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Espacio festivo
La Terraza de Diario LA RIOJA abre mañana 
sus puertas para convertirse en uno de los 
epicentros de la celebración matea
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H oy, el cohete anunciador 
de las fiestas surcará los 
cielos para –con su ex-

plosión– llevar la alegría a todos 
los rincones de la ciudad. Sin em-
bargo, la fiesta no será completa 
hasta que mañana las 13.00 ho-
ras se inaugure la tradicional te-
rraza que Diario LA RIOJA ubica 
en el paseo de El Espolón, junto 
al set desde el que TVR lleva a to-
dos los rincones de la región todo 
lo que durante estos días acon-
tece en la comunidad, aunque 
–obviamente– con la mayor aten-
ción puesta en lo que pase en la 
capital riojana. 

La Terraza de Diario LA RIO-

JA abrirá sus puertas, cada día 
–a partir de mañana– a las 13.00 
horas y recibirá a sus invitados 
hasta las 15.00 horas. 

El acceso será gratuito, pero 
deberá hacerse con invitación, 
que tendrá únicamente carácter 
diario. 

La Terraza de Diario LA RIO-
JA se convertirá en un punto de 
encuentro para la sociedad rio-
jana que podrá disfrutar de un 
vermú ‘ilustrado’ en el interior 
de la instalación. 

Vermú y cenas 
Cada día, una bodega riojana 
ofrecerá sus vinos y serán acom-
pañados entre las 13.00 y las 
15.00 horas por los bocados ela-

borados, también cada jornada, 
por un establecimiento gastro-
nómico de la comunidad autó-
noma. 

Además, tres noches, La Te-
rraza también abrirá sus puer-
tas para servir cenas informales. 
Será los días 20, 21 y 22 donde 
cenar al aire libre en el centro de 
la ciudad será todo un privilegio. 

Además, el día 21de septiem-
bre, de 20.00 a 00.00 horas, Coca 
Cola ofrecerá, dentro de la ini-
ciativa ‘Combinados con Histo-
ria, nuevas propuestas de com-
binados para que los estableci-
mientos de hostelería puedan 
ofrecer atractivas y novedosas 
ofertas de este tipo de bebidas a 
sus clientes.  La iniciativa corre 
a cargo de ‘The Crew’, un grupo 
de expertos bartenders, emba-
jadores de los mixers de Coca-
Cola, entre los que se encuentran 
algunos de los premios de coc-
telería nacionales e internacio-
nales más relevantes del momen-
to, y que contribuirán a llenar de 
vida La Terraza, también en ho-
rario nocturno.

El epicentro 
de la fiesta 
más social
 Punto de encuentro.  La Terraza 
de Diario La Rioja se convertirá en 
un lugar de paso obligatorio 
durante todo San Mateo  La Terraza de Diario La Rioja se convertirá en uno de los lugares de 

celebración preferente durante estos San Mateos.  L.R.

El día 21, Coca Cola 
lleva por la noche  
a La Terraza, la  
iniciativa ‘Combinados 
con historia’

 Domingo 18.   Embutidos 
Martínez Somalo (Jamón corta-
do a mano y IGP chorizo rioja-
no).  Bodegas Solar Viejo (Oru-
be Crianza, Orube Rosado y 
Orube Blanco) 

 Lunes 19.   Embutidos Gloria 
(Jamón cortado a mano, chori-
zo  artesano, salchichón  arte-
sano, queso curado y paté arte-
sano). Bodegas Marco Real (Ho-
menaje Chardonnay y Marco 
Real 47) 

 Martes 20.   Restaurante La 
Chula (Fideuá Marinero con Ali 
Oli). Bodegas Corral (Don Jaco-
bo Vendimia Seleccionada 
2020, Altos de Corral Crianza 
Magnun, Los Corrales de Mon-
calvillo Maturana Blanca, Los 
Corrales de Moncalvillo Matu-
rana Tinta). 

 Miércoles 21.   The Road Cook 
Street Food (Pincho moruno y 
Brocheta con Bacon Gamba y 
Piña). Bodegas Marqués de Cá-
ceres (Excellens Cuvée Especial 
y Marqués de Cáceres Blanco 
joven) 

 Jueves 22.   Ramflor (Ñ de 
Rioja, Pastel de Vendimia y pos-
tre sorpresa). Bodegas Benito 
Escudero (Vermouth Benito Es-
cudero Gran Reserva, Dioro 
Baco ‘Brut Rosado’ Pinot Noir, 
Dioro Baco Reserva ‘Brut’, Vino 
Blanco Benito Escudero y Vino 
Tinto Crianza Benito Escudero) 

 Viernes 23.   Asociación Hos-
telería Riojana (Pinchos más 
representativos de Hostelería 
Riojana). Bodegas Marqués de 
Riscal (Marqués de Riscal Re-
serva, Marqués de Riscal Ver-
dejo) 

 Martes 20.   Caperucitapp 
(Taas a elegir: Piparras Rioja-
nas en Tempura; Delicia Griega 
“Dolmadakia” rollito de hojas 
de parra con carne y con limón 
acompañado de una salsa Tzat-
ziki; Fideuá Mariner; Hambur-
guesita Riojanita; Pimientos re-
llenos de brandada de bacalao 
y su correspondiente salsa; 
Pincho de Cachopo de Queso de 
Cameros; Tarta de Queso Hor-
neada; Tinto Crianza Ecania y 
Blanco de Bodegas Villa de La-
guardia). 

 Miércoles 21.   The Roast 
Cook Street Food (Diferentes 
opciones: Perrito Caliente XXL, 
Burger Vaca Premium, Nachos, 
Burger para celiacos, Burger 
Vegetariana, Cono Patatas Paja) 

 Jueves 22.   Ramflor (Campe-
ro –Mollete con mayonesa, ja-
món de york, lechuga, tomate, 
queso y bacon– y pastel varia-
do, combinados en menú o por 
separado) 

EL VERMÚ

LAS CENAS
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LOGROÑO. Con más de 75 años 
de historia, Solar Viejo integra 
tradición y vanguardia a partes 
iguales en su emblemática bo-
dega, ubicada en la villa amura-
llada de Laguardia. Allí es don-
de se producen sus reconocidos 
vinos Orube. «Una colección sin-
gular, con una personalidad úni-
ca, premiada y valorada alrede-
dor del mundo», explican desde 
la bodega, Silvia Ros. Una colec-
ción de caldos que podrán de-
gustarse durante el día inaugu-
ral del espacio social organiza-
do por Diario LA RIOJA. 

En concreto, las Bodegas So-
lar Viejo servirán algunos de sus 
vinos más galardonados duran-
te el día de mañana, 18 de sep-
tiembre. «Nuestra bodega esta-

rá presente este año en la Terra-
za San Mateo de Logroño. Unas 
fiestas en las que presentaremos 
nuestros vinos Orube. Una co-
lección que cada día gana más 
admiradores y que destaca por 
su calidad tal y cómo lo refleja 
los reconocimientos que cada 
semana nos llegan desde todas 
partes del mundo», relata Silvia 
Ros.  

Recientemente, por ejemplo, 
el Orube Garnacha ha ganada la 
medalla de Oro en el concurso 
‘Garnachas del Mundo 2022’. 
Asimismo el Orube Blanco aca-
ba de recibir la medalla de Oro 
en el prestigioso concurso ale-
mán ‘Mundus Vini’. 

Pero si hay un vino que lo ha 
ganado todo, y que también po-
drá ser saboreado en La Terra-
za de El Espolón es el ‘bestse-

ller’ de Solar Viejo Orube Crian-
za. Este caldo, tal y cómo asegu-
ran desde la compañía vinate-
ria de Laguardia, «lleva años re-
cibiendo las más altas cualifica-
ciones». El último reconocimien-
to ha llegado desde la Organiza-
ción de Consumidores y Usuarios 

(OCU), que lo incluye como uno 
de los ‘Mejores vinos que se pue-
den comprar en España’.  

