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Caviar, bastan 10 gramos

Roncero y Joaquin Felipe muestran cémo emplearlo

Tatiana Ferrandis - Madrid

Es cierto, el caviar o te encanta o lo
aborreces. Fsto tiltimo es lo que le
sucedi6 al rey Luis XV de Francia,
que, al probar las huevas, regalo
del zar Pedro el Grande, las escu-
pid. En el siglo XIX, este manjar

al mismo tiempo las me-
sas de la aristocracia rusa, y era el
alimento base de la gente sin re-
cursos en EE UU, ya que éste era el
primer productor del mundo por
sus enormes capturas en el rio
Delaware. Hoy, por su potente sa-
bor amar ysu suave textura, resul-
ta una de las joyas gastrondmicas
tinicas en el mundo, y Francia se
ha convertido en su principal con-
sumidor.

En febrero supimos que Rusia
reanudd las exportaciones de esta
joyaculinaria a Europa después de
nueve anos de prohibicidn. Sélo
llegardn 150 kilos y serd de pisci-
factoria, ya que el esturion salvaje

se encuentra en peligro de extin-
cidn. Sin embargo, los caviares del
Mediterrineo se imponen como
una dura competencia, incluso del
irani.

Hasta en el postre

Los chefs Joaquin Felipe, director
gastrondmico delos hoteles Urban
yVilla Real de Madrid, y Paco Ron-
cero, de La Terraza del Casino, sir-
vieron el lunes en este wltimo es-
pacio un almuerzo, erganizado
por el Club Millesime, en el que
pudimos degustar el italiano Cal-
visius; el espafiol Per 5¢, de Riofrio
(Granada); y el francés World Royal
Baikal. Prepararon un menti de-
gustacidn para cien personas en el
que emplearon sélo cuatro kilos
de esta delicia de lujo: «Pretende-
mos hacerentender a la gente que
pensaren comer el caviar a cucha-
radas es, ademds de una estupi-
dez, inviable, porque es carisimo.
Asi que para contar con €l en una

receta y que resulte asequible lo
ideal es combinarlo con otros pro-
ductos y utilizar sélo 10 gramos. Se
trata de la tinica manera de que el
plato pueda ser consumido por
cualquier personay, afirma Ronce-
10, que aconseja conservarlo ensu
lata, bien refrigerado y consumirlo
lo antes posible, mientras prepara
una riquisima tortilla espaniola del
siglo XXI con Royal Baikal y un
brioche de mozzarella y caviar Per
Sé, el tinico ecoldgico del planeta
gracias a la recuperacién en cauti-
vidad del esturidn del Adridtico,
que se produce en Granada.
Ambos cocineros explican que
su mejor compariero es la patata:
«A los vegetales les aporta mucho
sabor tambiéns, prosigue Joaquin
Felipe, que preparé una remola-
cha marinada con una hoja de
ostra, «un bocado perfecto para
un caviar que no resulte muy sala-
do. Este posee un aroma fresco,
pero varia segtin el animal y la
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del Club Millesime

Los chefs, prep el

curacién. Uno recién extraido y
salado posee unas caracteristicas
y sabor y a los tres meses otras»,
anade. Sopa fria de appel-celeri
con ragout de mango y caviar; ca-
viar con tuétano y puré de remola-
cha; y acompaniado por un estu-
ridn asado con pan de patata fue-
ron otros bocados a degustar.

Ni siquiera el postre llegd sin

perlas negras, ya que acompaia-
ron a un helado de vodka Wybo-
rowa Exquisite. En cuanto a los
suceddneos, que no le engafien,
«porque en lotinico que se parecen
al auténtico es en que son negrasy
redondas», concluye Joaquin Feli-
pe, quien vende en su restaurante
la lata de Pasidn Persa Imperial de
30 gramos por 100 euros.




