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				Para Lucho, que siempre me lo pinta todode los colores más bonitos.

				Para mi madre, Rosi, y mi padre, Trini, que me trajeron al mundo y nunca dejan de enseñarme a navegar por él con una mirada curiosa, abierta y crítica.
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				Una milagrosa, complejísima y maravillosa conjunción de circunstancias. Si a cualquier ojo curioso, peregrino y atento le seduce el púrpura intenso de los infinitos campos de lavanda provenzales, le atrae el vigoroso rojo de los intrépidos faros bretones o le asombra el azul penetrante y rotundo de los vitrales de la catedral de Chartres —quizás los más espectaculares del planeta—, es por culpa o gracia de una carambola tan preciada como prodigiosa.

				Primero está la biología. Cada uno de nuestros ojos cuenta con no menos de cien millones de foto-rreceptores. De modo que pasear por Francia equivale, directamente, a tener activadas doscientos millones de antenas e instarlas a que se dediquen, única y exclusivamente, a perseguir ondas electro-magnéticas. Para nuestra vista, captar luz es una tarea exhaustiva, tanto como transferirla a los sesos y darles la orden de transformarla en imágenes: ya andemos entre las purísimas nieves alpinas o nos plantemos frente a un brillantísimo limón de Menton, un tercio de nuestro cerebro estará ocupado, en ese preciso instante, en procesar la estimulante y sustanciosa información que le llega a través de la córnea y decirnos: «¡eh!, estáis viendo esto; estáis viendo aquello». 

				Luego llega el turno de la lengua, que bautiza y etiqueta. El suyo es un proceso mucho más coral y artesano, que hunde sus raíces y tentáculos en el transcurso de los siglos, en la tradición oral, en des-cribir y finalmente escribir lo que el ojo recibió. Y que desemboca, hoy, en que la nieve sea blanca, en que al color de los limones le llamemos amarillo o que, al situarnos frente a los jardines de Étretat, digamos «oh, qué arbustos tan verdes». Pero también —y aquí se pone todo más interesante todavía— la lengua, en su infinito flirteo con la semántica, es la responsable de que, en el perfumado rosa de las bienolientes rosas de Loiret, al sur de París, no veamos solo una flor, sino el sempiterno símbolo de amor y de belleza. O de que identifiquemos la tajante negrura de la negrísima noche de Quercy, en Occitania, con el misterio o el canguelo.

				En efecto, los colores están ahí fuera, llenando de vida los recovecos de la geografía gala, tapizando sus bosques ilustres y tupidos, desplegándose entre las callejuelas de sus ciudades medievales, cen-telleando entre sus macizos y sus costas, alegrándonos la vista y el olfato. Pero lo más fascinante es que tras esos colores —y los lugares en los que se alojan— el devenir de los tiempos ha confeccionado una pléyade de historias tan curiosas como extraordinarias. Historias que nos hablan de tradiciones milenarias, de intercambios comerciales y larguísimas travesías, de mujeres y hombres tan inspirados 
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				como inspiradores, de pueblos y villas que soñaron en grande, de hazañas de la ingeniería, de capri-chos geológicos, de guerras y de paz, de pasiones y de temores colectivos. Y justamente ahí, por ese jugoso caleidoscopio, por esa afortunada superposición de caprichos cromáticos, anécdotas sugeren-tes y enclaves asombrosos, transita este libro.

				Lejos de encontrar en él un tratado sobre óptica o colorimetría, o una guía de viaje al uso, en sus páginas os toparéis con una invitación a usar el color como excusa para explorar Francia, un país deslumbrante y siempre sorprendente. Algunos de los colores que aquí encontraréis os entrarán por las papilas gustativas, como el rojo intenso de los pimientos de Espelette, que cada otoño acaba ti-ñendo esta localidad vascofrancesa con su sabor intenso y perfumado. Otros os llevarán a diseccionar las entrañas de tierra, como el fastuoso festival de ocres que da vida al llamado Colorado Provenzal. Descubriréis también colores moldeados —o quizás imitados— por genios irrepetibles, como los bra-vos azules de Belle-Île-en-Mer, que dejaron tan boquiabierto como atrapado al mismísimo Monet. Conoceréis vistosas tonalidades hijas de la botánica, de esas que florecen, brotan y perfuman, como el gualda de las mimosas, que se despliega por los pueblecitos de la Costa Azul cuando llega el invier-no. Callejearéis tras colores capaces de dotar de un temperamento único a urbes como Lyon, con los terracotas de sus traboules, o Dijon, con el característico arcoíris que brilla en sus peculiares tejados esmaltados. Y, por último, os sumergiréis en colores que desafían a los elementos, como el dorado imponente y majestuoso de la duna de Pilat, la más grande de toda Europa, o el blanco incólume —o quizás no tanto— del Mont Blanc, techo del viejo continente.

