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AQUI SE CUECE LA
GASTROMOVIDA

La capital es un hervidero de nuevas ideas,
y baluarte del arte culinario mas castizo

EL CRISOL DE COCINAS Dt
ACUSADA TENDENCIA CAPITALINA DE REMINDICAR LO AJENO COMO PROPIO, NO EN VANO LA METROPOL
ES MAESTRA EN ACOGER CON LOS BRAZOS ABIERTOS ATODO AQUEL QUE POR 5US CALLES RECALA.
ADEMAS DE LAS DISTINTAS COCINAS DEL PAS, EN LA URBE ENCONTRAMOS TODA [NDOLE DE CREACIONES
EXOTI ENTRE

ESPANA CONVERGE EN MADRID Y SE METE DE CABEZA EN UNA

AS, PRODUCTO DE LAS MENTES MAS CREATIVAS DE LA COCINA CAPITALINA. LA CIUDAD Bul

B CLASICISMO MAS RECALCITRANTE Y LA MODERNIDAD ELEVADA A LA MAXIMA POTENCIA. CADA VEZ MAS

SE PERFILA COMO UN DESTING GASTRONGMICO DE PRIMER NIVEL MUNDIAL,

1 gran problema de comer en Madrid es

clegir elsitio, yaque infinidad de restau-

rantes conforman su oferta, algunos de ellos

clasicos y archialabados, yotrosde estilo rompedor que han ca-

lado estupendamente en el ecléctico comensal que se da cita.
Pero, jexiste una gastronomia madrilena? Sergi Arola, del restaurante

EAla
izquierda,’La
Pecera’ en El

homanimo, asegura que “siexiste porque Madrid hasabido aglutinar Club Allard,
las distintas gastronomias que haacogido”. El chef catalan, instalado donde los
enla capital desde hace varios afios, ha visto como la ciudad ha ido comensales
transformandose, gastronémicamente hablando, hasta llegar aser el pueden vivir
el ritmo de

conglomerado quees ahora. “Siempre se han hecho cosas intere-
santes en Madrid, no solamente enlosultimosarios. Admiro muchoa
gente como Abraham Gareia que lleva mas de tres décadas al pie del
cafién”, matiza Arola.

Chefy propietario de Viridiana, Abraham Garciaesuno de los cocine-
ros mas alabados por los madrilefios v por sus comparieros de profe-
sion, Gracias a una cocina definida por muchos como de gran auten-
ticidad, el chef manchego instalado en Madrid desde los trece

trabajo en
cocina.

T
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afos ha conquistado los paladares mas ex-
quisitos. David Munioz quedd encandilado
por la cocina de Abraham Garcia a la tierna
edad de doce afios. Segtin nos cuenta el ar-
tifice de Diverxo, “erami idolo. Gracias a él
soy hoy endia cocinero; des-
pertd en milas ganasde crear
através de la cocina. ;Sabes
que una vez me quedé espe -
rindolo a las puertas del res-
taurante para pedirle unare-
ceta de un foie gras que me
apasionaba?”.

Otro chef admiradoy querido
por todos es Sacha Hormae
chea, uncocinero que tieneun
pequefio bistrd -también lla
mado Sacha- de cocina de
mercadodonde es imposible
conseguir mesa sin reserva
previa. Gente guapa, de la que
sabe comer y no busca artifi -
ciosenel plato, solo buen pro-
ducto tratado adecuadamente,
yprofesionalesdel sectorde la
gastronomia (inchidos algu-
nos famosos cocineros, criti-
eos y gastrénomos) confor-
man el grueso de la clientela
de este restaurante abierto por
los padres de Hormaechea

e

Sobre laexistencia dela
gastronomia madrileria, Paco
Roncero, chefdela Terrazadel
Casino, se muestrade acuerdo
con Arola. “Mas allidel co-
cido, la gastronomia madri-
lefia la conforman todas aque -
llas gastronomias que se han
instalado aqui”, A Roncero,
que hace una cocina ultramoderna, perso-|
nalmente le vuelven loco los platos de cu-
chara. EnMadrid, una ciudad en laque el fri
aprieta, noson pocos los restaurantes qu
ofrecen en sus cartas celebrados platos de cu-
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pezdivierte yagasajaalcomensal conplatos
tradicionales elaborados con lo mejor del mer-
cado. Otro restaurante de corte clisico aun-
que con técnica del siglo XXl es Viavélez.
Enun pequefio comedor, Paco Ron ofrece
una cocinaque embriagalos sentidos. En Pi

fiera, el chef pivier Arandademuestraqueeje-
cuta con gran precision una alta cocina de
mercado clsica con acertados guifiosa la

