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De los montes ourensanosa o

26 paises como delicatesen

O La empresa exporta «marron glacé» a cinco continentes, con América
Latina, Europa y paises arabes como principales consumidores © Uno
de cada dos cocineros estrella Michelin usa la castana en sus cartas

© Rubén Novoa
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Es de sobra conocido que los
tiempos en los que la castafia se
usaba como un producto de sub-
sistencia quedaron, afortunada-
mente, atrds. También que su
manipulacion artesanal la han
convertido en un producto deli-
catesen con el marron glacé co-
mo forma de consumo mas re-
conocible. Quizds, sin embargo,
no sea tan de dominio puiblico
que su exportacion a otros mer-
cados va viento en popa en los
1iltimos afios. Ast, la empresa ou-
rensana Cuevas Marron Glacé ha
extendido este producto hasta
26 paises en cinco continentes
distintos. El mercado asidtico es
el principal receptor de castana
congelada, mientras que los paf-
ses drabes, Europa y América La-
tina son los principales consumi-
dores del marrén glacé.
Esaaventura que traspasa fron-

i terasseiniciaenlosmontesdela

zona sur de la provincia de Ou-
rense, especialmente en los cas-
tafios de los concellos de Rids,
Verin o A Gudifia. Tras su reco-
leccion en el otofio comienza el
proceso artesanal de transforma-
cién hasta convertirlo en un pro-
ducto porel que se pelean en los
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Reputados gastronomos acuden a la cita del Foto de la Castafia |mv.

mercados Gourmet.

Elsalto cualitativo de la casta-
fia también ha tenido su reflejo
entre fogones y los principales
cocineros espafioles se han lan-
zadoa experimentar con el otro-
ramenospreciado producto. Se-
glin un estudio, uno de cada dos
chefs con estrella Michelin re-
CONOCEN que en sus cartas tie-
nen al menos un plato elabora-
do con castafia. En esta linea de
divulgacion y dignificacién del
producto, el grupo Cuevas orga-

niza desde el 2011 el Foro de la
Castafia. Porel evento han pasa-
do cocineros de reconocido pres-
tigio como Jordi Roca, Juan Ma-
ria Arzak, Pepe Rey o el reposte-
ro Paco Torreblanca.

Ademds de sabrosa, la castaria
es, seglin destacan desde Cuevas,
un producto con importantes
virtudes nutricionales. Es apta
para celiacos, posee un bajo con-
tenido caldrico, tiene fibra, vita-
minas del grupo B, vitamina C se-
lenio, potasio y zinc.

. MAITE GONZALEZ GERENTE CUEVAS MARRON GLACE

«Estamos en plena reconciliacion
gastronomica con la castaiia»

La gerente de Cuevas Marron Gla-

cé es la embajadora del producto

en el exterior. Asegura que en los
ultimos afios la gastronomia se
estd reconciliando con la casta-
fia, que cada vez estd mds presen-
te en la alta cocina.

— ;Cudl es el secreto del salto de
la castafia al mundo Gourmet?
—Nuestro secreto€s que segui-
mos elaborando el marron glacé
como se hacia hace mds de un si-
glo. No nos hemos saltado nin-
guna fase del proceso. La casta-
na siempre ha sido considerado
como un producto de subsisten-

cia y no fue fdcil trasladar al con-
sumidor, sobre todo en Espatia,
su valor anadide, que es enorme
v que hacen que sea considerado
una delicatesen en todo el mundo.
— ;Oué le sorprende al consu-
midor extranjero del producto?
—Hay mucha gente que cuando le
comentas que es castafia, se queda
muy sorprendida que de un pro-
ductoduro comola castafia se pue-
da conseguir un resultado final
tan tierno y suave. Gracias a eso
hemos logrado ser embajadores
de la castafia en 26 paises, lo que
ayuda a que se revalorice.

—Muchos cocineros de prestigio
lo incluyen en sus mens, jqué
les cautiva?

—Es obvio que estamos vivien-
do un periodo de reconciliacién
gastronomica con la castana. Lo
quemdslesllamalaatencidnesla
versatilidad que tiene y poreso es-
td introducido entre los platos de
los cocineros mas prestigiosos del
mundo, tanto en cocina contem-
pordnea como tradicional.
—¢Hay margen de crecimiento?
—Si, porque puede prepararse de
miles maneras. Desde bebidas co-
mo licores o leche de castaiia.
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1I.a castafia llega a las instala-
ciones de Cuevas a finales de
diciembre. Una vez alli se pela y
se congela para poder tener pro-
ducto con una calidad suficiente
garantizada durante todo el res-
todel ario.

El segundo paso es el de la

coccién de la castafia para
que el almibar penetre en el pro-
ducto. Es un proceso de confitado
que dura seis dias y se varia dia
a dia hasta que alcanza los nive-
les de aziicar y almibar deseados.

™y Tras un breve periodo de re-

poso se entra enlarecta final |

del proceso con el glaseado para
lograr que se conserve tiemo du-
rante mas tiempo. Tras ese proce-
so artesanal ya se encuentra listo
para la fase de envasado y poste-
rior distribucion. ;

Maite Gonzilez destaca el margen de
crecimiento de la castafia |rrma



