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En el Restaurant Quattros d

elaPlacadela Font de Tarragona

- v few

preparan la sopa castellana con picadillo.

«Debemos
preservar
lassopas;la
gastronomia
es cultura»

imprescindible que el pan sea de
calidad. Por ello, el Restaurant
Quintaforca confia en el Forn de
Nulles. El momento de esplendor
de esta melodia de sabores es el
emplatado: «Anadimos entre 10y
12 gramos de trufa rallada». Tam-
bién cantan los dngeles en las cre-
mas de calabaza, chirivia, zanaho-
ria, consomés y la crema de ave
reina.

Desde la Placa de la Font de Ta-
rragona, el Restaurante Quattros
cocina la sopa castellana con pica-
dillo. Todo un santo grial para re-
sucitar del frio en los meses de in-
vierno. «La base es un caldo cien
por cien natural, con huesos y car-
ne de ternera, pollo y cerdo, ademas
de verduras», explica el chef eje-
cutivo, Hortensio Hebles. Con tres
horas de chup-chup, «consegui-
mos un plato de cuchara perfecto,
acompafado de la misma carne
del caldo, ademas de jamén de Ja-
bugo, huevo duro y fideos».

Un mar de texturas

Todo un deleite para los oidos y,
sobre todo, el paladar es la sopa
de pescado del chef Joan Capilla,
del Hotel TAlgadir del Delta (Po-

blenou del Delta), con la que de-
mostrd su destreza en el I Concur-
so de Sopa de Pescado, que se ce-
lebr¢ el pasado mes de octubre en
San Sebastian Gastrondmika -
Euskadi BasqueCountry.

«Mi apuesta es la cocina tradi-
cional con toques de vanguardia»,
asegura el chef. Sobre su receta,
dice que «es un homenaje a la so-
pa de pescado tipica de los mari-
neros de La Rapita, conservando
el sabor a pescado». La delicade-
za 'y la suavidad del rape, la merlu-
za y los langostinos susurran la
perfeccién, mientras que el pan
tostado con aceite y ajo se funde
con el mar. «La gastronomia es
cultura, por lo que debemos pre-
servar las sopas», defiende Joan
Capilla, quien con sus propias ma-
nos también afina el Suquet d’escri-
tay el Suquet d’anguila.

Igual de reconfortante para el
cuerpo y el alma es el recetario So-
pas (Planeta Gastro) de la Funda-
cién Alicia. Un alegato a favor de
que «el plato estrella del siglo XXI
deberia ser la sopa». Sopa de ba-
calao fresco, bellota y semillas de
ajo mostaza; sopa de brocoli y
cheddar; sopa de kimchi; sopa de
setas con crema de Oporto; o so-
pa cremosa de pollo al curry son
algunas de las recetas que, en pa-
labras del director de la Fundacién
Alicia, Toni Massanés, «invitan a
cocinar y a comer con cuchara. Un
recetario para los cocineros exper-
tos que buscan inspiracion, para
aficionados con alma inquieta y
hasta para los principiantes, por-
que una sopa dificilmente se les
va a quemar». «Las sopas pueden
transformar nuestra cocina y nues-
tra salud». Solo con pensarlo, se
me hace la boca agua.

UNRESTAURANTE:
VILLA RETIRO,
ALTA COCINA

«Las ocasiones especiales me
gusta celebrarlas en el
Hotel-Restaurante Villa Retiro
de Xerta (Baix Ebre). Lo que
mas me gusta es que el chef
Fran Lépez se inspira en el te-
rritorio. Con una Estrella
Michelin, es alta cocina y cada
elaboracién me recuerda al
pasado», detalla el chef Joan
Capilla.

UNPLATO:
ALBONDIGAS CON
SEPIA, FUSION DE
SABORES

«Un plato que me apasiona
son las albéndigas con sepia,
porque en una misma receta
disfruto del mary la montana.
Me encantan las fusiones culi-
narias, ademas de los guisos y
los platos de cuchara. Con
unos garbanzos el sabor es es-
pectacular», confiesa Capilla.

