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A modo de presentacion

La gamba roja (Aristeus antennatus, Risso, 1816) no es solo un recurso pesquero; en los
ultimos treinta afios se ha convertido en un icono gastronémico, turistico y, también,
en la ultima oportunidad de muchos puertos del Mediterraneo. El futuro de la especie
y el de los pescadores que la capturan en fondos que llegan a los ochocientos cincuen-
ta metros de profundidad pareciera que van unidos.

Al mismo tiempo que su excelencia culinaria es cada vez més reconocida a ni-
vel nacional e internacional, desbancando a las cigalas, bogavantes y langostas de las
preferencias de los mas exigentes gastronomos, el sistema de extraccion de la gamba,
el arrastre, tiene cada vez mas detractores debido a los efectos que ejerce sobre los
fondos marinos y la captura accidental de especies conocidas como «descartes». Las
nuevas tecnologias, como las puertas deflectoras hidrodindmicas que mantienen el
arte de pesca sin «arar» el fondo, mitigan los efectos negativos del arrastre tradicional,
y al realizarse la pesca de la gamba a grandisimas profundidades apenas se capturan
otras especies, hasta el punto de afirmar que es una pesqueria casi monoespecifica.
Los puertos pesqueros y la actividad sociecondémica que generan dan vida a miles de
personas: los que pescan, los que transforman el producto capturado, los que lo trans-
portan a los diversos centros de venta y distribucion y los que trabajan en las empresas
que atienden las necesidades de la flota y de los puertos. Hablamos de unos cien mil
empleos directos dados de alta, solo contando los profesionales de la pesca maritima
y las industrias de transformacion, segin datos actuales de los ministerios de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion, y de Trabajo y Economia Social. Son muchas las familias
que aun mantienen una actividad milenaria, dura y arriesgada, y que sostienen una
cultura santo y sefia de nuestras sociedades costeras.

El futuro, como se verd a lo largo del libro, pasa por actuar para garantizar la
sostenibilidad de la especie, algo que los cientificos consideran posible si se toman
las medidas necesarias por parte de las cofradias de pescadores, algunas de las cuales,
como la de Palamds, llevan afios autorregulandose en exigentes vedas, tanto tempo-
rales como espaciales, reduciendo dias y horas efectivas de pesca y otras medidas que
iremos desgranando a lo largo de las proximas paginas.

Pescar menos, pescar mejor y preservar el recurso, que puede seguir siendo sos-
tenible gracias a la trazabilidad, la manipulacién excelsa desde su pesca, las vedas y
la renuncia a la captura de juveniles con la utilizacion de un tipo de redes especificas.

Este libro muestra a la gamba roja desde todos los dngulos, la coloca como pro-
ducto gastronémico de primerisimo nivel. A mostrar y respetar no solo a la gamba
roja, sino también a la comunidad de profesionales y a las familias que viven alrede-
dor de su pesca.
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Qui¢n es y donde vive.
Biologiay habitat

La gamba roja o rosada, ya presentada oficialmente con su nombre cientifico, Aris-
teus antennatus (Risso, 1816), es un crustaceo decapodo con cinco pares de patas
en la cabeza. Sus 6rganos principales se encuentran en el cefalotérax , y la cola es
puramente musculosa. Cuando esté viva su color es transparente-blanquecino con
leves franjas rosadas, como puede comprobarse ya en los primeros videos publica-
dos por una empresa gerundense que ha logrado mantenerlas con vida al objeto
de tratar de conocerlas mejor, prolongar mds tiempo su frescura y valor culinario
y, quién sabe, si en el futuro lograr reproducirla en cautividad como otros primos
de la familia de los peneidos que, a diferencia de ella, viven a escasa profundidad.
Ese es el caso, por ejemplo, del langostino blanco (Litopenaeus vannamei) o del
langostino japonés (Penaeus japonicus), especies que el hombre lleva criando desde
hace muchas décadas y que son los mds habituales en las mesas de todo el mundo.

El color rojizo de las gambas rojas que vemos en pescaderias y restaurantes se
produce durante su extraccion a mds de seiscientos metros de profundidad, donde
la presion es sesenta veces mayor que en la superficie. La descompresion es tan
fuerte y rdpida que con la recogida del arte de pesca se rompen las membranas de
las células coloreadas o melanocitos, y la melanina roja que contienen se extiende
por el caparazon, apareciendo rapidamente, a veces ya sobre la cubierta del barco,
el caracteristico color rojo que marca su nombre comun.