En el espacio social organiza-
do por Diario LA RIOJA durante 
las fiestas de San Mateo, se po-
drá degustar además una de las 
últimas novedades de Solar Vie-

jo, el Orube Rosado. Este caldo 
destaca por ser «un vino vega-
no, delicado y con aromas flora-
les, elaborado con garnacha en 
un 70% y un 30% de temprani-
llo», finaliza la representante de 
la bodega de Rioja Alavesa, Sil-
via Ros. 

Solar Viejo. La bodega alavesa 
presentará en La Terraza su 
colección de vinos Orube

Unos caldos 
de premio

REDACCIÓN 

LOGROÑO. El embutido es uno de 
esos productos que han definido 
la gastronomía riojana genera-
ción tras generación. Es por ello 
que debían tener un lugar privi-
legiado dentro de la Terraza de 
Diario La Rioja. De esta manera, 
el día 18 de septiembre la empre-
sa Martínez Somalo llenará el es-
tómago de los allí presentes con 
sus embutidos más icónicos en-
tre los que se encuentra el cho-
rizo riojano y el jamón.  

Su participación adquiere esta 
edición un matiz sentimental. Y 
es que la compañía sitúada en 
Baños de Río Tobía celebra el cen-
tenario de su marca registrada 
‘La Gloria Riojana’, al mando de 
la cuarta generación de familia-

res.  
Para esta ocasión, Martínez So-

malo brindará una degustación 
de jamón, que será cortado a cu-
chillo por un cortador profesio-
nal, así como de un chorizo que 
cuenta con la certificación de la 
IGP (Identidad Geográfica Prote-
gida). «Serviremos uno de nues-
tros productos estrella que no es 
otro que nuestro chorizo sarta 
riojano con sal de Añana, ajo de 
las Pedroñeras y pimentón de la 
Vera. Es un producto de aroma 
intenso y equilibrado», relata una 
de las propietarias de la empresa 
de Baños, Elena Martínez.  

Pese a que puede parecer que 
la receta tradicional ha dado un 
salto más innovador, aseguran 
que «es el chorizo con el sabor de 
siempre, de aroma intenso y equi-

librado con toques a pimentón y 
ajo».  

Este embutido podrá ser de-
gustado junto al jamón de Martí-
nez Somalo. Un jamón que se 
ofrecerá presentado por un cor-
tador profesional, algo esencial 
para poder degustar el sabor de 
este producto al completo. «Nues-
tros productos conservan mucho 
mejor el aroma y su textura cuan-

do se cortan a mano, sin pasar 
por un proceso de envasado. Por 
ello, un jamón cortado a cuchillo 
y degustado a continuación es, 
sin duda, la mejor forma para dis-
frutar de todo su sabor», apunti-
lla Elena.  

Que el consumidor pueda dis-
frutar al máximo de los embuti-
dos de Martínez Somalo es fun-
damental para una empresa que 

se siente «orgullosa de poder es-
tar presente en la Terraza de Lo-
groño durante unas fiestas, las 
de San Mateo, que son muy im-
portantes para nosotros». En El 
Espolón, Elena y el resto de em-
pleados que dan vida a la com-
pañía esperan que «los asisten-
tes puedan disfrutar del produc-
to», finalizan desde la empresa 
chacinera. 

Martínez Somalo. Durante el 
domingo, la terraza contará con un 
cortador profesional de jamón

Jamón y chorizo 
para maridar

Tres de los vinos de Solar Viejo que podrán degustarse en La Terraza de Diario LA RIOJA.  S. V.

Instalaciones de la compañía de embutidos riojanos Martínez Somalo.  M. S.
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LOGROÑO. Pocas cosas hay tan rio-
janas como la tradición chacine-
ra de la región. Los embutidos 
son algo tradicional en una co-
munidad autónoma donde la 
crianza del cerdo ha sido algo ha-
bitual, durante siglos, en muchas 
localidades como lo ha sido tam-
bién la elaboración de chacinas 
a partir de la carne del lechón. 

Pues es precisamente, lo me-
jor de la chacinería riojana arte-
sanal lo que van a poder degus-
tar, de la mano de Embutidos Glo-
ria, los invitados de La Terraza 
de Diario La Rioja el próximo día 
19. 

Esta firma logroñesa –que dis-
pone de establecimientos en la 
capital riojana en Avenida de la 

Paz 48 y en Chile 23; además de 
una tienda on line: embutidos-
gloria.com– es especialista en los 
embutidos artesanos que ellos 
mismos elaboran. 

Embutidos Gloria, que dispo-
ne del sello de Artesanía de La 
Rioja y de Chacineros Artesanos, 
elabora los embutidos de forma 
natural, sin aportarle ni conser-
vantes ni otros aditivos, y tal y 
cómo se ha hecho tradicional-
mente en La Rioja. 

Una de las ‘joyas’ que Embuti-
dos Gloria llevará a La Terraza de 
Diario La Rioja es su jamón arte-
sano de cerdo blanco, de elabo-
ración propia, con 16 meses de 
curación en secadero natural, que 
se cortará a mano allí mismo ins-
tantes antes de ser servido por 
los camareros. 

También acudirá al espacio de 
Diario La Rioja en El Espolón con 
otros embutidos como el chori-
zo, el salchichón y un paté, que 
también constituye otro de los 
productos estrella de Embutidos 
Gloria. «Es un paté casero de los 
de toda la vida, gordito, que se 
elabora con hígado de cerdo... a 
nosotros nos gusta más gordito, 
en lugar de los de tipo mousse 
más modernos», comenta Pilar, 
de Embutidos Gloria, quien tam-
bién explica que los embutidos 
de cerdo estarán acompañados 
por queso artesano riojano, pero 
en este caso, no ha sido elabora-
do por ellos. 

Es la misma Pilar quien reco-
noce que acuden al escaparate 
que les brida La Terraza ante la 
sociedad porque «queremos ofre-
cer nuestros productos a los rio-
janos, aunque la mayoría ya nos 
conoce. Estamos orgullosos de 
nuestras elaboraciones tradicio-
nales y las queremos dar a cono-
cer aunque más, porque el em-
butido es algo que, al menos en 
La Rioja, le gusta a todo el mun-
do».

Embutidos Gloria. La empresa 
elabora sus productos cárnicos al 
modo tradicional y sin aditivos

La chacinería 
más artesana

La firma acude a 
La Terraza con jamón, 
chorizo, salchichón, 
queso e incluso un 
pate «casero»

M. H.  

LOGROÑO. Las Bodegas Marco 
Real, situadas en Olite (Navarra), 
buscan hacerse un hueco en La 
Rioja. Pertenecientes al grupo 
de licores La Narrava, esta com-
pañía quiere dar a conocer su lí-
nea de vinos y dónde mejor para 
hacerlo posible que en La Terra-
za de Diario LA RIOJA. De esta 
manera, la empresa vinícola 
ofrecerá dos de sus caldos más 
representativos el próximo lu-
nes, 19 de septiembre.  

Las Bodegas Marco Real, que 
ya han participado años atrás en 
el espacio de El Espolón, ofrece-
rán dos vinos de diferentes de-
nominaciones de origen. El pri-
mero de ellos será un tinto, en 
concreto, el Marco Real Rioja 47.  
«Es nuestro caldo estrella de Rio-

ja Alavesa. Elaborado con Tem-
pranillo y Graciano, esperamos 
que nuestro crianza sea del agra-
do de los riojanos porque esta-
mos muy orgullosos de él», ex-
plica el director internacional y 
de estrategia de Bodegas Marco 
Real, Ricardo Aguiriano.  

Asimismo también se servirá 
un blanco homenaje chardon-
nay de la Sonsierra Navarra. 
«Consideramos que la variedad 
chardonnay es una gran alter-
nativa a los vinos blancos que 
más están de moda en la actua-
lidad como pueden ser los ver-
dejos o los albariños. Es una gran 
alternativa», argumenta Ricar-
do.  

