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EL VINO

PAGO DE
CIRCUS 2003

Un reserva
navarro con
personalidad

quitecto pera le sedujo el
celuloide. Esa materia le
trajo a Madrid de su Vito-

sértica, en Ablitas, junto
a Tudela. Crefa firme
mente en el ferroir como

asl lo hizo. Ha convertido
la bodega en un chatean y
ha construido un coqueto
¥ pequeno hotel cuyo res-
taurante comenzard en

(elabora blancos y tintos),

GASTRONOMIA

Fernando Pérez Arellano lleva las riendas de Zaranda. A la derecha, una vista de la fachada del restaurante y un aspecto de la sala.

ambio de

LAHERA
RNANDO Pérez Are-
llano es un hombrin
Joven, no lega a los 30
afios, con una especial intul-
cifn culinaria, que, de no
maloerarse. nuede darle v

LAHERA
RNANDO Pérez Are-
llano es un hombron
Joven, na Hega o los 30
afios, con una especial intul-
cion culinaria, que, de no
malograrse, puede darle y
darnos muchas satisfaccio-
nes. Es el fo de Za-

El restaurante Zaranda de
la capital se muda de barrio,
pero su esencia no cambia

dir al paladar. en una com-

afadiondo mas tajaditas de

El restaurante Zaranda de
la capital se muda de barrio,
pero su esencia no cambia

dir al paladar, en una com-
posicion cromitica que los
haga | ala vista,

afadiendo unas tajaditas de
atin rojo ¥ con tomate raff
ademdis do una ta-

randa y de una estrella mi-

g
tras una hnvaauguciun el
dada, sin estri-

en estos afos, ha cambiado
b De

dencias. Todo esto conlleva
lnucbus riesgos. No siempre

un visjo ¥ popular barrio pa-
sa a otro mas elegante y se-
fiorial.

El desaparecido Adoc es
ya el nuevo Zaranda. Ape-
nas nada ha cambiado en la
decoracion, pero si ha habi-
douna 1a coci-

da ;un se sirva entre los
18y los 21",

na y en la sala. No parece
que ¢l cocinero tenga miedo
al cambio,
La clave de su cocina re-
nldeaneleqm}:lhﬂn Es difi-
cil mezclar sabores sin atur-

LA RECETA
Congrio con

El congrio es un pesca-
do azul, de carne firme
¥ sabrosa. Vive cerca
del litoral,

sobre todo por a canti-
dad de espinas que tie-

a todos y las
apuums reciben veredictos
muy diversos. Lo importan-
te es estar seguro de 1o que
se hace. Y a este cocinero de-
cision nole falta.

penade. Mas arrlesgado es el
plato que tomamos a conti-
nuacién, una pichyssoise
que noe se hace con- puerTos,
sino con un tu-

que dependiendo de qué va-
riedades p son mejo-
res o peores. En La Rio}a ¥

calendario! Estin rellenas
de una farsa compuesta por
Jfoie grass, trufa, crema de
ave, todo estofado, Una deli-

Navarra se
nmmhlesbim!.mesta
legumbre fresca cocina unas
magnificas ostras. Que na-

d diendo de qué va-

cla y un plato que entra an-
tes por la nariz que por la bo-
oA

lendario! Estin rellenas

rlodadﬁsproced‘.msonmedo-
res o peores, En La erda ¥
Navarra se

de una farsa compuesta por
foie grass, trufa, crema de
ave, todo estofado. Una deli-

mejores. Pues bien, cmastu

cia ¥ un plato q,ue entra an-
labo-

unas
magnificas ostras. Que na-
die se escandalice, sobre to-
o si ha tomado fabes con al-
mejas. Esto es mejor, més
delicade y més estacional.
Las pochas son tiernas y car-
nosas, las ostras jugosas y
El

bérculo también conocido
como aleachofa de Jerusa-
1én, a pesar de provenir de
América. Es un fruto con sa-
bor a batata, Se acompafia
01 NS perfoctos

hura, de rabo de to-

Mezclas
Su carta parte siempre de
materias primas muy cono-
cidas para derivar en com-
plejas, pero medidas combi-
naciones. Un ejemplo: 1a en-
salada Nigoise. Esa ensalada
provenzal & la interpreta

se entre Jos orificios de
las rocas. El hecho de
quie veamos en el mer-

#ris o negra ha hecho
pensar que hay dos va-
riedades. No es cierto.
La coloracitn de la plel
se debe Gnicamente a
que vivan mas en la
arena que entre las ro-
cas. Se le ha considera-
do como un alimento
de segunda categoria,

te, en Aranda de Due-
o, donde los camiones.
que hacian la ruta Vi
cado congrios con piel  go-Barcelona  descar-

I localidad. La pro-
puesta de hoy lahemos
tomade prestada del li-
biro Comer Sano (Edito-

roalul'rsm y cebolletas.

