanilla de Sanlúcar y Vinagre de Jerez (que sólo les ha faltado ponerle al organismo el nombre de la suegra del presidente) cuyos miembros recomiendan tomarlo en vaso bajo con hielo y una rodaja de naranja. Está rico. De verdad. Muy rico.

			 

			Para picar: Pues si quiero seguir con el criterio de dulce y grasa tendré que buscar algo jugoso para nuestro vino. Este apartado del libro lo estoy escribiendo en las semanas previas a la Navidad y no puedo evitarlo: cada vez que pienso en una copa de cream una legión de alfajores, mantecados, polvorones, roscos de vino, mazapanes (¡qué ricos los de Montoro, Córdoba!) y demás dulces típicos de la época sobrevuela mi mente hasta bloqueármela (de placer, por supuesto). Son dulces grasientos en el buen sentido de la palabra, porque lo son sus ingredientes: manteca, miel, frutos secos, etcétera; parejas perfectas para este vino.

			Es tanta la variedad de este tipo de dulcería que voy a dejar a cada lector la responsabilidad de elegir. ¿Qué cuál tomaría yo? Pues, viviendo en Sevilla y al lado del convento de Santa Inés no dudaría en casar el cream con uno de los roscos de vinos de las sores. Si alguna vez tienen la oportunidad no dejen de entrar al compás del convento —camino del torno— y de hablar en voz muy baja con el silencio.

			 

			MÉDIUM

			Desayuno: Escojamos uno de los médiums más dulces para unos picatostes ligeramente emborrachados con el mismo vino antes de freírlos en suave aceite virgen de arbequina y espolvoreados con azúcar.

			 

			Comida: Otros excelentes partenaires de esta mezcla de vinos son los platos especiados. Vamos a adaptar otra receta de la cocina ancestral de Andalucía: el ajilimójili, especie de puré hecho con patatas cocidas y pimientos asados aderezado con pimentón dulce o picante y aceite virgen extra. Si cambiamos el pimentón por curry obtendremos un plato poco visto y muy sabroso que va perfecto con unas lonchas de pechuga de pollo de corral recién pasadas por la plancha.

			 

			Cena: Pocos huevos hemos propuesto en estos acompañamientos, y no hay cosa más socorrida para la cena que una tortilla. La de patatas es de las más clásicas, sobre todo porque se puede tener preparada de antemano y tomarla fría o templándola con un minuto de microondas. ¿La enriquecemos con algo? A ver qué tal con un toque de un queso cremoso y suave fundido (tipo torta del Casar) y una pizca de levadura para hacerla más esponjosa.

			 

			Para picar: Los médiums jerezanos son ideales para saborear unas lonchitas de mojama de atún rojo.

			 

			MOSCATEL

			Desayuno: Moscatel es fruta y cada vez hay más personas que desayunan fruta fresca huyendo del excesivo azúcar de las mermeladas. Emparejar fruta y moscatel es bastante complicado, porque no hay dos frutas con el mismo sabor ni dos moscateles iguales. Además, la estacionalidad de las primeras complica aún más la cosa.

			Hay, sin embargo, una cuestión personal y particular que me ha hecho retroceder ahora mismo cincuenta años: hace poco que he sido abuelo por primera vez (a mi nieto Miguel está dedicado este libro) y he vuelto a recordar mi niñez y la de mis hijos, sus colores, sus olores, sus sabores, y el primer plato de fruta de los bebés es la papilla de plátano, naranja y galletas maría. Se me hace la boca agua solo de escribirla. Concedámosle permiso a doña Nostalgia para que nos haga disfrutar con una de esos purés pero, como ya han pasado bastantes añitos desde aquello, lo vamos a regar con una copa de fresco y fragante moscatel.

			Y, hablando de vinos de jerez y de niños, hubo un González Gordon (creo que don Manuel María, el autor en 1935 del famoso libro sobre el jerez) al cual, nada más nacer, el médico le dio pocos días de vida y su madre, que no perdió la fe en ningún momento, decidió darle entre teta y teta unas gotas de vino viejo jerezano. El «condenado» llegó a nonagenario y con una salud de hierro

			 

			Comida: Un ejemplo de la feracidad de la tierra andaluza es la adaptación perfecta a cultivos exóticos o subtropicales. Uno de los ejemplos más claros lo tenemos con los aguacates en las provincias de Málaga y Granada. La verde y carnosa fruta emuló a Julio César con su «vini, vidi, vici». Fue llegar y triunfar. Aún recuerdo las primeras piezas que llegaron a mi restaurante. Por aquellos años se tomaba de postre aderezado con azúcar y zumo de limón, pero pronto pidió paso en el apartado de las ensaladas y se hizo hueco. La receta más manida es la ensalada de aguacate y langostinos con salsa rosa, pero con un poco de imaginación encontraremos muchas más. Una cosa sí que hay que tener en cuenta: el aguacate cuando se cocina se vuelve amargo, así que cuidado. 

			Dos acompañantes perfectos para nuestro amigo son los cítricos y el tomate, ambos muy ácidos, con lo que evitan su oxidación y ese color negro tan poco apetecible con que se viste cuando ello ocurre. Y ya que hemos hablado de la adaptación de aguacate a las huertas granadinas, adaptemos una de las recetas más tradicionales de tan bella tierra al fruto: el remojón granadino, al que añadiremos lonchitas de aguacate y que aderezaremos con una salsa templada y suave de queso de cabra de las Alpujarras, para que todo acabe de quedar en casa.

			 

			Cena: Dentro del ramillete de diferentes cocinas que van y vienen con las modas hay una tendencia a guisar con frutas, pero también hay grandes clásicos que las usan, como la lubina a la naranja, el arroz a la cubana o el pollo con piña. Les voy a proponer una combinación también ancestral: el hígado y las manzanas, ingredientes ambos que combinan a la perfección con un vino dulce y fresco como el moscatel. Supongo que se les habrá venido a la mente el foie gras a la plancha con puré de manzanas o incluso el lingote de foie de oca, manzana y queso de cabra, recetas sabrosas y que pueden encontrar en las más selectas mesas de todo el mundo; así que busquemos algo menos visto pero inspirado en ellas. ¿Qué tal si sustituimos el foie de pato o de oca por uno de pescado, por ejemplo el de rape, también llamado higadilla. Con él prepararemos un delicado paté que serviremos guarnecido con casquitos de manzana frita.

			 

			Para picar: Pasas, ciruelas, orejones, dátiles y todos tipo de frutas secas.

			 

			PEDRO XIMÉNEZ

			Desayuno: ¿No dicen que los vinos elaborados con esta uva procedente del valle del Rhin son unos de los mejores acompañantes del chocolate? Pues dese un homenaje y comience usted el día con un chocolate con churros bien calentito y una copita de un buen pedro ximénez (p.x. para los amigos). Y si es domingo, mejor.

			Si quiere usted pecar más venialmente puede probar con un cafelito con leche acompañado de un sobao pasiego empapado en nuestro dulce vino.

			 

			Comida: Otra de las grandes parejas de este dulce y espeso vino son los quesos azules intensos y en el norte de España tenemos algunos de los mejores del mundo: el cabrales y el gamonedo. Con cualquiera de ellos se hace una salsa espléndida para acompañar un buen solomillo de buey sangrante que combinará a las mil maravillas con un pedro ximénez servido a la temperatura de un buen tinto: unos 15ºC.

			 

			Cena: Ideal para una noche de verano; unos taquitos de queso camembert recién frito acompañados por un pedro ximénez —más bien joven— frappé con una hoja de hierbabuena y una rodajita de lima. No es un mojito, pero tampoco lo pretende. 

			 

			Para picar: Más chocolate, como en las meriendas de cuando un servidor era niño: pan blanco y una onza de chocolate negro, pero esta vez sustituyendo el vaso de leche por una copa de pedro ximénez. Masticar muy despacito, casi dejando derretir el chocolate en nuestra boca, y beber más despacio todavía.

			 

			 

		


		
			10. DE LOS NOMBRES DE LOS VINOS

			Muchos son los caldos jerezanos que tienen nombre de mujer. Nombres sugestivos. Nombres con pedigrí. Nombres cómplices. 

			Dicen en Sanlúcar de Barrameda que la manzanilla es el único vino del Marco con nombre femenino. Todos los demás son masculinos: el fino, el amontillado, los olorosos, etcétera. El mismísimo Manuel Machado le dedicó un poema comparándola con una sirena:

			 

			La manzanilla es mi vino
porque es alegre, y es buena
y porque —amable sirena—
su canto encanta el camino.

			Es un poema divino
que en la sal y el sol se baña…
La médula de una caña
más rica que la de azúcar…

			El color que da Sanlúcar
a la bandera de España.

			 

			Aunque también es verdad que la rima de manzanilla con Sevilla, mantilla y maravilla ha provocado la proliferación de ripios infumables. Pero nos vamos a quedar con lo bueno. 

			Veamos algunos ejemplos de esas manzanillas con nombre de mujer, muchos de los cuales correspondían a los propios o apodos de las amantes oficiales de los antiguos dueños de las bodegas. Tengamos en cuenta que estamos hablando —generalmente— del siglo XIX, época en la que, si no tenías una mantenida oficial, eras sospechoso de tacaño o de poco hombre. 

			La Gitana: La etiqueta de esta manzanilla de Vinícola Hidalgo lleva impresa una obra del pintor sevillano Joaquín Turina Areal, padre del genial músico de mismo nombre. Representa un busto de una guapa y joven gitana de generoso escote. El original es propiedad de la bodega. Se dice que el pigmalion de tan bella modelo fue el propietario de dicha bodega por entonces y que le compró una casita justo frente a ella donde poder solazarse sin perder demasiado de vista el negocio. También se dice que esa casita sigue siendo propiedad de la marca.

			 

			La Goya: Nombre artístico de la cupletista bilbaína Aurora Mañanos Jauffret, de la que cayó rendidamente enamorado el propietario de la bodega sanluqueña Delgado Zuleta. Artista famosa —coetánea de Raquel Meller— que protagonizó uno de los romances más sonados de aquellos años —principios del siglo XX— con el torero sevillano Ricardo Torres Bombita. Otro ejemplo más de la mutua atracción que toreros y folclóricas han ejercido entre ellos desde siempre, aunque nuestra protagonista no podía estar más lejos de los estereotipos de sus compañeras de profesión. Era culta, recatada, refinada, hablaba inglés, francés e italiano, pintaba y tocaba el piano. La conocían como la «Tonadillera Intelectual». El mismísimo autor teatral Daniel Dicenta escribió una comedia ex profeso para ella. Y otros autores, como los hermanos Álvarez Quintero, Valle Inclán o Jacinto Benavente también le dedicaron algunas frases en sus respectivas obras literarias. Todo un personaje, vamos. El torero no pudo hacerle la faena que tan interesante dama reclamaba —algo relacionado con un tal Edipo, dicen— y el noviazgo se rompió acabando la Goya como amante del bodeguero.

			La Guita: La botella de esta famosa manzanilla —y única marca de la bodega Hijos de Rainera Pérez Martín—, tiene una fino cordel o guita que sale del tapón y recorre el gollete atrapada a él por una etiqueta adhesiva. Todos creen que la manzanilla se llama así por el dorado cordón, pero ha sido justo al contrario: primero fue el nombre y después el adorno. La verdadera historia de la marca tiene más que ver con otra acepción de la palabra guita; la más coloquial: dinero en efectivo, como leerán ustedes en el siguiente capítulo.

			 

			Pero no sólo de nombres de mujer se alimenta el nomenclátor de nuestros vinos:

			 

			—	Obispo Gascón: Por lo visto monseñor era un tipo muy influyente en la corte veraniega sanluqueña y una bodega le suministraba su vino favorito con su nombre.

			—	East India. Cuentan, que cuando se enviaban partidas de vino desde Inglaterra hasta la India, los barcos que doblaban el sur de aquella península para alcanzar la costa este llegaban con un sabor y unas cualidades especiales. Este cream las ha intentado reproducir para deleite nuestro.

			—	Escuadrilla: Nombre que el fundador de las bodegas Emilio Lustau le dio a su amontillado, que delata su oficio de militar de aviación.

			—	Emperatriz Eugenia: Marca resultante de la admiración que el propietario de la bodega sintió por tan noble dama. Tampoco faltaron los comentarios de que en vez de admiración fue otra cosa.

			—	Nº 10 R.F: Este médium de Osborne con nombre de jeroglífico tiene una explicación muy sencilla:

			Hubo un propietario de tan prestigiosa bodega que decidió apartar unas botas de vino por cada hijo que le naciera; una reserva de la familia; de ahí las iniciales R.F., y este vino procede de la reserva del hijo nº 10. No sabemos si fue el último o no, ni lo que sucedió con los otros nueve restantes; pero el décimo dio en la diana.

			—	Walnut Brown. (cream): Reminiscencia de aquellas épocas en que los vinos de jerez se exportaban a Inglaterra en botas y allí, los importadores, les ponían sus propias marcas.

			—	A Winter’s Tale. (médium): O, lo que es lo mismo; «Un Cuento de Invierno«. Ni más ni menos que el nombre de una obra de William Shakespeare para este caldo jerezano de las bodegas Williams Humbert. Es sobradamente sabido que el genio británico fue fiel consumidor de estos vinos y, además, los ensalzaba en sus obras; tanto es así que en el parque González Hontoria de la capital jerezano tiene un monumento dedicado desde hace varios decenios. 

			Aunque en el catálogo de vinos de dicha bodega sólo queda esta referencia al universal dramaturgo, fue hace muchos años cuando un miembro de esta familia regresó al Londres de sus antepasados para fundar el primer club británico dedicado al vino de jerez. Por aquellos años del siglo XIX el vino se exportaba en botas y se embotellaba en las islas y este señor tuvo la genial idea de bautizar todos sus vinos con nombres de obras de Shakespeare. Todo un homenaje a tan excelente promotor de las virtudes del jerez y todo un toque de calidad para los caldos.

			—	La Ina: Por lo visto, el origen de este nombre es la expresión árabe Al Hina (al ataque) grito que resonó en el año 711, durante la batalla del Guadalete, que tuvo lugar en los llanos donde hoy crecen las viñas que dan origen a este vino fino.

			 

			 

		


		
			11. ICONOS, FETICHES Y ESLÓGANES

			Iconos hay muchos en el marco de Jerez, pero si tuviésemos que dejar sólo uno, éste no podría ser otro que el Toro de Osborne, heroico superviviente de la normativa de publicidad en carreteras y casi, casi un símbolo nacional. Pero, hagamos un ejercicio de regresión en el tiempo:

			En el año de 1958 se «plantaron» los primeros ejemplares en las orillas de las carreteras españolas. Eran de madera y medían apenas cuatro metros y nacieron —ni más ni menos—como publicidad del brandy Veterano de la bodega del Puerto de Santa María; de hecho, en su negro cuerpo se podía leer perfectamente dicha marca en grandes letras rojas.

			La fragilidad del material en que estaban construidos y el nuevo reglamento de publicidad en carretera hicieron que se cambiaran por otros «hermanos» de chapa, ya de siete metros de altura, algo más alejados de los arcenes y con el nombre de la bodega —Osborne— en lugar de la marca de brandy, cosa que prohibía esa misma nueva ley.

			A la siguiente vuelta de tuerca nuestro amigo creció hasta los catorce metros y su lomo y costillar se tornaron zainos, sin que letra o signo alguno lo alteraran, pero allá por 1994 se dicta la orden de retirar todos los ejemplares con el resultado de una cuasi rebelión popular; tanto que la Junta de Andalucía lo declara «bien cultural«. Tras más de tres años de tiras y aflojas, el Tribunal Supremo dicta sentencia de bula para el toro atribuyéndole interés cultural nacional. Definitivamente el Toro de Osborne es indultado y su majestuosa silueta nos saluda desde los lugares más vistosos de nuestro paisaje aunque, para no ser menos, también tiene su pizquita de polémica pues, en Cataluña, el único ejemplar que allí vive de los noventa que componen la manada, ve cómo lo ponen y lo quitan alternativamente por mor de algunos nacionalistas ultras que reivindican al burro catalán como símbolo. Ellos sabrán por qué. Lo cierto y verdad es que el negro morlaco trascendió de su publicitario origen para convertirse en símbolo de orgullo hispano; compitiendo además en el refranero con el noble bruto de Espartero a la hora de exaltar la virilidad o la valentía de alguien.

			Y, además, algo muy curioso: con lo dados que somos los españoles a poner motes y sobrenombres, el Toro de Osborne es el Toro de Osborne; sin más. Le sobran los apellidos.