				Como os decía, este libro funciona como una suerte de caleidoscopio. A cada quien, según lo agite, le resonará más o menos una tonalidad u otra; le atraerá un matiz particular que ante otros ojos pasará acaso desapercibido; le llamará la atención esta o aquella historia, o quizás la de más allá. Y, al fin y al cabo, de eso va este viaje cromático por Francia. Porque, justamente, tal como reza el viejo aforismo, «para gustos, los colores».

				Bon voyage!

				SERGIO GARCÍA I RODRÍGUEZ
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				El color que nos trae hasta Menton es fragante y deli-cioso. Desde hace siglos, su perfume desfila con total libertad por la aspereza de los barrancos que, descen-diendo desde los vecinos Alpes, se abalanzan sobre el Mediterráneo en esta parte de la Costa Azul —otrora Riviera— donde Francia flirtea sin ambages con Italia. Una porción de tierra excepcionalmente escarpada, húmeda y luminosa, todo a la vez. O, dicho de otro modo, el escenario de una confabulación geográfica perfecta. Porque no encontraremos en Francia otro lugar tan proclive como esta radiante localidad y sus alrededores para dar pie a un color y a un aroma que vienen en forma de fruto: el célebre limón de Menton.
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				El limón de Menton:una vieja historia con rima

				No es difícil toparse con él al dejarse llevar por las callejuelas sinuosas de Menton, que discu-rren encajonadas frente al azul en el privilegia-do tramo de apenas una decena de kilómetros que va desde Mónaco hasta la región italiana de Liguria. Hoy, el amarillo reluciente de sus li-mones cuelga de los árboles que decoran los soleados patios y jardines de esta colorida urbe de mar y de frontera, y tanto significa el limón para la Menton que incluso forma parte de su escudo de armas. Porque para ella y para sus gentes, en efecto, el citron ha sido y es mucho más que un bienoliente ornamento.

				Si seguimos su rastro, aparecemos en el siglo xv. Es entonces cuando el limón encuentra en esta esquina de Francia a uno de sus terruños pre-dilectos, y cuando sus habitantes empiezan a darle prioridad sobre las higueras, viñas y ce-reales que les venían dado sustento generación tras generación. En aquellos tiempos, Menton formaba parte del Principado de Mónaco, que ve en el color y la fruta que nos ocupan un potencial comercial tan jugoso como el gusto suave y perfumadísimo que la diferencia del resto de congéneres. Más allá de este, hay que encontrar en su forma —más elíptica que re-donda— y, sobre todo, en la envidiable capaci-dad de las ramas de sus árboles —quince piezas por vástago, por las cinco que habitualmente da una rama de limonero— las razones del éxi-to y la fama del limón de Menton.

				De la mano poderosa de la Casa de Grimaldi, por lo tanto, este apetecible fruto empieza a viajar 

				por el mundo y a ganarse la reputación que ate-sora hasta hoy. Su celebridad atrae hasta el lugar a botanistas de todo el continente, deseosos por experimentar en torno a nuevas especies bajo un clima pseudotropical, y Menton conoce en los siglos que siguen una época inédita de es-plendor tanto cítrico como económico.

				Príncipes, palacios, personajes ilustres… y muchos jardines

				Para muestra del poderío de Menton duran-te los siglos xvi y xvii, un campanario majes-tuoso: el de la icónica basílica barroca de Saint-Michel-Archange. Divisable hoy desde cualquier punto de la ciudad, corona orgullo-so su laberíntico centro histórico.

				Si desde allí, en un paseo a pie de media hora, nos dirigimos hacia el este bordeando el mar, suce-derán dos cosas. Podremos, primero, voltearnos para admirar la fotogénica silueta de la localidad, que se recorta en el horizonte mimetizándo-se con la paleta cromática de limones y naran-jas como si de una ensalada cubista de cítricos se tratara. Y, segundo, ensimismándonos con el trayecto y sus ofrecimientos, franquearemos sin apenas darnos cuenta la frontera italiana.

