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LABERINTO. Santos Bregaiia

;Acaso Teseo recorre un laberinto interior? ;no son
semejantes esos pliegues de piedra en su geometria
torturada a un cerebro? Comenzamos haciéndonos estas
preguntas para comprender lo profundamente dentro de
nosotros que esta el Toro. Nos habita. Supongamos esta
forma de entender el mito, como una metéafora. Ariadna
con su hilo representaria el pensamiento que nos guia
desde el exterior, desde la realidad sensible hasta el toro
salvaje e implacable, hasta nuestra propia animalidad.
Los hilos que conectan las cosas con sus nombres son el
principal recurso de la magia. El cazador mago, se adentra
en el laberinto, en la selva, y se enfrenta a su naturaleza
animal. El Minotauro y Ariadna son al fin y al cabo,
hermanos. La experiencia intelectual y la sensible son las
dos caras de la misma moneda, como lo son “el saber” y
“el sabor”.

César describe la inabarcable selva Herciniana del centro y
norte de Europa, donde el auroch, el uro, el toro primigenio,
campa libre en la plenitud de un bosque salvaje, jaméas
explotado por el hombre. Un laberinto informe plagado de
uros, es el final del mundo antiguo de una Europa indigena,
no domesticada. En los lindes, los jévenes cazan los auroch
con grandes fosos, apropiandose de su piel para fabricar
los escudos y también de sus cuernos como trofeos de su
hazafa. Engalanados de plata beberéan en ellos el vino vy el
licor que lleva al suefio ancestral, al laberinto.

Pero antes de que el César conquistara para el Imperio
estas Selvas, el Bos Primigenio habia conquistado ya
nuestro imaginario. Como unicornio en las puertas de
Ishtar, en la cerdmica helena, en las pinturas rupestres,
toros y bisontes. Zeus es un toro blanco cuando rapta a
la bella Europa. Hércules y Teseo deberan derrotar al Toro
para formar parte del pabelléon de los héroes civilizadores.

El Toro estd en forma de constelacion, en nuestro cielo
y en mil formas en rituales y fiestas de todo el territorio
Europeo. Adentrémonos en el laberinto de El Capricho.




EL CAPRICHO. Jos¢ Gordén

Hola soy José Gordon y dirijo un asador en un pueblo del
viejo Ledn llamado Jiménez de Jamuz. Estd situado en un
entorno de privilegiadas arcillas que permiten excavar
cuevas en su interior; en una de ellas se encuentra El
Capricho. Naci y me cri¢ en este pueblo en una familia
humilde de agricultores. Gocé de una infancia rural y en
contacto con la naturaleza. Me considero una persona
arraigada a su tierra'y sus costumbres y siento un profundo
respeto por el producto. Ese respeto por lo auténtico me
ha llevado a ir mas alla con la busqueda y maduracién de
la carne.

A muy temprana edad, con doce afos, inicié mis primeros
estudios de agricultura completandolos en el centro de
experimentacion en Eras, Cantabria. Alli disponfamos de
una extension grande de terreno para hacer pruebas con
los cultivos, ganaderia propia y centro de inseminacion;
pude entrar en contacto con los enormes sementales, que
eran tratados como dioses. En el Pais Vasco me contagié
de esa cultura que existia por las carnes rojasy por la forma
de tratarlas madurandolas en camaras hasta 25 o 30 dias.

A estas dos circunstancias se unié que mi familia tenia
una bodega donde hacia el vino, lo vendiamos y también
ddbamos en verano unas tortillas sublimes, con huevos
de corral, patatas y hortalizas de la huerta. Los embutidos
que ofreciamos los elabordbamos nosotros con cerdos
de casa que no sabian lo que era el pienso. Fue entonces
cuando un pariente que regresaba de vivir en Argentina y
con grandes dotes de parrillero me asesord en el arte de
la parrilla. Comencé a incorporar a nuestra pequefa carta
las primeras carnes de ternera y vaca. Con ellas empecé a
experimentar con las primeras maduraciones.

Algunos clientes amantes de la carne me comentaron que
en su tierra, la Galicia profunda, habia grandes bueyes, vy
que por qué no sacrificaba uno. Guiado por la curiosidad
comencé a visitar aldeas y a conocer gentes curtidas, con
un amor y un respeto por estos animales que en ocasiones
parecian un miembro mas de la familia.

Se le preparaba un caldero con grelos y patatas cocidas;
incluso se le templaba el agua en invierno para que
bebiera. Me empapé de su caracter, de su dedicacioén,
de su sensibilidad y su nobleza. Presencié disputas en la
familia, lagrimas al desprenderse de un buey que habia
sido su companero de trabajo, honesto, que no le habia




defraudado nunca. Hasta recibi malas contestaciones
cuando en alguna ocasién pretendi comprar algin buey
y la reaccion de su amo fue pero tu qué dices, como si le
quisiera comprar un hijo.

Desde entonces, ya hace casi treinta afos, dedico gran
parte de mi tiempo a buscar este tipo de hombres que
poseen animales mansos, no porque les sea rentable sino
porque han estado a su lado toda la vida y les cuesta
renunciar a su compania y su tradicién. Pues el caracter
noble y sereno de estos animales posiblemente aporte
algo distinto a las personas.