			Pero no solo de toros vive la iconografía jerezana. ¿Dónde me dejan ustedes a la botella de Tío Pepe con su guitarra y su chaquetilla roja? «Sol de Andalucía embotellado». Que alguien defina mejor al vino fino en cuatro palabras… 

			Nuestra nueva amiga es varias décadas mayor que el toro, aunque sea de mala educación comentar la edad de una dama. Su primera aparición la hizo en 1934 y, desde entonces, la han vestido de torero, de flamenco o de posmoderna colorista de la mano de Ágata Ruiz de la Prada. Incluso el genial Picasso tuvo a bien revestirla. Vamos, que fondo de armario no le falta a la negra y esbelta señora.

			En un principio la figura no tenía los brazos en jarras, sino que el derecho estaba levantado como tocándose el ala del sombrero de ala ancha, pero la similitud con otra figura (Curro el Jerezano) de la vecina bodega de Sánchez Romate, obligó a que adoptara la postura actual y definitiva.

			La bodega Williams & Humbert vistió las botellas de su Dry Sack con una funda de arpillera alusiva a su nombre; y las de Canasta Cream las embutió en una cesta de mimbre. Y ya que hablamos de este famoso vino dulce, no puedo dejar de felicitar a quien se le ocurriera la idea —hace ya bastantes años— de promocionarlo en las peluquerías de señoras apareciendo a la hora del aperitivo con unas copitas del aromático vino para aliviarlas del calor de los secadores de pelo y el martirio de los rulos. Eso es publicidad directa y efectiva y lo demás son tonterías.

			Otro símbolo mucho más humilde, pero igual de definitivo a la hora de identificar una marca, es el cordel amarillo dorado que une el gollete de la botella de manzanilla La Guita con su etiqueta. Es opinión general que la marca sanluqueña nació del hecho de la existencia de esa guita sobre el negro cristal, pero no fue así; el sonoro nombre se lo debemos a un almacenista. ¿Recuerdan que ya les he hablado de esta figura casi exclusiva del marco de Jerez?

			Pues resulta que a uno de estos proveedores llegó un tratante de vinos desde Italia que, regularmente, se llevaba partidas de su producto para su país, probablemente para la elaboración de vermú. El caso es que el italiano, confirmando la fama de fuleros y de liantes que tienen los habitantes del país con forma de bota, se las apañaba para confundirlo con las cuentas y escamotearle un pellizco del pago. Cuando el almacenista se venía a dar cuenta, el bodeguero italiano ya iba camino de su pueblo. Total, que no le quedó otro remedio que ponerse estricto: ¿Qué quieres vino? Pues me das antes la «guita» y hasta que no la cuente y recuente no sacas ni medio litro. Ya ven ustedes; la famosa guita no es ni más ni menos que el nombre coloquial del dinero contante y sonante, y al vino del italiano se le quedó el nombre del vino de la guita. Tan popular se hizo la anécdota que la bodega no dudó en registrar «La Guita» como nombre comercial y ponerle el cordelito a la botella.

			Otro icono muy popular en su tiempo fue el caballo blanco del anuncio de Centenario Terry en televisión. ¿Quién no recuerda a la rubia amazona cabalgando sobre su lomo, en una playa andaluza, mientras el aire agitaba su liviana camisa blanca que se pegaba a sus rotundas curvas? 

			Dos fueron las modelos que rodaron el anuncio en diferentes temporadas y ambas eran alemanas: la modelo Niko y la pintora Margit Kocsis. ¿Recuerdan el eslogan? «Terry me va». Ni pintado para las idílicas escenas playeras. Las braguitas (o más bien las no braguitas) de ambas amazonas fueron protagonistas de las más variadas especulaciones en las tabernas de toda España. Que si las llevaban, que si no… Casi, casi como el famoso cruce de piernas de la Stone en Instinto Básico. Les cuento un chiste un poco malsonante que corría de boca en boca por aquellos años: ¿Cuál es el único animal del mundo que tiene la vulva en la espalda? Pues el caballo del anuncio de Terry. Evidentemente nadie decía vulva, sino otra palabra que empieza por «co» y termina por «ño». 

			Además de más de una «Lady Godiva», también hubo más de un caballo, todos de las cuadras de los Terry, faltaría más. Creo recordar que uno de ellos se llamaba Descarado, pero tampoco me echen demasiada cuenta.

			Seguimos ahora con los brandies. Tenían preferencia por las chicas extranjeras para sus campañas. ¿Quién no recuerda a la norteamericana Patty Sheppard, la chica Fundador? 

			Pedazo de campaña publicitaria la de los discos Fundador. Cada Navidad durante la década de los 60 del siglo XX, con las botellas del susodicho brandy regalaban unos discos con las canciones más famosas del año y, al final de una de las dos caras, después de la cancioncilla publicitaria (Redondo es el disco sorpresa de Fundador/Redondos todos los premios de Fundador/ Redondo es el placer del que bebe Fundador/Redondo es el sabor de Fundador/Está como nunca el coñac que mejor sabe/Está como nunca porque es seco y es suave/…) Sí, coñac, porque entonces todavía se etiquetaba como tal hasta que la D.O. francesa de Cognac luchó por lo suyo; y ganó, claro. Pero sigamos con el disco porque aún quedaba algo en la grabación: una voz masculina y rimbombante remataba los últimos surcos del rojo vinilo (porque los discos llegaron a ser rojos, toda una revolución sesentera) con el premio: «Este disco está premiado con…». Hasta coches había.

			Para esta campaña llegaron a cantar Raphael, Miguel Ríos, Víctor Manuel, Peret, Fórmula V o Karina. Todo un hito; sobre todo pensando que el coñac de entonces era bebida casi exclusiva de hombres; ¿recuerdan? «Soberano es cosa de hombres», o «Veterano tiene…eso», mientras salía la imagen del Toro de Osborne con sus bien despachados atributos masculinos. Para las mujeres quedaban los anises y anisetes: «Anís de la Asturiana, su presencia siempre agrada». Eran tardes de domingo y de Carrusel Deportivo en la radio. No había fútbol televisado y la familia se reunía alrededor de la radio en la mesa camilla. Coñac y Farias para los hombres, anisados para las mujeres, Colacao (yo soy aquel negrito…) para los niños y quiniela en ristre para seguir todos los resultados en directo, esperando que sonase aquel pitido como de teletipo que anunciara ese gol en los últimos minutos en el Carlos Tartiere que nos diera aunque sólo fuese una de doce para jugar algunas semanas más, pero el Real Madrid tuvo una mala tarde y el Oviedo ganó por uno a cero, haciendo que el catorce se pagase a precio de oro.

			España seguía creciendo y del seiscientos pasamos al ciento veinticuatro. La clase media se quiso revestir con un velo de glamour y los coñacs baratos cedieron paso y protagonismo a los soleras reserva. Y si alguno de ellos dio en la tecla fue uno de la casa Osborne; el Magno. ¿Recuerdan? «Un poco de Magno es mucho». La pequeña y esférica copa de grueso cristal con la raya roja dejó paso a la de balón; más grande; más fina; más afrancesada. Ya no se podía decir coñac, sino brandy. Ese cambio coincidió con una pátina de calidad. En aquellas fotos de publicidad a página completa en las mejores revistas españolas la copa de brandy aparecía acompañada por una pipa, o un libro abierto. Era la copa tranquila, lenta, íntima. Puso al Magno en todo lo alto.

			Eran años en los que se podía publicitar el alcohol y los licores libremente, o casi, porque doña Censura también los vigilaba. Eslóganes como «La hora del cambio» para el brandy Fabuloso casi le cuesta un disgusto a Palomino y Vergara. Incluso el Soberano tuvo problemas por pro-monárquico —en plena dictadura— gracias al nombre y la corona de la etiqueta.

			Fueron años de vacas gordas, muy gordas, para los vinos y brandies del Marco de Jerez, especialmente para estos últimos. Ya saben el dicho de los bodegueros: «El brandy para ganar dinero y el vino para bebérnoslo«. La parte del león de los presupuestos de publicidad de las bodegas era para el ambarino licor. Incluso en el nomenclátor de las marcas se marcaba diferencia; a los vinos se les ponían nombres más o menos familiares o genéricos: Tío Pepe, Fino Quinta, La Ina, Alfonso, Río Viejo, etcétera. Muchos de los nombres de mujer con que se bautizaban a las manzanillas de Sanlúcar de Barrameda correspondían a las amantes oficiales de los dueños de las bodegas (La Gitana, La Goya…), pues allá por el siglo XIX no es que se tolerase tal práctica, sino que quien no tuviese amante era considerado un mindundi. Ítem más; a veces eran las mismísimas esposas las que supervisaban la elección de la mantenida del marido, que no era plan de que se liase con cualquiera y le contagiase unas purgaciones.

			Pero los brandies son otra cosa: las joyas de la corona, y sus nombres demuestran la importancia que los bodegueros siempre les dieron: duques, condes, príncipes, reyes y emperadores cedieron sus nombres y títulos para tan selecta bebida. Incluso la iglesia oficial. ¿Saben ustedes cuales son los brandies preferidos en el Vaticano? Exacto: Cardenal Mendoza y Cardenal Cisneros. Y ya que andamos con la nobleza, sería pecado dejar fuera de este capítulo a uno de los iconos que marcaron un hito en su época: la botella diseñada por Dalí para Osborne y su mejor brandy; Conde de Osborne. Años más tarde la malograda bodega Pedro Domecq contraatacó encargándole a Lladró una espectacular botella de cerámica para el Carlos I Imperial. Todo era poco para el brandy que llenaba las arcas de Jerez, El Puerto y Sanlúcar. Pocos imaginaban la de dolores de cabeza que les quedaba que pasar por culpa de su indolencia… Pero ése es otro capítulo.

			Hay otros fetiches menores pero irrenunciables: La caja de corcho del Cardenal Mendoza, la frasca con adornos dorados del Lepanto, la malla del Centenario Terry, la marca serigrafiada directamente en la botella del East India de Lustau o el candado del pedro ximénez homónimo de bodegas Valdespino. Todos esos detalles son imagen de marca. Es muy fácil adivinar cuál es cuál sin necesidad de mirar las etiquetas. Hay quien mataría por tener algo así.

			 

			 

		


		
			12. GLOSARIO

			Sepa usted qué significa cada palabra del argot bodeguero

			Abra: En una andana de botas, espacio libre entre dos botas, contiguas, de la misma escala.// Mar. Todo claro, hueco, distancia lineal entre dos puntos, etc.// Acad. (And.) En una andana de botas, espacio que queda entre dos de una misma serie. 

			Acomodar: Contratar.// Acad. (Fig.) Colocar en estado o cargo. 

			Acuartelar: Agrupar las botas para efectuar la corrida de escalas.// Mar. Cazar la vela para presentar más superficie al viento.// Acad. Dividir un terreno en cuarteles.  

			Aire (dar): Abrir las botas de mosto en fermentación, cuando se ruedan, para la expulsión del anhídrido carbónico. 

			Albariza: Tierra de color blanco y alto contenido en carbonato cálcico que por sus características es la más apropiada para la obtención de uvas para la elaboración de los vinos de Jerez. 

			Almacenista: Reglamentariamente, firma inscrita en el registro de Bodegas de Crianza y Almacenado del Consejo Regulador; bodega que mantiene inventarios de vino en crianza, pero cuyas sacas van íntegramente a alimentar las existencias en crianza de otras bodegas y no al consumo directo. 

			Almijar: Terreno libre situado alrededor del caserío. Lugar donde se colocan los redores para solear la uva.// Acad. (And.) Lugar donde se ponen las uvas y aceitunas para que se oreen antes de exprimirlas.   

			Almijarero: Persona encargada de ayudar a los arrieros a descargar la uva, colocarla en redores y vigilar el soleo. 

			Almotacén (alamín): Persona encargada oficialmente de verificar las pesas y medidas, que se empleaban en la compra de uva o en la venta de mosto, y de todas las faenas de la casa de lagares.// Acad. (almotacén) Persona encargada oficialmente de contrastar las pesas y medidas.// Acad. (alamín) Oficial que en lo antiguo contrastaba las pesas y medidas y tasaba los víveres.   

			Amadrinar: Colocar una bota junto a otra en paralelo por su eje mayor.// Mar. Unir o aparear dos cosas, con el fin de reforzar una de ellas.// Acad. Unir dos caballerías con la correa llamada madrina.

			Amallar: Igualar las duelas por el interior de la vasija una vez formada.   

			Amontillado: Vino de Jerez perteneciente al grupo de los generosos, que por haber tenido una fase de crianza biológica y otra posterior de carácter oxidativo, desarrolla características complejas: color de ámbar a caoba, aroma avellanado ligeramente punzante y sabor pleno característico. 

			Amoroso: Sobre todo en Inglaterra, oloroso ligeramente dulce. 

			Amorterar: Inclinar la bota, que contiene vino beneficiado, levantando ligeramente el fondo del falsete, los turbios se acumulan en el fondo contrario, para sacar los claros con mayor facilidad. 

			Ampelografía: Estudio comparado de las variedades de la vid.

			Andana: Conjunto de botas colocadas en hileras de una sola unidad, contiguas sucesivamente y superpuestas a tresbolillo, con el eje mayor horizontal.// Mar. Calar las nasas, o redes, en líneas paralelas. (Poner en andana un buque), estivar, aparejar y arreglar el buque en un todo de forma que tenga la mayor estabilidad posible.// Acad. Orden de algunas cosas puestas en línea. 

			Añada: Vino procedente en su integridad de uvas de una misma vendimia.   

			Apareado (aparear): Faena que consiste en darle a la duela el grueso que le corresponde, rebajándolo desde los extremos hacia el centro.// Acad. Arreglar o ajustar una cosa con otra, de forma que queden iguales. 

			Aprendizón (aprendiz): Aprendiz de arrumbador en una cuadrilla.// Acad. Persona que aprende algún arte u oficio.

			Aranzada: Medida de superficie comúnmente utilizada en el Marco de Jerez y equivalente a 0,475 hectáreas. 

			Arena: Tipo de tierra sobre la que se plantan viñedos, común en las zonas costeras del Marco, con bajo contenido en caliza.

			Arranchar: Formar un rancho entre varios viticultores. 

			Arroba: Medida de volumen de vino, que en Jerez equivale a 16,66 litros.   

			Arrope: Producto de la cocción del mosto hasta reducirlo a una quinta parte de su volumen original. 

			Arrumar: Faena de clasificar y agrupar las duelas por sus rumos o gruesos.  

			Arrumbador: Operario propio de la bodega que realiza las faenas de trasladar y almacenar las botas, así como el trasiego de vino y otras operaciones propias de la crianza.// Mar. (arrumar) Estibar la pipería y la barrilería.// Acad. Obrero que en las bodegas efectúa la operación de sentar las botas y las de trasegar, cabecear y clarificar los vinos. 

			Arruñado: Conjunto de las operaciones preparatorias para colocar los fondos de las botas.   

			Aspillar: Medir, mediante la aspilla, el volumen de vino contenido en una bota.// Acad. (And.) Averiguar, mediante la aspilla, la cantidad de vino envasado en cubas.

			Barro: Tipo de tierra donde se plantan viñas de calidad inferior a la albariza, generalmente situada en vaguadas que por contener mayor materia orgánica es de color más oscuro y de mayor fertilidad.   

			Batidero: Lugar en el que se realiza la faena de batir el casco.// Acad. Lugar donde se bate y golpea. 

			Batir (la vasija): Ajustar con la uña del martillo de tonelero los aros que conforman la bota.// Acad. Golpear.   

			Beber: El paso del vino desde la canoa a la bota.// Mar. Beber agua, hablando del buque.// Acad. Hacer que un líquido pase de la boca al estómago. 

			Bienteveo (Candelecho, bohío): Choza construida en alto, sobre estacas, desde la que se vigila la viña. Si está hecha sobre el suelo recibe el nombre de bohío.// Acad. Choza levantada sobre estacas, desde donde el viñador otea y guarda toda la viña. 

			Bina (binar): Labor que se da en el mes de julio, que consiste en remover la tierra dejándola llana y semicompacta. En Sanlúcar, labor superficial que se hace al final del invierno.// Acad. Hacer la segunda cava en las viñas. 

			Bizca: Dícese de la bota ligeramente encornada.// Acad. Dícese de la persona que padece estrabismo. 

			Boca (de bojo): Abertura circular en el bojo de la bota.// Mar. El agujero circular de las cubiertas y de los tamboretes, etc.// Acad. Entrada o salida. 

			Boca abajo: Posición de la bota con la boca de bojo contra el suelo. 

			Boca arriba: Posición de la bota cuando la boca de bojo está en la vertical al suelo. 

			Boca atrás (boca afuera): Posición de la bota cuando la boca de bojo mira hacia fuera de los palos de cargar, en la línea horizontal al suelo.   

