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Ofldo cocing!

Ha empezado el verano y tengo que reconocer que cada estacion que llega uno
piensa que va a ser la Ultima que vivira. Sinceramente, la situacién mundial no ayu-
da a que estemos tranquilos: el Covid, los volcanes, la guerra de Ucrania, la ola de
calor, los incendios... jEn serio, que lleguen ya los zombies y acaben con todos
nosotros!

Pero aqui seguimos, publicando un nuevo nimero de la revista en papel, con mucho
esfuerzo. Cada dia es mas dificil y méas caro sacarla al mercado, pero continuamos
afrontando el reto, recordando lo importante que es para nosotros que las grandes
empresas apoyen este tipo de apuestas que ponen en valor la gastronomia.

Y como parece que los zombies no llegan, tenemos que seguir con lo nuestro, con
eso del comer y del beber que tanto nos gusta. Esta revista de verano llega repleta
de contenidos interesantes y, aunque parezca mentira, hasta con alguna seccién
nueva como la de “sumilleres al detalle”, en la que vamos a pedir a los sumilleres
mas “top” que nos elijan un vino de su bodega y nos expliquen el porqué de esa
eleccioén concreta.

Aungue si en algo nos hemos “mojado” en este nimero ha sido en publicar la lista de
los restaurantes de carne méas importantes del pais. Esos asadores donde la parrilla
y el producto son los protagonistas... jY no ha sido nada facil! Pero hay algo de lo
que estamos convencidos en el equipo de Gastroplanet: No estan todos los que son,
pero son todos lo que estan, como diria Luis Maria Ansén.

Con esta lista creo que pasara como con los restaurantes con Estrella Michelin, es
posible que pienses que alguno se la merece y no la tiene o que alguno la tiene y no
se la merece, pero en general no encuentras una lista de restaurantes mejor... |Eso
es lo que pretendemos! Ojala que ésta sea una lista de parrillas que se convierta en
referencia. Por si acaso, la publicaremos y cambiaremos en digital con los que mejor
o peor lo vayan haciendo.

Ademas, el verano llega también para los productos de temporada, que nos dejan
algunas hortalizas y muchas frutas y por eso hemos querido también dar un “paseo”
por algunas sopas frias, seguro que os vendran bien en estos proximos meses.

Volveremos a saber donde comen los chefs, a conocer cocineros por el planeta,
nos iremos de rutas gastronémicas y visitaremos nuevos restaurantes, bodegas y
hoteles, sin olvidarnos de la cultura, de esos platos mas cinematogréaficos y con el
punto final y divertido de nuestro “Tanino, nanino”.

Vamos a utilizar el verano para viajar, para comer y beber y para conocer nuevos
restaurantes y cocineros, que seran los contenidos de otofo.

Alberto Granados

Alberto Granados Jose Antonio Munhoz
Director Editor

El editor no se hace responsable de los contenidos aqui mostrados. Siendo por entera la respon-
sabilidad de cada autor o colaborador. Asi mismo, queda totalmente prohibida la reproduccion
total o parcial de la revista. Cualquier queja o reclamacién sobre los textos o fotografias aqui
mostradas, por favor envienos un mail a redaccion@gastroplanet.es indicandonos sus datos y el
motivo de la disconformidad para poder actuar convenientemente.
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0 han visto pasear hace
unas semanas por Galicia
0 Salamanca. Chaqueta
con estampado vacuno y
botas haciendo juego de la artesana
corufiesa Elena Ferro y camiseta de 3
Discarlux. Entra en los restaurantes :

y carnicerias, visita los mejores asa- L E =i

dores, se planta delante de los mo- A Q{
numentos mas emblematicos y a to- |
dos lados le siguen los gerentes de -

Discarlux José Portas y Carlos Ron- |
da y un camara de video... ;Quién | 55
puede ser? -

Muchos le habran reconocido, se f
trata del actor y presentador galle- -

go Sergio Pazos interpretando a L
Meat... James Meat, un curioso per- ! Py
sonaje con un Unico objetivo: llevar By, :_';-’f
a todos los rincones las bellezas del "= = -
paisaje, la cultura y la gastronomia | 7 ',-"‘!’
de toda Espafia. = ;}F
i
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Y para cumplir su objetivo, Sergio
Pazos (0, mejor dicho, James Meat),
ha comenzado a grabar en diferen-
tes rincones gallegos. Con él hemos
charlado acerca de esta aventura,
disponible ya en el canal Youtube de
Discarlux, el propio actor nos presenta
su personaje: “A principio del siglo XXI
la carne de calidad estaba en peligro.
Incluso en Galicia, uno de los ultimos
reductos de las vacas y bueyes de ca-
lidad, «la Espafa vaciada» hacia acto
de presencia. Ante ese panorama tan
desolador, la empresa Discarlux crea
el proyecto Fisterra Bovine World para
reinvertir esa tendencia y demuestra
que es posible criar vacuno y bueyes
como se hacia antafio. Mi nombre es
Meat, James Meat, y trabajo para el
FBW. Soy un agente especial para la
carne especial’.

Un agente especial con una importante
mision, el propio agente nos lo cuenta:
“Mi mision sera buscar, encontrar y dar
a conocer los sitios donde ese mantra
se respete. Recabar datos y curiosi-
dades tanto de la mejor carne, como
de los artifices de ello, sus tradiciones,
sus fiestas, sus lugares emblematicos,
sus gentes... Comienza un viaje apa-
sionante ;nos acompafas? Soy Meat,
James Meat y tengo licencia para car-
near”.

James Meat ya ha empezado a pasear
por alguno de los rincones carnivoros,
parando también en algunos monu-
mentos o rincones culturales dignos de
mencion, entrevistando a personajes
curiosos con historias interesantes que
contar, comiendo en restaurantes con
algo interesante que mostrar...

La apuesta de Discarlux para su
canal de Youtube.

gosbho quheb -
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DISCARLUX: Pietro Uzzauto, alma napolitana para Discarlux en Italia

Pietro Uzzauto y José Portas

Pietro Uzzauto

Alma

napolitana
oara Discarlux
en Italia

8 - 9qsbho ploneb

Por: redacciéon

on muchos afios los que Pietro Uzzauto lleva
colaborando con Discarlux, siendo un emba-
jador de la marca de auténtico lujo en ltalia.
Mucho tiempo portando la bandera de la car-
ne gallega madurada alla por donde va, intentando que
cada dia la presencia de la carne de Discarlux en ltalia
sea mas numerosa. Ese trabajo continuado ha dado su
fruto y hoy en dia la carne gallega se encuentra en va-
rios importantes restaurantes. Hemos viajado hasta Na-
poles para visitar las instalaciones desde donde Pietro
distribuye la carne de Discarlux por todo el pais italiano.



Hemos llegado hasta Casoria, una localidad cercana a
Napoles, donde encontramos las naves de «Meat Pre-
mium» la empresa de distribucién de Pietro Uzzauto.
Un viaje que ha contado con José Portas (Gerente de
Discarlux), a Sergio Alba (responsable de la venta inter-
nacional) y Alberto Granados (periodista y colaborador
en comunicacion con Discarlux). A la comitiva se han
unido Aser Alvarez y Laura de Arraianos, la productora
con la que Discarlux colabora para la elaboracion de
un documental sobre Fisterra Bovine World, una de las
razones de nuestro viaje.

En Néapoles también nos esperaban Carlo (el hijo de
Pietro) y Massimo Ruffino, director comercial de «Meat
Premium» la empresa que distribuye la carne de Dis-
carlux en toda ltalia.

El padre de Pietro fue el fundador

de uno de los mas importantes
mataderos del Sur de ltaliaa
principios de los aiios 80

Hemos podido conocer en profundidad a Pietro Uz-
zauto, con una historia arraigada en el mundo de la
carne. El padre de Pietro fue el fundador de uno de
los méas importantes mataderos del Sur de ltalia a
principios de los afios 80. Tras su fallecimiento, Pie-
tro decidi6 viajar por todo el mundo para encontrar la
mejor carne y comercializarla en Italia. Su proyecto
pasaba por localizar las mejores razas de ganaderia
extensiva, deseaba reencontrarse con aquella carne
de intenso sabor que su padre llevaba a casa y que su
madre cocinaba cuidadosamente, una carne con un
sabor fuerte y aroma intenso.

Lro

plqheb

Pero no todo ha sido facil. Pietro ha luchado contra las
“modas” de consumo de carne en ltalia y ha aposta-
do por la carne con una buena infiltracion en grasa y
bien madurada. Su bldsqueda termin6é cuando conoci6é
a José Portas y Carlos Ronda en Discarlux. Alli comen-
zaria una alianza que le ha llevado a convertirse en
“embajador” de Discarlux en ltalia.

Pietro ha luchado contra

las “modas” de consumo de
carne en ltalia y ha apostado
por la carne con una buena
infiltracion en grasa y bien
madurada

Portas ha podido comprobar en primera persona algu-
na de las carnes maduradas seleccionadas por Pietro,
canales de vacuno con una importante infiltracién de
grasa. En la nave de “Meat Premium” encontramos
algunos ejemplares de carne de razas como Minhota,
Barrosa o Vianesa (razas en peligro de extincion) y por
supuesto Vaca Vella Marela. Portas se emocionaba al
ver en las paredes de la nave un poster donde se des-
taca a la carne gallega como la mejor carne del mundo.
Una visita gratificante donde se han estrechado mas si
cabe los lazos de colaboracion entre Espana e ltalia.

En “Meat Premium” hemos estado grabando unas tomas
de los que sera el proximo documental sobre “Fisterra
Bovine World”, que llevara al equipo de Discarlux por di-
versos paises europeos. Os seguiremos contando...

gastro planet - 9



RUTA DISCARLUX: SEVILLA

DAVID GARCIA PRUNA

Propietario y fundador de Ostreasur, la extension
de Discarlux en la capital hispalense.

Por: Alberto Granados

David Garcia Pruna
lleva mucho tiempo
defendiendo el

buen producto en
Sevilla a través de su
distribuidora OstreaSur.
Comenzo6 en 2013 con
un solo producto, la
ostra, cuando nadie la
conocia en el entorno
y consiguioé que
estuviera en todos los
restaurantes. En 2015
ficho por Discarluxy
comenzod a distribuir
su carne de vacuno
madurada. Nada
tiene que ver aquella
aventura con la que
hoy nos encontramos.
David nos lo cuenta en
esta entrevista.

*

RUTA DISCARLUX — SEVILLA

10 - 8GSt;I"O ploneb

¢,Como ha cambiado la
oferta gastronomica en
Sevilla en los ultimos
anos? Y si hablamos de
carne... ¢También estan
cambiando mucho los
gustos de los clientes?

Sevilla ha cambiado mucho,
estamos en una ciudad cla-
sica de barra en la que la
pringa, las papas alifias o la
ensaladilla siempre han pre-
dominado. El cambio ha cos-
tado mucho y esta costando,
aunque es verdad que cre-
cemos.

Ostreasur nace en el 2013
y empezamos con ostras,
imaginate... jmenos loco,
me llamaban de todo!

Solamente llevaba ese pro-
ducto y aqui en Sevilla las
ostras casi ni se pedian en
los restaurantes. Hicimos
un gran trabajo de marke-
ting y comunicacién para
popularizar el producto. Fue
un trabajo duro con algunas
marcas que me ayudaron,
haciamos catas de ostras
con diferentes  bebidas
como cervezas, gintonic, vi-
Nos y espumosos. .. en ocho
meses ya todo el mundo
queria ostras. A los sevilla-
nos les cuesta cambiar pero
terminan abriéndose tam-
bién a lo nuevo.

En 2015 fichamos por Dis-
carlux, ninguna de las dos
empresas eran lo que hoy



en dia somos, ni tampo-
co pensabamos que las
carnes maduradas iban a
tener la salida que tienen
ahora. Si habiamos conse-
guido poner en el mercado
las ostras teniamos que
lograr introducir las carnes
de vacuno maduradas, que
en aquel momento nadie
las conocia.

En 2015 hicimos unos nu-
meros muy humildes, pero
ya en el 2021,

tuvimos una explosién
donde todo el mundo
nos solicitaba la carne
madurada de Discarlux.

Locales de alta restaura-
cibn ya tienen nuestras
carnes en carta y de eso
estamos muy orgullosos.

¢Los chefs cada vez quie-
ren nuevos cortes y piezas
de carne entre las que ele-
gir? ¢Cuales son los cor-
tes que mas os piden?

Nuestro listado de ventas
nos demuestra que Sevilla

sigue siendo muy clasica.
De hecho, hasta hace dos
dias, no teniamos ningun
asador en el centro de la
ciudad. Ahora ya tenemos
varios proyectos en ese
sentido. Estamos pelean-
do mucho por ofrecer dife-
rentes cortes, aunque las
“estrellas” siguen siendo
el lomo bajo y el solomillo.
Aunque los chefs deman-
dan cortes nuevos, el so-
lomillo y el entrecot son los
“buques insignia” de las
cartas. Ahora el “Ribeye”
comienza a hacerse popu-
lar y triunfa porque no tiene
grasa, no es facil que el se-
villano se acostumbre a las
chuletas con importantes
infiltraciones. Otros dos cor-
tes podrian ser T-bone y el
Tomahawk.

¢ Tus clientes te piden algu-
na raza vacuna en concreto
o se dejan aconsejar?

En Sevilla hemos tenido
que superar una delgada
linea roja, todo el mundo
pedia buey en vez de vaca
madurada. Tuvimos que

David en Ostreasur con varias piezas de carne ©CosasDeCome

gastro

David y José Portas escogiendo piezas de carne en Discarlux

explicar a los clientes que
lo que hasta ahora les ha-
bian ofertado como buey,
en realidad era vaca vieja
madurada. Hay que seguir
educando en ese sentido y
ya comienzan a pedir carnes
por razas, como las autécto-
nas gallegas o las portugue-
sas maronesa, minhota o
barrosa... nosotros busca-
mos a fondo estos animales
y este gran esfuerzo conlle-
va indudablemente un incre-
mento en los costes, poco a
poco vamos consiguiendo
que el cliente compre buen
producto a su precio.

OSTREASUR
C/ Laminadora, 19 - Sevilla

Teléfono: 955 19 69 67
www.ostreasur.es/

gc:sbho ploneb - N



RUTA DISCARLUX: SEVILLA

SEVILLA

David Garcia Pruna selecciona
para los lectores de Gastroplanet
los mejores restaurantes sevillanos
especializados en carnes premium.

Un espacio espectacular, pegado a la
orilla del rio Guadalquivir. Nuevos estilos
de restauracion en el que se mezcla la
gastronomia con la musica y el espec-
taculo. Lo estan haciendo muy bien y
tienen un gran nivel de carne, tanto de
consumo como de calidad.

Maquiavelo

Muelle de las Delicias, Sevilla
Teléfono: 955 283 933
www.maquiavelosevilla.com

CASA RAMOS En casa Ramos han apostado por las razas puras
como modelo de negocio, compran rubia gallega, sim-
mental, asturiana de los valles... ademas de contar
regularmente con buey y otras carnes como Wagyu o
Angus. Tienen siempre una carta de carnes inmensa
y de mucha calidad. Con un parrillero de primer nivel,
se han convertido en una de las referencias de la pro-
vincia. Como unidad de negocio puede ser el que méas
género de Discarlux tenga en su menu.

CASA RAMOS

Ctra. Sevilla Malaga, km. 11
Alcala de Guadaira, Sevilla.
Teléfono: 955 614 487
WWW.casaramos.es

A los mandos dos j6venes muy interesantes,
Amadeo y Victor, con muchas ganas. El chef es
de “escuela”, pero han sabido comprender lo que
les pedia su publico y eso era carne madurada.
Les gusta mucho tener la mejor materia prima y
compran lo mejor y razas certificadas. Apuestan
por otros cortes como el T-bone y el Tomahawk.

ALCARAVAN
Almaden de la Plata.

Mairena del Alcor, Sevilla.
Teléfono: 656 445 525
www.alcaravanrestaurante.es

12 - 8GSt;I"O ploneb
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Otro de los grandes de nuestra
ciudad, siguiendo las tendencias
de las grandes capitales euro-
peas es el restaurante Ozama.
Se encuentra albergado en el
interior de una casa-palacio que
fue restaurada por la mas impor-
tantes compafiias de restauracion
de Sevilla, como Ovejas Negras
y Maria Trifulca, en colaboracion
con otros empresarios del sector.
El establecimiento esta situado en
una finca de 2.000 m2. El edificio
principal fué construido en 1912
junto al parque Maria Luisa.
Encontramos en el mismo espacio
concepto de buena gastronomia,
copas, espectaculo y diversion.

OZAMA

Av/ de la Borbolla, 59. Sevilla
Teléfono: 955 517 405
www.casaozama.es

BASQUE SEVILLA Cada vez tenemos mas apertu-
P ’/’,.-"'.--"’--"'.--‘_’..-_“.'-_-::-"" ras y muchos chefs que vienen
- de fuera, como el grupo Eneko,
del cocinero vasco Eneko Atxa,
que tiene 3 Estrellas Michelin en
su restaurante Azurmendi. Tienen
el restaurante en el nuevo hotel
Radison Collection, en el casco
antiguo de Sevilla, y estan hacien-
do una cocina de altisimo nivel.
"Consumen mucha chuleta, que
preparamos al corte, en diferen-
tes gramajes, un restaurante que
apuestan mucho por la calidad".
Un restaurante que creemos ha
llegado para quedarse.

BASQUE SEVILLA
Pza. de la Magdalena, 1. Sevilla

Teléfono: 955 121 033
www.enekoatxaseville.com

gastro planet - 13
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MISCELANEA

DISCARLUX: MISCELANEA

Fl Babero (Madrid)
v Discarlux

La receta de las albondigas
del El Babero

Segun nos cuenta Cuchi: “las albéndigas llevan
tres carnes diferentes: cordero, cerdo y vacuno
Premium”. El alifio lo preparan con huevo, salsa
perrins, salsa de soja, varias sales: de ajo, de ce-
bolla, de apio, pimienta y un ingrediente secreto.

Como en este restaurante se cocina sin gluten no
llevan ni pan rallado ni harina.

En una cazuela doran mucha cebolla, zanahoria,
puerro y apio, anaden vino tinto y caldo de carne
(que preparan con los huesos de las chuletas).
Después de freir las albondigas, las incorporan a
la salsa y todo junto se guisa hasta que las albondi-
gas estan en su punto. Luego... jA mojar pan!

14 - 9qsbho ploneb

Cuchi Pérez lleva muchos afios al frente
de su restaurante El Babero, inicialmente
en Las Tablas y, en la actualidad, en una
de las calles con mas solera gastronémica
de la capital: el Callejon de Puigcerda en la
concurrida calle de Jorge Juan de Madrid.
Los mismos afios lleva Cuchi confiando en
la carne de Discarlux.

El local esta decorado con buen gusto, con
estilo industrial en el que encontramos ma-
dera, metal, paredes de ladrillo visto y un
gran espejo para buscar «profundidad».
En El Babero se puede disfrutar de una
amplia barra con la cocina vista y, aunque
el local no es muy grande, hay que decir
que tiene un ambiente impresionante y sus
estrechitas mesas se adaptan para que
todo el mundo se sienta comodo. Ahora ha
acondicionado dos “privados” para mayor
comodidad de los comensales que quieran
estar mas tranquilos. Su azotea sera el lu-
gar de moda este verano.
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CARNICERIAS

CARNS TEIXIDO
EMBOTITS ESTERRI
(LLEIDA)

Carniceria ubicada en la localidad de Esterri d’Aneu en
Lleida. Una pequefa tienda de pueblo con una gran
historia detras, se trata de un negocio familiar especia-
lizado en la elaboracion artesanal de embutidos que ha
ido pasando de generacion en generacion, hasta llegar
actualmente a la tercera con el objetivo de retomar el
circulo cerrado de venta mediante la cria y matanza
propia de vacuno y equino.

EMBOTITS ESTERRI

Av/ de Joaquim Morell6, 6
Esterri d'Aneu, Lleida
Teléfono: 973 626 386

THEBUTCHER
GUADALMINA (MALAGA)

Rubén, joven emprendedor que después de 15 afios en
el sector como carnicero, decide emprender y montar
una gran carniceria solo con productos de calidad en el
centro comercial Guadalmina (San Pedro de Alcanta-
ra, Malaga), donde podemos encontrar la selecciéon de
las mejores carnes de vacas y bueyes tanto nacionales
como de centroeuropa, se diferencia por la categoria de
razas y maduraciones dry age.

Hamburguesas de elaboracion propia con las piezas
mas nobles, una gran seleccion de vino y quesos.

THE BUTCHER GUADALMINA
Centro comercial Guadalmina

San Pedro Alcantara, Méalaga
Teléfono: 620 673 618
www.the-butcher-guadalmina.negocio.site

gastro planet - 15



RESTAURANTES AL DETALLE: CENADOR DE AMOS

NEA
&3 &3 &3

3 Estrellas Michelin

egun explica la guia

Michelin, para que los

técnicos otorguen tres

Estrellas Michelin a un

restaurante debe de cum-
plir un requisito imprescindible: que
el restaurante cuente con una cocina
excepcional que justifique el viaje.
Para llegar al Cenador de Amos he
recorrido casi 500 kilébmetro jy pocos
me han parecido! El restaurante de
Jesus Sanchez y de Marian Marti-
nez merece no solamente esos kil6-
metros, sino también 3.000 o 4.000
kilbmetros mas.
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La honestidad de la cocina de Jestis
Sdnchez en un entorno de ensueno

Este impresionante restaurante
esta situado en la pequefia loca-
lidad de Villaverde de Pontones,
en Cantabria donde Jesus y Ma-
rian lucen sus 3 Estrellas Miche-
lin, su Estrella Verde y sus 3 Soles
Repsol, maximas distinciones que
se pueden conseguir en nuestro
Pais. No es para menos: El Cena-
dor de Amoés es una maravillosa
casona-palacio donde se respiran
paz y tranquilidad, donde todo el
equipo trabaja para ofrecerte la
maxima hospitalidad que puedas
imaginarte.

Por: Alberto Granados

El Cenador de Amds es un templo
gastronémico que se encuentra si-
tuado en la mencionada casona-pa-
lacio, una edificacion del siglo XVIII
rodeada de jardines y con varios
espacios para coécteles y eventos.
Desde hace afios, Jesus y su equipo
apostaron por la alta gastronomia en
este espacio Unico, en el que el co-
mensal olvida los problemas acumu-
lados y se relaja en una experiencia
gastronémica inolvidable. Esta co-
mienza desde el mismo momento en
que uno accede al restaurante, con
un equipo volcado en hacerte feliz.



Nos explican la filosofia del restau-
rante y de su cocina: «Desde Cena-
dor de Amos apostamos por respetar
la estacionalidad de los productos
ecolégicos que cultivamos. Recicla-
mos, separamos nuestros residuos,
también contamos con nuestro pro-
pio semillero y huerto. Defendemos la
filosofia de kilémetro cero, una cocina
de proximidad, que apuesta por los
productos ecoldgicos, contamos la
historia de nuestro territorio a través
de nuestra propuesta gastronémica.
Apostamos por un nuevo modelo
operativo, que pondra en un lugar
preferente nuestro actual compromi-
so con el medioambiente y las ener-
gias renovables, las emisiones en
carbono, trabajando desde la cadena
de valor de sus productores locales,
para asi generar un movimiento 360°,
desde el origen del producto, hasta el
consumidor final». Una filosofia que
los ha llevado a conseguir su Estrella
Michelin Verde.

La primera parada se realiza en
una elegante sala con una peque-
fa barra y confortables sillones. Un
espacio en el que nos sirven los
aperitivos, que comienzan con un
llamativo vermut de fresas que ela-
boran ellos mismos. Una deliciosa
bebida que acompafian con unas
cuantas «delicatessen», como la
“Fresa rellena” del propio vermut y
una “Tartaleta de esparragos fres-
cos de Navarra con mayonesa y
huevas de salmén”, un bocado que
era una maravilla. O la “Tortilla de
Amos”, unos cucuruchos que al es-
tallar en la boca te dejan todos los
sabores de una tortilla de patatas
y que incorporan una espuma de
patata, yema de huevo pasteuri-
zada y reduccion de cebolla que
presentaban con unas chips de pa-
tata. El ultimo de los aperitivos era
la “Roca marina con cachon y erizo
de mar”, con todos los sabores del
mar en boca.

|
artinez & Jesusl-Sénchez
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RESTAURANTES AL DETALLE: CENADOR DE AMOS
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El sumiller Andrés Rodriguez

A continuacion, un paseo hasta el
comedor principal para seguir con
el resto de menU, que comienza con
una “Anchoa de Cantabria (costera
2021) y mantequilla pasiega”. Una
delicia disfrutar de este producto tan
«top», que presentaban en una tabla
de madera.

Los “Panes del Cenador” son una
auténtica maravilla, panes de masa
madre y larga fermentacion. Se co-
mienza con el pan de hogaza blanco
y la barra de Amés, pero todos son
una delicatessen y lo mejor es que
luego se pueden comprar para llevar
a casa, bien en el restaurante, bien a
través de la tienda online.

Los vinos fueron recomendacion de
su sumiller, Andrés Rodriguez, en-
cargado de una bodega que cuenta
con mas 200 afos de historia. An-
drés nos ensefd este espacio con
mas de 3000 botellas que abarcan

cerca de quinientas referencias de
diversos paises, que cada vez que
puede amplia. En esta estupenda
bodega encontramos diversos rinco-
nes, como la zona de vinos de Jerez,
las cervezas artesanas, la bodega
de vinos tintos, o la cava de blancos,
donde, entre otras, se albergan mas
de sesenta y cinco referencias de
champagne.

También hubo tiempo para varios
platos marinos, como la “Brocheta
de verdel ahumado (caballa), con
caviar y alcachofa encurtida”, imi-
tando una gilda, la “Ostra” de ori-
gen francés (especial Daniel Sorlut
00), que se cuece ligeramente y se
escabecha en Zanahoria, el “Pastel
de merluza”, una merluza de pin-
cho que cubren con una salsa ela-
borada con su propio cogote y que
acompafan con guisante lagrima,
o la “Marmita de cigala y el foqui
de sus cabezas”.
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Rape negro del cantabrico y esencia de las brasas
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No siempre encontramos el mis-
mo pescado del dia, en este caso
apostaron por el “Rape negro del
Cantabrico y esencia de las bra-

sas'.

Los platos de “tierra” fueron un “Re-
vuelto de perrechicos”, en diferentes
texturas con una parte que va lamina-
da y en crudo donde muestra todo el
aroma y el sabor, y con un punto sali-
no que le aporta el jamén deshidrata-
do. “El nabo” acompanado con un cal-
do de tuétano y tendones y rematado
con un poco de Trufa de temporada...

