
GASTRONOMÍA TÍPICA DE PERALTA 

 

Historia. 

El rancio de Peralta. 

“Un vino de ayer. Un vino ya para la historia encuadrada en los 
rancios y tostadillos que se fueron silenciosamente. Vinos forzados 
a morir desatendidos por la codicia de un mercado fácil. Eran los 
tiempos de la expansión vinícola del siglo XIX cuando el rancio de 
Peralta dijo su último adiós. 

Hasta ese instante España bebía dos vinos: el del trabajo y el de la 
fiesta; el de trago largo de alcohol desconocido y el de la bota del 
raçó. Aquel era el elemento de primerísima necesidad y este 
la creación hedonista. 

El consumo hasta el siglo pasado se cifraba en ingestas sin postulados 
de calidad. Valía cualquier líquido fermentado, desde los doce 
grados hasta los siete. Otro vino, el de las solemnidades, el del santo 
patrón, nacía de aquellos racimos elegantes que lucían más que 
ninguno su generosidad a la espera de una vendimia escogida. Uvas 
pletóricas de azúcar fruto de la sobremaduración para llegar al 
alcohol. 

En la memoria quedan los tostadillos ilustres de Liébana en 
Santander. Un mosto de las uvas alba y neruda que esperaban la 
hora del lagar en los secos graneros para perder gran parte de su 
agua. O como los de Rivadavia en Orense con la treixadura, 
brancellao y albariño que se “tostaban” en complicidad con el sol de 
fuera y el calor de dentro. Los racimos cortados se extendían sobre 
esteras y más tarde, a falta de sol, se colgaban en lugar fresco y seco 
hasta Navidad y, en algunos casos, hasta enero o febrero. Era el 
mismo vino que Casares Rodrigo en 1.843 lo definía como 
“comprao”. 



La fermentación de sus mostos bullía en toneles de cerezo después 
de haber quedado los racimos reducidos por deshidratación a dos 
tercios de su volumen original. Antes de prensar se le quitaban el 
raspón, y el mosto entraba en una sosegada y paciente fermentación 
que duraba 3 ó 4 meses. Más tarde el vino se clarificaba con clara de 
huevo o cola de pescado para envejecer a continuación en los 
barriles de cerezo. 

La madera de cerezo debería tener misteriosos atributos para ser 
también utilizada en Navarra para el histórico vino de Peralta. Su 
mejor época la disfrutó en el siglo XVIII, vendido en su mayor parte 
en España y desgraciadamente no pasaron más de cien años hasta 
quedar convertido en mera reliquia. 

García Puerta decía que las variedades utilizadas eran berbés, 
malvasía y tempranillo. El mosto no prensado –lágrima- se echaba 
en un tonel de cerezo de 3.200 litros al que se vertían 320 litros de 
mosto cocido reducido a dos tercios y una canasta de hollejos sin 
pepitas ni raspón. Toda esta mezcla, casi litúrgica, entraba en 
fermentación hasta marzo y después se clarificaba con clara de 
huevo. Unos días más tarde se trasegaba a pipas más pequeñas de la 
misma madera donde a continuación envejecía cuatro años. Huetz 
de Lemps señala que su color era dorado, casi café, cuyos toneles 
jamás quedaban vacíos al reponerse el vino que se consumía con 
otro más joven que llamaba pollo. Al final del ciclo de 4 años se 
convertía en un exquisito vino rancio. 

No se sabe si las uvas provenían de los viñedos de secano en cultivo 
asociado con el olivar o de regadío. Aunque no sería extraño que 
fueran viñas irrigadas, las más protegidas con las garitas de los 
“guardaviñas” y cercanas a los centros urbanos; el bandidaje tenía la 
culpa. 

Si se dice que Peralta se llevó la gloria, bien es cierto que su 
producción no fue exclusiva ya que Falces y Villafranca también 
hacían su rancio de las mismas características.” 

 



Rancio de Peralta 

 
Vino blanco generoso, llamado 'rancio', que se consumía 
generalmente en los momentos de ceremonias familiares, 
enhorabuenas, bodas, bautizos y funerales, era vinificado 
procedente de una cepa especial, la 'berbés o barbés', ('barbau' la 
siguen llamando en Arguedas) aunque algunos mezclaran con ella 
la 'malvasía o tempranillo'.  

