GASTRONOMIA TIiPICA 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 facil. Eran los
tiempos de Ia expansion vinicola del siglo XIX cuando el rancio de
Peralta dijo su ultimo adios.

Hasta ese instante Espana bebia dos vinos: el del trabajo y el de Ia
fiesta; el de trago largo de alcohol desconocido y el de Ia bota del
raco. Aquel era el elemento de primerisima necesidad y este
Ia creacion hedonista.

El consumo hasta el siglo pasado se cifraba en ingestas sin postulados
de calidad. Valia cualquier liquido fermentado, desde los doce
grados hasta los siete. Otro vino, el de las solemnidades, el del santo
patron, nacia de aquellos racimos elegantes que Ilucian mas que
ninguno su generosidad a la espera de una vendimia escogida. Uvas
pletoricas de azucar fruto de la sobremaduracion para llegar al
alcohol

En Ia memoria quedan los tostadillos ilustres de Liébana en
Santander. Un mosto de las uvas alba y neruda que esperaban la
hora del Iagar en los secos graneros para perder gran parte de su
agua. O como los de Rivadavia en Orense con la treixadura,
brancellao y albarinio que se “tostaban” en complicidad con el sol de
fuera y el calor de dentro. Los racimos cortados se extendian sobre
esteras y mas 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 1843 lo definia como
“comprao’.



La fermentacion de sus mostos bullia en toneles de cerezo después
de haber quedado los racimos reducidos por deshidratacion a dos
tercios de su volumen original. Antes de prensar se le quitaban el
raspon, y el mosto entraba en una sosegada y paciente fermentacion
que duraba 3 o 4 meses. Mas tarde el vino se clarificaba con clara de
huevo o cola de pescado para envejecer a continuacion en los
barriles de cerezo.

La madera de cerezo deberia tener misteriosos atributos para ser
tambien utilizada en Navarra para el historico vino de Peralta. Su
mejor época la disfruto en el siglo XVIII, vendido en su mayor parte
en Espana y desgraciadamente no pasaron mas de cien anos hasta
quedar convertido en mera reliquia.

Garcia Puerta decia que las variedades utilizadas eran berbés,
malvasia y tempranillo. El mosto no prensado —ligrima- se echaba
en un tonel de cerezo de 3.200 litros al que se vertian 320 litros de
mosto cocido reducido a dos tercios y una canasta de hollejos sin
pepitas ni raspon. Toda esta mezcla, casi liturgica, entraba en
fermentacion hasta marzo y después se clarificaba con clara de
huevo. Unos dias mas tarde se trasegaba a pipas mas pequenas de la
misma madera donde a continuacion envejecia cuatro anos. Huetz
de Lemps senala que su color era dorado, casi café, cuyos toneles
Jamas quedaban vacios al reponerse el vino que se consumia con
otro mas _joven que llamaba pollo. Al final del ciclo de 4 anos se
convertia en un exquisito vino rancio.

No se sabe si Ias uvas provenian de los viniedos de secano en cultivo
asociado con el olivar o de regadio. Aunque no seria extrafio que
fueran vinas irrigadas, las mas protegidas con las garitas de los
“euardavinas” y cercanas a los centros urbanos; el bandidaje tenia la
culpa.

S1 se dice que Peralta se llevo Ia gloria, bien es cierto que su
produccion no fue exclusiva ya que Falces y Villafranca también
hacian su rancio de las mismas caracteristicas.”



Rancio de Peralta

Vino blanco generoso, Ilamado Trancio, que se consumia
generalmente en los momentos de ceremonias familiares,
enhorabuenas, bodas, bautizos y funerales, era vinificado
procedente de una cepa especial, Ia '‘berbés o barbes, (‘barbau’ la
siguen llamando en Arguedas) aunque algunos mezclaran con ella
Ia ‘'malvasia o tempranillo'

Su mosto no era prensado, sino de ligrima y vertido en toneles de
cerezo de una capacidad de 200 cantaros (= 2,534 kutris), a los que
se anadia una décima parte de vino cocido y reducido a dos tercios,
mas 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 pequenas
pipas de cerezo, en las que se dejaba envejecer durante cuatro anos.
Frecuentemente se aceleraba Ia transformacion, anadiéndole una
pequena proporcion de vino anejo. Ya hecho el vino, no se dejaban
los toneles completamente vacios, sino que se reservaba una
pequena parte como 'madre, rellenando el resto con vino del ano.

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

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

=&

*Dice José Penin que, “Hemos sido el unico pais que dejo
desaparecer algunosvinos clasicos 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 frances Andre
Julien como por Rojas Clemente’.



*Tuancho Asenjo, escritor, divulgador de vinos, enofilo, mostro un
libro historico que describia los mejores vinos y los vinedos mas
conocidos del mundo. Este libro situa unos pocos vinos (solo vinos
andaluces y uno navarro) ala misma altura de los grandes vinos
blancos de Borgona. Estos vinos eran los amontillados de Jerez, el
pajarete de Malaga, 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 cria el célebre vino de Peralta, llamado
rancio entre los Estrangeros.
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INSPIRO POEMAS

EL VINO CONSOLADOR

Ayer por los desdenes
De la orgullosa Laura
Clavarme quise, jay necio!
La punta de una daga.

Y a mi pecho abrasado
El hierro amenazaba,

Y el nombre maldecia
De esa mujer ingrata,

Cuando en cristal luciente
Baco mi vista llama
Brindandome una azumbre
Del rancio de Peralta.

Y bebo; y de la mano
Deslizase la daga,

Y ya menos furioso
No cuido de cobrarla.

Segunda vez el néctar
Mi labio ansioso bana,

Y _, ilo creeréis, zagales?,
Ya en Laura no pensaba.