La Terraza de Diario LA RIO-
JA ha pasado a convertirse en el 
mejor escaparate de una bode-
ga que aspira a ganar adeptos 

dentro de la comunidad. «Una 
de nuestras prioridades es que 
no se nos identifique tanto con 
los licores sino que buscamos 
que se nos conozca por nuestra 
línea de vinos de diferentes zo-
nas de España. El Grupo La Na-
varra está haciendo un gran es-
fuerzo para ello produciendo vi-

nos para todos los gustos entre 
los que se encuentran el tinto y 
el blanco que daremos en La Te-
rraza de Diario LA RIOJA», con-
fía el director internacional y de 
estrategia de la compañía de Oli-
te.  

El éxito de otras ediciones ha 
animado a la participación de 

estas bodegas un año más. «Ve-
mos que por el espacio de El Es-
polón pasa gente relevante tan-
to a nivel político como econó-
mico y social por lo que busca-
mos hacernos con esos prescrip-
tores puedan llevar nuestra mar-
ca por La Rioja», finaliza 
Aguiriano.

Marco Real. Las bodegas servirán 
este lunes un crianza tinto Rioja y 
un blanco chardonnay navarro

Dos vinos con 
los que brindar

Pilar, de Embutidos Gloria, con un jamón riojano artesano.  F. DÍAZ

José Manuel Plo, director general del grupo La Navarra, GLN, sirve varias copas de Marco Real.  F.D.
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LOGROÑO. Hace ya tiempo que Bo-
degas Corral apostó por la pro-
ducción de vinos ecológicos y con 
ellos acudirá el próximo día 20 a 
La Terraza de Diario La Rioja. 

Desde la propia bodega reco-
nocen que desde el momento en 
el que recibieron la invitación 
para estar en La Terraza, la acep-
taron porque «creemos que es un 
lugar destacado de la fiesta y por 
ello, un punto que nos da mucha 
visibilidad. Queremos que los rio-
janos nos tengan muy presente 
porque somos una de las bode-
gas más antiguas de la Denomina-
ción, dado que tenemos más de 
110 años de vida». 

Para acudir a El Espolón, al es-
pacio reservado por Diario La Rio-
ja para sus invitados, Bodegas 

Corral ha elegido  «unos vinos ca-
racterísticos de nuestra produc-
ción, por eso son todos ecológi-
cos, pero también pensando en 
la hora a la que se van a tomar, 
pues nos hemos decidido por vi-
nos jóvenes, en su mayoría blan-
cos, y que resulten muy fáciles 
de beber porque se van a degus-
tar a la hora del vermú», señalan 
desde la compañía navarretana. 

La oferta que presentará Bo-
degas Corral está compuesta por  
Don Jacobo Tempranillo Blanco, 
Don Jacobo Vendimia Seleccio-
nada, Altos de Corral Crianza y 
Corrales de Moncalvillo. 

En la bodega explican que «Don 
Jacobo Tempranillo Blanco es un 
vino joven y muy fresco, muy ade-
cuado para la hora del vermú o 
aperitivo. Es fácil de beber y muy 
afrutado». 

Por su parte, Don Jacobo Ven-
dimia Seleccionada «es un tinto 
con seis meses de envejecimien-
to en barrica» sobre el que se 
apunta: «en Bodegas Corral nues-
tros tintos siempre llevan crian-
za, pero dentro de ellos, éste es 
el más joven. Resulta un vino lige-
ro, propicio para ser degustado 
con un pincho». 

Altos de Corral crianza «es el  
bebé de la bodega. El vino que 
hacemos con más cariño. Toda 
la uva procede de una viña espe-
cífica». 

Corrales de Moncalvillo se va 
a poder degustar tanto en su va-
ridad tinta como en blanca: «Es 
uno de nuestros vinos más espe-
ciales. La maturana es una varie-
dad de uva muy típica de Nava-
rrete que no es de uso muy fre-
cuente, pero con la que nosotros 
trabajamos para su recuperación. 
Tanto el tinto como el blanco se 
envejecen en barricas de roble 
francés. Este vino presenta más 
cuerpo y por eso, pide más comi-
da», comentan desde Bodegas 
Corral.

Bodegas Corral. La bodega de 
Navarrete ofrecerá cinco vinos 
fáciles, de producción ecológica

Una apuesta 
por lo ecológico

Bodegas Corral acude 
a La Terraza con vinos 
propicios para ser 
bebidos en el vermú 

La firma de Navarrete 
trabaja con la 
variedad maturana, 
típica de la zona

REDACCIÓN 

LOGROÑO. El restaurante logro-
ñés La Chula estará nuevamen-
te presente en La Terraza de Dia-
rio La Rioja. Lo hará el próximo 
martes día 20 y cumplirá así con 
la que casi es una tradición. 

Este establecimiento logroñés   
ha acudido ya varios años al cen-
tro de la capital riojana para mos-
trar desde allí sus productos. En 
esta ocasión, no van a ser arro-
ces lo que sirva La Chula en La 
Terraza sino otra de sus especia-
lidades, el fideuá. 

Javier Saénz, responsable del 
local de la calle Murrieta, expli-
ca que lo han hecho «por cam-
biar y para que la gente sepa que 
nosotros también somos espe-
cialistas en fideuá».  

De hecho en el restaurante rio-
jano se puede disfrutar de todas 
las propuestas incluidas en la car-
ta con arroz, también en la ver-
sión con pasta.  En La Terraza, 
será un fideuá marinero con alio-
li el que podrán disfrutar los in-
vitados que acudan a ella. 

Un privilegio 
Javier Sáenz reconoce que es acu-
dir a La Terraza de Diario La Rio-
ja es un privilegio «porque supo-
ne encontrar un excelente esca-
parate para tu restaurante en el 
centro de Logroño. La gente nos 
conoce aquí, o en la mayoría de 
los casos, aunque ya nos conoce, 
nos ve en La Terraza y si le ha 
gustado lo que le ofrecemos, lue-
go se acuerda de nosotros y va al 
restaurante», apunta, pero ade-

más, en su caso confluye también 
otro factor importante: «Es una 
forma de celebrar nuestro ani-
versario, porque el día 20 –el que 
estarán en La Terraza– celebra-
mos nueve años desde que abri-
mos las puertas de nuestro local 
por primera vez», comenta orgu-
lloso. 

Desde entonces, Logroño ha 
contado con un restaurante don-
de disfrutar de los arroces y fi-
deuá de la mejor calidad. El arroz 
con bogavante o el arroz con pato 
y foie se han convertido ya en dos  

razones inexcusables para mu-
chos logroñeses acudan a La Chu-
la a degustarlos. 

Ahora, en fiestas, la demanda 
aumenta aún más de lo habitual. 
Javier reconoce que en su local 
ya tienen prácticamente llenas 
las reservas para algunos días: 
«Hoy sábado, mañana domingo 
y el miércoles, estamos ya por en-
cima del 80 por ciento», explica-
ba el propietario y responsable 
del local el pasado martes, por lo 
que la ocupación ha podido lle-
gar ya al cien por cien.

La Chula. La arrocería logroñesa 
celebrará en La Terraza el noveno 
aniversario de su apertura

Un clásico 
en El Espolón

Un visitante inmortaliza una jaula de botellas en Bodegas Corral.  S. TERCERO 

Todas los arroces de 
la carta de La Chula 
tiene también la 
versión en fideuá 

La arrocería logroñesa 
es una habitual en el 
escaparate que ofrece 
La Terraza de La Rioja

Javier Sáenz, en el salón comedor de La Chula.  FERNANDO DÍAZ
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LOGROÑO. El ‘food truck’ de Luis 
González hará una parada en El 
Espolón el próximo miércoles, 
21 de septiembre. Con la cocina 
a cuestas, La Terraza de Diario 
LA RIOJA se llenará de las ela-
boraciones más callejeras du-
rante el día grande de las fies-
tas de San Mateo.  

