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l placer que proporciona 
un buen plato en la mesa se 
acrecienta si acertamos con 
el vino adecuado para acom-
pañarlo. De las rígidas reglas 
de antaño hemos pasado a la 

libertad más absoluta. Aquello de que 
los pescados deben ir siempre con un 
blanco y las carnes con un tinto ha cam-
biado por completo. Ahora se apuesta 
porque el comensal decida a partir de 
lo que le gusta. Es cierto que hay vinos 
que van mejor con según qué cosas, y 
que determinados platos o sabores pue-
den quedar eclipsados por la intensidad 
de un tinto potente. Por suerte, existen 
en el mercado etiquetas de todo tipo y 
para todos los gustos. Hemos seleccio-
nado seis platos veraniegos y acompa-
ñamos cada uno con una sugerencia de 
vino. Solo es eso, una idea. Lo bueno es 
que cada lector pruebe y encuentre las 
armonías que más le complazcan. 

SALMOREJO 
Una crema fresca y sabrosa 

 
El salmorejo es una crema elaborada a 
base de tomate, aceite de oliva, ajo y 
pan. Se diferencia del gazpacho en que 
lleva mayor cantidad de pan y no se 
añade agua, por lo que se trata de una 
emulsión espesa. Para hacerlo, se pe-
lan los tomates y se trituran en la bati-

E dora junto con el ajo. Se añaden luego 
el pan (el más recomendable es el de 
tipo candeal), el aceite y la sal y se vuel-
ve a batir todo hasta lograr una masa 
homogénea. Una vez acabado se deja 
enfriar en el frigorífico. A la hora de ser-
virlo en la mesa se adorna con trozos 
de jamón, huevo duro picado y un cho-
rretón de aceite de oliva virgen extra. 
Se puede comer solo, pero pruébenlo 
como acompañamiento de una tortilla 
de patata o con unas berenjenas fritas, 
como se hace en Córdoba, ciudad a la 
que se asocia la creación de este pla-
to. Allí pueden encontrar muy buenos 
salmorejos en la céntrica y bulliciosa 
Taberna San Miguel, conocida popular-
mente como Casa El Pisto, en el restau-
rante El Churrasco o en una casa de co-
midas poco frecuentada por los turis-
tas que se llama Astoria-Casa Matías. 

MARIDAJE. Cerveza: va muy bien para 
acompañar este plato, pues contrarres-
ta la acidez del tomate y limpia la boca 
del punto graso que tiene el salmorejo. 
La más adecuada es una con una gra-
duación alcohólica de tipo medio, ser-
vida bien fría, ya que el salmorejo es una 
elaboración veraniega. Una de nuestras 
favoritas es la Alhambra Reserva 1925, 
una lager con su reconocible botella ver-
de, con 6,4 grados y un sabor intenso 
que arropa perfectamente a la crema. 

Si prefieren una más ligera, la A.K. de 
Damm, elaborada al estilo alsaciano, que 
combina dulzor, amargos y una perfec-
ta acidez con sólo 4,8 grados. 

AJOBLANCO 
La sopa fría malagueña 

 
A pesar de su equívoco nombre, esta 
refrescante sopa malagueña no tiene 
más cantidad de ajo que el gazpacho. 
En realidad, debería llamarse sopa fría 
de almendras, ya que su ingrediente 
principal es este fruto –aunque también 
se puede preparar con piñones– , ma-
chacado y disuelto en abundante agua 
fría. Para elaborarla, se pelan las almen-
dras y se trituran con ajo y sal. A con-
tinuación, se añaden el pan (que pre-
viamente habremos puesto a remojo 
en agua) y el aceite y se pasa todo por 
la batidora hasta que se integre perfec-
tamente. Después, agua y un poco de 
vinagre hasta lograr una sopa homo-
génea que hay que enfriar en la neve-
ra antes de comer. Se acompaña tradi-
cionalmente con uvas o trocitos de me-
lón y de jamón. Aunque el ajoblanco se 
encuentra en casi toda Andalucía, e in-
cluso en Extremadura, la provincia que 
lo abandera es Málaga, que se atribu-
ye su creación. Al ser un plato que, como 
ocurre con el gazpacho, admite mu-
chas mezclas, los cocineros han 
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desarrollado nuevas combina-
ciones. El que mejor lo ha trabajado ha 
sido el marbellí Dani García, de cuya co-
cina han salido versiones geniales como 
el ajoblanco con ravioli de gambas y 
huevas de arenque. 