Entre beodo y cuerdo

Torno a beber sin tasa,
Y rio, y canto, y brinco,
1 YO que antes me mataba!

Y al consolarme Baco
De la esquivez de Laura,
Para prendar a Silvia
Me inspira nuevas gracias.

Manuel Breton de los Herreros



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

Epigrama

A un mal poema titulado «Las miserias del hombre»

Las miserias del hombre
canta Talidio;
y yo al oirle, todas
ya las olvido.
Porque es entre ellas
el escuchar su canto
mayor miseria.

Letrilla anacreontica

Venga, Fili,
bullicioso
el sabroso
de Jerez.
Del buen mosto
de lauva
la honda cuba
vaciaré.

S1 en la placida
hermosura
mi ventura
toda esta,
y en la cepa
deliciosa,
Jjusto, hermosa,
no sera

que unas veces en mi vaso,
y en tus labios otras beba,
va del rancio de Peralta,
ya la dulce miel hiblea?

S1 del vino
todo el afio
no has engafio
en el beber;



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

00 DO, PRARGNBO

Cuando llegaron al: comedor ya estaba todo dispueato para
dar principio al convite: Ja sedora de Luzan, se.colacd. la.prim
wera, 4 su derecha D. Perrondo,, el Comandante general 4 .su
izquierda y frouterizos 4 los tres el jéven estudiante.y Masale-
gre. En seguida empez6 la- comida, que servida por dos lindi~
simas dancellas mavarsas, fué abundantisima y Neriada :. no es~
casearqn los pescados que produce el Ebro, las aves;de. diver-
sas clases que. en prodijioso wiimero criaba i la misma casa
su venerable dueda; los, postres, producta de unaesguisita ha~
bilidad en el arte calinaria de paste de aquella; las sabrosas
frutas de la camarca, ni los vinas del pafs, de Navarra y Ara-
gon. Reind, como po podia menos, la mayor alegria y franque-
za en el banquete, hubo muchos y divertidos brfadis, pero
ningano. tanto como ek de Masaldgre, & quien el dulce. ¢nanto
cabezudo vino de Paralla habta puesto sin querer & medios pe~
los como Buele decirse.. . .-

:Despues de brindar como todos por |a salud y prosperxdad
de la virtwosa cpanta amable. y varonil sefiora de Luzan, to-
¢6 el tercero ¢ cuagto furno & Masalegre, quien coyendo su
copa llena de. rancip- Peralta, dijo: -

_—Brindo. porque Digs haga que haya menos aboaado)s Yy aobre
todo menos plgitos en nuesira pairia, porque con ello la saciedad
estaria mas tranquila, Ja par de. las familias mas asegurada y.

los bolsillos de los pamculares mas repletos gue la estin. hoy
dia. . .



*Meétodo elaboracion del rancio en 1784 por Josef Navarro, Mas y

Marquet.




(106)
veniente de ¢omunicar al vino un ‘olor poco agra-
duble , una acrimonia fuerte, y un.gusto empirren=
marico (1) muy ingrato, por cuyo motivo no se
puede usar sino en corta cantidad ; sin embargo;
como aquel mal olor , mal sabor, y acrimonia, no
se mantienen en toda su fuerza sino por la poca
union O poca adherencia de los mismos espiritus
vinosos con los otros principios del vino , puedzn
aquellos combinarse muy bien con otras substan-
cias que sean capaces de disimularles aquellos de-
feCtos con el auxilio de esta mixtion.

59 Habiendo la experiencia ensefiado , que pa-
ta el efeto referido no hay substancia mas apra
que ¢l orujo de las uvas desgranadas,, como se prac-
tica en Navarra para la fabrica del exquisito vino
llamado comunmente de Peralta, 6 vino rancio de
Navarra (2), pues se sabe que es por si una subs-

tan-

- (1) El gusto y olor empirreumatico es aquel gusto y
olor de quemado, que contraen todas -las substancias ani-
males y vegetales, que han sufrido la accion de un calor
fuerte, principalmente si ha sido en vasos cerrados; y no
proviene de otra cosa, que de la quema de alguna parte
del azeyte que contienen todas aquellas substancias. Como
¢l vino es una de ellas , contiene mucho azeyte,y sufre en
R destilacion del aguardiente un fuego tan ativo ; no es es-

trafio que contrayga este un gustoy olor de quemado tan
sensible. y & bs 00T Latd T »
(2), Para hacer el exquisito vino rancio de Navarra.dde
Peralta , se hace , aunque blanco , de uvas negras llamadas ber-
bues, y en su defecto de la granacha, que tambien .es ne-
gra,6 de qualquiera otra uva buena. Cogida,y pisada la
uva en una especie de cestos , que en Navarra llamam com-
portas ,sc recoge la flor del mosto, 4 que se da el nombre
de lagrima por no haberse prensado la uva : se pone en nna
cuba de cerezo de veinte cargas, v.g. que son doscientos
cantaros de la medida de aquel Pais (cada cdntaro vienel
ser una tercera parte de un barrilon de Cataluiia) y seo



(107)

tancia espirituosa , y muy propia para reanimar , co-
lorar ,'y dar cuerpo a los vinos débiles ; se debe pre-
ferir este medio 4 todos los demis que se buscan
para reparar Jos vinos defeuosos , y dispuestos &
amaledrse: cop ol = 54 H0G i1 Qlob
6o = Efe@ivamente para el remedio de ‘que se
trata, no hay corretivo ni especifico mejor, que
los expresados espiritus vinosos combinados con
la substancia insinuada; no solo por su virtud y
eficacia, sino tambien por lo facil de su prepara=
cion , conservacion, y uso en qualquiera cantidad ,
y en todo tiempo, caso, y circunstancias. t

