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Gabriel Diez, con tres
de sus propuestas en
el interior de su

restaurante Naturale

NATURALE
(CARRION DE LOS CONDES, PALENCIA)

orprende la juventud
de este joven cocinero
carrionés. Con 25 anos
Gabriel Diez puso en marcha
un restaurante en su tierra, en
Carrion de los Condes. Su co-
nocimiento del mundo de las
carnes, tuvo una carniceria, ha
contribuido para una parte de
su comanda, pero el aval es su
formacion en distintos restau-
rantes de Palencia y el Pais
Vasco y los cursos en la escue-
la de Luis Irizar. Esto explica
el clima conseguido en el res-
taurante Naturale, con un di-
sefo apacible y verde. La parrilla mar-
ca buena parte de sus logrados platos
de carne y pescado, carnes rojas, de
vaca de larga maduracion que sabe
elegir. Se atreve con la costilla de vaca
en una puesta en escena que satisface
la sorpresa del comensal y garantiza la
degustacion de una carne de vaca vieja
asada a baja temperatura que conser-
va en la salsa sus propios jugos. El
chuleton, que él denomina de ganado
mayor, es un acierto a la brasa sobre
plato caliente. Pero la parrilla permite

El Itacyl pertenece a la

Consejeria de Agricultura,

Ganaderia y Desarrollo
Rural. Nace en los anos 80 en
tiempos del ITAy del CITAy
hoy tiene la misién de promover
el desarrollo de la innovacion
agraria y agroalimentaria de la

Comunidad, garantizando que la inversion en sus actividades e
investigaciones genere beneficios al sector. Es decir, el fruto del
trabajo de los técnicos del brazo armado de investigacién agraria,
a disposicion de profesionales y de la industria agroalimentaria.
Dicho asi, tiene uno la tranquilidad de que no vamos a dejar
escapar el patrimonio vegetal y el desarrollo técnico de los cultivos
heredados, entre otros, de los lefiosos, vifia, almendro, olivo y
cerezo, sin entrar en lo forestal. También de semillas. Ademas de
los trabajos de catalogacién de muchos productos que han
alcanzado la figura de calidad y aquellos que estan a la espera. Y

LA COCINA
NATURAL DE

GABRIEL

ofrecer rodaballo, lubina, rape y mero
asados lentamente o al horno, entre
otros pescados. Siempre es un acierto
el pescado en tierra de interior. Su
hamburguesa con carne de aguja de
ternera abre camino a comensales mas
jovenes. Pero el Naturale es también
lugar de tigres, croquetas, zamburinas,
pulpo y gambones a la brasa. Un acer-
tado salteado de verduras se une a la
oferta de platos. Arroces, setas, tapas y
postres de elaboracion propia. Es Ga-
briel quien disena todos los platos, in-

REVUELTO DE POLIFENOLES

ELFOCO ENLAINVESTIGACION AGRARIA

POR JAVIER PEREZ

cluida la tarta de manzana ca-
ramelizada y sus versiones de
arroz con leche y tarta de que-
so. Una carta de vinos razona-
ble donde no faltan rosados jo-
venes, Ruedas y una buena se-
leccion de Riberas del Duero y
Riojas. Se puede comer por
25-30 euros a la carta. Pero El
Naturale, que abri6 sus puer-
tas en el ano 2018, todavia nos
augura tiempos de cocina des-
tinados a la carne de caza, te-
rreno que el joven Gabriel co-
noce en profundidad. Por aho-
ra, es un apunte gastronomico
muy valioso en la cocina carrionesa
por el que pasan a diario clientela lo-
cal, comensales de fuera, turistas y al-
gun peregrino de los que casualmente
pasan a diario por la puerta.

DIRECCION: Calle Esteban Collantes, I5.
Carrion de los Condes (Palencia)
TELEFONO: 659 161520

PRECIO MEDIO: 25-30 €

de contar con los centros del
carnico, el porcino, el lacteo y
el enoldgico. En los dltimos
tiempos, el sector del vino ha
recibido un espaldarazo con
el trabajo realizado sobre la
seleccion de los mejores
clones de las variedades

locales susceptibles de ser recuperadas. En tiempos de innovacién
y de I+D+1y de la necesaria mejora de nuestras producciones
agroalimentarias, no deja de ser una suerte contar con un instituto
de estas caracteristicas. Ahora lo que hace falta es que el Itacyl
adquiera la misma fuerza, vinculos sectoriales y sonoridad que el
brillo de las grandes empresas y de las marcas alimentarias. El dia
que asi sea, estaremos en el camino de un futuro que no es tan
halagiiefio como creemos. Y en el que todavia podemos mejorar
gracias a la investigacion desde dentro. Larga vida y mucho foco
en la investigacion agraria en la region.
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San Roman

Tinto, 2017
___ BODEGA: San Roman

£ Bodegasy Vinedos (Pedrosa
{7 del Rey, Valladolid)

[ ZONA:Toro

| PVP: 28 €

Naci6 para quedarse y
demostrar las virtudes de
la tinta mas tinta del
Duero. Lleva el sello de
los Garcia en el toponimo
vallisoletano. En la copa,
la marca de la casa: seday
hierro. Mucho color y una
nariz potente y a la vez
sutil de fruto maduro y
tueste justo. Calido con
tanino bien modelado en
boca.

Vinias del Cambrico
Villanueva
Tinto, 2017

_ BODEGA: Vinas del Cambrico
(Villanueva del Conde,
Salamanca)

| ZONA: Sierra de Salamanca
PVP:17 €

Un colmado de registros
serranos de rufete. Las
claves: cepas viejas, de
majuelos altos y lecho
granitico, barrica grande
sin notoriedad. El
resultado, un vino muy
expresivo, rojo intenso no
muy concentrado, con una
nariz muy limpia. Todavia
notas de fruto rojo. En
boca ligera sensacion
frutal mineral.

WHAS D1 CAMBRIcE

Martin Krachler

Tinto, 2015

BODEGA: Valmartin
(Argujillo, Zamora)
ZONA: Toro

PVP: 27 €

El endlogo austriaco de
Argujillo firma este tinto
del occidente toresano
de vinas de 40 anos a
800 metros. Coctel de
matices en nariz con
abundante fruta negra,
moray dejes de
frambuesa que se
funden en notas
especiadas suaves. En
boca, calido y muy
frutal con taninos
dulces y vivos.