MARIDAJE. Vino espumoso: va muy 
bien para acompañar el ajoblanco. Las 
burbujas limpian bien la boca del pun-
to graso de las almendras y, al mismo 
tiempo, contrarrestan el toque de vina-
gre. Podemos recurrir a una sidra brut, 
como la que hacen en Asturias los her-
manos Martínez Sopeña bajo la marca 
EM. O, a un corpinnat de calidad, como 
el Recaredo, que elabora una bodega 
centenaria de San Sadurní de Noya. O 
a un champán ligero y fresco. Por ejem-
plo, un Claude Cazals, con burbujas muy 
finas, acidez y mineralidad en la boca, 
uno de los champanes con mejor rela-
ción precio-calidad. 

ARROZ DEL ‘SENYORET’ 
Para comer frente al mar 

 
Aunque se consume todo el año, el ve-
rano es la mejor época para disfrutar de 
un buen arroz. A ser posible en una te-
rraza a la orilla del mar. Hemos elegido 
uno de los más populares, el arroz del 
‘senyoret’, un arroz de mariscos en el 
que estos se presentan ya pelados, lo 
que hace más fácil comerlo. Se pelan 
unas gambas y unos langostinos (inclu-
so unas cigalas, si lo queremos más lu-
joso). Ponemos la paella al fuego con 
aceite y sal y cuando está caliente se 
echan las cabezas del marisco y se fríen 
bien. Se retiran y se saltea el marisco pe-
lado, que luego se reserva. Se sofríe ce-
bolla, ajo, tomate y ñoras abiertas y cuan-
do todo esté listo se añade el arroz, se 
remueve todo y se agrega agua. Se deja 
al fuego hasta que esté en su punto. Ló-
gicamente, los mejores arroces se co-
men en la Comunidad Valenciana. To-
marlos en un chiringuito en la playa, en 
traje de baño, es muy divertido, pero 
merece la pena acercarse a probarlo a 
un buen especialista. Tres pistas entre 
otras muchas posibles: Casa Salvador, 
en Cullera; Casa Jaime, en Peñíscola, y 
Casa Carmela, en La Malvarrosa. 

MARIDAJE. Vino rosado: ligeros y ser-
vidos fríos, muy versátiles, son una per-
fecta compañía para cualquier arroz. 
La calidad de los rosados españoles ha 
crecido de forma exponencial en los úl-
timos años. Probablemente el mejor 
que se elabora en España en estos mo-
mentos es Le Rosé, de las bodegas so-

rianas Antídoto, pero su precio está por 
encima de los 50 euros. Podemos ir a 
uno más asequible, pero también exce-
lente, como el Chivite Las Fincas, que 
elabora en colaboración con Arzak. 

FRITURA DE PESCADO 
El arte del ‘pescadito’ 

 
Pocas cosas tan deliciosas en la mesa 
como una buena fritura de pescado. 

Los meses de verano son los más ade-
cuados para disfrutar de lo que colo-
quialmente se conoce como ‘el pesca-
dito’, pequeños peces de primera cali-
dad, enharinados con finura y fritos con 
mimo en aceite bien limpio. Porque es-
tas son las tres condiciones básicas de 
la fritura: buen género, poca harina para 
quede crujiente y una mínima inmer-
sión en aceite de calidad lo más calien-
te posible. El resultado es un plato lige-

ro, atractivo a la vista por sus tonos do-
rados, con un pescado jugoso y sutiles 
sabores de mar. La fritura es una técni-
ca culinaria andaluza y por eso son los 
pescados de esas costas los más ade-
cuados para elaborarla. Boquerones, 
salmonetitos, calamares, chopitos o 
puntillitas, pijotas, acedías, rosada o ca-
zón en adobo... conforman un surtido 
variopinto de sabores aptos para todos 
los gustos. Y como su origen es anda-

luz, los restaurantes de esta comunidad 
ofrecen las mejores. Allí están todos 
nuestros favoritos, empezando por Los 
Marinos José, en el paseo Marítimo de 
Fuengirola; el Bar FM, de Granada, Mer-
chán, en San Pedro de Alcántara; La Mi-
lla, en Marbella, o Chinchín Puerto, en 
Caleta de Vélez. 