UNPOSTRE:
DELEITARSE CON
UNACREMA
CATALANA

«Para que la crema catalana sea
perfecta no debe ser ni muy es-
pesa ni demasiado liquida, y el
crujiente del azlicar debe tener
una textura aérea», explica el
chef de LAlgadir del Delta.

BEBER HOY

EL MAGO DEL VINO

MAITE RUIZ ARASA
PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

Hablar de Raul Pérez es ha-
blar de magia. Pero no la que
hace desaparecer cosas, sino
la que transforma, la que ins-
pira, la que convierte paisajes
y viledos en poesia embote-
llada. Si hay un nombre que
resuena en el mundo del vino,
es el suyo.Y no es para me-
nos. Raul Pérez no solo ha re-
volucionado el Bierzo, sino
que ha conquistado el cora-
z6n de quienes se sientan a
escucharle, especialmente
tras el estreno del do-
cumental ‘El Mago
del Vino'. Con sus
largas barbas dis-
tintivas, Raul expo-
ne su profunda co-
nexién con la tierra,
trabajando sin pri-
sasy con sabiduria.

con notas de frutas rojas, vio-
letas, fresas silvestres y ese
toque terroso y mineral que el
suelo berciano de Valtuille le
imprime. Vino berciano, facil
de beber. El mas asequible de
la gama Ultreia, fiel a su com-
promiso de crear grandes vi-
nos al alcance de todos.

Raul Pérez no es solo un crea-
dor de vinos; es un renovador
deregiones. El Bierzo, que
hasta hace unas décadas era
una denominacion mas
bien discreta, ha encon-
trado en élun granem-
bajador. Con pasiény
paciencia, ha demostra-
do que los viejos vife-
dos del Bierzo pueden
competir con los mejo-
res del mundo. Pero lo
mejor de todo es quelo
ha hecho sin aspavien-
tos, con una humildad
desarmante. En el do-
cumental, Radl dice
algo que se queda

El documental se
ha presentado en
festivales de cine
recientesy ha
emocionado a

todos los grabado: «El vino es
amantes del una expresion del
vinoy a quie- lugar, no de la per-
nes simple- sona». Sinem-
mente aman bargo, al probar
las historias Ultreia es impo-
humanas. sible no sentir
¢Porqué? la huella de es-
Porque te mago del
muestra a Bierzo.

Raul tal

cuales: Dato curio-
humilde, so: La expre-
generoso, sion Ultreia

y un gi- viene del la-
ganteen tiny se usaba
elmundo SAINT JACQUES 'yal:ln se

de laviti- usa- entre
cultura. Su peregrinos
forma de del Camino
entender de Santiago
elvinoes como saludo
Unica. Ha- para animar-
bla mas de se: significa
respeto ‘Adelante, va-
quedein- mos alld’. La
tervencio- respuesta es
nes, mas Et Suseia que
de escu- significa ‘Y
charque de mas all&, una
imponer. Y invitacién a

esosenotaen

cada botella que firma, inclu-
so en las altas puntuaciones
(suvino La Muria 2021 consi-
gui6 los 100 Parker).

seguir avanzan-
donosolo en el Camino de
Santiago, sino tambiénenla
vida.

Ultreia Saint Jacques 2022 |
Raiil Perez Bodegasy Vifiedos
Mencia | 93 Parker

DO Bierzo

Temperatura de servicio: 13 °C
Precio: 11,70€

Te gustara si... si te gustan las
peliculas de los hermanos
Coen: tiene la naturalidad y
profundidad de una obra
maestra, sin ser para nada pre-
tenciosa.

Ultreia Saint Jacques es
uno de sus vinos mas iconi-
cos, laesenciadetodo. Es
un homenaje al Camino de
Santiago, que atraviesa los
paisajes del Bierzo, y unain-
vitacién a seguir exploran-
do. Este tinto, elaborado
principalmente con uva
Mencia, es fresco, afrutado,