Momento para la carne, en este
caso de caza, una secuencia
de pich6on que empezaba con el
“Foie asado a la parrilla con jugo
de Ave y Grosella” y una “albén-
diga” que se elabora también con
el propio pichén... jUn platazo!
La secuencia terminaba con un
“buriuelo con pan brioche relleno
de estofado de pichén y cacao” y
la “pechuga de pichén de Bres-
se”, sobre un jugo de pichon de
“Tierra de Campos”, su propio
jugo y dados de remolacha, lo
mejor de lo mejor...

A pesar de la cantidad de platos que
habiamos tomado, ain quedaba

“sitio para el postre”, que comenza-
ba con uno de curiosa presentacion,
dentro de una caja con un lienzo o
Gyotaku. Esta es la forma que tienen
los pescadores en algunos rincones
de Asia de representar sus mejores
capturas. Al llegar al puerto empa-
pan de tinta sus mejores piezas,
les ponen un papel encima y al
presionar imprimen con ellas sus
propios carteles. En el Cenador
han querido imitar aquella técni-
ca con una “anchoa”, con un lien-
zo comestible. También sirven un
postre a base de chocolate, luego
un dulce liquido, un “sorbete de
mucilago” (la pulpa del cacao),
gel de agua de banano y miel de
cacao, un sorprendente “Polvo he-
lado de leche pasiega y pasion”
y un vistoso carro de pequefios
bocados dulces, los “petit fours”
con sorpresas dulces, bombones,
pequefios hojaldres, gominolas,
sobaos... jUna delicia!

Como comentaba al principio, des-
de que accedes al restaurante olvi-
das los problemas cotidianos y te
centras en una experiencia donde
el comer, el beber y el disfrutar se
dan la mano. Definitivamente, se
pueden recorrer los kilbmetros que
hagan falta para llegar hasta aqui.
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Tortilla de Amés

RESTAURANTE
CENADOR DE AMOS
(3* MICHELIN)

Calle del Sol, s/n
Villaverde de Pontones,
Cantabria

Teléfono: 942 50 82 43

www.cenadordeamos.com
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parrilla con jugo de avey groselia”

Marmita de Cigala y el fioqui de sus cabezas Pastel de merluza y guisante lagrima
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RESTAURANTES AL DETALLE: TALLER ARZUAGA

EL RESTAURANTE GASTRONOMICO
DE LAS BODEGAS ARZUAGA
1 Estrella Michelin

Por: Alberto granados
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Ostras

a peleado mucho la familia Arzuaga para con-

seguir su Estrella Michelin. Era el broche ideal

a un trabajo metodico que llevan realizando

desde hace muchos afios, la guinda perfecta
para un complejo que, con la bodega como "nave no-
driza", ya cuenta con un confortable hotel (5 Estrellas)
con Spa, un restaurante tradicional y unas cuantas ac-
tividades donde no faltan las Catas de vino maridadas,
las visitas a la bodega e incluso a la finca repleta de
animales. Es un hotel que visito desde hace muchos
afos y tengo entre mis favoritos. Ahora tocaba disfrutar
de la experiencia en el Taller Arzuaga, que es como se
llama el restaurante con Estrella. Un precioso espacio
con mucho vino y una buena gastronomia de la que se
encarga el chef Victor Gutiérrez (que cuenta con otra
Estrella Michelin en su restaurante de Salamanca, Res-
taurante Victor Gutiérrez).

gasbho
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Pichon de'brésse asado con trigo sarraceno
s

gastro planet - 23



RESTAURANTES AL DETALLE: TALLER ARZUAGA
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El equipo de cocina montando los “cinco Bocados” Cigala braseada y guisante lagrima

Vino Amaya Arzuaga Coleccion 2012

Aungue no coincidi en esta ocasion con el chef, tiene
un equipo muy bien "engrasado" que trabaja con entu-
siasmo y ademas esta el lujo de poder contar en sala,
en algunas ocasiones, con Amaya Arzuaga, que es la
anfitriona ideal. Amaya se encarga de la parte gastro-
némica de la bodega y del hotel. A destacar también la
labor de la sumiller, Irene Gonzéalez, que sabe presentar
y armonizar perfectamente cada plato del Menu.

El acceso a la sala se realiza a través de un iluminado
tinel muy "fashion", en el que todos los visitantes ter-
minan haciéndose una foto para el recuerdo. Al entrar,
nos encontramos con una preciosa sala con la cocina
vista, repleta de ventanales que dan a las vifias frente
a la bodega. El aperitivo lo realizamos en una cava que
cuenta con algunas mesas dentro y con el privilegio de
tener una ventana a la parte de la bodega donde se
embotellan los vinos. Alli nos tomamos una copa de
Champagne Philipponnat (Royale Réserve Non Dosé),
que distribuyen en Arzuaga. Elaborado con las varie-
dades Pinot Noir (65%), Chardonnay (30%) y Meunier
(5%), ideal para acompafar los primeros aperitivos
frios y calientes, entre los que no faltaron la Ostra o las
Angulas.

A continuacion, el “Carabinero con Ajo blanco y Almen-
dra tierna” (una gran armonia del Carabinero con el
Ajo Blanco); la “Oreja con caviar crujiente de cochinillo



y presa ibérica sobre un guiso de manitas y el
rabito”; el “Arroz marino con Raor” (uno de los
pescados mas exclusivos que viene de Balea-
res) que acompanan con un velo de placton;
“Cigala braseada y Guisante lagrima”; el “Mero
braseado con aire de lima” y tres salsas diferen-
tes: salsa Ponzu, salsa Romescu y una salsa
peruana; el “Pich6n de Bresse asado con trigo
sarraceno”.

Tenemos dos menls que se puede tomar con o
sin maridaje: Menu Reserva 89€ IVA incluido, el
MenU Reserva con maridaje 135€ IVA incluido
o el Menl Reserva con maridaje especial 155€.
Ademas, el Menu Gran Reserva 130€ IVA in-
cluido y el Menu Gran Reserva con maridaje
210€ IVA incluido.

El Gran Reserva consta, aparte de los aperiti-
vos, del Oro liquido (que pone en valor sus pro-
pios aceites ecoldgicos), y los “cinco bocados”
(Conejo, Esparrago, Trucha, Ciervo y Sesos),
que te sirven en la barra de la cocina.

Toda una experiencia haber podido regresar a
este restaurante que ha ido "madurando" con el
tiempo y en el que ahora se muestra esa cocina
que nos presenta su chef Victor Gutiérrez en un
entorno privilegiado.

——

- Cinco bocados
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TALLER ARZUAGA
(1* MICHELIN)

Direccion: Carretera N. 122
Aranda-Valladolid, Km 325

Localidad: Quintanilla de Onésimo, Valladolid
Teléfono: 983 68 || 46

www.tallerarzuaga.com

& Carabinero con ajoblanco y almendra tierna
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TAURANTES AL DETALLE: DEESSA

Una estrella luce en el Mandarin Oriental Ritz Madrid

Por: Alberto granados
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Huevas de Trucha, los Salazones,
" Caviar y Lomo de Esturion

los ocho meses de su aper-

tura, Deessa, el restaurante

gastrondmico del hotel Man-

arin Oriental Ritz (Madrid) ya

ha recibido la primera estrella Michelin.

Este espacio gastron6mico, creado y

dirigido por el chef tres estrellas Miche-

lin, Quique Dacosta, forma parte de la

propuesta elaborada por el cocinero
para este elegante hotel madrilefio.

Una cocina dirigida por Ricard Tobella
(segundo de Quique muchos afios) y
que nos ofrece un menu gastronémico
con «alma mediterranea». Después de
haber podido vivir la experiencia hay
que admitir que, aunque la Estrella
Michelin se la hayan concedido muy
pronto, este galardon estd més que
justificado. No puede haber ninguna
duda de que al menos una Estrella
para este restaurante es indiscutible.

Hueva de maruca
——

Los periodistas siempre desta-
camos la labor de los cocineros
y sus equipos, pero también hay
que poner en valor el gran tra-
bajo que hacen Maria Torrecilla
(directora de Deessa) y Silvia
Garcia Guijarro (Head Somme-
lier del Hotel), junto al resto del
equipo. Una experiencia que te
atrapa desde que cruzas el um-
bral de entrada del hotel hasta

Chef Ricard Tobella

que, como en nuestro caso, disfru-
tas el café en la terraza con vistas al
emblematico jardin.

El restaurante ofrece dos menus de-
gustacion: Menu Histérico Quique
Dacosta, un despliegue de los pla-
tos mas emblematicos del recono-
cido cocinero que conforman ya su
biografia culinaria; y el Mena Con-
temporaneo QDRitz, una propuesta
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con platos exclusivamente disefiados
para el escenario del reformado Man-
darin Oriental Ritz, Madrid y con vis-
tas al deslumbrante jardin del hotel.

A la llegada, el primer aperitivo te lo
sirve el propio chef Ricard Tobella,
una Rosa y un Champan de Man-
zana verde, un entrante ideal para ir
abriendo boca y haciendo apetito... A
partir de ese momento, un montén de
platos apetecibles como la “Quisqui-
lla de Xabia sobre Kéfir, Arandanos y
matices violaceos”, la “Hoja de Siso
atempurada, con Atan Rojo marinado
en Dashi” o el originalisimo “Huevo
cocido acompanado de un Bao frito
de Maiz”, todo un dominio de técnica
para que quede una especie de cas-
cara de huevo (en realidad es Espa-
rrago blanco), rellena con lo que pa-
rece la yema pero que es en realidad
caldo de ave.
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Gamba Roja de Denia &

Uno de los platos a destacar seria
la seleccion de Caviar y diferentes
Huevas de pescado en salazon.
A la mesa llega una impresionan-
te Hueva de Maruca deshidratada
en Sal que te traslada automatica-
mente hasta la cocina de Quique
Dacosta en Denia, aqui se nota
mucho la filosofia del chef. Uno
de esos platos que se dividen en
muchos bocados diferentes: en-
contramos un queso Servilleta,
diferentes panes y crackers, Hue-
vas de Trucha, los Salazones,
el Caviar y un Lomo de Esturién
con tinta de Sepia y té negro ahu-
mado. Este plato lo rematan tres
variedades de Caviar, de menos
sal a mas sal, diferentes colores y
distintos sabores, primero uno de
Beluga que viene de Iran; a con-
tinuacioén, el Osetra y, para termi-
nar, un Caviar chino...

Interior del restaurante

Y ya que estdbamos probando pla-
tos que nos recordaban Denia y su
entorno, no nos movemos de alli
para tomar la famosa Gamba Roja
de Denia, con una copa en la que
venia un caldo con los jugos de ca-
bezas de Gambas.

El Menu se completaba con “Angu-
las y Guisantes lagrima a la parrilla”,
el “Rodaballo reposado” (preparado
a baja temperatura), sobre una sal-
sa elaborada con una mantequilla
clarificada con vino de Jerez, el
“Arroz de la Albufera cremoso con
Calamarcitos a la plancha”, o la “Mo-
lleja de Ternera lechal” (desangrada
en leche 24 horas), asada y lacada,
con caldo de carne infusionado con
Boletus asados y hojas de la sierra.

Llegaba la parte dulce y finalizamos
este menu en el jardin. Alli tomamos
el café y los Petit Fours, esos peque-
fios bocados dulces que son el final
perfecto a todo un homenaje gas-
trondbmico... Un exquisito Macaron
de Violeta, un Madrofio de Mango y
Rosas, Bombén de Chocolate y unos
originales Churros.

Ha sido un verdadero lujo poder dis-
frutar de este mend, enhorabuena a
todo el equipo y deseando disfrutar
de esa terraza que es un Oasis en el
centro de Madrid.




K
Diferentes tipos de caviar

La terraza del Deessa
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EN BUSCA DEL PRODUCTO... ESPARRAGOS DE LA CATEDRAL DE NAVARRA
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ace tiempo lei un estu-

dio que habian realizado

en varios supermerca-

dos de Nueva York, Es-

tados Unidos, en el que
preguntaban a los clientes por la
procedencia de varios productos
envasados. Habia carne, quesos
y verdura. La inmensa mayoria de
los entrevistados no conocian el
origen de aquellos productos que
les presentaban, ni tampoco los
procesos que se habian realiza-
do hasta su envasado. En Espa-
fia creo que tenemos algo més de
cultura gastronémica y, mas o me-
nos, de alguno de los productos
que consumimos conocemos Su

origen, aunque lamentablemente,
bastantes chefs, restauradores e
incluso profesionales del medio no
sabrian reconocer la procedencia
de muchos de ellos.

Todo esto viene a colacion del viaje
que hemos realizado para conocer
uno de esos productos estrella en
el mes de abril/mayo: el esparrago,
que lleva una delicada recoleccion
y un minucioso tratado para que lle-
gue en las mejores condiciones has-
ta nuestra mesa.

Un viaje que comenzaba en el pe-
quefio pueblo de Mendavia, en la
comarca de Estella, en Navarra. Al

EN BUSCA

gosbh,

plon

atravesar sus calles hemos queda-
do impresionados por la multitud de
conserveras que existen. De hecho,
un dato que desconocia es que este
es el pueblo de Espafia que mas
denominaciones de origen tiene: en
total 11, con multitud de productos
que provienen de las tierras aleda-
fas, como el esparrago de Navarra,
el pimiento del piquillo de Lodosa o
la Alcachofa de Tudela, sin olvidar-
nos de otros tan importantes como el
vino de Rioja, el cava, pacharan de
Navarra, aceite de Navarra, cordero
de Navarra, ternera de Navarra, ali-
mentos artesanos de Navarra y pro-
duccién ecolégica de Navarra.

=L PRODUCTO

ESPARRAGOS [z [\ CATEDRAL DE NAVARRA

Por: Alberto Granados

Dentro de todas estas conserveras
hay una que destaca, La Catedral
de Navarra, una empresa asociada
al producto “Premium” y que todos
los profesionales destacamos por su
excelsa calidad.

ALGO
DE HISTORIA

La historia de La Catedral de Nava-
rra se remonta a la primera mitad del
siglo pasado. Durante la Guerra Civil
Espafiola, las madres de los solda-
dos ya conservaban vegetales, gui-
sos y patés para sus hijos, y en la
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EN BUSCA DEL PRODUCTO... ESPARRAGOS DE LA CATEDRAL DE NAVARRA

posguerra era también fundamental
guardar el maximo de alimentos en
su temporada para disponer de ellos
todo el afio. Las conservas se convir-
tieron en algo necesario y cotidiano,
sobre todo en regiones como la ribera
navarra, donde la fértil huerta regala-
ba productos exquisitos que merecia
la pena guardar. Petra Lépez, abuela
del actual propietario de La Catedral
de Navarra, comenzé entonces en
Mendavia un pequefio negocio de ce-
rrado de botes, combinando el cono-
cimiento del campo con un marcado
caracter emprendedor.

SOBRE
EL TERRENO

Hemos quedado con Cayo Martinez
(Mendavia, Navarra, 1966), actual
propietario, y con su hijo Francisco
para conocer de primera mano como
es la recoleccion de esta codiciada
hortaliza de sabor intenso y con una
textura muy especial. Lliegamos has-
ta una de las fincas cercanas que
tiene la empresa, ya caida la noche.
A lo lejos, distinguimos entre la os-
curidad pequefios focos de luz que
se mueven a gran velocidad. Son las
expertas cuadrillas que convierten la
recogida del esparrago en algo apa-
rentemente sencillo. Luego, sobre el
terreno, la cosa cambiaria.

El uniforme y material de trabajo de
los recolectores es simple: buenas
botas, ropa cémoda, un frontal po-
tente que ilumine en la noche, la gu-
bia (una especie de paleta de metal
que sirve para cortar y extraer la
base del esparrago) y una cesta en
la que ir depositando los frutos que
van extrayendo del terreno.
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La dinamica es aparentemente
facil: todos los rios (alineaciones
cultivadas), estan tapados con
un plastico negro, que es el que
impide que al esparrago le dé la
luz y lo convierta, por medio de la
fotosintesis, en verde o triguero.
Un encargado de la cuadrilla se
dedica a ir destapando ese pléas-
tico y dejar al aire el terreno cul-
tivado. A continuacién, otro peo6n
se encarga de ir recogiendo todos
los esparragos de cada rio. Dis-
tinguen la yema de esparrago e
introducen de manera inclinada la
gubia para cortar su base y con
cuidado se depositan en la cesta.

Una vez recogidos, se colocan en un
molde y todas las bases de los espa-
rragos se cortan para que tengan la

sean muy diferentes, la noche ha
sido muy especial y hemos N
trado multitud de espérrggoéga
gruesos, que llevaran un procesa-
do y envasado algo mas particular.

Cayo nos explica que el mayor
secreto para una buena conserva 4

misma longitud, aunque los calibres { = '_ : =
="\

Ella y su familia sellaban con
estafio, tanto sus propias con-
servas vegetales como las que
preparaba en sus casas la gen-
te del pueblo. A mediados de los
afios 40 vendian ya alcachofas,
tomate, pimientos, esparragos
blancos y puerros.

Desde entonces, todos los esfuer-
zos de la familia se han dirigido
a obtener las mejores verduras y
conservar intacto su sabor, lo que
ha convertido a La Catedral de Na-
varra en un sinébnimo de calidad.

‘.




“Premium” es, sobre todo: “Traba-
jar desde el primer momento en el
campo con una excelente materia
prima. Nosotros cultivamos todos
nuestros productos cerca de las ins-
talaciones y conocemos a todos los
agricultores con los que trabajamos.
Por supuesto, siempre trabajamos
con productos de temporada, por-
que es el ciclo natural de las plan-
tas el que da mejores resultados
en cuanto a sabor, aroma y textura.
Por ultimo, es necesario llevar un
estricto control de cada uno de los
pasos, desde la plantacion o la re-
coleccion, hasta que el producto
llega a la tienda o al restaurante,
ningln proceso se deja al azar”.
He podido extraer algun esparrago
de la tierra, un proceso en principio
rapido, pero que repetido durante
horas y horas es agotador. Desde
aqui mi admiraciéon y respeto para
todos aquellos recolectores que han
hecho de esto su trabajo habitual, y
que durante largas jornadas sopor-
tan la dureza de unas labores que
los lugarenos directamente abando-
naron hace tiempo.

Nosotros dejamos el campo en
medio de la noche, las luces se
hacen casi invisibles. Hay que
descansar porque a primera hora
seremos testigos del siguiente
paso: el proceso y envasado de
esta “joya” que nos da la tierra.

LA FABRICA DE
CONSERVAS LA
CATEDRAL DE

NAVARRA

A primera hora ya nos estan espe-
rando para la visita Cayo y su hijo

El esparrago que se va a procesar
y envasar ha sido el recogido esa

misma noche. Lo primero que se
hace en planta es recepcionar el
producto, se mete en unos vasos
cilindricos y se deja a todos con
la misma longitud. Francisco nos
cuenta que “una diferencia con el
resto de competidores es que no-
sotros realizamos un proceso in-
vertido al resto. Nosotros primero
escaldamos los esparragos (con
las yemas hacia arriba para prote-
ger la parte mas delicada y tierna)
unos segundos. A continuacion, lo
pasamos por el agua fria para con-
traer el esparrago y activarlo”.

Lro

ploneb

Estos esparragos ya escaldados
y enfriados pasan a su calibrado
y pelado. Aqui lo mas importante
es el factor humano. Las primeras
operarias son las mas expertas,
se encargan de seleccionar los de
mas calibre, que pasan a su pelado
y envasado manual. A la vez intro-
ducen por la peladora mecanica los
de los calibres mas estandar, ellas
van seleccionando y pelando los
de mas gruesos, el resto los de-
jaran ir pasando para manos mas
inexpertas que, con el tiempo, iran
“escalando” posicion en el proceso.
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Al final de esta operacion los es-
parragos quedan limpios y lo més
rectos posible. Es hora de irlos em-
botando, las operarias expertas van
seleccionando las unidades para
que todos los botes tengan el peso
elegido (impresiona ver la facilidad
con la que saben cuanto puede pe-
sar el producto al cogerlo).

Ya envasados estarian preparados
para ir a su tratamiento térmico,
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una conserva que tienen que durar
minimo cinco afios en buen estado.
Mediante tiempo y temperatura con-
siguen esterilizar el producto y de
esta manera convertirlo de vegetal
o verdura a conserva (aqui también
cada marca guarda en secreto los
tiempos y temperaturas que se ma-
nejan para ese proceso).

Solamente quedaria que pasaran
por las cintas de control de calidad,

LA CATEDRAL DE NAVA

para que no haya duda de que el
producto sale perfecto. A las conser-
vas se les impone una cuarentena
y se vuelven a analizar para asegu-
rarse de que ha tenido una correcta
elaboracion, se etiquetan y rumbo a
su destino.

Son muchos los productos que ela-
bora La Catedral de Navarra: Los
pimientos de piquillo, el esparrago
blanco y la alcachofa de Navarra,
tomate pera, legumbres, puerros...



LOS
PRODUCTOS
COCINADOS
DE LA CATEDRAL
DE NAVARRA

Ahora toca la fase final de la experien-
cia, poder probar alguno de sus pro-
ductos. Desde hace tiempo colabora
con ellos un chef local que venia del
restaurante que regentaban junto a Jo-
selito (Albora. 1* Michelin): Radl Prior.

Raul se encarga de la labor de I+D,
para poder ir preparando algunos pro-
ductos ya cocinados como los pimien-
tos del piquillo confitados, las pochas
a la navarra, los pimientos verdes
fritos y algunas mermeladas extra,
como la de tomate con albahaca o la
de esparragos.

CONSERVAS LA

CATEDRAL DE
NAVARRA

Virgen de Legarda, 66
Mendavia, Navarra
Teléfono: 948 685 000

www.lacatedraldenavarra.com

Esparragos, alcachofas, pue-
rros... cualquiera de las conser-
vas con un poco de aceite 0 una
ligera plancha se convierten en
joyas gastronomicas.

Ha sido una gran experiencia
conocer mas de cerca el traba-
jo que realizan en esta empresa
conservera tan importante. He
sido emplazado para la recolecta
del pimiento de piquillo...

jPero esa aventura sera un nuevo
reportaje!

gosbh,
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Gallinejas y callos
frente a los Jeronimos

Por: Alberto Granados

RESTAURANTE QUBEK
Calle de Moreto, 7. Madrid
Teléfono: 915 479 344

eia en las redes del chef Julio

Miralles (ex Grupo El Pradal,

Zalacain o Tatel): “Por fin, los

suefios se hacen realidad.
Pequefia albaceria en Madrid, don-
de los caracoles, las gallinejas, los
callos, las bravas, los huevos fritos,
la hueva, la mojama, el pan candeal,
los colines, los bocaditos de nata y
violetas, el chocolate, la cerveza, vi-
nos, café y cocteles, nos devuelven
la sonrisa y la felicidad!!!”

Obviamente, la curiosidad me lle-
vb a probar este pequefio y con-
fortable restaurante, en uno de
los mejores barrios de Madrid,
en el que ha desembarcado Julio

Miralles con parte de su anterior
equipo. Julio viene con toda la
humildad del mundo y recalcando-
me que no es un restaurante con
pretensiones, que vienen con una
oferta de cocina desenfadada, hu-
milde, donde quiere que la gente
lo pase bien... Y asi ha sido! Pero
vamos con la comida. En Qubek
encontraras muchos platos ape-
tecibles para comer y cenar con
una apuesta muy madrilefia donde
no faltan los callos, los caracoles
o0 un bocadillo de gallinejas. Pero
tenemos muchas propuestas para
el aperitivo, algunas chacinas, un
apartado de huevos y patatas, al-
gunos molletes apetecibles donde
destaca el de calamares, unos

www.qubekgroup.com

cuantos platos de bacalao y algu-
na carne.

Una de las cosas que también han
puesto en marcha son los Desa-
yunos y las Meriendas. Para los
desayunos, nos encontramos los
panes y la bolleria artesana de
John Torres, Sandwich Mixto o
Bikini, Bagel de Queso cremoso,
unos Huevos Benedict con Espi-
nacas, Frutas con Yogurt o Ensa-
lada de Frutas. En las meriendas
encontramos el Croque Monsieur,
el Croisant o el Pain au Chocolat...

Sin duda uno de los restaurantes a
visitar si te gusta la cocina madrilefia.
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arbella esta repleta de
rincones sorprenden-
tes y, a pesar de que
conozcas muchos res-
taurantes, siempre te quedara algu-
no por descubrir. En esta ocasion he
visitado Boho Club, un resort bouti-
que de lujo, ubicado entre La Milla
de Oro de Marbella y Puerto Banus,
un oasis de tranquilidad (al menos
por el dia), con una buena oferta
gastronémica liderada por el chef
malaguefio Diego del Rio.

Dos restaurantes: Boho Restaurant
y Bernie’s, con una cocina medite-
rranea; y Boho Bar con una barra de
cocteleria y terraza abierta al mara-
villoso jardin). A esta propuesta gas-

BOHO
CLUB

=l paraiso maroelli

Por: Alberto Granados
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trondmica hay que afadir la oferta de
hospedaje. En sus cuidadas y armo-
niosas instalaciones encontramos 30
acogedoras habitaciones y confor-
tables suites bungalows, dos refres-
cantes piscinas, y muchos rincones
para relajarse alejados del bullicio
Marbelli.

Una de las cosas que mas sorpren-
den al acceder a las instalaciones son
las esculturas de Richard Hudson,
diseminadas por todo el complejo,
las fotografias de David La Chapelle,
que adornan las paredes, o las obras
de arte de Henry Hudson y Claire
Ta- bouret. Una vez dentro del res-
taurante encontramos una magnifica
atmosfera, como si estuviéramos en
una lujosa casa privada,
decorada con candela-
bros y mobiliario italiano,
suelos de madera y una
cuidada vajilla.

El propio chef nos ex-
plicaba la oferta gastro-
némica: «hacemos una
cocina muy diferente en

MARBELLA

nuestros espacios, tenemos que
combinar a los que desean comer
un menu gastrondmico y entienden
de gastronomia y a los que quieren
una cocina mas informal. Tenemos
menU gastronémico y carta con una
cocina que comienza a las 8 de la
manana y termina a altas horas de la
noche, amoldandonos a todo lo que
nos puedan pedir. Ya hay platos em-
blematicos que no se pueden tocar,
como las Croquetas, la Sopa de Maiz
y alguno que pronto volveran como el
mitico Salmonete con Bloody Mary.
Este verano vamos a rescatar alguno
de esos platos histoéricos»

Es una delicia haber podido disfru-
tar de la gastronomia de Diego del
Rio en este escenario tan impresio-
nante, donde lo suyo es «recluirse»
unos cuantos dias y disfrutar de
sus diferentes espacios, un lugar
sin duda que no pasa inadvertido...
iBuen trabajo!