			Boca palo: Posición de la bota cuando la boca de bojo mira hacia los palos de cargar, en la línea horizontal al suelo. 

			Bocoy: Tonel mayor que la bota y de forma variable, normalmente con una capacidad de 40 arrobas.   

			Bojo: Perímetro del diámetro mayor, exterior, de la bota.// Mar. La extensión del circuito de una isla o cabo. 

			Bota: Vasija de madera en que se cría el vino de Jerez, que tiene diversas capacidades y apelativos según el uso a que se destine.// Acad. Cuba para guardar vino y otros líquidos.   

			Bota a la bretona: Posición de la bota al ruedo con el eje mayor paralelo a la andana.// Mar. Estibar las pipas en la bodega; cualquier cosa que se coloca de proa a popa arrimada al costado. 

			Bota Bodeguera: Habitualmente, la bota gorda, si bien a menudo se refiere a las botas muy viejas que con el tiempo han perdido la forma y cuya capacidad exacta es incierta.   

			Bota de cañón: Posición de la bota al ruedo con el eje mayor perpendicular a la andana. 

			Bota de Exportación (o de Embarque): Bota de 30 arrobas ó 500 litros. Bota de Exportación (o de Embarque): Bota de 30 arrobas o 500 litros. 

			 

			Bota del gasto: Vasija de vino cuyo contenido está a disposición de los arrumbadores de una bodega para su consumo en cualquier momento.   

			Bota Gorda: La habitual en la bodega, para la crianza del vino, con una capacidad de 36 arrobas ó 600 litros.

			Cabecear (cabeceo): Operación que consiste en realizar mezclas de mostos, de vinos o de estos con alcohol vínico.// Mar. Moverse el buque en sentido giratorio vertical sobre un eje imaginario, perpendicular a la quilla, alzando y bajando alternativamente la proa y la popa.// Acad. En la viticultura jerezana, formar de varias clases de vino uno sólo.   

			Cabero: Pico de la telera de pan, que se suele llenar con aceite o pringá. Cabezuelas: Sedimentos de los mostos.   

			Cachón: Andana corta, de pocas botas. 

			Calle: Espacio entre dos andanas de una bodega.   

			Calzar: Acción de colocar los calzos, cuñas o bocachas.// Acad. Poner una cuña entre el piso y alguna rueda de un carruaje o máquina, que los inmovilice, etc. 

			Cama: Parte rebajada, a bisel, en uno de los extremos de los palos de cargar.// Mar. El hoyo que forma en la arena o fango una embarcación varada.   

			Capataz: Operario principal en la bodega o en la viña, que tiene a su cargo a otros trabajadores. Según sus funciones recibe diversos nombres. 

			Capataz de corvillo: Persona que controla y dirige una cuadrilla de vendimiadores.   

			Capataz de cuadrilla: Persona que gobierna una cuadrilla de arrumbadores y controla la realización de las faenas. 

			Capataz de lagares: Persona que dirige y controla todas las faenas de la casa de lagares.   

			Capataz de podadores: Persona responsable de la formación de los aprendices de podadores. 

			Capataz de viña: Persona en la que se deposita la confianza, por parte de la propiedad, para controlar las faenas y labores del cultivo, mantener la explotación, los enseres e instalaciones, acomodar y dirigir al personal.   

			Casa (de la gente): Lugar dentro del caserío donde pernoctan los trabajadores. 

			Casa (de lagares): Lugar dentro del caserío donde se ubican los lagares.   

			Caserío (casa de la viña): Casa en la que, por lo común, se localiza la casa del capataz, la casa de la gente, la casa de lagares, almacenes, cuadras y talleres. 

			Casquero: Oficial tonelero al que corresponde la construcción del casco o vasija.   

			Castra (castrar): Podar en verde, para eliminar los brotes superfluos y para corregir defectos de poda, si los hubiese.// Acad. Podar. 

			Catador (capataz de venencia): Persona responsable de la calidad organoléptica de los mostos y vinos.   

			Catana: Rebanada de pan que se moja en el gazpacho y después se le pone aceite. 

			Cavabien: Labor profunda que se realiza con la azada para enterrar las malas hierbas y abrigar las cepas.   

			Cavadores: Obreros que cavan la viña. 

			Cejo (echar las botas al): Acción subir las botas a los palos de escalera lateralmente. Para lo cual se coloca la bota en posición oblicua respecto a los palos de escalera, con la cabeza apoyada sobre uno de ello, y se rueda hasta que coja palo y se suba sobre los dos.   

			Chanflete: Inclinación radial que hay que dar a los laterales de las duelas para que ajusten entre sí. 

			Chiquichanca: Aprendiz de viticultor.   

			Chivir: Faena de tonelería que tiene por objeto labrar los cantos o filos de las duelas y de las piezas que forman los fondos. 

			Clarejones: Mosto que arrastra turbios al desliar.   

			Claros: Vino joven (mosto, en su acepción jerezana) limpio y transparente, obtenido tras la decantación de las lías. 

			Clasificación: Operación que se efectúa al término de la fermentación, para separar el vino por calidades.// Acad. Acción y efecto de clasificar.   

			Color (vino de): Vino de gran intensidad y poder colorante, usado en los cabeceos. 

			Color de Macetilla: Vino de color de calidad, obtenido tras la fermentación de una mezcla de arrope con mosto sin fermentar.

			Color remendado: Vino de color en el que el arrope se mezcla con mosto ya fermentado. 

			Comegen (comején): Insecto que ataca a la madera.// Mar. Gusanillo que roe la madera.// Acad. Insecto blanco, de cinco a seis milímetros de largo, que vive formando colonias en parajes húmedos de los climas cálidos, y hace sus nidos en los árboles. Penetra, para roerlas, en toda clase de sustancias, principalmente en la madera, etc.   

			Contrear: Meter llanos entre las botas contiguas para que estas no se apoyen entre sí directamente, sino a través de aquellos. 

			Cordón: Nombre que se da al filo de la tiesta.   

			Corredor: Tratante especializado en la compra y venta de vinos. 

			Corrida (de escalas): Operación que consiste en trasegar de cada serie de botas con vino semejante y de la misma edad a otra de mayor vejez (v. Rocío).// Acad. (ant.) Fluxión o movimiento de un líquido. 

			Corte (al): Realizar las sacas, vaciado de botas, comenzando por la bota de la escala más alta y siguiendo por la inmediata inferior hasta llegar a la solera. Es decir, atravesando las líneas horizontales que representan las distintas escalas.// Mar. Pasar de un lado a otro de una línea determinada, atravesando por ella. 

			Cortinilla: Tira de papel que se pega, por medios del mismo vino, en el cordón, debajo del falsete para que conduzca a la tineta el vino que escurre por la junta del falsete con el canuto. 

			Costa: Las comidas de cada día en la viña, organizadas para el común por el encargado de la costa. 

			Costa (encargado de la): Persona elegida, entre las que forman un rancho, para que se haga cargo de la organización de la comida en común.

			Costero: Persona encargada de la compra y traslado a la viña de los víveres de los trabajadores y otros menesteres. 

			Cream: Uno de los Vinos Generosos de Licor definidos por el Reglamento de la Denominación de Origen, de color caoba más o menos intenso y con un contenido en materias residuales superior a 115 gramos por litro. 

			Criadera: Cada una de las escalas de un sistema de criaderas y solera, formada por un conjunto de botas las cuales contienen vino con un nivel homogéneo de crianza.// Acad. Fecundo en criar. 

			Crujía: Pasillo central generalmente más ancho que el resto de las calles, que recorre transversalmente la bodega.// Mar. El medio de una cubierta, comprendido desde popa a proa entre las cuerdas; otros la entienden por la parte comprendida entre estas y la artillería.// Acad. Transito largo de algunos edificios que da acceso a las piezas que hay a los lados.

			Cuadrilla: En la viña: conjunto de nueve a once viticultores que trabajan en la viña con un orden jerárquico establecido. En la bodega: conjunto de cuatro arrumbadores. // Acad. Reunión de personas para el desempeño de alguna actividad o para ciertos fines. 

			Cuartear: Acción de subir una bota a 2ª jalando cuatro veces del cintero. En cada tirón rueda un cuarto de vuelta.// Mar. Refiriéndose a la aguja náutica, recorrer la pronunciación de las denominaciones de sus cuartas o rumbos, distinguiendo también los números y valores de estos.// Acad. Partir o dividir una cosa en cuatro partes. 

			Cuartillo: Medida de volumen de vino, equivalente a 1/32 arrobas.

			Desbragar: Labor que consiste en abrir un hoyo alrededor de una cepa, de unos veinte centímetros de profundidad, para eliminar las raíces superficiales o descubrir los injertos.// Acad. (And.) Cavar alrededor de la cepa una pileta de unos veinte centímetros de profundidad, para quitar las raíces superficiales y recoger los brotes para injertos. 

			Descachonar: Acción de desmontar un cachón. 

			Descantonar: Faena de tonelería que tiene por objeto desbastar las duelas.// Acad. Romper o quebrar las aristas o cantos de alguna cosa.   

			Descapirotar: Faena de tonelería que tiene por objeto igualar los extremos de las duelas.// Acad. Quitar el capirote. 

			Desfangado: Separado de las materias sólidas más espesas que se encuentran en el mosto antes de su fermentación.   

			Deslío: Operación que consiste en separar el mosto de las lías.//Acad. Operación que consiste en separar el mosto de las lías que se han depositado en el fondo de la vasija durante la fermentación. 

			Dolador: Oficial tonelero que prepara las duelas y los fondos para la construcción de las vasijas.// Acad. El que aplana o cepilla alguna tabla o piedra. 

			Dormida: Cuando en la bota almacenada la boca de bojo está desplazada a la derecha o la izquierda, con relación a la vertical.// Mar. Paraje donde se ha pasado la noche, fondeado al abrigo del viento y la mar. 

			Dry: En inglés, seco. Nombre de uno de los Vinos Generosos de Licor definidos por el Reglamento de la Denominación de Origen, de color amarillo pajizo a dorado, punzante a la nariz y con un contenido en materias residuales inferior a 45 gramos por litro.   

			Duela: Cada una de las piezas de madera con la que se forma la pared curva de las vasijas. Por extensión se llaman de igual modo a las piezas de madera de donde se sacan las duelas.// Acad. Cada una de las tablas que forman las paredes curvas de las pipas, cubas, barriles, etc. 

			Dulce apagado: Vino dulce obtenido mediante la detención de la fermentación a base de añadir alcohol. 

			Dulce pasa: Vino dulce obtenido mediante al apagado con alcohol del mosto en fermentación obtenido a partir de uva pasificada.

			Embojada: La bota que tiene los arcos de bojo situados en el centro de los palos de escalera y calzada bajo los propios arcos.

			Empernacar: Acción de situarse un hombre, en la última escala de la andana, con una pierna por cada lado del abra entre dos botas y apoyadas en la de la escala inferior. 

			Encabezado: Fortificación o adición de alcohol vínico al vino joven (hasta ese momento aún denominado mosto en Jerez), con la intención de modificar su contenido alcohólico. 

			Encargado (de cuadrilla): El operario de mayor categoría que con los dos oficiales y el aprendizón, forma la cuadrilla en los trabajos de bodega.// Acad. Que ha recibido un encargo. 

			Encornada: En bodega: La bota, cuyo eje mayor,  no es perpendicular a los palos de escalera o paralelo al de otras botas de la andana. 

			Entallar: Cortar las duelas a longitud adecuada.// Acad. Hacer cortes en una pieza de madera para ensamblarla con otra. 

			Escaleretero (aviador): Oficial tonelero que hiende, selecciona y entalla las duelas. 

			Especificado: Viticultor que es elegido para realizar faenas delicadas. 

			Espensilla: Pequeña habitación dedicada a escritorio del capataz de la viña. Armario, a modo de despensa, que sirve para guardar los elementos del escritorio del capataz de la viña. 

			Espirriaque: Mosto de mala calidad, obtenido de las últimas pies o prensado de los residuos de la masa de uva.

			Faena: Cada uno de los diversos trabajos que realizan los arrumbadores o que se realizan en la viña.// Acad. Trabajo corporal. 

			Falsete: Boca de la bota en el fondo de mole, sobre la línea central de la pieza del fondo llamada mediano.// Acad. Corcho para tapar una cuba cuando se quita la canilla. 

			Fino: Vino de Jerez criado bajo velo de flor. 

			Fleteado: Faena de tonelería que consiste en dejar completamente liso el esplayado, chaflán de cada extremo de la duela. 

			Flor: Velo biológico formado en la superficie de determinados vinos por levaduras específicas y propias de la zona de Jerez.  

			Fogarín: Recinto dentro de la casa de la gente con chimenea, en donde se enciende la candela y se cocina.// Acad. Hogar común que usan los trabajadores del campo que se reúnen en una viña, cortijo, etc. Ordinariamente está en bajo.

			Golpe (lleno): Labor de cava que consiste en cavar y allanar el suelo sin compactarlo.

			Gorrona: Bota preparada para recibir el vino o mosto sobrante de otras faenas.// Acad. Que tiene por hábito comer, vivir, regalarse o divertirse a costa ajena.

			Hendido (hender): Operación para sacar de las duelas en tosco, de sección aproximadamente triangular, por rajado al hilo de la madera las duelas planas.// Acad. Hacer o causar una hendidura. 

			Hilado: Enfermedad del vino que se materializa en un cambio perceptible de su densidad. 

			Hueco: Espacio entre dos botas sobre el que se puede colocar otra. // Mar. Llámase hueco de las olas a la abertura de las mismas.// Acad. Intervalo de tiempo o lugar. 

			Hueso (a): La bota de una andana está a hueso con la que la sostiene cuando se apoya en ésta sin ayuda de calzos. También cuando están en contacto los bojos de dos botas, aunque estén calzadas.// Acad. (Albañ.) Tratándose de la colocación de piedras, baldosas o ladrillos, perfectamente unidos y sin mortero entre sus juntas o lechos.

			Jable: Gárgol practicado en el interior de la tiesta, en donde se encaja el fondo de la vasija.// Acad. Gárgol en que se encajan las tiestas de las tapas de toneles y botas. 

			Jalar (halar): Acción de tirar del cintero.// Mar. Tirar de una cuerda.// Acad. (And.) Tirar hacia sí de una cosa. 

			Juntos: Línea de unión entre las duelas de una bota.// Acad. Unido, cercano. 

			Lagar: Recipiente de base cuadrangular, sección tronco piramidal invertida, de unos tres metros de lado con los costados de unos sesenta centímetros de altura, montado sobre banquillos de unos ochenta centímetros de altura. En el que se efectúa la pisa de la uva.// Acad. Recipiente donde se pisa la uva para obtener el mosto. 

			Lías: Heces que se producen durante la fermentación del mosto y se depositan en el fondo de la bota.// Acad. Heces.

			Lineo: Hilera de vides, generalmente plantadas y sujetas a varias líneas de alambre. 

			Listán: Una de las sinonimias de la variedad de uva Palomino.

			Macear: Golpear con el mazo.// Acad. Dar golpes con el mazo o la maza. 

			Madre (del vino): Sedimento que se forma en el fondo de las botas que contienen vino en crianza biológica, formado principalmente por levaduras muertas procedentes del velo de flor. 

			Majuelo: Vino elaborado a partir de mostos procedentes de uvas de cepas jóvenes. 

			Manijero (hombre de mano): El hombre que marca el ritmo de trabajo en una cuadrilla o rancho.// Acad. (And.) El encargado de contratar obreros para ciertas faenas del campo. 

			Manzanilla: Vino obtenido mediante crianza biológica en bodegas situadas en la localidad de Sanlúcar de Barrameda.   

			Marco Real: Patrón para la plantación de un viñedo según el cual las cepas se distribuyen equidistantes, en cuadrados de unos 1,57 x 1,57 metros aproximadamente. 

			Mayeto (mayeta): Viticultor que es propietario de una viña pequeña.// Acad. (Cád.) Viñador de escaso caudal.

			Media (bota): Vasija con una capacidad de 15 arrobas o 250 litros aproximadamente. 

			Médium: Uno de los Vinos Generosos de Licor definidos por el Reglamento de la Denominación de Origen, de color ámbar a caoba y con un contenido en materias residuales superior a 45 gramos litro e inferior a 115 gramos por litro.   

			Metedores (de uva): Obreros que tienen la misión de meter la uva en el lagar en cada corrida.// Acad. Persona que introduce o incorpora una cosa en otra. 

			Miteado (o mitad y mitad): Mezcla de igual volumen de vino de Jerez y alcohol vínico con que se hace el encabezado. 

			Moños: Parte opuesta a cada cama en los palos de cargar. 