Una de las principales singularidades de la gamba roja es su dimorfismo se-
xual, es decir, el diferente tamafio que presentan machos y hembras en favor de las
segundas. Los grandes ejemplares que todos buscamos y disfrutamos gastronémi-
camente, las mayores de hasta diecisiete o inusualmente veinte o veintidds centi-
metros, son casi siempre hembras. De hecho, se podria decir que casi todas las que
superan los diez centimetros lo son. En un lote de gambas grandes o extragrandes,
del calibre 1y 2, solo hay hembras. En uno de gambas pequefias o medianas las
habra de los dos sexos.



Las diferencias van mucho maés alld de su tamafio —aunque esta sea la mas
relevante desde el punto de vista gastronomico— y de la obvia especificidad de sus
organos sexuales. Hay otros caracteres externos que permiten distinguirlas perfec-
tamente, incluso cuando tienen un tamarfio similar. La mds relevante es la larga es-
pina que las hembras tienen delante de la cabeza, seguida por tres pequefios dien-
tes muy bien formados, denominado apéndice rostral. Los machos, en cambio, lo
tienen corto, obtuso y casi necrosado cuando han alcanzado su madurez sexual,
sobre el mes de marzo. En los ejemplares de sexo masculino nos encontramos con
un par de apéndices modificados (petasma) para colocar el esperma, y los de sexo
femenino de un receptaculo para el esperma (thelycum). Podrian citarse otros mas
que por su exigencia de conocimientos cientificos exceden a un libro de divulgacion
como pretende ser este.

Si es relevante explicar una circunstancia relativa a la maduracién sexual de las
hembras, por cuanto es observable por los consumidores ficilmente y lleva a menu-
do a confusiones. El color violeta de la cabeza de los grandes ejemplares que se con-
sumen durante el verano no guarda relacién alguna con la frescura o calidad de esta.
La explicacion es nitida y puramente bioldgica. La gdnada sexual de las hembras
se desarrolla cuando llega el mes de abril-mayo, momento en el que comienza su
periodo reproductor. Crece en proporcion a la maduracién de sus ovocitos (huevos
en estado inicial) y presenta dos 16bulos que abrazan el estdbmago y contintian por la
parte posterior media del cefalotérax, pero no solo aumenta de tamafio, sino que va
cambiando de color. En las adultas, primero es rosada y termina siendo claramente
violdcea, hasta el punto de que a simple vista se distingue a través del caparazon del
animal. Algunos cientificos miden el grado de maduracion de las gambas hembras y
definen seis estados diferentes atendiendo tan solo a su coloracion. De modo que el
«estado I o Juvenil» se corresponde con génadas transparentes y casi invisibles, el «II
o Reposo» con gonadas blancas-opacas, el «III o Inicio de madurez» con rosadas, el
«IV o Madurez avanzada» con lila, el «V o Pre-puesta» con morado-intensa, y el «VI
o Puesta» con violeta.

Para el consumidor de gambas es una bendiciéon que en cada poblacion «gam-
bera», por asi decirlo, haya muchas mas hembras que machos, dada la diferencia de
tamafio entre ambas, hasta el 70 por ciento en favor de las primeras en algunas épo-
cas del afio. Cuando auin no han alcanzado el estadio adulto, sin embargo, los sexos
estan porcentualmente mas equilibrados. Otra circunstancia bioldgica que juega en
favor de los humanos que comen y no tanto de los que pescan es que la gamba tiene
un peso relativo bajo en comparacion con los peces y otros crusticeos, debido a las
grandes cavidades branquiales en relacidn a su talla. Pesan mds en invierno y menos
en verano, y esta relacion se va acusando a medida que el ejemplar se hace més gran-
de. Hay quien disfruta mucho mas chupando los jugos de la cabeza que paladeando
la textura de su cola, pero en cualquier caso nuestros bolsillos agradecen, dado el
precio que llegan a alcanzar —250 euros el kilogramo de las de mayor calibre y cali-
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dad en julio de 2022 en Dénia. Otra cosa es lo que deseen los pescadores, puesto que
podrian ver doblados sus ingresos si la especie hubiera optado por una morfologia
diferente en su evolucion.