BOHO CLUB
Urbanizacion Lomas de

Rio Verde, 144. Marbella, Malaga.

Telefono: 952 157 222

www.bohoclub.com/restaurant



Producto de lonjg, cocina
mMarinera y brasas en Malaga

Por: Alberto Granados

a sido todo un descubri-
miento Mar de Verum,
un restaurante de coci-
na marinera con el me-
jor producto de las lonjas espafiolas
(Malaga, Cadiz, Huelva y Galicia) y la
esencia de las brasas. Este local esta
ubicado a las afueras de Malaga, ideal
para muchos malaguefios que preci-
samente huyen del bullicioso centro.

Lo primero que sorprende es el esca-
parate marino que te recibe a la entra-
da, dificil poder elegir entre tanto buen
producto: Gambas, ostras, navajas,
erizos, zamburinas gallegas, boga-
vante y varios pescados que se com-
pran a diario en las mejores Lonjas...

A partir de ese momento muchas op-
ciones para comer, desde un buen

aperitivo, con una divertida Gilda de
“arena, mar y roca”, unas Anchoas de
Santofa, los Boquerones en vinagre,
la Ensaladilla rusa “Mar de Verum”
con txangurro y sus huevas, el Pulpo
a la brasa, los ibéricos, o la Ensalada
de pimientos del Guadalhorce.

En funcién de lo que se encuentra en
las lonjas, en Mar de Verum ofrecen
una amplia variedad de pescados: be-
sugo, rodaballo al estilo Guetaria, urta,
pargo, la gallineta, rape, lubina, dora-
da, virrey... Muy rico el Salmonete a
la brasa y terminado con un pilpil jUn
producto de 10!

Si eres mas de fritura, encontraras
las tradicionales malaguefias que se
realizan con AOVE a 180°. Podemos
elegir entre la fina fritura de Boqueron-
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MALAGA

J T

MAR DE VERUM

Calle Olmos, 43. Malaga
Telefono: 951 666 668
wWww.mardeverum.com

citos de la bahia de Malaga, de Cala-
mar de anzuelo y Ali oli de ajo asado,
de crujientes buchones de rosada
con un toque de limén, de Cazdn en
adobo sanluquefio, y por supuesto, la
Fritura de chopitos o puntillitas. Otro
de los puntos fuertes son los arroces.
Trabajan con las variedades “Dinami-
ta Gran Reserva” y “Viejo Carnalori”,
de Molino Roca, este Ultimo cataloga-
do como “El mejor arroz del mundo”.
Encontramos arroz meloso de carabi-
nero, con bogavante, de plancton con
berberechos, arroz campero de presa
ibérica de Joselito, arroz negro o del
senyoret.

La parte dulce también esta cubierta
con varias propuestas, como la tarta
de manzana, la de queso, la explosion
de chocolate... Muy rico el hojaldre de
Torrelavega relleno de crema paste-
lera y base de crema de mantequilla
suave francesa.

Uno de los imprescindibles en Malaga
si te gustan el pescado y el marisco.
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uando me anunciaron

que el chef Rafa Zafra

(Estimar), el gran Carlos

Bosch (El Portal de Ali-
cante y Manero), el conocido hote-
lero Marc Rahola Matutes y Luis Ro-
driguez (el maestro de Casa Elias,
para mi uno de los mejores arroces
de Espana en El Xinorlet, Alicante),
unian fuerzas para montar un local
en Madrid, sabia que muy pronto se
iba a convertir en uno de los locales
de referencia de la capital.

Porque cada uno con su concepto
y por separado son muy buenos: la
elegancia de Carlos Bosch en to-
dos los proyectos que realiza (ade-
mas unido a Raquel Giménez, del
estudio de interiorismo Apple Tart
Design, encargada de “vestir” las
ideas), el “arte” en los negocios de
Marc Rahola, el producto y el buen
hacer de Rafa Zafra y la “magia”
ante la paella de Luis Rodriguez,
forman sin duda el “Equipo A” de la
restauracion.

MADRID

Mar Mia lo encontramos en el nue-
vo hotel de disefio Ocean Drive Ma-
drid, en la Plaza de Isabel Il (frente
al teatro Real) con un concepto muy
acertado, sobre todo para los que
buscan un espacio donde, aparte
de comer, quieren disfrutar de un
elegante local, buena musica y am-
biente distendido.

MAR
El mediterroneo
cn Maadrid

Por: Alberto Granados

La vitrina en la que exponen el
producto anuncia que hay mucho
por descubrir: buenas ostras,
marisco y pescados selecciona-
dos que llegan a diario y que se
preparan bajo los parametros de
la cocina de Rafa Zafra, tapas y
platos desenfadados como los
que se encuentran en Manero,
como la Tabla mediterranea de
huevas y pescados en semisa-
lazén, sus molletes, bikinis o
brioches, el caviar para los mas
sibaritas, el Arroz con conejo y
caracoles o con verduras “Casa
Elias Xinorlet”, sin olvidarnos de
las brasas (con carnes y pesca-
dos, otro punto a destacar).

MAR MiA

Hotel Ocean Drive

Plaza de Isabel ll. Madrid.
Teléefono: 965 144 444
wWWw.marmia.es
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MADRID

del grupo Totel

Por: Alberto Granados :
RESTAURANTE TOTO

Paseo de la Castellana, 38. Madrid.
Teléfono: 910 053 884
www.totorestaurants.com

tradicionales, y que senté los
cimientos de la cocina italia-

| grupo Tatel sigue expan-
diéndose no solamente por

Madrid, también por el resto

del mundo. En esta ocasion
hemos visitado TOTO, situado en el
local contiguo a Tatel.

Un restaurante que se ha inspirado
en las recetas mediterraneas e ita-
lianas de los afios 50 y 60. Una co-
cina marcada por una enorme crea-
tividad, forzada por la dureza de la
época, que permiti6 descubrir nue-
vas técnicas, productos y sabores,
a partir de las materias primas mas

na actual.

Con el prestigioso chef ita-

liano Emiliano Celli a la cabeza
(ex chef de la Taverna Trilussa en
Roma), las recetas de TOTO se ca-
racterizan por el maximo respeto al
producto que se traduce en una cui-
dada seleccion de materias primas,
apostando siempre por productos
ecologicos y sostenibles, y una ela-
boracion a partir de las técnicas mas
tradicionales. El resultado una coci-

na de recuerdo repleta de aromas,
sabores y colores que te trasportan
a la ltalia clasica, a la cocina fami-
liar de toda la vida. Ademas, como
no podria ser de otra manera, TOTO
cuenta con una imponente carta de
vinos con referencias nacionales e

internacionales donde destaca la
oferta de vinos italianos, una de las
mas completas del pais.
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a sido todo un descubri-

miento conocer este restau-

rante situado en uno de los

lugares mas privilegiados
de Salzburgo, en Mdnchsberg una
de las cinco montafias que rodean la
ciudad, que flanquea el lado occiden-
tal del centro historico de Salzburgo
y forma parte del Patrimonio Mundial
de la UNESCO. El restaurante M32 se
encuentra en el mismo edificio que el
Museo de Arte Moderno.

La clave del M32 esta en su cocina
austriaca con clara influencia medi-
terranea. Productos de temporada,
elaborados de manera magistral para
crear una simbiosis donde se conju-
gan perfectamente las texturas, los
sabores y los colores. Existe una
carta para la hora, austriaca, de co-
mer, otra para la cena y otra para el
brunch.
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En la carta del mediodia: Salmén
con aguacate y verduras en esca-
beche, Ensalada de primavera con
hierbas silvestres, espéarragos y
huevo escalfado, Sopa de pesca-
do con tomate, espinacas frescas y
cangrejo, Solomillo de ternera Black
Angus con alcachofas, pimientos
y gajos a la plancha o el Wiener
Schnitzel al horno con mantequilla
clarificada y patatas al perejil con
arandanos...

M32

Jn pardiso
gastronomico
en Salzourgo

Por: Jose A. Mufioz

En la carta de la cena: Pulpo y ca-
lamares sobre alioli de verduras y
berros con guisantes, Ensalada de
verano con queso de cabra salvaje
caramelizado y tomates guisados,
Raviolis de ricotta trufada en jugo
de verduras, parmesano y pesto
o Kotelletes de lamm (Costillar de
cordero) a la parrilla con pimentos
de padrén... El restaurante tam-
bién ofrece una amplia gama de
platos veganos y especialidades
regionales.

Si hablamos de postres no puede
faltar el Suflé nockerl de Salzbur-
go, este delicioso postre de meren-
gue presentado en forma de tres
montafias y por dentro relleno de
frambuesa. Otra de las grandes
sorpresas del M32 es su generosa
carta de vinos nacionales e interna-
cionales asi como sus destilados.

M32 SALZBURGO
Mdnchsberg 32

Tel: +43 662 84 1000
Mail: info@m32.at
www. m32.at/




avier Marafion, discipulo de
Martin Berasategui, Ene-
ko Atxa, Pedro Larumbe e
Hilario Arbelaitz, da rienda
suelta a su personal estilo de cocina
basado en la tradicion y el producto
de cercania al que le afiade su to-
que personal con una muy cuidada
puesta en escena.

En el Restaurante “La Torre by Ma-
rafon” es posible disfrutar de pro-
ductos de km 0 de verdad, gracias
al huerto-invernadero propio que
le surte de las mas exquisitas ver-
duras y hortalizas, el resto de los
ingredientes son suministrados por
productores locales de la maxima
confianza.

Si eres de cocina mas bien tradicio-
nal, tienes dos opciones: comer a la
carta u optar por el Menu Tradicion.
Una carta concisa, asequible y en-
focada a los grandes pescados del
cantadbrico segun lonja del dia y
unas carnes a la brasa de carbén de
encina (tiernas y con sabor intenso
pues proceden de vacas de raza
charolesa y wagyu criadas en liber-
tad junto al mar y alimentadas con
pastos y piensos naturales). Chule-
ta de vaca prémium con pimientos
a la lefa; guiso de callos, patas y
morros; lomo de corzo con setas y
frutos rojos, s6lo en temporada, son
algunas posibilidades.

El Menu Tradicidn estd compuesto
por alguno de los anteriores platos
ademas de entrantes, snacks, man-
tequilla artesana, paleta ibérica,

_LATORRE.
BY MARANO

Sapores de
Cantabrio

ensalada de bogavante, chuleta de
vaca y tarta de queso casera.

Si prefieres introducirte en la apues-
ta mas personal y vanguardista de
Javier Maranén dos menus de autor
buscaran seducirte. Se trata de los
menus Degustacion y Gastronomi-
co, ambos maridados con los exce-
lentes vinos de su bodega, naciona-
les e internacionales. Estos menus
se diferencian por el numero de pa-
s0s que los componen.

Ambos comienzan con una man-
tequilla artesana saborizada, una
copa de bienvenida, unos aperitivos
tipo snacks (tosta crujiente de cente-
no con sardina ahumada y emulsion
de aceituna negra; taco de maiz con
carne guisada de sus vacas y cro-
queta melosa de carne de vaca).

A continuacion, los entrantes (milho-
jas de foie y mango con zanahoria
citrica y brioche, arroz meloso de

Por: Jose A. Mufioz

La Torre by Maraién
Be laiglesia, 37

Galizano (Cantabria)
Tel 942 50 53 84
www.hoteltorredegalizano.com

rabo, anguila ahumada y alioli de
citronela, ostras con granizado de
pomelo, carabinero con pato asado
y sopa castellana o alcachofas con-
fitadas con vieiras y setas).

Como principal de pescado, des-
taca la lubina de Aquanaria, sos-
tenible, criada en granjas en pleno
Océano Atlantico frente a las costas
de Gran Canaria.

Entre las carnes, royal de vaca re-
lleno de foie y pistachos, con bonia-
to y verduras encurtidas.

Sus postres, 100% caseros, son de
pecado, destacando el cake de pla-
tano y un irresistible “carro de que-
sucos de Cantabria” (elaborados de
forma totalmente artesana por un
pequefio productor local).
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;Cuanto recorrerias por buscar
una experiencia gastro?

| S

44 - gostro plor:ueb / zr_.

Por: Alberto Granados



Las ultimas “escapadas gastro” de
nuestra revista las hemos realizado en
busca de un producto o un plato que
nos motivaba al viaje. En esta ocasion
hemos recorrido casi 600 kildme-
tros por conocer la cocina de Diego
Gallegos, el bautizado como “el chef
del caviar” que, al frente de su restau-
rante Sollo, en el hotel El Higuerdn de
Fuengirola (Malaga), ha conseguido
una Estrella Michelin, una Estrella
Verde y dos Soles Repsol.

Pero si hay algo que distingue a este
chef, brasileno de nacimiento y mala-
gueno de adopcion, es el respeto por
el medio ambiente, la vision multi-
cultural de su cocina y, sobre todo, la
apuesta por ofrecer en sus menus pe-
ces de rio (algunos brasilenos como la
pirana) y mucho Caviar, su producto
estrella.

ARARA

BISTRO BAR

fIA44

T B AR

3 | 5

a primera parada la reali-
zamos en su restaurante
mas informal, a escasos
metros del gastrondémico.
Un concepto de cocina con raices
espafnolas, brasilefias y peruanas
con platos divertidos, informales,
llamativos y con mucho sabor.

Un colorido restaurante con una
amplia terraza y ventanales al
complejo hotelero que lo acoge.
Una vistosa decoracion de los inte-
rioristas Javier Rodriguez y Bego-
fa Martin, con ambiente tropical y
vistas al puerto. En Arara encontra-
mos una zona de barra, una chill
out, una terraza y el salon-come-
or.

(o}

He tenido la suerte de probar algu-
no de los nuevos platos que va a
incorporar en el menu de los proxi-

> 570 KILOMETROS (MADRID - FUENGIROLA)
En busca de la cocina de Diego Gallegos

mos meses como la “causa limefa
de pollo con salsa kimchi”, el “steak
tartar frito”, el “tiradito de salmoén”,
el “ceviche de corvina” o la “presa
ibérica a la parrilla”.

Arara Bistro es la manera mas in-
formal de acercarse a la cocina de
Diego Gallegos y ademas para “to-
dos los bolsillos”.

Ademas, a la propuesta gastronémi-
ca hay que afadir una amplia varie-
dad de cécteles.

ARARA BISTRO

Avenida del Higuerodn, 48.
Fuengirola, Malaga.

607 600 225
www.ararabistrobar.es
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SISTEMA

ACUAPONICO

Al principio, Diego Gallegos sola-
mente trabajaba con el caviar de
Riofrio y el esturién, pero una vez
que aquellos platos tuvieron su re-
corrido, decidié, aconsejado por al-
gunos periodistas gastronémicos,
comenzar a probar con diferentes
peces de rio. Fue desesperante
acudir al mercado y descubrir que
solamente se podian comprar unas
pocas especies de pescados de rio
(como la trucha, el salmén, un poco
de anguila...). Entonces asistié a un
congreso de Acuoponia: un sistema
de agro-acuicultura que integra la
acuicultura, cria de peces, y la hidro-
ponia, cultivo sin suelo de plantas,
en un mismo sistema. El agua se
recircula constantemente entre los

“Entrada del restaurante Sollo
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tanques acuicolas y las camas de
cultivo hidropénicas. Los desechos
de los peces alimentan a las plan-
tasy, a su vez, las plantas limpian el
agua para los peces.

Diego mont6 su propio sistema
acuaponico con un par de tanques.
Viendo que funcionaba, siguio invir-
tiendo y, de hecho, cuando lo pude
visitar estaba en obras para montar
un nuevo invernadero que tendra
una produccion de 700/800 kilos de
pescado al mes.

RESTAURANTE

GASTRO
NOMICO

Mucho ha evolucionado la cocina de
Diego Gallegos desde que se instal6
en Andalucia. Su historia profesio-
nal es de esas que nos gustan, un
camino de superacién y esfuerzo
que comenzaria en un chiringuito
malaguefio donde fregaba platos.
Poco a poco, la cocina le fue ena-
morando y acabaria practicando en
restaurantes de “altura” como el de
Martin Berasategui en Lasarte o el
de Dani Garcia en Marbella. Traba-
j6 como chef ejecutivo hasta que
decidi6 montar su propio restauran-
te. En mudltiples ocasiones, el chef

El primer pescado que pudieron
criar en su invernadero seria la tila-
pia (un pescado de origen africano
muy consumido en Estados Unidos)
y, con el tiempo, llegbé a producir in-
cluso pirafias, aunque es uno de los
pescados mas dificiles de mantener
en este sistema. En cuanto esté ter-
minado el nuevo sistema, tendran
especies de pescados de rio como
la lista, tenca, pacu, carpas, bagre,
una lisa adaptada a agua dulce y un
tipo de cangrejo de rio.

menciona a Carlos Mateos
(@misterespeto), uno de los
comunicadores gastro mas
importantes de la zona, que
probé una morcilla elaborada
con sollo (un pescado pareci-
do al rodaballo) y que le anim6
a que siguiera por ese camino.
Ese consejo le llevaria a Diego
a convertirse en el chef que todos
conocemos, con una filosofia propia
basada en la sostenibilidad y que
ha sido premiada con una “Estrella
Verde”.

Su restaurante, ubicado dentro del
hotel Higuerdn y con vistas a las ins-
talaciones, ofrece en la actualidad
un menu bautizado como “Caminho
2022”. En él, encontramos un surtido
de Aperitivos y, por supuesto, un en-
trante con 15 gr. de caviar Russian
Style de Riofrio, acompafiado de
una copa de Dom Perignon Vintage



2012, una perfecta combinacién. Luego, los
platos principales con sus pescados de rio:
El tartar de salchichén de trucha y sus hue-
vas con emulsion de pasas de la Axarquia,
el lomo de tilapia en ceviche caliente o el
esturion confitado en grasa ibérica, crema
vegetal y jugo ligado. Un sabroso menud con
platos muy llamativos y alguno que no se me
olvidaré facilmente, como su ceviche caliente.
Los postres servidos fueron una mazamorra y
chicha morada, el Quibebé de calabaza, es-
puma de queso y flores y el alfajor y citricos.
(EI menu cuesta 150 Euros).

RESTAURANTE SOLLO

Higuerén Hotel

Direccion: Autopista Costa Del Sol,
Salida 217. Av/ Del Higuerén, 48.
Localidad: Fuengirola. Malaga.
Teléfono: 951 385 622
www.sollo.es

Tartar de salchichon

300 metros de la piscifactoria, a una
temperatura estable entre los 14 y
los 15° C.

Es esencial visitar las instalaciones y
descubrir en estas grandes piscinas
los impresionantes esturiones, en
un agua que mana constantemente
para aportar el oxigeno necesario a
los peces que se crian (24 horas al
dia, 365 dias al afo). Esta agua des-
taca por su gran calidad (de hecho,
hay varias marcas de agua que em-
botellan en la zona) y regresa al rio,
por lo que no provocan un gasto de
agua en su cauce.
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Alberto Granados, Francis Paniego, Diego Gallegos y Pol Contreras

EXPERIENCIA

RIOFRIO

El restaurante Sollo comenz6 su an-
dadura en 2015 apoyado por la em-
presa Caviar Riofrio (ahora Grupo
Osborne), que encontré en este chef
a su mejor embajador. Juntos comen-
zaron a experimentar con el caviar y,

por supuesto, con los esturiones que
crian a la orilla del Rio Frio en la fron-
tera entre Granada y Malaga.

Una empresa que viaja de Navarra
hasta Granada en 1963 (alli tenian
la primera piscifactoria comercial de
trucha en Navarra). Aquel destino le-
jano merecio la pena por la calidad
de las aguas que encontramos en
esta zona: el agua brota de mane-
ra natural y durante todo el afo a

Se puede realizar una visita guiada
por las instalaciones, con la expe-
riencia de la inmersion en la piscina
de esturiones y, ademas, con una
cata Premium de caviar (40 gr. de
caviar por persona).

Precio de la visita: 690€ por persona
(2 personas minimo. 3 horas)

Con Diego pudimos disfrutar de una
inolvidable cata de los diferentes tipo
de caviar de Riofrio.
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"

CUATRO
MANOS

DIEGO

&FRIENDS

Diego And Friends es un evento gas-
tronémico, creado por Diego Galle-
gos, para disfrutar de la alta cocina
espafiola en su restaurante Sollo
de Fuengirola (Malaga). Una vez al
mes, un chef amigo es recibido en el
restaurante para una cena a “cuatro
manos”. Un menl degustacion Gnico
en el que poder conocer los platos
de Diego y de otro chef amigo.

Por el restaurante han pasado ya
chefs de la altura de Kiko Moya
(L"Escaleta, 2** Estrellas Michelin),
Benito Gémez (Bardal, 2** Estre-
llas Michelin), Paco Roncero (Paco
Roncero Restaurante, 2** Estrellas
Michelin), Mario Cachinero (Ski-
na, 2** Estrellas Michelin), Andoni
Luis Aduriz (Mugaritz, 2** Estrellas
Michelin), Javi Olleros (Culler de
Pau, 2** Estrellas Michelin) o Mario
Sandoval (Coque, 2** Estrellas Mi-
chelin). Yo he podido disfrutar de la
cocina de Francis Paniego (EIl Portal
del Echaurren, 2** Estrellas Miche-
lin), un chef que me gusta mucho, no
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solo por sus ideas tan bien ordena-
das, también por su compromiso con
la familia y los amigos, su calidad
humana, y obviamente por su forma
de entender la cocina.

El menu “Diego and Friends” se
compuso de un coctel de bienveni-
da elaborado por Diego y por tres
platos de cada chef. Los de Fran-
cis Paniego serian un berberecho y
zanahoria, una lasafia de esparrago
blanco y un cordero y espiral de su

tripa. Diego Gallegos nos prepar6
un tiradito de atdn, caviar ecolégico
de Riofrio y encurtidos de su siste-
ma acuapoénico, el esturion a la bra-
vay el postre, naranja cachorrefia y
chocolate.

Un impresionante menu que no se
repetira, una experiencia Unica que
se disfruta una sola noche, a la que
se apuntaran muchos mas chefs.
Diego and Friends se realiza en el res-
taurante Sollo en el hotel Higueron).




Si en la anterior “escapada gastro”
ibamos buscando la cocina de un
chef, en esta ocasion hemos recorrido
350 kilometros para “comernos” una
ciudad entera: Valencia. La excusa era
el “Valencia Culinary Festival”, un
evento apoyado por “Visit Valencia”
con la intencion de poner en valor la
gastronomia.

Hemos recorrido la ciudad y te hemos
preparado una “escapada gastro” en
la que no falta de nada y que seguro

no te dejara indiferente.

n pleno centro de Valen-

cia, ubicado en la calle

Correos, se encuentra

El Poblet, un restaurante
que abrio el chef Quique Dacosta en
2012 con la intencion de traer la alta
cocina a Valencia. En su carta tenian
cabida los platos histéricos del chef
avalados por el publico y la critica,
que ya no se cocinaban en Quique
Dacosta (su restaurante en Denia).
Aquella apuesta gastronémica les
llevd a conseguir en 2013 su primera
estrella Michelin.

En 2014, se incorpord Luis Valls
como jefe de Cocina y Quique Da-
costa le confi6 la cocina del restau-
rante. Luis sigui6 cocinando fielmen-
te las recetas de Quique Dacosta,
bajo su filosofia y ejecutando las téc-
nicas que habia aprendido trabajan-
do como jefe de varias partidas en
Denia. Es a partir de 2016 cuando
Luis Valls empieza a incorporar crea-
ciones propias, echando mano de la
despensa valenciana y mirandose
en su territorio, Valencia.

CL POBLCT

RESTAURANTE

L

El chef ha ido desarrollando una
cocina con sello propio. Su mirada
vanguardista se recrea en las rece-
tas tradicionales valencianas y en
los productos valencianos de proxi-
midad. Desde 2018, la carta de El
Poblet muestra GUnicamente su tra-
bajo y creatividad y ha conseguido la
segunda estrella Michelin en 2020.

EL POBLET

Calle de Correus, 8. Valencia.
Teléfono: 961 111 106
elpobletrestaurante.com
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Una de las propuestas gastronémi-
cas que mas me gustan de Valen-
cia es la que ofrecen el matrimonio
formado por Enrique Medina, Chef,
e Yvonne Arcidiacono, jefa de sala
y sumilleria, un “tandem” perfecto
para un restaurante que abri6é sus
puertas en 2007 y que ha conse-
guido 2 Soles Repsol.

Enrique nacié en Zaragoza, aunque
estudi6 hosteleria en la Escuela Su-
perior de Catalufha, y pasé por va-
rios restaurantes importantes como
el del Relais & Chateaux, situado en
el Gran Hotel Son Net (5 estrellas)
de Palma de Mallorca, en el Bulli
de Sevilla (Restaurante de Ferran
Adria, 2 Estrellas Michelin) y en los
del grupo valenciano “La Sucursal’”,
una buena trayectoria antes de em-
pezar su aventura en Apicius.

Yvonne Arcidiacono, nacié en Co-
lonia (Alemania) y desde muy jo-
ven supo que queria enfocar su
vida profesional hacia la gastro-
nomia. Acabada su formacion de
hosteleria en un hotel de Colonia,
continu6 trabajando en hoteles de
lujo en Alemania, Suiza y Espana.
Entre otros, varios hoteles y res-
taurantes, “Relais & Chateaux”,
“Leading Hotels of the world” y
“Gault Milleu”. Durante su recorrido
profesional conoci6é a Enrique Me-
dina, con quien hoy comparte vida
dentro y fuera del restaurante.

El propio chef nos explica la filo-
sofia de su cocina: “Apicius, es el
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Yvonne Arcidiacono y Enrique Medina

resultado de nuestra forma
de ver la gastronomia. Nos
gusta hacer cocina de sa-
bores limpios y olores niti-
dos, tratando de mantener
los gustos de antafo. Dis-
frutamos con la seleccién y
utilizacion de los productos
que nos ofrece nuestra region y con
su excelencia. Consideramos que
las elaboraciones deben ser minu-
ciosas y precisas, y estar siempre
al servicio de la materia prima, es
decir, son el medio que nos permite
extraer lo mejor de cada producto.
En nuestro restaurante apostamos
por una cocina mediterranea, natu-
ral y rigurosa con las temporadas.
Con cada plato que nace en nues-

RESTAURANTE

APICIUS

tra cocina, intentamos trasmitir la
pasion y el amor que profesamos a
nuestro noble oficio.

RESTAURANTE APICIUS
Carrer d'Eol, 7. Valencia.
Teléfono: 963 936 301
www.restaurante-apicius.com




Desde la mas remota antigliedad,
la humanidad y las abejas han
convivido en una relaciéon que ha
beneficiado a ambas especies.
Hoy en dia, las abejas viven junto
a nosotros en nuestras ciudades,
en parques Yy jardines, en zonas
tranquilas y con buena calidad
ambiental. Son un importante
elemento del ecosistema urbano,
especialmente, por su labor poli-
nizadora de plantas con flores.