Su mosto no era prensado, sino de lágrima y vertido en toneles de 
cerezo de una capacidad de 200 cántaros (= 2,534 kutris), a los que 
se añadía una décima parte de vino cocido y reducido a dos tercios, 
más una cesta de hollejo, sin pepitas ni palillo. Todo ello fermentaba 
lentamente hasta el mes de marzo, momento en que se clarificaba 
con clara de huevo. Luego se iban haciendo trasvases a pequeñas 
pipas de cerezo, en las que se dejaba envejecer durante cuatro años. 
Frecuentemente se aceleraba la transformación, añadiéndole una 
pequeña proporción de vino añejo. Ya hecho el vino, no se dejaban 
los toneles completamente vacíos, sino que se reservaba una 
pequeña parte como 'madre', rellenando el resto con vino del año.  

Desde el siglo XVIII al XX, fue vendido en el centro-norte de España 
y exportado a Francia y América. Citado en numerosas ocasiones en 
la literatura clásica, fue desapareciendo lentamente a consecuencia 
de las plagas de la vid, a finales del XIX. 

http://www.diccionariogastronomico.es/index.php?id=1&fam=*&al
f=p&art=8381 

 

 

*Dice José Peñín que, “Hemos sido el único país que dejó 
desaparecer algunos vinos clásicos como El rancio de 
Peralta, localidad navarra, que fue cuna de este original y 
famoso vino dulce en el siglo XVIII citado tanto por el francés André 
Julien como por Rojas Clemente”. 

 



*Juancho Asenjo, escritor, divulgador de vinos, enófilo, mostró un 
libro histórico que describía los mejores vinos y los viñedos más 
conocidos del mundo. Este libro sitúa unos pocos vinos (sólo vinos 
andaluces y uno navarro) a la misma altura de los grandes vinos 
blancos de Borgoña.  Estos vinos eran los amontillados de Jerez, el 
pajarete de Málaga, el Rancio de Peralta y el vino de Montilla. 

 

*Referencia en un mapa de 1756 a:” la Villa de Peralta que en su 
terreno sobre el rio Arga, se cría el célebre vino de Peralta, llamado 

rancio entre los Estrangeros. 

   
  



INSPIRÓ POEMAS 

 

Manuel Bretón de los Herreros 



Un Poema de Mariano José de Larra titulado “Las miserias del 
hombre” 

 



 En la novela “ D. Perrondo y Masalegre” de Eugenio García Ruiz 
Diputado de la Asamblea Constituyente. Editado en Madrid en 1855. 

 

 

 

      

 

 

 

 



*Método elaboración del rancio en 1784 por Josef Navarro, Mas y 
Marquet. 

 



 

 

 



 

 

 



Viajeros seducidos 

¡Ay de aquel vino que sea ignorado por los viajeros literarios! Parece 
que su consolidación histórica pasa por alguna cita de los escritores 
extranjeros que recorrieron a golpe de caballo y diligencia los valles 
y mesetas peninsulares. 

Richard Ford apenas se enteró de los vinos navarros excepto cuando 
echó un trago del célebre rancio: “Navarra tiene su Peralta, igual que 
Aragón su cariñena y los vascos su txacolí”. André Jullien, en un tono 
más científico, lo definió en su topografía sobre los viñedos 
conocidos” como un vino de gran calidad y análogo al paxarete 
andaluz. Una descripción quizá al hilo del estudio del insigne Roxas 
Clemente que en 1.818 explicaba que el vino era dorado que tira a 
color café, parecido al paxarete y que se cría en toneles que no llegan 
a vaciarse del todo sino en parte. Tampoco pasó desapercibido 
al Barón de Bourgoin que a finales del siglo XVIII lo citaba en su 
libro Paseo por España. 

Hubo madrugadores como François Bertaud que en 1.659 lo 
consideraba como uno de los más importantes del país. Y el abad 
Vayrac, un eclesiástico de postín que lo compara con el de Saint 
Laurent pero más fuerte y mejor. Ninguno perdió la cabeza por el 
vino de Peralta aunque adornara la proa de sus diarios. Ninguno lo 
dibujó con la vehemencia del jerez como lo hizo Ford o Theophile 
Gautier. Quizá en el silencio y la indiferencia por los vinos de grado 
y color del antiguo Reino, Peralta emergía como un oasis. Ni siquiera 
Rioja sonaba en los mentideros de alto copete. Solo el rancio, cuya 
producción llegó a las 50.000 cántaras a finales del dieciocho para 
bajar un siglo más tarde a 8.000. 