The Roast Cook Street Food es 
el proyecto de un joven logroñés 
que buscaba dar a conocer la 
gastronomía riojana por todo el 
territorio peninsular con su fur-
goneta. Después de un verano 
lleno de eventos y celebraciones, 
este ‘food truck’ cerrará con bro-
che de oro su tour estival en El 
Espolón. Por la mañana, se ser-
virán unos pinchos morunos y 

una degustación de brochetas 
de bacon, gambas y piña aten-
diendo a las especialidades de 
la casa que no son otras que las 
brasas. Para que por la tarde se 
empiecen a elaborar los platos 
más icónicos del ‘street food’ en 
el epicentro social de Logroño. 
De esta manera, se ofrecerá «una 
amplia selección de hamburgue-
sas, perritos calientes y nachos», 
explica el propietario del ‘food 
truck’, Luis González.  

Para este logroñés, estar en el 
centro neurálgico de las fiestas 
de San Mateo sirviendo su pro-
puesta gastronómica se convier-
te en  «todo un orgullo». Y es que 
no se lo pensó dos veces cuan-
do surgió la propuesta de insta-
lar su furgoneta en el corazón de 
su ciudad ya que además, «me 

gustaría darme a conocer den-
tro de La Rioja ya que, casual-
mente, es donde menos he po-
dido trabajar este verano», rela-
ta Luis González.  

Con una propuesta gastronó-
mica que apenas lleva unos me-

ses de rodaje, el cocinero rioja-
no confía en que su primera ex-
periencia dentro de La Terraza 
le sirva «para hacerse un nom-
bre en la comunidad».  Además, 
aprovechará que la ciudad esta-
rá repleta de gente, tanto loca-

les como de fuera, que se acer-
carán a Logroño para disfrutar 
del día de San Mateo. «Espero 
que venga mucha gente y que de 
satisfecha de la comida que ser-
vimos», apuntilla el propietario 
de The Roast Cook Street Food. 

The Roast Cook Street Food. El 
‘food truck’ servirá brochetas por la 
mañana y hamburguesas por la tarde

Una cocina 
sobre ruedas

REDACCIÓN 

LOGROÑO. Marqués de Cáceres 
vuelve a La Terraza de Diario La 
Rioja un año más. La presidenta 
de esta prestigiosa bodega de la 
DOCa, Cristina Forner, conside-
ra que ese espacio es «ese punto 
de encuentro y de amistad tan 
soñado después de lo pasado… 
es una magnífica oportunidad 
para charlar, reír, sacar fotos re-
cuerdo, y comentar las impresio-
nes sobre las vendimias que mu-
chos vivimos , compartimos, tra-
bajando con el esfuerzo y  el te-
són que se merece nuestra Tie-
rra . Por lo tanto,  la terraza se 
convierte en  una vitrina única 
donde disfrutar algunas copas de 
vino en un ambiente concurrido 
y divertido». 

La bodega ha elegido tres re-

ferencias de las que comercializa 
actualmente para agasajar a los 
invitados: «En la Terraza, brin-
daremos con el Excellens Tinto 
Cuvée 2018, de nariz intensa, fru-
ta negra sobre un fondo de vai-
nilla muy elegante. Largo, golo-
so y amplio en boca, este Cuvée  
invita al disfrute como lo hace 
también el Excellens Rosé con 
sus notas florales y su fruta blan-
ca madura que revela una fres-
cura sedosa y viva en boca. Un 
Rosé delicado, refrescante y muy 
atractivo, una opción ideal para 
saborear.  El delicioso Marqués 
de Cáceres blanco brillará igual-
mente con todo el arrojo y el ca-
rácter de la viura:  viva, de sabo-
res francos que despiertan las pa-
pillas gustativas», explica Cristi-
na Forner, quien añade: «La gama 
Excellens nació hace una déca-

da a partir de nuestros proyectos 
de investigación. Entre otros re-
sultados, estos proyectos nos per-
mitieron extraer una expresión 
aún más amplia de nuestras va-
riedades autóctonas de la Rioja 
Alta al escoger parcelas planta-
das en varias altitudes, suelos po-
bres y viñas viejas».  Y Forner es-
pecifica: «Son producciones li-
mitadas elaboradas por separa-
do con el fin de lograr la mayor 
dimensión de su origen». 

Forner subraya el valor que 
Marqués de Cáceres le ha dado 
siempre a la calidad. Una calidad 
que se manifiesta en sus vinos, 
como lo hace también en la gas-
tronomía con la que maridará en 
La Terraza: «La excelencia en la 
calidad es el medio único para 
afirmar la plena  identidad y el 
orgullo de nuestros pueblos y de 
su gente. Excelentes vinos y  ex-
quisita gastronomía suelen refle-
jar un trabajo bien hecho, ese mis-
mo que nos propusimos a lo lar-
go de nuestros 50 años de exis-
tencia. Tesón y afán de supera-
ción lograron construir el pres-
tigio  de la marca Marqués de 
Cáceres en 135 países en el mun-
do».   

Y la propia presidenta de la 
compañía quiere agradecer a to-
dos el reconocimiento a la mar-
ca que ella representa: «Las fies-
tas de San Mateo son una gran 
oportunidad para agradecer a los 
que nos acompañaron en ese via-
je de medio siglo. ¡Gracias a to-
dos!», dice Cristina Forner.

Marqués de Cáceres. La bodega 
fundada por Enrique Forner vuelve 
a La Terraza de Diario La Rioja

Una historia 
de medio siglo

Algunas de las elaboraciones que preparará el ‘food truck’ este miércoles.  L. G. 

Cristina Forner, en la bodega Marqués de Cáceres.  L.R.
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LOGROÑO. Pastelería Ramflor lle-
gará a La Terraza de Diario La 
Rioja con una propuesta gastro-
nómica que no es exclusivamen-
te dulce. De hecho, uno de los pin-
chos que servirá el establecimien-
to logroñés en La Terraza, el día 
22, constituye toda una delica-
tessen en un sutil bocado. 

El repostero David Nicolás, 
quien ha heredado muchos de los 
conocimientos de sus padres, lle-
va mucho tiempo haciendo tam-
bién elaboraciones saladas, y el 
próximo jueves, en La Terraza se 
podrá degustar un pincho deno-
minado ‘Ñ de Rioja’, y que se tra-
ta de un hojaldre elaborado arte-
sanalmente, relleno de pisto, con 
una bechamel de Queso Came-

rano, mayonesa y mostaza que 
acompañarán a unas láminas de 
trucha de Bobadilla y unas esfe-
rificaciones de pimiento de Tri-
cio, con aceite Hejul. 

Este pincho exige diferentes  
elaboraciones previas para po-
der completarse «y sólo prepa-
rar la trucha, demanda ya cinco 
horas de trabajo», explica orgu-
lloso de que la materia prima sea 
riojana. 

Además, David Nicolás acudi-
rá a La Terraza con un dulce muy 
típico de estas fechas: el Postre 
de la Vendimia, «aunque yo lo he 
modificado un poco para que pue-
da ser consumido por más gen-
te. Así, yo le he quitado la harina 
de trigo, aunque sí que contiene 
algunas trazas, y he reducido la 
presencia de azúcar en un 20%», 

además, David Nicolás elabora él 
mismo la gelatina: «Yo mismo 
compro el vino en la Cooperati-
va de Cenicero y recojo las mo-
ras silvestres, y voy reduciéndo-
lo hasta que se elimina totalmen-
te el alcohol, porque hay que te-
ner en cuenta que también lo pue-
den consumir niños...», explica 
el repostero. 

Y es que una de las caracterís-
ticas del trabajo de Nicolás en 
Ramflor es que «partimos en las 
elaboraciones desde la materia 
prima inicial». Por ello, para su 
bizcocho recurre a la almendra 
marcona riojabajeña que luego 
convierte en polvo de almendra 
y usa en las elaboraciones, «esa 
es la forma que tenemos de dife-
renciarnos de otros, especialmen-
te de las grandes cadenas, en 
Ramflor acudimos al producto de 
proximidad desde el inicio de la 
elaboración». 