La humanidad, mediante la api-
cultura, se ha beneficiado de la
produccién de miel en zonas sil-
vestres, pero en el siglo XXI, la
apicultura se hace urbana. Se
puede producir miel en las ciuda-
des de una forma segura, sana y
sencilla y en Valencia tenemos un
claro ejemplo, gracias al OMAV
(Observatorio Municipal del arbol
de valencia).

A dia de hoy, en Valencia hay
colocadas 22 colmenas en cinco
emplazamientos de la ciudad: el
Museo de Ciencias Naturales,
el OMAV, el jardin de Viveros,
Patraix y el Cabanyal, de la que
recolectan anualmente aproxima-
damente 400 kilos de miel mil flo-
res municipal.

Por ley, esta miel no la pueden
vender y se regala a algunos res-
taurantes como “El Lienzo” (1 Es-
trella Michelin) o a todo aquel que
se pase por sus instalaciones. O
sea que ya sabes, un paseo, ves
el pequefio museo que tienen y te
llevas tu frasco de Miel Urbana de
Valencia.

OMAV

Casa del Jardinero Mayor.
Jardines del Real-Viveros.
Calle Llano del Real, s/n. Valencia.
Teléfono 962 083 217
www.valencia.es/es/-/info-
ciudad-observatorio-munici-
pal-del-arbol-de-valencia-omav
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MERCADO
CENTRAL

Una cita que no puede evitar un
gastrénomo que se precie es el
Mercado de la ciudad que se visi-
ta, en este caso el Mercado Cen-
tral de Valencia, que es una au-
téntica joya. Por un lado, por su
arquitectura: las cupulas de hie-
rro, cristal y ceramica (la central
alcanza 30 metros de altura) y
las veletas que las coronan (la de
la cotorra y la del pez), se inte-
gran a una panoramica paisajis-
tica de torreones y campanarios
eminentemente valenciana. Por
el otro, por sus puestos reple-
tos de buenos productos: frutas,
carnes y embutidos, encurtidos,
pescados...

Y, por supuesto, su oferta gastro-
nomica: dentro del mercado encon-
tramos El Central Bar, dirigido por

VELES
E VENTS
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el cheff, Ricard Camarena. Es uno
de mis locales favoritos si viajo a
Valencia, con una propuesta infor-
mal de este chef con 2 Estrellas
Michelin, 1 Estrella Verde y 3 Soles
Repsol. Aqui encontraras una ex-
quisita Ensaladilla "Ricard Cama-
rena", unos buenos Bufuelos de
bacalao, las Bravas Lourdes Luz,
una Oreja de cerdo a la plancha
con mojo picén y algunos bocadi-
llos mas que apetecibles, como el
Ricard Camarena (lomo, cebolla,
mostaza y queso), el Mary (sepia y
alli oli) o el Canalla (morcilla pican-
te, revuelto y pimiento encurtido).

MERCADO CENTRAL (Direccién:
Plaza de la Ciutat de Bruges, s/n.
Valencia. Teléfono: 963 829 223).
https:/m.centralbar.es/

Veles e Vents

Los gastronomos compaginamos
las visitas a las ciudades con nues-
tro verdadero placer: comer y be-
ber, por eso este precioso edificio
es la solucién ideal para disfrutar
de una preciosa puesta de sol to-

Nercado Central de?'/alencﬂ‘.""-' f

mando un cocktail, un champagne
0 incluso cenando en alguno de
sus restaurantes.

Veles e Vents es un edificio cons-
truido por el arquitecto David
Chipperfield en el epicentro de
“La Marina” de Valencia y en el
gue encontramos una gran pro-
puesta gastronomic,a que corre
a cargo del Grupo La Sucursal,
con Javier de Andrés al frente,
Premio Nacional de Gastronomia
y con una trayectoria familiar de
mas de 40 afnos.

Sus diferentes espacios y am-
bientes, junto a sus 7.000 metros
de terrazas flotantes hacia el mar,
conjugan un gran centro donde se
relnen gastronomia, celebraciéon
de eventos MICE y eventos corpo-
rativos de empresas, ocio, cultura,
musica, formacioén e innovacion.



Si te gusta la gastronomia creativa
tienes en la parte superior del edifi-
cio el restaurante gastronémico “La
Sucursal”, donde el chef Fran Espi
propone una cocina creativa y de
mercado, con producto de cercania
de las lonjas de pescado y la huerta
valenciana. También encontramos
“La Maritima” el mas mediterraneo,
capitaneado por el chef Paco Pallar-
do, en el que encontramos todo tipo
de arroces, y carnes y pescados al
horno de lefia. Todo ello en un en-
torno magico, con el mar y los atar-
deceres como protagonistas. Por
Ultimo “Hoja Malabar” donde nos
ofrecen una cocina viajera que reco-
rre sabores del mundo con el fuego
como protagonista (México, Benga-
la, Per, Tailandia...).

VELES E VENTS

Edificio Veles e Vents La Marina.
Valencia. Teléfono: 690 705 216
veleseventsvalencia.es

Aqui en Valencia lo del “almuerzo” o
“esmorzaret” se lo toman muy en se-
rio. Entre las 9:0h para los mas pu-
ristas y hasta las 12:00 del mediodia,
acuden a ciertos locales para meter-
se “entre pecho y espalda” un bocata
de esos que le encantarian a David
de Jorge, el chef de las “guarrindon-
gadas”, donde todo es posible.

Yo he tenido la ocasion de “esmor-
zar’” en una antigua pista de pelota
valenciana (frontén remodelado), con
una parte convertida en restaurante y
donde se ha conservado la pista de
pelota y se siguen jugando partidos.

Pero vamos con el almuerzo. En el
Trinquet de Pelayo, que es como
se llama el local, tienen todas las
semanas un bocata diferente, yo
tomé el de... jAtencion! Tortilla de
patatas con cebolla tierna, queso
manchego con romero, sobrasada
y mahonesa de ajo asado. Si no te
llama la atencién el de la semana, te
puedes preparar tu bocadillo con los
ingredientes que te apetezcan. La
guia que nos acompanaba, que era
valenciana, se tom6 uno de tortilla
de patatas, habitas tiernas y “titaina

Atardecer desde Veles e Vents

DESAYUNO
O ESMORZARET

valenciana” (un guiso elaborado con
tomate frito y atdn entre otros ingre-
dientes). Si, todo junto! Los mas fa-
mosos: el blanco y negro (longaniza
y morcilla) con habas; el de carne de
caballo con ajos tiernos; el Almus-
safes (sobrasada, queso fundido y
cebolla caramelizada), el frugal Chi-
vito (lomo a la plancha, huevo frito
y beicon, rebajados con mahonesa,
quesoy, eso si, lechuga). jY asi has-
ta el infinito!

El “esmorzaret” consiste en una be-
bida, un aperitivo (como cacau del
collaret, variedad autoctona muy
apreciada, encurtidos varios, olivas,
altramuces y hasta ensalada con
abundante tomate y cebolla tierna),
el bocata (con muchas combinacio-
nes posibles, embutidos de cerdo,
carnes varias, huevos fritos, tortillas
de inverosimiles combinaciones,
vegetales y salsas diversos) y café

(para los mas valientes: el cremaet,
tan sencillo como enriquecer el café
con ron, que al quemarse elimina
parte del alcohol, y aromatizar el
conjunto con canela, granos de café
y piel de limén) jAmén!

EL TRINQUET DE PELAYO
Carrer de Pelai, 6. Valencia
Teléfono: 963 514 156
www.pelayogastrotrinquet.es
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COCINEROS POR EL PLANETA

Joseé "Pepe’ Dasli Jiménez.
Restaurante VILAS (Tallandia)

Por: Alberto granados
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ste chef, nacido y criado en un pequefo

pueblo de Valencia, ya disfrutaba desde bien

joven cocinando para amigos y familiares,

esta pasion le llevo a estudiar gastronomia y

a hacer su suefo realidad convirtiéndose en
chef de manera profesional. Esa pasion le llevo también
a realizar practicas en alguno de los mejores restauran-
tes del mundo como Martin Berasategui (3* Michelin),
Culler de Pau (2*) o Streetxo (3* Michelin) donde apren-
di6 a refinar sus habilidades y técnicas culinarias.

Ambicioso por aprender nuevos estilos de cocina, ex-
perimentar otras culturas y explorar el mundo, a sus 21
anos, decidi6 mudarse a otros paises para completar
sus ambiciones y objetivos en vida. Después de mudar-
se a Australia, descubri6 la cocina tailandesa en uno de
sus viajes a Bangkok, entusiasmado por su complejidad
y equilibrio de sabores, decidi6 dedicar su trayectoria
profesional a especializarse en esta cocina, trabajando
en restaurantes tailandeses gastrondémicos en paises
occidentales, aprendiendo las bases y principios de la
cocina tailandesa.

Después de Visitar varios paises y vivir en el Sudeste
asiatico durante unos afos, se mudo6 a Tailandia para
aprender las bases fundamentales de dicha cocina
viajando por todo el pais, descubriendo ingredientes
Unicos, nuevas técnicas culinarias y capas de sabores
nuevos para obtener el equilibrio perfecto.

Deseando convertirse en un chef de cocina tailande-
sa con mucho conociendo, Pepe ha vuelto a Tailandia
para liderar un concepto nuevo culinario en VILAS Res-
taurant, donde las nuevas técnicas se combinan con la
pura esencia de la cocina tailandesa, utilizando ingre-
dientes exclusivos de Japon, Tailandia y Europa.

Hemos conocido un poco mas a Pepe a través de
esta entrevista:

¢ Qué es lo que pasa en la vida de un chef para co-
ger las maletas y marcharse lejos?

Pueden ser mucho los motivos para un cocinero para
querer emigrar: buscar nuevos estilos de cocina y
aprender nuevas técnicas y formas de trabajo. Vivir
una experiencia nueva siendo parte de una cultura to-
talmente diferente a la nuestra de origen. O también
en busca de una mejor calidad de vida, trabajando en
restaurantes donde sus conocimientos, al proceder de
otro pais, pueden ser mas valorados.

¢Cuales han sido las ventajas de ser un chef espa-
nol en los paises que has visitado?

Siempre te abre muchas posibilidades tener conoci-
miento de cocina espafiola o europea. También el idio-
ma es un punto a favor, ya que hoy en dia hay mucho
emigrante hispanohablante por el mundo. La cocina
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espafiola esta muy bien valorada y apreciada por otras
culturas.

¢Y los inconvenientes?

En mi caso, al querer especializarme en cocina tailan-
desa, es complicado por el tema visados de trabajo. En
estos paises contratar a un cocinero europeo es muy
complicado, por los inconvenientes de papeles y costes
de visado.

¢Como se ve la cocina espafiola en los distintos
paises por los que has pasado?

Como mencionaba, la gente valora y aprecia mucho la
cocina espafiola. Aunque el concepto de cocina espa-
Aola llama mas la atencion, sobre todo la tradicional, y
por supuesto, el buen producto que tenemos.

¢ Cual es el plato espaiiol que mas echas de menos?

Sin duda alguna, la paella valenciana o la paella del
senyoret. Aunque el arroz al horno de mi abuela esta
muy presente también.

Aunque llevas poco tiempo en Bangkok... ¢Cual
seria el plato de aqui que pondrias de moda en Es-
panha?

Quizas la paella, aunque utilizaria productos y sabores
diferentes para darle un toque tailandés.

Desde la distancia... Eligeme un vino espafol, un
producto de la huerta, otro del mar y un condimen-
to.... (todos ellos espanoles)

Me atreveria a elegir un vino Canario: Artifice Listan
Blanco del viticultor Borja Pérez. El arfio pasado estuve
de visita y me sorprendio mucho los vinos que tienen
las Canarias, los cuales encajarian muy bien con el pro-
ducto y los sabores con los que trabajo en Tailandia.




COCINEROS POR EL PLANETA: CHEF "PEz=»/- 0

Del mar, elegiria los mejillones del terreno, en
Valencia, cuando estan en temporada. Una vez
que empiezas a comerlos , no puedes parar y el
jugo que sueltan al cocerlos, es exquisito.

De la huerta, me encantan los tomates del Pe-
rellé o el tomate valenciano, son sabores que
me traen a mi infancia comiendo en casa de mi
abuela. Nunca fallaban en la mesa.

Un condimento, me quedaria con el aceite de
oliva sin duda. Quizas no sea algo que encaje
mucho con la cocina tailandesa, pero cuando co-
cino en casa cocina espanola o para los amigos,
es ingrediente base para cualquier plato.

¢Hay muchas diferencias entre los restauran-
tes en Bangkok y los espafnoles?

iMuchisimas! El concepto de restaurante en Tai-
landia es muy diverso. Puedes encontrar desde
puestos con mesas y taburetes de plastico, ofre-
ciéndote unos platos muy elaborados con unos
sabores muy bien equilibrados, como un restau-
rante gastronémico con su puesta en escena muy
cuidada y platos con mucha técnica y elaboracion.

El chef
"Pepe .
Dasi"
en los

fogones ¢Los restaurantes y la cocina espafnola es-
tan de moda en Bangkok?

La cocina espafiola es muy puntera. Hoy por
hoy, hay varios restaurantes haciéndolo muy
bien y representando nuestra cocina con mu-
cho respeto y mimo. La gente valora mucho
nuestros productos y sabores.

¢Cuales son tus planes de futuro?

Actualmente estoy gestionando la apertura de
un nuevo restaurante gastronémico tailandés,
utilizando producto de alta gama japonés, res-
petando mucho los sabores tailandeses. Me
veo llevando este proyecto durante bastante
tiempo. Aunque me encantaria en un futuro po-
der representar la cocina tailandesa como se
merece en Espana.

¢ Volveras pronto a Espaia?

Quizas en un par de afios de vacaciones, aun-
que me gustaria establecerme en Tailandia una
temporada larga. Llevo mucho tiempo movién-
dome y creo que es el momento de asentarme.
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¢Los platos mas significativos
de tu cocina?

Tartar de langosta con nahm Jim seafood
(condimento citrico) corteza de cerdo, hojas
de mango verde, encurtidos y anacardos.

Moo pa loh: Panceta de cerdo braseada con
especias chinas, huevo de codorniz encurti-
do, tofu, Shitake y vinagre de chile.

Pad Kua Kling (curry seco al wok) De gamba
de rio

Ensalada de hierbas thai con dressing Nahm
Jim Seafood de coco y menta

Entrecot salteado al wok con curry royo, jack
fruit, pimienta verde y apio chino frito

Bacalao al vapor con Tom som cumin (sopa
de pescado con curcuma, tamarindo, jengi-
bre) ensalada de cilantro tailandés y crujien-
te de curcuma blanca)

Empanadilla frita de curry Massaman con
pollo De corral pochado en coco y especias.
Con nahm prik Ajaad (ensalada encurtida)

Pato madurado con ron Tailandés, ahumado
y echo en la brasa

1.- Bacalao al vapor con
Tom som cumin

S 2.- Entrecot salteado al wok con
curry royo, jack fruit, pimienta
verde y apio chino frito

3.- Ensalada de hierbas thai con
dressing Nahm Jim Seafood de
coco y menta
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ablar de Francis Paniego es hablar

de La Rioja y viceversa. Este cocine-

ro respira “terruino” por sus cuatro

costados y junto a su familia posee

uno de esos rincones que, aunque
solo fuera una vez en la vida, habria que visi-
tar, en la pequefa localidad de Ezcaray. Fran-
cis Paniego y su familia estdn al frente de un
exclusivo hotel, Echaurren, que tienen bajo el
sello Relais Chateaux, con dos restaurantes: el
Portal de Echaurren (2 Estrellas Michelin y 3
Soles Repsol) y el tradicional, donde ain sigue
presente la huella que dejé su madre, Marisa.
Ademés, llevan el Echaurren Tapas Bar, con
una propuesta més informal, y el restaurante El
Cuartito, varios negocios donde degustar una
propuesta basada en la cocina sabrosa, de pro-
ducto y con un toque de vanguardia en el caso
del restaurante tradicional.

Francis Paniego es muy respetado y querido por
el inmenso grupo que forman nuestros cocine-
ros y desde hace afios es un referente para los
que empiezan. Con Francis hemos compartido
una jornada de trabajo en Fuengirola, Mélaga,
en donde hemos aprovechado para conocer sus
restaurantes favoritos.

Nagore y Rodri son mis amigos, pero
ademas cumple todos los requisitos
para los que nos gustan las barras.
Tienen una barra divertida para ir
con amigos, Y Si quieres una cocina
mas formal te puedes sentar y disfru-
tar de unos platazos.

ARIMA

Calle de Ponzano, 51. Madrid
Teléfono: 9211 091 599

www.arimabasquegastronomy.com
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Un restaurante | Nl RO b

Abandoibarra Etorb., 2. Bilbao, Bizkaia

conestrella W) | p RIS

www.neruaguggenheimbilbao.com

Josean Alija es uno de los cocine-
ros con mas talento y siempre es
un gustazo ir a su casa, me gusta
muchisimo. Ademas, este afio esta
haciendo una cocina con “aparente-
mente” una vuelta a la tradicion que
me parece lo mas.

Yo creo que es para todo tipo de ce-
lebraciones, a Atrio me gusta ir en
familia, solo, con mi mujer, con ami-
gos... Es el restaurante para cele-
brar las grandes ocasiones y donde
me gustaria celebrarlo todo. Es un
super lugar. Es un gran restaurante
y una gran casa para disfrutar

Plaza de San Mateo, 1. Caceres
Teléfono: 927 242 928
www.restauranteatrio.com

ALAMEDA

Plaza Félix Azpilicueta, 1
Fuenmayor, La Rioja

Un restaurante @ . | retetartosamed.con
para ir
con extranjeros

Sin duda los llevaria a mi tierra, a Alame-
da, un templo de producto y de cocina.
Es un sitio donde podemos encontrar
la autenticidad de la cocina de Tomas y
Esther, y ademas luego perdernos por el
entorno, creo que una visita a este res-
taurante te conecta con nuestro Pais.
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Un restauranite
romantico

Creo que hay pocos lugares donde
se disfrute tanto, es un lugar mara-

, ] villoso para ir con tu pareja y probar
CENADOR DE AMOS - todo lo que nos ofrecen Jesus y Ma-
Calle del Sol, s/n _ ' rian. Una preciosa casona donde se
Villaverde de Pontones, Cantabria. _ e respira paz y te sientes especial.
Teléfono: 942 50 82 43 e

Un restaurante
para comer
pescado

Acabo de estar en este restaurante
donde te deslumbran con el produc-
tazo que tienen, todo estéa rico y todo
te apetece, es uno de los templos

del pescado y de los mariscos. . _;:-r - LOS MAR'NOSJOSE

Paseo Maritimo Rey de Espafa, 161
Fuengirola, Mélaga

Teléfono: 952 661 012
www.losmarinosjose.com

MESON EGUES
Calle de La Campa, 3.
Logroiio, La Rioja
Teléfono: 941 228 603

www.mesonegues.com | - 4 Un restauran te
para comer carne

Si tengo ganas de comer una buena
chuleta, visitaria el Mesén Egués en
Logrofio, donde maduran muy bien
la carne. Uno de los clasicos que
fundé Fermin Lasa y en el que conti-
nda ahora su familia.
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Coincidi con Juanma en su etapa como
periodista deportivo en la Cadena Ser.
Yo presentaba por aquel entonces el "A
Vivir Madrid” o el "Carrusel de Verano™
y Juanma colaboraba muchas veces
con la informacién deportiva, esos pro-
fesionales que en cuanto los ves sabes
que van a llegar muy lejos... iY asi ha
sido!

EL cambio del equipo de depor-
tes de Cadena Ser a Cope propicio
aun mas su ascenso (si no recuerdo
mal, en la SER ya era sustituto de

José Ramoén de la Morena) y ahora
triunfa con su programa nocturno:
“El Partidazo de COPE".

Juanma ha hecho tele, ha retrans-
mitido numerosas competiciones
ciclistas, partidos de la seleccién
y aun sigue en la gran pantalla con
#Vamos de Movistar+. Alli, junto a
Miki Nadal, ha preparado también un
programa de cocina llamado “Cinco
tenedores™.

En mi casa siempre ha cocinado mi
madre, aunque todavia tengo tam-
bién recuerdos de la cocina de mi
abuela asturiana.

gosbho

ploneb

El afho pasado particip6é en la sex-
ta edicion de MasterChef Celebrity,
donde se proclamé vencedor junto a
Miki Nadal. Desde entonces, su vida
gastronémica no ha sido la mismay
en GastroPlanet hemos querido co-
nocer esa faceta “entre fogones™.

Aunque cocino poco algo hago, por

Si tengo que recordar algin plato de
mi madre serian los canelones o los
platos de cuchara, especialmente la
carne en salsa con patatas; pero si
hay un plato que destaque de todos
es el arroz blanco con tomate, hue-
vos fritos y salchichas, un plato muy
basico pero que me vuelve loco y
que tomo de vez en cuando, sobre
todo si vuelvo de viaje o he estado
varios dias comiendo fuera. El hue-
vo frito tiene que ser con puntillita,
pero la salchicha me da lo mismo...
incluso la de peor calidad me gusta,
es un plato para disfrutar.

Pues tengo recuerdo de mi abuela, que
todavia vive, y sobre todo del arroz con
leche y esa gastronomia asturiana que
preparaba, contundente y tradicional.
Por aquel entonces no habia ni tartares,
ni ceviches, ni nada parecido. Por no
haber, no habia ni aguacates ni man-
gos, esos los descubri ya en Madrid.

He tenido que reencontrarme con mu-
chos platos después de salir de Astu-
rias, para ponerlos en valor, por ejem-
plo, las fabes. Ahora que he visto que
no en todos los restaurantes se prepa-
ran bien, valoro mucho mas las que me
hacian en casa mi madre o mi abuela,
una delicia.

ejemplo, el redondo de ternera asa-
da, las patatas con carne guisada y
algo que preparaba mi madre para
ir a la playa: la ensaladilla rusa, es
una de mis debilidades y creo que la
preparo bastante bien.

Pues no te creas que mucho. Yo
siempre he respetado mucho el
mundo gastronoémico y, aunque
ahora me conozcan por lo de Mas-
terChef yo siempre, desde muy pe-
queno, me he gastado mi dinero en
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ir a comer a restaurantes, preferia
comer bien a ropa, por ejemplo. Por
decirtelo claro, a mi en los bares y
restaurantes ya me conocian antes
de Masterchef, en los de dia y en los
de noche (risas).

Lo que si ha cambiado es la vision
que la gente tiene de mi. En el de-
porte los seguidores son muy duros,
muy apasionados de sus colores y
cuando te dedicas a la informacion
deportiva sueles tener pocos ami-
gos. Ahora la gastronomia me ha
abierto un nuevo mundo y hasta
creo que les caigo bien a todos.

Me defiendo, pero no te creas que
cocino mucho. Una de las razones
principales es porque vivo solo, es
dificil cocinar para una sola persona,
todo se te estropea. Pero si que me
gusta cocinar, me relaja mucho. No
tengo asi ningtn plato que domine
especialmente, prefiero seguir algu-
nas recetas que encuentro y que me
llaman la atencion, recuerdo durante
la pandemia unas lentejas con cara-
bineros y curry que le copié a David
Murfioz, espectaculares. Me salieron
muy bien.

Por afinidad Marcos Moran, que es
de la tierra, y es el cocinero que me
prepard para MasterChef. Martin
Berasategui por historia y por lo que
supone. David Mufioz por admira-
cion, me parece un genio.

Me gustan mucho los cocineros que
respetan el producto y por eso estoy
deseando visitar Etxebarri.

iSin duda! Es muy dificil que vaya de
vacaciones a un sitio donde se coma
regular y en Espana lo tenemos muy
facil, se come bien en casi todos los
rincones. Es mi disfrute. Lo que mas
me gusta es pensar en donde voy a
ir a comer, me hace muy feliz. Dicen
que la felicidad es la antesala de la
felicidad y yo me lo paso en grande
planeando donde voy a comer, a
veces mejor que comiendo, porque
vas al restaurante sin mucha ham-
bre, cansado o no te encuentras en
el plato lo que esperabas...

Tengo una mania que no entiendo ni
yo mismo, siempre tengo que tener
limones en la nevera. El limén me
sirve para acompafar algun pla-
to, para un gintonic, para poner un
poco de acido al zumo de naranja,
para hacer una mayonesa... jNunca
me falta! Lo que no vas a encontrar



nunca en mi nevera es el pepino, lo
detesto, si ha tocado una ensalada o
una carne ni la pruebo.

En verano yo me alimentaria exclu-
sivamente de gazpacho, de ensala-
dilla rusa y de tomate, son mis tres
debilidades. En invierno soy mucho
de guisos, me encantan las lentejas,
las fabes, el cocido, el rabo de toro...
Los nuevos restaurantes se olvidan
mucho de los platos de cuchara y
de que la esencia de una cocina son
los guisos, como bien dice mi amigo
Pepe Rodriguez.

No, principalmente porque creo que
no me iba a ir tan bien, aunque si
miro mis redes sociales sigo mas a
cocineros y cosas relacionadas con
la gastronomia que a deportistas.
Los deportistas son material de tra-
bajo y la gastronomia es mi felicidad.

Soy un habitual de Casa Gerardo en
Asturias, de Zuberoa, voy una vez al
ano a Diverxo, me gusta mucho Ala-
baster en Madrid y he descubierto
restaurantes como el Boio, Abac en
Barcelona... Y por conocer me que-
dan muchisimos, como te he dicho
anteriormente estoy deseando Vvisi-
tar Etxebarri, pero no conozco, por
ejemplo, el trio vasco Arzak, Akelarre
o Berasategui, me queda mucho por
visitar.

Considero que “zapatero a tus zapa-
tos”, un famoso que lo es por un tra-
bajo determinado no puede llevar un
negocio tan complicado como un res-
taurante. Creo que para todo hay que
ser profesional y mas para un negocio
de este tipo. Prefiero montar un bar
de copas, aunque seguro que daria
pérdidas (risas).
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ETXEBARRI — DONOSTI
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Aunque hace algunos meses que visité Etxebarri,
aun lo tengo grabado en mi retina y en mis papilas.
Recuerdo que me emocioné observar el entorno don-
de se encuentra esta casona de piedra, un pequefo
pueblecito rodeado de montafias lejanas. Se trata de
un paisaje muy duro (sobre todo en los meses mas
frios) que ha marcado, sin duda, la personalidad de
este autodidacta cocinero, Bittor Arginzoniz, el duefio
y el «alma» de este asador que se encuentra entre
los mejores restaurantes del mundo. Esta situado en
el tercer puesto de los “The World’s Best 50 Restau-
rants” segun la revista «Restaurant», tiene el premio
“Estrella Damm Chef's Choice 2021”, ademas de po-
seer 1 Estrella Michelin y 3 Soles Repsol.