Poco tenían donde elegir los condenados a muerte en su última 
voluntad. El vino como estrella rutilante del universo lúdico, era la 
criatura elegida para hacer olvidar – como dijo Eurípides- nuestras 
desdichas. No se trataba de morir ahogado en un tonel de peralta 
como lo hiciera el Duque de Clarence con la malvasía. El gran 
vinólogo vasco Manolo Llano Gorostiza escribió que el rancio de 
Peralta acompaño a bastantes condenados a muerte camino de la 



horca “por si les apetecía echar media a lo largo e tan fúnebre 
camino”. 

*José Mª Iribarren señala que cuando en 1.826 se ajustició en Tafalla 
a Justo Osés, alias “el chanforrin” por matar a su mujer antes de 
enterrarla y sobre ella plantar unas lechugas, fue llevado al patíbulo 
atado con una soga y montado en una burra con baste. A su lado unos 
entunicados eran los encargados de llevar vino rancio de Peralta por 
si al reo se le ocurría tomar algo. Escribió un ensayo en su libro 
“Historias y costumbres. Colección de ensayos” de 1949, titulado “El 
vino de Peralta en la literatura”. 

 

El lujo de las tabernas  

El siglo XVI sería tan aurífero por los vinos como por la literatura. 
Los vinos de moda eran los blancos envejecidos en toneles. Aquellos 
vinos preciosos de San Martín de Valdeiglesias, Medina o Alaejos 
daban tonos ambarinos de oro viejo como los de Rivadavia, Alicante, 
Canarias, y naturalmente los de Peralta. 

En esa época se crean leyes muy estrictas sobre los tipos de tabernas 
donde han de consumirse los vinos de calidad. Han de tomarse en 
las tabernas de la Plaza Mayor y sus aledaños. 

Un caso concreto es el de Segovia, donde los vinos de Alaejos, 
Madrigal, Medina del Campo y sobre todo los de San Martín, eran 
considerados como de gran prestigio y debían de consumirse en 
determinadas tabernas que pasaban un férreo control de origen y de 
cantidad. En esta ciudad curiosamente había una especializada 
exclusivamente en servir vinos de Peralta. 

En las tabernas burgalesas se hacía gran consumo de vinos de 
Aragón y Navarra. Aún hoy no es difícil que en cualquier bar le 
sirvan a uno vinos de Borja o Cariñena. Entonces algún avispado 
almacenista comienza a servir vino generoso de Pedro Ximénez 
poniendo de moda el vino de pulsos, como se llamaba a los vinos de 
crianza y de elevada graduación alcohólica. En la búsqueda de estos 



vinos por la cuenca del Ebro descubre el rancio peraltes añadiéndolo 
a su oferta de pulsos. 

En 1.785 un vecino de Villafranca de Navarra se convierte en el más 
importante proveedor de vinos rancios de Burgos, hasta que en 1.817 
todo el vino rancio viene de Peralta. El rancio común costaba en 
1.763 la cantidad de 1.391 maravedíes cantara y 2.350 el rancio de 
pulsos, que indefectiblemente era de Peralta. 

En esa misma época alternaban con los afamados moscateles de 
Frontignan y envejecían en el puerto de Santander junto a los 
mejores vinos de Burdeos. Allí llegaban vinos de Málaga y Jerez, 
aunque era cierto que los montañeses no disimulaban sus 
preferencias por los vinos dulces. Incluso Bilbao, cuyo puerto bullía 
tanto como el de Santander, recibía no solo vinos de Castilla sino 
también moscateles de Portaceli de Valencia además del peralta. 

Esta es la historia de un vino que fue y ya no es. Un vino como el traje 
de los domingos; un vino para los momentos felices y 
transcendentales que guardaban las buenas familias de tierra 
adentro. Tal vez si Peralta hubiese estado en el litoral a tiro de las 
rutas coloniales, sus vinos hubieran estado en las mejores mesas del 
imperio británico. La revolución industrial del Diecinueve acabó 
con los vinos antiguos, solo sobrevivieron los que estaban bien 
comunicados. 