Con esta filosofía, David Nico-
lás presentará Ramflor en La Te-
rraza de La Rioja: «Se trata de un 
sitio emblemático de Logroño, 
que es un punto de referencia du-
rante las fiestas y donde creo que 
podemos dar a conocer nuestras 
elaboraciones tanto dulces como 
saladas», explica David Nicolás, 
quien además añade que ahora 
ha adquirido una foodtruck para 
poder acudir a diferentes even-
tos con su propuesta gastronó-
mica, como ha hecho ya en dife-
rentes concursos por todo el 
mundo. 

Ramflor. El establecimiento 
logroñés ofrecerá creaciones 
tanto dulces como saladas

Doble propuesta 
gastronómica

El pincho ‘Ñ de Rioja’ 
requiere un complejo 
y largo proceso de 
elaboración con 
productos locales

El trabajo de David 
Nicolás siempre 
parte de producto de 
proximidad desde la 
fase más inicial

M. H.  

LOGROÑO. Si por algo es conoci-
da la Bodega Benito Escudero 
dentro de La Rioja es por sus ca-
vas. Esta empresa, fundada en 
1852, encontró en las bebidas 
con burbujas su razón de ser aun-
que con los años ampliaron sus 
metas produciendo otro tipo de 
bebidas como pueden ser el ver-
mouth y el vino. Unas bebidas 
que podrán saborearse ese jue-
ves, 22 de septiembre, en La Te-
rraza de Diario LA RIOJA.  

En El Espolón, Benito Escude-
ro comenzará su degustación con 
la fórmula que les ha hecho ser 
lo que son a día de hoy. «Nues-
tros cavas nos definen como em-
presa, una compañía que lleva 
cinco generaciones de familiares 
al mando. Ofreceremos unas co-

pas de nuestro cava Benito Escu-
dero y Dioro Baco. Éste último 
está elaborado con uva autócto-
na de La Rioja, con Viura, y con 
dos variedades francesas», expli-
ca el delegado de España de las 
Bodegas Benito Escudero, Pedro 
Durán.  

Por otro lado, Benito Escudero 
tenía la premisa de ampliar su 
oferta para todos  los amantes del 
vermouth. El de la bodega rioja-
na sigue una receta tradicional 
sin añadidos ni azúcares. «Es un 
vermouth como se ha hecho toda 
la vida. El dulzor característico de 
la bebida se extrae de la uva, que 
generalmente es garnacha, y le 
echamos 48 botánicos cogidos en 
Los Pirineos, en el Mocayo y en la 
Sierra de la Demanda que es don-
de se encuentra la bodega del 
cava», relata Pedro Durán.  

La compañía quiere que los rio-
janos no solo vean a Benito Es-
cudero como «los de los cavas y 
los de los vermouths ya que te-
nemos mucho más que dar». Y 
es que, según argumentan des-
de la bodega, «somos las que más 
viñedos centenarios tenemos 
dentro de la denominación Rio-
ja».  Es por ello que también pre-
sentarán su amplia gama de vi-
nos en La Terraza de Diario LA 
RIOJA.  

Esta línea de vinos tiene un ma-

tiz sentimental ya que es una edi-
ción lanzada por los hijos de Be-
nito Escudero para honrar la en-
comiable labor de su padre du-
rante años. «Vamos a servir un 
vino blanco de chardonnay. Este 
caldo habla de nuestra historia 
ya que fuimos los primeros en in-
troducir este tipo de uva en Es-
paña», asegura Pedro Durán. Asi-
mismo, se ofrecerá el crianza Be-
nito Escudero.  

«Queremos que la gente vea 
que, además de grandísimos ca-

vas que se pueden codear con 
cualquier champagne del mun-
do, tenemos grandes vinos», rela-
ta el delegado de España de la bo-
dega.  

Que la gente sea feliz y disfru-
te dentro del espacio social ins-
talado en El Espolón es el princi-
pal objetivo de las Bodegas Beni-
to Escudero. «Buscamos que la 
gente sea feliz con nuestras be-
bidas, que se brinde, se ría y que 
conozcan toda nuestra oferta», 
finaliza Pedro Durán. 

Benito Escudero. Además de sus 
característicos cavas, las bodegas 
servirán vermouth y vino

Burbujas y 
mucho más

David Nicolás, repostetero de Pastelería Ramflor.  L.R.

Dioro Baco, uno de los cavas clásicos de Benito Escudero.  L.R.
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LOGROÑO. Marqués de Riscal, una 
de las bodegas más prestigiosas 
de la Denominación de Origen 
Calificada Rioja, también se acer-
cará a los logroñeses a través de 
La Terraza de Diario LA RIOJA, 
según explican porque «Sin duda 
es un gran escaparate. Logroño 
es un lugar emblemático para 
nosotros, entre otras razones por 
ser el epicentro de Rioja». 

La histórica bodega será la en-
cargada de poner un brillante 
broche a La Terraza porque será 
la encargada del vermú del últi-
mo día. 

Según anuncian desde la pro-
pia compañía son cuatro los vi-
nos («muy buenos representan-
tes de nuestras bodegas», ase-
guran) con los que agasajarán a 

los invitados el día 23 de sep-
tiembre: Marqués de Riscal Ver-
dejo Organic 2021, Marqués de 
Riscal Rosado 2021, Arienzo de 
Marqués de Riscal 2018 y Mar-
qués de Riscal Reserva 2018. 

En opinión de la propia bode-
ga, «Marqués de Riscal Verdejo 
Organic 2021 es un vino D.O. 
Rueda procedente de agricultu-
ra ecológica. Es uno de los má-
ximos exponentes de los vinos 
blancos de la D.O. Rueda. Elabo-
rado con uva Verdejo, autóctona 
de esta región, posee agradables 
aromas de verbena y frutas tro-
picales, generosos sabores y sen-
sación en boca fresca y vivaz. 
Consiguió la medalla Gran Oro 
Premios Ecovino 2021». 

El segundo de sus vinos es 
Marqués de Riscal Rosado 2021: 
«Este rosado se elabora por el 

procedimiento de prensado 
dentro de un concepto de cla-
sicismo y refinamiento, logran-
do una delicadeza, frescura y 
suavidad poco habituales en 
este tipo de vinos. Tiene un es-
tilo refrescante y fácil de be-
ber. Posee un atractivo inme-
diato gracias a su natural ju-
gosidad, viscosidad y su corte 
fresco y limpio». 

Por su parte, Arienzo de 
Marqués de Riscal 2018, 
«cuenta con la esencia más 
pura de un Rioja y con los más 
altos estándares de calidad.  
Arienzo es un vino para mu-
chos momentos. Perfecto para 
aquellos que disfrutan del vino 
haciendo que forme parte de 
su vida, para aquellos que 
aprecian la música, el arte, el 
deporte o viajar. Es un vino 
para los espíritus innovado-
res, valientes, modernos y 
comprometidos. Arienzo es, 
sin duda, una nueva forma de 
entender el vino». 

Y también ofrecerá Marqués 
de Riscal Reserva 2018, «un 
vino célebre por su botella en-
vuelta en una malla metálica, 
hoy en día está presente en 
más de 100 países, conside-
rado como referente de los vi-
nos tintos de Rioja. Este vino 
representa los sueños de las 
generaciones previas de Mar-
qués de Riscal. Este vino ob-
tuvo el diploma de Oro en Ex-
povina Wine Trophy 2022», 
explican.