61 Y asi el mejor mérodo de wvalerse de es-
tas dos substancias, es-echar una azumbre de aguar-
diente sobre unas ocho 6 nueve de hollejo, 6 cas-
cd. bien seca’y enjuta;y quando esta,en un cdn-
taro lleno bien tapado , habrd embebido todo el
aguardiente , y éste se habrd cargado de la parte
resinosa y colorante de aquella; en este caso, con
‘O. 2 WA el

.

s

le echan veinte cintaros de un buen arrope, reducido hir-
viendo 4 dos tercios (si se le echan ‘dos G tres cintaros
mas fodavia serd mejor, porque con el tiempo que le cues-
ta de volverse rancio, va perdiendo la sobrada gulzura que
tiene al principio , y le queda despues la bastante) y, tam-
bien una canasta de orujo escogido sin granillo ni raspa para
que le haga hervir y fermentar ; y poniendose claro , que re-
‘gularmente sucede por Marzo , se le echan unas claras de hue-
vos 4 razon de doce por cirga,con que se vuelve erista-
lino,y al cabo de pocos dias se muda 4 unas pipas peque-
- flas. tambien de cerezo, de donde no.se toca hasta que.se
uviere beber mas 6 menos rancio, segun el tiempo que se
axa ‘feP°35dYﬁ{1t0"mas afiejo ,'toma mas color y'sabor de
rancio, pasando el color de ojo de gallo' que tenia al prin-
cipio 4 color de caiia:lo que, junto con las demis calida-
des , se verifica regularmente al quarto afio si la pipa no ticne
madre de rancio, pues si za tiene ya serd un buen vino ran-
cio al segundo afio,y mejor al tercero. : A



Viajeros seducidos

iAy de aquel vino que sea ignorado por los viajeros literarios! Parece
que su consolidacion historica 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 entero de los vinos navarros excepto cuando
echo un trago del célebre rancio: “Navarra tiene su Peralta, igual que
Aragon su cariniena y los vascos su txacoli”. André Jullien, en un tono
mas cientifico, lo definio en su topografia sobre los vinedos
conocidos” como un vino de gran calidad y analogo al paxarete
andaluz. Una descripcion quiza al hilo del estudio del insigne Roxas
Clemente que en 1818 explicaba que el vino era dorado que tira a
color cafe, parecido al paxarete y que se cria en toneles que no llegan
a vaciarse del todo sino en parte. Tampoco paso desapercibido
al Baron de Bourgoin que a finales del siglo XVIII lo citaba en su
libro Paseo por Espana.

Hubo madrugadores como Francois Bertaud que en 1659 lo
consideraba como uno de los mas importantes del pais. Y el abad
Vayrac, un eclesiastico de postin que lo compara con el de Saint
Laurent pero mas fuerte y mejor. Ninguno perdio la cabeza por el
vino de Peralta aunque adornara la proa de sus diarios. Ninguno lo
dibujo con la vehemencia del jerez como lo hizo Ford o Theophile
Gautier. Quiza en el silencio y Ia indiferencia por los vinos de grado
y color del antiguo Reino, Peralta emergia como un oasis. Ni siquiera
Rioja sonaba en los mentideros de alto copete. Solo el rancio, cuya
produccion llego a las 50.000 cantaras a finales del dieciocho para
bajar un siglo mas tarde a 8.000.

Poco tenian donde elegir los condenados a muerte en su ultima
voluntad. El vino como estrella rutilante del universo Iudico, era Ia
criatura elegida para hacer olvidar — como dijo Euripides- nuestras
desdichas. No se trataba de morir ahogado en un tonel de peralta
como lo hiciera el Duque de Clarence con Ia malvasia. El gran
vinologo vasco Manolo Llano Gorostiza escribio que el rancio de
Peralta acompano a bastantes condenados a muerte camino de Ia



horca ‘por si les apetecia echar media a lo largo e tan funebre
camino’.

*Joseé M" Iribarren sefiala que cuando en 1.826 se ajusticio en Tafalla
a _Justo Oses, alias “el chanforrin” por matar a su mujer antes de
enterrarla y sobre ella plantar unas lechugas, fue Illevado al patibulo
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 ocurria tomar algo. Escribio un ensayo en su libro
“Historias y costumbres. Coleccion de ensayos” de 1949, titulado “El
vino de Peralta en la literatura’.

El Iujo de Ilas tabernas

El siglo XVI seria tan aurifero por los vinos como por Ia literatura.
Los vinos de moda eran los blancos envejecidos en toneles. Aquellos
vinos preciosos de San Martin 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
Ias tabernas de la Plaza Mayor y sus aledanos.

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

En las tabernas burgalesas se hacia gran consumo de vinos de
Aragon y Navarra. Aun hoy no es dificil que en cualquier bar le
sirvan a uno vinos de Borja o Carinena. Entonces algun 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 graduacion alcoholica. En Ia busqueda de estos



vinos por Ia cuenca del Ebro descubre el rancio peraltes anadiéndolo
a su oferta de pulsos.

En 1785 un vecino de Villafranca de Navarra se convierte en el mas
Importante proveedor de vinos rancios de Burgos, hasta que en 1.817
todo el vino rancio viene de Peralta. El rancio comun costaba en
1763 Ia cantidad de 1391 maravedies 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 envejecian en el puerto de Santander junto a los
mejores vinos de Burdeos. Alli llegaban vinos de Malaga y Jerez,
aunque era cierto que los montaneses no disimulaban sus
preferencias por los vinos dulces. Incluso Bilbao, cuyo puerto bullia
tanto como el de Santander, recibia no solo vinos de Castilla sino
tambien moscateles de Portaceli de Valencia ademas del peralta.