He observado que dos animales hermanos, nacidos vy
criados en la misma casa, presentan en la mayoria de los
casos diferencias importantes, por lo que creo que hay una
alta influencia del caracter en la calidad de sus carnes.

Visito los pueblos de la montana leonesa, Asturias, Galicia,
Portugal, buscando esas gentes tan especiales; entro en
sus cuadras, les pregunto qué les das, donde pacen, come
bien, en definitiva, veo lo que comen, luego le palpo sus
grasas, en el pecho, en la falda, encima del rabo. Es aqui
en este proceso de seleccion dénde comienza realmente
la maduracién, pues si las grasas no son buenas o son
insuficientes estaremos condicionados antes de empezar.
Intentar adivinar cudndo se ha acumulado la grasa vy si es
blanda o madura es primordial. Si es muy blanda indica
que se ha cebado rapidamente y esto no garantiza que se
haya infiltrado en el musculo. Ademéas es mas porosa, se
oxida con mas facilidad y se licua méas rapido por lo que la
veta que se infiltra en el musculo es mas basta y gruesa,
soportando peor las maduraciones.

En cambio, si la grasa es mas consistente se puede decir
que estd madura y que lleva mucho tiempo ahi por lo que
con casi toda seguridad la grasa habrd penetrado en el
interior. La piel se pone mas tirante, como si se estuviera
haciendo una presién hacia dentro. Se consiguen asi
niveles mas altos de grasa intramuscular o marmolado,
la veta es mas fina, teniendo asi carnes mas tiernas y
sabrosas. Ademas este tipo de grasas es fundamental para
poder llevar a cabo en su momento maduraciones de larga
duracion. Porque es esta grasa la que nos va a ayudar a
que la carne soporte mejor el paso del tiempo, pues es el
musculo el que se va a ir nutriendo de ella.

He comprobado haciendo analiticas de grasas subcutaneas
e intramusculares que los componentes de éstas son
sorprendentes porque en el caso de animales adultos los
porcentajes de grasas insaturadas llegan al 70%, con altos
contenidos de 4cidos oleicos y linoleicos. Esta composicion,
pienso que tiene mucho que ver en la evolucion de las
grasas al someterlas a largas maduraciones. En vez de
ponerse rancias se ponen finas, elegantes y sutiimente
dulces.

Aungue creo mas en los individuos concretos por la
influencia del caracter, es fundamental hablar de las
razas porque la busqueda del auténtico producto estéa
relacionada con el tiempo, con el pasado, con la madurez;
al igual que la fruta, las cosas tienen su mejor momento
cuando estan suficientemente maduras. No es igual un
buey de cuatro afios que uno de seis, por ejemplo, aunque
entiendo que es mas facil y rentable conseguir uno de
cuatro que uno de seis.

La evolucién de algunas razas nos ha alejado del auténtico
producto. Por auténtico producto entiendo los sabores
mas olvidados y que uno reconoce como suyos, de
siempre.

La rusticidad de las razas mas antiguas es un factor muy
importante que nos ayuda a reconocer la conformacion de
los individuos y desechar otro tipo de razas evolucionadas,
que la experiencia nos ha mostrado que tienen menor valor
culinario. Yo creo que nos equivocamos cuando a una raza
autéctona, con formas, con grasa, le implantamos un gen
para producir mas cantidad de carne y sin grasa, yo tengo
dudas que eso sea més saludable y corremos el riesgo de
que desaparezcan razas de una calidad excepcional sélo
porque no son rentables al tener aparantemente menos
rendimiento.

Todas las razas del tronco ibérico, que no han sido
tocadas genéticamente para la produccién de carnes, son
aquellas donde encontramos el producto genuino y de
mayor calidad, incluso en los individuos conseguidos de
sus cruces. Eso es lo que nos distingue. En la Peninsula
tenemos una gran variedad de razas autdctonas, de
gran rusticidad, de formas feas que favorecen un buen
engrasamiento, que resisten condiciones adversas, lo que
permite que pasten en la alta montana. Ese tipo de pastos
contienen brotes de hierbas aromaticas, como tomillo,

romero; brotes de la encina y sus bellotas. Para esto en
Ledn tenemos una montafa maravillosa: la Cabrera, Babia,
Omanas, Ancares...una provincia de praderas privilegiadas,
pues los pastos no son excesivamente humedos y
alimentan mas.

Antes de explicarles la maduracién quiero hacer hincapié
en unas cosas que para mi son muy importantes: en primer
lugar el transporte de los animales. Hay animales con
mucho peso, 1500 kg o mas; hemos llegado a sacrificar
animales de hasta 1200 Kg canal, lo que en vivo supone
pesos superiores a 1700 kg. Este tipo de animales
requieren de vehiculos que no tengan pisos cortantes
pues simplemente con su peso al intentar levantarse
pueden hacerse cortes en las patas. Procuro que lleguen
el dia antes al matadero, que estén cémodos, con agua
v paja, porque el viaje siempre provoca estrés y el estrés
es uno de los grandes enemigos, ya que causa el bloqueo
de vasos sanguineos, la sangre no fluye, quedandose en
el musculo y apareciendo lo que vulgarmente llamamos
“fiebre” o “encendido de la carne”. La carne oscurece,
pierde sabor y el corte se pega a las manos.

