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Y el ganador

El cocinero de Venta
Magullo inunda de
texturas y sabores los
vinos seleccionados

por los sumilleres
segovianos

i CARLOS ISERTE

SEGOVIA. Es una pena, pero si Os-
car Calle tuviera local acorde con las
exigencias del estricto guion restau-
rador que ‘sugiere’, ademas de coci-
na, un espacio directamente pro-
porcional a la creacién culinaria, otro
gallo cantaria. O lo que es lo mismo,
si Venta Magullo, fuera el Palacio
Episcopal 0 San Antonio El Real, por
citar solo dos ejemplos de edificios
emblematicos y acondicionados para
la cultura del fogén, de la mesa y del
mantel, entonces, podriamos decir
que Oscar es un firme candidato a
1a estrella Michelin que Segovia per-
dig cuando Villena decidi6 cerrar en
la Plaza Mayor y desplazarse a Las
Oblatas, otro lugar que a buen segu-
TO recuperara su espacio en el firma-
mento de la guia francesa.

Y es que Oscar viene demostran-
do desde los dltimos afios que su
aprendizaje a la vera del donostia-
rra Pedro Subijana (3 estrellas), en-
tTe Otros Maestros; 0 Sus experimen-
tos alquimistas en plena soledad
creativa en las cocinas de Magullo,
N0 50N en vano, nison fruto de mo-
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dernidades atmosféricas ni de de-
construcciones aleatorias. No, Ca-
1le sabe lo que quiere, como lo quie-
re y cuando lo quiere. De ahi que en
lanoche del pasado viernes ofrecie-
ra todo un concierto sinfonico de sa-
bores, texturas y olores, dejando ex-

-tasiados a los pocos afortunados que

tuvimos la suerte de asistir al mari-
daje, 0 armonia, de seis platos, seis,
con Otros tantos vinos, organizado
por Caja Rural de Segovia dentro de
sus ya tradicionales y consolidados
Otorio Enolégico, que este afio cum-
ple su quinta edicion.

Especialistas
Oscar Calle Supo poner en el penta-
grama gastrondomico las notas nece-
sarias para hacerse con las riendas de
los paladares, incluidos los de los su-
milleres presentes, con el ‘Gran Ma-
zaca’a la cabeza de la cuadrilla for-
mada por el pedagogo del vino, Paco
Plaza, por la que serd una gran estre-
1la de la sumillerfa, Laura Herraez, y
por la que ya es, tal vez, la mejor de
los mejores, Henar Puente, Nariz de
Oro y actual sumiller del Parador de
La Granja. Gerraba el grupo de exi-
gentes catadores el propio jefe de
sala de Magullo, Angel Luis Pefia.
Todo un elenco de especialistas pre-
parados para la batalla del placer cu-
linario cuyos beneficiaron fueron,
sin lugar a dudas, los comensales par-
ticipantes de este evento.

Todo comenz6 con un foie mi-

El presidente de la Fundacion Caja Rural, Pedro San Frutos, flanqueado por Paco Plaza, ‘Mazaca', Oscar
Calle, Laura Herrdez y Angel Luis Pefia. :: pizao s6MEZ

cuit (un semi conserva) con com-
pota de manzana, acompanado de
un Shaya verdejo que se adapt6 per-
fectamente al higado cocinado solo
con sal, con toda su grasa y mante-
niendo toda su estructura, lo que
con)ugo ala perfeccion con el vino
segoviano, potenciando, si cabe mas,
el sabor permanente de foie. Luego
llegé una crema de esparragos tri-
gueros, llevados de lamano de otro
verdejo, Robert Vedel, de Bodegas
Herrero, para seguidamente sorpren-
der a propios y extrafios con una ar-
monia imposible de ensamnblar, pero
divertida jqué te pasas!: arroz cre-
moso bomba con boletus y huevo
cocido a baja temperatura, todo ello
bafiado por nada mas y nada menos
que un oloroso de Pedro Ximénez.
El divorcio era claro y patente.

Alcanzada casi la media noche lle-
go el taco de bacalao, con crema cho-
ricera, pil-pil y pisto, de la mano de
un Valdeorras godello C2C, de los
chicos de los vinos solidarios de Se-
govia en siempre constante busque-
da de nuevos coupages y monova-
rietales que embotellar. Cerraron
los emplatados un nuevo taco, en
este caso de churrasco con salsa de
chimichurri donde el vino del ma-
ridaje, de Bodegas Zagarrilla, fallé
estrepitosamente. El colofon llegé
con un bizcocho de zanahoria, chi-
coria y crema italiana de sabayon,
también conocida como zabaglio-
ne. Aqui los sumilleres acertaron
con Pedro Ximénez dulces y melo-
sos que impidieron que el paladar
se quedard huérfano de sabor.