				En cambio, si caminamos desde el centro de Menton hacia el oeste, otros treinta minutos nos llevarán hasta uno de los lugares más pro-picios para avistar y oler el amarillo más famo-so de esta ciudad —y sus parientes— en otro de los emblemas de su pasado ilustre: el jardín del Palacio de Carnolès.
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				EL ORIGEN DEL AMARILLO LIMÓN DE MENTON

				El porqué del color que nos invita a detenernos en este enclave de la Riviera no es demasiado romántico: el tono de la cáscara de los limones de Menton no procede sino de la degradación de la clorofila que tiene lugar durante el proceso de maduración, que la oxida.
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				Finalizada en 1725, esta noble construcción fue erigida por los príncipes de Mónaco con el deseo de convertirla en su residencia de verano, que de-cidieron rodear del que hoy es uno de los varios jardines de cítricos que copan Menton y el más destacable de toda Francia. Limoneros —¿cómo no?—, pomelos, naranjos dulces, agrios y ena-nos… Hasta 137 variedades hacen de esta peque-ña arca de Noé botánica —y hoy pública— la ma-yor colección cítrica de Europa, y una muestra en dos hectáreas del liderazgo que la ciudad llegó a ostentar en esta sabrosa industria. 

				Emulando a la élite monegasca, en Menton no dejaron de proliferar y deslumbrar otros jardines 

				hoy también visitables, muchos de ellos concen-trados a escasos pasos de la frontera italiana en el sector este de la ciudad. Concebidos por in-signes personajes llegados al lugar tras la estela distinguida que se conformaba en torno a él, nos cuentan, además, historias tan peculiares y fasci-nantes como las variedades vegetales que alojan.

				El jardín botánico de Val Ramneh, por ejem-plo, es todo un viaje por el mundo: obra de Sir Percy Radcliffe, antiguo gobernador de Mal-ta, acoge plantas llegadas desde Grecia, Nueva Caledonia, Canarias o la Isla de Pascua en un re-cinto que hoy forma parte del Museo Nacional de Historia Natural de Francia. A pocos me-

			

		

		
			
				datos básicos

				Población: aprox. 30 000 habitantes.

				departamento y región: Alpes Marítimos. Provenza-Alpes-Costa Azul.

				¿CÓMO LLEGAR?:

				En tren: conexión con Marsella. Niza en 40 min y Ventimiglia (Italia) en 15 min.

				En coche: autopista A8.

				En avión: aeropuerto Niza-Costa Azul, a 40 km.

				Transportes públicos: es posible desplazarse por la red de transporte público del departa-mento de los Alpes Marítimos y de Mónaco (tren, tranvía y bus) con la tarjeta integradaPass Sud Azur Touristique, que ofrece viajes ilimitados durante 3, 7 y 14 días.

				Transportes sostenibles: la red EuroVelo, a través de su ruta 8, conecta España con el suroeste de Francia, alcanzando Menton en un tramo que desde Cannes hasta Ventimiglia discurre paralelo al mar.

				Para saber más:menton-riviera-merveilles.fr
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				tros de allí, un ilustrador, escritor y paisajista emparentado con Napoleón —que respondía al nombre de Ferdinand Bac— dejó su huella con el jardín de Les Colombières, un suntuoso oasis verde en las alturas que regala las vistas más privilegiadas del casco antiguo de Menton. Sin tener que desplazarse demasiado, las y los letraheridos encontrarán a escasos pasos, en el barrio de Garavan, su rincón favorito: un jardín presidido por los retratos de Balzac, Cervantes y Dickens conocido como Fontana Rosa. No en vano, también se le llama ‘Jardín de los Nove-listas’, aunque podría perfectamente denomi-

				narse ‘Jardín Vicente Blasco Ibáñez’. En efecto, fue el escritor valenciano, durante su exilio en Menton, quien en la década de 1920 modeló con coloridas cerámicas este frondoso recoveco, hoy catalogado como monumento histórico.

				La Belle Époque: ¿a quién no le iba a apetecer Menton?

				Jardines rimbombantes por doquier, una tem-peratura más que agradable, palacetes y man-siones jugueteando con una orografía afor-tunada, el Mediterráneo y su brisa abrazando cada palmo de tierra… De aristócratas a erudi-tos, a tan sugerentes reclamos sucumbe cual-quiera, y la Belle Époque se encargó del resto. 

				Entre 1860 y la Primera Guerra Mundial, este rincón ya francés no deja de atraer a burgue-ses e intelectuales que cambian el gris y sucio 

			

		

		
			
				Vista sobre la parte antigua de Menton.