Por esto es necesario también sugerirles a los operarios
encargados del sacrificio que no presionen a los animales
con barras eléctricas, pues una muerte digna serd
primordial no solamente desde el aspecto moral sino
igualmente desde la perspectiva de la calidad de la carne.

Una vez que hemos obtenido la canal es necesario respetar
las temperaturas para que se lleve a cabo perfectamente
el rigor mortis, que es un estado de rigidez permanente
del tejido muscular. Cuando sacrificamos el animal cesa
la circulacion sanguinea y como consecuencia el aporte
de oxigeno. Cesa la regulacion hormonal y los procesos
metabolicos no se pueden desarrollar. Es entonces
cuando aparece la glucdlisis, no llega glucosa al musculo
disminuyendo la formacién de trifosfato de adenosina
y formandose uniones entre la actina y miosina a nivel
miofibrilar. Ademés se genera acido lactico, que disminuye
el pH provocando una desnaturalizacién de la proteina por
la ayuda del calcio. Con la desnaturalizacion se libera el
agua (exudacion).

Més tarde la canal permanece colgada por los talones
al menos diez dias, entre 3 y 8 grados. Es aqui donde
comienza el trabajo de maduracion. Procuro madurar la



canal, con las rinonadas que protejan los solomillos, entre
15 o 20 dias. La maduracion en seco es un proceso de
secado y ablandamiento que nos va a aportar la infiltracion
de las grasas subcutaneas hacia el interior, consiguiendo
carnes mas mantecosas. Ocurre un proceso enzimatico
que provoca la degradacion de la proteina rompiendo las
fibras y liberando el agua para tener textura y jugosidad.
Por otra parte hay una pérdida de jugos o liquidos. Esto
se traduce en una pérdida de peso que va a influir en la
concentracion del sabor, de los olores vy el color.

Yo troceo la canal en cuatro trozos y procuro madurarlos
de forma independiente. Las piernas las despiezo casi de
inmediato; de ellas saco tres piezas: tapa, contra y babilla,
que las destino a elaborar cecina. En el caso de algunos
animales requieren maduraciones de mas de tres anos.
De las piernas saco ademés tres piezas interesantes: la
tapilla, el rabillo de cadera y la cadera. Estos cortes son
muy interesantes para la parrilla, e incluso para cocciones
a baja temperatura. Las faldas las maduro en seco unos 45
dias, dependiendo del animal. Y de ahi obtengo dos piezas
excepcionales: el vacio vy la tira de costilla, con las que se
pueden hacer todo tipo de maravillas. El vacio, que es la
punta de la falda es muy apropiado para la brasa.

Los delanteros los suelo despiezar inmediatamente para
elaborar nuestra estupenda hamburguesa. Y con los
chuleteros es otra historia. Aqui los solomillos los retiro,
dependiendo del animal, entre los 15y los 30 dias, siempre
habiendo estado protegidos por el sebo de la rifionada,
que da untuosidad a la ya gran textura del solomillo,
haciendo de esta parte del animal un bocado exquisito.

Los chuleteros los tengo mucho mas tiempo. Aqui influyen
demasiadas cosas: la cobertura exterior, el grosor de la
grasa, el color y como son esas grasas. Pueden ser, como
comentamos antes, blandas, que se han acumulado en
los Ultimos 4 u 8 meses, o prietas, que han estado ahi
varios o muchos afos. En este caso la infiltracion hacia
el interior es mas lenta, ya que estas grasas pierden su
consistencia peor. Ademas protegen mucho mas la carne;
suelen pertenecer a animales mas adultos. Los nervios y
tendones son mas duros, por lo que es razonable pensar
que debemos alargar las maduraciones, salvo excepciones.

Elcolordelas grasas es unbuenindicador de laalimentacién
ylavida que ha pasado el animal; si ha pastado, si le ha dado
el sol, en el caso de las grasas amarillas. Aunque también

influye la cantidad de maiz que ha comido. Ademas, en el
caso del los animales muy adultos, y que han trabajado, el
musculo tiene un color mucho mas rojo, manteniéndolo
incluso después de maduraciones largas, al contrario de
los animales que han sido cebados de manera intensiva,
que suelen tener grasas mas blancas, color arroz o marfil'y
el musculo en estos casos tiene un color més palido.

También existen diferencias en el tiempo que deben
tardar en ponerse rancias las grasas. Animales de la
misma raza y edad pueden presentar coberturas de grasas
de coloraciones distintas y esa diferencia de color nos
mostrard el tiempo que tardan unas y otras en ponerse
rancias, y a su vez el tiempo que pueden aguantary donde
pueden ir estando los limites.

