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CHULETA EL CAPRICHO

Dos rasgos casi improbables marcan la
personalidad del homenaje carnivoro
que protagoniza esta pagina: es bueyyes
chuleta. Por este escaso animal opta El
Capricho, un lugar donde, ademds, se
evita el término chulet6n en favor de un
término no tan despampanante, pero
puede que mds preciso. “Nosotros aqui
solemos usar mas la palabra chuleta”, de-
finen en esta casa carnivora, donde sir-
ven carne procedente de los bueyes cria-
dos en su propia finca o de pequefios
ganaderos que su propietario, José Gor-
aon, ha1do hidehzando, de modo que se
desarrolla un trabajo conjunto para su-
pervisar alimentacién, seleccién de ra-
zas y momento del sacrificio.

Accesible desde la salida 303 de la

A6,alaaltura de La Bafieza, El Capricho
se ubica en Jiménez de Jamuz, pequefio
pueblo leonés conocido por su alfareria
y por este negocio convertido en un tem-
plo carnivoro (medios internacionales
como The Guardiany Timelo han se-
fialado como uno de los mejores desti-
nos gastronémicos para COmer carne).
Abri6 hace mds de 40 afios en una bode-
ga subterranea, excavada por su abue-
lo en linea con una construccion ca-
racteristica de esta zona de Castilla. Poco
apoco, Gordén se empeiié en conse-
guir las mejores piezas de buey y vaca
hasta asumir su cria y cuidado.

Por Marta Ferndndez Guadario llustracién de Luis Parejo

Estaimagen retrata un homenaje de
El Capricho: una chuleta de lomo alto
de un buey de raza minhota, del norte
de Portugal, y que vivi6 unos cinco afios
enlafinca del restaurante para ser sacri-
ficado con ocho afios. No esla tinica op-
cién para comer carne en la sede de
Gordén, donde suma razas como par-
do alpina, barrosa, maronesa, tudan-
ca, asturiana de los valles, asturiana de
la montafia, ramo grande, sayaguesa, ca-
chena, rubia gallega y alistana.

Maduraci6n y elaboracién es la do-
ble regla ala que se somete a esta pie-
za. “La chuleta ha sido madurada 120
dias en cdmara de frio*, explica Gordén.
Aparte de criar sus propios bueyes, El Ca-
pricho tiene su método, que este co-
cineroy ganadero aplica de manera in-
dividualizada a cada animal y que suele
oscilar entre 60 y 180 dias, con los 100
dias como media. “La maduracién es, en
cierta manera, un arte, que es mas facil
poder intuir cuando tienes la vida del
animal delante de ti, en su conjunto”, se-

CHULETA
De lomo alto,
perteneciente a un
buey que vivié unos
cinco afios en la
finca del restauran-
te para ser
sacrificado con
ocho aros de edad.

fiala Gordén. “Siempre tenemos en
cuenta la edad del animal, la raza, la
coloracién de la grasa, la cantidad de
grasa subcutdnea, el porcentaje de in-
filtraciényel czracter, yaque cada gjem-
plar esinico”, afiade. Se trata de un pro-
ceso de secado y ablandamiento de la
pieza, consistente en “mantener a tem-
peraturas constantes y porcentajes de
humedad apropiados la carne durante
un tiempo, para conseguir que las gra-
sas se vayan hacia el interior aportando
untuosidad y mantecosidad. A la vez,
se desarrolla un proceso enzimatico que
provoca la desnaturalizacién de la pro-
teina, rompiendo la estructura de la fi-
bray liberando el agua existente (exu-
dacién), consiguiendo asi textura y
Jjugosidad. Ademds, se pierde el exceso
de agua que tiene el musculo, lo que
produce una concentracién del sabor”.

En cuanto a su preparacién, la chu-
leta se somete a una parrilla de dos al-
turas, lo que permite alcanzar primero
la temperatura exterior de la pieza y, des-

pués, la interior. Aqui
s6lo se usa lefia y car-
bén de encina, “muy
neutray calérica, yno
aporta demasiados
matices a la carne”. Y,
¢qué implica ser de
lomo alto? “Podemos
encontrar diferentes musculos, con sus
fibras en diferentes direcciones”, sefia-
lan en El Capricho, donde resaltan que
“su color rojo palido es consecuencia de
lamaduraci6n. Tiene un porcentaje alto
de grasa infiltrada. En boca, es una car-
ne elegante, tierna y jugosa. Sus grasas
son finas y delicadas, alargdndose en el
paladar”. Con un peso de 3,8 kg, calcu-
lan esta pieza para seis personas, con un
precio aproximado de 456 euros.

En esta casa, siempre se ensefia la
chuleta al cliente antes de cocinarla,
indicando peso y precio. El comensal
también puede probar elaboraciones
como el steak tartare cortado a cuchillo,
los carpacciosmadurados o las cecinas en-
vejecidas en bodega. 4
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GORDON

* Productos naturales y de temporada elaborados
por grandes cocineros.

El Capricho. Paraje de la Vega, s/n.
Jiménez de Jamuz, Leén. Tel.: 987
66 42 24. bodegaelcapricho.com

INGREDIENTES Chuleta de buey (en este caso, ¢ de 3,8 kllogromos, para sers personcs) scl carbén de encmo

ELABORACION Cortar la chuleta con unos cuatro centimetros de espesor, retirar la grasa exterior que se ha oxidado du-

rante el proceso de maduracién y deshuesorlu para que el asado sea mds uniforme. Preparar con carbén de encina en

una parrilla de dos alturas donde, en una primera fase, se utempera enla porte alta de la parrilla, moviéndola constan-

iemenie para que el liquido se mantenga en su interior, hasta alcanzar una temperatura interna de unos 39°C. Una vez al-

canzodo esa temperqiuro interna, se baja a la pqrte mads baja de la parrilla para sellar y corarnellzor su exterior a fuego

vivo, creando una fina capa tostada para mantener los liquidos en el interior y que elevard la temperatura a unos 50°C.

BUEY MINHOTA
Raza originaria del norte de Portugal,
es uno de los ejemplares mds grandes
de la Peninsula Ibérica.
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