			

		

		
			
				Descansos ilustres…con vistas

				Pocos cementerios habrá con mejores vistas que el Cimetière du Vieux-Château de Menton. Dominando el punto más alto de la ciudad, sobre el azul inmenso del mar y bajo el amparo de los cercanos Alpes, es además un camposanto singular. Aloja una impresionante sección ortodoxa, con las pomposas tumbas de los aristócratas llegados desde Rusia durante la Belle Époque, así como a un ilustre personaje fallecido en Menton en 1872: William Webb Ellis, a quien se le atribuye la invención del rugby.
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				Colores gourmet

			

		

		
			
				cielo invernal de las grandes ciudades euro-peas por el aire relajado, primaveral y brillante de Menton y sus cercanías. Fastuosos hoteles —como el Winter Palace o el Riviera Palace—, exuberantes bulevares frente al mar y elegan-tes casinos y óperas florecen por lo que hasta 1887 se conocía, internacionalmente, como Riviera francesa. Y fue así, a la vez que el es-critor Stéphen Liégeard la rebautizaba como ‘Côte d’Azur’ y al ritmo de aquella buena vida incipiente, como este pedazo del mapa se convirtió en el icónico y glamuroso destino que todavía es.

				Conectando el increíble patrimonio arquitectó-nico de aquellos días de paz y progreso, la ruta de la Belle Époque, propuesta por la oficina de turismo local, permite recorrer todos los pun-tos clave del período en Menton, así como en 

				las localidades vecinas de La Turbie, Beausoleil y Roquebrune-Cap-Martin. 

				El ornamentado Marché des Halles de Men-ton, el mercado municipal, es sin duda uno de los más apetecibles. Ubicado en un pun-to estratégico de la ciudad entre las playas de Fossan y Sablettes, al abrigo del delicioso montículo que conforma el casco histórico, el edificio, de 1898, es todo un viaje al centro de la gastronomía local, del sur de Francia… y del limón. En alguna de sus paradas, probable-mente, se podrán avistar y comprar las típicas preparaciones que este fruto ilustre de Menton sigue deparándole a la buena mesa: limones en conserva, limoncello, aceite de oliva aromatiza-da con limón, la dulce y famosa tarte au citron o incluso, con algo de suerte, un sorprendente híbrido francoitaliano: la pasta con limón. 
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				La famosa Fête du Citron.
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				Menton

			

		

		
			
				La Fête du Citron: celebremos la inmortalidad del limón

				Todo empezó en 1929, cuando Menton seguía siendo el epicentro limonero de Europa. En-valentonado por el auge turístico de la ciu-dad, a un empresario hotelero se le ocurre una idea tan peregrina como atinada: organi-zar una exposición de esculturas hechas con cítricos en los jardines de su establecimiento. El éxito de la convocatoria es tal que, en cues-tión de cinco años, el gobierno de la ciudad le da apoyo para convertirla en un reclamo a mayor escala: en 1934 nace, oficialmente, la Fête du Citron.

				Desde entonces, cada febrero y durante tres semanas, las calles de Menton se llenan de los colores de sus cítricos para atraer hasta dos-cientos mil curiosos. En una suerte de mezcla francesa entre las Fallas de València y el Car-naval de Río de Janeiro, centenares de gigantes figuras realizadas con 140 toneladas de piezas de fruta desfilan a lo largo del paseo marítimo local al ritmo de la música. Son los llamados Corsos, tras los cuales tiene lugar el capítulo de cierre de esta tradición festiva: las esculturas se desarman y los cítricos se venden, a precios simbólicos, a lugareños y visitantes. 

				Si hoy sigue vivo el cultivo del limón de Menton —desde 2015 reconocido a nivel europeo bajo una Indicación Geográfica Protegida— es en gran parte gracias a este festival que se acerca, feliz, a su centenario, y que ha superado decli-ves, guerras mundiales y temporales de todo tipo. Larga vida, pues, al festivo y prolífico ama-rillo limón de Menton. 

				Más colores curiosos cerca de Menton

				Las Corniches: un festival de azules 

				El tramo de costa de 30 km que une a Menton con Niza es tan legendario como escénico. Quien disponga de vehículo propio podrá emular a Grace Kelly y Cary Grant en ‘Atrapa un ladrón’ y recorrerlo sobre las Corniches. Jugando con los desniveles, estas tres serpenteantes carreteras —la Grande Corniche, la Moyenne y la Basse— parecen precipitarse desde las alturas sobre los infinitos azules del Mediterráneo, ofreciendo panorámicas tan bellas e hipnotizantes como vertiginosas. 

