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EL CAPRICHO (IMENEZ DE JAMUZ, LEON)

El Capricho. El templo de José Gordon
donde el buey es pasion

El Capricho ha convertido sus carnes ma dur1 as en toda leyenda. Un lugar cargado de magia y
misticismo que trasciende fronteras

@ |osé Gorddn, propietario de el restaurante 'El capricho’ de Ledn.- EM.
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El viaje que nos conduce a Jiménez de Jamuz, un pueblo de apenas 800
habitantes que se pierde en Tierras de |la Bafieza, se sumerge en la quietud
alfarera que durante afios mantuvo la economia de la zona. Sorprende ver cOmo
un restaurante en mitad de la nada es lugar de peregrinacion en este entorno
arcilloso famoso por sus bodegas subterraneas. Cada afio miles de turistas viajan
hasta esta pedania al sur de la provincia de Ledn, atraidos por la fama de la
maduracion de sus carnes para participar de una experiencia sensorial de
sabores, texturas, aromas y vivencias que jamas olvidaran. Su fama mundial
trascendio en el 2o 2007 cuando la prestigiosa revista Time le colgo el
titulo del lugar donde se comia la mejor carne del mundo. Lz repercusion
llegd a innumerables medios internacionales como The Guardian 0 Vogue por
poner sélo algunos ejemplos.

Pero el origen del ‘Templo de la Carne de Buey’ como se le ha bautizado,
arranca alla por la década de los noventa de la mano de José Gordén, propietario
del establecimiento, en el mismo lugar gue sus ancestros «picaron con su sudor y
esfuerzo» esas bodegas subterraneas. Gordon es un hombre de campo, de la
tierra. Pertenece a una familia de agricultores.Tras una infancia humilde pero feliz,
«en contacto con la naturaleza, con momentos puros y otros dificiles», viajo a
Cantabria, donde aprendid conocimientos del ganado. «Tuve el honor de cuidar
de ‘Sultan’, el famoso toro que cubrid a mas de un millén de vacas, y en
vacaciones ayudaba en las tareas del campo y sirviendo jarras de vino en la época
estival. Asi contribuia a compensar las 5.000 pesetas cada mes que con mucho
esfuerzo me enviaba mi familia y ayudaba a pagar los cupones ‘de la agraria’, que
era la mayor preocupacion de mi madre, una mujer ejemplar a quien le debo los
valores del esfuerzo y la honestidad», relata.

A su regreso comienza a explorar las infinitas posibilidades que concentra el
buey. Su amor por la tierra que le vio nacer, su instinto y pasion por la crianza de
este animal conforman la historia de sacrificio y superacién que ha escrito a lo
largo de estos afios. Todo lo demas forma parte del mito.



Gorddn ha levantado en El Capricho el mejor homenaje a sus ancestros. Su

amor por el buey nace de los recuerdos de una infancia que ha pasado entre las
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bodegas que se esconden bajo es

curiosos. Son animales entrafiables, de al,g na manera siento que son una parte
de la infancia. No sé si es porque en mi infancia e:ahe en el dia a dia pero
también porque tiene de nifios, de ingenuos, de inocentes y me transmiten
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la vida y me hi:--‘ sentir la pasion y la razén o’ e trabajar por algo con amory
sacrificio, con una e J en busca de

uerza obsesivar, sefiala en medio de un
razas autoctonas. Sus dias discurren en algun pueblo de Portugal, o bien en algin

rincon perdido de Gealicia 0 Zamora para atisbar aquellos ejemplares que segun

4 a
dice «forman parte de la cultura y el patrimonio de los pueblos».

atesorando un pequefio
resort donde son cuidados
CON MIimMo extremo cientos de
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Ejemp aresde mas de 15
azas ibéricas con pesos que
han llegado a superar los
1.238 kilos en canal, como ¢
que batid el famoso Pezufias.
Conoce las maneras de cada

uno de ellos. Casi como s un hijo se tratara. Sus gustos y debilidades. Habla de
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ellos con un conocimiento preciso y exacto. Porque la carne de buey requiere de

0y complejo proceso, que parte con la seleccic
a_.'_ci__ur.as que concentran la esencia del pasado. Los an
espacio de libertad, con una alimentacion natural y abundante, sin uso de

IOticos ni ant wﬂ“““*:v‘.ca. Solo con la rigueza del entorno.



Su agenda a lo largo de los 365 dias del afio esta enfocada en perpetuar la
excelencia en torno al buey. En su restaurante ha tomado como mantra aguel
refran que dice del cerdo hasta los andares para ofrecer chuleta, carpaccdo (con
180 dias de maduracion), lengua, morcilia, roastbeef, tartar de caviar de buey vy
hasta polvorones, con la carne de buey. «<El buey es un animal muy generoso.
Sus grasas son excepcionales, de un valor insondable para la reposteria. Tienen
un punto de fusion muy diferente a ias grasas convencionales. Sus musculos son
muy grandes y si entrenas la mirada comprendes que cada uno se expresa de
una manera diferente, reqguieren de una técnica individualizada, Hacer esto es
nuestra manera de honrar al animal, de dar |as gracias por su vida, por su
sacrificio per nosotross, remarca.

Cecina, plato estrella

Uno de sus platos estrella 25 |a cecing, gue envejece en bodega de dos a
cuatro anos. Se trata de una de |as carnes mas antiguas que mantiene el mismo
método de elaboracion -a base de sal y del frio- desde hace mas de dos mil afios.
Esta considerada una de las mejores del mundo por su sabor y textura de la
carne envejecida lentamente en una bodega natural. «En mi restaurante doy de
comer lo que a mi me gustaria, un producto verdadero, sin adornos, sin
disfracess,



La autenticidad es uno de los valores que se desprende de |as pala
n

lose Gardan. Sus suefios No dejan de crecer, A suU explotacion en extensivo, s
restaurante, tienda online (www.bodegaelcapricho.com) o su industria carnica se

suma un hotel, Dofia Elvira (en homenaje a su madre) o la recuperacion de los
vifiedos qu E|ch*1t:.’c..'|CL~:abLeb3I gjo el sello '‘Bodegas Gordon'. «Es un gran
atrimonio que debemos preservars, remarca. Una forma de retornar al origen. Al
inicio de nuestro relato. Un circ 'Jl"' Jjue se cierra en tornoe a un nombre -José
Gordon- y una pasion, ~|amd por las raices y los bueyes.

Una bodega con la misma
filosofia

José Gorddn ha ide ampliando su proyecto con
la recuperacion de vifiedos que plantaron
sus abuelos z los que se han sumado
majuelos-que ha ido adquiriendo. El vino de
Bodegas Gordon lo elabora Marta Ramas y
marido Miguel Fisac. El resultado; un tinto
frutal, de cuerpo medio a ligero, de taninos
elegantes, con matices algo silvestres y
espectro de
sorprendente finura de los vinos de esta zona,
del resto de la DO Ledr
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