Para intentar llegar a esos limites en la maduracion debe
crearse primero un clima apropiado con una temperatura
lo més constante posible y no superior a tres grados.
Y debemos jugar con la humedad, que nos permite
dosificar los liquidos en el tiempo. Es decir, si secamos
muy deprisa perdemos el liquido con mucha rapidez, no
conseguirfamos la misma textura ni untuosidad. Si por el
contrario utilizamos un frio estatico con un movimiento
suave del aire podemos jugar también con la temperatura
y conseguir asi porcentajes de humedad mas apropiados.
Si a esto le afadimos un seguimiento diario de limpieza
de las superficies a sellar nos hemos asegurado la parte
principal del proceso. Es conveniente también hacer
una valoracion inicial sobre los aspectos mas relevantes
del chuletero o pieza, que nos ayudard a tener una
prevision del momento en el que estard listo para salir. Por
ejemplo, yo, cuando entra en camara un chuletero hago
una etiqueta que pone: raza, edad, cobertura de grasa,
por ej., 2, 3, 4 o 5, color de la grasa, fecha de sacrificio y
tiempo estimado de salida. Si después observo, después
del tiempo estimado, al abrir el chuletero, que el musculo
es muy rojo y que no tiene la textura adecuada, que no
hay mucha infiltracion intramuscular y que las grasas
subcuténeas son abundantes lo devuelvo nuevamente a la
camara para darle mas tiempo.

Encontraréis en este documento a modo de catélogo, el
resultado de nuestro trabajo en cuanto a los productos
que comercializamos. No ha sido en vano el trabajo
de tantos afos y hoy el Capricho estd considerado por
algunos (Time, The Guardian, Vogue, etc. ) como el lugar
que ofrece la mejor carne de buey del mundo.



ULTRACONGELACION

La conservacion mediante el frio es el Unico sistema que
es capaz de conseguir que el sabor, el color, el olor natural
y el aspecto del producto no se diferencie del género
fresco. Mediante la accién de bajas temperaturas sobre los
alimentos, se consigue eliminar las actividades microbianas
0 enziméaticas que provocan su destruccion.

En la industria alimentaria, se usan dos tipos de congelacion:

-Con sistemas mecanicos, mediante equipos de compresion
y evaporizacién en circuito cerrado, que enfrian el aire hasta
alcanzar una temperatura de -45°C.

-Con sistemas criogénicos, mediante la aplicacion de
nitrégeno y dioxido de carbono. Este sistema es el que
usamos nosotros, concretamente con nitrégeno presurizado,
el cual, al expandirse de su paso de liquido a gas, absorbe
el calor debido a las leyes de la termodinamica. El nitrégeno
entra en contacto directo con el producto carnico por lo
que forma una atmésfera inerte a su alrededor no dejando
residuos y no alterando sus condiciones organolépticas.

Un factor determinante en la calidad del producto es la
velocidad de la congelacion, ya que un enfriamiento lento
ocasiona la formacion de pocos, pero grandes cristales de
hielo de agua que quedan ocluidos dentro del alimento,
mientras que en una congelacién rapida, seran muchos los
cristales pero microscépicos.

Los cristales grandes que se forman en la congelacion lenta
llegan a romper la membrana celular, con la consiguiente
pérdida de aromas, sabor y elementos nutritivos. Ademas,
el producto sufrird un gran deterioro en cuanto a textura y
apariencia visual.

Por el contrario, cuando la velocidad de congelacién es
sumamente rapida, se forman microcristales dentro y fuera
de la célula, compensando concentraciones y evitando la
deshidratacion. Esto permite evitar roturas y pérdidas por
deshidratacion, manteniendo el sabor y el aspecto del
producto fresco una vez descongelado. La mejor garantia
de higiene y calidad.
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PODUCTOS EN FRESCO

Todos nuestros productos frescos se comercializan ultracongelados, salvo que el cliente los
pida expresamente sin congelar, para lo cual se pactaran condiciones de entrega. Delanteros,
faldas, chuleteros, chuletas y manteca se sirven siempre refrigerados.



DELANTERO

Los delanteros estan madurando entre 7 y 15 dias. Pesan una media de entre 80 y 100 kg.
Con la carne de nuestros delanteros se pueden hacer hamburguesas de mucha calidad. Para
ello, es interesante mezclar tres partes de delantero con una de falda. Se puede preparar en

piezas para trabajarlo a gusto de cada uno.
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FALDA

Las faldas de nuestros bueyes estan madurando unos 40 dias y tienen un peso aproximado
de 40 kg. Se puede preparar en tacos para trabajarlo a gusto de cada uno. La falda del
animal nos brinda la tira de costillay el vacio; el resto, la falda propiamente dicha, se usa para
mezclar con la carne del delantero para hacer hamburguesa y que aporte el sabor.
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PIERNA

Las piernas estan madurando entre quince vy treinta dias y su peso es de unos 100 kg.
La pierna se compone de 3 piezas que se destinan tradicionalmente a la elaboracion de
cecina: tapa, contra y babilla. La pierna contiene también la cadera, la tapilla, el rabillo y
el morcillo o jarrete que si no lo deshuesamos obtendriamos el ossobuco. De la pierna
podemos conseguir también los huesos con tuétano.