El rancio de Peralta correspondió como vino mediterráneo, 
generoso, cálido en una Navarra que bien pudiera haber sido en 
vinos la Andalucía del Norte. 

 

Fuente: https://clubgastronmicomarcantabrico.blogspot.com/ 

 

 

EL AÑO 1756 YA ERA FAMOSO EL RANCIO DE PERALTA 



BERBÉS 

Nombre que daban a una clase de cepa, de cuyas uvas hacían el vino 
generoso llamado 'Rancio de Peralta'. 

El 'berbés' aparece citado por Laborde en su 'Itineraire descriptif de 
l' Espagne'. (París 1.808). 

Nadal de Gurrea, en su libro 'Glorias Navarras' (Pamplona 1.866) 
dice, hablando del vino de Peralta: 'El vino común es de mucho 
vigor, y de cierta cepa, llamado 'berbés' se hace el generoso, cuya 
fama es conocida, no sólo en España, sino en toda Europa, con el 
nombre de vino de Peralta'. 

  Fuente: http://www.diccionariogastronomico.es/index.php?id=1&f
am=*&alf=B&art=1495 

 

  En 1826 se hacía referencia al vino de Peralta en Portugalete 
(Vizcaya). 

                    

        

 

        



 En el Diario de Avisos de Madrid del 13 de diciembre de 1829, 
anuncian que venden vino de Peralta. 

En El Correo Nacional de fecha 16 de diciembre de 1840 hacen 
referencia a los vinos de Peralta. 

 



En su libro referencial de 1866 'Topographie de tous les vignobles 
connus', André Julien habla de cinco grandes vinos en España 
equivalentes a los premiers crus del Médoc y a los grandes crus 
borgoñones. De estos cuatro son andaluces: el paxarete de Málaga, 
los dulces de pedro ximénez de Jerez, los amontillados jerezanos y el 
vino de Montilla (hoy amontillado) y el otro sería el rancio de Peralta 
navarro. 

 

Rancio de Peralta   

“Cofradía Vasca de gastronomía”. 

Vino blanco generoso, llamado 'rancio', que se consumía 
generalmente en los momentos de ceremonias familiares, 
enhorabuenas, bodas, bautizos y funerales, era vinificado 
procedente de una cepa especial, la 'berbés o barbés', ('barbau' la 
siguen llamando en Arguedas) aunque algunos mezclaran con ella 
la 'malvasía o tempranillo'.  

Su mosto no era prensado, sino de lágrima y vertido en toneles de 
cerezo de una capacidad de 200 cántaros (= 2,534 kutris), a los que 
se añadía una décima parte de vino cocido y reducido a dos tercios, 
más una cesta de hollejo, sin pepitas ni palillo. Todo ello 
fermentaba lentamente hasta el mes de marzo, momento en que se 
clarificaba con clara de huevo. Luego se iban haciendo trasvases a 
pequeñas pipas de cerezo, en las que se dejaba envejecer durante 
cuatro años. Frecuentemente se aceleraba la transformación, 
añadiéndole una pequeña proporción de vino añejo. Ya hecho el 
vino, no se dejaban los toneles completamente vacíos, sino que se 
reservaba una pequeña parte como 'madre', rellenando el resto con 
vino del año.  

Desde el siglo XVIII al XX, fue vendido en el centro-norte de 
España y exportado a Francia y América. Citado en numerosas 
ocasiones en la literatura clásica, fue desapareciendo lentamente a 
consecuencia de las plagas de la vid, a finales del XIX. 

http://www.diccionariogastronomico.es/index.php?id=1&fam=8&al
f=%r&art=8381 



Memoria sobre los productos de la agricultura española en la 
exposición general de 1857 en Madrid. 

       

 

Félix Alzueta consiguió una medalla de bronce por un vino 
generoso. 

 

 

La importancia que tenía el vino y el aceite para la economía de 
Peralta se observa en el número de bodegas y productos que se 
presentaron en la exposición de Bayona de 1864. 

 



Productos presentados por la DIPUTACION de NAVARRA en la 
Exposición de BAYONA de 1864 

 

VINOS 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 ACEITES 

 

          

Observaciones 

 

 

*En 2020 el enólogo José Luis Ruiz Santos, director técnico de 
Bodegas Otazu, ya fallecido, en sus proyectos figuraba la 
recuperación de la variedad berbés, una de las uvas tintas que se 
empleaban en la elaboración del mítico rancio de Peralta. 