			Moscatel: Una de las variedades admitidas por el reglamento de la Denominación de Origen, habitualmente utilizada para la elaboración del vino dulce del mismo nombre.   

			Mosto: En la zona de Jerez, el zumo exprimido de la uva se sigue llamando mosto después de la fermentación y hasta el momento de su encabezado.// Acad. Zumo exprimido de la uva, antes de fermentar y hacerse vino.

			Oloroso: Vino de Jerez de aroma intenso y color caoba, perteneciente a la categoría de los generosos, criado a una graduación alcohólica que impide el desarrollo del velo de flor.// Acad. Que exhala de sí fragancia.

			Orujos: Hollejo y raspón de la uva, después de haberse extraído todo el mosto.// Acad. Hollejo de la uva, después de exprimido y sacada toda la sustancia.

			Pago: Extensión más o menos amplia de tierra de labor en la que se incluye un conjunto de viñas que comparten las mismas características de suelo y microclima.

			Pale Cream: Uno de los Vinos Generosos de Licor definidos por el Reglamento de la Denominación de Origen, de color amarillo pajizo, aroma punzante y con un contenido en materias residuales superior a 45 gramos litro e inferior a 115 gramos por litro. 

			Palo Cortado: Vino de Jerez del grupo de los generosos, criado mediante envejecimiento físico-químico, sin velo de flor, pero que junto a las características típicas de los olorosos, de paladar profundo y color intenso, desarrolla un aroma típico, que lo aproxima a los amontillados. 

			Palomino: La principal de las variedades autorizadas para la elaboración de los vinos de Jerez. 

			Pata de Gallina: Tipo de oloroso, especialmente suave y glicérico al paladar. 

			Paxarete: Vino muy dulce, procedente de cabeceos, de color caoba oscuro y aroma muy intenso, utilizado frecuentemente para el enriquecimiento de bebidas espirituosas como el ron o el whisky. 

			Pedro Ximénez: Una de las variedades admitidas por el reglamento de la Denominación de Origen, habitualmente utilizada para la elaboración del vino dulce del mismo nombre.   

			Peinar: Acción de dejar emparejado el aspillado de todas las botas de una escala.// Pasar un redor o estera por el suelo de albero después de barrer. 

			Peso: Medida de valor utilizada en la compra-venta de vinos, así como para calcular el valor del almacenado. 

			Picar: Inclinar, en los trasiegos y deslíos, la bota para que pueda seguir saliendo por el falsete el vino o mosto que contenga por debajo de dicha boca, cuando la bota tiene su eje mayor horizontal.// Mar. Cortar cualquier cosa a golpe de hacha.// Mar. Hacer funcionar una bomba. 

			Picón (cisco): Carbón muy menudo, hecho con los sarmientos de la vid carbonizados.// Acad. Especie de carbón muy menudo, hecho de ramas de encina, jara o pino, que sólo sirve para los braseros.

			Pie: Nombre que recibe la masa de uva ya pisada que en forma de cilindro se reúne en el lagar alrededor del husillo para someterla a las tiras.// Acad. Masa cilíndrica de uva pisada ya en lagar y que, ceñida apretadamente con una tira de pleita, se coloca debajo de la prensa para exprimirla y sacar el mosto. 

			Pierna: Andana larga sin solución de continuidad en la orilla de una nave. 

			Piquera: Orificio abierto en la mitad del costado del lagar, que lleva adosada una gargolilla de madera.// Mar. Proximidad a cualquier cosa, pero más señaladamente a la boca de un puerto o paraje; o tal vez la misma boca.// Acad. Agujero que tiene en uno de sus dos frentes los toneles y alambiques, para que abriéndolos puede salir el líquido. 

			Pisadores: Personas que pisan la uva en el lagar.// Acad. El que pisa la uva. 

			Puya (limpia): Echar mosto o vino en las botas a caño libre, sin rociador.

			Ranchear: Vivir de rancho en rancho, de viña en viña, de la caridad de los que lo forman.// Acad. Formar ranchos en una parte o acomodarse a ellos.

			Rancho: Agrupación de diez a doce viticultores para la organización de la comida en común.// Mar. Cada una de las divisiones que se hacen de la marinería para el buen orden y disciplina en los buques de guerra; y así alternan en las faenas y servicios por ranchos, y comen juntos los de cada rancho.// Acad. Comida que se hace para muchos en común, y que generalmente se reduce a un sólo guisado, etc.// Acad. Junta de personas que toman a un tiempo esta comida. 

			Raspado (raspar): Operación que consiste en dar forma, levemente convexa, a la cara exterior de las duelas.// Acad. Raer ligeramente una cosa quitándole alguna parte superficial.  

			Raya: Oloroso basto, utilizado para los cabeceos, habitualmente procedente de botas emplazadas en el exterior de las bodegas para acelerar la evolución fisico-química del vino. 

			Rebina: Volver a hacer la bina. 

			Rebotar: Faena de tonelería que tiene por objeto igualar el filo de la tiesta una vez realizado el descapirotado. 

			Recastra: Volver a hacer la castra. 

			Remontado: Vino fino o manzanilla que por haber permanecido mucho tiempo embotellado se ha oxidado ligeramente, atenuándose perceptiblemente su aroma punzante y modificándose sus características organolépticas originales. 

			Retundir: Faena de tonelería que tiene por objeto cepillar los juntos de las duelas, de modo que no sobresalgan unas de otras. // Mar. Dar el ultimo repaso a de calafatería a las costuras. // Mar. Preparar la unión de los tablones, etc. // Acad. Igualar con herramientas apropiadas el paramento de una obra de fábrica después de concluida. 

			Rocío: Faena fundamental en la crianza, por la cual se añade a una criadera o a la solera una porción de vino de igual tipo, pero más joven que el de aquellas. // Acad. Lluvia corta y pasajera. Ruedo (al): Bota sobre el suelo dispuesta para rodarla. 

			Sacas: Cantidad de vino que se extrae de la solera para destinarla al consumo. 

			Sancocho: Mosto cocido, similar al arrope, pero en el que la reducción de volumen es de sólo un tercio del líquido original. 

			Serpia (alumbra, pileta): A modo de presas que se hacen en las calles de las viñas para retener el agua de lluvia. // Acad. Sarmiento delgado y estéril que echan las vides por la parte de abajo y junto al tronco. // Acad. Excava. 

			Sobretablas: Nombre propio del mosto que acaba de ser encabezado para distintos fines, y que a partir de este momento es llamado vino. 

			Soleo: Exposición de los vinos al sol, para su pasificación. 

			Solera: La primera escala, o escala inmediata al suelo, en un sistema de criaderas y solera, de donde se extrae la saca para el consumo. // Mar. El plano, explanada o suelo que se forma con tablones, o con un solo pedazo de tablón, para asiento de cualquier cosa. // Acad. Madero asentado de plano sobre fabrica para que en el descansen o se ensamblen otros, etc. // Acad. (And.) Madre o lía del vino.

			Tanganillo: Estructura formada por cuatro espolines, cruzados entre sí, para colocar encima una bota. // Acad. Palo, piedra o cosa semejante que se pone para sostener y apoyar una cosa provisionalmente. 

			Tierra de Lebrija: Clase de arcilla utilizada en la clarificación de los vinos. 

			Tiesta: Parte extrema de las duelas, desde el cordón hasta el jable y cuyos conjuntos, por uno y otro extremo, forman las dos tiestas de la bota. // Mar. El cabo que se une o cose, y con que se refuerzan las orillas de las velas. // Acad. Canto de las tablas que sirven de fondos o tapas en los toneles. 

			Tirador: Obrero que en el lagar tienen la misión de formar el cargo y prensar los orujos de la uva.// Acad. Persona que tira. 

			Trabajadero: Taller de tonelería en el que se construyen las botas. 

			Trasegar: Acción de trasvasar el vino mediante jarras.// Acad. Mudar las cosas de un lugar a otro, y en especial un líquido de una vasija a otra. 

			Tresbolillo: Patrón de plantación diagonal del viñedo.

			Tronera: Hueco de abra entre tres botas, montada una encima de las otras dos. Igual en la andana.// Mar. Cada uno de los agujeros que se practican en los parapetos y otras partes de  un buque corsario o mercante, para  hacer fuego por ellos al enemigo en el acto de abordar.// Acad. Abertura en el costado de un buque, en el parapeto de una muralla o en el  espaldón de una batería, para disparar con seguridad y acierto los cañones.

			V.O.R.S.: Vinum Optimum Rare Signatum. Calificación otorgada por el Consejo Regulador para determinadas sacas de vinos de calidad excepcional y una vejez media superior a 30 años. 

			V.O.S.: Vinum Optimum Signatum. Calificación otorgada por el Consejo Regulador para determinadas sacas de vinos de calidad excepcional y una vejez media superior a 20 años. 

			Vaciado: Operación que consiste en dar forma, levemente cóncava, a la cara interior de las duelas. 

			Vena (de lías): Hilillos de lías, o turbios, que salen con el mosto o vino al sacar en claro por medio del canuto o bomba. 

			Vendimiador: Persona que corta la uva. // Acad. Persona que vendimia.

			Venenciador: Operario de bodega que utiliza la venencia. 

			Viñadero: El que guarda una viña. // Acad. Guarda de una viña. 

			Viticultor: Persona que ejerce la profesión y es perita en viticultura. // Acad. Persona perita en la viticultura.

			Yema: Nombre que se da en la pisa al mosto de primera calidad.// Acad. La parte mejor de una cosa. 

			 

		


		
			13. EL BRANDY DE JEREZ

			Paradójicamente, debemos el aprendizaje de destilar aguardientes y alcoholes a partir del vino a los árabes. Cuando ellos llegaron a España y vieron la cantidad y calidad de nuestros vinos, mandaron traer sus alambiques y alquitaras para destilarlos y convertirlos en materia prima de cosmética y medicina, que no en bebida alcohólica, cosa prohibida por su religión. Evidentemente, sus vecinos cristianos le dieron uso bien distinto.

			Tan grande fue la fama de estos aguardientes que, casi de inmediato, se organizó toda una red exportadora de ellos para el resto de la península y, más tarde, para toda Europa, con base en Holanda, país que le ha dado nombre a los aguardientes de bajo contenido alcohólico —holandas— (unos 65º) de los que se obtiene el brandy. Al tener menor contenido en alcohol, después de destilado, aún conserva aromas y sabores del vino del que procede.

			Dichos vinos blancos se producen en Extremadura, Condado de Huelva y, sobre todo, en Valdepeñas. Deben ser vinos sanos de entre 10,5º y 13º. Los aguardientes de ellos obtenidos se envejecerán posteriormente en botas de roble americano previamente envinadas y, dependiendo del tipo de vino que haya contenido con anterioridad, le dará unos matices u otros.

			El nombre de brandy también procede del holandés, concretamente del término «brandevijn» que significa vino quemado, aunque dicha palabra fue rápidamente adaptada al inglés con el resultado bien conocido de «brandy».

			 

			El brandy jerezano —cómo no— también envejece por el sistema de criaderas y soleras y, dependiendo del tiempo que lo haga se clasifican en:

			 

			—	Brandy de Jerez Solera. Que deberá envejecer entre 6 y 12 meses y tener un contenido en componentes volátiles superior a 200 mg./100 c.c.

			—	Brandy de Jerez Solera Reserva. Tiempo de envejecimiento entre 1 y 3 años y contenido en componentes volátiles de al menos 250 mg./100 c,c,

			—	Brandy de Jerez Solera Gran Reserva. Para esta categoría los parámetros son: vejez de más de 3 años y un mínimo de 300 mg./100 c.c. de elementos volátiles.

			 

			En todos los casos el contenido en alcohol deberá oscilar entre los 36º y los 45 º.

			Últimamente, y por motivos exclusivamente fiscales, se está comenzando a producir licores de 30º que no pueden llamarse brandy. Han recurrido a la más genérica definición de espirituoso.

			El brandy de jerez también triunfó en Centro y Sudamérica y, durante décadas, ha sido el gran sostén económico de muchas bodegas, pero las modas y el estilo de vida actual están amenazando su hegemonía por todo el mundo.

			 

		


		
			14. EL VINAGRE DE JEREZ

			Muchas cosas en común tiene el vinagre de Jerez con los vinos. Como en el caso de los segundos, también hay dos tipos de bodegas de vinagre: las de producción, que pueden estar en cualquier ubicación del Marco, y las de crianza, que, como en los vinos, debe estar en las ciudades de Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María o Sanlúcar de Barrameda. Sólo las botellas producidas en el segundo de los casos pueden llevar la contraetiqueta de la D.O.; la primera registrada en España para vinagres.

			El vinagre de Jerez se cría exactamente igual que sus vinos: por el sistema de criaderas y soleras y hay varias categorías de vinagre de Jerez:

			 

			—	Vinagre de Jerez: crianza —en botas previamente envinadas— entre seis y veinticuatro meses.

			—	Vinagre de Jerez reserva: entre dos y diez años de crianza.

			—	Vinagre de Jerez gran reserva: crianza en barricas superior a diez años.

			—	Vinagre de Jerez al moscatel: procedente de vinos de esa uva.

			—	Vinagre de Jerez al pedro ximénez: producido con las uvas homónimas.

			 

			De todos ellos los dos últimos son más abocados al proceder de las uvas más dulces del Marco.

			 

			Como tantas cosas en la vida la aparición de un producto tan singular fue producto del azar. En las bodegas jerezanas se apartaba y quitaba de enmedio aquellos vinos en los que el ácido acético abundaba más de la cuenta y, cuando al cabo se echaba mano de ellos, los bodegueros se percataban de la singularidad de aquel producto.

			Hay que ser muy cuidadosos con el uso de este aderezo pues es bastante más intenso y concentrado que los normales. El formato en espray es el más adecuado para esparcirlo y dosificarlo uniformemente.

			Merece la pena tener en cuenta el vinagre a la hora de preparar un plato. Últimamente hay un casi culto al aceite de calidad para ensaladas y aliños, y eso es bueno, muy bueno, pero no nos olvidemos de que la alegría, la chispa, de esas recetas es el vinagre.

			Si tuviésemos que destacar dos características de este producto son variedad y complejidad. Años y años de vejez y maduración convierten al vinagre de Jerez en un producto único apreciado en medio mundo, especialmente en Francia, patria de la alta cocina. Por algo será.

			 

		


		
			RECETAS

		

		
			ALBÓNDIGAS DE CORDERO CON YERBABUENA

			Ingredientes:

			1 Kg. de carne de cordero picada

			4 dientes de ajo

			Pan rallado

			1 copa de cream

			2 copas de fino

			Yerbabuena seca y picada

			Aceite virgen extra

			½ Kg. de cebollas

			¼ Kg.de pimientos verdes

			Harina

			Pimienta blanca molida

			Jengibre

			 

			Elaboración:

			La carne de cordero es mejor que sea una mitad de partes magras (una paletilla por ejemplo) y la otra mitad de partes más grasas, como la falda. En un bol trabajamos la carne añadiéndole el ajo muy picado, un poco de pan rallado, la copa de cream, un par de cucharadas de aceite, una cucharada sopera de la yerbabuena y la sal y la pimienta blanca.

			Una vez todo bien mezclado lo dejamos reposar un par de horas para que la carne tome bien el aliño y hacemos bolas más o menos iguales con las manos untadas en aceite. Las enharinamos y las freímos.

			Preparamos una cacerola con aceite caliente en el que sofreiremos la cebolla y el pimiento cortado muy pequeño. Cuando estén tiernos y transparentes añadimos las albóndigas, el fino, otra cucharada de yerbabuena y el jengibre recién molido. Completamos con agua y a cocer durante unos cuarenta minutos a fuego medio.

			 

			ALMEJAS AL JEREZ

			Ingredientes:

			1 Kg. de almejas finas

			Seis dientes de ajo

			1 guindilla

			Aceite virgen extra

			50 gr. de miga de pan blanco

			1 copa de fino o manzanilla

			½ vaso de agua

			 

			Elaboración:

			Antes que nada comenzamos por lo más entretenido, trocear la miga de pan con los dedos en pellizquitos muy pequeños, como si le fuésemos a dar de comer a los gorriones.

			En una sartén calentamos el aceite y refreímos los ajos cortados en láminas sin que lleguen a tomar color. 

			Le añadimos la guindilla, subimos la candela y volcamos las almejas. Añadimos el vino, el agua y la miga de pan.

			Tapamos y dejamos cocer lentamente hasta que las almejas estén abiertas, meneando la sartén de vez en cuando para ayudar a que el pan se «disuelva» en la salsa.

			Es conveniente usar una sartén ancha y un fuego grande para que el calor se reparta lo más uniformemente posible y las conchas se abran al mismo tiempo; si no, corremos el riesgo de que pase mucho tiempo desde que se abran las primeras hasta que lo hagan las últimas, con lo cual unas estarán demasiado cocidas y otras poco.