Nuestra querida Aristeus antennatus crece mediante metamorfosis interna, lo
que consiste en producir un caparazén nuevo debajo del otro y desprenderse del
viejo més pequefio en el proceso conocido como «muda», algo parecido a vestirse
con un traje y zapatos de una talla mayor cada temporada. El caparazén reciente
permanece blando durante algunas horas —momento en el que la gamba presenta
la maxima vulnerabilidad ante sus depredadores naturales—, y se endurece poste-
riormente tras el contacto con el agua. En el proceso de muda la gamba restituye
también las antenas y patas que haya podido perder en las sucesivas batallas en pos
de la supervivencia. Cuando son pequefias mudan cuatro veces al afio su caparazon,
mientras que las medianas entre dos y tres veces, y las mas grandes tan solo dos veces
al afio: en primavera-verano y en otofio-invierno, como las campafias de moda.

Reproduccion

Las gambas estan madurando sus génadas desde mayo hasta septiembre, con julio y
agosto como meses m4as activos, época en la que curiosamente se realiza la actividad
pesquera mas intensiva por la demanda del producto en plena temporada turistica
veraniega. Esta circunstancia pareceria un handicap para la sostenibilidad de la es-
pecie a priori, no porque las larvas vayan a ser capturadas por las redes, sino porque
se pesquen hembras adultas que aun no han puesto sus huevos fecundados en el
mar. Sin embargo, apenas hay recomendaciones cientificas, a excepcion de la tesis
doctoral de Mariano Garcia Rodriguez sobre la situacion de la Aristeus antennatus en
el golfo de Alicante, canal de Ibiza y golfo de Vera (en el Levante almeriense), ni tam-
poco texto administrativo que sugiera la posibilidad de cambiar las épocas de veda
biologica trasladdndolas a los meses de junio a septiembre en vez de los primeros del
afio, tras las Navidades. Es un tema del que simplemente no se habla. El precio de
la gamba durante los meses de julio y agosto es hasta dos o incluso tres veces mas
alto que en los meses mds bajos del afio, a excepcion de una corta ventana durante
el periodo navidefio.

Las hembras de menor tamafio empiezan a madurar en junio, mientras que
las medianas y las grandes inician su madurez a partir de finales de abril y mayo,
alcanzando el pico entre los meses de junio y septiembre, por lo que las «adultas»
pueden llegar a tener hasta tres puestas diferentes por cada anualidad, mientras que
las «jévenes» tienen solo dos por razones de «pubertad», segun algunos autores,
aunque otros indican que solo liberan huevos una vez por temporada.. Son animales
de elevada fecundidad, puesto que en cada una de las puestas expulsan una media de
200.000 huevos fecundados, que se convertiran en larvas y vivirdn sus primeros dias
en las capas superficiales del mar (entre 0 y 5 metros de profundidad) como parte del



7z

)

Ny

s

A

19



20

zooplancton marino, lo cual favorece la dispersion y conectividad de esta especie a
lo largo y ancho del mar.

Estas larvas pasaran por diferentes fases hasta llegar a una forma parecida a
la de un pequefio adulto dos meses después, coincidiendo con su llegada al fondo
marino, por debajo de los mil metros de profundidad. Varios estudios de crecimiento
confirman que al principio se desarrollan a un ritmo de 1 milimetro por mes en ¢l
caso de las hembras, que tienen una longevidad méxima de siete afios de vida, y d&
0,5 mm en el de los machos, quienes no superan los cinco afios.

Las edades mejor representadas en los stocks pesqueros corresponden a los dos,
tres y cuatro afios, y resulta dificil encontrar ejemplares «abuelas» que logren alcay-
zar esos posibles maximos de siete afios. Se puede decir que cada septiembre uha
nueva generacién joven entra en el drea de pesca y una generacion adulta va desa-
pareciendo, de forma paulatina, cuando finaliza el afio. En el momento en el que los
jovenes tienen unos 8 centimetros, los de la generacién anterior llegan a los 13 0 15
cm, en el caso de las hembras. En menos de un afio una gamba joven puede duplicar
su tamafio.

Los ejemplares de sexo masculino maduran antes, durante el primer afio de
edad, y su estado de fertilidad se mantiene durante todo el afio. Entre los meses
posteriores a la primavera colocan un espermatoforo cargado de esperma en cada
hembra, de modo que la totalidad de estas lo portan hasta el final de la primavera.
El espermatoforo es una capsula o masa, algo asi como un recipiente, creado por los
machos de diversas especies animales, para contener espermatozoides que se intro-
duce integral y literalmente en el érgano sexual femenino durante la cépula, donde
se mantiene durante meses, hasta la siguiente muda de la hembra. En la gamba roja
el espermatdforo es observable a simple vista. Es de color blanco-amarillento y tiene
la forma de un botoncito situado en el anverso. Cuando la hembra inicia la puesta los
huevos atraviesan el espermato6foro y se fecundan uno a uno antes de ser liberados
en el mar.