Esta es Ia 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 Ias mejores mesas del
Imperio britanico. La revolucion industrial del Diecinueve acabo
con los vinos antiguos, solo sobrevivieron los que estaban bien
comunicados.

Elrancio de Peralta correspondio como vino mediterraneo,
generoso, calido en una Navarra que bien pudiera haber sido en
vinos Ia Andalucia del Norte.

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




BERBES

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

El berbes’ aparece citado por Laborde en su Ttineraire descriptif de
I' Espagne’. (Paris 1.808).

Nadal de Gurrea, en su Ilibro Glorias Navarras' (Pamplona 1.866)
dice, hablando del vino de Peralta: 'El vino comun es de mucho
vigor, y de cierta cepa, llamado ‘berbés’ se hace el generoso, cuya
fama es conocida, no solo en Espana, 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 hacia referencia al vino de Peralta en Portugalete
(Vizcaya).

A 9 de enero de 1826. == Real orden aprobando ciertos arbitrios solicie
tados por el ayuntamiento de Portugalete.

He dado cuenta al Rey nuestro Sedor de la exposicion de
V. L de 18 de octubre, en que propone se acceda 4 la solici-
tud del ayuntamiento de Portugalete, relativa 4 que para poder
cubrir sus cargas municipales, se le permita imponer y exigir
por espacio de veinte aios cuatro maravedis en cintara de vino
de la Rioja G otros puntos de fuera de la provincia, un real en
cada una de vino chacoli que no sea de su jurisdicion ; otro en
azumbre de ron, mistela, aguardiente y chilibran: coatro ma-
ravedis en libra de bacalao, aceite, grasa y velas de who: dos
reales en fancga de sal, y seis en cantara de vino blance, Peral-
ta, Navarra y otros que se¢ usan de postre; y enterado S. M,
se ha servido aprobar los referidos arbitrios durante el tiempo
que convenga y no se reclamen perjuicios. = Ballesteros.



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

1387

La compaiia de caleseros de Vitoria @ Madrid, y viceversa, sl acercarse la csta-
cion en que desde los puertos cantdbricos & la corte debe de volver a conducir de su
cuenta pescados frescos de los mas delicados , avisa 4 aquellos particulares que desean
hacer sus especulaciones en tan util ramo de comescio como cin otros , valiéndose al
efecto de la expresada compeiiia, ya en clase de porteadora como de vendedora, para
que en tiempo oportuna se dirijan 4 cerrar sus comtratas 4 la direccion de dicha com-
paiiia estaBlecida en Bitrgos; sin que por esto altere en manera aiguna al buen ordem
que sigue con sus diligencias en servicio publico.

En el establecimiento de vinos generosos y licores de los Andaluces, sito en la
ealle de Fuencarral, nim. 10, se halla un completo surtido de vinos del reino y ex-
trangeros de las cluses siguienies: exquisito moscatel de Jerez, ldgrima, pajaréte y
s2co de Id., dndilla de Rora, manzanilla y moscatel de Saaldcar, Montilla, rancio
dure de! condado de Niebla , Malaga dulce, Pedro Jimencz, gninda , moscatel y se-
¢o,, Peralta,, malvasia de Canarias, Carifiena, fondillon de Alicante y otros varios,
.Madera, Oporto, Grave, Burdeos, Champafia &c., todos de superior ‘calidad y 4
precios sumamente arreglados. Los det reino se despachan por mayor y menor y en
oneles de una, dos y cuatro arrobas, y los extrangeros por botcllas. Hoy asimismo
rorn legiimo de Jamiica y licares exquisitos de cuantas clases se conocen, sceitunas
sevillanas superiores de la Reina por arrobas, cufietes y libras, de Padron por arre-
bas y libies, de Cérdoba de Reina, manzanilla y sin hueso por barriles, truchas cs-
‘cabeghadas del Barco de Avila, jamones cocidos com vine, salchichon de Vich y bu-
tifarras.

- 1 ™ . LYY 4 . T - Aa - - .= .

En EI Correo Nacional de fecha 16 de diciembre de 1840 hacen
referencia a los vinos de Peralta.
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En su libro referencial de 1866 "Topographie de tous les vignobles
connus, André Julien habla de cinco grandes vinos en Espana
equivalentes a los premiers crus del Médoc y a los grandes crus
borgonones. De estos cuatro son andaluces: el paxarete de Malaga,
los dulces de pedro ximénez de Jerez, los amontillados jerezanos y el
vino de Montilla (hoy amontillado) y el otro seria el rancio de Peralta
navarro.

Rancio de Peralta
“Cofradia Vasca de gastronomia’.

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

Su mosto no era prensado, sino de lagrima y vertido en toneles de
cerezo de una capacidad de 200 cantaros (= 2,534 kutris), a los que
se anadia una décima parte de vino cocido y reducido a dos tercios,
mas 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
pequenas pipas de cerezo, en las que se dejaba envejecer durante
cuatro anos. Frecuentemente se aceleraba la transformacion,
anadiendole una pequena proporcion de vino anejo. Ya hecho el
vino, no se dejaban los toneles completamente vacios, sino que se
reservaba una pequena parte como madre, rellenando el resto con
vino del ano.

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

http://www.diccionariogastronomico.es/index.php’id=1&fam=8%al
=5r&art=8381



Memoria sobre los productos de la agricultura espanola en la

exposicion general de 1857 en Madrid.
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D. Ramon Martines. ==Navanxa: Moncuaxre.
_ Vino tinto te pasto.
D. Valero Pardo.=Navisxa: Muncuanre.
Vino tinto de pasto.
D. Manuel Sagasti, mayor.==Navanaa: Moscuants.
Vino tinto de pasto.
El vino de esta localidad es el que mejor carac-

teriza los de la tercera zona vifera, 6 sea la de los
pueblos de la cuenca del Ebro en Navarra.

