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1,08 10 chefs espanoles que
han marcadola cocina en

Juan Mari
Arzak

Lotradicional
innovado
Edad:69afos
Restaurante Arzak
Av.Alcalde Elosegul, 273-
20015 San Sebastian

Tel. 943278 465
Aldetalle:Crecerenla
cocinadel Restaurante
Arzak despertd enJuan
Mari su pasién porel
quehacer delabuena
gastronomia. Tras
descubrir de joven los
secretos delacocina
tradicionalvasca, su
curiosidad le dio elimpulso
paracrear nuevos platos.
No es portanto casualidad
que su sefade jdentidad
sea lainnovacién, sin
perderdevistala cocina
tradicional. Su restaurante,
galardonado contres
estrellas Michelin,es un
referente enlagastronomia
nacional einternacional,
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Ferran Adria
Otromodode
verlacocina
Edad:49 afios
Restaurante E/ Bulli
Cala Montjoi, Ap. 30,
17480 Rosas (Gerona)
Al detalle: Adria elabora
5us platosinventando
técnicas que rompen con
los principios cldsicos
delacocina, un ejemplo
son ladeconstruccion, la
esferificacién o el empleo
de nitrégeno liquido. Su
creatividad unida a su
afén por experimentarle
han hecho merecedor de
las maximas distinciones
gastrondmicas, entre
ellas la de Msjor chef del
mundo. Actualmente
ytrashabercerradoEl
Bulli para convertirlo en
unafundacién escuela
de cocineros, ha perdido
sustresestrellas, pero
estamos seguros de que
seguird dando que hablar.

Martin
Berasategui
Gustoporel
buentrabajo
Edad: 51 afos
Restaurante

Martin Berasategui
LoidiKalea4,20160
Lasarte- Oria (Guiptizcoa)
Tel. 943366471
Aldetalle: Suma siete
estrellas Michelin, lo que

le convierte en el cocinero
espafiol que posee més

en su haber. Sinembarge,
ser una referencia culinaria
de primerorden noha
cambiado su personalidad
humilde, trabajadoray
enconstante blsqueda
por hacer disfrutar al
comensal. De sus recetas
sedesprendeloqueél
mismo ha definido como
«cocinatécnica, pero no
academicista; respetuosa
con el preducto pero
aventurera; profundamente
vasca, rabiosamente jovens,
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Pedro
Subijana
Obsesion por
elsabor

Edad: 63 anos
Restaurante Ake/arre

P° Padre Orcolaga, 56 -
20008. San Sebastian
(Guiptizcoa)

Tel. 943311 209
Aldetalle: Sufuente de
inspiracion bebe del mar,

el mismo que cadadia
contempladesde laterraza
de surestaurante Akelarre,
enel Montelgueldo,y que
surte con mas del 80%de
materia primaasu cocina,
Unacocinade autorenla
que cadaalimento debe
representarse a simismo
en plenitud, inventando
paraello distintos procesos
ymodos de elaboracién. EI
resultado es una explosién
de saboren labocade
aquel que degusta, loque
le havalido a Subijana

tres estrellas Michelin.

SergiArola

Elcreativo
artesanal

Edad: 43 afios
Restaurante

Sergi Arola Gastro

Calle Zurbano 31,28010
Madrid. Tel. 913 102 169
Aldetalle: Tras 10 afosal
frente del restaurante 'La
Broche' este chef,antiguo
alumno de Adria, decidio
iniciar una nuevaetapa
juntoasumujerabriendo
las puertas del restaurante
madrilefio ‘Sergi Arala
Gastro', Unaapuesta
personal, que busca hacer
sentir‘comoen casa' enun
espacio intimo con ment
creativo detoque artesanal,
(ltimas creacionesy platos
de Arclade siempre.
Reconocido por su abra
culinaria con unaestrella
Michelin,es ademés, uno
delos cocineros espanoles
mas mediaticos, habitual
en programas de television,
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RicardoSanz
Mediterraneo
japonés