			Esta receta es perfectamente válida —además— para chirlas, coquinas, mejillones, navajas, berberechos y muchos más moluscos.

			 

			ANCHOAS RELLENAS DE PURÉ DE PIQUILLO

			Ingredientes:

			8 anchoas frescas grandes y tersas, abiertas sin espina

			1 bote de 200 gr, de tiras de pimientos de piquillo asados

			Puré de patatas

			1 copa de oloroso

			2 huevos

			Harina de freír

			 

			Elaboración:

			Abrimos el bote de piquillo y reservamos unos pocos para la presentación del plato. El resto, lo trituramos y mezclamos con dos o tres cucharadas de puré de patatas espeso y la copa de oloroso.

			El siguiente paso es colocar cuatro de las anchoas sobre la mesa de trabajo, rellenarlas con el puré de pimientos y patatas al oloroso. Tapamos con otras cuatro, enharinamos y presionamos bien los bordes para que el relleno no se salga al freírlas, cosa que haremos después de pasarlas por los huevos batidos y en una sartén ancha y poco profunda.

			Las guarneceremos con las tiras de pimientos que apartamos al principio.

			Este plato, al llevar los pimientos en conserva y el puré preparado, es más que probable que no precise de más sal que la que ambos ingredientes ya aportan.

			 

			ARROZ CON LECHE AL PALE CREAM

			Ingredientes:

			1 litro de leche entera

			1 vaso de arroz bomba

			1 vaso de azúcar 

			1/2 rama de canela 

			Dos clavos de olor

			La piel de ½ limón sin parte blanca

			Canela molida

			2 yemas de huevo

			1 copa de pale cream

			 

			Elaboración:

			Ponemos a hervir la leche con la piel del limón con los clavos pinchados y la canela en rama. 

			Cuando arranque, añadimos el arroz bien lavado y removemos constantemente mientras todo hierve a fuego lento aproximadamente una hora. Con esta operación conseguiremos que el arroz expulse el almidón que será el que le dé consistencia a la salsa dulce de leche.

			Unos diez minutos antes de terminar añadimos las yemas de los dos huevos batidas con el azúcar y la copa de vino. La textura y el color debe recordar casi a unas natillas.

			Volcamos en una fuente y espolvoreamos con canela molida.

			 

			ARROZ MELOSO CON MENUDILLOS

			Ingredientes:

			½ Kgr. de menudillos (higaditos) de pollo (sin corazones)

			½ Kgr. de arroz bomba

			1 copa de manzanilla pasada bien despachada

			1 pimiento verde y otro rojo

			1 cebolla mediana

			1 tomate maduro pero entero

			4 dientes de ajos

			Sal, pimienta, laurel y tomillo

			Medio limón

			25 gr. de piñones tostados

			Aceite virgen extra

			1 ½ litro de agua caliente

			 

			Elaboración:

			En primer lugar pelamos la cebolla y la cortamos en fina juliana, al igual que los pimientos y el tomate, aunque éste en cuadraditos. Lo pocheamos todo en una cacerola con aceite templado. 

			Cuando la cebolla esté transparente, añadimos los menudillos troceados, una muñequilla hecha con el laurel y el tomillo y la copa de manzanilla. Avivamos el fuego y añadimos agua caliente hasta que cubra. En cuanto arranque a hervir le sumamos el arroz. La medida aproximada es de una taza de éste por cada 1 ½ de la primera, aunque no hay regla fija.

			El arroz estará listo en 15-17 minutos, pero, cinco minutos antes, rectificamos de sal y pimienta, añadimos el zumo del medio limón y apartamos tres o cuatro trocitos de los higaditos para majarlos con los piñones y volverlos a incorporar al guiso.

			Dejamos reposar cinco minutos y… buen provecho.

			 

			BISCUIT HELADO DE MELOCOTÓN

			Ingredientes:

			1 lata de 1 Kgr. de melocotones en almíbar

			1 espray de nata montada azucarada

			25 c.c. de moscatel

			 

			Elaboración:

			Trituramos totalmente los melocotones con su almíbar hasta hacer una pasta homogénea. 

			Pasamos por el chino (con la ayuda de la batidora de brazo) para eliminar restos de fibra y añadimos el moscatel.

			Lo introducimos en un bol o sopera muy grande y añadimos el contenido del espray de nata.

			Removemos con una paleta —con mucho cuidado— de arriba hacia abajo para incorporar ambos ingredientes perfectamente.

			Introducimos el resultado en un molde grande o varios individuales (por ejemplo, los de papel rizado para magdalenas) sin llenarlos hasta el borde.

			Congelamos y listo para desmoldar cuando nos apetezca.

			Está claro que, variando la fruta (pueden ser incluso mermeladas de calidad) podremos hacer muchas variedades de este sencillo postre.

			 

			BOQUERONES EN VINAGRE DE JEREZ

			Ingredientes:

			1 Kgr. de boquerones grandes (anchoas) muy frescos

			Sal gorda

			Vinagre de jerez

			4 dientes de ajo

			Aceite virgen extra

			Perejil picado

			 

			Elaboración:

			Un clásico, fácil, delicado e imprescindible.

			Primero les quitamos la cabeza a los boquerones, los abrimos a lo largo con cuidado de que no se separen las dos mitades y retiramos las espinas, las cuales reservaremos. A continuación lavamos los boquerones bajo el chorro del grifo con agua muy fría, retirando cualquier resto de tejido negro o de vísceras. Continuamos sumergiéndolos una media hora en agua con hielo y sal. A continuación los secamos, colocamos en un recipiente no formando más de dos pisos con ellos y los cubrimos con un buen vinagre jerezano.

			Después de unas 24 hora de marinado al frío, los volvemos a enjuagar, los pasamos escurridos a otro recipiente similar, cubrimos con aceite virgen extra y añadimos el ajo y el perejil debidamente picados. Para evitar posibles desagradables sorpresas con el anisakis (parásito del pescado) sería conveniente congelar los boquerones 24 horas y descongelarlos una vez limpios y antes de añadirle el vinagre.

			Podemos aprovechar las espinas y el vinagre usados de la siguiente manera: Lavamos las espinas con el mismo esmero que el pescado, luego las ponemos a macerar en el vinagre durante un par de horas. A continuación las enjuagamos, las rebozamos en harina y huevo y las freímos en abundante aceite virgen extra bien caliente.

			 

			BROCHETAS DE LANGOSTINOS Y CHIPIRÓN

			Ingredientes:

			8 palillos de madera para brocheta

			24 langostinos medianos

			24 rodajas de chipirón o calamar pequeño

			8 tomatitos cherry

			Sal fina y pimienta blanca

			1 copa de manzanilla de Sanlúcar

			Ajo picadito

			Perejil picado

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			Ensartamos las ocho brochetas alternando en cada una de ellas tres langostinos pelados con tres rodajas de calamar y rematando con un tomatito cherry.

			Colocamos las brochetas en una fuente de horno previamente engrasada, añadimos un poco de sal, un golpe de pimienta blanca recién molida, y un hilillo de manzanilla a lo largo de cada brocheta.

			Horneamos a 200 ºC unos 5 minutos aproximadamente, dependiendo del calibre del marisco.

			Mientras, preparamos la salsa simplemente añadiendo al aceite tres o cuatro dientes de ajo y una ramita de perejil, muy picado todo.

			Nada más sacar las brochetitas del horno, bañar ligeramente con el ajoaceite.

			Un toque de limón añadido en el mismo momento de la manzanilla le da a esta receta un sabor peculiar y muy agradable.

			 

			BROCHETAS DE POLLO RELLENO

			Ingredientes:

			12 filetitos de pechuga de pollo de corral

			12 trocitos de piña natural

			500 gr. de higaditos de pollo

			1 puñadito de pistachos

			50 gr. de orejones

			1 copa de oloroso

			1 cebolla

			Sal, pimienta, ajo, laurel y tomillo

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			Pocheamos la cebolla cortada en juliana en aceite templado junto a una muñequilla con los ajos machacados, el laurel y el tomillo. Cuando esté transparente, le añadimos los higaditos, los pistachos y los orejones, todo muy picado y salpimentamos.

			Sofreímos todo con la candela más alta, añadimos el vino y dejamos que se cocine el relleno.

			A continuación, extendemos los filetitos sobre la mesa de trabajo y colocamos una cucharada del relleno sobre cada uno de ellos. Los cerramos envolviéndolos sobre ellos mismos y los cerramos con un palillo.

			Finalmente, ensartamos los filetes en las brochetas alternándolos con los trocitos de piña y ya sólo falta pasarlos por la plancha o hacerlos al horno con unas patatas panaderas.

			Si queremos hacer algo parecido, pero más rápido, utilizaremos para el relleno una lata de paté de hígado de cerdo, añadiéndole los orejones y los pistachos picados y aromatizándolo con el oloroso.

			 

			CARRILLADA DE PUERCO ALATRISTE

			Ingredientes:

			8 piezas de carrillada (o carrillera) de cerdo ibérico

			2 zanahorias medianas

			2 pimientos verdes medianos

			1 manojo de puerros

			1 cabeza de ajos

			2 copas de oloroso

			30 gr. de chocolate negro (70% cacao)

			Laurel, tomillo, perejil y romero 

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			En una sartén con aceite fuertecito, sofreímos los ajos. Los apartamos y después añadimos las piezas de carrillada previamente salpimentadas. Esta operación nos servirá para que tomen forma y cuerpo y no se deshagan al guisarlas.

			Volcamos ese mismo aceite en una cacerola y le añadimos de nuevo los ajos junto con las zanahorias, los puerros y los pimientos cortados en juliana. Lo pocheamos todo con la candela bajita. 

			Cuando estén casi tiernas las verduras, añadimos las piezas de carne, el jerez y una muñequilla con las hierbas aromáticas. 

			Completamos con agua caliente (casi hasta que cubra) y le damos alegría al fuego sin llegar al máximo. Removemos de vez en cuando con cuidado hasta que la carne esté bien tierna. Unos diez minutos antes añadimos el chocolate negro rallado bajando la intensidad del fuego.

			A continuación sacamos con cuidado los medallones de carne, el manojo de yerbas y la mitad de los ajos dejando hervir el resto un rato más. Finalmente trituramos todo lo que queda en la cacerola, lo pasamos por el tamiz y reincorporamos las piezas de carrillada.

			 

			CHAMPIÑONES AL PALO CORTADO

			Ingredientes:

			750 gr. de champiñones pequeños enteros, naturales o en conserva

			2 dientes de ajo

			50 gr. de jamón ibérico picado

			1 guindilla

			2 copas de palo cortado

			100 c.c. de nata

			2 cucharadas de tomate frito

			Sal y pimienta

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			Lavamos bien los champiñones y les quitamos los sobrantes de los pies. Una vez secos los salpimentamos y refreímos en aceite con los dos dientes de ajo picados y la guindilla.

			Cuando comiencen a dorarse, retiramos la guindilla e incorporamos el vino, la nata y las dos cucharadas de tomate frito. Removemos y dejamos que se acaben de cocinarse y que reduzca la salsa.

			En el momento de servir, espolvoreamos con el jamón muy picado.

			Pueden tomarse como aperitivo o como acompañamiento de cualquier carne sabrosa a la plancha. 

			 

			COPA DE IBÉRICOS CON SALSA DEL CASAR

			Ingredientes:

			500 gr. de recortes de carne de ibérico (presa, pluma, secreto, etc.)

			100 gr de panceta fresca

			50 gr. de orejones

			50 gr. de pistachos pelados

			150 gr. de torta del casar

			2 copas de moscatel

			Leche (a poder ser de oveja)

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			En una sartén dejamos que se funda la panceta fresca cortada muy finamente y, sobre esa grasa, sofreímos los trozos de carne, que pueden ser recortes de las partes menos nobles del cerdo ibérico cuando hacemos filetes. A media cocción incorporamos los orejones y los pistachos troceados menudamente.

			Aparte, a fuego lento, derretimos la torta del casar añadiéndole algo de leche para ayudar. Una vez semilíquida le sumamos el moscatel y dejamos cocer un minuto más.

			Presentamos esta tapa en una copa tipo dry martini, con la carne abajo y la salsa del casar sobre ella.

			Podemos decorarla con unos torreznitos muy picados o una cucharadita de migas; e incluso cuscús.

			 

			CREMA DE AGUACATE AL PEDRO XIMÉNEZ

			CON PICATOSTES DE GAMBAS

			Ingredientes:

			1 Kgr. de aguacates

			2 yogures naturales

			250 gr. de gambas

			Harina de freír

			El zumo de medio limón

			2 copa de pedro ximénez

			1 taza de caldo de pescado

			2 golpes de angostura

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Pelamos los aguacates, les quitamos el hueso y troceamos.

			Los colocamos en un bol junto a los dos yogures, el caldo, el zumo de limón, la sal y la pimienta.

			Lo trituramos todo y, añadiendo más caldo poco a poco, le damos la densidad necesaria para que sea una crema líquida, y no un paté (que podría ser otra opción para esta receta).

			Completamos con el vino y los dos golpes de angostura, colamos por el chino y dejamos reposar en el frío.

			Mientras tanto, pasamos las colas de gambas peladas por la plancha, cortamos en rodajitas, enharinamos y freímos en abundante aceite virgen extra. A la hora de servir, las pondremos sobre la crema a modo de costrones.

			 

			CREMA DE REMOLACHA Y CRUJIENTE DE APIO

			AL PALO CORTADO

			Ingredientes:

			500 gr. de remolacha cocida

			1 puerro

			cebolla

			1 vasito de caldo de verduras

			Aceite virgen extra

			1 cucharadita de azúcar

			1 copa de palo cortado

			1 bote pequeño de apio rallado

			1 vasito de nata 

			sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			En una sartén sofreímos lentamente la cebolla y el puerro previamente pelados y cortados en pequeños trozos. Cuando la cebolla esté transparente, añadimos la remolacha debidamente escurrida y el vasito de caldo de verduras.

			Cuando todo esté casi listo, añadimos el azúcar y, cinco minutos después, apartamos, trituramos y colamos por el chino.

			Volvemos a poner a fuego lento añadiendo la copita de vino y la nata líquida y removemos sin parar hasta que reduzca un poco la mezcla y quede con aspecto cremoso. Hay que tener en cuenta que, al enfriarlo, espesará aún más. Es el momento de rectificar de sal y pimienta.

			Y ya sólo nos queda apartar, dejar enfriar y refrigerar hasta la hora de tomarla bien fría.

			El crujiente para la guarnición lo conseguiremos friendo en abundante aceite el apio rallado previamente escurrido y enharinado. Se puede tomar frío o caliente.

			 

			CREPES DE CENTOLLO

			Ingredientes:

			8 crepes

			1 tarrina de carne de centollo

			1 bote de salsa rosa

			4 huevos duros

			1 copa de amontillado

			1 cogollo de Tudela

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			Cortamos el cogollo de Tudela en fina juliana.

			Picamos los huevos duros, las claras y las yemas cada una por su parte.

			Aguamos un poco la salsa rosa y la mezclamos con el cogollo, las claras de huevo y un pequeño chorreón de aceite.

			Mezclamos la carne de cangrejo o centollo con las yemas de huevo y la copa de amontillado.

			Disponemos las crepes dobladas en cuatro partes, como si fuesen cucuruchos, llenamos el fondo con la juliana y la parte superior con la otra farsa.

			Otra forma de presentar este plato es servirlo en una copa de cóctel en lugar de la crepe. 

			 

			CRUJIENTES DE PUERROS 

			Y GAMBAS A LA MANZANILLA

			Ingredientes:

			Un manojo de puerros

			250 gr. de gambas

			100 c.c. de nata

			1 copa de manzanilla bien despachada

			Pasta filo

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Primero, pelamos las gambas. Las cáscaras se pueden congelar y echar mano de ellas cuando necesitemos hacer un caldo de mariscos. También podemos ponerlas a hervir y congelar el líquido resultante obteniendo algo parecido a un caldo concentrado de pescado, pero casero.

			En una cacerola pocheamos —sin prisa— los puerros pelados y picados. Cuando estén casi listos, añadimos las gambas también picadas y seguimos calentando unos 5 minutos.

			Salpimentamos el refrito, añadimos la copa de manzanilla y, finalmente, la nata. Dejamos reducir hasta que quede lo suficientemente espesa como para servir de relleno.

			En la mesa de cocina disponemos unos rectángulos de pasta filo doble. Colocamos sobre ellos sendas cucharadas del refrito, doblamos y cerramos como pequeños paquetes, dejamos enfriar y a la freidora.