D. Manuel Ripalda.=Navarza: Pawrroxa.

Vino clarete, de Escaba.
de color, de Escaba.

Aqui se vié ¢l celebrado vino de Ezcaba, pareci-
disimo al de Burdeos cuando se hace con esmero.

D. Lorenzo Aguirre.=Navanaa: Prrarra.
Vino comun de pasto.
D. Félix Alzueta.==Navanna: Pruarva.

Vino rancio.
— $ECO.

Hé aqui el famoso rancio de Peralta, dorado, que
tira & color de café, semejanto al pajarete; parcce
que nunca se vacian sino en parte las pipas, que
son de cerezo, rellenindolas inmediatamente con
vino del afo, que denominan pollo. Por el vino ge-
neroso, blanco, cubierto, algo rancio, de nariz y bue-
na boca Medalla de bronce.

D. Juan Bautista Echaiz == Navamna: Puexre 1a
Rerva.

| por tanto apr

Por este vino, color, cubierto, sustancioso, de
buena nariz y boca Mencion honorifica. ‘

Dofia Josefa Yanguas.«=-Navanna: Poexre ta Reiva,
Vino comun de pasto.

D Ciriaco Jimenez.=sNavanaa: SancUrsa.

Vino comun de pasto.

D. Francisco Javier Goldaraz. == Navanma: Ta-
PALLA.

Vino seco.

Conde de Guendulain s=Navanna: Taratia.

Vino seco de 1844.

Dofia Margarita Villanueva.~~Navanaa: Tararia.

Vino dulce.
— $ECO.

Seminario conciliar.=Navanna: Teoera,

Vino supurado de 1856,
D. Justo Aldéa y compafiia.==Navanna: Tuorwa.

Vino bianco.

— rubl,

e $0C0.

— Supurado.
—— linto de pasto.

Este ultimo, més que medianamente tinto, era
el que corre en el comercio con los nombres de
Tudela y Tarazona, un poquito dulce, muy agrada-
ble; tambien se fabrica en Tudela un vino tinto,
bastante espirituoso, muy parecido al de Borgoda, y
iable, pero demasiado dulce para

pasto.

Vino comun de pasto.

Felix Alzueta consiguio una medalla de bronce por un vino
generoso.

La importancia que tenia el vino y el aceite para Ia economia de
Peralta se observa en el numero de bodegas y productos que se
presentaron en la exposicion de Bayona de 1864.



Productos presentados por la DIPUTACION de NAVARRA en Ia
Exposicion de BAYONA de 1864

VINOS







ACEITES

Observaciones

*En 2020 el enologo José Luis Ruiz Santos, director técnico de
Bodegas Otazu, ya fallecido, en sus proyectos figuraba Ia
recuperacion de Ia variedad berbés, una de las uvas tintas que se
empleaban en la elaboracion del mitico rancio de Peralta.
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Precios publicados en “El Eco de Navarra” el 20-7-1907
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OVino comun.—Puents la Reina 4 9 76

, *m:clnuro; Peraltade 2,26 4 2 50; n-

traéni Corellade 2 4 2,25; Murchan-
te dqﬂ‘gg' gg‘ londlao:ru 3; %mn{:u‘:l

. 4: Lodosa 2; Lorea de 2,75 4 3; Estella 3;

1,60 pasetas

Digastillo de 2,60 43,
Vine rancio.—Peralta de 10 4 12 pesetas
cdntaro; Corella de 10 4 15; Murchante

iente seco de wino.—Peralta de 8

4 10 pesstas céntaro; Corella 14.
Iddcmio-?u‘lludoﬁisml

| aimlro- Corella 12.

Anisado ds vino.—Peralta de 10 & 12 pe-
setas cdntaro; Cintrn&nlﬁo de12 4 18,
Id. de m;o.—Pualla e84 10 pesetas

Acntc —-Persludo 18 4 20 pesetas arro-

l}, go 17; Corélla de 16 4 16,50;
n ta dc 1650 & 17; Men orria
19,50; Armafianzas 16, W%&I.ndm 19; ca

de '8 4 15,75; Eatella 18 Dicastills 15,76.
Patatas.—Puente la Refna de 1,501,756
arroba; Peralta 3; Cintruénigo 8.25-
ella de 1,60 4 2; lnd!gorr(s 2; Arma-
flanzas 3; Lodosa 1; Estella 1,50.

‘e Prwiohla:iomalnd seco.—Puents la

‘Reinade 2,754 3 50 pesetas; Peralta 2,00;
~Mendigorria 3; Armafianzas de 3,25 & 3,50;
Lodosa 2,50.
Idem con vino.—Murchante 1,60 pesetas;
Armamu de2,50 4 2,75.
I&mmhm!a. —Armafianzas de 1,7



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 dias, segun la superficie de vina plantada que se tuviera.
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Ninguna de las fotogratias corresponde a Peralta






Cooperativa Vinicola San Francisco Javier

Se fundo 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 adquisicion de Ila bodega de José Boneta, Ia
cooperativa elaboro sus propios vinos. Los socios fundadores fueron
131, y entre todos tenian una extension de 2.800 robadas de viniedo.
En 1962, a los ocho anos 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 llamo
Sociedad Cooperativa Bodega de San Francisco Javier y estuvo
ubicada en Ia calle Rio, numero 30. Las obras principales se hicieron
entre los anos 1961 y 1962 con una ampliacion en 1966. El edificio
constaba de una nave dotada de 76 depositos, Ia mayoria de ellos de
cemento, y dos depositos isotérmicos para frio.