Accedi al restaurante con la sensacion de que iba a
ser una experiencia Unica, sabiendo ademas que el
dia que Bittor deje de emocionarse y decida apartarse
de sus parrillas todo esto desaparecera, porque a pe-
sar de que es un restaurante familiar y de que la mujer
y los hijos de Bittor le acompafan en este proyecto,
la magia de su trabajo en las parrillas aun no tiene
sustituto, ni creo que jamas lo tenga. Cuando Bittor
diga “hasta luego” el restaurante seguramente desa-
parecera con él.

En la carta no esperemos «esferificaciones» ni «ai-
res», todos los platos llevan un denominador comun:
la magia del humo, de la parrilla que como nadie ha
sabido «domar» Bittor. AQui encontramos platos muy
sencillos, que las brasas y el arte de este parrillero
convierten en «sublimes». Bittor lleva afios domes-
ticando el fuego, inventando utensilios con los que
potenciar esos aromas que deja la parrilla, productos
nunca antes pasados por las brasas como las Koko-
txas, la Yema de Huevo, las Angulas... Este es un res-
taurante «magico» y cada plato lo demuestra.

ASADOR ETXEBARRI
Direccion: San Juan Plaza, 1

Axpe, Bizkaia.
Teléfono: 946 583 042
www.asadoretxebarri.com
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Ha sido muy dificil elegir el nUmero 2 de esta lista, porque
tanto Bidea2 como El Capricho podrian ser merecedores
del puesto. Finalmente, me ha podido el corazén y me he
decantado por este asador ubicado en la pequefia loca-
lidad de Cizur Menor, justo a las afueras de Pamplona.

El restaurante esta ubicado en un antiguo lagar destina-
do a guardar los aperos de labranza. Naturalmente, la
parrilla es la protagonista del local y se puede observar,
a través de una cristalera, desde casi todas las mesas.
Las paredes estan recubiertas de piedra y ladrillo; junto
con la madera, proporcionan un ambiente calido y en-
trafiable.

Al frente del restaurante y de la parrilla encontramos a
Gregorio Tolosa. Aunque lo que puntuamos es la carne a
la brasa, no puedo dejar de pensar en sus cocochas o en
los guisantes de lagrima, en temporada, con ese toque
ahumado que les aporta la parrilla.

Gregorio selecciona su carne sin apenas maduracion y
le da, él mismo, el proceso de madurado en sus propias
camaras. Buen atemperado de las chuletas y perfecta
ejecucion. La carne llega a la mesa en perfecto punto y
calor. jUn mago!

RESTAURANTE BIDEA2

Calle Camino Viejo, 2. Cizur Menor, Navarra.
Teléfono: 948 28 01 87
www.bidea2.com
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BIDEA2 - GIZUR MENOR, PAMPLONA
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EL CAPRICHO - JIMENEZ DE JAMUZ, LEON

Si hay algo que han hecho bien en El Capricho
es hacer que los “carnivoros” que aun no los co-
nocen, lo tengan entre sus “Templos” a visitar.
Todos los profesionales a los que he pedido opi-
nion lo han colocado entre los 3 primeros (ex-
cepto un compafiero que no lo ha incluido ni en
la lista de los 10 mejores, pero su identidad sera
nuestro secreto).

José Gorddn se encuentra al frente de este ne-
gocio, cuya historia arranca a comienzos del si-
glo XX. Entonces, Segundo Gordon, su abuelo,
abri6 en una cueva que él mismo excavé en la
tierra de Jiménez de Jamuz, una bodega en la
que poder practicar su pasion: la elaboracion de
vino. En los dias de verano, el lugar hacia tam-
bién las veces de merendero y las jarras de vino
fresco llegaban escoltadas por ensaladas de la
huerta, deliciosas tortillas de huevos de corral,
queso y embutidos hechos en casa que lugare-
fos y turistas disfrutaban en tardes luminosas,
a menudo se prolongadas hasta la madrugada.

El espiritu de aquellos primeros dias esta graba-
do a fuego en las paredes de esta cueva. Eso si,
las tortillas y las jarras de vino se han transfor-
mado en una importante bodega con muy bue-
nas referencias de vinos y en una oferta carnica
envidiable, con varias opciones de razas. Inclu-
so tienes la posibilidad de poder tomar los bue-
yes que ellos mismos crian a pocos kildmetros
del restaurante. Lo ideal es comenzar con una
tabla de embutidos artesanos de buey (la lengua
0 la cecina estan exquisitas), probar alguna de
sus platos de verduras y un buen chuletén de
Buey a la parrilla con pimientos rojos asados al
carbon de la encina. Asi no se falla.

ASADOR EL CAPRICHO
Paraje de la Vega, s/n.

Jiménez de Jamuz, Ledn.
Teléfono: 987 664 224 - 987 664 227
https:/bodegaelcapricho.com/es
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RESTAURANTE AMAREN
Calle de la Diputacion, 6. Bilbao, Bizkaia.
Teléfono: 944 978 906

Este restaurante comenzé a posicionarse en Bilbao gra- www.restauranteamaren.es
cias a la calidad de las carnes que colgaban de sus vi-
trinas. Después llegaria el premio a la mejor carne que
consiguieron junto a “Discarlux” en el “X concurso de pa-
rrilla de San Sebastian Gastronémika”. Ese galardén les
terminaria poniendo “en el mapa carnivoro”. EI cambio
de local (se mudaron justo enfrente a un elegante espa-
cio donde la parrilla continua como protagonista), les ha
colocado en esta posicion tan elevada de nuestra lista.

Aitor, el duefio de Amaren, nos explica la filosofia: “Ama-
ren es el resultado de nuestro suefio: rescatar la carne au-
téntica de Buey. Usamos el término “rescatar’, ya que de
aquello que se vende como Buey en restauracién y carni-
ceria solo el 1 por ciento es Buey auténtico. Nosotros nos
sentimos orgullosos de ser parte de tan exclusivo 1%”.

iNo es mala filosofia! Buena carne de Buey (mayores de 5
afios y con mas de 45 dias de maduracion) y varios cortes
de diferentes razas seleccionadas: Chuleton de Vaca Ru-
bia gallega Premium, Chuletén de vacas de caserio, va-
cas gallegas y otras vacas seleccionadas de la Peninsula,
chuletén de vaca madurada europea o los famosos T-Bon
son las carnes que encontraras en su carta.

AMAREN - BILBAO
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~ Visité hace tiempo este restaurante, tan alejado de las
DlVI NU - A CU R U NA grandes ciudades. Aun asi, se hacia con todo el cliente

“carnivoro” que acudia hasta él para probar la mejor
carne madurada de la zona. Un negocio abierto desde
el ano 2008 y que ha sacado adelante con mucho es-
fuerzo su joven propietario Joan: “A mi me conocian en
la zona, porque siempre he vivido por aqui y ademas
he jugado al futbol en el Altea, eso hizo que comen-
zaran a llegar clientes. Me embarqué en un proyecto
de 400.000 Euros con tan so6lo 800 en la cuenta, una
locura... Hubo que hacer una gran reforma en la que
trabajé como un obrero mas. Aunque el paso del tiempo
nos dio la razén. En apenas unos meses ya habia re-
cuperado la inversion, el suefio comenzaba a hacerse
realidad”, asi nos contaba Joan sus inicios.

Después decidi6 cambiar su carta habitual y empez6
a ofrecer a sus clientes carnes de buey de largas ma-
duraciones, el propio Joan lo explica: “La misma gente
gue nos servia el solomillo del Esla, me ofreci6 carne
de vaca vieja. Empezamos a probar producto y a ofre-
cérselo a los clientes y pareci6 que gustaba. Después
conoci a José Bordon, duefio de “El Capricho”, en unas
jornadas gastronémicas y me empecé a aficionar al
mundo “carnivoro”. Consideré que la carne de buey po-
dia encajar bien con el publico que venia a mi restau-
rante. Me pas6 un chuletero de buey y mi vida cambié.
Al principio la carne se quedaba dura hasta que apren-
dimos a madurar las carnes. Ahora los clientes habi-
tuales son capaces de recorrer decenas de kilometros
para tomar nuestra carne”.

DIVINO VINOTECA

Rua Ramoén Cabanillas, s/n. O Burgo, Cu-
lleredo, A Corufa.

Teléfono: 881914 412
https:/divinovinoteca.com/

El proyecto de dos hermanos, Leo y José Luis Cao, de CA JOAN

origen argentino y padres gallegos, que llevan afios em- Partida la Olla, 146. Altea, Alicante
pefiados en ser uno de los restaurantes referentes en los N Teléfono 966 883 234

locales especializados en carne gallega y portuguesa a la
parrilla. Las camaras en las que exponen sus carnes asi
lo atestiguan.

www.cajoanaltea.com

Realizan la mejor seleccion de carne de vaca y buey, que
terminan de madurar en sus camaras “dry aged” (no sir-
ven todas las razas). Después de atemperarlas bien, las
terminan a la parrilla con maderas de roble y encina y car-
boén vegetal.

Asi explican su filosofia: “Nuestro ganado proviene de los
interiores de Galicia, criado en total libertad, alimentado de
manera natural, basada en pasto y grano natural. La se-
leccion la realizamos personalmente con nuestro tratante
ganadero, escogiendo rigurosamente el ganado que lleva
una alimentacion 100% natural. La eleccién de las piezas
para madurar es muy rigurosa, debiendo reunir unos pa-
rametros insalvables: peso, infiltracion de grasa exterior e
infiltracion de grasa intramuscular. La maduracién mejora
el sabor, la ternura y la jugosidad de la carne, en DIVINO,
maduramos con DRY-AGED, donde la temperatura, el

aire y la humedad estan totalmente controlados, incorpo- C A JU AN — ALTE A ALIG ANTE
rando técnicas avanzadas y conocimientos propios, que ’

mejoran la calidad de nuestras materias primas”.
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EPELETA - LEKUNBERRI, NAVARRA

En los afos 50, Matias Gorrotxategi abri6 las puertas
de este mitico asador vasco, un referente de la carne a
la parrilla a nivel mundial. Matias depur6 la técnica con
la que consigue “el mejor chuletén del mundo” segun la
revista Forbes. Al mando de la chuleta y pimientos Xabi

Gorrotxategi, siguiendo los pasos del padre.
_‘__‘ gl, sig p p

I
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Los otros hijos de Matias, Mikel e Ifiaki también siguie-
ron la misma senda y montaron restaurante en Madrid.
Mikel abri6 Casa Julian de Tolosa en la Cava Baja e
Ifaki en la calle Ibiza, los dos defendiendo sus parrillas
con la técnica familiar modernizada.

Merece la pena visitar el restaurante primigenio de
Tolosa y, aparte de su carne, de las mejores del Pais,
probar sus esparragos a la parrilla, sus inolvidables Pi-
mientos de Piquillo o las Judias de Tolosa. Este es un
local por donde no pasan los afos y si lo visitaste hace
20 seguro que lo encontraras casi sin cambios.

=
]

EPELETA CASA JULIAN TOLOSA
Autovia A-15, Salida 127. Calle Aralar s/n. Calle de Santa Klara, 6. Tolosa
Lekunberri. Navarra. Teleéfono: 943 671417
Teléfono: 948 504 357 CASA JULIAN CAVA BAJA
www.asadorepeleta.com Calle de la Cava Baja, 18. Madrid
Teléfono: 913 658 210
CASA JULIAN CALLE IBIZA
Calle de Ibiza, 39. Madrid.
El Asador Epeleta se encuentra en un enclave privi- Teléfono: 910 607 210
legiado a escasos kilobmetros de Pamplona y a medio https://casajulianmg.com/
camino de San Sebastian: en Lekunberri. La cercania
con la Sierra de Aralar ofrece unas magnificas vistas a
los bosques, praderas y montafias cercanas. En este
entorno encontramos el caserio donde se ubica una de
las mejores parrillas de nuestro Pais.

Un restaurante donde la parrilla es la gran protagonista
y que fundo hacia 1980 en su primera ubicacion, Fran-
cisco Ansorena, Paco, cuando dio por finalizada su ca-
rrera como pelotari. Animado por su aficion a la gastro-
nomia, decidié junto a su mujer Laura Lizarralde poner
en marcha un establecimiento en el puerto de Azpiroz,
al que bautizaron con el nombre de Epeleta. En 1998,
se trasladaron a su actual ubicacién en Lekunberri
(Navarra), donde el nuevo Epeleta comenz6 a dar sus
primeros pasos. Tras la desaparicion del fundador de
Asador Epeleta, han tomado el relevo sus hijas Amalur
y Oihane, que conservan el rigor en la adquisicion de su
producto, asi como el arte en la cocina.

ST /S JULIAN - TOLOSA (-

la parrilla o Solomillo... jMas facil!
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SAGARDI

IRATI

Carrer Cardenal Casanyes, 17. Barcelona.
Teléfono: 933 023 084
https:/gruposagardi.com/

Los hermanos Lépez-Vinaspre, Ifiaki, Mikel y Octavio, se
merecen un buen reconocimiento, no solamente por sus res-
taurantes esparioles (14 entre Valencia, Madrid, Barcelona
o Sevilla), también por haber llevado las carnes espafiolas y
nuestra cultura gastronémica mas alla de nuestras fronteras.
Sagardi tiene restaurantes en Buenos Aires, Oporto, Londres
0 Amsterdam.

El Grupo SAGARDI naci6 en 1996 con la voluntad de bus-
car las raices gastronémicas, para ofrecer propuestas de alta
calidad, sélidas y auténticas. Un proyecto que se ha consoli-
dado a lo largo de estos afios como un referente de prestigio
reconocido en el mundo de la restauracion, especializado
inicialmente en la cocina vasca de calidad y actualmente di-
versificado también en otras culturas gastronémicas.

El proyecto inicial se remonta a 1994, cuando se inaugura de
la mano de Ifaki y Mikel Lopez de Vihaspre, en Barcelona, el
primer restaurante IRATI, en el centro histérico de la ciudad.
Araiz de IRATI, que se convirtié en la semilla de los actuales
restaurantes, el grupo SAGARDI ha ido evolucionando y cre-
ciendo hasta convertirse en lo que es ahora.

Mi primera cronica sobre la Taberna Pedraza
la escribi en Julio del 2014. Como a otros mu-
chos madrilefios me dej6 sorprendido el modo
en que un matrimonio (formado por dos per-
sonas que no eran ni cocineros ni hosteleros),
habia conseguido situar un pequefio local de
la calle Ibiza entre uno de los imprescindibles
de la capital. En esa pequefia taberna se ges-
t6 lo que hoy en dia es la Taberna Pedraza,
situada en un amplio y bonito local en una de
las calles (Recoletos) con mas oferta gastro-
némica.

Carmen y Santiago mantienen alguno de los
platos que les hicieron famosos, como las cro-
quetas o la tortilla estilo Betanzos, pero han
ampliado su carta con una importante selec-
cién de carnes de vacas y bueyes madurados,
con la maxima calidad. Son ya famosas sus
jornadas del Buey gallego que realizan un par
de veces al afio y su vitrina con vistas a la ca-
lle es el paraiso de los carnivoros madrilefios.

TABERNA PEDRAZA

Calle de Recoletos, 4. Madrid
Teléfono: 913 428 240
www.tabernapedraza.com

TABERNA PEDRAZA - MADRID
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TABERNA DE ELIA - MADRID

Mas de 10 afos lleva Catalin Lupu “Cata”, como chef y
propietario, al frente de este restaurante referencia car-
nivora para los madrilefios. La andadura profesional de
Cata comenzaria en nuestro pais de la mano del chef
Jeremias de Lozar, en el restaurante El Torre6n de Tor-
desillas (Valladolid), donde empez6 a especializarse en la
cocina de carnes a la brasa. Tras este periodo de aprendi-
zaje, Cata decidi6 dar un paso mas para fundar su propio
restaurante, La Taberna de Elia. Sus vitrinas y la parrilla
no dan margen al equivoco, aqui encontramos carnes se-
lectas de vacuno maduradas, diferentes razas y cortes en
una carta extensa.

LA TABERNA DE ELIA

Via de las Dos Castillas, 23. Pozuelo de
Alarcon, Madrid.

Teléfono: 911 627 429
https:/mwww.latabernadeelia.es/

Sin duda es uno de los locales referencia en Barcelona
por su producto y por la manera de cocinarlo. Segun
ellos mismos explican: “Seleccionamos personalmente
las piezas mas nobles que nos ofrece el mercado. Las
maduramos como nadie antes lo ha hecho. Sin prisa.
Desde la ternera hasta el buey, pasando por la vaca
vieja. Buscamos sabores potentes, texturas sedosas y
cocciones misticas. De la naturaleza, al plato. Del mun-
do, a Barcelona”.

La carta sorprende por su oferta carnivora: desde En-
tremeses de lomo alto de buey o vaca hasta steak tar-
tar, carpaccios, pastramis... Y, por supuesto, la espec-
tacular carne a la parrilla de diferentes razas de vacas y
buey, edades y maduraciones.

LOMO ALTO

Carrer d'Arago 283-285. Barcelona
Teléfono: 935 193 000
https://lomoalto.barcelona/

LOMO ALTO - BARGELONA
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CHARRUA - MADRID

Charrda es el claro ejemplo de que se puede ser un
local de “moda” y tener una de las mejores parrillas. Su
decoracion elegante y confortable, con la parrilla vista,
le ha situado en uno de los preferidos para todos aque-
llos que visitan la capital de Espafia. No solo por lo bo-
nito del local (cuando bajan la iluminacion, es ideal para
ir con la pareja), también por su servicio y por la calidad
de los productos que encontramos en la carta, platos
mayoritariamente preparados a la brasa, con carnes
que vienen de todas las partes del mundo: Uruguay,
Finlandia, EEUU, Alemania, Holanda y, por supuesto,
nacional, especialmente carne gallega y todo tipo de
cortes y elaboraciones.

CHARRUA

Calle Conde Xiguena, 4. Madrid
Teléfono: 912 791 601
https://charruamadrid.com/

e

CASTILLERIA - CADIZ

Si le preguntas a cualquier gastronomo sobre Céadiz te
dira: el Atan en El Campero, la carne en La Castilleria.
Este bonito restaurante en uno de los pueblos més boni-
tos de la provincia (Vejer de la Frontera) es el suefio de
Juan Valdés, un apasionado de las carnes y las parrillas.

Juan se ha especializado en las carnes de la zona, la raza
Retinta es por la que mas apuesta, aunque en carta en-
contramos también la avilefia, la rubia gallega, la vaca pa-
lurda leonesa o algunas internacionales como la simental.

LA CASTILLERIA

Pago de Sta Lucia s/n.

Vejer de la Frontera, Cadiz.
Teléfono: 956 451 497
https:/frestaurantecastilleria.com/

LENA Hotel Hyatt Regency Hesperia
Paseo de la Castellana, 57

Teléfono: 911 085 566
www.grupodanigarcia.com

Lefia Madrid es un steakhouse que va un paso mas alla
y que ofrece a los madrilefios una dualidad irresistible:
el equilibrio entre la técnica de Dani Garcia y la hones-
tidad y respeto por el producto. Su oferta gastronomica
tiene como hilo conductor el fuego, las brasas y el sa-
bor ahumado. Muy sorprendente su hamburguesa a la
parrilla (al inicio de la comida te presentan los trozos de
vacuno que van a utilizar en la misma e incluso te pican
en el momento la carne elegida).

Su amplio escaparate con todo tipo de cortes y razas
de vacuno diferentes lo ponen en valor. También, desde
luego, su elegante local y la profesionalidad del servicio.

Este restaurante del grupo
Magna Spain esta especia-
lizado en carnes a la parrilla
y se abrid en 2015. Al frente
de la cocina esta el chef Enzo
Diaz, que aparte de su exten-
sa oferta carnivora ofrece en
carta mas de 45 platos donde
encontramos pescados, arro-
ces, tartares, cocas, etc.

La maxima de Vévem, como
asador de carne, es contar
con una camara de madura-
cion donde el cliente puede
escoger de 12 a 14 razas de
vacuno y buey de distintas
procedencias, edad y tiempos
de maduracion. Si eres tam-
bién amante de los buenos
vinos, su bodega presume de
mas de 200 referencias.

I[. VOVEM - M:AII%BELLA

LENA - MADRID

/

VOVEM PASEO
MARITIMO

Av/ Dugue de

Ahumada n®9.

Marbella, Malaga.
Teléfono: 674 00 18 88
https:/magnaspain.com/

VOVEM NUEVA
ANDALUCIA

C. C. Odeon.

C/ Yedras, s/n.
Marbella, Malaga.
Teléfono: 952 00 34 34
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SUA significa «fuego» en euskera y esa es la filosofia
que han trasladado a su concepto de restauracion el
grupo El Triciclo. Segun ellos mismos, su cocina: “Nos
va a llevar a los origenes, a las brasas, a las parrillas...
A la cocina mas basica, pero con el mejor producto, cui-
dando mucho los puntos de coccién y siempre ligada a
los mejores productos de temporada”

Calle Moratin, 22. Madrid
Teléfono: 915 277 165
https:/feltriciclo.es/sua/

HNOS. CARRASCO - CADIZ

Mucho ha cambiado el restaurante Hermanos Carrasco
desde su fundacion. Anos de trabajo, de elegir el mejor
producto, de cuidar a sus comensales... Todo gracias a
tres hermanos de Jerez, hosteleros de corazén y que co-
menzaron en la hosteleria de la mano de su tio, Salvador
Rodriguez Barroso.

Hoy en dia han forjado su propio estilo, con una cocina
de mercado, con una buena presentacion y el mejor pro-
ducto, que ha convertido a este restaurante en el rincon
carnivoro de la zona.

HERMANOS CARRASCO

Avenida José Manuel Caballero Bonald, 1.

Jerez de la Frontera. Cadiz.
Teléfono: 856 050 737
https:/hermanoscarrasco.es/

ASADOR VILLA ANTONIA

Direccion: Calle San Antonio, 92. San
Juan. Alicante.

Teléfono: 965 407 485
www.illa-antonia.com/

Sorprende mucho cuando llegas a San Juan en Alicante
y te encuentras con «Villa Antonia», una casa familiar
de finales del siglo XIX, de estilo arquitectonico tipico de
la huerta sefiorial de esta zona levantina, con pincela-
das modernistas y con la cocina de los hermanos José
Antonio y Alejandro Sanchez. Al principio, este restau-
rante lo utilizaban solamente para eventos, aunque la
belleza del lugar ha hecho que hayan terminado aqui el
restaurante gastronémico “Els Vents” y un asador don-
de se pone en valor la carne de calidad, con la parrilla
como protagonista.

VILLA ANTONIA - ALIGANTE

Este asador es la gran apuesta de Cuco Alvarez, “el alma
mater” de este restaurante que abrié en 2007 y que pron-
to se convirtio en la referencia carnivora de todos aquellos
que visitan Asturias. Cuco es un gran experto en carnes,
que prepara a la vista de los clientes y que acompana con
exquisitos pimientos de Piquillo y patatas.

No es de los mas elegantes ni glamurosos, pero la calidad
de la carne merece sin duda un puesto en nuestra lista.

LA BOLERA

F Avda. del Jardin Botéanico,
355. Gijon, Asturias.

T Teléfono: 984 193 422
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Gazpacho
andgluz

Puede que sea nuestra sopa fria mas
popular con el tomate como “protago-
nista” su elaboracion es muy sencilla
(al igual que el resto de sopas frias)
pero te puedes complicar la vida tanto
como quieras. Hay un gazpacho que
para nosotros sobresale del resto, es
el del chef Dani Garcia. Lleva algo mas
de preparacion, pero merece la pena
esforzarse un poco mas, tendras un
gazpacho que tus comensales no olvi-
daran facilmente. Eso si, para que nos
salga un gazpacho de “10” hay que
elegir la mejor materia prima posible,
procura sobre todo, elegir los mejores
tomates y el aceite y el vinagre tienen
que ser de calidad superior.

Ingredientes para 4 personas:

600g de tomates en rama

400g de tomates cherry

1 pimiento verde

1 cebolla

1 diente de ajo

50ml de vinagre de Jerez

200ml de aceite de oliva virgen extra
Sal y pimienta al gusto

Receta del gazpacho andaluz segtjn Dani Garcia:

Para que tengamos un buen gazpacho es necesario que pongamos alguno de los ingredientes a macerar. Por lo
que tenemos que coger los tomates, los pimientos, la cebolla, limpiarlos y cortarlos y alifiarlos como si fuéramos
hacer una ensalada, bien de aceite, un poco de vinagre y sal y pimienta.

Esto lo mezclamos bien y lo dejamos en la nevera minimo un par de horas. Comprobaremos que al sacarlo toda
esta ensalada ya tendra algo de liquido, sera el que utilicemos para nuestro gazpacho, hay que intentar que no

necesitemos mas.

Cogemos todos los ingredientes los trituramos en una batidora y afiades el ajo y un poco mas de aceite hasta
conseguir una textura uniforme. Colamos el gazpacho para eliminar las pieles y las semillas que hayan quedado.
Comprobamos el sabor y anadimos aceite, vinagre y sal al gusto.

Emplatamos y a disfrutar de un increible gazpacho propio de uno de los grandes chefs espafioles.
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Salmorejo cordobés

Lo primero es poner el diente de ajo en un bol y “majar
el ajo”. Se pelan, se cortan y pican los tomates y se
incorporan al bol, cuanto mas pequenos sean los tro-
zos mejor. Se sigue majando y se incorpora el pan en
trocitos y se sigue “majando” hasta que todos los ingre-
dientes se van integrando. El siguiente paso seria ir in-
corporando el aceite de oliva poco a poco integrandolo
con todos los ingredientes.

Después de dejarlo enfriar lo serviriamos con un poco

de huevo duro y jamén ibérico picados por encima. Hay
quien frie el jamdn para ponerlo crujiente.

