Ceviche de Corvina “Latitud 0º”con palomitas, versión base.

400gr de Corvina 

1 cebolla roja

1 manojo de cilantro

50ml de zumo de lima, limón y naranja (marinada)

50gr de maíz para palomitas

2 ajíes “rocotos”

Achote en polvo

Sal

400ml aceite de girasol
5cl de aceite de oliva.
Cubos de hielo

Limpiar y trocear la corvina en dados de 2x2cm. Reservar en la nevera hasta su utilización.

Juntar el zumo de cítricos en un cuenco grande y profundo.  Añadir medio manojo de cilantro picado, hacer lo mismo con la cebolla roja y reservar el resto, recuerda picar todo en brunoise. Introducir el pescado, durante 15min o 20min, dependiendo del grado de cocción que desee. Echar un par de cubos de hielo.

Aceite de Cilantro y de Rocoto
Para el aceite de rocoto, picar en brunoise los ajíes, y cocinarlos con 200ml de aceite  de girasol muy suavemente durante 40 minutos.
Para el aceite de cilantro, blanquear únicamente las hojas del cilantro, una vez blanqueadas, sacarlas en agua con hielos, escurrir, y secar lo mejor posible las hojas. Poner el cilantro en túrmix junto con 200ml de aceite de girasol y un cubito de hielo, durante 3 minutos sin parar. Luego reservarlo para la presentación.

Palomitas de maíz
En un cazo poner un chorrito de aceite de oliva, llevar al fuego, cuando empiece a calentar echar media cucharadita de achote y emulsionar el aceite hasta que se ponga lo mas rojo posible, siempre controlando el fuego que no sea demasiado fuerte. Una vez emulsionado, echar los granos de maíz, poner a fuego fuerte y taparlo, tratando de moverlo todo el momento. Una vez que el maíz haya “reventado” por completo, poner punto de sal.

Sacar el pescado de la marinada, escurrir ligeramente y colocarlo en el plato, salpimentar y poner un poco de aceite de rocoto y de cilantro. Colocar cebolla roja en juliana por encima (cortes muy finos) y encima de la misma unas pocas palomitas. Regar ligeramente con un poco del jugo de la marinada.
            Para el plato de esta semana tenemos que dirigirnos a la Europa septentrional, bien un Riesling alemán o bien un vino elaborado a partir de la variedad  Gruner Veltliner austriaca. La bodega Nikholaihoff vinifica uno de losvinos más especiales que existen en el mundo Vinothek 1993.
            Es la bodega más antigua de Austria, con una historia que se remonta a la época romana. La primera referencia la encontramos en un documento de Saint-Séverin, patrón de Bavaria, en el año 470. 
            En el año 777 se construye una basílica dedicada a Saint-Agapitus, que se encuentra todavía en el patio principal de la bodega. En el año 985 esta capilla albergó un sínodo organizado por el obispo de Passau. Desde el Monasterio de Saint Nikola se fundan monasterios como el de Dürnstein y Göttweig. 
            De esta forma lo que hoy es Nikolaihof fue primero una fortaleza romana, en la que se cultivaba vino, después durante siglos centro de poder político y económico y también centro religioso y espiritual. 
            Los principales edificios se construyen en el siglo XV, pero por todos los lados se ven restos de la antigua fortaleza romana. Los cimientos de la casa datan de la época romana, con una torre en forma de herradura y un fuerte hecho de madera y tierra del año 63 antes de Cristo. El sótano es una cripta romana y el nivel del suelo se ha hundido 1 metro en los últimos 100 años.
            En la actualidad es propiedad de la familia Saahs, que cultiva 20 hectáreas de viñedo, situadas en las mejores laderas, ricas en minerales, gneiss y mica. Todo el cultivo es biodinámico desde hace más de 30 años. Los rendimientos son muy bajos. No usan herbicidas, fertilizantes artificiales, fungicidas, pesticidas o cualquier otro tipo de tratamiento químico. Diversas plantas y hierbas se siembran entre las cepas para vigorizar el suelo y dar resistencia a la viña. 
            La variedad mayoritaria es Riesling, que representa el 55% del viñedo, seguida de Grüner Veltliner, con un 35%. El 10% restante se reparte entre Nuburger, Weisburgunder, Frühroter Veltliner y Chardonnay.
            La vendimia es siempre a mano, prestando mucha atención a la maduración de las uvas. Los racimos se prensan directamente, sin despalillar. La fermentación, únicamente con levaduras naturales, se hace en una gran cuba de madera, sin ningún tipo de control de temperatura. Después de 6 meses de maduración en cubas de madera de 2.000 a 12.000 litros se embotella sin filtrar o rectificar. El gran contraste de temperaturas entre el día y la noche en las últimas semanas antes de la vendimia favorece la calidad de las uvas.
            Hombre de pocas palabras, más amigo de escuchar que de hablar, Nikolaus Saahs define perfectamente la filosofía de la bodega: “estamos tan anticuados que pasamos a ser modernos”. Su gran pasión es el viñedo, que en periodos críticos nunca abandona.
            Vinothek Grüner Veltliner procede de viñedos situados en suelos aluviales de grava sobre roca primaria. Ha envejecido durante 15 años en viejos fudres de roble. Puede envejecer en la botella durante más de 30 años.
            Su buena acidez hace que pueda acompañar perfectamente platos de base cítrica como el ceviche, pero ademáslo que le diferencia de los vinos alemanes es una gran presencia en boca que soportará perfectamente la corvina.
 
 