Habital y migraciones

Las larvas convertidas en pequefias gambitas a los dos meses de la puesta resi-
den en las oscuras profundidades del mar, mucho maés alld de los 1000 metros.
Pese a su pequefio tamafio, son capaces de bajar y ascender por la columna de
agua como ningun submarino o batiscafo creado por el hombre, soportando sin
problema brutales cambios de presién. En ese ambiente de oscuridad absoluta,
de temperatura (13 °C en el Mediterraneo desde los 80 metros de profundidad
hasta los 5000 m de profundidad méaxima que tiene la cuenca central) y salinidad
estable (de mas de 38 ppm) —esta circunstancia es muy importante y caracteris-
tica de la Aristeus antennatus—, nuestra gambita o gambeta, como se la conoce
en Catalufia y Levante, crecerd hasta alcanzar un tamafio suficiente para que las
redes de los pescadores las puedan capturar. Cuando los individuos de gamba
roja alcanza aproximadamente un afio de edad, estos migran de las grandes pro-
fundidades de mas de 1000 metros a menos profundidad, donde se distribuirdn
por primera vez en los caladeros de pesca entre los 550 y 800 m de profundidad.
Los cientificos denominan «reclutamiento» al proceso mediante el cual se agre-
gan nuevos individuos a una poblacion potencialmente pescable. En el caso de
la gamba roja, la pesqueria corresponde preferentemente a individuos «reclu-
tas» nacidos el afio anterior, de entre catorce y veinte meses de edad. Aquellos
ejemplares que logran sobrevivir hasta un tercer afio a los peligros naturalesy a
la pesca se convierten en adultos, y si son hembras podran poner huevos y con-
tribuir a la reproduccion de la especie hasta el quinto o incluso sexto afio de vida.

Las hembras de la Aristeus presentan un patréon de movilidad muy alto en
los diferentes meses del afio relacionado con su ciclo reproductor, pero incluso
en doce horas, entre la noche de un mismo dia, pueden pasar de los 250 a los 800
metros de profundidad. Los machos, sin embargo, no parecen tener un compor-
tamiento tan activo como ellas. Estd demostrado que el éxito de la reproduccion
de cada poblacién de gambas tiene mas que ver con el estado y edad de la po-
blaciéon masculina, debido a su escasez en edad adulta y a su menor longevidad,
que con el de las hembras. Los expertos clasifican la estrategia reproductora de
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La gamba roja juega en casa

Estas lineas surgen de una profunda amistad entre cocineros y de un ya eterno
pique sano entre ambos. ;Es mejor la gamba roja de Dénia o la de Palamds? El
Clésico lo gana quien juega en casa. Hace muchos afios acudi a una cata de gambas
organizada en las instalaciones del puerto de Barcelona por la Cofradia de Pesca-
dores, que emplazé a las distintas cofradias pesqueras de Catalufia. Se trataba de
decidir qué gamba era la mejor. Distintivo este, el de «la mejor» o «el mejor», tan
poco atinado como suculento. Qué obsesion humana esta de coronar y defenestrar
cosas, pero volvamos al concurso y a la suculenta defenestracion de gambas rojas
de Palamos, Arenys de Mar, Roses, Vilanova i la Geltru... a la que asistimos colegas
de profesion y periodistas gastronémicos disfrutando a ojos vendados, para mayor
hedonismo, de una cata a ciegas de gambas.

Cocidas con igual técnica, ligeramente hervidas, hembras y de igual tamafio,
las diferenciaba un ntimero y su procedencia, obviamente desconocida para no-
sotros, los catadores del antifaz. «;Y gano la de Palamoés?», se preguntardn. No.
Finalmente result6 ganadora la del puerto metropolitano de Barcelona, y ademads
por unanimidad, fue la que mas nos gusté a todos. La razon, muy sencilla: aquella
gamba era la mds fresca, la que habia tardado menos tiempo en llegar del mar a
nuestra mesa.

La prima donna del menu de El Celler de Can Roca, la gamba, la sefiora Aris-
teus Antennatus, llega a eso de las siete de la tarde a nuestras cocinas procedente
del puerto de Palamos. Antes ha pasado por las redes de L'Havanera, la barca en
donde faena Francesc Subirats, quien lleva en la mar desde los quince afios, y del
que os hablaré un poco mas tarde.