     

 



Precios publicados en “El Eco de Navarra” el 20-7-1907 

 

 

 

 



La recogida y el transporte de la uva hasta tiempos recientes ha sido 
una labor artesanal que empleaba a toda la familia y que ocupaba 
varios días, según la superficie de viña plantada que se tuviera. 

 

 



                        

                                                            

 

 

 



                       

 

                                                                                                                                                              



                                                                         

                            

 

                            



    

                                                        

                                    

                



                            

          

 

           

      



                                                                    

                                                              

                                                                                     

                                                                            

                                            



                                                                          

                                           

 

 

                                                                                                              



                                                                                                                                                             

  

                                

                                                                

                            

                         



         

 

                                                                                  

 

                                                                                                      

    

                                                                                                    

     

                 

                                                                        

 

                                    

 

      

 

 

 

 

 

Ninguna de las fotografías corresponde a Peralta 

 



  



Cooperativa Vinícola San Francisco Javier  

 Se fundó la cooperativa el 21 de abril de 1948 por un grupo de 
viticultores de Peralta, a los que se unieron algunos de Funes. Al 
principio se limitaron a vender conjuntamente la uva, pero a partir 
de 1959, con la adquisición de la bodega de José Boneta, la 
cooperativa elaboró sus propios vinos. Los socios fundadores fueron 
131, y entre todos tenían una extensión de 2.800 robadas de viñedo. 
En 1962, a los ocho años del funcionamiento, el ayuntamiento dio 
facilidades para extender el cultivo de la vid, llegando a 4.500 
robadas, 3.000 de Garnacha y las restantes de Tempranillo y Viura. 
Los socios de Peralta, Funes y Marcilla llegaron a 280. Se llamó 
Sociedad Cooperativa Bodega de San Francisco Javier y estuvo 
ubicada en la calle Río, número 30. Las obras principales se hicieron 
entre los años 1961 y 1962 con una ampliación en 1966. El edificio 
constaba de una nave dotada de 76 depósitos, la mayoría de ellos de 
cemento, y dos depósitos isotérmicos para frío. 

Al frente de la cooperativa había un enólogo y tres operarios. La 
capacidad total de la bodega era de dos millones de litros de vino, 
cantidad que nunca llegó a almacenar. Por su moderna maquinaria 
con prensas horizontales, filtro, abrillantador y tren de 
embotellamiento, fue considerada como una de las mejores bodegas 
de Navarra, sobre todo en la producción de claretes, muy estimados 
en el mercado local, regional y nacional. La graduación de su vino 
oscilaba entre los quince y los dieciséis grados, y se consumía 
preferentemente en las provincias de Navarra, Vizcaya, Álava y La 
Rioja. Desgraciadamente, al deshacerse la cooperativa por diversas 
causas que no vienen al caso, estas buenas perspectivas del vino 
peraltés ya sólo son un recuerdo para la nostalgia. 

 

 

Sus marcas eran MONTENEGRO Y PEÑALEN para los tintos y 
CANTERON Y CANTERON RESERVA para los rosados. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           

 

 

 

Fuente: Carmelo González Velasco 

 

                              

 

 

 



                          Anuncio en el programa de fiestas de 1981             



Bodegas Itúrbide 

Fundada en 2003, ubicada en el término de La Torre. Disponía de 
unas 20 Hectáreas de viñedo propio, certificado oficialmente como 
ecológico. Elaboraba sus vinos con especial cuidado de la naturaleza. 
Una pequeña bodega familiar que apostaba por las técnicas 
modernas y ecológicas en la viticultura para optimizar la calidad de 
sus vinos, Las instalaciones de Bodegas Itúrbide disponían de 
tanques de acero inoxidable con capacidad de almacenamiento de 
320.000 litros. También contaban con un área dedicada a la crianza 
de vinos donde se compartían las barricas americanas con las de 
roble francés con una capacidad para 9.000 litros de caldos que 
esperaban su justa maderación para su lanzamiento al mercado.  

