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M 1. Todos contra el fuege de la desesperanza por la crisis
y la atoni; alegria hasta el final gue esta cerca. B 2. Pepe
Rodriguez, Paco Roncero y Andrea Tumbarello, de risas.

Que le den a la maldita crisis

Champdny ostras+Los mejores chefs espanoles y franceses se concentran en un palacete madrileno para hacer sonar
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que pasala cosaestd peor en

todos los dmbitos. Conocia
un tipo que cuande vela un radar
de la Guardia Civil aceleraba por-
que decia que a 190 no te trinca-
ban. Esto es igual.

Laprestigiosa firma de champan
G.H. Mumm se traslada desde su
base en Reims hasta el madrilefio
barrio de Chamberi para estable-
cer en el hotel Santo Mauro, donde
David Beckhamy Ana Obregén so-
lo durmieron juntos en ropa inte-
rior (la presentadora dixit), su
maisony durante una semana (del
7 al 13 de noviembre desde las 13
hasta las 01:00 horas) montar un
oyster bar donde el pablico en ge-
neral y las celebrities en particular
podran disfrutar del maridaje de
dos de los productos mas exclusi-
vos en plena crisis financiera y de
valores; las ostrasy el champan.

A mino me apasionan ninguna
de las dos cosas (prefiero la sidra
v las almejas) pero hay que reco-
nocer que ademads de constituir
estos productos un matrimonio

E sta claro que cada semana

bien avenido, una ostra es como
darle una cucharada al mar y to-
dos los elegantes de verdad ha-
blan del champan como una de
las bebidas estrella.

Por este motivo, algunos de los
chefs espafioles y franceses mas
conocidos (13 estrellas Michelin
sumadas) hacen las delicias estos
dias de los que quierany puedan
acercarse hasta este evento gastro-
namice. Tedes los cocineros brin-
daron con los asistentes y observé
que a ninguno se le disparaba el
mefiique haciael cieloni besabala
copa, que son dos horteradas que
se suelen ver en bodasy celebra-
ciones de medio pelo.

Ferran Centelles, de la Fundacion
el Bulli, actud corno sumillery era
facilmente reconocible al ser el
anico de los asistentes que llevaba
traje. No pudieron estar en la inau-
guracién ni Joan Roca, ni Chris-
tian Tetedoie, por asuntos perso-
nales, pero podrin disfrutar sus
creaciones a lo largo de esta sema-
na El mas gorditoy animosodelos
cocineros era el italiano Andrea
Tumbarello, al que conocien sures-
taurante Don Giovanni en la Finca
Cortesin teniendo la enorme suer-
tede que otro pagara loscientos de
euros de vellon que costaron sus
ingeniosas propuestas. Nuestrodi
rector por un dfa Sergl Arola esta-
ba muy contento y no hacla mas
que silbar, que es una cosa quea
mi abuelale espantaba.

M 3. Sergl Arola es motero
de los fogones.

M 4. Rafael Arroyo y Al-
fonso Figueroa, dos jovenes
aungue sobradamente pre-

parados cocineros.
W 5. David Arauz y Philippe
Mille son dos minimalistas
de los que sacian al comen-
sal

6. Rodrigo de la Calle es
un chef con gran proyeccién

europea.

No sélo participan en esta expe-
riencia grandes valores sino tam-
hién jovenes promesas como Re-
drigo de la Calle, nombrado cocine-
rodel ario en Madrid Fusion 2010 0
David Arauz, del 99 Sushi Bar.

Isabel Palategui, brand manager
de este champan que es namero
en Francia, traté de justificar por
qué Mumm se aduefa de todo lo
belloy recordd que en la Boutigue
de la Maison se podran catar algu-
na de sus siete referencias de
champan, descubrir curiosidades
¥ protagonizar experiencias sen-
soriales (cuidadin quieto).

Como alguno de ustedes sé que
IO S€ Va @ Pasar porque son unos
ratatuis, les ofrezco la posibilidad
de quevacilen ante sus conocidos
«Con las propuestas que van a ofre-
cer todos los maestros de los fogo-
nes. Pepe Solla presentard una os-
tra escabechada al minuto, Alfon-
so Figuerca una ostra con salsa
Ponzu; Rafael Arroye una ostra ba-
fiada en un gel de gintonic; Redri-
go de la Calleuna ostra con un cho-
rro de zumo de limén extraido de
caviar citrico; Andrea seducira
£on una ostra con tocino ibérico y
un poco de caviar de trufa (no po-
dia defraudar a los tragones espa-
fioles) mientras que Pepe Rodri-
guez Rey presentard unaostra con
ensalada de algas y caldo tibio de
membrillo. David Arauz ofrece
una ostra con aceite de Wasabi,
que debe picar.