Edad: 53 afios
Restaurante Kabuki
Avda. Presidente Carmona,
2,28020. Madrid

Tel: 914176415
Aldetalle: En lacocina
deRicardo Sanz, la del
Kabuki, cada plato nace
delencuentroentrela
cultura japonesayla
mediterranea. Platos de allf
coningredientes de aqui,
unafusién que ha llevado
aestechefacrearun
ment innovadory atrevido
apesarde lacriticadelos
puristas. Entre los siete
samurais del sushi, plonero
de lacomidajaponesa

en Madrid,en 2010 lleva

al Kabukiarecibirsu
primera estrella Michelin,
conyirtiéndolo en el primer
restaurante japonésen
Espariaen recibireste
reconocimiento.

PacoRoncero

Altacocina
enminiatura
Edad: 42 afios
Restaurante

Laterraza del Casino
Calle Alcala, 1528014
Madrid. Tel.:91 56321275
Aldetalle:E|chefde
Laterrazadel Casinode
Madrid y del gastrobar
Estado Puro esta
considerado el maximo
representante dela cocina
devanguardiamadrilena,
Dominade un modo
magistrallos platos en
miniaturay en su Gastrobar
llevaelconceptode alta
cocinaal bardetapas

de toda lavida. Entre sus
aportaciones al universo
culinario destacanel
desarrollo de nuevas
texturas con aceite de oliva
yleche, Tiene dos estrellas
Michelinylos tres soles

de Campsa, entre ofros
premios culinarios,

PacoPérez

Latradicién
vanguardista
Edad:49afios
Restaurante Miramar
Passeig Marftim 7, 17490
Llanga (Gerona)

Tél.972 380 132

Al detalle: Asumediana
edades uncocinero hecho
asfmismo que haescalado
posiciones desde Llanga,
dondeseencuentrael
hostal familiar Miramar
queregentadesde hace
20afios, hastala Enoteca
del Hotel Ars y el Hotel
Mirroren Barcelonay
ahora suexpansiéna
Berlin, Cuatro restaurantes
ytres estrellas Michelin,
Elsecretode Sanzes

que se atreve conla
vanguardia pero también
con lo tradicional, revisado
desde sus conocimientos
técnicos aprendidos de
Adrigen EIBulliperosin
Imitar, con estilo propio.
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Carme
Ruscalleda

Esenciacatalana
con alifio poético
Edad:59afios
Restaurante San Pau
Calle Nou, 7 08395

Sant Polde Mar,

Tel. 987800662
Aldetalle: Detras de
Carme Ruscalledase
enconde la Gnicamujer
delmundo que posee
cinco estrellas Michelin,
toda unarevolucién
femenina en elnegocio
gastronémico: Estaartista
deinspiracidn libre parte
delagastronomiacatalana
tradicional para después
fundirla en modernidad. El
resultado es de gourmet
conuntoquedepoesiaen
suscreaciones, mezclando
referenciasiterarias con
sus propuestas culinarias.
Desarrollasulaborenel
restaurante San Pauy en
el San Pau de Tokio.

Deun pequetio vistazo descubrimos alos diez
cocineros denuestro paismasinfluyentesyel
por qué despuntan en el arte culinario.

David Muiioz
Larevelacion
‘fusién caiii’
Edad: 32 afios
Restaurante DiverXO
Calle Pensamiento, 28.
28020, Madrid

Tel. 915700766
Aldetalle: Sialgo
caracteriza a David Mufioz
esqueconsu cortaedad
acabade conseguirsu
segunda estrellaMichelin
yademas posee los tres
soles de la Guia Repsol y el
tftulode Cocinero del Afio
2010.Su répido ascenso
al Olimpo culinario, leha
llevado solo cuatro afiosy
se sostiene y evoluciona
gracias aunacocinade
dificil descripcién ala
quehandenominado
‘Fusién cafif’. Ensumend
los sabores potentesy
lasinfluencias orientales
se conjugan conuna
perspectiva madrilefa
original y sorprendente.