				El Trofeo de los Alpes: un blanco calcáreo con mucha historia

				A 16 km de Menton, en la antigua Via Julia Au-gusta, sobre la población de La Turbie y con Mónaco a sus pies, una altanera construcción preside el terreno desde el año 6 a.C. Es el brillante y blanquísimo Trofeo de los Alpes, un monumento que el emperador Augusto encargó erigir para conmemorar que Roma había vencido a las tribus alpinas que domi-naban el lugar.

			

		

		
			
				UN PLATO TÍPICO

				En 2013, Pasta Piemonte, un taller artesanal oriundo de Menton, patentó una receta tan peculiar como aromática y apetecible: los ravioli con limón de Menton. Ricotta, Grana Padano y ralladura y zumo de limón —local, por supuesto— son los ingredientes principales del relleno de esta preparación, que desde la ciudad se distribuye por toda Francia.
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				Espelette (Ezpeleta)
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				Tras el pimiento más reputadoy vistoso del País Vasco francés

			

		

		
			
				Cuando el verano se acerca a su fin y el otoño se des-parrama entre las colinas frondosas que modelan el valle del río Urdazuri, al radiante pueblo de Espelette le cambian la piel. Enhebrados uno tras otro forman-do enormes collares aromáticos, centenares de miles de pimientos cultivados en este rincón del País Vasco francés son dispuestos en ristras por los lugareños y, a continuación, colgados de las blanquísimas facha-das de sus casas. Como cada año, llega el momento de secar al sol la cosecha que el célebre pimiento de Espelette ha deparado y, a la vez, de dar inicio a un es-pectáculo visual formidable. Es así como esta localidad vecina de Navarra se tiñe de un rojo llamativo e intenso que, meses después, viajará por todo el mundo.
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					Nueva Aquitania

				

			

		

		
			
				[image: ]
			

			
				
					
						[image: ]
					

				

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				
					20

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					Colores gourmet

				

			

		

		
			
				Un pimiento viajero y emblemático

				Es un viaje, justamente, la razón del color que nos trae hasta Espelette, porque de una larga travesía procede su afamado pimiento. Es un trayecto enigmático: más allá de elucubracio-nes atrevidas, no sabemos a ciencia cierta de dónde partió ni quién se embarcó en él. Por el contrario, sí sabemos que, si cada septiembre Espelette acaba vestida de rojo tras la cose-cha de su fruto emblemático, es porque algún marino vasco trajo hasta aquí sus semillas desde América, y que lo hizo en torno al año 1650.

				La llegada del pimiento a estas latitudes supu-so un avance técnico para los lugareños: permi-tía sazonar preparaciones de un modo nunca visto, así como conservar viandas y vituallas. Propulsado por el clima húmedo de un terre-no marcado de igual modo por la cercanía al Pirineo y al océano Atlántico, a lo largo de los siglos fue enriqueciendo dietas y ganándose un lugar en la exquisita cocina vasca. La culpa de su éxito reside en sus virtudes diferenciales: los entendidos cuentan que el picante de este pimiento es gustoso pero benévolo —cuatro sobre diez, en la escala Scoville—, y diez veces más aromático que la pimienta.

				Si hay alguien responsable de que cualquier paseo otoñal por el peatonal centro de Espe-lette equivalga hoy a navegar por un colorado mosaico de ristras de pimientos, esas son las mujeres de sus caseríos y granjas. Generación tras generación, fueron refinando la selección de semillas, configurando a mano las icónicas cordes —de entre veinte y cien pimientos— y 

				deshidratando los frutos con la ayuda del sol para después molerlos y obtener el preciado ‘oro rojo’, el codiciado pimentón.

				El legado de esas mujeres ocupa un lugar pro-minente en el centro de interpretación del Sindicato de Productores del Pimiento de Es-pelette, inaugurado en 2017 en plena Merkatu Plaza. Su apertura supuso un hito más en el ca-mino que llevó a este fruto y a sus más de dos-cientos productores a ser reconocidos, en 2012, bajo una Denominación de Origen Protegida a nivel europeo. Un distintivo que les ha ayuda-do a exportar su producto por toda Europa, y a convertirlo de modo definitivo en el orgulloso símbolo de este pintoresco rincón del territorio histórico de Lapurdi.