Al frente de Ia cooperativa habia un enologo y tres operarios. La
capacidad total de Ia bodega era de dos millones de litros de vino,
cantidad que nunca Illego 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 Ia produccion de claretes, muy estimados
en el mercado local, regional y nacional. La graduacion de su vino
oscilaba entre los quince y los dieciséis grados, y se consumia
preferentemente en las provincias de Navarra, Vizcaya, Alava y La
Rioja. Desgraciadamente, al deshacerse Ia cooperativa por diversas
causas que no vienen al caso, estas buenas perspectivas del vino
peraltés ya solo son un recuerdo para la nostalgia.

Sus marcas eran MONTENEGRO Y PENALEN para los tintos y
CANTERON Y CANTERON RESERVA para los rosados.
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BODEGA COOPERATIVA PERALTESA

OAN FRANGISGO JAVIER

Saluda a su clientela y les desea
unas felices Fiestas brindando con
nuestro exquisito vino

VINOS CLARETES Y TINTOS
VINOS FINOS DE MESA

CANTERON PENALEN
CANTERON RESERVA MONTENEGRO

Teléfono 75 02 85 - _PERALTA

Anuncio en el programa de fiestas de 1981



Bodegas Iturbide

Fundada en 2008, ubicada en el termino de La Torre. Disponia de
unas 20 Hectareas de vinedo propio, certificado oficialmente como
ecologico. Elaboraba sus vinos con especial cuidado de Ia naturaleza.
Una pequena bodega familiar que apostaba por las técnicas
modernas y ecologicas en Ia viticultura para optimizar la calidad de
sus vinos, Las instalaciones de Bodegas Iturbide disponian de
tanques de acero inoxidable con capacidad de almacenamiento de
320.000 litros. También contaban con un area dedicada a Ia crianza
de vinos donde se compartian las barricas americanas con las de
roble francés con una capacidad para 9.000 lIitros de caldos que
esperaban su justa maderacion para su lanzamiento al mercado.

l@udegas
[tiwbide,s.]




Esparrago de Peralta

En EIl Raso en los anos 60, Estanislao Juanmartinena, puso los
primeros rizomas de esparragos en la finca Espartete. A partir de
1968 se planto esparrago en la finca La Planilla y al aumentar la
extension y produccion de esparrago, se necesito mano de obra de
fuera y comenzaron a venir del pueblo sevillano de Los Corrales,
cuadrillas de hombres y mujeres a la recoleccion. Posteriormente,
ante mas necesidad de mano de obra, se unieron también los
procedentes de Martin de Ia Jara. Ademas de Ia mano de obra que se
empleaba para la recoleccion, también se empleaban muchas
mujeres y algunos hombres en Ia fabrica de Guindumar, conservera
peraltesa que en esa época uno de sus productos estrella eran los
“Esparragos de Guindumar” También habia en Peralta otras
conserveras de menor tamano que Guindumar que tambiéen
enlataban esparragos. Las campanas se mantuvieron hasta finales de
Ia década de los 90.

A partir de finales de los anos 90, Ia irrupcion del esparrago enlatado
procedente de Peru y China hizo que los precios cayeran en picado,
lo que motivo que muchos agricultores que hasta esa fecha se habian
dedicado al esparrago, pasaran a plantar o sembrar otros productos.
Sirva este dato, en el ano 2010 se recogieron 2,4 millones de kilos de
esparrago de Navarra, cuando en los 80 fue de 27 millones de kilos.
Esto supuso que los temporeros procedentes de Andalucia dejaran
de venir por falta de trabajo y alguna fabrica tuviera que cerrar por
no poder competir en precio con los esparragos procedentes de
fuera. En 2010 Ia Comunidad Foral habia perdido en los ultimos 20
anos 7.090 agricultores de esparrago de la Indicacion Protegida de
Navarra, el 95% del total, quedando unicamente 410 agricultores que
seguian dedicandose a ese producto.

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



Espartete en EI Raso
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Campo de esparragos

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 mas verde, pero por dentro mas blanco y tierno. Su cultivo
requiere de ciertos cuidados y técnicas. Se ha convertido en un
simbolo de identidad para Peralta. Desde 2021 se celebra en enero el
Dia del Cardo con diversas actividades ludicas y gastronomicas.



Swiss chard
Cynara cardunculus

Cardo es el nombre comin de varias plantas de
la familia de las asteraceas o compuestas. Esta familia, cuyo
nombre acfual deriva del griego Asfer (esfrella), se caracteriza porque
sus flores se forman porlafusién de clentos e incluso miles de flores diminuras
—como e&s el caso del girasol—, flenen hojas y ramas espinosas, v sus tejidos
contienen abundante Iatex. Su nombre lafino cynara deriva del griego kinara,
con el que los antiguos denominaban d Ias plantas espinosas.

Son mafas vivaces de una alfura de 1-2 m. con grandes hojas recorfadas y
veludas de color grisGceo. Sus flores son comoe las alcachofas, pero mas pegquenas y
punzantes. La parte gue se consume como horfaliza es el fallo. Es algo amargo, pero
una vez hervido estd deliciose, con un suave gusto parecido d la alcachofa.

En general, las horfalizas de esfa familia son originarias de regiones templadas. Por
fanto,sucrecimientoy desarrollo estén adaptados azonas detemperaturas moderaddas,
Esta planta crece de forma espontdnea en los paises de Europa mediterrdnea y
del norfe de Africa, donde se viene utilizando desde tiempos muy antiguos. De las
variedades culfivadas, con fallos md&s anchos, menos amargas y espinosas gue las
slivestres, la principal es la «llene blancor, con pencas anchas, carnosas y sin espinas.

Estacionalidad

La venta de cardos en el mercado empleza en el mes de noviembre, y se prolonga
durante todes los meses de inviemo y principlo de primavera.

