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GASTRONOMIA

LA POSADA

lega a su mayoria de

edad, a los ansiados 18

anos. Una etapa de ma-
durez y consolidacion de unas
Jornadas Gastrondmicas que
merecen la pena sentarse a des-
cubrir al menos una vez en la vi-
da. Tras el parén de dos anos
debido a la pandemia, El Capri-
cho, el mitico templo de la carne
de buey, vuelve a convertir en
mito la experiencia culinaria en
torno a este animal. Y lo hace
con una cita culinaria que mira
a los sabores latinoamericanos,
con un Menu degustacion de 10
pases (11 platos) en los que fu-
sionan productos tipicos chile-
nos como la sopaipilla, las are-
pas, el choclo o la yuca con las
increibles piezas de buey autdc-
tonas que su propietario, José
Gordon, somete a curaciones
Unicas extrayendo todo su po-
tencial.

EL PLACER DE LA CARNE

El Capricho no defrauda. Cada
visita culinaria en torno a su
mesa es una nueva manera de
ver las infinitas formas de pro-
bary saborear el placer de la
carne. Los artifices de esta pro-
puesta que estara disponible en
el restaurante hasta el 22 de
marzo a 100 euros el cubierto,
han sido Diego Zarate, chef de
la Bodega de Jiménez de Jamuz,
junto a la colaboracion de Ser-
gio Barroso y Raul Yanez, del
Restaurante 040 y Olam junto a
Kurt Smith, del Restaurante 99
como cocineros invitados. Un
elenco de lujo pues sus nombres
figuran en la lista de los 50 me-

José Gordon junto al equipo de cocina
que estos dias celebra las XVIll Jornadas
Gastronomicas. El chef Diego Zarate ha
disefiado un Ment degustacion de I
platos con la colaboracion de Sergio
Barroso, Kurt Smith y Raul Yaiez, como
cocineros invitados. /H.M.P.

EL CAPRICHO (JIMENEZ DE JAMUZ, LEON)

DONDE EL BUEY
RINDE TRIBUTO
A CHILE

El Capricho retoma sus miticas
Jornadas Gastronomicas con una
propuesta que ensalza los sabores
de la cocina latinoamericana

POR HENAR MARTIN PUENTES

jores restaurantes de Latinoa-
mérica.

Como viene siendo habitual,
febrero es para El Capricho el
mes de la vanguardia y la inno-
vacion. Un mes donde elaboran,
inspirados en la gastronomia de
otras culturas, nuevos platos
donde el protagonista es el buey.
La curiosidad e imaginacion por
conocer nuevas recetas y méto-
dos de elaboracion llevo a José
Gordon, propieta-
rio de El Capricho
a dedicar el mes
de enero a reali-
zar infinidad de
viajes junto a su
equipo, coinci-
diendo con el cie-
rre del restauran-
te, cruzando el
charco y entrando
en contacto con
otros grandes de
la alta cocina de
la orbita interna-
cional. Una inspi-
racion que ha
servido para em-
paparse de otras
culturas, dando

ca chilena suflada rellena de
lengua guisada y acompanada
con pebre y agua de tomate.

Por su parte el restaurante
040 homenajea a los pescados
del pais. Su toque en el Menu de
El Capricho esta en platos como
la coliflor confitada en manteca
de buey con cecina en escamas
y bechamel de curry o en el tra-
go de bienvenida con snacks de
frutas y tubérculos y mantequi-
lla de buey con
cacahuete.

En el apartado
de los postres dos
platos: ensalada
de frutas tropica-
les con sabayon de
P. Ximénez y to-
rreznos dulces de
buey y un delicio-
S0 bizcocho tres
leches de coco con
espuma de aza-
frany tartar de pi-
nay fresas.

Todo ello mari-
dado con vino El
Chano 2019, ela-
borado con men-
cia, garnacha y

como resultado — prieto picudo pro-
estas Jornadas José Gordon, propietario del local. / cedente de los vi-
que han rendido fiedos de la propia

tributo en otras ocasiones a Mé-
xico, Japon o Tailandia.

El Restaurante 99 de Chile es
uno de los locales famosos en el
pais por su reinterpretacion de
la cocina chilena. Ao a ano ha
ido ganando fama por ofrecer
una pincelada de la cocina del
pais de norte a sur. Su sello en
la propuesta de El Capricho esta
en platos como la sopaipilla tipi-

bodega, con métodos tradiciona-
les de la viticultura ecologica.

Quien visita El Capricho vuel-
Ve con una nueva manera de mi-
rar estas carnes rojas de bueyes
y vacas viejas que han hecho fa-
mosas por su cuidado en la ma-
teria, sus largas curaciones para
conseguir una infiltracion de la
grasa que roza la perfeccion.
Piezas tnicas de animales au-
téctonos que Gorddén busca co-
mo si se tratase de un auténtico
cazatesoros en algun lugar re-
condito de Portugal, Zamora o
Galicia. Por algo se explica que
a diario acudan a esta pequena
localidad de tradicion alfarera
de 800 habitantes gente llegada
desde distintos rincones de la
geografia. Y no solo del panora-
ma nacional. Estamos hablando
de que cada ano acuden un
buen namero de clientes extran-
jeros, preferentemente alema-
nes, estadounidenses y asiati-
cos, que llegan en busca de pie-
zas de carne muy poco manipu-
ladas.

DIRECCION: C/ Carrobierzo 28,
24767 Jiménez de Jamuz
(Ledn)

TELEFONO: 987 664 227
ESPACIO: El restaurante se
ubica en unabodega
subterranea que se distribuye
en distintos espacios, con
intimidad para los comensales.
CIERRE: ninguin dia

PRECIO: El precio del Mend
Degustacion de las XVIII
Jornadas Gastronomicas es de
100 euros el comensal. Incluye
Vino El Chano 2019 procedente
de los vifiedos de la bodega.

JEFE DE COCINA: Diego Zarate