Han comenzado las po-
chas, que no son como algu-
nos creen una variedad de
alubias, sino las alubias que
£71.53200 Ven eimo su vainas
se pudren y se pochan; claro

es
perfecto.
Contraste marino
Las ortiguillas de mar son
poco frecuentes en los me-

nits. Tenen un sabor yoda-
do ¥y marino y su textura es

tes porla
ca.

Quizis el plato que me-
nos nos gusto fue el de pes-
cado: unos salmonetes de-
sespinaros con salsa vingen
de tomate y habitas tiernas.

Cerramos ¢l ment degus-
taclon con las mollejas de
ternera lechal con colmeni-
llas y pan de especias, que
s0n como un regalo por su
delicada textura, [¥ pensar
que hay quien todavia hace
#sc08 A este manjar!

ligera, casi . Con-
trastan con la panceta a la
pnmientuyaun\.mmhmm
de trigo verd
Daliamplxtnaldam
colmenillas. Auténticas y
naturales ja estas alturas del

tenskon

Fundacién Grande Co-
vidin, aportando datos
para recetas que ayu-
den a regular la hiper-

Elaboracitn:  Corta-

€/ Eduardo Dato, 5. Madrid.
Tel: 91 446 45 48,

Precio aprox: B0 euros.
Cierra sdbados

Relacién precio colidad:
Buena. Bodega: Buena.

de pescado ¥ dejamos
cocer durante  cinco
minutos.

Presentacion: decora-
‘mos ¥ completamos el
plato antes de servirlo
con los champifiones y
susalsa.

un chorrito de aceite, 250 grs.
s¢ cocinan los champi-
fiones bien limpios v
cortados en laminas
con los dientes de ajo
fileteados. Después, in-

00 grs, de guisantes
-dos r.unnlls o B0

-mednacn de jerez
-un UBBaﬂecHnu

de congrio y el jerez,
Cubrimos con el caldo

ney.;md-dw !
it a virgen
-estragin

-perefil plcado
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Un reserva
navarro con
personalidad

Inaki Nuiiez es un hom-
bre de cine. Iba para ar-
quitecto pero le sedujo el
celuloide. Esa materia le
trajo a Madrid de su Vito-
ria natal. Y como produic-
tor y distribuidor cinema-
tografico se ha labrado un
notable prestigio. Nufiez
tenia una ilusién, poder
crear una bodega y elabo-
rar su propio vino. Con el

tiempo, paciencia y el di-
‘nero de sus peliculas, pu-

do hacer realidad suidea.
‘Esta se llama Pago de Cir-
sus. Eligio como objetivo

tierras navarras, justolas

que lindan con la zona de-
sértica, en Ablitas, junto
a Tudela. Creia firme-
mente en el ferroir como
piedra basica para conse-
guir un buen vinedo. Y
asi lo hizo. Ha convertido

la bodega en un chateau y

ha construido un coqueto
y pequeino hotel cuyo res-
taurante comenzard en
breve su andadura.

De todos sus vinos

(elabora blancos y tintos),
nos gquedamos hoy con el
Pago de Cirsus reserva de
2003, realizado a base de
un coupage de las varie-
dades tempranillo, mer-
lot y cabernet sauvignon.
El enologo es Jean Marc
Sauboua, un bordelés que
fue enologo de Chateau
Aut.-Brion (Burdeos) y ha
realizado bien su trabajo,

~ yaque el resultado es un

vino con cuerpo, brioso y
potente. :
Tiene a la vista un co-
lor rojo intenso con ribe-
tes morados. En nariz
aparecen aromas de fru-

_ tos boscosos y minerales..
En boca se abre brioso,

con buena estructura,
complejo y muy agrada-

~ ble. La bodega recomien-
~_da gue se sirva entre los
18ylos21°.