bodega el Capricho 24

0 10 20 cm

CHULETERO
O LOMO MADURADO

Nuestro chuletero lo comercializamos entero, es decir, con las ocho costillas y el lomo bajo o
entrecot. Es una de las piezas mas nobles del animal y una de las que soporta maduraciones
més altas. La maduracion es individualizada a cada pieza en funcién de unos cuantos

parametros: raza, edad, infiltracion...
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0 10 20 cm

CHULETERO
DE VACA DE TRABAJO

Acufamos este nombre de “vaca de trabajo” en su dia para indicar que es una vaca cuidada
de forma diferente. Son vacas con una gran limpieza hormonal ya que no han parido por lo
menos en el Ultimo afo; limpieza hormonal que lo acerca al buey en el sentido de que ambos
animales tienen una carne y grasa sin esta alteracion.

bodega el Capricho 26

LLANA

Es un corte que procede de la mano delantera. Tiene un caracteristico nervio central. Esta
a continuacion de la paletilla o espaldilla. Pesa entre 3y 4 kg y va siempre en una pieza. Es
una carne muy tierna y muy jugosa. Queda especialmente rica para asar por su jugosidad.
También para mechar; mechar es meter algo dentro de la carne antes de cocinar con la
ayuda de una aguja especial, como uvas pasas, datiles, trozos de jamon...
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PEZ

También procede de la mano delantera, junto a la llana. Nuestras piezas pesan entre 2y 3
kg. Es un corte muy interesante para hacer rottis (se abre la carne para conseguir un trozo
extendido y se rellena con lo que uno desee). Por encargo, podemos sacar el nervio para que
se pueda rellenar con multitud de ingredientes: pimientos, bacon, datiles, setas...

bodega el Capricho 28

CENTRO DE AGUJA

Procede del cuarto delantero y es la prolongacién del lomo alto hacia el cuello. Es una carne
muy tierna y veteada. Las piezas son de entre 5y 10 kg pero las podemos preparar en tacos
como se desee. Da filetes que salen muy infiltrados en plancha o parrilla. Picada, nos brinda
espectaculares albdndigas; también nos ofrece carpaccios, tartar e incluso, hamburguesas
de gran calidad.
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ESPALDILLA O PALETILLA

Este corte procede de la mano delantera. Las piezas de nuestros bueyes pesan una media de
8 kg. Es una carne muy tierna y muy jugosa. Es muy buena para hacer filetes, tartar, guisos,
estofados y asados. Para asar es bueno que lleve un dedo de grasa, pues es una grasa de
mucha calidad y le da mas sabor. También se puede hacer cecina con ella.

bodega el Capricho 30

MAGRO

Llamamos magro a los trozos del delantero, que se pueden usar para multiples fines. Estamos
hablando de carne de aguja, pez v paletilla. Los trozos del delantero apenas tienen grasa,
por lo que para elaborar hamburguesa se suele mezclar con carne de la falda que aporta la

materia grasa.

MAGRO DE FALDA

Son tacos de carne de la falda, que tienen un porcentaje alto de grasa, por lo que es
muy adecuada para mezclar con otras carnes, por ejemplo, la del delantero para fabricar
hamburguesa.
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HAMBURGUESA

La hamburguesa es carne picada, moldeada y ultracongelada, que no lleva ningln
ingrediente méas que un poco de sal. Para elaborarla se utiliza la parte magra del delantero,
asi como la falda, que aporta jugosidad al tener mas materia grasa. Nuestra hamburguesa
se caracteriza por el sabor puro de la carne. Tiene una textura muy agradable debido a que
esta suavemente prensada y no tiene ningun tipo de aditivo, ni colorantes, ni consevantes.
Se ha elaborado exclusivamente con auténtica carne de buey. Algunos de los ejemplares, de
mas de 10 afos. Un producto Unico en el mercado.
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TIRA DE COSTILLA
SIN HUESO

Esta pieza procede de la falda, concretamente entre la quinta y octava costilla. Nosotros la
preparamos sin hueso, pero si alguien la desea con hueso, solo tiene que pedirlo. Es una
pieza de entre 1,5y 4 kg. Se caracteriza por su gran infiltracién o marmolado. Da resultados
maravillosos en la parrilla con previa coccién a baja temperatura.