			Si no son muy amantes de los fritos, este plato también se puede rematar en el horno bien caliente. Y si los paquetes no se quedaran bien cerrados, podemos utilizar —a modo de cuerda— las hebras verdes exteriores de los puerros, que habríamos reservado.

			 

			EMPANADAS DE SALCHICHAS

			Ingredientes:

			8 salchichas tipo Frankfurt

			1 lata de paté de hígado de cerdo

			Masa de hojaldre congelada

			Aceite virgen extra

			2 cebollas bien hermosas

			1 huevo

			2 copas de cream

			 

			Elaboración:

			Estiramos la masa de hojaldre sobre la mesa de trabajo levemente enharinada (para que no se nos pegue) y cortamos 8 trozos iguales acorde al tamaño de las salchichas.

			Pelamos y cortamos en fina juliana las cebollas y la sofreímos lentamente en aceite hasta que estén transparentes. Es ese instante les añadimos las dos copas de vino con cuidado de las salpicaduras; avivamos un poco el fuego y dejamos reducir hasta que sólo quede el aroma y color del vino impregnando la cebolla. Dejamos templar.

			A continuación, extendemos con una paleta una fina capa de paté de hígado sobre cada porción de hojaldre. Sobre ella, una segunda capa de la cebolla caramelizada con el vino y, de remate, una salchicha.

			Enrollamos sobre sí mismos los hojaldres, dejando las puntitas de las salchichas fuera, los pinchamos dos o tres veces cada uno con un tenedor, y horneamos 10 minutos a horno precalentado a 210ºC. 

			A los 10 minutos sacamos la bandeja, pintamos los rollos de hojaldre con huevo batido y dejamos otra vez en el horno (más bajo, a unos 180ºC y con gratinador) hasta que dore.

			 

			EMPANADILLAS DE JAMÓN 

			Y TORTA DEL CASAR AL MÉDIUM

			Ingredientes:

			8 piezas circulares de pasta de empanadilla

			8 lonchas de jamón

			100 gr. de torta del casar

			1 copa de médium

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración.

			Trabajamos con un tenedor la torta del casar y el vino hasta que éste quede bien incorporado.

			Extendemos sobre la mesa de trabajo las ocho piezas de pasta de empanadillas y colocamos sobre cada una de ellas sendas lonchas de jamón, preferiblemente entreverado, o sea, con algo de tocino. También podríamos usar jamón cocido u otro tipo de fiambre.

			Sobre cada loncha de jamón servimos una cucharadita del queso con el vino.

			Cerramos las empanadillas y sellamos los bordes con ayuda de un tenedor.

			Y ya sólo nos queda freírlas en aceite bien caliente.

			 

			FLAMENQUINES DE POLLO 

			Y PATÉ AL PEDRO XIMÉNEZ

			Ingredientes:

			8 filetes finos de pechuga de pollo de corral

			8 lonchas de jamón ibérico entreverado y fino

			150 gr. de paté de perdiz

			Un puñadito de pasas

			1 copa de Pedro Ximénez

			2 huevos

			Pan rallado

			Harina de freír

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Extendemos los ocho filetes de pollo y los salpimentamos.

			Colocamos sobre ellos las correspondientes lonchas de jamón ibérico de la parte más jugosa.

			Aparte, vertemos en un bol el paté, le añadimos las pasas picadas y la copa de vino y lo trabajamos todo hasta homogeneizar la masa.

			Colocamos en cada uno de los extremos longitudinales de los filetes con el jamón una porción del paté, enrollamos sobre sí mismos, los pinchamos con un par de palillos de diente, los pasamos por harina, huevo batido y pan rallado y los freímos en abundante aceite caliente.

			Es un plato perfecto para tomar recién frito, o bien cortado en rodajas en plan fiambre cuando se enfríe.

			 

			GARBANZOS FRITOS AL MOSCATEL

			Ingredientes: 

			1 bote de garbanzos cocidos de 500 gr.

			Harina para freír

			Aceite virgen extra

			Dos copas generosas de moscatel

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			La víspera, sacamos los garbanzos del envase y los enjuagamos bajo el agua del grifo en un colador grande. Luego, los dejamos en remojo un par de horas en un recipiente con las dos copas de moscatel completadas con agua hasta que cubran los garbanzos.

			Sacamos los garbanzos del marinado, escurrimos, enharinamos y freímos en abundante aceite muy caliente.

			Nada más sacarlos los espolvoreamos con una mezcla al 50% de sal y pimienta.

			Se pueden tomar calientes o fríos.

			Este plato es una alternativa mucho más saludable que cualquiera de los aperitivos fritos envasados. Y no piensen que engordan más. Hagan ustedes el cálculo de calorías (¡¡¡y de las grasas saturadas!!!) de 500 gr. de garbanzos fritos y del mismo peso de esas seudopatatas que viene en tubo.

			Y, si le sobran algunos, para la siguiente comida pueden hacer una tortilla con ellos.

			 

			HAMBURGUESAS RELLENAS

			Ingredientes:

			8 Hamburguesas finas de buey

			150 gr. de torta del casar

			1 copa de palo cortado

			2 tomates enteros cortados en finas rodajas

			Ajo picado

			Perejil picado

			Pan rallado

			Tomillo y romero molido

			 

			Elaboración:

			Primero pasamos someramente las hamburguesas por la plancha, teniendo en cuenta que el plato se terminará al horno y habrá que cocinarlas un punto más.

			En un bol mezclamos el queso con la copa de vino con la ayuda de un tenedor.

			Sobre cuatro de las hamburguesas ya hechas repartimos el queso perfumado con el vino y tapamos con las otras cuatro.

			Las colocamos sobre una placa de horno y las tapamos con las finas rodajas de tomates, sobre las que espolvorearemos la mezcla del ajo y perejil picado con las otras dos especias —en muy poca cantidad— y el pan rallado.

			A continuación metemos las hamburguesas rellenas al horno muy caliente y con el gratinador encendido.

			En cuanto la superficie esté dorada, las sacamos y ya está el plato listo para dar buena cuenta de ellas con cuchillo y tenedor. Si se decanta por meterlas dentro del clásico pan redondo, cuidado al morder, pues el queso fundido goteará, manchará y quemará.

			 

			LENTEJAS BOLOÑESA AL CREAM

			Ingredientes:

			500 gr. de lentejas en remojo

			200 gr. de mortadela boloñesa en tacos

			100 gr. de torta del Casar u otro queso de untar

			1 copa generosa de cream

			Aceite virgen extra

			1 cebolleta

			1 diente de ajo

			1 pimiento verde

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Sofreímos a fuego muy lento la cebolleta, el diente de ajo y el pimiento verde, todo muy finamente picado. 

			Cuando esté pochado, trituramos con la batidora, añadimos el queso cremoso, dejamos derretir despacito e incorporamos las lentejas —bien lavadas previamente— y la mortadela cortada en tacos.

			Cubrimos con agua caliente, pero sin pasarnos.

			Le damos alegría al fuego, añadimos la copa de vino cream, rectificamos de sal y pimienta y, en cuanto estén tiernas, a dar buena cuenta de ellas. 

			 

			LOMO A LA NARANJA

			Ingredientes:

			1 Kgr. de lomo de cerdo en una pieza

			1 litro de zumo de naranja

			1 Kgr. de cebolla

			½ Kgr. de zanahoria

			La ralladura de dos naranjas (sin la parte blanca)

			Dos copas de pedro ximénez

			Sal y pimienta

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			En una olla exprés sofreímos lentamente la cebolla y las zanahorias cortadas en finas rodajas hasta que la primera quede transparente.

			Mientras tanto, salpimentamos el trozo de lomo de cerdo, le adherimos a la superficie las ralladuras de la naranja y lo metemos en una malla de asar.

			Introducimos el lomo en la olla exprés y vertemos sobre él las copas de vino y el zumo de naranja.

			Tapamos y cerramos la olla, avivamos el fuego y contamos 30 minutos desde que empiece a girar la válvula. 

			Al cabo, apartamos, retiramos dicha válvula, destapamos y sacamos la carne. 

			Retiramos la malla y trituramos la salsa.

			Finalmente, reincorporamos la carne y, con la olla abierta, seguimos cociendo y dando vuelta de vez en cuando hasta que casi caramelice la salsa.

			Dejamos enfriar, refrigeramos, la cortamos en finas lonchas cuando esté bien fría y colocamos en el centro de cada una un pequeño toque de la confitura que quedó en la olla.

			 

			LONGANIZA A LA MANZANILLA 

			CON PUERROS Y CARABINEROS

			Ingredientes:

			4 longanizas frescas

			½ Kgr. de puerros

			½ Kgr. de carabineros

			Harina para freír

			1 copa de manzanilla (preferiblemente pasada o en rama)

			Aceite virgen extra

			½ vasito de nata para cocinar

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Pelamos los puerros reservando las capas exteriores. La parte blanca del puerro la troceamos y la sofreímos lentamente con los carabineros (pelados y con las cabezas separadas de los cuerpos).

			En una sartén aparte freímos a fuego vivo las butifarras previamente cortadas en rodajas de unos 2-3 cm. de grosor y las apartamos. 

			Cortamos en finas hebras las hojas verdes del puerro que guardamos con anterioridad, las enjuagamos, enharinamos y freímos en abundante aceite muy caliente.

			Cuando el primer refrito esté listo y todo muy tierno, apartamos las cabezas del marisco, estrujándolas muy bien antes para que suelten todo su jugo y cortamos en rodajas el cuerpo del marisco. Eliminamos el exceso de aceite, añadimos la copa de manzanilla y la nata. Removemos, añadimos la butifarra previamente salteada y dejamos hervir lentamente unos 6-8 minutos removiendo de vez en cuando.

			Lo servimos todo en una fuente semicubierto por la fritada de las hojas verdes de los puerros. 

			 

			MACARRONES CON GAMBAS AL OLOROSO

			Ingredientes:

			250 gr. de macarrones

			500 gr. de gambas

			2 copas de oloroso

			100 c.c. de nata

			1 copa de brandy de jerez

			1 cebolla

			150 c.c. de caldo de pescado

			2 dientes de ajo

			1 hoja de laurel

			Sal y pimienta

			4 cucharadas de tomate triturado

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			Cocemos los macarrones y los cuerpos de las gambas en abundante agua con sal, pimienta y un chorreón de aceite. Los apartamos a media cocción y reservamos.

			En una sartén, salteamos los ajos y la cebolla finamente picados, y la hoja de laurel. Cuando comiencen a dorar, incorporamos las cabezas de las gambas completas. Lo flambeamos con la copa de brandy caliente. Añadimos el caldo de pescado y dejamos cocer todo junto.

			Cuando estén las cabezas de las gambas estén bien tiernas, retiramos el laurel trituramos el refrito, colamos por el chino, añadimos la nata, el tomate y el oloroso y dejamos cocer de nuevo unos minutos añadiendo algo de agua caliente si fuere necesario. La salsa debe quedar no demasiado espesa porque aún le queda un último hervor, ya con los macarrones añadidos, hasta que estos estén al dente.

			Opcionalmente se pueden gratinar con queso o pan rallado.

			 

			MANTEQUILLA AL BRANDY DE JEREZ

			Ingredientes:

			100 gr. de mantequilla sin sal

			150 gr. de azúcar glas

			1 copa de brandy reserva

			1 copa de pedro ximénez

			 

			Elaboración:

			En un bol, batimos sin parar la mantequilla ablandada, el azúcar, el brandy y el licor. Si usamos una batidora de varillas, lo haremos a velocidad moderada.

			Una vez ensamblados todos los ingredientes, dejamos enfriar en el frigorífico.

			Esta mantequilla es perfecta para untar en panes especiados o en galletas saladas.

			También se puede usar como rellenos de canutillos de hojaldre o para decorar bizcochos caseros usando una manga pastelera.

			Esta mantequilla dulce se puede tunear con caco en polvo, café, té… Inventen ustedes.

			 

			MEJILLONES AL JEREZ

			Ingredientes:

			1’5 Kgr. de mejillones

			4 dientes de ajo

			2 hojas de laurel

			Sal gorda

			1 bol de puré de patatas clarito

			1 yogur natural

			1 yema de huevo

			2 copas de manzanilla de Sanlúcar

			Pan rallado

			 

			Elaboración:

			Cocemos los mejillones al vapor. En caso de no contar con el utensilio adecuado, colocamos en una cacerola ancha un fondo de 4-5 centímetros de agua con sal, el ajo, el laurel, la manzanilla y una pila de tres o cuatro platos bocabajo hasta que sobresalgan del agua. Volcamos sobre ellos los mejillones limpios de algas y demás añadiduras y ponemos el fuego al máximo.

			Cuando los moluscos se abran, los retiramos del fuego, los sacamos de la cacerola, y retiramos la valva que sobra de cada uno de ellos.

			A continuación, preparamos el puré, al que añadiremos el yogur y la yema de huevo batida con el vino. Mezclamos muy bien con una varilla, rebajando la mezcla con un poco del agua de la cocción de los mejillones hasta que tenga una textura ligera y cremosa.

			Colocamos los mejillones dentro de su media cáscara en una plaza de horno, napamos cada uno de ellos con una cucharada del puré, espolvoreamos con pan rallado y gratinamos.

			Tomemos siempre la precaución de quitarle al mejillón las «barbas», que pueden ser bastante desagradables de masticar.

			 

			MELÓN AL CREAM

			Ingredientes:

			1 melón maduro y dulce

			2 copas de moscatel

			1/2 copa de Cointreau

			Canela en polvo

			3 claras de huevo a punto de nieve

			 

			Elaboración:

			Cortamos el melón al ancho en rodajas; quedarán varia que pelaremos y a las que les quitaremos las pipas del centro, de forma que el resultado sea anchos aros de melón.

			Con las de los extremos pelados de la fruta haremos la salsa, triturándolas en la batidora e incorporándole el vino y el licor.

			Aparte montamos las claras a punto de nueve y mezclamos con el batido anterior lentamente y de arriba hacia abajo, para que no se desinflen.

			Presentamos el plato con el melón en un plato y, en el hueco del centro, esa especie de espuma espolvoreada con la canela en polvo.

			Fácil y súper fresquito.

			 

			MICUIT DE FOIE DE PATO AL PALE CREAM

			Ingredientes:

			1 Kg. De hígado de pato desvenado de la mejor calidad

			Grasa de pato

			Sal fina

			Pimienta recién molida

			1 copa de amontillado de jerez

			500 c.c. de pale cream

			½ Kg. de higos secos

			Canela y Clavo

			Piel de limón

			 

			Elaboración:

			Forramos un molde rectangular con papel de aluminio y untamos la parte interior de éste con grasa de pato. Colocamos dentro de él sucesivas capas de trozos grandes de hígado sazonados con sal, pimienta, y unas gotas de amontillado hasta llegar casi al borde. Tapamos con el sobrante de papel aluminio.

			Cocinamos al horno a 180/190 ºC durante unos 15/20 minutos, dependiendo del tipo de horno y del grosor del molde. Debemos recordar que micuit viene del francés: demi-cuit; es decir medio cocido o semi cocido; por lo tanto no podemos pasarnos mucho con el horno, sobre todo si vamos a consumirlo en un par de días como máximo. En caso contrario, es preferible cocinarlo un poco más por seguridad sanitaria.

			Una vez fuera del horno lo dejamos enfriar un poco y lo guardamos 24 horas en el frigorífico presionado con una tablilla y una pesa.

			Para la salsa ponemos a hervir los higos en el vino pale cream con la canela, y el clavo pinchado en la piel del limón durante unos diez minutos. Luego retiramos las especias y napamos las lonchas de micuit con él. 

			 

			MONTADITO DE BONITO CON AJOBLANCO

			Ingredientes:

			1 lata de bonito en aceite

			50 gr. de almendras crudas

			10 dientes de ajo pelados

			Pan blanco del día anterior

			Harina para freír

			Aceite virgen extra

			Vinagre de jerez

			Sal y pimienta

			4 panecillos para montaditos

			Puerro y zanahoria

			Agua muy fría

			 

			Elaboración:

			En primer lugar prepararemos un crujiente de puerros y zanahorias cortando éstos en juliana, enharinándolos y friéndolos.

			Para elaborar el ajoblanco, metemos en la batidora el pan asentado puesto previamente en remojo y escurrido entre las manos, además de las almendras y los ajos. Una vez obtenida una pasta, le añadimos las sal la pimienta y el aceite, éste último lentamente.

			A continuación rebajamos la masa obtenida con agua muy fría, pero no demasiado, puesto que vamos a usarlo para untar en el pan, no como sopa fría.

			Finalmente, abrimos los panecillos por la mitad, los embadurnamos con el ajoblanco espeso, horneamos y, ya fuera del horno o tostador, colocamos sobre ellos las verduras crujientes y el atún en aceite, y tapamos. ¡Listo!