La gamba roja fresca de los puertos de la Costa Brava era una rareza en la coci-
na de mi madre, pues era un producto muy caro para un restaurante humilde como
el de mis padres. Can Roca, el de toda la vida, se emplazaba en las afueras de un ba-
rrio obrero de una capital de provincias. Serviamos un menu de mediodia de lunes
aviernes para los trabajadores de las fabricas y talleres de la zona. Con el tiempo, se
empezaron a ofrecer los sdbados y domingos algunos platos de cocina tradicional
catalana, y en ese espacio de fin de semana fui descubriendo mi lugar en la cocina
ayudando a mi madre. Fue a mis catorce afios cuando tuve en mis manos por pri-
mera vez una Aristeus Antennatus, y el rojo exaltado se tatud en mi retina.
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iTodo a la roja!

Mi relacion con la gamba roja de Dénia se crea en el inicio de mi carrera, incluso
antes de ser cocinero. Cuando comencé a trabajar en Quique Dacosta Restaurante
(antes denominado EI Poblet), yo me dedicaba a fregar cazuelas y acompaiiaba al
jefe de cocina a la lonja para comprar gambas y cargar cajas. Asistia entonces a un
maremdgnum de intenciones y energias que se movian en torno a un producto
que, si bien es cierto que en aquella época no contaba con el reconocimiento ac-
tual, en Dénia concretamente ya era valedor de reconocimiento social tanto en la
restauracién como en el pueblo y gozaba de gran valor. Siempre cuento, como una
anécdota curiosa, que por aquel entonces comprabamos en Navidades la gamba
roja de Dénia a 1.300 pesetas/kg (7,80 € al cambio), y que junto con el verano son
los momentos de maxima demanda, y sin embargo, a dia de hoy, es dificil que baje
de 200 euros/kg, lo que equivaldria a 33.300 pesetas por cada kilogramo. Es decir,
el precio se ha multiplicado por veinticinco en un par de décadas.

Mi nexo de unién con esta especie tiene mucho que ver con la intencién de
proporcionarle una mirada y una oportunidad de reivindicacidn, si cabe, desde la
perspectiva del territorio y la singularidad, teniendo en cuenta que la gamba roja
no era un producto destinado a la alta cocina. En aquel entonces, en los libros de
cocina franceses abundaban langostas, salmones, caviar, fuagras, cigalas, bogavan-
tes... Pero la gamba roja no apareci6 hasta primeros de los afios noventa, cuando
de algiin modo la fuimos introduciendo en Quique Dacosta Restaurante en platos
de alta cocina. Con ella reivindicamos nuestro territorio, y la singularidad real-
mente especial de un producto de enorme valor. En aquellos afios mi intencion era
contar lo que es la Comunidad Valenciana y la esencia de Dénia, y me disponia a
ello alidndome, entre otros, con un producto que para mi gozaba de enorme valor
gastronémico, no por su mayor o menor precio, 0 porque estuviera o no presente
en los libros de alta cocina del momento. No era facil hacérselo creer a clientes y
entes superiores que creian que la alta cocina era solamente lo que venia de fuera.

Habldbamos entonces de lo local, convirtiendo al producto en interlocutor
activo de mi cocina. Una ocasion inestimable de generar una economia y una mi-
rada hacia un lugar muy concreto y un producto que surgia aqui y en otros lugares
del Mediterrdneo espafiol, donde se pesca y cuenta con gran reconocimiento.

No obstante, realmente siempre me he cuestionado todo, y también aquello
que concernia a la gamba roja. Quizas hace treinta afios habria sido més fécil uti-
lizar otros productos que ya aparecian en el argot de la alta cocina, pero quise ex-
poner mi propia paleta de color, como la gamba, el erizo, 1a musola, 1a gamba pato,
el cangrejo arrocero, la galera, etcétera. Cualquier producto tipico de mi region,



proveniente o no del mar, debia formar parte de mi oferta, y con ella construir mi
relato. Un nuevo relato en el universo gastrondmico.

Mis preguntas no paraban de surgir, y las respuestas no aparecian en los li-
bros de alta cocina. Me planteaba si una gamba era o no adulta, en qué momento
alcanza su madurez, cudntas veces desovaba a lo largo de su vida, si son hembras,
machos o hermafroditas, si el paro biologico se realiza contrastando realmente el
momento de desove de la gamba, si emigra, de qué se alimenta, a qué profundidad
se pesca... En la bibliografia del momento no encontraba toda la informacion nece-
saria para abordar estas cuestiones que se antojaban trascendentales para mi y mi
relacion con este extraordinario animal.