TIRA DE COSTILLA
CON HUESO

Con el hueso su peso es de entre 5y 7 kg.
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VACIO

Es un corte que procede de la falda, de forma ovalada. Es un musculo de intenso sabor. Se
trata de un corte muy escaso ya que de cada animal sale aproximadamente 1 kg de vacio. Es
muy sabroso en parrilla, para hacer en tiras cortdndolo transversalmente, pues es la forma
en el que se rompen sus fibras. También adecuado para todo tipo de rellenos.
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CADERA

La cadera se encuentra en la pierna; concretamente, la punta de la cadera se une con el
lomo bajo del chuletero. Tiene forma de V y en nuestros bueyes pesa entre 8 y 10 kg, que
hacemos en tacos méas pequefos para que sea mas facil de manejar. Estd madurando junto
con la pierna un mes. Tiene una gran textura, es jugosa y tiene mucho sabor, por eso, es
fabulosa para hacer tartar. También es muy vélida para hacer filetes tanto en parrilla como
en plancha.
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RABILLO

Es un musculo de la pierna que sube desde la babilla hacia la cadera y pesa aproximadamente
entre 2y 3 kg. Se caracteriza porque es una carne que sale muy infiltrada y es muy tierna 'y
jugosa. Se puede usar para parrilla o plancha, tanto en medallones como en filetes.
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TAPILLA, PICANA
O PUNTA DE LA CONTRA

Esta situada en la pierna, concretamente, al final de la contra y debajo de la cadera. Es un
musculo que une la pierna con el chuletero. Es un corte muy escaso; de cada animal salen
dos piezas de aproximadamente de 1,5 kg cada una. Es un corte muy apreciado porque tiene
un gran porcentaje de infiltracion, es muy tierno y sabroso. Da un gran resultado en filetes
a la parrilla, tartar o tataki.
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MORCILLO

Procede de la mano delantera y de la trasera. Tiene méas colageno el del delantero y por ello
es mas tierno. Los morcillos de nuestros bueyes pesan unos 5 kg cada pieza, pero se pueden
hacer tacos méas pequefos segln se desee. Es una carne muy gelatinosa y melosa, debido
a su alto contenido en colageno. Procede de la misma zona que el ossobuco pero seguin la
tradicién maés cercana se deshuesa y se corta en el sentido longitudinal.
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OSSOBUCO

Se denomina ossobuco al corte que procede de los jarretes, que son la parte final de la
pierna y las manos del animal, cortado en forma transversal en rodajas de gran grosor y sin
deshuesar. Siendo estrictos el ossobuco es el de la pierna trasera. Se caracteriza por ser una
pieza muy espectacular debido al tamafo de nuestros bueyes y a su calidad. Es muy sabroso
guisado y en risotto. Por ser un corte de gran belleza y la posibilidad de ser trinchado en
la mesa, nos puede ayudar a distinguirnos como restaurante. Su sabor intenso, meloso vy
mantecoso se debe a la presencia del hueso en el guiso, con su coldgeno y sobre todo con
el tesoro interior de la cafa del hueso, el tuétano.
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HUESOS CON TUETANO

Enteros, cortados transversal o longitudinalmente, son muy apropiados para la brasa aunque
se pueden hacer otro tipo de platos como: sopas, tostas... Tienen un profundo e intenso sabor.

TENDONES

El tendon es cartilaginoso. Estd ubicado principalmente en las extremidades y en la aguja
del animal. Es propicio para largas cocciones y muy utilizado en la cocina creativa. Tiene un
sabory una textura poderosa.
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CHULETA

Si bien comercializamos los chuleteros enteros, bajo pedido es posible adquirir chuletas
tanto de buey como de vaca de trabajo.

CARPACCIO

El carpaccio es un corte que se obtiene del chuletero de la vacay de buey. Sometido a largas
maduraciones transmite la cultura del reposo vy la calma y todo el trabajo que hay detrés. En
la boca es envolvente, con multiples matices y una textura increible (delicada).
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SOLOMILLO

Esta situado en el lomo bajo y estd madurando con el chuletero vy la rifionada entre 15y 30
dias, dependiendo del animal. Un solomillo de un buey pesa entre 4 y 6 kg. Es una carne
que es muy apreciada por su ternura, caracterizdndose por su textura. Nuestros bueyes, al
ser animales con mucha edad, con tiempo, tan especiales, hacen que el solomillo también
tenga mucho sabor.

SOLOMILLO DE VACA DE
TRABAJO
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MANTECA DE BUEY

La manteca es la grasa méas delicada del animal. La obtenemos al fundir la grasa que cubre
los rifones. La fundimos a baja temperatura para no dafar su estructura, pues son grasas
de una altisima calidad; son grasas que se han acumulado lentamente a lo largo de los afios
con una limpieza hormonal casi absoluta que la hacen Unica. Tiene un punto de fusion muy
bajo vy es ideal para la reposteria y para hacer volar la imaginacion de los cocineros.
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RABO ENTRARIA

El rabo de un buey pesa entre 1,5y 2 kg y es muy sabroso guisado. Tiene un gran contenido - . . , ) . ,
VP DY LKBY Y g & La entrafa es el musculo que proteje las visceras dentro del vientre, uniendo el higado con

en coldgeno, lo que hace que sea muy meloso en la boca y nos permita desmenuzarlo . . . - -
§eno. 1o g 4 Y Y P Y el pulmén. Un buey tiene aproximadamente 2 kg de entrafas. Es muy popular por su rapida
coccién y es uno de los cortes méas sabrosos de la parrilla debido a la grasa entreverada con

elaborar diferentes preparaciones.
la carne. Es un corte muy delgado que esta recubierto en ambos lados por tejido conectivo.