				Para llevarnos a casa alguna de sus variadas presentaciones —en polvo, en conserva, mez-clado con sales o con mostazas, en patés y salchichas, convertido en piperada o en axoa, un tradicional guiso de cordero…—, parece un buen plan disponerse a curiosear por las nu-merosas tiendas de Plazako Karrika o Xerri Karrika, principales arterias de Espelette, o bien por el mercado semanal de los miércoles —y en julio y agosto, también los sábados—. En todo caso, si se hace coincidir la salida con el último fin de semana de octubre, la recom-pensa será mayúscula. Es entonces cuando se celebra la multitudinaria Fête du Piment: la población de Espelette se multiplica por diez, los restaurantes rezuman actividad, las calles se llenan de desfiles, fanfarrias y dan-zas y coros vascos, y la extravagante Cofradía del Pimiento entrona a sus nuevos miembros. ¿Quién querría perderse tal festín?

			

		

		
			
				Colores de Francia. Un viaje cromático por el país
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				EL ORIGEN DEL ROJO DE LOS PIMIENTOSDE ESPELETTE

				Las vistosas tonalidades que ofrece el pimiento de Espelette no son un color inmutable, puesto que varían a medida que las estaciones modelan el ciclo vital de esta hortaliza. En su momento álgido, justo antes de ser cosechado, el pimiento adquiere su rojo más brillante, que se expresa gracias a un pigmento orgánico llamado licopeno, también responsable del rojo de tomates o sandías. Cuando el fruto sea separado del flujo de nutrientes que le hace llegar su planta madre, verá menguar el fulgor de su piel hasta transformarse en un granate algo menos vigoroso pero igualmente sublime.

			

		

		
			
				Espelette es la cuna de un pimiento tan reputado como protegido.
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				El otro colorado de Espelette

				Sin embargo, no hay que esperar al otoño para descubrir, por las calles del pueblo, otro color curiosamente similar a la tonalidad de los pi-mientos de Espelette. De hecho, cualquier época del año es buena para constatar la om-nipresencia en esta localidad de un segundo colorado protagónico tan arraigado a ella como el primero. Está en los marcos de las ventanas y en las contraventanas, en los en-tramados de madera que vertebran las casas, en toldos y escaparates, en barandas e incluso en algunos tejados. Y, aunque dejándonos lle-var por Espelette podríamos pensar que la pintura roja que lo decora casi todo responde a una voluntad meramente embellecedora, este hecho deriva en realidad de un viejo hábi-

				to asociado a lo práctico. Así, en los caseríos de esta tierra hoy francesa, la tradición man-daba emplear la sangre de los bueyes como remedio natural frente a la podredumbre de la madera, lo que acababa dotando a sus puer-tas y vigas de un tono rojizo vistoso y enfático. 

				En nuestros días, si bien el tinte animal ha dado paso a la pintura industrial, es innegable el acierto estético de los habitantes de Espe-lette al combinar, magistralmente, sus dos ro-jos heredados. Colores campestres y plebeyos de los que quedan al margen, no en vano, dos de las más distinguidas edificaciones del mu-nicipio. La primera de ellas es el castillo de los barones de Espelette, erguido en torno al año 1000 por la nobleza navarra y embrión del pueblo actual, frente al que ahora ondean las 
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				datos básicos

				Población: aprox. 2000 habitantes.

				Departamento y región: Pirineos Atlánticos. Nueva Aquitania.

				¿CÓMO LLEGAR?:

				En tren: la estación más cercana es la de Cambo-les-Bains (a 6 km), con conexión con Bayona en 25 minutos.

				En coche: carretera departamental D918. 

				En avión: aeropuerto de Biarritz, a 20 km.

				¿Cómo moverse?: la línea de autobús 14 de la red de transporte regional Txik Txak une Espelette con Bayona en apenas una hora, y la línea 49 hace lo propio con Saint-Jean-de-Luz, en el mismo tiempo.

				Para saber más:en-pays-basque.fr/es
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				Un viaje cromático por Francia
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				Colores de Francia. Un viaje cromático por el país

			

		

	
		
			
				Espelette (Ezpeleta)

			

		

		
			
				banderas francesa, europea y vasca: es la sede del ayuntamiento y de la oficina de turismo. La segunda es la robusta iglesia de Saint Étienne, paradójicamente situada en uno de los extre-mos del pueblo. Ideal para completar un reco-nocimiento de Espelette, data del siglo xvii, y como sucede con los famosos pimientos que da el lugar, su contundente coraza aloja un de-licado interior, marcado por refinadas galerías de madera y un destacado retablo. 