Receta CICI salmorfjo COI’(JO!DCIS

Ingredientes
para 4 personas:

1 Kg. de tomates

200 gr. de Pan de Telera
Cordobesa

100 ml. de Aceite de Oliva
virgen extra

1 diente de Ajo de Montalban
10 gr. de Sal

Hace algun tiempo investigadores del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
de Cordoba (UCO) realizaron un estudio con el objetivo era la de homogeneizar una receta que esté presenta en un
gran numero de restaurantes cordobeses, pero con muchas variaciones. Esta claro que cada restaurante tiene su re-
ceta y por esto esta bien homogeneizar lo que seria la receta tradicional. Este es el resultado de aquella investigacion:
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para 4 personas:

/Ajo blanco Ingredientes

Cuando todavia no teniamos tomates en la Peninsula 200 gr. de almendras

ya se preparaba en Andalucia esta crema fria donde el 3 dientes de ajo

pan, el ajo, las almendras y el aceite de oliva son los .

ingredientes principales. Un plato humilde que tiene su 200 gr. de miga de pan

origen en la cocina del Al-Andalus. Puede que sea una agua

de nuestras primeras cremas frias. En este caso nos . . .

vamos a fijar en la receta de otro de nuestros chefs mas aceite virgen extra Hojiblanca
televisivos, Karlos Arguifiano, que la prepara exquisita, vinagre

aunque avisamos que no tiene la mayor complicacion. |
Sa

Guarnicion: Melén, uvas y jamén

Receta del ajo blanco

Ponemos la miga de pan en un bol grande y vertemos encima agua fria y lo dejamos en remojo. Cascamos las almendras
y las escaldamos durante un par de minutos en una cazuela con agua hirviendo, a continuacion, las retiramos la piel con
una puntilla y las anadimos al vaso batidor junto con el pan remojado.

Agregamos los ajos, vinagre y sal a tu gusto y trituramos hasta conseguir una crema homogénea. Incorporamos el aceite
poco a poco y continuamos triturando hasta dejar la crema en la textura deseada. La enfriamos vy lista para servir.

Para la guarnicién, hacemos unas bolitas de meldn, pelamos unas uvas y troceamos finamente el jamén. Servimos en
cada copa un poco de ajoblanco y los decormaos on la guarnicién.
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Ingredientes

Crema fria de b e % parzonas,
esparragos

1 Cebolla dulce
1 Patata
200ml. Caldo de verduras

Otra receta sencilla y con un producto que hasta junio
se ha realizado su recogida. No tiene mayor complica-
cioén por lo que vamos con los ingredientes: 100ml. Leche evaporada

Aceite de oliva
Sal

Receta de la crema fria S
de esparragos

Esta crema lleva una elaboracién muy sencilla, comenzamos pelando y cortando en dados la cebolla. La rehogamos en
una olla con aceite de oliva hasta que esté dorada. En ese momento, afiadimos los esparragos en porciones (reservando
las puntas) y la patata cascada. Removemos y rehogamos un par de minutos mas.

A continuacién, vertemos el caldo de verduras y cocemos todo durante 25 minutos a fuego medio. Agregamos el contenido
a un vaso para batir y afiadimos la leche evaporada, las hojas de perejil y batimos el conjunto hasta conseguir una crema
homogénea.

Si os gustan las cremas méas cremosas hay que utilizar un poco mas de patata o menos caldo, para mas liquidas utilizar
menos patata o suprimirla o afiadir méas caldo al cocer o batir.

Servimos en los boles o vasos que mas nos gusten y podemos poner sobre la crema unos trocitos de anchoas en aceite,
le dara un punto salado que mejorara el resultado.
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Crema {:ria AC Ingredientes
PCPIHO pagra 4 personas:

1 pepino normal pelado
El pepino es una de esas hortalizas de verano, sola-
mente con poner unos cuantos trozos de pepino en una
jarra con agua y un poco de hierbabuena y tenerlos al 2 vasos de leche de almendras
frio ya nos dara como resultado una bebida refrescante . -
para los dias de mas calor, de hecho, esta bebida la en- 8-10 hOJaS de hierbabuena o menta
contraras en casi todas las recepciones de los hoteles 1 pizca de pimienta negra.
de lujo. Una crema fria muy sencilla de preparar y sobre
todo muy econémica

El zumo de medio limoén

Receta de la crema fria

(JC PCPH’]O
Hay que pelar y cortar en trozos el pepino y hacer una pasta densa con la batidora. Después afiadimos el resto de ingre-

dientes y seguimos batiéndolos juntos hasta obtener una sopa fina y homogénea. Hay que ponerlo en su punto de sal y
guardarlo en la nevera.

Al servirlo siempre queda bien afiadir un chorrito de AOVE.
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ViChHSOiS C Ingredientes
O Crema C para 4 personas:
uerros rla 40 gr. Mantequilla

5-6 Puerros (s6lo la parte

blanca)
Muchos son los origenes que se le dan a esta sopa fria
de puerros (que en muchos lugares la sirven también 2-3 Patatas
caliente). Se habla de Nueva York, Francia o incluso 100 ml. Nata liquida
Espafa, aunque es dificil conocer cuando se popularizd

esta sencillo plato ideal para dias de verano. Sal y Pimienta

Recetade la vichgsoisse

Limpiamos bien los puerros bajo el grifo. Retiramos la parte verde y la primera capa del puerro y los cortamos en trozos.
Pelamos y cortamos también las patatas.

En una olla, ponemos la mantequilla, y, a fuego bajo rehogamos el puerro teniendo cuidado de que no se dore mucho.
Una vez que esta blando afiadimos la patata y lo mantemos al fuego un par de minutos mas, moviendo, e incorporando el
agua, hasta que cubra todos los ingredientes.

Lo dejamos cociendo durante 20 — 25 minutos y lo pasamos los ingredientes sélidos, por la batidora agregamos el caldo
de la coccion hasta conseguir la textura que buscamos (hay quien cambia el caldo de la coccion por un caldo de pollo o

verduras para darle mas sabor). Incorporamos la nata, sal y pimienta al gusto y batimos bien.

Para presentarlo lo podemos acompafiar con un crujiente de jamdn, unos picatostes fritos y un buen chorrito de AOVE.

84 - gcsbho ploneb



gastro

Sopa fria de  ngredientes

melon con famon

J pelado y sin pepitas (mejor que no

1 kg. de pulpa de melén, una vez

esté muy verde, mas bien tirando a
Una de las sopas frias de temporada, una receta muy

sencilla y sobre todo refrescante para los dias de calor. maduro).

100 ml. de nata para cocinar.
Aceite de oliva

Sal y pimienta negra recién molida.
1 loncha gruesa de jamon serrano.

Receta (JC la SOPa {:rla ClC melon
conJamon

Pelamos el melén, cortandolo en trozos grandes y lo trituramos con la batidora o el robot hasta que esté homogéneo y sin
grumos, si lo prefieres pasalo por un colador para quitar grumos.

Afadimos la nata, el aceite de oliva, un poco de pimienta negra recién molida y sal, y trituramos de nuevo. Pruébalo por si
tienes que rectificarlo de algin sabor (recuerda que es un plato mas bien dulce). Una vez en su punto lo dejamos enfriar
en la nevera.

Para el crujiente de jamon, lo introducimos en el microondas en tandas de 30 segundos hasta que compruebes que esta
crujiente. Ten cuidado sobre todo hacia el final del proceso porque puede pasar rapidamente de crujiente a quemado asi
que hay que vigilarlo. Una vez crujiente lo cortamos en trocitos pequefios.

Lo servimos en un bol y le afiadimos o bien el jamén crujiente o bien picado (también se puede acompanar de jamon
ibérico en lonchas. Unas bolitas de melon también le pueden venir bien para la presentacion.
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SOPAS FRIAS, GASTRONOMIA DE VERANO

Barszcz o 50pa de

remolacha Polaca

Esta es una sopa agria de Europa del Este, principal-
mente polaca, muy popular durante las navidades. Esta
elaborada con remolacha y que se sirve caliente o fria.
El plato original tiene una elaboracion bastante compli-
cada, nosotros la hemos simplificado para que sea mas
sencilla su elaboracion.

Receta de la Barszcz

Si usamos remolachas frescas las pondremos al horno
envueltas en papel de aluminio hasta que estén tier-
nas (unos 30/45 minutos con el horno a 200 grados).
Cuando esté lo suficientemente frio para manipularlo,
lo pelamos y lo cortamos en tiras o en juliana.

Ingredientes
para 4 personas:

4 remolachas enteras
(también se puede utilizar
remolacha de lata o de
tarro de cristal)

4 tazas de caldo de pollo,
ternera o verduras

1 clavo

Ajo picado

1 cucharadita de azUcar
2 cucharadas de zumo de
limén o 1 cucharada de
vinagre de vino tinto

Sal y Pimienta

Patatas hervidas

Eneldo fresco picado

En una olla mediana, llevamos a ebullicion el caldo de carne o de verduras. Agregamos las remolachas en rodajas, el ajo,
el azlcar, el jugo de limon, la pimienta y la sal y lo cocinamos a fuego lento durante 10 minutos.

Lo dejamos enfriar en la nevera y lo podemos servir decorado con patatas hervidas ya frias, un arenque o anchoa y el

eneldo picado.
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Okroshka o naredientes

Esta es una de las sopas frias mas populares de Ru- 2 patatas grandes

sia en los dias mas calurosos y curiosamente para su 500 ml. de kéfir de vaca
elaboracion se utilizan ingredientes muy similares a los
que lleva una ensaladilla rusa. La diferencia es que, para
este plato, las verduras se pican finalmente en brunoise. 5-7 rabanitos
También lleva patatas cocidas, huevo y jamon.

1 pepino

2 huevos

250 gr. de jamédn cocido corta-
do en dados

Perejil, cebollino y eneldo

Recetade la s0pa okroshka S ———————

Hervimos las patatas (con piel) y los huevos y los dejamos enfriar. Cortamos en daditos pequefos el pepino y los
rdbanos.

Anadimos dados de patata, huevo duro y jamén. Mezclamos todos los ingredientes y sazonamos al gusto.

A continuacioén diluimos el kéfir diluir con agua mineral fria (hasta que deje de ser espeso) y con él cubrimos la
mezcla preparada.

Ya solamente falta afadir las hierbas picadas y jlisto para servir!




\ ”~

Ingredientes

Tza tZi‘(i para 4 personas:
2 yogur griego

1 pepino

Mas que una sopa fria, el Tzatziki es una salsa griega 1 cuchara aceite de oliva virgen
que podemos utilizar para acompafiar muchos platos. Se extra

prepara con salsa de yogur y pepino desde hace cientos
de afios y si se deja en la textura ideal puede servirnos 1 cuchara menta fresca picada
como sopa fria. Una de las ventajas de este plato es
que es muy facil de elaborar y no lleva ni coccion ni se
necesita batidora. Una crema muy sencilla y refrescante. 1% limon

1 diente de ajo

1 pizca pimienta negra molida

Receta de la 50pa tatziki

Lavamos y pelamos el pepino para posteriormente rallarlo hasta conseguir una suerte de puré. Le echamos un poco de
sal por encima y lo escurrimos para quitarle el agua.

A continuacion mezclamos el yogur, el aceite, el diente de ajo picado, el zumo de medio limon y la menta picada en un bol
y le echamos una pizca de sal y otra de pimienta.

Lo ligamos todo y le agregamos el pepino para, a continuacion, y después de removerlo de nuevo, afiadirle algo de agua
(también se puede anadir algun caldo de pollo o verduras) hasta darle la consistencia deseada.

Lo sacamos de la nevera y lo servimos con un chorrito de aceite de oliva por encima. Una buena idea es hacerlo con textu-
ra mas espesa y servirlo, también en frio, para dipear, incorporarlo a nuestra ensalada o untarlo en unas tostadas de pan.

88 - 8GSt;I"O ploneb



"

'Q
N
es.com
R
i

P#perét

1

LOS
ERET

I%ﬂ’

- T
A RN

!
i
i




COCINANDO CON: MANU BAQUEIRO

MANU BAQUEIRO

ocos pueden presumir de haber estado en
una serie televisiva mas de quince afos y
Manu Baqueiro (20 de abril de 1978), lo ha
conseguido con la serie “Amar es para siem-
pre” que se sigue emitiendo en Antena 3 o
“Amar en tiempos revueltos” que era como se llamaba
en su etapa de Television Espafiola.

U COCINANDO CON

Y aunque otros se hubieran conformado con esa tranqui-
lidad que da una serie diaria, Manu ha querido arriesgar
y subirse al escenario con varias obras de teatro como
La Ratonera, Al Final de la carretera, El Plan o El Ciclo-
pe y otras rarezas del amor. jQuien le iba a decir a este
licenciado en derecho que dejaria la abogacia para dedi-
carse a la actuacion, algo que solamente era un suefo!

Otra de las pasiones de este es actor es la cocina y la
restauracion. Aparte de ser socio en algun restaurante
madrilefio o “cofrade de la famosa Cofradia del Chule-
ton”, Manu se esté convirtiendo en un gran cocinero y
muy pronto le veremos participando como concursante
en MasterChef Celebrity. Desde GastroPlanet le desea-
mos toda la suerte del mundo. De momento nos queda-
mos con su receta del solomillo Wellington, un plato que
prepara su padre todas las navidades. Una receta afran-
cesada que nosotros te la hemos simplificado un poco.
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. Para la Salsa Périgourdine:
Ingredientes |
Los recortes del solomillo

Para 4 personas 3 chalotas emincer

2 dientes de ajo en camisa

1 hoja de laurel

3 ramas de tomillo

1 rama de romero

100 ml Oporto tinto

100 ml vino de Madeira

. 1 L fondo oscuro de ternera

Para la Masa de hojaldre: 15 g trufa negra Tuber Melanosporum
50 g foie gras de pato

A discrecion: sal y pimienta

700 gr. de solomillo de ternera
(en una sola pieza)

300 gr. de Foie fresco

Aceite de Oliva

Sal y pimienta.

(aunque Manu se ha trabajado él mismo el ho-
jaldre os recomendamos para simplificar comprar
una masa de hojaldre ya preparada)

Para la Fricassée de
champinones y setas:

3 chalotas émincer

3 dientes de ajo émincer

400 g champifnones blancos

200 g champifiones portobello

20 g trompetas de la muerte secas
20 g colmenillas secas

3 ramas de tomillo

500 ml fondo oscuro de ternera
Pimienta negra recién molida
Medio solomillo de ternera

LI 4
Preparacion:
[ ]
Marcamos el solomillo limpio (libre de las partes grasas), lo salpimentamos y lo doramos en una sartén. Lo dejamos enfriar
un poco, lo pintamos con mostaza y lo envolvemos en papel transparente presionando bien de manera a formar un rulo

bien apretado y lo llevamos 10 minutos a la nevera.

Vamos preparando la fricassée de champifiones y setas. Ponemos a cocinar todos los ingredientes muy picados (nos
tiene que quedar con una textura estilo pasta densa).

Preparamos también la salsa Périgourdine, nos tiene que quedar densa.

Una vez frio el solomillo lo ponemos sobre una bandeja de horno. Lo quitamos del papel transparente y lo depositamos
sobre una base de hojaldre (mejor pinchar la base para que no suba mucho el hojaldre en el horno).

A continuacion, cubrimos el solomillo con fricassée de setas y champifiones y ponemos sobre todo ello el Foie fresco.

Tapamos todo el solomillo con la masa de hojaldre y lo hacemos forma para que nos quede un rulo perfecto. Lo envolve-
mos en papel transparente y lo dejamos otros 10 minutos en la nevera.

Sacamos el rulo de hojaldre, lo quitamos el papel transparente, lo barnizamos con huevo y lo horneamos a 200°C durante
20 minutos y terminamos la coccién a 160°C durante aproximadamente 40 minutos.

Una vez cocinado y cortado lo servimos con la salsa Périgourdine.
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| restal fe Awum, ubicafen la bodega

go de.Carragvejas, ha abierto sus puertas en
na nueva temporada con una increible sorpre-

sa: la creacion'de una sorprendente bodega que
la co tre las mejores del Pais. Un espacio Unico que

permitira a quienes visiten el restaurante transitar por el

para 7.500 botellas y esconde tesoros enologicos de los
productores mas prestigiosos del mundo. .

. A

Esta, era una ocasion perfecta, para acercaros las 5
bodegas mas impresionantes de nuestro Pais, cavas
que esconden verdaderos “tesoros liquidos” en su inte-

- mundo del vino a través de una coleccién de referencias
Unicas. La Bodega, que esta concebida para formar parte
de la propia experiencia de Ambivium, tiene una capacidad

o
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rior, empezando, por supuesto, por esta nueva bodega
del restaurante Ambivium del grupo Alma Carraovejas
(1 Estrella Michelin)
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Se trata de un nuevo “cruce de caminos” entre el vino,
la arquitectura y el arte. Un viaje que pone a disposi-
cion de los sentidos, de quienes la visiten, las miles
de referencias que se han ido sumando a la carta de
vinos durante estos cinco afios. Un templo que ateso-
ra elaboraciones Unicas que, con mimo, el equipo de
sumilleria, ha ido seleccionando a lo largo y ancho de
la geografia vitivinicola mundial. Todo el espacio ha
sido ideado para que cada botella sea conservada en
condiciones Optimas de temperatura, luz y humedad,
a la vez que puedan ser admiradas por todo aquel
que cruza sus puertas.

Pedro Ruiz, director del grupo Alma Carrao-
vejas, con el que tuvimos ocasion de com-
partir la experiencia gastronémica en Ambi-
vium, asegura: “Con la apertura de la nueva
bodega de Ambivium conseguimos cerrar
el circulo de una experiencia inmersiva total
en torno al vino y a su cultura. En este es-
pacio recogemos y compartimos una parte
del alma de todos esos productores que han
conseguido emocionarnos a través de bote-
llas irrepetibles, e incluso disfrutaremos de
algunas elaboraciones que solo podremos
probar aqui”.

La planta baja de la nueva bodega acer-
ca el universo de Alma Carraovejas a tra-
vés de una representacion cronologica de
cada uno de sus proyectos vitivinicolas.
Comenzando por su origen, Pago de Ca-
rraovejas, con una muestra singular de
todas sus referencias, primeras afiadas y
botellas Unicas. El recorrido continua por
la segoviana Ossian; Milsetentayseis en
Fuentenebro (Burgos); Vina Mein y Emilio
Rojo en Ribeiro; Aiurri en la Rioja Alavesa;
los vinos de la importadora SV Wines, y el
ultimo en incorporarse, Bodega Marafio-
nes, situada en la Sierra de Gredos.

Separada por una escalera de caracol, la primera planta
alberga una seleccion de botellas de todo el mundo. Au-
ténticos iconos del universo vitivinicola que nos permiten
viajar por todas las principales regiones y en el que, ade-
mas, se rinde un especial tributo a ocho zonas concre-
tas: Ribera del Duero, Rioja, Jerez, Burdeos, California,
Piamonte, Borgofia y Alemania. Ademas, Champagne
cuenta con su propio espacio destacado y, buceando
entre los tesoros de este lugar, podemos encontrar una
recopilacion inimitable de sakes, asi como una de las
principales colecciones de vinos de Jerez en el que en-
contramos verdaderas joyas.

Un espacio Unico a nivel arquitectonico que lo es, también,
a nivel artistico: Ambivium solicité al artista Julio Galan que
plasmara alguna de las regiones vitivinicolas méas repre-
sentativas del mundo a través de una serie exclusiva de es-
culturas que acompafan al visitante durante su recorrido.
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RESTAURANTE AMBIVIUM
Camino de Carraovejas s/n.

Penafiel, Valladolid.
Teléefono: 983 881 938
www.restauranteambivium.com

La construccion y el disefio de esta singular bodega con
capacidad para 7.500 botellas ha estado liderada por la
directora de Proyectos de Alma, Elena Arranz, junto a “Es-
cribano Design” y los disefiadores “Creaciones El Pollo”. La
Bodega homenajea a su entorno y toma un emblema de
Pefafiel para formar parte de su mobiliario. Se trata de una
mesa elaborada con madera del Pino Macareno, un pino
histérico y centenario cargado de simbologia y que fue de-
rribado durante una tormenta en diciembre del 2019. Tras
haber sido tratado y cuidado, hoy sigue en el recuerdo de
todos sus vecinos con una nueva vida.
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BODEGA DEL

RESTAURANTE

ATRIO

(2*, Michelin)
CACERES
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RESTAURANTE ATRIO
Plaza San Mateo, 1. Caceres

Teléefono: 927 242 928
restauranteatrio.com

Es sin duda una de las bodegas mas importantes en nues-
tro Pais. Salt6 a los medios, lamentablemente, por uno de
eso0s robos de “guante blanco” del que no hemos vuelto a
saber nada, al restaurante le sustrajeron de su bodega 45
botellas de vino: 38 de Romanée Conti y la protagonista
de este templo de la gastronomia, el Chateau d"Yquem de
1806.

Este es el suefio de sus duefios, el chef Tofio Pérez y José
Polo, que han estado montando esta bodega con mucha

ilusion y esfuerzo. La bodega es la “joya de la corona” de
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este restaurante con dos estrellas Michelin, de he-
cho, no tendras que esforzarte mucho para que te la
ensefien, ya casi forma parte de la liturgia de visitar
este restaurante cacerefio.

El inicio de lo que hoy en dia se puede visitar fue un
pequeno piso cercano al primer restaurante, alla por
los afos 90. Alli José Polo iba acumulando peque-
fas “joyas liquidas” de las grandes marcas: Latour,
Chateau D"Yquem, Lafite... con el desasosiego de
saber que aquellas bodegas necesitaban un entorno
a su altura.

En enero de 2004 encontraron el local que
andaban buscando, una casa en la Plaza de
San Mateo, que podian intervenir a su antojo.
Siete afios y mucha obra después cuentan
con un hotel de referencia dentro de la mar-
ca Relais & Chateaux, un restaurante con
dos estrellas Michelin y una bodega que ha
conquistado el “Best Award of Excellence”, la
méxima calificacion que concede la prestigio-
sa revista estadounidense Wine Spectator.

La bodega de Atrio es espectacular a la vista,
pero mucho méas lo es desde el punto de vis-
ta vinicola. Empieza por su gran seleccién de
champagnes, con 44 bodegas, de las cuales
28 son de pequefios propietarios que elabo-
ran Unicamente con sus propios vifiedos. En
la bodega de Atrio hay colecciones uUnicas
de vinos. Aquellas marcas con las que todo
conocedor suefia estan aqui y no en una
sola afada. En Borgofia todos los Gran Cru,
con Montrachet de la Romanée Conti desde
1987, la propia Romanée Conti representada
por 12 afiadas, muchas de ellas también en
magnum, 11 bodegas con su Clos de Vou-
geot, 6 con su Chambertin. Y junto a ellos zo-
nas mas humildes y menos conocidas por el
gran publico, vinos por los que se pelean los
verdaderos entendidos. En Burdeos los grandes Chéateaux
duermen reposadamente en los estantes de madera de la
bodega. 23 afiadas de Petrus, siendo la de 1947 la mas
antigua, 25 de Haut-Brion, 24 de Lafite-Rothschild, con la
cosecha 1929 como mas vieja, 27 anadas de Latour, 23 de
Margaux, 42 de Mouton- Rothschild con los cuadros de los
mas grandes artistas vistiendo sus botellas. Como guinda
la coleccion de Chéateau d’Yquem conservada y expuesta
en una pequena capilla, obra de arte de la arquitectura y el
vino. 80 afiadas diferentes, la mas vieja data de 1806, cuya
botella ha entrado en la historia por derecho propio gracias
a un accidente convertido, por suerte, después en leyenda.

Pero estos no dejan de ser datos, cifras, y detras de la bo-
dega de Atrio lo que hay sobre todo es pasion. La pasion
con la que José Polo empezd desde la nada, buscando y
adquiriendo las referencias mas sobresalientes, hasta lo-
grar lo que, sin duda, es una de las mejores bodegas del
mundo.
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El restaurante de los hermanos Roca es uno de los me-
jores del mundo y su bodega tenia que estar a la altu-
ra. Josep Roca es el hermano encargado de la bodega
apoyado por un amplio equipo de profesionales.

En Can Roca han intentado crear una bodega con una
filosofia diferente, el propio Josep lo explica: “Siempre
hemos intentado huir de la ostentacion, de simbolizar el
lujo y dinero en una etiqueta. En cierto momento, em-
pezamos a contar cosas del vino que nos interesaban
mas. Hemos podido disfrutar de multiples experiencias
en catas abiertas, ser testigos de expresiones enrique-
cidas con los sentidos, y hemos trasladado al restau-
rante lo que mas nos ha seducido y enamorado para
compatrtir nuestra manera de vivir el vino.

Aspiramos a que la gente que venga a casa conozca
mejor quién guarda el vino, queremos que se produz-
ca una interaccion, un planteamiento de respeto a la
naturaleza, de dialogo con los elaboradores.
Queremos sentirnos embajadores de quién

hace el vino, mostrarnos cercanos a la gen-

te, que no tiene por qué encontrar rigidez en

el habito y el consumo del vino. Queremos
demostrar que el vino no sélo se cata y se

huele, sino que se puede sentir, incluso es-

cuchar”.

Porque la bodega que han conseguido ate-
sorar es mas que un precioso espacio reple-
to de bodegas caras, Josep lo explica: “Que-
remos conseguir que la visita a la bodega
la disfrute tanto el apasionado de los vinos
como el abstemio. Queremos que pueda
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CELLER DE CAN ROCA
Carrer de Can Sunyer, 48. Girona

Telefono: g72 222 157
cellercanroca.com

entrar un nifio y una persona mayor, y que todos en-
cuentren en la bodega un sentido Itdico, de entreteni-
miento, pero también lucido, de reflexion sobre el dia-
logo fascinante entre el hombre y la naturaleza: saber
que el hombre interviene pero que la naturaleza lo va
poniendo en su sitio. En definitiva, queremos mostrar
con franqueza vinos que nos gustan, en cinco capillas o
espacios dedicados a cinco variedades, donde se pue-
den contemplar los paisajes y las sensaciones que nos
evocan cada una de ellas”.

BODEGA

EL CELLER

DE CAN ROCA

(3" Michelin)
BARCELONA
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BODEGA DEL

RESTAURANTE

COQUE

(2" Michelin) MADRID

Cuando los hermanos Sandoval se trasladaron de Huma-
nes a Madrid tenian claro que la bodega del restaurante
tenia que integrarse al restaurante y ser uno més de los
espacios, que se pudiera visitar y sobre todo disfrutar.
Esta joya arquitectonica, con un tronco central emulando
el pie de una vifia, alberga una importante coleccion de
vinos con mas de 3000 referencias.

En este caso hemos querido preguntar a uno de sus sumi-
lleres, Alex Sanchez Pardo, por esta impresionante bode-
ga, sin duda una de las mas completas de Europa.