Tiene un sabor sanguinolento.
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CARRILLERAS

Es la parte exterior de la mejilla. Pueden pesar entre 2 y 3 kg. Es una carne muy sabrosa, bien
estofada, guisada o para cocido, con un gran contenido en colageno.
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CORAZON DE BUEY

El corazén de nuestros bueyes es grande y terso. Cortado de una forma adecuada tiene
una textura blanda y de mucho sabor. Ideal para anticuchos y para hacer vuelta y vuelta
en la sartén. De sabor profundo y sincero. Es como si a través de este corte pudiéramos
comprender la nobleza vy la fuerza contenida de este animal.
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HIGADO DE BUEY

El higado tiene un sabor potente y a la vez delicado. Es ideal para anticuchos y para hacer
en la plancha o sartén poco hecho.
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CALLOS

Los callos estdn compuestos por los dos estomagos del animal. El libro y el callo. Tienen una
finura especial diferenciandose de los callos de animales mas jévenes. Se utilizan para guisos
tradicionales con largas cocciones y se aderezan con un sofrito de verduras y pimenton.
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PATA

La pata del buey es gruesa, robusta, amable. Ha soportado el peso vy la vida del animal; esta
repleta de colédgeno, es melosa en la boca, muy delicada. Abre las puertas de todo un mundo
para trabajar en la cocina.
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CURADO



L

CECINA

LLa cecina es un bocado de reyes obtenido de nuestros animales que han acumulado esas
vetas magicas de grasa que al fundir en boca inundan nuestro paladar de sabores y matices.

Las piernas de nuestros bueyes son cuidadosamente despiezadas en cuatro partes: tapa,
contra, babilla y cadera; las sumergimos en una montafia de sal y esperamos el tiempo que
el Maestro cecinero considere para cada pieza. Después comienza la primera fase de secado
y asentamiento a temperatura constante y humedad controlada. En el Ultimo proceso de
secado se suman el arte y la sabiduria del Maestro para controlar la velocidad y la direccion
de secado y la mano de manteca del propio buey que protegera la superficie. La lentitud
del tiempo es el perfecto aliado para llegar a un producto sublime. La servimos en piezas
enteras, tacos y loncheados.
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LENGUA CHORIZO

Como su propio nombre indica proviene de la lengua del animal. Tras un largo proceso de Elaborado a partir de carne y grasa de buey con una receta exclusiva de el Capricho®.
mas de dos meses, al estilo tradicional, obtenemos una lengua curada de gran calidad. Curacion al frio y al humo segun la tradicion leonesa.
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SALCHICHON

La carne de buey se une con la de cerdos ibéricos y astur-celtas para dar una mezcla

riquisima con sabor a pimienta que la hacen Unica.

bodega el Capricho

58

MORCILLA

La morcilla de Ledn es un producto tradicional tipico de la regién, cuyos principales
ingredientes son la sangre y la cebolla. Es junto con la cecina uno de los productos mas
representativos de la cocina leonesa. El Capricho® siguiendo su linea de productos artesanos
de alta calidad, presenta su morcilla de buey elaborada, Unicamente, con productos derivados
del buey. Para prepararla, poner el contenido del bote en una sartén a fuego lento, sin aceite,
durante unos diez minutos aproximadamente.
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ELABORADO
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PIEL DE BUEY

Son Unicas e irrepetibles. Cada una tiene su propia personalidad; la suavidad de su tacto
las caracteriza y las dimensiones las hacen impresionantes y méagicas. Poseer una es tener

algo grande.
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SACRIFICIO. Santos Bregafia
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Més alld de la cultura gourmet, donde “un cadaver se
vuelve filosofia”, la muerte ritual, el sacrificio de un ser
vivo es el mal necesario que aceptamos los seres humanos
como consecuencia de nuestra condicion de omnivoros; la
muerte que da la vida.

Desde la antropologia se aprecia como los animales que
comen lo cazado, lo participan, lo devoran juntos. Asi es
en los hominidos que quizas con ello buscan atenuar en
lo colectivo la responsibilidad del homicidio. Asi se ve a
los chimpancés solos comiendo frutas y verdor, pero
juntos, en comunidad, cuando han cazado un animal. Asi
sucede también en el hombre cuyos ritos se extienden
desde el amanecer de la cultura. Para nosotros, seres
occidentales, el pater familias o en su caso el mdgeiros
(profesional cocinero-mago-sacificador), se encargara del
sacrificio, del fuego y de trinchar la carne con su simbdlico
gran cuchillo afilado. Desde la magia hasta la parodia del
norteamericano con su barbacoa en su jardin invitando
a los vecinos, la carne se ritualiza de una forma que no
pierde del todo su esencia en miles de anos de civilizacion.

:No es acaso dentro del cristianimo exaltada la muerte
ritual de un dios asidtico y su “comunién” mediante la
ingesta simbdlica de su carne y su sangre en el ceremonia
de la misa? La eucaristia.

