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TENDENCIAS GASTRONÓMICAS

Tributo sin
burbujas en
la casadel
champán

GOURMET

La reconocidamarca de champán
Louis Roederer ha lanzado su úl-
tima colección de vinos Camille
2020 Hommage. Sonun tributosin
burbujas a Camille Olry-Roederer,
lamujer quemarcóel comienzode
unanuevaeraenlafirma.Consues-
píritu audaz y visionario, luchó por
estacasa,paradevolverlesuantiguo
esplendor, superando dificultades
y guerras. Cuentan que fue “exube-
rante y excéntrica, a la vez que ele-
ganteyrefinada”.

SunuevoCamilleVolibarts2020
es un interesantísimo chardonnay
fruto de un bello viñedo de LeMes-
nil-sur-Oger, en la Cotê des Blancs.
Esunblanco tranquiloparcelariode
color amarillo pajizo, nítido y bri-
llante. Las notas de madera están
bien integradas, y destaca con fres-
cor y una sensación táctil glicérica.
Muestra también notas florales y de
fruta, de hierbas aromáticas y una
punta de almendra amarga. Es ele-
gante, redondo, untuoso, sabroso y
mineral. Buena acidez y 13% de al-
cohol. La casa afirmaquebuscaban
unchardonnay“conpurezayampli-
tud”, y lohanconseguido.

Camille Olry-Roederer
dirigió Louis Roederer

entre 1932 y 1975

Las flores están diseñadas para llamar
laatención.Suatractivo tieneunobjeti-
vo principal: ser polinizadas. Crecer,
multiplicarse ymantener los ecosiste-
mas.Conel tiempo, sinembargo, se les
ha dado otros usos, más vinculados a
subelleza y simbolismo: se cultivan, se
regalan, adornan espacios y, enmenor
medida,secomenysebeben.Estoúlti-
mo locuentaMonicaNelsonenEdible
flowers: how, why, and when we eat
flowers (Florescomestibles, cómo,por
qué y cuándo comemos flores), de la
editorial Monacelli, que recopila más
decien floresparacomer.

Los textossecomplementancon las
atractivas imágenes de Adrianna Gla-
viano, fotógrafa especialista en gastro-
nomíayestilodevida.El trabajodeam-
bas logra que nos fijemos en la belleza
delasfloresmáshumildes.Comolaflor
de saúco, que tieneusosmedicinales y
en la edad media protegía contra los
malos espíritus. Muy noreuropea, aro-
matiza tés yaguas, pero tambiénse fríe
con un poco demantequilla y se con-
vierteenunsingularbocado.Olospen-
samientos: un signo de amor en la era
victoriana que hoy se ha convertido en
una de las flores comestibles más co-
munes; aunque quizás no al nivel de la
coliflor y la alcachofa, que, sí, son tam-
bién flores.

Pasta con flores
Una receta del chef argentino Santiago
Pérez con pétalos y hierbas aromáticas

para dar color a losmacarrones

El clavel
Flor vinculada a la seducción y a las revoluciones, también se puede

comer. Sus pétalos tienen un sabor ligeramente picante que vamuy bien
en las ensaladas

El valor nutricional de los pensamien-
tos esmás discreto: sus pétalos de colores
dansaboryadornanensaladasypasteles.
Comolosqueelaboralareposteraargenti-
na Chula Gálvez, que ha dado un twist a
sus tartas y galletas añadiéndoles flores y
varían según la temporada: anaranjadas

caléndulas en otoño,
violas y pensamientos
azules en primavera y
rosasrojasenverano.

En la edadmedia, el
sabordelasrosas(“dul-
ce y afrutado, parecido
alde las fresas ”, descri-
be Nelson) aromatiza-
ba carnes y aves. En la
Italia delRenacimiento
eran un ingrediente

apreciado,comoenIndiayOrienteMedio.
El girasol es esa flor tan bonita como rara
cuyas semillas (las pipas) son sobrada-
mente conocidas, pero la flor también se
comeentera:enelrestauranteveganoEle-
venMadison Park, enManhattan –consi-
deradounodelos50mejoresdelmundo–,
se sirve estofada. Los chefsmásprestigio-
sos hace tiempoque incorporan las flores
asusplatos.Algunasdeestasrecetassofis-
ticadaspuedenencontrarseenel libro:co-
molamasaparapasta,elyogurconlilas, la
gelatinaderosas, lospastelesdehinojoyel
pandecaléndula.
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