La copa. Los vinos Marqués de 
Riscal estarán en La Terraza el 
último día festivo

Historia para 
la despedida 

Marqués de Riscal 
acude a El Espolón 
con vinos de las 
bodegas del grupo en 
Rioja y Rueda

La compañía afirma 
que estará en Logroño 
«con muy buenos 
representantes de 
nuestras bodegas»

M. H.  

LOGROÑO. Conocida en el mun-
do entero, la Calle Laurel es el 
epicentro de la gastronomía rio-
jana. Recorrer sus bares se ha 
convertido en la tradición de to-
dos aquellos que día tras día lle-
nan esta arteria del buen yantar 
comunitario. Una arteria que 
también tendrá su hueco en La 
Terraza de Diario LA RIOJA es-
tos San Mateos. Y es que, la Aso-
ciación Hostelería Riojana ofre-
cerá el último día una amplia de-
gustación de los pinchos más 
icónicos de La Laurel como 
muestra de agradecimiento por 
el apoyo recibido durante los du-
ros meses de la pandemia.  

«Diario LA RIOJA siempre ha 
dado voz a los hosteleros con la 

pandemia por lo que queremos 
tener un pequeño detalle con 
ellos así como con todos esos rio-
janos que han vuelto a nuestros 
locales con la nueva normali-
dad», relata el presidente de la 
Asociación Hostelería Riojana, 
Paco Martínez Bergés. 

Durante el último día festivo, 
se servirán los clásicos pinchos 
de La Calle Laurel. Esta degus-
tación que, en palabras del pre-
sidente, «es representativa de 
todos los riojanos», estará com-
puesta por más de sesenta ela-
boraciones diferentes de todos 
y cada uno de los locales de di-
cha arteria.  

«En vez de hacer mil pinchos 
de dos bares, preferimos repar-
tir veinte platos de todo el aba-
nico de establecimientos para 

que haya de todo un poco», ex-
plica Paco Martínez.  

Se ofrecerá desde el clásico 
champiñón, «de siempre», has-
ta los pinchos más de moda 
como puede ser el de foie con 
cebolla caramelizada. También 
habrá pequeños bocados entre 
panes con las hamburguesitas, 
los cojonudos, los ‘Agus’ o los 
matrimonios, entro otros mu-

chos. «Habrá representación de 
todos los bares desde que entras 
hasta que sales de la Calle Laurel. 
Todos pondrán una bandeja de 
sus elaboraciones más caracte-
rísticas», apuntilla el presiden-
te de la Asociación Hostelería 
Riojana.  

Gracias a esta amplia degus-
tación, La Terraza de Diario La 
Rioja en el Espolón pasará a con-

vertirse en «un pequeño esca-
parate de lo que el turista se pue-
de encontrar en todos nuestros 
locales de hostelería de La Rio-
ja», argumenta Paco Martínez.  
La Calle Laurel se traslada al es-
pacio del diario decano de la 
prensa regional para poner el 
broche de oro de unas fiestas en 
las que se ha vuelto a comer y a 
beber como antes. 

Pinchos. La Asociación Hostelería 
Riojana servirá la oferta culinaria  
de la conocida calle logroñesa

La Calle Laurel 
en el Espolón

Imagen de la Ciudad del Vino de Marqués de Riscal, en Elciego.  J. MARÍN

La logroñesa calle Laurel con los habituales visitantes.  S.T.
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LOGROÑO. Javier Gutiérrez fue uno 
de los primeros de La Rioja en co-
ger el COVID. Toda su vida había 
sido comercial y con dos meses 
de encierro vio desmoronarse su  
negocio, mientras descubría 
–cuando su mujer también esta-
ba confinada– lo difícil que era 
conseguir que alguien les lleva-
ra comida cuando no podían des-
plazarse. Ni siquiera los restau-
rantes chinos podían acudir a 
Lardero. Fue entonces cuando su 
mujer dijo: «Faltan sinergias con 
el pequeño comercio», y ese fue el 
germen de Caperucitapp (cape-
rucitapp.com).  

Se pusieron en marcha para 
idear una alternativa que conec-
tara el comercio local, el de ba-
rrio, como alternativa a las gran-

des cadenas de distribución y los 
grandes agregadores. 

Cuando el proyecto estaba en 
una fase inicial, en enero de 
2021, llegó un nuevo confina-
miento con cierre para la hoste-
lería y todo se aceleró, recuerda 
Javier Gutiérrez: «Compro una 
mochila isotérmica y empeza-
mos a funcionar». 

Hoy en día son ya 40 marcas 
las que han depositado su con-
fianza en esta aplicación que solo 
trabaja con empresas locales y 
excepcionalmente con alguna 
franquicia como Gino’s o La Pe-
pita porque su gestión es rioja-
na. 

Gutiérrez explica que lo que se 
pretende es «ofrecer un traje a 
medida para la hostelería local» 
y parece que la aceptación está 
siendo alta porque «de enero de 

2021 a septiembre de 2022, he-
mos triplicado pedidos». 

Caperucitapp actualmente 
cuenta con 8 personasl en plan-
tilla que ofrecen un trabajo perso-
nalizado, si hay cualquier inci-
dencia se ponen en contacto con 
el cliente o el restaurante para 
solucionarla, porque buscan la 
calidad del servicio. 

La app trabaja la unicanalidad.  
Se puede acceder a un menú a 

través de la app o la web, pero 
también hay casos en los que se 
llama directamente al restauran-
te para hacer el pedido, y es éste 
el que recurre a Caperucitapp 
para hacer la entrega. «Nosotros 
damos servicio tanto al usuario 
como al restaurante». 

El martes, en La Terraza 
El día 20, algunas de las firmas  
asociadas a Caperucitapp esta-

rán por la tarde en La Terraza de 
Diario LA RIOJA para ofrecer al-
guno de los productos que se re-
parten a través de la aplicación 
y para dar a conocer ésta. 

No obstante, Caperucitapp no 
se limita a la hostelería, perma-
necen fieles a su idea de servir al 
comercio local por eso han co-
menzado a trabajar también con 
otros sectores de La Rioja, como 
el de las floristerías.

Comida  a domicilio. CaperucitApp 
es una aplicación creada en La Rioja 
con establecimientos de la región

El delivery 
local más riojano 

Una de las páginas de la web de Caperucitapp.  L.R.
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S i existiera un premio a la 
receta que más rápida-
mente ha conquistado el 

mundo entero seguro que la fi-
deuá tendría muchas papeletas 
para ganarlo. Adelantaría des-
de luego a la hamburguesa, al 
perrito caliente, a la pizza y a 
otros muchos platos actual-
mente globales pero que tarda-
ron bastante en ganar fama 
mundial. Si tuviera que apostar, 
diría que el duelo final se pro-
duciría entre la ubicua salsa 
sriracha (surgida en Tailandia 
en los años 40) y nuestra mara-
villosa fideuá, que salió del 
anonimato en 1975 con la pri-
mera edición del Concurso In-
ternacional de Fideuá de Gan-
día y pocos años después se 
elaboraba en restaurantes de 
todo el orbe.  

El mérito de esta divulgación 
exprés recae obviamente en la 
genialidad del plato, pero tam-
bién en la labor de promoción 
de las instituciones de su Gan-
día natal, que supieron apre-
ciar y difundir el tesoro gastro-
nómico que tenían entre ma-
nos. Desgraciadamente no han 
dedicado el mismo esfuerzo a 
investigar los orígenes de la fi-
deuá que a publicitar sus bon-
dades culinarias. Por si no re-
cuerdan ustedes la versión ofi-
cial, ésta habla de que en torno 
a 1912 el cocinero de una barca 
de pesca gandiense –la Santa 
Isabel– tuvo que cambiar sobre 
la marcha su plan de preparar 
paella de marisco al comprobar 
que no había arroz a bordo. Ni 
corto ni perezoso supuesta-
mente se puso a trocear fideos, 
lo añadió «a la paella como si 
fuese verdaderamente arroz y 
tratándolo como tal» inventó 
una receta de chuparse los de-
dos. En 1898, apenas 14 años 
antes de esa hipotética escena, 

el pintor valenciano Joaquín 
Sorolla retrató a unos pescado-
res comiendo en la barca. Lo 
que se ve en el cuadro se pare-
ce bastante más a la verdad que 
la fantasiosa leyenda oficial: 
pobreza, precariedad, trabajo 
duro y hambre compartida. No 
digo que todos los pescadores 
de Valencia comieran con las 
manos, pero sí que lo que usa-
ban para guisar el rancho dia-
rio no eran paellas grandes de 
borde bajo, sino calderos altos 
a prueba de olas.  