El pacto que toda cultura impone a modo de norma ha
cambiado a lo largo de nuestra historia en relacion con el
sacificio de nuestros animales. Desde el mundo heleno que
describe como un engano civilizador estos procesos (Asi lo
cuenta Hesfodo en sus Teogonias: Prometeo favoreciendo a
los humanos engania al Crénidas Zeus ofreciéndole los huesos
del buey cubiertos de grasa, queddndose para él y para los
humanos las carnes magras. Para aplacar la furia del rey del
Olimpo, desde entonces, los griegos se verdn obligados en
todo sacrificio a quemar la grasa del animal y a través del
humo comunicarse con los dioses ofreciéndoles su parte).

O los sacrificios colectivos. Queda en nuestro vocabulario
el término “hecatombe”: El sacrificio de cien cabezas de
ganado vacuno. Los huesos, grasa y piel de las victimas
se quemaban en honor de los dioses, pero la carne era
consumida por los asistentes al sacrificio.

Hasta la muerte aséptica en el matadero de nuestros
tiempos, donde quizas se mire mas por la higiene fisica que
por la espiritual. Hay esperanza al ver que los avances -que
son percibidos por algunos como retrocesos- sitian el
sacrificio de nuevo en el &mbito doméstico, y por ejemplo
en Suiza, un lugar poco sospechoso de incivilizado, un
ganadero puede sacrificar a sus animales en su casa, con la
simple asistencia de un veterinario, dandole al ser querido
un final digno y tranquilo. Todo llegara y desde El Capricho
se busca que el 6bito transcurra en las condiciones de
maximo respeto.

Estos bueyes tienen nombre, son seres queridos. Viven
en grandes espacios en paz y tranquilidad. Cuando deben
ser sacrificados van tranquilos a su muerte acompanados
por quienes les han cuidado. Han tenido una vida digna y
su muerte debe serlo también. Asi se pretende desde El
Capricho.

Notas:

Condn, tras vencer a los lacedemonios en la batalla naval de Cnido, sacrificé una
hecatombe y agasajé a todos los atenienses.
Ateneo: Banquete de los eruditos, 1, 2D

Minos pago su deuda de gratitud a Jupiter sacrificando cien toros, en cuanto

abandond su nave y puso pie en tierra.
Ovidio: La metamorfosis, VIII

Laoconte estaba en el altar sacrificando un corpulento toro.
Virgilio: Eneida, II, 201

Las visceras (higado, pulmén, pdncreas, rifion y corazén) son asadas al espetén.
Las entranas, contenidas en la cavidad del bajo vientre (el estémago y los
intestinos), se preparan en salchichas y morcillas. El mdgeiros (siempre masculino)
es el sacrificador y, a su vez, carnicero y cocinero. Toda carne consumible ha de
provenir de una muerte ritual. Con el reparto de la carne se inicia la comensalia. El
sacrificio sirve para confirmar la cohesion del grupo y la coherencia de la imagen
de la comunidad frente a las potencias divinas.

Détienne, M. y Vernant, J.-P.: La cuisine du sacrifice en pays grec, pp. 20-25

La variedad primitiva de buey que se criaba en Creta, el Bos primigenius, era
voraz y temible, pero capaz por su fuerza de prestar toda clase de servicios.
Lo capturaban joven y lo domesticaban, despuntdndole los cuernos. De las
acrobacias propias de los vaqueros procedian las fiestas de los toros, que tanto
apasionaban a los minoicos y que servian para efectuar la seleccion. Este
poderoso animal fue el animal sagrado, el Minotauro.

Glotz, G.: La civilizacion egea, p. 143

Medea entregé a Jasén un pomo que contenia una locion hecha con azafrdn,
que le protegeria contra el aliento igneo de los toros; esta flor poderosa nacié por
primera vez de la sangre del atormentado Prometeo.
Los cretenses y micénicos utilizaban sangre de toro, muy diluida en agua, como
elemento mdgico para fertilizar las mieses y los drboles; sdlo la sacerdotisa de la
Madre Tierra podia beber pura esa sangre sin envenenarse.

Graves, R.: Los mitos griegos, 150b, 152g-155, notal
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Se acercaron a Ea por el cementerio riberefio de Circe, donde los caddveres
masculinos envueltos en cueros de buey sin curtir estaban expuestos en las copas
de los sauces para que los devoraran las aves, pues los colquideos sélo entierran
los cadaveres femeninos.

Graves, R.: Los mitos griegos, 152b

El dia 14 del mes Skiroforion Atenas celebraba la fiesta de las Bufonias,
literalmente el “asesinato del buey”. Aprovechdndose de un descuido de su
amo un buey de labor se acerca al altar de Zeus y se pone a comer las ofrendas
depositadas sobre el altar. Ante ese sacrilegio, el sacerdote de Zeus, encolerizado,
coge un hacha y golpea al animal, causdndole la muerte. Asustado por el crimen
que acaba de cometer, el “asesino del buey’, el “bouphénos’, huye a toda prisa,
dejando el arma en el lugar del crimen. Se refugia en Creta, pero es llamado por
la ciudad por orden del ordculo de Delfos. Solo él podrd conjurar el hambre que
sobreviene a la muerte del animal.

Détienne, M.: Los jardines de Adonis, pp. 127-129
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