 



Espárrago de Peralta 

En El Raso en los años 60, Estanislao Juanmartiñena, puso los 
primeros rizomas de espárragos en la finca Espartete. A partir de 
1968 se plantó espárrago en la finca La Planilla y al aumentar la 
extensión y producción de espárrago, se necesitó mano de obra de 
fuera y comenzaron a venir del pueblo sevillano de Los Corrales, 
cuadrillas de hombres y mujeres a la recolección. Posteriormente, 
ante más necesidad de mano de obra, se unieron también los 
procedentes de Martín de la Jara. Además de la mano de obra que se 
empleaba para la recolección, también se empleaban muchas 
mujeres y algunos hombres en la fábrica de Guindumar, conservera 
peraltesa que en esa época uno de sus productos estrella eran los 
“Espárragos de Guindumar”. También había en Peralta otras 
conserveras de menor tamaño que Guindumar que también 
enlataban espárragos. Las campañas se mantuvieron hasta finales de 
la década de los 90. 

A partir de finales de los años 90, la irrupción del espárrago enlatado 
procedente de Perú y China hizo que los precios cayeran en picado, 
lo que motivó que muchos agricultores que hasta esa fecha se habían 
dedicado al espárrago, pasaran a plantar o sembrar otros productos. 
Sirva este dato, en el año 2010 se recogieron 2,4 millones de kilos de 
espárrago de Navarra, cuando en los 80 fue de 27 millones de kilos. 
Esto supuso que los temporeros procedentes de Andalucía dejaran 
de venir por falta de trabajo y alguna fábrica tuviera que cerrar por 
no poder competir en precio con los espárragos procedentes de 
fuera. En 2010 la Comunidad Foral había perdido en los últimos 20 
años 7.090 agricultores de espárrago de la Indicación Protegida de 
Navarra, el 95% del total, quedando únicamente 410 agricultores que 
seguían dedicándose a ese producto. 

La competencia del espárrago procedente de China y Perú, con los 
que no se podía competir en precio, y la falta de control de sus 
productos, acabaron con la producción masiva en Peralta de un 
producto que por su calidad era reconocido fuera de nuestro pueblo. 

 



                                     

                Espartete en el Raso                                                       
Espartete en el Raso 

                      

                     

       

                                               Finca Espartete en El Raso 

 

 

 

 

 

 



 

                                                       Campo de espárragos                               

 

 

 

 

 

El Cardo 

Peralta es toda una referencia en el cultivo de esta deliciosa verdura. 
El cardo de Peralta es considerado un auténtico manjar, es un cardo 
por fuera más verde, pero por dentro más blanco y tierno. Su cultivo 
requiere de ciertos cuidados y técnicas. Se ha convertido en un 
símbolo de identidad para Peralta. Desde 2021 se celebra en enero el 
Dia del Cardo con diversas actividades lúdicas y gastronómicas. 



 

      



             Datos: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación. 



                    

 

                                             Cartel de 2023 



 

 

                                 Cartel anunciador de 2024 



 

 

                Programa de actividades en el Día del Cardo 2024 

 

Recetas de Cardo. 

Cardo en ensalada. 

El cardo de Peralta tiene en su interior unas pencas blancas y tiernas 
con un sabor dulce que con ellas se prepara una ensalada. 

Seleccionar las pencas interiores más blancas y tiernas, se les quita la 
piel y nervios, se cortan en trozos de 5-7 centímetros y se les dan unos 
cortes longitudinales y trasversales. 

Lavarlas y echarlas en agua fría, con un trozo de limón. 

Dejarlas reposar como hora y media y se rizarán. 

Machacar en un almirez unos dientes de ajo, aceite de oliva virgen 
extra, vinagre. 

Se vierte sobre los trozos previamente escurridos y salados.  

Dejar como 15-20 minutos que coja gusto del adobo. 



Cardo cocido. 

Según se va limpiando el cardo, se corta en trozos y se va echando en 
un balde de agua con un poco de limón. 

Se pone agua a hervir en un recipiente y se va echando el cardo. Se 
cuece durante 40-45 minutos. 

Cuando está cocido, se escurre y se reserva un vaso con caldo. 

En una sartén se echan 3 ajos, cuando están dorados se incorpora 
una cucharada de harina y un poco de caldo que hemos reservado 
en el vaso y se liga hasta que se haga una salsa. Se incorpora al 
recipiente del cardo y se deja cocer unos 5 minutos para que coja el 
gusto de la salsa. 