Asi nos lo explica Alex: “En Coque, el vino tiene una gran
importancia y forma parte de la experiencia gastronémica
que se lleva el cliente. Tenemos una fabulosa bodega que
ahora mismo alberga alrededor de unas 3000 referencias

Bodega del restaurante Coque

y en total unas 20.000 botellas. Intentamos que estén re-
presentadas las zonas vitivinicolas mas importantes del
mundo pero con una gran representacion de vinos es-
parioles (en Coque tenemos la visita de muchos clientes
extranjeros deseosos de conocer mas de nuestros vinos),
pero los vinos internacionales mas importantes tambies-
ian representados, tenemos muchos vinos franceses, de
ltalia, Portugal, Estados Unidos... También referencias
del Nuevo Mundo, de Australia, Nueva Zelanda, Sudafri-
ca, Argentina, Chile... Creo que son mas de 23 paises
diferentes los que tenemos representados en la carta.
Ahora estamos apostando mucho por los vinos de Europa
del Este, incorporaciones nuevas de Croacia, Moldavia,
Bulgaria, Eslovenia... Zonas donde se estan elaborando
grandes vinos. No nos podemos olvidar del Champagne,
otra de las apuestas del restaurante. Tenemos mas de
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120 referencias, con muchas anadas an-
tiguas, sobre todo de dom Perignon. Para
que te des cuenta de la importancia del vino
en Coque somos cuatro sumilleres, a la ca-
beza del equipo Rafa Sandoval, uno de los
fundadores del restaurante, y luego Roberto
Marin, Sandro Munoz y yo, Alex Sanchez
Pardo”.

El propio sumiller nos cuenta la experiencia
dentro de la bodega para cualquier comen-
sal que visite Coque: “Nuestro cliente pasa
por la bodega para continuar la experiencia
gastro que comienza en el bar del restau-
rante. Pasea por la bodega, puede escoger
el vino que disfrutara durante la cena y se
toma un aperitivo con nosotros. Otra de las
apuestas importantes es por los vinos Ge-
nerosos y al comensal se le ofrece un Jerez
que venenciamos al momento, a la vista del
cliente, directamente desde la barrica. Tene-
mos una barrica de Fino, otra de Oloroso y
otra de Cream dulce. El comensal disfruta
del vino con algunos aperitivos, ultimamente
lo estamos armonizando con carne de toro
bravo de la finca que tenemos en El Esco-
rial, una experiencia que no deja indiferen-
te”.

Lo ultimo que le preguntabamos a Alex era
por esas botellas referencia de la bodega
y nos contaba las mas importantes: “Esas
botellas que llaman la atencion a los que
nos visitan, seria por ejemplo un Chateau
D'Yquem de 1925, una histérica como el
vino Trafalgar de 1805 de la bota recupe-
rada de la batalla de Trafalgar de Gonzalez
Byass, tenemos Versos de 1881 un vino de
Jerez maravilloso de Bodegas Barbadillo,
una coleccion histérica de Marqués de Ris-
cal, la de la anada de 1887 seria la botella
mas antigua, pero tenemos de 1925, del 36,
del 39 y como no, una gran coleccion de Pe-
trus, Finca Dofi o L’Ermita”.

No hay duda que el restaurante Coque me-
rece una visita, pero por supuesto, también
su bodega.

RESTAURANTE COQUE
Calle del Marqués de Riscal, 11 - Madrid

Teléfono: 916 040 202
wWww.restaurantecoque.com
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BODEGA

REKONDO
SAN SEBASTIAN

Txomin Rekondo fue el “visionario” que comenzd a
comprar todo lo que hoy atesoran las estanterias de las
bodegas. En 1964 decidi6 convertir su aficion en una
forma de vida y asi es como nacié la bodega Rekondo.
Desde entonces siguen comprando vino alrededor del
mundo y mejorando su oferta.

Y todos los medios internacionales coinciden en que
ésta es una de las mejores bodegas del mundo. Por
ejemplo, la revista Wine Spectator, que en su trigésimo
aniversario, reconoci6 a la bodega de Rekondo como
una de las mejores bodegas de restaurantes del mun-
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do, o la “Revue de vin de France”, la revista vitivinicola
mas antigua del mundo (1927), que en 2016 nombré la
carta de vinos de Rekondo como la mejor del mundo.

Justamente reconocida como una de las mejores bo-
degas del mundo, es la auténtica joya de la corona.
Un auténtico museo del vino labrado a lo largo de
anos y anos de dedicacion y pasion del patriarca de la
familia Rekondo.

RESTAURANTE REKONDO
Paseo de Igeldo, 57. Donostia

San Sebastian, Gipuzkoa.
Teléfono; 943 212 907
www.rekondo.com/
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Valerio me destaca la personalidad de la
bodega: “Podemos presumir de tener alre-
dedor de 110 referencias de Champagne
de pequenfios productores, ademas de vi-
nos con crianza biolégica, con crianza oxi-
dativa, espumosos de pequefio productor,
vinos blancos parcelarios, tintos con alti-
tud, de Postre con equilibrio, Fortificados
con madurez”.

Como en la mayoria de las bodegas im-
portantes hay muchos vinos singulares y
botellas Unicas que llaman la atencion,
Valerio nos cont6 las suyos: “De Scholtz
Hermanos Malaga el Lagrima oro, Mos-
catel Ambar y Moscatel Palido. El Vintage
Port 1938 Real Compafiia Vella o el 1973
Chéateau-Chalon 1 er Grand Cru Des Vins
Jaunes Fruitiére Vinicole de Producteurs
Jura, auténticas joyas”.

Valerio Carrera, sumiller del restaurante A'Barra

BODEGA

A'BARRA

(1" Michelin)
MADRID

Otra de las bodegas a destacar seria la del
restaurante A’barra. Al frente del equipo, desde
2016, Valerio Carrera (Mejor Sumiller en 2017
por la revista Metropoli), Valerio nos explica
la particularidad de esta bodega: “Aqui guar-
damos una amplia seleccion de referencias
(Mas de 700 referencias y de 8000 botellas)
todas bien clasificadas por paises, variedades
de uva y diferentes climas. Algo que diferen-
cia nuestra bodega de otras puede ser que
elegimos los vinos por la singularidad de la
zona de produccion, por la forma de elaborar
y por el productor. Estamos en una constan-
te busqueda de zonas emergentes, con ela-
boradores con apego al “terroir”. Muy atentos

siempre a los gustos de nuestra clientela que RESTAURANTE ABARRA
principalmente consumen vinos espumosos de Calle del Pinar, 15. Madrid
pequeno productor, vinos blancos y tintos con Teléfono: 910 210 061
frescura, vinos con crianza oxidativa, vin santo wWwWw.restauranteabarra.com

0 vinos rancios”.
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SUMILLERES AL DETALLE

EL VINO
ELEGIDO

Le hemos pedido a Irene que
eligiera un vino de su bodega y
ha escogido el Arzuaga Reser-
va 2016, Irene nos explica por
qué: “Para mi, es el vino que
complementa la bodega. Cali-
dad precio esta muy bien. Es un
vino clasico, pero que engloba
todos los perfiles de la bodega
y esta elaborado con las tres
variedades que utilizamos: la
tempranillo, la cabernet sauvig-
non y la merlot, que conjugadas
cada una de ellas aportan su
personalidad. La afada 2016
ahora esta espectacular y evo-
luciona perfectamente por lo
que aguantara muy bien el paso
del tiempo”
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Sumiller del Taller de Arzue

li_.

Irene

TALLER ARZUAGA

(1* MICHELIN)

Carretera N.122 Aranda-Valla-
dolid, Km 325. Quintanilla de
Onésimo, Valladolid.

Teléfono: 983 681 146
www.tallerarzuaga.com

rene Gonzalez siempre supo que se queria
dedicar a la hosteleria. Su formacion co-

Le hemos preguntado a Irene si es una ventaja
0 un inconveniente trabajar en el restaurante de
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menz6é como diplomada en Turismo por la

Universidad de Salamanca, ha estudiado
sumilleria en la Escuela Internacional de cocina
Fernando Pérez y es Wset3 en el Wine & Spirit
Education Trust. Su vida laboral la comenz6
como camarera y, aunque no es de familia
vitivinicola, enseguida quedo6 fascinada por
el mundo de los vinos y las bodegas. Su ca-
rrera profesional empezaria en Asturias y
pronto pudo trabajar con Estrellas Michelin.
Comenz6 en Mugaritz en GuiplUzcoa (2* Mi-
chelin), en el hotel Maria Cristina con Helena
Darroze (2* Michelin) y terminaria con Fran-
cis Paniego en El Portal de Echaurren (2* Mi-
chelin). Como Irene es de Valladolid, cuando
le surgi6 la oportunidad de volver a su tierra
no se lo pensé. Ahora trabaja como sumiller
en El Taller de Arzuaga (1* Michelin).

- 9qsbho ploneb

una bodega y esto es lo que nos ha contestado:
“Soy consciente de que tengo que defender los
vinos de la bodega, pero creo que estar dentro
de una bodega te ofrece muchisimo: puedo vi-
vir en primera persona las vendimias, puedo ver
como evolucionan los vinos desde el depdsito
a la bodega, tengo a mi lado al endlogo para
contestarme todas mis dudas y ademas tengo la
libertad de tener otros vinos en carta aparte de
los nuestros”™.

A Irene le gustan mucho los vinos del Priorato
y también los vinos Atlanticos y, por supuesto,
como nos explica la propia Irene: “Los vinos ge-
nerosos, que tanto nos ayudan a los sumilleres,
tan versatiles en los maridajes, pero también los
vinos de la Ribera, depende mucho de qué vino y
con qué lo vaya a maridar’.



Una nueva seccion en la
que pediremos a algunos
profesionales que nos
recomienden su vino
favorito. Una oportunidad
para conocer a nuestros
sumilleres... iAl detalle!

ndrés es el sumiller del Cenador de
Amoés, es un apasionado de los vinos
rosados de guarda (de los Grandes
Reservas) y de los vinos gallegos. Su
vocacion siempre ha sido la hosteleria, él
mismo nos cuenta: “Tuve un bar con 17 afios,
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luego un restaurante en Santander, pero fue en
mi etapa de cruceros en Royal Caribbean, cuan-
do me empecé a interesar por los vinos y las bo-
degas. Estudié sumilleria en Miami y en Madrid y
terminé graduandome en Wset en Londres”.

Andrés esta muy orgulloso de la bodega que
ha montado en Cenador de Amés: "Primero
tenemos los vinos tintos, sobre todo espariol,
con Rioja y Ribera del Duero como los mas
populares. Después, pequefias D.O. Mi pro-
yecto de este afo son los formatos grandes,
estoy buscando vinos en tamafio Magnum.
También tenemos otros paises, vinos genero-
sos y dulces, Oportos y los Riesling, que son
una de mis debilidades. La bodega se sigue
ampliando y no sé cuando acabaremos de in-
corporar referencias”.

EL VINO
ELEGIDO

Gran Ricardo 2018 es un vino
mexicano del valle de Guadalu-
pe, segun nos explica Andrés:
“Yo soy mexicano y he apostado
por un vino de mi tierra. Estamos
hablando de un vino cabernet
sauvignon con algo de merlot, de
petit verdot y de cabernet franc,
un vino con bastante cuerpo y
estructura y, aunque es un vino
de corte muy californiano, tiene
la madera mejor incorporada. Es
mas suave, mas redondo y ater-
ciopelado”.
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CENADOR DE AMOS

(3* MICHELIN)

c/ del Sol, s/n

Villaverde de Pontones
Cantabria

Teléfono: 942 50 82 43
www.cenadordeamos.com

ey
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Vista del hotel y la bodega @garabatophotopro

alicia se ha convertido
en un destino cercano
para los madrilefios,

el AVE ha conseguido

unir Ourense con Madrid en tan

so6lo dos horas y cuarto de viaje,

algo que ha empezado a repercu-

a.& e/ tir en el turismo de la zona. Des-

de la misma estacion de Ourense
hay apenas 20 minutos en coche
hasta nuestro destino: un impre-
sionante caserio del que existen
referencias al menos desde 1870.
Una importante construccion al
W‘-/ que el paso de los afios, e inclu-
so un incendio, deterior6 hasta
dejarla practicamente en ruinas.

Gracias al empeno de la familia
Gonzélez Vazquez, hoy podemos

disfrutar de un precioso hotel con
' B . seis habitaciones, de un restau-
o— J‘T’Z/a’ e~ O rante gastronomico (Sabrego.

Donde encontramos la cocina de

Por: Alberto Granados Marco Varela. 1 Sol Repsol), una
parte preparada para eventos (con
un comedor con unas impresio-
nantes vistas) y la bodega, en la
que en la actualidad se elaboran
unas 250.000 botellas.
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Al frente de este impresio-
nante complejo encontramos
a 3 hermanos (Jorge, Javier
y Juan) cada uno dedicado a
una parte del negocio, uno al
restaurante, otro a la vifia y el
tercero a la parte comercial,
siempre con la memoria de su
padre muy presente, el impul-
sor de esta “joya” en la zona
norte del Ribeiro.

Desde el hotel podemos divisar
algunas de sus vifias, aunque
los minifundios hacen que una
buena parte de las restantes
estén distribuidas por todo el
valle. Esta diferencia de suelos
y de temperaturas hace que
cada uno de sus vinos tenga
caréacter propio.

m.-— s - oy s
e ) oL -y

Vistas del hotel yel vinedo

Con la mezcla de estos vifie-
dos elaboran su vino “Casal
de Arman”, la marca principal.
Ademas, tienen una gama algo
mas econémica “7 Cupos” y
dos vinos de “finca” Finca Mi-
senhora y Finca Osloureiros.
Vamos a dar un repaso por las
fincas y por los vinos...

Visitando el vifiedo @garabatophotopro . b




ENTRE BARRICAS: CASAL DE ARMAN

FINCA DOS CAMPINAS

Ubicacién: Cabanelas

Tamaio: 4 ha.

Disposicion: abancalada (2 bancales)
con orientacion Sur-Sureste.
Caracteristicas del suelo: suelo
granitico y arenoso.

Marco de Plantacion: 2 x |, en total
2200 plantas de uva tinta de las variedades
Caifo, Brancellao y Sousén de 10 afios con
una conduccion a cordén simple.
Rendimiento: 3000 Kg./ Ha.

FINCA

CASAL DE ARMAN

Ubicacion: Beade

Tamafio: 4 ha.

Caracteristicas del suelo: Suelo ar-
cilloso con orientacién suroeste y dis-
puesta en 2 bancales, con un marco
de plantacion de 2 x 1 en espaldera 'y
conducida a cordon simple.

Variedad Treixadura de 6 afios.
Rendimiento: 5000 Kg. / Ha.

FINCA MISENHORA

Ubicacion: Beade

Tamaiio: 4 ha.

Disposicién: 5 bancales o terrazas, con orien-
tacion al naciente.

Caracteristicas del suelo: Granitico ero-
sionado “‘sabrego”, con una pequefa zona de de-
positos de aluvion.

Marco de plantacidn: 2 x | (5000 plantas
por ha) conducidas a cordén (simple), con varie-
dades autoctonas Treixadura, Godello, Albarifio,
Torrontés y Loureira, de 9 afios de edad.
Rendimiento: 5000 Kg./ Ha.




%

SOSCPEF

plqheb

En Casal de Arman se seleccionan las
fechas de recoleccion de cada finca de
manera individual, atendiendo a la calidad
de las uvas. Estas se vendimian de forma
manual y son depositadas en pequefas
cajas. Desde las fincas se transportan agil-
mente a almacenes climatizados, situados
en la propia bodega. Alli se conservan a
una temperatura constante de 10° a 12°,
hasta que llega el momento de su selec-
cion, que se realiza, cuidadosamente, en
una mesa habilitada al efecto.

El proceso continla con el prensado,
que se realiza en prensas neumaticas sin
despalillado previo, tratando de reducir al
maximo la posible oxidacion del mosto.
La fermentacion se realiza a temperatura
controlada (entre 15° — 16°) y, una vez fi-
nalizada, el vino se conserva en depoésitos
de acero inoxidable hasta su embotellado,

que nunca se produce antes del mes de
junio.
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El frio invierno de la comarca del Ribero

posibilita su decantacion y clareado de
t % 2 : forma totalmente natural. Antes de sacar
el vino al mercado, se almacena durante
un periodo minimo de, al menos, mes y
medio en botella.
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Los vinos

ENTRE BARRICAS: CASAL DE ARMAN

CASAL DE ARMAN
BLANCO

Valle del Avia —D.O. Ribeiro.

VARIEDADES: Treixadura 90%, Go-
dello 5% y Albarifio 5%.

PRODUCCION: 100.000 bote-
llas/ano.

NOTAS DE CATA:

Combinamos uva de vinas
con distintos tipos de suelo y
orientaciones, exclusivamen-
te en el Valle del Avia, para
representar la tipicidad de los
vinos de esta zona histérica al
norte de la D.O. Ribeiro, para
dar como resultado un vino de
buena estructura y caracter
graso, con aromas a nectari-
na, hinojo y flores blancas, y
un final persistente y elegan-
temente amargoso.

ARMAN.
FINCA MISENHORA

Valle del Avia — D.O. Ribeiro.

VARIEDADES: Treixadura (90%), 5%
Godello y 5% Albarifo.

NOTAS DE CATA:
Vino elaborado con uva provenien-
te de la parte mas alta de la Finca
Misenhora, cultivada en terrazas
en una zona elevada de Beade,
uno de los vértices de calidad
del valle del Avia. Esta vifa,
plantada en un suelo muy po-
bre de Sabrego (compuesto
arenoso de origen granitico)
el y con una buena exposicion
al sol, ofrece un vino untuoso
y muy bien estructurado, con
aromas a melocoton, flores
blancas y matices minerales.
Acompafia armoniosamente
los mejores platos de pesca-
dos en salsa y carnes blancas.
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CASAL DE ARMAN
TINTO

Valle del Avia — D.O. Ribeiro.

VARIEDADES: Sous6n, Caifio Lon-
go y Brancellao.

PRODUCCION: 3.500 — 4.000
botellas/afo.

NOTAS DE CATA:

Con las mejores uvas Bran-
cellao, Caifio Longo y Souso6n
del Valle del Avia, os presenta-
mos este vino de caracter mar-
cadamente atlantico, que reco-
ge la tradiciéon de estas tierras
para mostrarse agil y fresco,
con una vibrante acidez que lo
hace tremendamente gastro-
némico y notas de zarzamora,
laurel y frambuesa.

ARMAN.
FINCA OS LOUREIROS

Valle del Avia — D.O. Ribeiro.
VARIEDADES: 100% Treixadura.
PRODUCCION: 2.500 botellas/afio.

NOTAS DE CATA:
De esta vifia ubicada a los pies del
Monasteiro de San Clodio, en una
zona mas umbria y con un suelo
de Sabrego (compuesto arenoso
de origen granitico) vendimia-
mos afio tras afo una Treixa-
dura con muy buen potencial
alcohdlico, que ha madurado
lentamente, lo que permite el
desarrollo mas pausado de los
aromas y da como resultado un
vino con una definicién y finura
inusual. Los aromas a pera y
citricos maduros se entrelazan
con los matices de vainilla y es-
pecias de la crianza.




7 CUPOS TINTO
Valle del Avia — D.O. Ribeiro.

VARIEDADES: Souso6n, Caifo
Longo y Brancellao.

ELABORACION:

Seleccion en vifiedo. Macera-

cién pre-fermentativa en frio de

uva entera, manteniéndose a

baja T? durante el despalillado
parcial y el encubado. Ma-
ceracion de hollejos durante
7 dias en acero inoxidable.
Descube. FML. Trasiego y
redondeo en depésito du-
rante 11 meses. Crianza en
botella de méas de 6 meses.
Un Vino decolor cereza
de reflejos azulados, muy
caracteristico de un vino
fresco y joven. Presenta una
gran multitud de aromas;
destaca por su complejidad

_ y su fuerte personalidad.

ARMAN DOCE

s

B 7 CUF
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Valle del Avia — D.O. Ribeiro.

VARIEDADES: Moscatel de Grao
Miado.

ELABORACION:

Vendimia en su punto de madu-
racion. Seleccion de racimos.
Prensado de uva congelada
(-20 °C). Fermentaciébn muy
lenta. Parada de fermentacion
por concentracion de azlcares.
Vino Naturalmente Dulce. Re-
poso en depdsito y en botella
antes de salida a mercado
NOTAS DE CATA:

En nariz una sinfonia de fruta
madura de melocotén y fruta
blanca y tropical como la pina
o la fruta de pasion dejandonos
con notas frescas de hierba re-
cién cortada. En boca es goloso

y a la vez amplio, untuoso con
un tacto muy agradable. El final
es eterno y nos deja con ganas
de tomar otra copa.

gastro

7 CUPOS BLANCO
Valle del Avia — D.O. Ribeiro.
VARIEDADES: Treixadura (100%).

ELABORACION:
Control riguroso en vifiedo con

vendimia manual en cajas de
plastico de 15kg. Control de tem-
peratura desde la recepcion de
la uva en el vinedo, transporte
inmediato en furgoneta iso-
térmica a bodega donde se
introduce en camara frigori-
fica a 7°C durante 12 horas.
Seleccion en mesa vibrato-
ria. Prensado neumatico de
uva entera. Separacion de
mostos. Desfangado estati-
co. Fermentacion a tempe-
ratura controlada en depo-
sitos de acero inoxidable.
Estabilizacion hasta alcan-
zar la madurez éptima para

su embotellado.

FINCA ISABEL MILLAN
Valle del Avia — D.O. Ribeiro.
VARIEDADES: Brancellao (50%),
Caifno Longo (40%) y Ferrol (10%)

de parcela Unica.

ELABORACION:
La finca Isabel Millan es una parce-

la propiedad de la familia Gonza-
lez Vazquez, plantada con una
variedad autdéctona hace mas
de 25 anos. De ella obtenemos
un vino de cuerpo medio y de
gran finura, que conguga a la
perfeccion los matices golosos
de la fruta roja madura con la
frescura Atlantica.
Una vez vinificado (con un
15% de rasp6n), pasa a una
barrica usada de roble francés
de grano fino de 320L donde
hara la fermentacién malolac-
tia y se criara durante 18 me-
ses. El vino reposa en botella

en la bodega, para terminar
de afinarse, durante 15 meses

mas antes de salir al mercado.
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SALONES Y CONGRESOS EN LOS QUE HEMOS ESTADO
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MADRID FUSION 2022 28-30 de marzo

a pandemia hizo que este con- 3 Recursos sobadicondad y haxhaizantas

greso, que habitualmente se

celebraba a finales de enero, se 4 U craative www.madridfusion.net

pasara al mes de marzo, aunque " v
el cambio de fechas no ha impedido que
el congreso gastronémico “Madrid Fu-
sién”, siga posicionado como uno de los
mejores del mundo. Este afo, el eslogan
elegido ha sido: «Mas alla del produc-
to», con la marca “Alimentos de Espafia”
como principal patrocinador. Este con-
greso esta considerado como uno de los
mas dinamicos del mundo y ha celebrado
su vigésimo aniversario. Una edicion es-
pecial a la que se llega después de una
larga trayectoria repleta de hitos, éxitos y
acontecimientos. Con muchas sorpresas.

5 Apecaechamiafl_ ..o

El congreso cuenta con varios escenarios
por los que desfilan los mejores chefs,
tanto nacionales como internacionales.
Nuestro director, Alberto Granados, ha te-
nido el privilegio de oficiar de presentador
los tres dias en el “escenario polivalente”,

por el que han pasado decenas de chefs,
de productores y donde se han celebrado
multitud de concursos, como los histéricos
de la mejor croqueta o de los mejores es-
cabeches.

Este “Madrid Fusion 2022 ha sido el del
reencuentro, una gran fiesta para la coci-
na. Asia, América Latina y Europa en la
misma sala. Dias para compartir amistad
y conocimiento que han evidenciado que
la innovacién gastronémica no ha parado
por la pandemia y que el sector tenia ga-
nas de volver a reencontrarse.

Aln con mascarilla y ciertas precaucio-
nes, el publico ha vuelto a llenar salas
y auditorios, comedores y salones para
escuchar, aprender y convivir en un con-
greso que ha cerrado con cifras récord:
16.500 visitantes, 1.171 congresistas en
el auditorio principal y 1.038 periodistas
de todo el mundo. Nunca en la historia de
“Madrid Fusién” hubo mas publico, mas

Py & - congresistas 0 mas periodistas.
T — ; o

El chef Erlantz Goristiza y Alberto Granados
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SALONES Y CONGRESOS EN LOS QUE HEMOS ESTADO

CADIZ BIENMESABE 1720 de marzo

puesta, pero todas nuestras expectativas se han visto
superadas. Cadiz BienMeSabe ha sido certificada por
la sociedad gaditana como el evento aglutinador y de
cohesion que habiamos proyectado gracias a la intensa
implicacion de empresas e instituciones. Un magnifico
arranque que augura un futuro prometedor para esta
feria, con la que pretendemos proyectar a la provincia
de Céadiz como un enclave idoneo para las grandes ci-
tas profesionales”.

No es para menos. Han sido cuatro dias en los que se
ha puesto en valor la gastronomia y la materia prima de
esta region gaditana, cuna del generoso, con multitud
de bodegas centenarias, del Atun con su Almadraba,
de la Caballa o la Urta, de los Langostinos de Sanlu-
car, de la Tortillita de Camarones, de esas verduras de
navazo... Habia tanto que mostrar de la gastronomia
de Cadiz que era casi una obligacion que se celebrara
este evento.

www.cadizbienmesabe.com

Juan Ochoa organizador de Cadiz Bienmesabe

or primera vez se ha celebrado en IFECA Jerez

de la Frontera “Cadiz BienMeSabe”, la primera

Feria Agroalimentaria de la provincia de Cadiz,

cosechando unos resultados tremendamente
satisfactorios que confirman el éxito de esta primera
edicion. Mas de 25.000 visitantes pudieron disfrutar de
las propuestas de los 195 Expositores, quienes consi-
guieron realizar numerosas acciones comerciales y se
quedaron sin existencias de producto en venta y de-
gustacion el Gltimo dia. Hubo 287 ponentes repartidos
entre los 3 diferentes auditorios (Diputacion provincial
de Cadiz, IEDT y CBMS) y decenas de experiencias
gastronémicas en toda la Feria. Por unos dias, la Fe-
ria Agroalimentaria se ha convertido en el escaparate
mundial de Cédiz y su provincia.

Juan Ochoa, CEO de la compafia Global Media Oficce,
promotora de la Feria, afirmaba al término de esta pri-
mera edicién: “Teniamos mucha fe en el éxito de la pro-

Alberto Granados, con Pilar y Angel de Chefs for Children
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SALON DE GOURMETS

| Salon de Gourmets volvido a colgar el

cartel de lleno un mes antes de la inau-

guracion de su 35 edicion. El éxito habld

por si solo, la Feria de Alimentos y Bebi-
das de Calidad numero 1 de Europa superd récord
de participacion con 1.611 expositores y 80.421
visitantes, a tan solo 6 meses de su anterior ce-
lebracion.

Pero si hablamos de
un protagonista ese ha
sido el producto: mas
de 40.000 productos
con 1.600 novedades,
muchas de ellas ex-
puestas en Innovation
y Organic Exhibition
Area, espacio reser-
vado para los exposi-
tores en el que dieron
a conocer a los visi-
tantes las tendencias y
nuevos productos del
mercado.