			 

			MOUSSE DE TOMATE AL AMONTILLADO

			Ingredientes:

			1 lata de tomate pera al natural de 1 Kgr.

			100 gr. de apio rallado de bote

			1 copa de amontillado

			Gelatina en polvo

			4 huevos

			100 gr. de jamón ibérico en juliana

			 

			Elaboración:

			Trituramos el tomate al que habremos incorporado el apio. Todo tal cual sale de la lata y el bote.

			Pasamos por el chino y eliminamos posibles restos de agua.

			Montamos las cuatro claras de los huevos a punto de nieve (una gotita de vinagre al final de la operación ayudará a que no se nos venga abajo) y ponemos a cocer las cuatro yemas.

			Añadimos al tomate la copa de amontillado y la gelatina disuelta según las instrucciones del envase para dosis fuertes, pues el ácido natural de esa hortaliza así lo precisa.

			Incorporamos la clara a punto de nieve con suaves movimientos envolventes de arriba hacia abajo, repartimos en 4 moldes y refrigeramos.

			Para servirlo, lo desmoldamos y guarneceremos con las yemas picadas, la juliana de jamón y un cordoncillo de aceite virgen extra..

			Otra opción para esta receta es sustituir el tomate y el apio por salmorejo.

			 

			MUSELINA DE SALMÓN AL AMONTILLADO

			Ingredientes:

			150 gr. se salmón ahumado o marinado

			50 gr. de cebolleta

			3 rebanadas de pan de molde sin corteza

			150 c.c. de nata líquida

			2 huevos

			1 yogur natural

			Agua de azahar

			1 copa de amontillado

			Eneldo en polvo

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Picamos muy finamente el salmón, la cebolleta y el pan. Le añadimos los huevos y la nata y salpimentamos con cuidado, pues el salmón ya llevará sal de por sí.

			Batimos todo hasta que quede una pasta homogénea, la cual repartiremos en cuatro moldes individuales y horneamos al baño maría unos 30-40 minutos, utilizando la tradicional aguja de punto para comprobar que todo esté bien cuajado.

			Mientras, prepararemos la salsa batiendo el yogur natural con unas gotas de agua de azahar, el eneldo en polvo y la copa de amontillado, añadiendo agua si fuere necesario, pues esta salsa no debe quedar demasiado espesa.

			Desmoldamos, salseamos y todo listo.

			 

			NARANJAS FRITAS AL MOSCATEL

			Ingredientes:

			4 naranjas

			2 copas de moscatel

			1 rama de canela

			2 huevos

			Harina de freír

			Aceite virgen extra de arbequina o de girasol

			Azúcar molida

			 

			Elaboración:

			Pelamos las naranjas y las cortamos en rodajas de un centímetro y medio de grosor. A continuación las ponemos a marinar un par de horas en el vino, al que añadiremos un poco de agua y la ramita de canela, dándole vueltas de vez en cuando.

			Al cabo, las sacamos y las secamos. Las pasamos a continuación por harina y huevo batido y las freímos en abundante aceite muy limpio.

			Apartamos las rodajas de naranja sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite y las espolvoreamos con la canela molida.

			Si queremos darle un toque más original, las disponemos de dos en dos con un relleno de crema pastelera, o natillas espesas.

			 

			NARANJAS GRATINADAS AL BRANDY DE JEREZ

			Ingredientes:

			4 naranjas sin pepitas, peladas y cortadas en cascos

			El zumo de 2 naranjas más

			100 gr. de azúcar glas

			50 gr. de crema pastelera

			100 c.c. de nata líquida

			2 copas de brandy de jerez

			 

			Elaboración:

			En una cacerola ponemos a hervir el zumo de 2 naranjas con el azúcar y las dos copas de brandy. Añadimos los cascos de naranja y completamos con agua caliente.

			Dejamos hervir lentamente unos 10 minutos removiendo con cuidado de vez en cuando.

			Colocamos los cascos escurridos en una fuente de horno y reservamos el líquido.

			Aparte mezclamos la crema pastelera con la nata y la hacemos un poco más líquida con el líquido de la cocción previamente enfriado.

			Napamos los cascos con esta salsa y lo gratinamos todo en horno muy fuerte.

			 

			NÉCORAS GRATINADAS

			Ingredientes:

			8 nécoras

			250 gr. de gambas peladas

			1 cogollo de Tudela

			100 gr. de pasta menuda

			Salsa rosa

			Salsa holandesa

			2 yemas de huevo duro y 2 yemas de huevo crudas

			250 gr. de mantequilla clarificada

			2 cucharadas de zumo de limón

			1 copa de amontillado

			Aceite virgen extra, vinagre de jerez y sal

			 

			Elaboración:

			Para la salsa holandesa: Clarificamos la manzanilla colocándola en un bol al baño maría sin que llegue el agua a hervir y esperamos a que se derrita sin remover. La grasa se separará sola del suero. Apartamos la primera con una cuchara, que será lo único que usemos. También en baño maría, montamos las yemas crudas, añadimos el limón, la sal y, finalmente, la mantequilla clarificada lentamente, como para una mayonesa. Cuando esté la salsa hecha, tapamos el bol con papel film y mantenemos a unos 40 ºC.

			Aparte, cocemos las nécoras y las gambas. Vaciamos las primeras. Picamos la carne de las patas de ellas con la de las segundas y añadimos las yemas cocidas (también picadas) y el vino. Cocemos también la pasta pequeña (tipo linguini) y, una vez fría, la mezclamos con el cogollo cortado en juliana muy fina y la aliñamos con aceite, vinagre y sal.

			Ahora toca rellenar los caparazones de las nécoras en varias capas. Abajo la ensalada. Sobre ésta una cucharada de salsa rosa rebajada. A continuación el picadillo de marisco y, finalmente, la salsa holandesa. Gratinamos con la salamandra y ya está listo.

			 

			PAPILLOTE DE SALMONETE AL OLOROSO

			Ingredientes:

			8 Salmonetes medianos fileteados (1 Kgr. en bruto)

			100 gr. de champiñones laminados

			Vino oloroso

			Aceite virgen extra

			2 dientes de ajo

			El zumo de media naranja

			Sal y pimienta

			Papel aluminio

			 

			Elaboración:

			Cortamos cuatro pliegos de papel aluminio acorde al tamaño de los salmonetes (algo más largo que un folio).

			Untamos la mitad inferior de cada trozo con aceite y colocamos sobre él los filetes de salmonetes con la piel hacia abajo, salpimentamos y añadimos el ajo muy picado.

			Vertemos sobre ellos unas gotas del vino y otras del zumo de naranja y los tapamos con las láminas de champiñones.

			Doblamos sobre sí cada paquete, cerramos bien los papillotes de papel (con doble vuelta en los bordes) y horneamos 10-12 minutos a 180-200º C según nos guste el pescado más o menos jugoso.

			El papillote saldrá hinchado por los vapores desprendidos, lo cortamos con un cuchillo afilado, abrimos los bordes y listo para comer.

			 

			PAPAS ALIÑÁS CON MOJAMA

			Ingredientes:

			1 Kgr. de papas nuevas

			Cebolleta fresca

			Mojama de atún

			Aceite virgen extra

			Vinagre de yema de jerez

			Sal gorda

			 

			Elaboración:

			Cocemos las patatas enteras y sin pelar en agua con abundante sal gorda. No teman pasarse con la sal, pues las patatas sólo absorben la que necesitan.

			Las pelamos y troceamos. Aliñamos con aceite vinagre y sal —si la necesitase— y le añadimos la cebolleta picada al máximo y la mojama cortada en juliana.

			Las papas cocidas se llevan mal con el frigorífico, es mejor tomarlas a temperatura ambiente, pero con el aliño tomado durante un par de horas al menos, removiendo de vez en cuando para que el sabor de la mojama las impregne por todas partes.

			Cuidado con la sal de esta receta, pues, entre la del agua de cocción y la de la mojama puede ser suficiente.

			 

			PARMENTIER DE CONFIT DE PATO AL PEACH BRANDY

			Ingredientes 

			4 muslos de pato confitados

			500 gr. cebollas

			1 Kgr. de patatas

			200 cl. de leche

			Una pizca de nuez moscada

			Sal y pimienta

			200 gr. de orejones

			1 copa de peach brandy

			Pan rallado

			 

			Elaboración: 

			Preparamos el puré de patatas lavándolas y pelándolas. A continuación las ponemos a cocer en agua y sal. Mientras, preparamos el pato poniéndolos al baño maría para poder separarlos de su grasa. 

			Una vez tiernas las patatas, las pasamos por el pasapurés añadiéndole la leche caliente (o un yogur natural), la nuez moscada y un poco de sal y pimienta. 

			Aparte, separamos la carne de los cuatro muslos de pato de su grasa. Los desmigamos someramente.

			En una sartén honda sofreímos las cebollas y los orejones picados con una cucharada de grasa de pato, a fuego lento. Cuando esté todo casi listo, añadimos el peach brandy caliente y la carne y flambeamos hasta que se consuma el alcohol. Retiramos del fuego. El pato tiene que estar ligeramente tostado en la superficie, pero tierno por dentro.

			Colocamos en una fuente de horno (o cuatro individuales) una fina capa del puré, el sofrito de pato, cubrimos con una segunda capa de puré más generosa, espolvoreamos con pan rallado y lo gratinamos todo a 200 ºC. hasta que quede dorado.

			Si nos cuesta encontrar una botella del raro peach brandy, lo podemos sustituir por una mezcla de brandy de jerez (75%) y licor de melocotón (25%).

			 

			PASTEL DE CARNE CON SALSA CUMBERLAND

			Ingredientes:

			2 pechugas de pollo

			150 gr. de beicon en lonchas

			100 gr. de jamón de York

			200 gr. de ternera picada

			100 gr. de espinacas

			1 huevo

			1 trozo de pan

			1/2 vaso de leche

			1 copa generosa de amontillado

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Picamos todas las carnes y fiambres (excepto el beicon) y las mezclamos con el huevo batido, el vino, el pan desmenuzado, la leche, la sal y la pimienta. Por otro lado, hervimos las espinacas y las secamos. 

			Forramos al ancho un molde rectangular con lonchas de beicon procurando que sobre un poco por cada lado. Colocamos la farsa de carne picada mezclada con las espinacas dentro del molde y tapamos con el beicon sobrante. Cerramos con papel aluminio y lo metemos al baño maría alrededor de 60 min.

			 

			 

			Para la salsa Cumberland, sencillamente mezclamos estos ingredientes:

			8 cucharadas de mermelada de grosella

			1 chalota picada.

			El zumo de 2 naranjas.

			La ralladura de una de las naranjas muy picada.

			1 copa de amontillado.

			1 pizca de mostaza, tomillo y jengibre.

			 

			PATATAS CON ESCOMBROS

			Ingredientes:

			8 rodajas gruesas de patatas con piel

			Restos de chacina o fiambre de otras recetas o aperitivos 

			(chorizo, lomo, jamón serrano o cocido, atún, carne o verduras de un caldo, ese contramuslo de pollo que nadie quiere, etcétera)

			Miga de pan duro empapada en leche

			1 copa de oloroso

			Salsa bechamel clarita

			Queso para gratinar

			Harina de freír

			2 huevos

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			Cocinamos las patatas a horno medio-alto envueltas en papel aluminio. En unos 20 minutos deberían estar listas, pero es fácil de comprobar pinchándolas con una aguja de hacer punto.

			Mientras, picamos todos esos restos de otras comidas y el pan remojado en leche y escurrido. Añadimos la copa de vino y mezclamos todo hasta hacer una farsa relativamente consistente.

			Cuando las patatas estén listas, las pasamos por harina y huevo y las freímos en abundante aceite virgen extra.

			Las volvemos a colocar en la placa de horno, les ponemos un par de cucharadas de la farsa a cada una de ellas y otras dos de la bechamel. 

			Finalmente, añadimos el queso rallado y horneamos hasta que dore.

			 

			PATATAS CON HÍGADO IBÉRICO EN ADOBO

			Ingredientes:

			800 gr. de hígado de cerdo ibérico

			Una cebolla grande

			250 gr. de pimientos verdes

			Un tomate rojo y entero

			1 Kg. de patatas

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			Comino, orégano y dos hojas de laurel

			Pimentón dulce

			Vinagre de vino

			Media cabeza de ajo

			2 copas de vino fino

			 

			Elaboración:

			Cortamos el hígado de cerdo en trozos regulares y lo dejamos sumergido en el adobo hecho con agua, vinagre, sal, pimienta, tres dientes de ajos machacados, una pizca de comino, otra de orégano y una cucharada de pimentón hasta cubrir. Lo dejamos tomar el adobo durante 24-36 horas en el frigorífico.

			En una cacerola calentamos el aceite y hacemos en él un sofrito con el tomate, el pimiento y la cebolla pelados y cortados en juliana. A continuación añadimos los trozos de hígado bien escurridos y salteamos. A media cocción incorporamos las patatas peladas y cortadas en trozos medianos, el vino fino y el laurel. Completamos con agua y dejamos cocer a fuego medio hasta que las patatas estén tiernas, lo cual podremos comprobar pinchándolas con una aguja gruesa.

			Un truco muy habitual para darle untuosidad a este plato es apartar un par de trozos del hígado ya cocinado y hacerlos una pasta en el mortero junto a ocho o diez almendras fritas para después desleírlo todo en el caldo del guiso.

			 

			PATÉ DE BERENJENAS AL JEREZ

			Ingredientes:

			1 Kgr. de berenjenas

			1 manojo pequeño de cebolletas

			2 tomates maduros, pero de carne firme

			2 dientes de ajo

			2 copas de fino o manzanilla

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Precalentamos el horno a unos 180 ºC e introducimos en él las berenjenas enteras hasta que éstas cedan a la presión del dedo y la piel esté crujiente.

			Mientas, pelamos el tomate, le quitamos en lo posible la callosidad central y las pepitas y lo cortamos en pequeños daditos con un cuchillo muy fino para no destrozarlos.

			Hacemos lo propio con las cebolletas y los dientes de ajo.

			Colocamos el picadillo en un bol y añadimos la pulpa de las berenjenas, que iremos sacando de sus cáscaras con la ayuda de una cuchara.

			Salpimentamos y batimos todo junto a mano con una varilla. Añadimos el vino y, sin dejar de batir, incorporamos aceite muy despacito, como si estuviésemos montando una mayonesa, pero dejándolo todo con una consistencia más espesa que en ese segundo caso.

			Pasamos un par de horas al frío y servimos con pan tostado.

			 

			PATÉ DE HUEVAS DE BACALAO AL CREAM

			Ingredientes:

			1 lata de huevas de bacalao prensadas

			1 bote de mayonesa de aceite de oliva

			2 cucharaditas de alcaparras

			4 anchoas

			½ vasito de leche

			2 cucharadas de café de salsa kétchup

			½cucharada de café de mostaza antigua

			1-2 copas de cream

			 

			Elaboración:

			La preparación de este plato es tan simple como triturar todos los ingredientes con la batidora hasta conseguir una masa homogénea. 

			En principio debe quedar con la consistencia de un paté, pero, como el libro de los gustos está en blanco, si les agradase menos espeso, sólo tienen que rebajar con un poco de agua fría y hale, a untar en rebanaditas de pan.

			 

			PATÉ DE LENTEJAS CON CHORIZO FRITO

			Ingredientes:

			500 gr. de lentejas cocidas en tarro

			100 gr. de quesitos en porciones

			Una chalota

			Aceite virgen extra

			1 copa de cream

			Sal y pimienta

			Un chorizo de herradura (dulce o picante, al gusto)

			 

			Elaboración:

			Refreímos en el aceite la chalota picada muy fina hasta que quede transparente.

			Añadimos el queso, las lentejas y la copa de vino. Cuando el primero funda, subimos el fuego y cocemos todo junto, removiendo, durante unos 7-8 minutos.

			Apartamos, trituramos con la batidora en caliente, pasamos por el chino y dejamos enfriar en el frigorífico.

			Lo serviremos acompañado por rebanadas de pan tostado y rodajitas de chorizo recién fritas.

			 

			PECHUGA DE POLLO AL BRANDY DE JEREZ

			Ingredientes:

			4/2 pechugas de pollo de corral

			½ Kgr. de tomates maduros pero enteros

			¼ Kgr. de cebolla

			Un puñadito de almendras crudas

			150 gr. de higaditos de pollo

			Una copa generosa (o dos)de brandy de Jerez

			Aceite virgen extra

			Pan rallado

			Laurel, tomillo, sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Sofreímos lentamente la cebolla cortada finamente en aceite. Cuando esté transparente le añadimos los tomates escaldados, pelados y cortados en cuartos y una muñequilla hecha con el laurel y el tomillo.