Lo realmente probable es 
que aquellos marineros de la 
Santa Isabel elaboraran una es-
pecie de arroz a banda cam-
biando la gramínea por fideos, 
pero por fuerza mayor el resul-

tado tuvo que ser caldoso ya 
que no podían usar una paella 
como utensilio para cocinar. Y 
la gracia de la fideuá no está 
únicamente en la pasta, que de 
ésa hay en la gastronomía le-
vantina hasta aburrir, sino en 
que a alguien se le ocurrió utili-
zarla de la misma manera en la 
que se trataba el arroz de una 
paella, consiguiendo así unos 
fideos embebidos de sabor, se-
cos, sueltos y, valga la redun-
dancia, hechos en paella.  

Un chorrito de anís 
Que la fideuá levanta pasiones 
entre los comensales es un he-
cho comprobado, pero también 
lo hace entre los cronistas. ¿Se 
acuerdan del cocinero castren-

se que defiende ser nieto del in-
vento de la fideuá? Lo dice sin 
duda con todo el amor del 
mundo, aunque lo cierto es que 
su abuelo, don Emilio López 
Bonías, no fue el creador del 
plato sino su gran valedor. Bre-
gado en numerosos restauran-
tes tanto de Valencia capital 
como de Gandía, López Bonías 
fue en esta última población 
jefe de cocina del célebre Hotel 
Europa, del restaurant Ducal y 
a partir de 1967 del recién 
inaugurado Club Náutico de 
Gandía. Durante los años 50 y 
60 perfeccionó su propia receta 
de fideuá (a la que siempre 
echaba un poquito de anís) y 
tuvo un papel fundamental en 
su popularización, pero no fue 

él quien lanzó el primer «eu-
reka» fideuaero.  

Entre la decena de aspiran-
tes a auténtico inventor de la 
fórmula figuran por ejemplo 
Gabriel Rodríguez Pastor, coci-
nero de barco, y su ayudante 
Joan Batiste ‘Zábalo’ Pascual, 
nacido en 1915. Estos dos nom-
bres son los que más se repiten 
al hablar sobre el origen de la 
fideuá, aunque según la mayo-
ría de las teorías el hallazgo no 
se debió a un despiste ni a un 
error de cálculo en las provisio-
nes: se cuenta que el patrón de 
la barca era muy tragón y que 
los cocineros quisieron dejarle 
con hambre al sustituir su ve-
nerado arroz por fideos.  

Según otra versión la prime-
ra fideuá seca o moderna la 
prepararon en los años 30 dos 
mujeres, la cocinera del médico 
Bellver y doña Joaquina Pelli-
cer, con ocasión de un banque-
te. Otros dicen que nació en 
Casa La Pastaora, uno de los 
muchos merenderos que había 
en la playa de Gandía antes de 
su completa urbanización. Pa-
rece ser que el reputado histo-
riador Vicente Gurrea Crespo 
dedicó también horas a investi-
gar el misterio: el libro ‘Nues-
tras Tierras’, de José Soler Car-
nicer (1985), cita una lúcida 
conclusión suya –«la fideuà es 
de raíz marinera, pero de obli-
gada confección terrícola»– y 
defiende que el verdadero res-
ponsable del plato fue un señor 
llamado Vicent Blat Palonés. 
Más conocido como ‘Maceta’, 
este gastrónomo y cocinero afi-
cionado tuvo un comercio de 
salazones en el Grao gandiense, 
junto a la plaza de la Estación, y 
según Gurrea comenzó a pre-
parar las primeras fideuàs de la 
historia hacia 1910. Algunas 
voces aseguran que los honores 
deberían rendirse a Vicent So-
ler Calvo, cocinero de a bordo y 
luego propietario de un restau-
rante, otras que a Isabel Martí 
Bertó ‘la Pastaora’ y las de más 
allá juran que fue Francesc 
Martí Reig, de Casa Paco, quien 
creó el plato pasada la Guerra 
Civil... La próxima semana de-
fenderé aquí el caso de quien, 
en mi humilde opinión, pudo 
ser su genuino autor. ¿O será 
autora?

Fideuá, muchos padres y pocas certezas 
A pesar de su corta edad esta receta ha  
tenido casi tantos presuntos inventores como fideos

‘Comida en la barca’, cuadro del pintor valenciano Joaquín Sorolla (1898).  R. C.

GASTROHISTORIAS ANA VEGA PÉREZ DE ARLUCEA

ANDORRA TASTE 

Paniego habló de la 
estacionalidad 

REDACCIÓN.  Francis Paniego jun-
to a Jordi Grau, chefs ambos del 
Ibaya de Soldeu, la única estrella 
Michelin actual del Principado-
tomaron parte el jueves en el con-
greso Andorra Taste para hablar 
sobre las ventajas e inconvenien-

tes de la cocina de montaña: «In-
dependientemente de sus coor-
denadas geográficas, toda la co-
cina de montaña está muy mar-
cada por la estacionalidad, un 
concepto que limita la despensa 
y la oferta culinaria. Al otoño, mo-
mento cumbre del producto, le 
sigue un invierno parco en ma-
teria prima que dificulta el día a 
día entre fogones», explicó el co-
cinero riojano.

CASTILLA LEÓN 

Mañueco alaba el valor 
de la gastronomía 

E.P.  El presidente de la Junta de 
Castilla y León, Alfonso Fernán-
dez Mañueco, ha defendido la gas-
tronomía como «seña de identi-
dad» de la Comunidad y elemen-
to crucial para el medio rural. Lo 
hizo en la inauguración de una 
gastrobodega que aúna el talen-
to gastronómico del Martín Be-
rasategui y la cultura del vino de 
mano de bodegas Yllera.

BARBACOAS A CIEGAS 

Chefs internacionales en 
la bodega Torre de Oña 

E.P.  De la mano de la asociación 
JRE, que reúne a jóvenes chefs 
internacionales muchos de ellos 
con Estrella Michelín, varios co-
cineros (entre ellos Juan Carlos 
Ferrando) van a cocinar el lunes, 
en la Bodega Torre de Oña, con 
unas barbacoas especiales varios 
platos in situ al aire libre, utili-
zando ingredientes que descono-
cen hasta el momento del inicio.Paniego y Jordi Grau.  A.T.

EN BREVE
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Proyectos 
inteligentes

El éxito prolongado de un 
restaurante no depende 
solo del nivel de su cocina. 

La inteligencia del cocinero para 
adaptarse a los tiempos, la rela-
ción calidad-precio, las facilida-
des a los clientes y la amabilidad 
en el trato son elementos impres-
cindibles. Así lo entendió César 
Martín cuando hace diez años 
abrió Lakasa en Madrid. Forma-
do junto al maestro Iñaki Camba, 
que le contagió la pasión por la co-
cina de la caza y le enseñó lo im-
portante que es estar siempre al 
margen de modas y tendencias, 
hace cinco lustros ya pudimos 
comprobar su potencial en un res-
taurante que se adelantó a su tiem-

po, La Abacería de la Villa. Luego 
vendrían el burgués Balzac o la 
Trattoría DG. 

Hasta que llegó Lakasa, para mí 
uno de los diez mejores comedo-
res de Madrid, sobre todo desde 
que se trasladó a su actual ubica-
ción en la parte alta de la calle San-
ta Engracia. César y su mujer, Ma-
rina Launay, pusieron en marcha 
un modelo de negocio que ha teni-
do numerosas réplicas pero en-
tonces poco habitual: línea pro-
pia, cocina sólida, un punto de in-
formalidad, precios ajustados, ver-
satilidad para adaptarse a las ne-
cesidades de los clientes, y máxi-
ma amabilidad. 

