Un centenar de personas
sucumbieron a “La experiencia
capricho” en Gran Canaria

Unas

carnes uUnicas y excepcionales se pudieron degustar
en El Caseron del Cortijo la

pasada semana

The New York Times calificdé esta muestra como una
de las mejores selecciones de carne del mundo

El pasado miércoles, 4 de diciembre la isla de Gran Canaria
albergd una de 1las mas deslumbrantes experiencias
gastronémicas de los Ultimos tiempos: José Gorddn — Maestro
Asador, dueno de El Capricho y una de las eminencias
nacionales sobre carne de buey — fue el maestro de ceremonias
de un almuerzo exclusivo donde un centenar de personas
pudieron descubrir la carne de buey en una cuidada seleccidn
de la misma que el periddico The New York Times no dudd en
calificar como “una de las mejores carnes del mundo”.
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José Gordon, el Chef Inti Ramsés y Fresnedo Espinosa
A

juicio de José Gordon el evento “no se

trata solamente de un almuerzo, sino de una experiencia uUnica
con mucho trabajo

detras” para continuar destacando la raza de los animales “que
alcanzan los siete afos de edad llegando

en algunos cortes, como la cecina, a sumar cuatro afios mas
para su

envejecimiento en bodega natural”.

El Caseron del Cortijo (Telde, Gran Canaria) fue el escenario
elegido para la ocasidén, y en este paraje idilico el propio
José Gordon y el Chef Inti Ramsés Fresnedo Espinosa,
presentaron un menu de ocho platos en uUnico y exclusivo
servicio.






E1l evento culinario comenzd con una cecina de buey, envejecida
en bodega natural durante mds de cuatro afios; prosiguid una
lengua curada durante mas de treinta dias con adobo, secado
posterior y una coccién larga de mas de cinco horas antes de
su pelado; a continuacidén un tartar cortado a cuchillo,
elaborado con la cadera de buey y sazonado con mas de siete
encurtidos y un picante muy complejo elaborado a partir de
guindilla y aji rocoto, un pimiento rojo picante procedente de
Perd y Bolivia; el tiradito de lomo bajo consistidé en un
carpaccio madurado seis meses, de carnes seleccionadas que
permiten una concentracién de sabor inigualable, untuosidad y
mantecosidad, a la que se une un atdn salvaje marinado con
setas shiitake — originarias de China muy utilizadas en la
cocina japonesa — elaborando un rollito mar y montana; para
finalizar, la estrella de la jornada: el chuletdn de buey
madurado en camara durante 120 dias y obtenido de un chuletero
de mas de ochenta kilogramos procedente de animales de 1.400
kilos de peso, cortado en mesa en una ceremonia que se puede
calificar de Udnica, y acompanado de berros silvestres vy
pimientos traidos ex profeso para la ocasién.