			Cocinamos todo despacio hasta que quede el tomate totalmente frito. Retiramos la muñequilla y trituramos.

			Aparte, salpimentamos las pechugas, les inyectamos la mitad del brandy con una jeringuilla y la freímos en aceite a fuego lento. 

			Cuando estén a medio cocinar les añadimos el refrito de tomate al que, previamente, habremos incorporado una pasta resultante de saltear y majar en mortero las almendras y los higaditos de pollo.

			Removemos con cuidado, dejamos cocer unos minutos, flambeamos con el resto del brandy caliente y rematamos el plato espolvoreándolo con pan rallado y poniéndolo a dorar en el horno.

			Las presentaremos cortadas en lonchas gruesas y cubiertas con la salsa.

			 

			PEZ ESPADA AL AMONTILLADO

			Ingredientes:

			½ Kgr. de pez espada cortado en trozos regulares de unos 80 gr.

			Zanahoria rallada

			1 manojo de cebolleta rallada

			Nata

			1 copa generosa de amontillado

			Fumé de pescado

			 

			Elaboración:

			Cocemos en aceite templado la zanahoria y la cebolleta añadiendo casi al final el fumé de pescado, la nata y el vino. Removemos y dejamos que reduzca un poco la salsa.

			A continuación, damos un golpe en la sartén a los trozos de pez espada, los cubrimos con la salsa y acabamos de cocinarlo al horno.

			A este plato le va también estupendamente gratinarlo con una mezcla de pan rallado con ajo y perejil.

			 

			POLLO CON GAMBAS Y ALCAPARRAS

			Ingredientes:

			500 gr. de pechuga de pollo

			300 gr. de gambas 

			4 dientes de ajo

			1 guindilla

			1 cucharadita de alcaparras

			1 copa de fino

			El zumo de un limón

			2 cucharadas de miga de pan asentada picada finita

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración.

			En una sartén salteamos los ajos cortados en láminas y la guindilla. Cuando los primeros tomen color, añadimos las gambas peladas, el pollo cortado en trocitos regulares (y salpimentado) y las alcaparras.

			Cuando arranque a hervir de nuevo incorporamos el vino, el zumo de limón y la miga de pan.

			Dejamos hervir a fuego medio removiendo de vez en cuando para que el pan trabe la salsa.

			Apartamos cuando el pollo esté a su punto.

			Esta receta no es nada complicada, pero sorprende el sabor de la mezcla del vino fino con el limón.

			 

			PUDÍN DE ESPÁRRAGOS VERDES Y GAMBAS

			Ingredientes:

			5 huevos gordos

			250 c.c. de nata líquida

			150 gr. de espárragos verdes troceados (pueden ser de lata)

			100 gr. de cebolleta picada

			250 gr. de gambas peladas y cocidas

			1 copa de amontillado

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Batimos los huevos en un bol, le añadimos la nata líquida, los espárragos, la mitad de las gambas y la cebolla, todo troceado muy finamente. Añadimos la copa de amontillado y mezclamos bien con la varilla.

			Vertemos la mezcla en un molde antiadherente engrasado o forrado con papel de aluminio (se pueden usar moldes desechables) y lo horneamos en baño maría noventa minutos a 180º C. 

			Dejamos enfriar, desmoldamos y adornamos con el resto de las gambas y rodajas de tomate o lechuga en juliana.

			Es un plato para tomar en frío con mayonesa o salsa rosa.

			Variantes de esta receta pueden ser usando puerros, espárragos blancos, alcauciles, jamón, beicon, atún, etcétera.

			También se puede hacer un plato parecido con esos restos de guiso de verduras que ya no alcanzan a solucionar otra comida, pero que así cunde más; y es una tapa o un primer plato perfecto, pues ya se tiene elaborado de antemano.

			 

			QUESO FRITO AL PALE CREAM

			Ingredientes:

			8 rodajas finas de queso de cabra

			1 Kgr. de cebolla

			200 c.c. de pale cream

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			2 huevos.

			Pan rallado

			Harina de freír

			 

			Elaboración:

			En una cacerola ponemos a cocer en aceite a baja temperatura las cebollas peladas y cortadas en fina juliana. Cuando estén más o menos a mitad de cocción, incorporamos el vino y avivamos un poco el fuego. Removemos de vez en cuando y apartamos cuando la cebolla esté casi confitada.

			Aparte, colocamos en una tabla de cocina las ocho rodajas de queso de cabra y salpimentamos cada una por una sola cara.

			Colocamos en el centro de cuatro de ellas una cucharada generosa de la cebolla confitada y tapamos con otra haciendo un poco de presión.

			A continuación pasamos las cuatro piezas resultantes por harina, huevo batido y pan rallado.

			Freímos en abundante aceite bien caliente y ya está listo.

			 

			REVUELTO DE BACALAO 

			Y TRIGUEROS AL AMONTILLADO

			Ingredientes:

			500 gr. de bacalao desalado

			1 lata de 250 gr. de espárragos verdes

			6 huevos

			100 c.c. de nata

			1 cebolla gorda

			Sal gorda, pimienta y cominos molidos

			1 trozo de pan asentado

			Aceite virgen extra

			3 dientes de ajo

			1 chorrito de vinagre de jerez

			1 copa de amontillado

			1 pizca de pimentón dulce

			 

			Elaboración:

			En un mortero majamos el pan de vísperas frito, los dientes de ajo pelados, la sal gorda (con precaución, como en todas las recetas en las que aparezca el bacalao), la pimienta, los cominos y el pimentón con el chorrito de vinagre. Todo ello hasta lograr una pasta más o menos homogénea.

			Aparte refreímos en aceite los espárragos verdes muy picados. Cuando estén listos le incorporamos el majado y la nata. Removemos mientras todo se cocina junto y, al final, trituramos y pasamos por el chino para conseguir la salsa muy fina.

			Pocheamos la cebolla en aceite templado cortada en juliana.

			En otra sartén salteamos el bacalao desmigado con la copa de amontillado, salteamos e incorporamos la cebolla hasta que termine de cocinarse y le añadimos los huevos batidos.

			Presentamos el plato colocando una porción del revuelto en el centro napado con la salsa. Le va muy bien de guarnición unas patatas cerilla.

			 

			REVUELTO DE HABAS 

			CON MOJAMA AL OLOROSO

			Ingredientes:

			2 latas de habas baby de la máxima calidad

			8 huevos

			200 gr. de mojama de atún

			1 latita de atún en aceite de 120 gr. aproximadamente

			1 copa de oloroso

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			En primer lugar batimos los huevos con la copa de oloroso y la latita de atún (sin retirarle el aceite) hasta que éste sea casi imperceptible.

			En una sartén aparte, salteamos las habas a fuego medio hasta que estén calientes.

			Incorporamos el batido de huevos, atún y vino, bajamos la intensidad del fuego y removemos continuadamente para que vaya cuajando con lentitud, pues ese es el secreto de un buen revuelto.

			Cuando este proceso vaya aproximadamente por la mitad, incorporamos la mojama cortada en fina juliana.

			Esta receta está igual de rica sustituyendo las habas por corazones de alcachofas o espárragos verdes y el atún en conserva por atún fresco a la plancha. Depende de lo que esté más a mano.

			 

			RIÑONES AL JEREZ

			Ingredientes:

			1 Kgr. de riñones de cerdo (mejor ibérico) o ternera

			500 gr. de cebollas

			4 dientes de ajo

			2 rebanadas de pan blanco asentado

			1 copa de amontillado

			200 gr. de arroz de grano largo

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta negra

			3 ó 4 hebras de azafrán en rama

			Vinagre de jerez

			 

			Elaboración:

			Abrimos los riñones en dos mitades longitudinales, los escaldamos un minuto en agua hirviendo y les quitamos la telilla que los envuelve y la parte dura blanca del centro. Los cortamos en láminas y los lavamos a conciencia un par de veces en agua templada con un buen chorreón de vinagre para eliminarle su olor característico, propio de su función.

			En una sartén con aceite freímos el pan con los ajos. Los apartamos y lo majamos en un mortero con las hebras de azafrán y el agua justa para que quede como una pasta. En el mismo aceite refreímos despacito la cebolla cortada finamente hasta que quede transparente. Añadimos entonces los riñones, la copa de amontillado, un poco de sal, la pimienta recién molida y el majado previo. Completamos con agua caliente. Dejamos cocer todo a fuego lento echándole algo más de agua si fuese necesario; siempre caliente.

			Los serviremos acompañados por un molde de arroz cocido y salteado con ajo muy finamente picado.

			Para esta receta van también perfectamente el fino y la manzanilla.

			 

			ROLLITOS DE PAVO Y ESPÁRRAGOS

			Ingredientes:

			12 lonchas de fiambre de pavo de cualquier variedad

			12 yemas de espárragos blancos

			1 bote de salsa rosa

			3 huevos duros

			1 copa de vino médium

			8 hojas de gelatina

			 

			Elaboración:

			Disponemos sobre la mesa de trabajo las lonchas de pavo, colocamos sobre el extremo de cada una de ellas un cuarto de huevo duro, una yema de espárrago y un cordoncillo de salsa rosa sobre ella.

			Enrollamos sobre sí mismas y pinchamos con un palillo.

			Aparte, desleímos la gelatina en un mínimo de agua con la copa de vino y dejamos que vaya enfriando. Cuando esté a medio camino de solidificarse, con un pincel la aplicamos sobre los rollitos.

			Refrigeramos todo y servimos frío acompañado —por ejemplo— de una ensalada de pasta.

			 

			SABAYÓN AL PEDRO XIMÉNEZ

			Ingredientes:

			4 yemas de huevo

			100 gr. de azúcar glas

			150 c.c. de pedro ximénez

			200 c.c. de zumo de naranja

			 

			Elaboración.

			Ponemos a hervir el zumo de naranja y dejamos reducir a la mitad de su volumen. Le incorporamos el pedro ximénez.

			Batimos en un bol las yemas de huevos y le incorporamos poco a poco el azúcar hasta quedar muy cremoso.

			Añadimos la mezcla de zumo y vino, calentamos de nuevo y, sin parar de remover, conseguimos que espese.

			Lo apartamos del fuego y repartimos en copas.

			Este postre se puede tomar caliente, acompañado de bizcochos de soletilla, o frío, como unas natillas. Es este caso da muy buen resultado incorporarle las claras montadas a punto de nieve y darle una consistencia más de mousse que de crema.

			 

			SALCHICHAS ENCAMISADAS

			Ingredientes:

			8 Salchichas tipo frankfurt

			½ Kgr. de patatas ralladas

			150 gr. de queso parmesano rallado

			100 c.c. de leche

			1 pellizco de mostaza en polvo

			Sal y pimienta

			1 pellizco de nuez moscada

			1 copa de palo cortado

			 

			Elaboración:

			En primer lugar prepararemos una mezcla con las patatas y el queso rallados, la leche, y la sal (poca), pimienta, mostaza y nuez moscada y vino. La leche es conveniente incorporarla poco a poco para que la mezcla no quede ni demasiado líquida, ni demasiado mazacote.

			Colocamos las salchichas en una fuente de horno entre dos capas de la masa anterior. 

			Tapamos la fuente con papel aluminio y horneamos 5 ó 6 minutos a horno fuerte previamente precalentado.

			Después, retiramos el papel y gratinamos dentro del horno (ya apagado) hasta que queden doradas y crujientes.

			 

			SALSA DE MEJILLONES

			Ingredientes:

			2 latas de 150 gr. de mejillones en escabeche

			150 c.c. de aceite virgen extra de sabor suave

			Sal

			1 copa de manzanilla de oloroso

			 

			Elaboración:

			Trituramos el contenido de las dos latas con el caldo y el vino hasta hacer una pasta casi homogénea.

			Sin dejar de usar la batidora, añadimos poco a poco el aceite como si estuviésemos montando una mayonesa. 

			Rectificamos de sal.

			Esta es una salsa fría ideal para pescados a la plancha, conservas de atún o ensaladas de pasta, de patatas o de arroz.

			Al ser para triturarlos, no es necesario buscar los mejillones de mayor calibre. Sí es importante intentar encontrar los que están fritos previamente antes de escabecharlos. El sabor final será mucho más intenso.

			 

			SAN JACOBOS DE SOBRASADA AL OLOROSO

			Ingredientes:

			200 gr. de sobrasada de cerdo ibérico

			100 gr. de queso cremoso tipo Philadelhia

			Caldo de verduras

			1 copa de oloroso

			8 filetes aplastados de solomillo de cerdo

			2 huevos

			Pan rallado

			Aceite virgen extra

			 

			Elaboración:

			En una sartén y a fuego lento, derretimos el queso y añadimos la sobrasada, un chorrito escaso del caldo de verduras y la copa de vino. 

			Sin apartarlo del fuego, vamos trabajándolo con un tenedor hasta hacer una pasta homogénea, que nos servirá para rellenar los ocho filetes, de dos en dos, o en plan flamenquines, enrollando cada uno sobre sí mismo una vez rellenos.

			Y ya sólo nos queda pasarlos por huevo batido y pan rallado y freírlos en abundante aceite virgen extra bastante caliente.

			 

			TERRINA DE CORDERO AL MÉDIUM

			Ingredientes:

			500 gr. de magro de cordero picado

			500 gr. de hígado de cordero picado

			300 gr. de cebollas

			4 dientes de ajo

			Laurel, tomillo y romero molidos

			100 c.c. de aceite virgen extra muy suave (arbequino, p. ej.)

			Gelatina

			4 cucharadas de pan rallado

			2 huevos

			1 copa de médium

			2 copas de fino

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Trituramos las carnes, las cebollas y el ajo lo más finamente cocido, le añadimos las dos copas de fino y las hierbas aromáticas.

			Colocamos todo en una cazuela y cocinamos a fuego medio. 

			Cuando esté casi listo, añadimos poco a poco el aceite y los dos huevos —batiendo al mismo tiempo— y el pan rallado.

			Rectificamos de sal y pimienta, repartimos en cazuelitas individuales y las guardamos prensadas al frío. Para ello basta cubrirlas con otra cazuela igual, con la parte exterior del fondo untada en aceite para que no se peguen y algo pesado encima.

			Cuando ya veamos que estén frías, preparamos una gelatina según instrucciones de la marca, añadiéndole la copa de médium. Cuando esté templada, vertemos sobre la superficie de las cazuelitas de la terrina y enfriamos de nuevo.

			 

			TORTILLA DE PATATAS 

			Y LANGOSTINOS A LA MANZANILLA

			Ingredientes:

			1 Kgr. de patatas

			½ Kgr. de cebolla

			6 huevos

			500 gr. de langostinos

			Una copa de manzanilla

			Aceite virgen extra

			Sal y pimienta

			 

			Elaboración:

			Pelamos las patatas, las cortamos en daditos de 1 cm. de lado y las freímos en aceite templado hasta que estén tiernas.

			Mientras tanto, pocheamos la cebolla cortada en juliana en aceite también templado. Agregamos la copa de vino, la sal y la pimienta. A media cocción incorporamos los langostinos pelados, y troceados si fuesen de gran calibre. Dejamos reducir.

			En un bol grande batimos los seis huevos y les añadimos las patatas y el sofrito de cebolla y langostinos.

			Vertemos la mezcla final en una sartén ancha y antiadherente y cocinamos la tortilla a fuego medio dándole la vuelta con cuidado a media cocción.

			Si les quedase tortilla, de un día para otro, con un poco de mayonesa de aceite de oliva está exquisita. O cortada en taquitos y frita en la freidora.

			 

			ZANAHORIAS BABY CON SALSA DE COMINOS

			Ingredientes:

			1 bote de zanahorias baby cocidas

			2 cogollitos

			12 tomatitos cherry

			200 gr. de gulas

			1 guindilla

			3 dientes de ajo 

			Pan asentado

			Comino

			Sal

			Aceite virgen extra

			Vinagre de jerez

			 

			Elaboración:

			En un bol o ensaladera grande colocamos los cogollos cortados en juliana en el fondo y, sobre ellos, las zanahorias del bote previamente enjuagadas.

			Aparte, preparamos un majado con un par de trozos de pan asentado frito, un diente de ajo pelado, el comino (sin abusar de él) la sal gorda, el aceite y el vinagre de jerez, hasta conseguir una vinagreta más o menos uniforme.

			A continuación, salteamos las gulas, previamente descongeladas, en una sartén con aceite, los dos dientes de ajo restantes machacados y la guindilla desmenuzada.

			Una vez listas, las volcamos sobre la ensalada —retirando antes los dos ajos machacados—, añadimos la vinagreta y los tomatitos cortados por la mitad y ya sólo falta remover y servir.

			El resultado es una ensalada templada perfecta para otoño.
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