Pocos cocineros han trabajado 

la caza y las lampreas como Cé-
sar. Siempre tengo en la memoria 
un menú con este pescado ances-
tral del que sacó una asombrosa 
variedad de elaboraciones, y otro 
de caza en el que aparecieron ani-
malitos que raramente he vuelto a 
encontrar en una mesa cocinados 
con técnica impecable. Ambos en 
Balzac. 

El absurdo acoso que en los úl-
timos tiempos sufren los produc-
tos cinegéticos les ha quitado pro-
tagonismo en Lakasa, aunque se 
mantienen en la carta platos no-
tables como el pichón estofado-
escabechado o la paloma torcaz 
asada con curry rojo. Entre las vir-
tudes de César Martín están la hu-

mildad y la capacidad de sobre-
ponerse a las adversidades. Abrió 
un italiano ambicioso (Fokacha) 
y ha tenido que cerrarlo en me-
nos de dos años. La cocina italia-
na de precio alto, aunque el pro-
ducto sea excelso y el nivel de los 
platos máximo, no acaba de cua-
jar en España. 

Pero, con esa capacidad de 
adaptación que le caracteriza, del 
importante traspié ha surgido otro 
negocio (Mola Pizza), inaugurado 
poco antes del verano en el mis-
mo local. Una propuesta más sen-
cilla, centrada en las pizzas, con 
el sello de calidad que lleva todo 
lo que hace este cocinero madrile-
ño y que pinta francamente bien.

SALSA DE CHILES 
CARLOS MARIBONA

E n los restaurantes existen 
muchas más energías que 
las que se usan para coci-

nar la comida o iluminar las me-
sas. Están llenos de fuerzas e in-
dicadores que se sienten nada 
más entrar por la puerta o en 
cuanto empieza la función. Solo 
hay que percibir las vibraciones 
que se transmiten, la verdad de 
las sonrisas que te reciben, la cara 
de un cocinero veterano o repa-
sar cómo se hizo el montaje de tu 
mesa. Antes de empezar a abrir 
la boca te puedes hacer una idea 
de lo que se cuece. Incluso en lo-
cales decorados por un estudio 
famosísimo y mucho dinero, si-
tios despampanantes, se puede 
notar si todo aquello es puro ves-
tido de gala, pelo postizo, o si real-
mente refleja el espíritu de los 
que habitan la casa.   

Aún no había podido visitar el 
nuevo restaurante de los herma-
nos Torres en Barcelona, ese an-
tiguo garaje en el que se han en-
claustrado voluntariamente para 
culminar el sueño de toda una 
vida y que, según todo indica y si 
se hace justicia, no está muy le-
jos de completarse. La nave in-
dustrial de la calle del Taquígra-
fo Serra acoge en su interior un 
espacio diáfano en el que las zo-
nas de cocina destacan por enci-
ma de las de sala, clara declara-
ción de intenciones. No piensen 
en uno de esos espacios indus-
triales. Es justo un punto entre lo 
funcional y lo contemporáneo 
con toques de estilo y una belle-
za contenida que se percibe como 
muy personal. Antes de abrir la 
boca todo indica que allí va a pa-
sar algo.  

Los hermanos Torres son para 

miles de personas como unos so-
brinos o unos nietos de Barcelo-
na. Han compartido tantísimas 
horas en la cocina –aunque fue-
ra cada uno en la suya– que son 
de la familia. Esa existencia lle-
na de popularidad y su propósi-
to único y firme en la vida de al-
canzar su sueño los ha manteni-
do un tanto alejados de la tribu 
de los cocineros de la élite a la 
que pertenecen, a veces quizás 
hasta un poco minusvalorados 
por un tonto prejuicio. Desde 
siempre han ido un poco a lo 
suyo. 

Ya han contado que su abuela 
Catalina, andaluza de Linares, 
tiene la culpa de todo, por hacer-
les felices a diario dos veces 
al día con sus guisos cuando 
eran niños y convertir cada 
comida en una fiesta. Siem-
pre he dicho que la transmi-
sión del amor a través de la 
comida es una de sus formas 
más puras y generosas y que 
en ellos prendió en forma de 
vocación inquebrantable. No 
era muy usual en aquellos años 
70 que unos hermanos de nue-
ve años anunciaran con determi-
nación a sus padres que que-
rían ser cocineros y que 
mantengan su propó-
sito hasta cumplir los 
50.  

Toda una vida 
Su historia es una versión con-
temporánea de aquellos héroes 
griegos que recorrían el mundo 
entero con el firme propósito de 
comprenderlo y algún día regre-
sar, victoriosos, a su Ítaca parti-
cular. Pasaron por grandes casas 
–Neichel, Akelarre, Alain Ducas-
se, Racó de Can Fabes, Philippe 
Rochat, cada uno en unas dife-
rentes– para tratar de aprender-
lo todo y volvieron a reunirse, 
como habían planificado de ni-
ños, para seguir juntos el cami-
no de vuelta. Mucho trabajo y qui-
zás la suerte de ser gemelos les 

franquearon las 
puertas de la tele-

visión que tan-
to les quiso, 
en la que 
consiguie-
ron el dinero 
y la visibili-
dad suficien-
tes par avan-

zar en el camino trazado, abrir el 
restaurante de sus vidas y con-
quistar el sueño que les ponga en 
el orbe triestrellado. 

Si yo trabajara en la Michelin 
habría al menos tres restauran-
tes que lucirían la tercera estre-
lla en su fachada: Camarena, Bo-
nAmb y Hermanos Torres. De los 
primeros ya hemos hablado en 
otras ocasiones, así que volva-
mos a los hermanos. Toda esa 
energía que describía párrafos 
arriba es palpable también cuan-
do llega la hora de comer. Su co-
cina es una precisión técnica in-
c u e s t i o n a -
ble, con 
f o n -
dos 

profundos y limpios y ejecucio-
nes de neurocirujano. 

No es sentimental, ni rupturis-
ta del todo. A veces basan sus pla-
tos en la memoria, como la cre-
ma de cebolla de la huerta de su 
padre con parmesano y trufa de 
verano, y otras juegan a interpre-
tar con libertad viajera las coci-
nas o los productos del mundo, 
como es el caso de la moqueca 
brasileña de mariscos, interpre-
tada a su manera, con azafrán y 
coco. 

Momentos sublimes 
Hay momentos sublimes, como 
el cochinillo ibérico de su propia 
finca extremeña asado con alba-
ricoques, tamarindo y migas de 
pastor. Posiblemente uno de los 
más sabrosos, crocantes y des-
grasados que recuerdo. Un plato 
que en sí mismo podría merecer 
un restaurante solo para servir-
lo. Hay otros, como es el caso del 
salmonete asado con emulsión 
de hierbas, que todavía tienen re-
corrido de mejora, pero, en ge-
neral el menú mantiene con hol-
gura el nivel que se le puede exi-
gir a un restaurante en lo más 
alto. 

Dicho sea de paso, accesible, 
en términos culinarios, para cual-
quier tipo de público porque no 
hay excentricidades sápidas ni 
rupturas conceptuales que pue-
dan incomodar a algunos. 235 
euros me parece justo visto el des-
pliegue de personal, medios y 

productos. En la copa, las po-
sibilidades de la casa son 

más que notables y siguen 
creciendo, aunque aquí 

ya saben que cada uno 
bebe de una mane-

ra y con un pre-
supuesto de-

terminado. 
El maître 
P a b l o  
S a c e r -
dote y el 
s u m i -
ller Kol-
do Ru-

bio desti-
lan conoci-

miento e ilusión a rau-
dales, eso sí les digo.

Ítaca, Barcelona
UNCOMINO BENJAMÍN LANA

PD. Es interesante destacar que todo 
esto les llega a los cincuenta años, des-
pués de toda una vida  de trabajo, sin 
que les hayan regalado nada. Alguna en-
señanza creo que dejan para estos tiem-
pos. 

ILUSTRACIÓN: 

SR. GARCÍA
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