Fue entonces cuando tuve la fortuna de cruzarme con personas como Miguel
Angel Civeray Joan B. Company, quienes estudian la parte bioldgica y cientifica, la
metodologia de pesca, y la idiosincrasia de la gamba y de otras especies de nuestros
mares. Ellos me guian en aquellas respuestas que voy entendiendo en codigos que
muy probablemente trascienden de la misiéon fundamental de un cocinero, que no
es otra que saber cocinar con armonia, aplicando la técnica correcta a cada produc-
to, y servir en un plato perfectamente ejecutado. Conocer el producto mds alld me
ofrece herramientas para gestionar, articular y divulgar aquello que simplemente
no existia en alta cocina hace poco méas de un par de décadas.

En mi condicion de autodidacta desde que comencé a dar mis primeros pasos
en la cocina he intentado buscar informacion y conocimiento en otros, sin haber
tenido la oportunidad de pasar por la universidad. Cuando me lancé a escribir este
libro monografico crei que mis conclusiones, informaciones y recetas no debian ser
dogmaticas ni monopolizadoras para aquellos platos que se vayan a cocinar en el
mundo en torno a la gamba roja. Por este motivo me ha parecido oportuno invitar
a participar a alguien que admiro y respeto profundamente, mi amigo Joan Roca.
Con la vision de un cocinero que ha cocinado este producto desde siempre, por
su proximidad a Palamds, pensé que juntos proporcionariamos mas objetividad
y perspectiva al libro, dividiéndolo en tres partes en cuanto a recetas y técnicas se
refiere.
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JOAN
ROGA

Desde la cocina madre...

Mi madre las cocinaba en una sartén con muy
poco aceite, un poco de ajo, perejil finamente pi-
cado, afiadiendo un toque personal que os desve-
lo esperando que ella no lea estas lineas: un cho-
rrito de brandi al final, que al evaporarse perfuma
con notas de frutos secos y maderas nobles el rojo
manjar decapodo.

En la cocina tradicional catalana, y su ver-
sion doméstica actualizada, las gambas se coci-
nan habitualmente a la plancha, y también se
afiaden a los guisos marineros como como los

Recetas
tradicionales

suquets, las zarzuelas, los arroces caldosos o las
fideuas.

Las recetas tradicionales que os proponemos
en este libro estdn contadas tal y como se elabo-
ran en las casas y restaurantes tradicionales. En
El Celler también nos gusta cocinarlas a la brasa
de lefia de encina, una técnica no muy habitual
por estas tierras. Me lo sugiri6 la lectura de El que
hem menjat, del escritor ampurdanés Josep Pla.
Para ¢, la mejor forma de cocinar los crustaceos
es a la brasa. Es la técnica mas compleja, ya que
requiere de un avanzado dominio del fuego.
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GARPAGGIO
DE GAMBAS

Ingredientes

Para la salmuera
500 g de agua
40 g de sal

Para el rulo de gambas
1 kg de gamba roja de Palamos grande
500 g de salmuera (elaboracion anterior)

Para el carpaccio de gambas
1 rulo de gamba (elaboracion anterior)

Para el Aceite de limon y cebollino fresco
250 g de aceite de oliva virgen extra

50 g de aceite de girasol

1 limo6n

7 g de cebollino fresco picado

Para el montaje y acabado del plato
Flores de ajo de oso

Cebollino picado

Brotes de perifollo

Sal en escamas

Elaboracion

Para la salmuera
En un recipiente mezcla el agua y la sal hasta
disolver la totalidad de la sal. Reserva.

Para el rulo de gambas
Pela las colas de las gambas y sepdaralas de la

10 personas

cabeza, reservando estas ultimas para otra
elaboracién. Con la ayuda de un palillo retira
el intestino de las colas de la gamba y sumér-
gelas en un recipiente con la salmuera duran-
te 4 minutos. Pasado este tiempo, retiralas y
sécalas con papel absorbente de cocina. Colo-
ca las colas de gamba sobre papel film super-
poniendo unas con otras, pero procurando
que queden bien estiradas, y forma un rulo
bien prensado de unos 4 o 5 centimetros de
didmetro. Congela el rulo y reserva.

Para el carpaccio de gambas

Retira el papel film del rulo de gamba y corta
finas ldminas de 1 milimetro de grosor ayu-
dandote con una maquina corta fiambres.
Dispén sobre un plato los discos del rulo de
gamba a medida que vayas cortando, super-
poniendo los bordes de unos con otros hasta
cubrir el plato formando un circulo, y deja
descongelar. Reserva.