				Más rojos curiosos cerca de Espelette

				Además de Espelette, otras nueve localidades vecinas conforman el área cubierta por la De-nominación de Origen Protegida del pimiento 

				más conocido de la zona. Dos de ellas nos aguardan con destacables curiosidades.

				Ainhoa: un pueblo-calle de postal

				A 6 km de Espelette y a apenas tres del verdí-simo límite fronterizo con Navarra yace uno de los considerados como pueblos más boni-tos de Francia. Bello, sí, y peculiar: la localidad de Ainhoa es, en estricto rigor, una única calle sobre la que se abalanzan las fachadas princi-pales de todas sus deslumbrantes casas, har-mónicamente decoradas de rojo. La llamativa configuración de este pueblo responde a una razón sencilla: fue concebido como lugar de paso y reposo para los peregrinos del Camino de Santiago, en el siglo xii.
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				¿Qué tienen que ver Espelettey el oso panda?

				En el año 1862, el misionero paúl Armand David, natural de Espelette, fue destinado a Pekín por su congregación. Profundo admirador de las ciencias naturales, dedicó su vida en el Extremo Oriente a una misión adicional más allá de expandir su vocación religiosa: documentar especies vegetales y animales hasta entonces ajenas para Occidente. En aquel mundo sin fotografía digital ni teléfonos, los hallazgos y apuntes del Padre David fueron el medio por el que llegaron hasta nuestro entorno, por ejemplo, las primeras noticias sobre un hecho hoy más que asumido: la existencia del oso panda.

			

		

		
			
				El colorado de las calles de Espelette se mimetiza con el de sus ilustres pimientos.
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				Cambo-les-Bains (Kanbo):el descanso de Cyrano

				Bastante más extenso que Ainhoa pero igual-mente bucólico es el pueblo de Cambo-les-Bains, situado a orillas del río Urdazuri y tam-bién a 6 km de Espelette. Le debe la coletilla de 

			

		

		
			
				Ainhoa, pueblo vecino de Espelette.

			

		

		
			
				UN BOCADO TÍPICO

				En estos territorios históricamente marcados por el tránsito y el comercio de ultramar, también el cacao mantiene un rol destacado. La tradicional chocolatería Antton, presente en la Merkatu Plaza de Espelette y con otras tres sucursales en el País Vasco francés, lo mezcla sin miedos con el otro gran protagonista de la localidad, el pimiento. El sorprendente resultado se vende en tres formatos: bombones, tabletas y finas láminas de chocolate negro.

			

		

	
		
			
				Espelette (Ezpeleta)
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				su nombre a las aguas termales presentes en el lugar, que atraen a visitantes y convalecientes en su reputado balneario de estilo art déco. Sin embargo, otro rutilante edificio se lleva la palma: la impresionante Villa Arnaga del dra-maturgo Edmond Rostand, autor de Cyrano de 

				Bergerac. Esta fastuosa y elegante construc-ción, conocida como ‘el pequeño Versalles vas-co’, posee unos descomunales jardines y hasta cuarenta habitaciones, y un color destaca en su imponente fachada: el rojo de entramados y ventanas.

			

		

		
			
				el monte Atsulai 

				Como sucede en las limítrofes Navarra y Guipúzcoa, el paisaje de los alrededores de Espelette es exuberante y ondulado, e invita a la caminata sosegada. En la cumbre del monte Atsulai, de 389 m, a la que se puede llegar a pie desde Ainhoa en 45 minutos, una impactante estampa contrasta con el verde brillante de la hierba y los montes circundantes. Son las veintiséis estelas discoidales plantadas frente a la remota capilla de Notre Dame de l’Aubépine —o, como se la conoce en vasco, Arantzazu—. Con su aire misterioso, configuran una escénica muestra de este elemento típico del arte fúnebre vasco, frente a una panorámica inmejorable que, en días claros, deja ver el Atlántico.
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				Chantilly
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				El sofisticado castillo de la nata montada

			

		

		
			
				Una joya renacentista a una hora de París tan rutilan-te por fuera como por dentro. Un mastodóntico jardín con el sello del más célebre de los jardineros franceses. Una de las bibliotecas más valiosas del país, y una de sus más alabadas pinacotecas. 6500 hectáreas de bos-que frondoso percutido por un magistral entramado de canales y lagos. Las caballerizas principescas más grandes del continente. La obra imponente de dinas-tías variopintas y el legado de un curioso príncipe con una pasión tan loable como coleccionar arte. Todo ello es el Castillo de Chantilly, lo cual sería reclamo más que suficiente para dejarse caer por él. Pero si algo nos trae hasta aquí es un color ligero, delicioso y edulco-rado que hoy pasea por el mundo el nombre de estos nobles dominios: el de la crema chantilly. 
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					Altos de Francia
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				Érase una vez un palacio que coronó a una crema