Los grandes protago-
nistas de este Salon
fueron el Primer Cam-
peonato de Espafia de

gastne

25-28 de abril

www.gourmets.net/salon-gourmets

Pizzas Gourmet by Magma de Cab-
reiroa y el Concurso Mundial AOVE
Salon Gourmets, no s6lo por la gran
cantidad de participantes que reunie-
ron, sino por la calidad del producto
presentado.

El producto también estuvo presen-
te entre las mas de 800 actividades
que tuvieron lugar durante los 4 dias
de celebracion en Ifema Madrid. Los
grandes clasicos como el 28 Concurso
de Cortadores de Jamon / Dehesa de
Extremadura, 27 Campeonato de Es-
pafa de Sumilleres Tierra de Sabor,
copatrocinado por Bodegas Protos, 14
Campeonato de Espafa de Abridores
de Ostras - Ecailleurs / Sorlut / Gru-
po Gourmets y las Mesas Redondas
Gourmets, en las que lo mejor de la gastronomia
y la enologia debatié acerca de la evolucion de la
figura del chef o la irrupcién de los vinos naturales
en el panorama enolbgico. 12 GourmetQuesos,
Campeonato de los Mejores Quesos de Espafia
2022 fue otro de los concursos que bati6é record,
868 muestras presentadas que compitieron para
convertirse en el Mejor de Espana.

>
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SALONES Y CONGRESOS EN LOS QUE HEMOS ESTADO

d
VALENCIA CULINARY FESTIVAL 35 ¢ 72"

alencia Culinary Festival es una cita inelu-

dible para los amantes de la alta cocina, en

la que grandes chefs locales, nacionales e

internacionales han unido su talento para
hacer de esta ciudad mediterranea un destino turistico
gastronémico unico.

Se ha celebrado la quinta edicién, en la que han partici-
pado 17 reconocidos chefs y 14 restaurantes, y se han
ofrecido mas de 20 propuestas gastrondmicas singula-
res: MenUs a cuatro manos, catas, talleres, jornadas,
masterclass y visitas guiadas, son algunas de las pro-
puestas que se han programado en esta edicién.

Una programacion que pone en relieve toda la riqueza
y diversidad del producto local y la excelencia de los
profesionales de la restauracién.

Durante dos semanas, Valencia ha sido testigo del arte
de Ricard Camarena, Luis Valls, Bernd Knéller o Yoshi-
kazu Yanome, entre muchos otros.

Ademas, este afo, el Festival ha sumado a otros acto-
res del sector como profesionales de sala, productores
y bodegas. En fin, que estamos convencidos de que
volvera a sorprendernos en su proxima edicion.

wwwyalenciaculinaryfestival.es

# b

Enrique Medina y Yoko Hasei

Champagne en Veles and Vents
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BUSINESS SOLUTIONS

LAS EXPERIENCIAS SON EL REGALO CORPORATIVO PERFECTO
FARA MOTIVAR, FIDELIZAR E INCENTIVAR, OFRECIENDO LA
FOSIBILIDAD DE DISFRUTAR MOMENTOS INOLVIDABLES.
PERSONALIZANDO CAMPANAS TANTO FiSICAS COMO DIGITALES,
CONSIGUIENDO CREAR UN VINCULO UNICO. INSPIRANDO A LOS DEMAS
PARA EXPERIMENTAR LA VIDA, REDESCUBRIENDO
LO QUE EL MUNDO TIENE PARA OFRECER.
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MOTIVAR Y IMPULSA  JVALIDEZ 3 ANDS
FIDELIZAR TUS VENTAS | Y3 MESES*

CONTACTA CON NOSOTROS y os asesoraremaos de forma personalizada sobre
nuestras experiencias, pudiendo difrutar de las mejores condiciones adaptadas a cada accidn.
INFO.EMPRESA®SMARTBOX-GROUP.COM | 91746 86 1
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UN LUGAR PARA SONAR: 7132 HOTEL

Texto: Hernando Reyes Isaza
Fotos: 7132 Hotel e
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La arquitectura y el disefio
son el hilo conductor

de este complejo hotelero
suizo miembro de Preferred
Hotels & Resorts ubicado en
Vals, cantén de los Grisones.
Su dltima ampliacion,

un proyecto denominado
“House of Architects” fue
realizado por cuatro de los
mas famosos arquitectos
del mundo: Tadao Ando,
Peter Zumthor, Thom

Mayne y Kengo Kuma.

ste hotel, que lleva por nombre el codigo pos-

tal de Vals, una poblacion de los Alpes suizos

de tan solo 1.000 habitantes, responde al Gltimo

reclamo del lujo entendido como la desacelera-
cion del bullicio citadino del que a muchos nos cuesta
zafarnos.

El complejo hotelero consta de dos edificios diferentes,
el 7132 Hotel y su adyacente House of Architects, una
ampliacién encargada a cuatro de los mas prestigiosos
nombres de la arquitectura contemporanea: Peter Zum-
thor, Tadao Ando, Kengo Kuma y Thom Mayne. Como
establecimiento independiente, el 7132 Hotel ostenta el
sello de calidad Preferred Hotels & Resorts, la marca de
hoteles independientes mas grande del mundo, presente
en 85 paises, que ademas de calidad ofrece al viajero
valiosas experiencias.

Las termas brutalistas de Vals

Fueron las legendarias aguas termales las que desde
hace mas de cien afos pusieron a Vals en el mapa
turistico. Aqui han llegado, y lo siguen haciendo, bahistas
de todo el mundo atraidos por la riqueza de unas aguas
mineralizadas que emanan a 30°C desde el manantial de
San Pedro. El edificio que hace las veces de sede de las
termas fue encargado al arquitecto suizo Peter Zumthor
(Premio Pritzker 2009) en el afio 1996 y en él plasmé6
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UN LUGAR PARA SONAR: 7132 HOTEL
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los movimientos y estilos con los que mas se identificaba.
Se trata de una estructura monolitica de corte brutalista en
hormigdn y con 60.000 losas de cuarcita de Vals, rindiendo
con su disefio un homenaje a la belleza del antiguo entorno
de montafa sobre el que se asienta; una construcciéon que
para Zumthor significd los méas grandes aplausos de los
principales criticos de la arquitectura.

Las formas de los sentidos

El conjunto arquitecténico de las termas, el edificio princi-
pal del 7132 Hotel y la célebre House of Architects esta de-
finido por una rica amalgama de arquitectura excepcional,
disefio de alta gama y unos bafios termales de renombre
mundial.

Quien se acerque hasta este complejo alpino se encontra-
ra, sin duda, ante una obra maestra ideada por las mentes
creativas e inquietas de cuatro de los mas grandes arquitec-
tos contemporaneos. Tanto su experiencia como su estética
personal dieron luz a un mas que impresionante conjunto
de hazanas arquitectonicas ubicadas bajo el mismo techo:

Los japoneses Kengo Kuma y Tadao Ando (Premio Pritsker
1995) plasmaron con su aporte detalles y esencias de una
cultura ancestral como la nipona. Asi, Kuma, con las 23 ha-
bitaciones que disefié, rinde homenaje a los grandes traba-
jos de carpinteria del pais del sol naciente en unos acogedo-
res “nidos” de madera de roble. Aunque lo mas destacable
para muchos, son las duchas ubicadas en el centro de cada
habitacién y que descansan sobre una base de granito local.
Por su parte, Ando, a través de su disefio ejecuta un dialogo
entre los Alpes y las 18 casas de té de Japdn: espacios en-
tendidos como embajadas de una apabulladora tranquilidad
y que consiguen dirigir la mirada de los huéspedes al paisaje
de la ladera de la montafa que se postra en frente.
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Por su parte, Peter Zumthor opt6 por traer a las diez ha-
bitaciones que se le encargaron una técnica de enyesado
del Renacimiento italiano llamada “estuco de lustro” que,
con el frescura que irradia, armoniza a la perfeccion con
los tonos rojo, negro y amarillo que imperan en el interioris-
mo. La prensa internacional generosamente ha destacado
este trabajo por el interesante juego visual que se impone
gracias a las cortinas pintadas a mano y confeccionadas
en seda Habotai.

Por dltimo, el estadounidense Thom Mayne (Premio Prits-
ker 2005) dividi6 su enfoque entre la piedra negra vy la
madera, y, como si fuera una escultura, coloc6 una cabina
de ducha independiente en el centro de cada una de las
22 habitaciones a su cargo, la que gracias a su forma or-
ganica ofrece una experiencia tridimensional del espacio.

Un destino de arquitectura

Por todo lo anterior se entiende como “7132” es
desde hace unos afios una marca registrada que ha
abierto las puertas a un nuevo concepto de turismo.
Adicionalmente, y con el finde consolidar el estatus de Vals
comoun paraisode laarquitectura, ya se estan preparando
proyectos de construccion de vanguardia adicionales
que involucran a arquitectos de primer orden mundial.

Mas informacion:

hotel@7132.com
www.7132.com

www.preferredhotels.com
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BOCADOS DE CINE

BOCADOS DE CINE,

Ese es ml pistec,

DESAYUNO

PARALLEVAR

Por: Fernando Marafion

s curioso lo que sucede con
el "auténtico desayuno ame-
ricano", como lo llama Tom
Hanks en El puente de los
espias, cuando al fin encuentra en
Berlin el hotel idoneo para pedirlo:
es el desayuno mas fotogénico del
cine (colorido, variedad, abundan-
cia), pero nadie tiene momento de
comérselo. Cereales, mazorcas, ba-
con, huevos, pastel, zumo, bolleria,
tostadas... Todo listo para degustar
un casi-brunch como arranque 6pti-
mo de cualquier dia laborable, des-
perdiciado por la puntualidad de un
autobls escolar, la inaplazable cita
de negocios o la asesoria al Penta-
gono en el Ultimo despropésito de
seguridad nacional. La magia del
cine alimenticio. Prueben a hacerlo
en casa: bébanse el café de pie, co-
jan el maletin y el primer bollo que
esté a mano y digan que van cortos
de tiempo para probar lo demas.
Seré la ultima vez que me lean.

En el cine se perdonan las prisas
matutinas —y se preparan brunch—
con demasiada soltura. Podremos
solventarlo con otro café (para lle-
var) y unos donuts en bolsa de pa-
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pel, siempre y cuando toque esperar
en el coche a que el sospechoso
salga de su guarida (¢, habra desayu-
nado?) y se ponga en movimiento.

El desayuno del cine, abriendo cam-
po para abarcar mas alla de Ho-
llywood (aunque también alli), tiene
su sentido primordial en el contexto
de un amanecer de los que propi-
cian el apetito: La pareja ha hecho el
amor, probablemente nos muestran

La costilla de Adan

Desayuno con diamantes

alguna reéplica de su terremoto noc-
turno, y estan en un hotel con servi-
cio de habitaciones. El plato caliente
con caperuza de plata, los croissant
recién hechos (ella opta por el bo-
llo, ya enfundada en el albornoz), el
zumo finalmente atendido, el café a
sorbo lento... Unos minutos para mi-
rarse a los 0jos, aunque la agenda
inmediata corte la digestion. Salvo
que el camarero que trae el carrito
oculte una pistola con silenciador




bajo la servilleta, el desayuno es un
recurso narrativo eficacisimo para
exponer el sosiego y el carifio, un
contrapunto a la vida agitada y ru-
tinaria o excepcional de cualquier
personaje.

Como puesta en escena significati-
va, resulta perfecto en uno de esos
momentos viajeros que privilegia la

pantalla, especialmente si mostra-
mos un protagonista tomandose
sus primeras vacaciones desde
hace afios y en algun pais ajeno:
matrimonio inglés paladeando el
alba de la ciudad en un café parisi-
no de Montmartre o los Campos Eli-
seos (banda sonora de acordedn);
ruso reconcomido por la tentadora
abundancia del otro lado del telon
de acero; americana probando el
aceite de oliva en un pueblito coste-
ro del Mediterraneo... Ese instante
en el que se goza realmente el café
y hasta se mira la vida alrededor,
quizas el amor inesperado que en-
tra por la puerta o cruza el venta-
nal del establecimiento en bicicleta.
Aunque a veces no haga falta irse
tan lejos: se puede desayunar ca-
minando hacia casa con musica de
Mancini y diamantes al fondo.

En cualquier caso (y ya metidos en
joyeria), no hay mayor sosiego que
el de los desayunos “hereditarios”,
disfrutados estos por personajes
sucesores de monarquia o de im-
perio. El tiempo de preparacién en

cocinas, el recorrido del servicio por
pasillos y salones repletos de 6leos,
molduras y mobiliario Luis XV, la
apertura de cortinajes en la ven-
tana del dormitorio, la bandeja de-
positada junto al lecho con dosel...
Asi sabremos que el o la joven dur-
miente goza de un noble linaje y no
ha padecido estrechez jamas. Sera
incapaz de pensar que el panecillo
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CiudadanG Rene

Le Week-end

de su plato puede haber sufrido no
pocas peripecias y revolcones has-
ta llegar a esa cama, como sucedia
con el de Grace Kelly al comienzo
de El cisne.

Busquemos otras posibilidades. El
desayuno de Ciudadano Kane, en
una mesa demasiado larga, con
cada esposo leyendo un diario dife-
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rente. Distanciamiento sentimental
insalvable. Soélo beberan sus infu-
siones, aunque carezcan de prisa,
pues no abrieron el apetito durante
la noche. Otro desayuno america-
no, en la cama, pero limpio de toda
sospecha: Kate y Spencer —pocho-
lina y pocholin- en La costilla de
Adan, también hojeando la prensa.
Armonia sofisticada sin necesidad
de hotel, ni mansion, servida —eso
si— en bandeja.

Suceda lo que suceda luego, ;qué
es un desayuno sin un periédico
de papel para acompanarlo? En el
que descubrir el Gltimo escandalo,
ver al poderoso malvado en titu-
lares, leer una critica favorable al
estreno de anoche o sefialar con
determinacion las ofertas de em-
pleo. Café y prensa son los ingre-
dientes basicos para desayunar
en Occidente segun el cine. Un
brebaje amargo y el horror a cua-
tro columnas se erigen en supre-
ma representacion de la intimidad
personal mas tranquila y reflexiva.
La de mejor digestion.

¢ Terminaréa imponiéndose para esa
imagen del desayuno placido la lec-
tura de prensa (o de la revista pre-
dilecta) a través del mévil?

Si asi fuese, valdra igual que se
acabe la bateria o que se tropiece el
camarero camino de nuestra mesa.
No olvide mascullar: “Ese era mi de-
sayuno, Valance”.
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DEVORANDO LIBROS: ESO NO ESTABA EN MI HISTORIA DE LA COCINA ESPANOLA

“Eso no estaba en mi libro
de historia de la cocina
espafnola” es el curioso
titulo del nuevo libro que
acaba de publicar, con la
editorial Almuzara, Miguel
Angel Almodévar. Una
original obra en la que su
autor hace un interesante
y completo recorrido pla-
gado de historias y anéc-
dotas que van desde el
Neolitico y “la olla podri-
da” hasta “el caviar esfé-
rico de melén de Ferran
Adria”.

Un libro que desvela que la
fructifera convivencia entre

L

Esono estqba en mi
libro dp Historia de
la cocina espanola

DE MIGUEL ANGEL ALMODOVAR

las cocinas cristiana, judia y
musulmana se la debemos
a la prostituta Aldonza,

la lozana andaluza; que en
el segundo viaje de Colén
a las “Indias Occidenta-
les”, su marineria comio
tres manaties (vacas ma-
rinas), creyendo que eran
sirenas poco agraciadas;
que Espafa es el Unico
pais que puede presumir
de haber tenido un perro
gourmet; que el primer
documento escrito so-
bre la tortilla de patata
esta fechado en el afo
de la Revolucion Fran-
cesa; y que al ministro
franquista José Luis
Arrese se le ocurrid
la idea de alimentar a
los esparioles humil-
des con bocadillos de
delfin.

La cultura gastro-
némica de la Edad
Media, a la que se
le puso coto (dada
la hambruna del
pueblo),en los
festines de boda
para que no du-
raran mas de dos
dias; la del Siglo
de Oro, donde
“los hidalgos de
siglos pasados,
comian mas de
apariencia que
de diente”; la
de los borbo-

nes, quienes instituyeron
el cocinar sopa de cebolla
en sus aposentos ante el
escandalo de la mojigata
corte; la del siglo XIX, en
la que se dej6 de comer
con los dedos y la ser-
villeta se convirti6 en un
objeto imprescindible; y la
actual, en la que se pro-
duce el boom de la gas-
tronomia molecular, que
tendrd, igualmente, cabida
en este recorrido histérico.

En definitiva, “Eso no es-
taba en mi libro de histo-
ria de la cocina espafola”
es una obra divertida y
rigurosa desde el punto
de vista histérico, que va
desentrafnando olvidados
y desconocidos episodios
de la cocina espafiola y
una jugosa coleccion de
anécdotas. Como la de la
reina Maria Luisa de Par-
ma, que siempre comia
sola porque tenia que qui-
tarse su dentadura postiza
de porcelana; o Isabel I,
que presumia de haberse
comido cinco platos de
pollo con arroz azafrana-
do de una sola sentada; o
la famosa tortilla de pata-
tas deconstruida, que no
fue una creacién de Adria,
sino de su discipulo Marc
Singla.
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Miguel Angel Almodévar es Licenciado en Ciencias
Politicas y Sociologia, cursos de doctorado en His-
toria del Pensamiento y Master en Criminologia. In-
vestigador en el Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC), y en el Centro de Investigaciones
Medioambientales y Tecnologicas (CIEMAT), es divul-
gador en nutricion y gastronomia en prensa escrita,
radio y television.

En 2001 recibi6é el Premio ADEPS, de la Asociacion
de Educacion Para la Salud y, en 2004, fue premiado
por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
por su labor informativa continuada, relacionada con
los Alimentos de Espana.

Es autor de veinticuatro libros, entre los que cabe des-
tacar El hambre en Espafia, una historia de la alimen-
tacion, La cocina del Cid, La formula AlImodovar, Rutas
con sabor, Mood Food. La cocina de la felicidad, Yan-
lares de cuando la electricidad acabo con las mulas,
El segundo cerebro, Bocados con historia, A la mesa
con grandes personajes'y Azucar, el enemigo invisible. ¥

Actualmente, es miembro del Comité Cientifico del
Foro Gastronomia y Salud y colabora en los canales
televisivos: Historia, Canal Cocina y Telemadrid; en los
diarios Diariocritico y Madridiario, en la revista Otros =
destinos, en el programa radiofénico Madrid Directo,

de Onda Madrid, y en la web A Fuego Lento. e

SOBRE ELL AUTOR

1.LO QUE DICEN DEL LIBRO

Fncontrarse con los
apuntes gastronomicos
de Miguel Angel

Almodovar, abre el apetito.

Miquel Sen,
critico gastronémico y Prix
France de Gastronomie .

Autor comprometido con

la investigacion cientifica

y el gozo vital, ha decidido

abordar el ancho y afilado

universo de la complacencia

gastronomica, transitando

de la emocion a la erudicion.

Luis Cepeda,

Premio Nacional de Gastronomia.

Ange[ Almodovar vamos
a emprender un viaje
estupendo, atractivo e
interesantisimo, a (rayves

de las rutas con sabor:

Natalia Figueroa,
periodista y escritora.
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TANINO NANINO
MIS LUGARES FAVORITOS

omo si fuera ayer, re-
cuerdo perfectamente
la primera vez que mi
padre me llevd al Mer-
cado de la Boqueria, en
aquella Barcelona de 1976, de espi-
ritu selecto y serena elegancia, don-
de el catalan y el castellano camina-
ban de la mano sonrientes por las
Ramblas. Ahora, si quieres dar un
paseo por la parte cercana al mar,
necesitas guardaespaldas.

Por aquél entonces yo tenia 12 afios
y, aunque esta informacién no es
demasiado importante para el lector,
hacia dos que ya me afeitaba. Siem-
pre he sido muy peludo. Mis amigos
decian que era alto de pubis. El dia
de mi comunién, mientras yo me
afeitaba el bigote, mi madre hacia lo
propio con mi espalda, para que los
pelos no traspasaran mi bonita cha-
queta de marinerito. Luego seguiré
contando la historia del “Hombre
Lobo”, pero ahora vamos a la parte
gastronémica que es el eje principal
de esta revista. Y de nuestras vidas.
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Por: Roberto Alcaraz (Brand ambassador de la bodega Dehesa del Carrizal)

El taxi nos dej6 justo en la puerta.
Llovia. Al traspasar el viejo porton
de hierro oxidado, mi padre me co-
gi6 por el hombro y me dijo: “Espero
que disfrutes este momento tanto
como yo.” Y jvaya si lo hice! De
repente se abrié delante de mi un
mundo magico donde verduras, gri-
tos, frutas, carreras, especies, bol-
sas, encurtidos, mandiles, carnes,
balanzas, pescados, monederos y
una mezcla de olores primarios que
alimentaban el alma, convivian en
perfecta armonia.

Mi padre abria el camino. A los po-
cos pasos, ya me dejé guiar por el
humeante olor a calamarcitos ence-
bollados que bailaban en la sartén
gracias al toque maestro de Rosita,
la cocinera. Si. Era el famoso Pi-
nocho. Kiosko con barra alargada
de metal desgastado, donde tres
fogones son capaces de hacer feliz
al comensal mas exigente. El due-
fio, Pinocho, menudito maratoniano
de sonrisa perenne y pelo engomi-
nado en punta (Hablando de pelo,

Mercado de La Boqueria (Barcelona)
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Terraza delrestaurante Casa Rafa

ya os he dicho antes que soy muy
peludo. La ultima vez que fui al zoo,
el guarda me dispar6 dos dardos
tranquilizantes).

Comparti con mi admirado progeni-
tor esos calamarcitos y unos huevos
fritos con “xanfaina” (algo parecido
al pisto). Y ese dia, recuerdo que me
mojé apenas los labios con un culin
de cava que me sirvieron para brin-
dar. Este amor por el vino me viene
de familia. Sin duda.

Todos tenemos nuestros lugares
favoritos. Esos que nos evocan re-
cuerdos de épocas pasadas. Loca-
les que, al cruzar la puerta, sabemos
que en ellos no sélo vamos a disfru-
tar de su gastronomia y de su bode-
ga. Casas de comidas que tienen
un componente romantico ligado
a un momento concreto, una fecha
importante, una celebracion con las
personas que te quieren. Amigos, fa-
milia... (Hablando de familia os diré
que en la mia no habia nadie tan pe-
ludo como yo. Bueno, si desconta-
mos a mi madre.
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Restaurg Dantxari

Mi hermano cuando le daba un beso
decia: “rascas “. Mi pobre madre ...
Yo me tengo que depilar las orejas
cada dia, pero no por ser presumido,
no. Resulta que tengo tal matojo en
el agujero que, si no me depilo, no
0igo nada. Todos los aparatos de aire
acondicionado me parecen Fujitsu).

Mi padre me descubri6 muchos lo-
cales en Barcelona y con el paso
de los afios los segui frecuentando.
Recuerdo por ejemplo Casa Tejada,
cerca de la plaza Francesc Macia (la
traduccion al catalan de la antigua
plaza Calvo Sotelo). Era una taberna
con mucho encanto donde pasaba-
mos muchas noches de sabado con
mis queridos amigos de Llafranc.
Las patatas bravas eran espectacu-
lares y recuerdo también una con-
cha de marisco picadito coronada
con una estupenda salsa rosa.

De repente, una noche, cuando me-
jor lo estdbamos pasando, se produjo
una fatalidad: aparecio la tuna...jLos
odio! Unos tios de 50 afios (ahora
me parecen jovenes, entonces, no),
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con mallas y faldas abullonadas que
dicen que son de la facultad de in-
genieros... ;Con 50 afios? jEstudia
un poco y deja de cantar, alma de
cantaro! Hay que reconocer que esa
panda de repetidores le echaba va-
lor. El de la pandereta — el que mas
odio — se metia entre medio de una
pareja acaramelada y se ponia a ha-
cer cabriolas con su pufietero instru-
mento. A la pandereta me refiero. En

n... (Soy tan peludo que si salto sin
camiseta sobre una pared de velcro
tiene que venir el Samur a desen-
gancharme).

La zona del Borne aglutinaba todo
el encanto que tenia la Barcelona
pre-mbviles. Los viajeros y los de
casa se sentian reconfortados al pa-
sear por sus estrechas y pedregosas
calles, donde se respiraba el salitre
que envolvia los colores de la mar
proxima. El Xampanyet era un lugar
emblematico. No sé si todavia exis-
te. Una larga barra llena de canapés

de anchoa con pepinillo, de atin en
escabeche con aceituna verde, de
bacalao con aceite, embutidos de la
tierra con pan con tomate frotado por
las dos caras, conservas, boquero-

nes en vinagre ... De un grifo viejo
de hierro salia un hilo de agua muy
fria que cubria apenas dos o tres
centimetros de una cubeta de mar-
mol blanco donde se alineaban con
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Fachada de las Bodeéas Rosell

Barra del Xampanyet

precision milimétrica cinco o seis
frascas de vino tinto, una maravilla.
Mesitas y taburetes pequefos de
madera. En el techo, ademas de bas-
tante mugre, colgaban un montén de
jamones y si adivinabas el que era
falso, de madera, te regalaban uno.
Nadie acerté nunca. Y rodeando los
jamones, dispuestos en una estante-
ria, barriles de madera con grifoy en
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RACIONES

la tapa, escrito con tiza: Moscatell,
Ratafia, Vi Ranci, Mistela, Vi de Mis-
sa, Vi dolg... Mi padre me descubrio
también ese local. Era muy amigo
del duefio y, con el tiempo, también
fue mi amigo. Y eso nos daba ciertos
privilegios. Cuando el local cerraba
y se quedaba vacio, mis amigos de
Llafranc y yo seguiamos dentro. El
duefo sacaba una escalera larga,
se ponia al lado de las botas, abria
un poco el grifo y nosotros abriamos
mucho la boca para que cayera algo
dentro. Qué dolor de mandibulas. Y
de cabeza al dia siguiente.

Una noche, en el fragor de la bata-
lla, en la lucha por conseguir el elixir
que manaba de las botas, una amiga
perdié un reloj. Casualmente lo en-
contré a las dos semanas enredado
entre los pelos del pecho. Nunca se
lo devolvi.

Llevo algunos afios viviendo en Ma-
drid. Disfrutando de la gastronomia 'y
de mi trabajo en el mundo del vino. Y
cuando entro en uno de los muchos
locales favoritos que tengo, como
Casa Rafa, Dantxari, Kasanova, Ala-
baster, El Pradal, Bodegas Rosell,
Pinkleton, y otros tantos... Imagino
que esta lloviendo, que el taxi para
justo en la puerta, que cojo a mi pa-
dre por el hombro y le digo: “Espero
que disfrutes este momento tanto
como yo”.
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