ROMINGO, 23 DE QCTUBRE L

IE 2005

HONDARRIBIA

| ASOCIACION DE HOSTELERIA |

——

X | ——
Los comensales reunidos en el restaurante Abarka siguieron con atencnén las expl]cac!ones ofrecidas por el bodeguero Isaac Muga [F. DE L HERA)

XABIER GALARTZA

HONDARRIBIA. DV. En el acervo
popular, la degustacion de una

comida estd considerada como

uno de los mayores placeres de la
vida, pero lo que no se contempla
es la posibilidad de gue esta sen-
sacion pueda cobrar mayor relie-
ve si viene acompanada de unos
instructivos comentarios, como
ha quedado demostrado en los res-

taurantes Abarka y Txantxango-
m[.as asistentes esta semana a las
novedosas cenas organizadas por
la asociacion de hosteleria local
disfrutaron no solo de las exqui-
siteces preparadas por los coci-
neros Natxo Gracia y Julio Rebo-
lleda, sino también de las expli-
caciones con que acompafaron a
sus elaboraciones, asi como las
indicaciones que los propios bode-
gueros de Otazu (Navarra) y Muga
(La Rioja) proporcionaron sobre
1a remesa de vinos gue se sirvio.
Entre los rostros repartidos a
lo largo de la prolongada mesa del
restaurate Abarka habia dos de
sobra conocidos, el del piloto
Andrés Vilarino y el del ex rea-
lista Satrtistegui. Este iltimo reca-
laba por razones laborales al ejer-
cer las labores de comercial con
la firma Muga.
El Abarka ha repetido esta

Los asistentes a las cenas comentadas del Abarka y el
Txantxangorri disfrutaron del evento gastronémico
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«Parauna
botella, 2,3
kilos de uva»

X.G.

El vino ha sido uno de los
grandes damnificados en el ‘
salto generacional, al abrir-
se el abanico de opeiones,
sobre todo, entre la juven- |
tud.

Aunque la prineipal razon
que Isaac Muga pone para
justificar que «el consumo

Una degustacion con
excelentes asesores

experiencia que iniei6 con resul-
tado mas que satisfactorio en la
pasada edicion junto con el Arro-
ka Berri. Su propietario, Luis
Mari Bujanda, ha visto aumenta-
da la demanda hasta el punto de
cerrar el cupo una vez rebasada
ampliamente la treintena.

Meni divertido

El evento se presta para que los
cocineros se tomen pequenas
licencias para lucirse ante un
piblico que acaba por rendirse a
su ingenio. «Nos salimos un poco
de lo normal y hacemos mas sofis-
ticados algunos de los platos con
los que venimos trabajando todo
el afio, para hacer un ment diver-
tido. En este tipo de situaciones
te atreves a conjugar ofros pro-
ductos con sus guarniciones,

como el pichon escabechadon.
Para Natxo el reto tampoco sig-
nificaba dar un salto al vacio, ya
gue «previamente hemos proba-
do estos platos, por eso lo que es
diferente es la forma en la que se
presentan»,

A medida que degustaban sus
platos introducia una pequefia
explicacion sobre su contenido.
La noche le resultt gratificante,
va que todas las combinaciones
que presentd fueron acompana-
das de la felicitacion de los comen-
sales.

Natxo Gracia disfruto de su tra-
bajo al dejar de manifiesto que «te

permites algiin capricho que otro,
preparar este tipo de menus es
una de las partes bonitas de mi
trabajo, ojald hubiera més cenas
de este tipo», apunto.

del vino ha descendidor es |
la intensificacion de las |
campanas de eontrol de
alcoholemia, «Se hace un |
consumo mas moderado, de

\ ahi que lo que mas se venda |

ahora sean las botellas de ||
| 3/8 (37 centilitros), I|
Compartio la critica de
| uno delos comensates sn |
| cuantoala politica quese |
k sigue para denominara los |
vinos, hasta el punto delle- |
\ gar a la conclusion de que \
en muchas ocasiones «hay |
mejores crianzas que reser-
vas», El precio de los reser- |
vas suele estar justificado, |
¥a que «para una botella se
emplean 2,3 Kilos de uvan.
Hasta su comercializacion,
este vino suele pasar tres
anos en barrica de madera

Otro de los grandes protago-
nistas de la velada fue el vino. Has-
ta media docena de tipos diferen-
tes desfilaron por la mesa, Una de
las primeras lecciones que quiso
dejar por sentadas el bodeguero
Isaac Muga —facilmente identifi-
cable por los restos de uva inerus-
tados entre las ufias- durante la
presentacion de sus licores es que
«no hay un vino mejor que otro,
sino gustos diferentess.

Pisado tradicional de uva

Para abrir boca comenzo con un
vino joven afrutado que se obtie-
ne a través del tradicional rito del
pisado natural, es decir, <hombres
descalzos machacando la uvay, En
el caso del vino blanco destaco que
se «suele remover durante tres
mesesy». Para cada vino tenia una

apreciacion, aungue una de las
cosas mas curiosas de su bodega,
fundada en 1932, es que «fabrica-
mos nuestros propios depositos y
barricas de madera». Aclard que
1a politica de su firma es «traba-
jar sélo con madera y emplear el
método de erianzas largasy.
Salia una v otra vez al paso de
la lluvia de preguntas a las que
fue sometido sobre precios, con-
diciones de trabajo y riesgos que
conllevan. Dentro de esta gama de
respuestas resultd chocante escu-
char que por el tltimo temporal
de tiempo que ha habido «la mitad
de 1a cosecha de 2005 esta destro-
zaday. Otra caracteristica que dife-
rencia el sector vinicola del resto
es que «las bodegas viejas tene-
mos en stock cinco veces nuestra
produccion». m