MARIDAJE. Fino o manzanilla: Puesto 
que la fritura es andaluza, nada mejor 
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que acompañarla con los grandes vinos 
de Andalucía (y de España) como son 
los generosos del Marco de Jerez. En-
cajan muy bien los finos, pero preferi-
mos la manzanilla, con sus notas sali-
nas, y su carácter seco y a la vez aro-
mático y fragante, que la hacen perfecta 
para estas frituras. Hay muchas y muy 
buenas, pero la Barbadillo Solear en 
Rama, la de Bodegas Lustau o la Sacris-
tía AB están entre nuestras favoritas. 

BONITO EN ROLLO 
Un pastel muy jugoso 

 
Carne sabrosa y textura suave. El boni-
to es, con la sardina, el pescado rey del 
verano. El Bonito del Norte, que es como 
se denomina al que se pesca en el Can-
tábrico entre junio y septiembre. Ape-
nas hay restaurantes de la cornisa can-
tábrica, desde Burela hasta Irún, ya sean 
sofisticados o modestos, que no lo ofrez-

can estos días en su carta en todas las 
preparaciones imaginables, desde la más 
sencilla, en rodajas a la plancha o al hor-
no, hasta guisos tradicionales como el 
marmitaco. Una forma tradicional de 
preparar este pescado en Asturias y en 
Lugo es el rollo de bonito, elaboración 
que permite conservar su sabor al tiem-
po que le aporta una jugosidad extraor-
dinaria. Un pastel en el que el bonito, pi-
cado, se mezcla con pimiento rojo y ver-

de, ajo, jamón, huevos, y miga de pan 
remojada en leche. Se acompaña con 
una salsa a base de cebolla, tomate, fu-
met de pescado y harina que se pasa 
por el pasapurés. Pueden tomarlos muy 
buenos en Nito, en Vivero (Lugo), y en 
casas de comidas asturianas como Casa 
Consuelo, en Otur; Casa Nuevo, en Pi-
llarno, o Casa Tataguyo, en Avilés. 

MARIDAJE. Vino blanco con barrica: 

Al bonito, un pescado semigraso, le va 
muy bien un vino blanco, pero uno algo 
especial, con más cuerpo. Por ejem-
plo, elaborado con uva godello, con la 
que se están logrando cosas muy in-
teresantes. Como el Mauro Godello 
que hace uno de los mejores enólo-
gos de España, Mariano García. O La 
Revelía, de bodegas Emilio Moro, en 
el Bierzo. La estructura y frescura de 
estos vinos son una compañía perfec-
ta para el potente rollo de bonito. 

CARPACCIO DE BUEY 
Carne para el verano 

 
En el verano apetecen los platos más 
ligeros. Por eso, a la hora de comer 
carne, una buena opción es el carpac-
cio. A pesar de que muchos gourmets 
lo consideran una simple moda, sím-
bolo de la falta de imaginación de al-
gunos cocineros, el carpaccio se ex-
tiende por las cartas como una pro-
puesta sana, ligera y apetecible cuando 
el calor aprieta. Este plato, a base de 
finas láminas de carne de buey recu-
biertas con aceite y queso parmesa-
no, procede de Italia y llegó a noso-
tros como plato básico de los restau-
rantes trasalpinos. Obviamente es muy 
importante para lograr un buen car-
paccio la calidad de la carne. Ya sea 
de buey o de vaca vieja (que no tiene 
nada que envidiar a la otra), la mejor 
pieza es el solomillo, que hay que se-
micongelar para poder lograr las lámi-
nas más finas posibles a la hora de cor-
tarlo. Luego basta con regarlas con 
una vinagreta a base de aceite de oli-
va virgen extra, unas gotas de vinagre 
balsámico de Módena (del genuino, 
no de las imitaciones) y sal. Para re-
matar, un poco de pimienta molida y 
parmesano rallado. Este es un plato 
que encontrarán en las cartas de nu-
merosos restaurantes repartidos por 
toda la geografía española. 

MARIDAJE. Tintos atlánticos: Al ser 
de carne cruda, al carpaccio le acom-
pañan mejor estos vinos, más frescos 
y ligeros, aromáticos y con fondo mi-
neral. Resultan perfectos los elabora-
dos con uva mencía que se hacen en 
la zona del Bierzo, en el norte de León, 
y en Ribeira Sacra, Valdeorras o Mon-
terrei, en el sur de Galicia. El mejor 
mencía de España es el Corullón La 
Faraona, pero su precio lo hace bas-
tante inaccesible. No obstante, hay 
otras opciones asequibles como el Do-
minio do Bibei Lalama o el Dominio 
de Tares Cepas Viejas.
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