				Vayámonos a 1722. El pomposo y selecto casti-llo de Chantilly está de celebración: a la edad de doce años, el rey Luis XV estrena corona. Varios días de festín se suceden en su honor en esta fastuosa finca propiedad del príncipe de Condé, quien por aquel entonces dirige el Consejo de Regencia. Entre bailes y reverencias, por las sa-las de palacio no cesan de desfilar manjares y exquisiteces para celebrar al nuevo monarca. Es en ese trajín festivo y refinado donde irrumpe la preparación del famoso heladero Procope que ahora nos ocupa. Aireada, suave y gélida, lleva crema doble, agua de azahar, ralladura de limón y azúcar, y ante ella sucumbe sin remedio la flor y nata —nunca mejor dicho— que allí se da cita. 

				Aprovechando el halo de furor que rodea al jo-ven rey y a sus notables festejos, entre las élites prende la mecha de un nuevo mito. Y así, en los años sucesivos, esta creación de untuoso y dul-ce color queda grabada para la posteridad en los libros de recetas como crema à la Chantilly.

				A partir de entonces, la lechería del coqueto hameau del castillo de Chantilly, la pequeña aldea que antaño abastecía al dominio —y que, por cierto, inspiró a María Antonieta para su Pequeño Trianón en Versalles—, se convierte en epicentro de esta nueva leyenda culinaria. Y en lugar de ilustres peregrinaciones: cuentan que, en 1777, incluso el archiduque austríaco José II hace una visita furtiva a Chantilly para degus-tar en persona lo que ha acabado derivando en uno de los elementos fundamentales de la re-postería francesa y, por ende, global.

				En este punto debemos, sin embargo, hacer un pequeño paréntesis algo descorazonador. Porque ante la multiplicidad de versiones históricas y como sucede con tantos otros hallazgos culina-rios, parece bastante improbable que la crema chantilly fuese inventada allá donde se le dio nombre o saltó al estrellato. Desde 1545 existen registros de recetas de cremas batidas, azuca-radas y aromatizadas, y sabemos que por aquel entonces ya se preparaba en las más reputadas cocinas de Italia, Inglaterra, Alemania y Francia lo que en aquel tiempo recibía el poético nom-bre de ‘nieve de leche’. Así que también podemos imaginar que antes de que el bueno de Procope sirviera su cremoso helado en Chantilly en 1722, varias cremas emparentadas e igualmente ce-lebradas debieron de circular por muchas otras cocinas palaciegas del viejo continente —incluida la de los príncipes de Condé— sin que hubiese un topónimo asociado a su denominación, y hun-diendo sus raíces en quién sabe qué coordenadas.

				Sea como sea, ¿quién se apunta a probar una versión contemporánea de este dulce en ple-no castillo de Chantilly? En el Restaurant du Hameau, alojado en una de las antiguas casas de la bucólica aldea, se prepara una reputada crema casera ofrecida en degustaciones a me-diodía y la hora de la merienda. Lo mismo suce-de en La Capitainerie, casa de comidas ubicada en las antiguas cocinas del propio castillo. Para valientes y autosuficientes, también existe en el recinto la opción de aprender in situ a mon-tar esta histórica receta. La llamada Cofradía de Caballeros Batidores de Crema Chantilly ofrece talleres en las imponentes caballerizas del castillo, y bastará con seguirles el ritmo para llevarse a casa su valioso legado.

			

		

		
			
				Colores de Francia. Un viaje cromático por el país
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				EL ORIGEN DEL COLOR DE LA CREMA CHANTILLY 

				La leche de vaca está formada por agua y glóbulos de grasa. La primera es incolora, y los últimos contienen un tono amarillento derivado del betacaroteno de las flores y la hierba, alimento principal de este mamífero. Al batir la leche para convertirla en crema, se descompondrá la membrana de las partículas de grasa suspendidas en ella, que hasta entonces reflejaban la luz y dotaban a la leche de un tono blanquinoso. Así, el betacaroteno que guardan en su interior empezará a teñir la preparación de una tonalidad cálida que se alejará tanto del blanco como intensidad imprima quien bata… hasta llegar al amarillo pálido de la mantequilla si no se frena a tiempo.
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