Para el Aceite de limon y cebollino fresco
Con la ayuda de una puntilla retira la piel del
limén sin nada de parte blanca. Coloca las
pieles de limén en un recipiente junto con los
aceites y deja infusionar durante una semana
en nevera tapado herméticamente. Pasado
este tiempo, y justo antes de utilizar, agrega
el cebollino picado fresco, remueve y cuela.

Para el montaje y acabado del plato
Reserva para el momento del emplatado.




Alifa el carpaccio de gamba con algunas es- Armonia

camas de sal, el aceite perfumado al limon,

el cebollino finamente picado, unos brotesde  Las crianzas bioldgicas mas ligeras y los vi-

perifollo fresco y 3 flores de ajo de oso. nos de pasto son ideales para acompafiar la
textura fina, delicada y punzante.
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GAMBAS

10 personas

ALABRASA

Ingredientes

Para la salmuera
500 g de agua
40 g de sal

Para la Gamba de Palamos a la brasa

20 gambas rojas de Palamds grande

500 g de salmuera (elaboracién anterior)
¢/n de lefia de encina

c/n de aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

Para la salmuera
En un recipiente mezcla el agua y la sal hasta
disolver la totalidad de la sal. Reserva.

Para la Gamba de Palamés a la brasa

Con la ayuda de un palillo retira el intestino
de cada una de las gambas, ubicdndolo entre
la unién de la cabeza con la cola. Coloca las
gambas en un recipiente, cubre con la sal-
muera y deja reposar durante 4 minutos.
Retira y seca con papel absorbente de coci-
na. Coloca las gambas en una placa y rocia
con el aceite de oliva virgen extra. En una
parrilla con la lefia de encina incandescente
cuece lateralmente las gambas primero, por
un lado, girandolas, y acabando la coccién
por el otro. Es importante que la coccion se
ajuste al maximo, sin superar los 54 °C de
temperatura corazoén para no sobrecocer la

carne de las colas de la gamba, pero que nos
permita cocinar las cabezas logrando cocer
los jugos de su interior y dejdndolos bien ca-
liente. Sirve.

Armonia

Un vino de crianza bioldgica con mas de cinco
afios, los Champanes de variedades blancas
con madurez y los vinos de Chardonnay en
suelos calcreos corpulentos, amplios como
los Chassagne, encuentran aqui la intensidad
y la potencia. La oportunidad también de ju-
gar a combinar primero las colas con un fino
maduro y la cabeza con un palo cortado tam-
bién es una opcion ilusionante.






Quizas no tenga demasiado que aportar en este epi-
grafe, puesto que las tradicionales han sido recetas
que de modo recurrente nos hemos encontrado,
simplemente porque transcurren de generacion en
generacion casi de forma inalterables. Por suerte, y
gracias a los dioses, vivimos en un territorio en el
que existe una gran despensa cultural de recetarios
importantes que nos han arrojado una cimentacion
para disfrutar de la mesa desde una perspectiva no
necesariamente innovadora. Recetas de aqui que al
mismo tiempo son universales y me permiten se-
guir creciendo como cocinero.

Hemos mirado a la tradicién con una perspec-
tiva contemporanea y desde el prisma del actual
estilo de vida. En la actualidad no comemos como
hace cuarenta o cincuenta afios, y tampoco vivimos
ni trabajamos como entonces. Todo ello se refleja
en nuestra mirada creativa a las recetas de siempre,
sin desvirtuar su esencia. Puntos de coccién, reduc-
cién de materias grasas, extraccion de mayor parti-
do a los sabores de una forma natural...

En Dénia siempre hemos tenido el peso casi
lapidario de la gamba roja hervida en agua de mar,

UIQUE
JAGOSTA

Recetas
tradicionales

con la premisa dogmatica de que solamente asi se
deberia comer. Aunque es cierto que la cultura de
los guisos marineros, de los arroces de esta tierra,
nos han permitido construir y alcanzar una apertu-
ra mental, girar nuestros ojos hacia la cultura de la
plancha o la parrilla, que es tan tipica en el Levante.
La gamba roja nos ha invitado a menudo a mirar
a la tradicién con una perspectiva contemporanea
donde las inquietudes del cocinero de alta cocina se
iban depositando en ella.

