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ZARAGOZA.- Reconocia Jests Ar-
tajona, el justamente aclamado
enologo de Enate, que vinos co-
mo el seductor 234, el rosado o
el Cabernet-Merlot son caballos
ganadores, y, sin embargo, son
los Uno los “cum laude” en la
aventajada bodega del Somonta-
no. Una granada seleccién de la
critica nacional -Javier Rueda,
Maria Pilar Molestina, Miguel
Angel Almodévar, Carlos Mari-
bona, Raquel Castillo, Reyes L6-
pez, Luis Cepeda, Cristina Marti-
nez, Enrique Bellver, Pablo Gar-
ciaManchaylaradiofénica Pepa
Fernandez, dentro de una quin-
cena de expertos- disfruté de un
estupendo maridaje en el Res-
taurante Gayarre con la trufa tu-
rolense de Trufato.

El placer queda abierto a los
comensales que lo deseen en las
Noches de Trufay Vino en el em-
blematico establecimiento zara-
gozano los dias 1y 2 de marzo,
pero el acto que ayer coordiné
Juan Barbacil y su equipo sirvié
parala puesta en valor, con el tes-
timonio privilegiado de grandes
lideres de opinién de la gastro-
nomia espaiiola, de dos referen-
tes imprescindibles.

Jestus Artajona, endlogo de
Enate que conté con una amplia
representacion presidida por
Luis Nozaleda, expuso las condi-
ciones que explican la excelencia
delasjoyasdelacoronadelabo-
dega. Parcelas especificas, “viti-
cultura de jardin” para muy po-
cas botellas, laboreo artesanal,
practicas de “confusion sexual”
para combatir las plagas y una
elaboracién final exquisita. El
Uno Chardonnay, con casi siete
anos, estd sorprendentemente -
para un vino blanco- “en la flor
delavida”, con un impresionan-
te cromatismo amarillo dorado
quedesvelaaromas torrefactosy
en boca se expresa enormemen-
te carnoso y largo.

En cuanto al Uno Tinto, con
80-20 en Cabernet Sauvignon y
Merlot, tras 20 meses de barrica,
es sugestivo, con una poderosa
carroceria tanica, elegante y exi-
gente en su maridaje proteinico.

Parala exposiciéon delasvirtu-
des de la trufa negra, la Tuber
Melanosporum, el profesor dela
Universidad de Zaragoza Juan
Barriusorecord6 que el hongoes
“un aroma, no un alimento”,
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MIGUEL ANGEL VICENTE (ALMOZARA).

Jesus Artajona explica al selecto auditorio las caracteristicas del Uno Blanco y el Uno Tinto.

La critica nacional disfruta
los Enate Unoy la trufa

La bodega, Trufato y el Restaurante Gayarre deleitan a algunos

de los mas prestigiosos gastronomos con el maridaje imbatible

aclaracion irrenunciable para
gozar en condiciones de uno pro-
ducto fascinante dentro del enig-
ma que le acompaina. Expuso
que tan sélo el 1% de los espafio-
les consumen trufa pese a que
nuestro pais produce el 40-45 %
de la trufa mundial. Los princi-
pales territorios en este afan son
Teruel, con siete mil hectareas, y
la provincia de Huesca con 1.600,
y en menor medida otras como
La Rioja y Soria. Precisamente,
Trufato, el socio en esta trinidad
que ha alumbrado estas Noches
embriagadoras, es garante fren-
tealos fraudesyla cierta falta de
cultura de autenticidad, calidad,
exclusividad y caracter de la tru-
fa recolectada en Teruel.

Con el champan Besserat con
el que se agasajo6 a los invitados
en la entrada, comenzd una de-
gustacion en los jardines del Ga-
yarre que partieron con la torti-
lla de patata trufada con varie-
dad Monalisa del tubérculo, pan
con aceitey trufay, habida cuen-

ta que nos halldbamos en vispe-
ras del Jueves Lardero, la tradi-
cién de la Longaniza de Aragon.
“Se cold” en medio de esta fantas-
tica exhibicion dela trufa uno de
los emblemas del Restaurante,
los tallos de borraja con almejas,

plato inalienable de la carta por
la demanda del cliente y por ser

escaparate nutricio de Aragon.
Trasladadoslos comensales de
losjardines al salén, con la incor-
poracién de reconocibles autori-
dades economicas de nuestra co-

“Enate tiene cuatro
caballos ganadores,
pero los Uno son
vinos aventajados,
los cum laude”

Jesus Artajona
Endlogo

munidad, era el momento de co-
nocer las explicaciones de Jests
Artajona sobre “lafamilia Uno”y
armonizar -o contrastar- con las
preparaciones del equipo del
chefLeandro, con la travesura de
la incorporacion a este escena-
rio, para partir, de una alcachofa
rellena con carne y foie y 1dmi-
nas de trufa, todo un desafioa la
malhadada combinacién de tal
verdura con toda secuencia de la
uva. El plato, en si, espectacular.

Toda minuta debellevar unre-
lato coherente y la segunda
irrupcién resulté un festin: unos
guisantes del Maresme en diver-
tida explosién con un huevo tru-
fado sencillamente arrebatador.
Dificil encontrar elogios para ha-
cer justicia a los merecimientos.
El ment cerré con un arroz de
las Cinco Villas, unos morros de
ternera y un glorioso canelén
con chocolate negro. Pero el co-
lofén, entre muestras de admira-
cién, fue para el sublime crespi-
llo. Haciendo patria. ®
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Guisantes del Maresme con
huevo trufado.

Alcachofa rellena con laminas
de trufa.

S.E.
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Morro de ternera estofado y
trufa negra.

Canelén con chocolate negro.
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