Asi las cosas, Oscar Calle fue el
claro ganador (sin contar a los pre-
sentes) de una bonita batalla entre
el plato y la copa; entre el solido y
el liquido, quedando patente que
tanto monta, monta tanto.
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Ribeira Sacra: un
sabor, un paisaje

Godellos y mencias
para quesos
ahumados, tetillas
y pan demaiz

FE -
SEGOVIA. Cuando Sancho, el pri-
mer sumiller de Espana, se despi-
de de su sefior camino de la insula
Barataria, Don Quijote le recuerda
aquello de... «y sibebes vino que
no te lo den con queson. Todos he-
mos oido alguna vez esta expre-
sion que significa «que no te enga-
fieny. Y es que el queso es capaz de
inhibir a las papilas gustativas ha-
ciéndolas insensibles a ciertos de-
fectos de los vinos. Y eso lo cono-
cian los comerdiantes, posaderos y
taberneros del siglo XVTI, tanto es
asi que pacos querian beber vino y
comer queso curado de oveja me-
rina. Hoy, sabemos que la armonia
entre lacteos y taninos no solo es
posible, también aconsejable. Y eso
quedd patente y demostrado en la
cata de vinos gallegos de la Ribei-
ra Sacra y de quesos de Tetilla y ahu-
mados da Costa de San Simén, que
tuvo lugar en la mafiana del saba-
doen Paladio Quintanar, donde téc-
nicos de la Denominacion de Ori-
gen Ribeira Sacra, con su presiden-
teala cabeza, José Manuel Rodri-
guez, desmontaron el mito e hicie-
ron participes a todos los asisten-
tesa launion de ambos productos.
Tal para cual, jvamos!

'Y de expresion a expresion. Los

Un momento de lacata. :

amantes de Astérix saben que Obé-
lix, después de repartir bofetadas
a diestro y siniestro entre las cen-
turias romanas, exclama: «Estos
romanos estdn locos». Y razén no
le falta, si no como se explica que
construyeran el Acueducto de Se-
govia existiendo ya los vasos co-
municantes, o a quién se le ocu-
i colocar un vifiedo en las escar-
padas laderas de los rios Sil y Mifio,
pues a quién va a ser: a los roma-
nos. Paralelismos evidentes que
hermanan a la zona de la Ribeira
Sacray a Segovia. ;Pero estaban
locos, 0 es que sabian donde se en-
contraba la excelencia? Ahora sa-
bemos de su cordura y de las razo-
nes que llevaron a los hijos de Ré-
mulo y Remo a elegir ambos em-
plazamientos para desarrollar «am-
bas y emocionantes locuras» que
han sobrevivido después de dos
mil afios. 3

Y es que la vendimia en Ribei-
ra Sacra se antoja imposible, al me-
nos heroica; hay que amar mucho
al vino para recolectar y, sobre todo,
transportar el fruto desde las mis-
mas orillas de los rios hasta lo alto
de la colina. Esfuerzo recompen-
sado con la obtencion de las uvas
godello y mencia, blanca y tinta,
respctivamente, que han forjado
una tierra de vino y para el vino.
Da igual que las elaboraciones sean
de Chantada, Quiroga, Riberas del
Mifio, Amandi y Ribera del Sil-Ou-
rense. Da igual que sean blancos o
tintos, la frescura y la amabilidad
de estos vinos que se dejan beber
sin apenas damos cuenta, convier-
ten ala Ribeira en una de las po-
cas zonas donde sus habitantes
apartan para si los dos tercios de la
produccion. ;Por qué sera?

Eso si, tuvieron el detalle de
trasladarse a Segovia y compartir
con todos los que se acercaron a
Palacio Quintanar, sede elegida
por Caja Rural para llevar a cabo
esta cara de vinos y quesos, las
esencias de una tierra con olor y
sabor a Atldntico y que, sin em-
bargo, cuenta con un clima Medi-
terraneo. Cosas de gallegos; no sa-
bemos si suben o bajan, pero sisa-
bemos que saben hacer quesos y
pan y cémo los acompafian con
sus vinos. Y aqui las brujas no
cuentan para nada, a pesar de que
haberlas haylas.
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