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Gente
GASTRONOMIA

Cocinar con
optimismo

Paniego y Roncero participan en
el certamen Mundo Thermomix

Tatiana Ferrandis - Madrid

Entre fogones, lo mejor es dejar los
malos rollos en la despensa. «Para
que una receta salga perfecta, es
importante elaborarla conuna pre-
disposicién positivar,afimméFrancis
Paniego durante la tercera edicion
del encuentro Mundo Thermomix,
que sehacelebrado en Madrid bajo
el lema «Gastronomia para el opti-
mismo». El chef no acudié a hablar
sobresu atrevida apuesta gastrono-
mica unidaa las raices riojanas que
propone en el restaurante El Portal
de Echaurren (Ezcaray, La Rioja),

aunque si adapté algunas de sus
genialesrecetas para prepararlasen
elrobotde cocinadel grupo alemén
Vorwerk. Reconociéquefuetodoun
reto preparar sus famosas croque-
tas,unadelicia, asicomolasgambas
al ajillo, que sirve en su casa de La
Rioja. Un platotanvistesocomolas
chuletillas de conejo a la brasa, de
las que se comen hastalas brasasy
laceniza. En su cocina, laThermo-
mix resulta una herramienta fun-
damental que emplea, sobre todo,
para texturizar. Sinembargo, enel
encuentro aprendi6 otras utilida-
des, como «hacer un sofrito, un

amasadoycoccionesabajatempe-
raturar, concluye el chef, quien se
ha alzado con el Prerio Nacional
de Gastronomia.

Divertida creatividad

Paco Roncero, por su parte, se es-
fuerzaporofrecerbocados creativos
e innovadores en La Terraza del
Casino, mientrasque enel congreso
sepropusohacerrefralosasistentes
y lo logré. Emplea el aparato para
aromatizar, un uso poco comuin.
Asi, elabord un risotto de guisantes
con aroma de tomillo, romero y
salvia y su famosa paella de aceite
deolivacon aroma de maderaque-
mada.Jago Castrillén (Acio), premio
J6venes Valores de Thermomix, se

El bosque de los Torres
Lacrema de tabellas con hierbas, setas y trufa(en
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encargbdedemostrarqueenpocos
minutos, y mientras el usuario em-
pleael tiempoenrealizarotraslabo-
res, sepueden hacerrecetas saluda-
bles y econdémicas elaboradas con
productoshumildes de temporada,
como un ravioli de panceta con
setas, un ajoblanco de castanas y
unamerluza alvapor acompanada
de una cremita de pollo asado. La
mismafilosofiaquedesprendenlos
salmonetesderocaconcremosode
maiz tetilla, sus higaditos encebo-
llados y chimichurri de algas de
Xose Cannas, de Pepe Vieira (Pon-
tevedra), y las setas con yema de
huevoycremade ajo de Ferndndez
Quintero, de Abantal (Sevilla). Puro
optimismo.

laimagen) es una de recetas que realizaron los

gemelos Sergio y Javier Torres, quienes acercaron alos asistentes su
culinaria deraices, producto y memoria,que vinculan a la naturaleza y
las emociones aderezada con toques de la gastronomia de Brasil.

DELICATESSEN

La pasteleria Los Infantes
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Ladulzura
delLaRioja

os vagabundos del vino
L llevamos en la mochilay

en el alma una eterna
admiracién por el tempranillo.
Vinos tan profundos, sedosos,
esenciales, y que dieron el es-
plendor cldsico al conocido
comovino fino de La Rioja. Por
detrdsdeunatrayectoriabicen-
tenaria, algo se mueve, En el
telén de fondo estd el brillante
juego con los nuevos vinos
blancos y, como una rareza
exquisita y tnica, también al-
glin dulce. Para la ocasion, la
enraizada bodega laguardesa
Vallobera se ha atrevido a ela-
borar otro vino blanco, en este
caso un ejemplar semidulce a
partirdelamalvasia ylasauvig-
non blanc. El reto de elaborar
un dulce es jugar con el grado
de acidez y con los temidos
aziicares residuales. El resulta-
doesincreible, elegante, méxi-
me en la zona de su elabora-
cién. Con el precedente de
Elixir 79, la nueva versién es un
semidulce denominadoAnahi,
en honor ala madre del emer-
gente y joven bodeguero Javier
San Pedro, idedlogo de este
vinoy detantos porvenir. Estan
rotundo el acierto de este vino
que ha fermentado la malvasia
hasta dejarla seca, y por otro
lado la sauvignon blanc con
azicaresresiduales, paralograr
unaalquimicacombinacionde
este vino. Se expresa cromati-
camente en un amarillo con
reflejos verdosos. Luego, jqué
golosa nariz!, muy balsamica y
penetrante. Claro,laboca, terri-
torio natural del vino semidul-
ce,nosdlonodefraudasino que
armoniza las sensaciones para
el vino de postre o la ex-
presién etnoldgica de
toda hora. Vino de
apuesta, por derecho,
que anuncia grandes
historias semidulces.

FICHA

Ms de cincuenta afos de tradicién

duda la especialidad mds reclamada de

pasteleraavalan a este establecimiento caraa las fiestas navidefias son los turrones Nombre: Anahf
familiar, que desde Salas de los Infantes caseros, Los hay de todos los saboress: i),o_:mojn
(Burgos) trae sus exquisitos productosala  yema tostada, coco, chocolate con guindas, Bodegas: Vallobera
capital madrilena. Deliciosas pastas de té café, nueces y nata, entre otros, Precio: 6euros.

(17 euros/kilo), tradicionales rosquillas de C/ Alcald, 414. Madrid. Web:

anis, hojaldres, soufflés... Todos ellos C/Jesiis Aparicio, 1. 09600 Burgos. wwwaallobera.com

realizados de manera artesanal. Pero sin www.pastelerialosinfantes.com.