 

 

 

Pimiento Cucón Verde 

El pimiento cucón es una variedad autóctona de Peralta. Es un 
pimiento un poco más grande que un piquillo y más carnoso. Se 
suele comer entre verde y entreverado. Se hacen asados y se dejan 
envueltos en un paño o metidos en una bolsa de plástico un rato, 
para posteriormente quitarles el tallo y la piel muy fácilmente. Se 
pueden comer inmediatamente después de pelarlos echándoles un 
poco de sal y llevándotelos a la boca. Exquisitos, cortándolos en tiras 
y poniéndolos en un plato para componerlos con aceite de oliva 
virgen extra y ajo muy picado por encima, posteriormente se 
mezcla. 

Los huevos rotos con pimientos cucones, un plato que es un placer. 
Desde 2017 Peralta celebra el Día del Cucón en el mes de agosto, con 
actividades lúdicas y gastronómicas. 
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Los Roscos de Peralta 

Los roscos de Peralta tradicionalmente se hacen para San Blas, el 3 
de Febrero, pero desde hace bastante tiempo se pueden degustar 
durante todo el año, ya que hay obradores que los hacen 
prácticamente todos los días del año. Se hacen de dos versiones 
diferentes, de huevo y de anís. Ambas variedades comparten los 
mismos ingredientes, a excepción del huevo y del anís. El resto de 
ingredientes son: aceite, leche,  azúcar y harina. Para las fiestas de San 
Blas, es tradición también  hacer de la misma masa una figuras en 
forma de paloma y otras en forma de mano. También se hacen 
durante todo el año unas tortas con huevos, harina y azúcar. 

 

Fotografia: Navarra.com   

 

 

 

 



Recetas de Roscos y Tortas 

Roscos de San Blas de Peralta. Una docena de huevos, un litro de 
leche, kilo y medio de azúcar y cinco kilos de harina. 

Se hace una masa y se les echa un poco de bicarbonato. 

Se baten bien doce yemas y una clara, se agrega el azúcar y la leche, 
mientras se bate se va uniendo la harina, pero sin que la masa quede 
dura. Se toman las porciones de masa para cada rosco. 

Roscos de San Blas, de Anis. Medio litro de anis, un litro de leche, 
kilo y medio de azúcar y cinco kilos de harina. 

Se hace una masa y se le echa un poco de bicarbonato. 

Tortas de San Blas de Peralta . Un kilo de azúcar, quince huevos y un 
kilo de harina. Hecha la masa se depositan en el horno de una en una 
con una pala de madera, posteriormente se sacan con una pala de 
hierro fina. 

Las manos se hacen con la misma masa de las tortas y se les da forma 
con un cuchillo para hacer los dedos. Antes colocaban alubias 
coloradas en los ojos de las palomas,  ahora se colocan anises. 

Habitualemnte los roscos y las tortas se hacen en horno de 
panadería. 

En el horno de casa, se ponen en papel  de horno, se precalienta a 
180 grados y se meten 18-20 minutos. 

                                       



 

                        Manos y palomas que se hacen por San Blas 

 

 

Sopa del niño 

Es una sopa que tradicionalmente se hace en Navidad en Peralta. 

Receta 

Ingredientes: 

Un pan del día anterior o mejor de dos días. 

300 gramos de almendra molida +- 

1 kilogramo de azúcar +- 

1 litro de leche o un poco más 

Canela en polvo, bastante. 

Mantequilla. 



Elaboración 

Cortar el pan en rebanadas muy finas y pequeñas. 

Mezclar en un recipiente, el pan, la leche, el azúcar, la almendra y la 
canela. Mezclarlo bien con una cuchara de madera. Dejarlo empapar 
toda la noche. 

Precalentar el horno, arriba y abajo, poner a 250 grados para 
precalentar. 

Poner la rejilla en la primera guía empezando por abajo. 

Coger una tartera de barro donde quepa todo lo que hemos 
preparado. Untarla con mantequilla. Poner la pasta de la sopa en la 
tartera, ponerle azúcar por encima bien repartida, bastante canela en 
polvo bien repartida por encima y otra vez azúcar por encima, bien 
repartida. 

Rebajar el horno a 210 grados y meter la tartera encima de la parrilla 
en medio. 

Tener en el horno sobre una hora. Antes de sacar meter un pincho 
largo o una aguja de hacer calceta y ver si mancha. Si sale limpia, la 
sopa está hecha. Dejar reposar. 
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