Porcién comestible

80 gramos por cada 100 gramos de productao fresco.

Fuente de nutrientes y susfancias no nutritivas

Calcio, hierro, potasio y riboflavina.

Valoracién nutricional

Elcardo se asemeja,.enlacomposicion nutritiva, ala alcachofa. De ellase desprende
un modesfo confenido en hidrafos de carbono, consfifuidos en su mayor parfe por
Inulina, un almidén polisacarido similar a la fructosa. bien folerado por los diabéticos: y
por ofras sustancias como la cinaring, un compuesto beneficioso para el higado, y que
estimula la secrecién blliar.

Respecto a las sales minerdles, el cardo sobresale frente a otfras verduras por su
abundancia en calcio e hierro. Los aportes de estos minerales en una racién de cardo
equivalen al 18% de las iIngestas recomendadas de calcic al dia para hombres y
mujeres de 20 a 39 anos y al 24% de las Ingestas de hierro para hombores y al 13%
para mujeres. S blen, estos minerales no se asimilan tan blen como los contenidos en
dlimentos de origen animal.
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Su contenido vitaminico es escaso, siendo la vitamina C la mds elevada, junfo con
la riboflavina aungue en canfidades muy pequenas si se compara con la mayoria de
las verduras.

Son alimentos que aporian muy pocas calorias, lo que los hace muy adecuados
para las dietas adelgazantes. Almismo tiempo, son féclles de digertr, diuréticos, laxantes
y ténicos, cudlidades todas merecedoras de extender el consumo de este alimento.

Composicién nutricional

Por 100 g de Por raclén Recomendaclones | Recomendaciones
porcion comestible (64 g) dia-hombres dia-mujeres
23 37

Energia (Kcal) 3.000 2.300
Proteinas (g) 1.4 2,2 54 4]
Lipidos totales (g) 0.2 0.3 100-117 77-89
AG saturados (g) Tr Tr 23-27 18-20
AG monoinsafurados (g) Tr Tr o7 51
AG polinsaturados (g) Tr Tr 17 13
-3 (@) — — 3.3-6.6 2,6-5,1
C18:2 Linoleico (w-6) (g) — — 10 8
Colesterol (mg/1000 kcal) 0 0 <300 <230
Hidratos de carbono (g) 3.5 5.6 375-413 288-316
Fibra (g) 1 1.6 >35 >25
Agua @ o [as0 200 ]
Calcio (mg) 114 182 1.000 1.000
Hierro (mg) 1.8 24 10 18
Yodo (ug) — — 140 110
Magnesio (mg) o — 350 330
Zinc (mg) — — 15 15
Sodio (mg) 23 368 <2000 <2.000
Potasio (mg) 400 640 3.500 3.500
Fosforo (mg) 46 73,6 700 700
Selenio (ug) 0.9 1.4 70 56
Tiamina (mg) 0.01 0,02 1.2 09
Riboflavina (mg) 0.03 0,05 1.8 1.4
Equivalentes niacina (mg) 0.2 03 20 15
Vitamina B; (mg) — — 1.8 1.6
Folatos (ug) = —= 400 400
Vitamina B,, (ug) 0 0 2 2
Vitamina C (mg) ] 1.6 60 60
Vitamina A: Eq. Retinol (ug) Tr Tr 1.000 800
Vitamina D (ug) 0 0 15 15
Vitamina E (mg) s — 12 12

Tablas de Composicién de Almenios. Morelras y col, 2013, (CARDC). Recomendaciones  Ingestas Recomendadas/dia para
hombres y mujeres de 20 a 39 ahos con una actividad feica moderada, Recomendaciones. & Objetivos nuiricionales/ dio.
Consenso de |a Socledad Espanola de Nufricion Cormunifaria, 2011, Recomendaciones. Bl Ingestas Distéficas de Referencia
(EFSA, 2010).0; Virtualmente ausente en el alimento, Tr. Trozos. — Dato no disponible, * Datos Incompletas,
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Datos: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.



& \

PERALL

. Reyno de ~
consorcio avarra gy
aip il
Gobierno 57 Nafarroake |EDER R < sm]’s
de Navarra Gobernua 7 Nafarroa.
e G @ Ayuntamiento de Peralta s VERDURA

Cartel de 2023



192D
gé Bnero

leraita

[ Navarra)

Comprometidos con el desarrollo de eventos turisticos sostenibles, accesibles e inclusivos.

= TN
oG 558 B 6 S o
Vg
de Navarra (%! Gobernua &' = Atarieso Nafaoa. VERDURA ARANDA
dePeralia  www.isitmavamra.es

Cartel anunciador de 2024



4 llia ce: Gardo Derata

19 y20 e eru

m\ngrama SABADO 20 DE ENERO
11:00-14:30 H Feria del Cardo y productos locales con exposicion, degustacion

VIERNES 19 DE ENERO y venta. ©(arpa Municipal y en la calle Irurzun desde el Mochope hasta el Ayuntamiento.

16:30 H Visita guiada a la finca de Cardos de los “Hermanos Jiménez” 11:30-14:30 H Actividades Infantiles. © Grurzun

(Moroto)o Encuentro en el Ayuntamiento. Se compartirdn coches. 11:30 H Taller de preparacion y pelado de Cardo de Peralta. o Glrurzun
18:30-19:00 H Charla“ £/ Cardo: una mirada profunda a sus 12:00 H Acto de apertura oficial y pregén. © (arpa Municipal

propiedades nutricionales” con Sara San Juan. © (asa de Cultura 12:30 H Degustacion de cardo de Peralta acompafiado de vinos D.0.Navarra.
17:45 -19.15 H 2° Encuentro profesional en torno al producto local © Carpa Municipal

de la Ribera, dirigido a productores, comerciantes y restaurantes 12:30-14:30 H Rondalla de Jotas.

