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Pesquera sobre el Duero,
murmullo de agua y gastronomia

El destino me llevd a conocer un lugar en el que la atrevida y
sincera cocina del joven Pedro de Rodrigo, la temprana primavera
y las carnes del valle del Esla se trenzaban virtuosamente con una
de las gamas de vinos més extraordinarios

unos valles que dan vid, verduras,

ganaderfa, aire y matices culturales
tan enraizados que sorprenden a cual-
quiera. Cocina regia pero sabrosa, para
ser paladeada con unos vinos que estre-
mecen el paladar y asedan el espiritu.
El hotel donde se encuentra ubicado el
restaurante es un aliento nuevo sobre
piedras clasicas. Salones y rincones para
fumarse un buen habano después de
una excelente comida, dejando caer la
ceniza y las miradas sobre el murmullo de
un rfo que fluye y se va, resbalando lenta-
mente hacia Portugal. Chimeneas, dmbi-
tos y rincones maravillosamente diseria-
dos, tranquilos y relajantes en los que
reposar esperando un dgape.

Este restaurante estd ubicado en

Vega Sicilia de cuatro patas

En este relajado lugar, Pedro
de Rodrigo se luce con elegancia,
sin estridencias pero con una
gran clase. Dentro de su variado
mend, Pedro le ha dado un prota-
gonismo inevitable a la came de
los valles del Esla. Un producto
que estd marcando una pauta
de sabores muy bien logrados,
alguimia de intensivo, de recupe-
racion de montafia, de maneras
de hacer las cosas, sin prisas,
pero sin pausas. Los Vega Sicilia
con cuatro patas. Carnes lustro-
sas, rematadas como orfebreria
fina. Marqueteria de grasa, sabor
de pasto, lustre en el paladar.
Un 'lujo revolucionario’, segln un

72 lla clave 117-23 marzo 2006

ganadero gerundense experto con el que
me topé hace unos dias: "Esta es la
camme que como yo en mi casa’. Lo
entendemos.

La magia del Valle del Esla

Imaginen el banquete: cecina de
buey peinada con aceite Marqués de
Valdueza; consomé de rabo de buey,
netamente inglés; canelones de marro
de temera con crema de coliflor, para
repetir varias veces y mojar pan; un
prodigioso bacalao Giraldo confitado con
salsa de manos de temera que podria
enternecer a un ictiéfobo, una ecuacion
elevada al cuadrado del gusto en el que
la melosidad, justa, de las manos, se
une a la de las lascas del bacalao;
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lomo de buey de verdad, no de vaca
vigja, caliente con sal NoMu sudafricana,
crujiente como los bordes mismos de
la carne.

Alion 2002, Pintia 2003, Tokaji
Aszii 5 Ptt como vinos de apoyo vy la
compania impagable de Rafael Alonso,
de Azucena Casas y Purificacion Mancebo
nos adentraron en el postre, un sencillo
coulant de avellana con helado de cho-
colate blanco que se agradecla como fin
del festin. La charla fue progresando en
los salones gue hemos indicado anterior-
mente. Un calvados o un orujo sencillo
remataron el evento. El precio de 40
euros por persona, que no incluye el vino,
comprende una oferta sensa-
cional de habitacién y cena por
70 euros por persona.

Pero no hace falta seguir
una pauta de menu cerrado. La
oferta de Pedro es consistente
y variada. A pesar de su juven-
tud esta bien asentado en su
cocina, amplia y bien disefada
y desde la que se ha converti-
do en un punto de referencia.

El rlo seguia su curso
entre brumas matinales, graz-
nidos y piares de una primave-
ra que llega pisando con las
mismas ganas que el ganado
de los valles del Esla pisa para
encaramarse hacia sus pastos
frescos. Un encuentro con lo
puro.