La primera elaboracion de la gamba roja de Dé-
nia, que ni tan siquiera responde a la complejidad
de un plato, es hervirla en agua salada. Eran muy
pocos los restaurantes que cogian agua de mar para
hervirla, tan solo aquellos a los que por cercania les
resultaba facil hacerlo, como El Pegoli, Mena o Sen-
dra, ahora también El Farallé. En Quique Dacosta
Restaurante comenzamos a emplear agua de mar
hace décadas, siempre atendiendo a ese cambio de
estilo de vida, a la variacion en la forma de comer,
y a las singularidades que el agua de mar aporta al
sabor de la gamba.
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ARROZ

Ingredientes

Para el caldo base de pescado y marisco
Ingredientes para 4 1 de caldo

50 g de aceite de oliva

1 cabeza de ajos pelados y machacados
1 cebolla

1 puerro

2 zanahorias

1 tomate

1 fiora y 2 pimientos choriceros hidratados
en agua

10 g de pimentén agridulce

300 g de cangrejos

300 g de galeras

2 kg de espinas de rape o mero

1 muslo de gallina asado

500 g de costillar de cerdo asado

100 g de salsa de tomate frito

40 g de sal

81de agua

Para el arroz del senyoret

50 g de aceite de oliva suave

160 g de rape picado en dados

80 g de sepia picada en dados

20 hebras de azafran

2 g de pimentdn dulce

80 g de tomate rallado sin piel

400 g de arroz bomba de la Albufera
2,21 de caldo base de pescado y marisco
8 gambas peladas, pero con cabeza

4 personas

DEL SENYORET

Elaboracion

Para el caldo base de pescado y marisco

Asa el muslo de gallina y los 500 g de costillar
de cerdo asado.

Rehoga en una cazuela con el aceite calien-
te los ajos pelados, las fioras y los pimientos
choriceros, la cebolla, el puerro y las zanaho-
rias cortados hasta que estén dorados. Afiade
entonces el pimenton, sofrie un poco y agrega
los cangrejos y las galeras escurridos.

Dora bien a fuego vivo y afiade las espinas, el
tomate cortado, y después agrega el agua y lle-
va a hervir.

Afade el muslo de gallina y el costillar de cer-
do asados, la salsa de tomate frito y la sal. Deja
cocer a fuego suave unas 3 horas, prueba el
punto y cuela por un chino fino.

Para el arroz del senyoret

En una paella tradicional de 55 cm de didme-
tro calienta el aceite y en este rehoga la sepia
y el rape en dados. A continuacidon, afiade el
azafrdn y el pimentdn, rehoga un poco y echa
el tomate rallado.

Deja que pierda un poco de agua y tome color
lentamente y agrega el arroz, sofrie un pocoy
moja con el caldo hirviendo. Deja que hierva
fuerte durante unos 4 minutos y después man-
tén el hervor suave durante 10 minutos mas.
Los ultimos 3-4 minutos sube el fuego fuerte,
momento en el cual incorpora las gambas y
deja reposar unos minutos antes de servir.




Acabado y presentacion Armonia

Sirve la paella en el centro de la mesa para Tanto blancos con buena acidez como espu-
comer directamente de ella. mosos con esa misma cualidad. Buena textu-
ra generada en la crianza y longitud en boca.







GOCTEL

4 personas

DE GAMBAS

Ingredientes

Para la salsa coctel

200 g de mayonesa

75 g de kétchup

15 g de zumo de naranja

15 g de cofiac

5 g de salsa Worcestershire
Pimienta blanca recién molida

Para el coctel de gambas

1 aguacate en dados

200 g de cangrejo real cocido y desmigado
1 zanahoria rallada

100 g de lechuga en juliana
Salsa coctel

8 gajos de naranja pelados

4 hojas de lechuga trocadero

8 gambas rojas cocidas y peladas
Huevas de trucha

Hojas de perifollo

Elaboracion

Para la salsa coctel

Mezcla la mayonesa y el kétchup y ve incor-
porando el resto de ingredientes removiendo
con varillas. Reserva en frio.

Para el coctel de gambas
Mezcla suavemente el aguacate en dados, el
cangrejo cocido, la zanahoria rallada, la mi-

tad de las gambas en medallones y la lechuga
en juliana con la salsa coctel al gusto, pero
procurando que quede todo bien ligado. Re-
parte la mezcla sobre las hojas de lechuga
trocadero y sirve un poco mas de salsa céc-
tel por encima, coloca los gajos de naranja, 1
gamba encima de cada, y reparte unas cucha-
radas de huevas de trucha. Termina con unas
hojas de perifollo.

Acabado y presentacion

Sirve cada racién sobre una hoja de lechuga
trocadero en una fuente para ensaladas.

Armonia

Vinos frescos de un perfil atlantico. También
manzanillas frescas y marcadas por la ple-
nitud de la crianza biolodgica y la sensaciéon
yodada.
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