(previa inscripcion https://forms.gle/v3PCy8apXzpxuEK8A) © Casa de Cultura 12:45 H Cocina en directo con el Chef Vicente Ursia “Cardo de Peralta,

19:30 a 21:00 H 2* Mesa redonda “Consumir productos locales: parmentier de su tuétano y velouté de berberechos:” o Carpa Municipal

beneficios para la economia, El Medio Ambiente y la Salud”, 13:00 H Degustacion de pinchos elaborados con cardo por los bares de la
dirigida a profesionales del sector y piiblico en general localidad.

(no es necesaria inscripcion): Sara San Juan (Nutricionista), 14:30 H Entrega de premios “Mejor pincho de Cardo de Peralta 2024”y clausura
Vicente Ursua (Chef creativo) y Jestis Aranda (productor local de de los actos de la manana. © (arpa Municipal

aceite ecolégico y biodinémico). o (asa de (ultura 19:30-21:00 H Cata de Vinos D.0.Navarra de la mano del endlogo

Organiza: Consorcio EDER. Proyecto “Conecta Navarra Rural, financiado por Fondos Europeos.  Gonzalo Celayeta (inscripciones en turismo@aytoperalta.com) @ Bar del Jubilado
FEADER (65%) y de Gobierno de Navarra (35%).

Programa de actividades en el Dia 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 mas blancas y tiernas, se les quita la
piel ynervios, se cortan en trozos de 5-7 centimetros y se les dan unos
cortes longitudinales y trasversales.

Lavarlas y echarlas en agua fria, con un trozo de limon.
Dejarlas reposar como hora y media y se rizaran.

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.

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

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

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

En una sartén se echan 3 ajos, cuando estan 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 Ia salsa.

Pimiento Cucon Verde

El pimiento cucon es una variedad autoctona de Peralta. Es un
pimiento un poco mas grande que un piquillo y mas carnoso. Se
suele comer entre verde y entreverado. Se hacen asados y se dejan
envueltos en un pano o metidos en una bolsa de plastico un rato,
para posteriormente quitarles el tallo y la piel muy facilmente. Se
pueden comer inmediatamente después de pelarlos echandoles un
poco de sal y llevandotelos a Ia boca. Exquisitos, cortandolos 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 Dia del Cucon en el mes de agosto, con
actividades Iudicas y gastronomicas.
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AGOSTO 25

18:30-19:15 H.

VISITA GUIADA A FINCA DE PIMIENTOS

? Sallda desde el Ayuntamiento en coche compariido
Inscripciones en: turismo@aytoperalta.com

VIERNES

20:00-20:45 H.
CHARLA "VIVE LAS VERDURAS:
CUCON DE PERALTA”" con Sara Sanjuan

2 Casa de Cultura

AGOSTO 26

11:00 a 15:00 H.
FERIA DEL PIMIENTO CUCON

y productos locales con exposicion, degustacion y venta
@ Desde el Ayto, calle inurzun hasta el Bar Mochope,

11:00 a 14:00 H.

ACTIVIDADES INFANTILES:

Masterchef Junior, pinta caras y gymkana
@ C/Dabdn, junio al Ayuniamiento.

11:15 H.
EXHIBICION DE ASADO Y PELADO DEL
PIMIENTO CUCON

@ Plaza Principal,

11:45 H.

PREGON DEL DiA DEL PIMIENTO CUCON
9 Plaza Principal,

12:15 H.

PASACALLES
con charanga El Garrafon

@ Plaza Principal.

SABADO

12:30 H.
DEGUSTACION DE PIMIENTOS CUCONES

9 Junto a la Feria

1335 H.
COCINA EN DIRECTO

con el Chef Vicente Ursta “Fimiento Cucan, pochas y
ventresca’,
% Plaza Princlpal,

1315 H.
RONDALLA DE JOTAS

% Calle [rurzun y [a Plaza Princlpal.

14:00 H.
ENTREGA DE PREMIOS

Mejor pincho Cucén y sorten vales de Ascope
9 Blaza Princlpal.

PERALTA NAVARRA

Comprometidos con el desarrollo de eventos turisticos sostenibles, accesibles e inclusivas.
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Cartel anunciador Dia del Cucon 2023
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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 ano, ya que hay obradores que los hacen
practicamente todos los dias del ano. Se hacen de dos versiones
diferentes, de huevo y de anis. Ambas variedades comparten los
mismos ingredientes, a excepcion del huevo y del anis. El resto de
ingredientes son: aceite, leche, azucary harina. Para las fiestas de San
Blas, es tradicion también hacer de la misma masa una figuras en
forma de paloma y otras en forma de mano. También se hacen
durante todo el ano unas tortas con huevos, harina y azucar.

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 azucar 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 aziucar 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 Iitro de anis, un litro de leche,
kilo y medio de azucar 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 azucar, quince huevos y un
kilo de harina. Hecha Ia 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 Ias palomas, ahora se colocan anises.

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

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 nino

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

Ingredientes:

Un pan del dia anterior o mejor de dos dias.

300 gramos de almendra molida +-

1 kilogramo de azucar +-

1 Iitro de leche o un poco mas

Canela en polvo, bastante.

Mantequilla.



Elaboracion
Cortar el pan en rebanadas muy finas y pequenas.

Mezclar en un recipiente, el pan, Ia leche, el azucar, Ia 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 Ia rejilla en Ia primera guia 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 azucar por encima bien repartida, bastante canela en
polvo bien repartida por encima y otra vez azucar 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, Ia
sopa esta hecha. Dejar reposar.



Cartel 2016