Fay1
LHJ

5 Sobre estas
lineas, el
restaurador
Sacha
Hormaechea,
tocado con el
gorro que le
disingue alla
donde vaya.

vanguardia, gracias a su gran conocimiento
de las materias primas y de las técnicas ac-
tuales. Pedro Larumbe, con elapoyo de Jesis
Almagro, es otrode los chefs -con restau-
rante del mismo nombre- que sigue sorpren-
diendo y calando hondo enla capital. En pleno
paseode la Castellana, ofrece una cocinade
autor basada en una profunda sabiduria tra-
dicional y utilizando el mejor producto. e

sus Almagro, que es jefe de cocina de Pedro
Larumbe, fue protagonistadel famosodocu -
mental, producido por Antonio Saura, ‘El po-
llo, el pez y cangrejo real’ que recreaba la
puesta en escena y preparacion de la parti-
cipacion de Almagro enel ‘Concurso Inter-

nacional Bocusse d'Or'.

La lista de restaurantes clisicos que hay
que visitar en Madrid al menos una vezen
lavida es larga: Aldaba, donde Yolanda Olai
zola maneja una cocinacon platos de im-
pecable factura; Casa Lucio, un lugar mitico
donde atin hoy es posible comer en una sala
con mis deun famoso cerca, y no unfamoso
patrio -que también-, sino estrellas de Holly-
wood, nisicos internacionales o grandes es-
tadistas; Fl Paraguas, un restaurante de gran
exitoentre lagente que le gusta ver y dejarse
ver {al igual que Ten con ten, lailtima pro-
puesta de los mismos propietarios); el em-
blematico Horcher, con mucho prestigio e
historia a sus espaldas; Fl Bodegon, un res-
taurante con la carta asesoradaporel maes-
tro Hilario Arbelaitz; el restaurante del Tea
tro Real, ubicado en el antiguosalon de baile;
opropuestas comola de La Paloma. También
Unlugar esde visita obligada si se quiere dis-
frutar de unas buenas verduras riojanas y
dela parrilla de Javier Astarbe, maestro pa-
rrillero de la cuna de lassidrerias vascas, As
tigarraga.

CAPITULO APARTE merece Iiaki Camba
con el legendario Arce. Curioso personaje
donde los haya, Camba es un maestro dela
caza, productocon elque logra el puntoade-
cuado gracias a una holgada sabiduria téc-
nica. En Arce llevanala prictica una acusada
tendencia en tapas pero raramente vistaen
platos de cuchara: las medias raciones.

Madrid adora lacocina del norte. Enla
ciudad se encuentran ampliamente repre-
sentadas, sobre todo, las gastronomias ga-
Tlega yvasca. Lugares como Combarro ySan
xenxo, ambos del mismo grupo, se llevan la
palma en cuanto a buen marisco. O'Pazo,
Rafa, Fl Pescadorola Trinerano lesvanala
zaga, o Casad’a Trova, unreducto en Madrid
dela cocinatradicionalde Galicia. Buen ma-
risco también se halla en El Barril de Goya,
una marisqueriade unode los gruposde res-
tauracion mds exitosos de la capital, el Grupo
Oter. Euskadi tiene en la capital variasem-
bajadas culinarias. Dantxari, con co- ?




uro arte es lo que esconde Diego Guerrero en sus manos; arte con el que ha ido
conquistando &l podio gastrandmico de Madrid. Sobre su cotina dice que “siempre he creido
que son los dientes los que deben definir lo que hacemas o, dicha de otra maners, son nuestros
platos los que definen nuestro estilo y eso va mas alld de nosotros”. Dedaraciones como “soy
cocinero no una estrella del pop” son ya intrinsecas a su figura. Lo cierto es que lidera un equipe
de cocina que cambid de arriba abajo el concepto-de El Club Allard, un club privado madrilefia
que, con su legada hace unos afos, abrié las puertas del restaurante de par en par; hasta
entonces accesible solo para socios, Situado en un entresuelo de un edificio modemista, el

Y restaurante atna la suntuasidad propia de algunas construcciones de principios del siglo XX con
la modemidad del momento actual.

{'| Guerrero regala momentos de placer gracias a un ment pensado especialmente para cada mesa.
'| B propio chef toma la comanda y;atendiendo a los gustos del comensal y a sus posibles
intolerancias, define un ment a mesa completa plagado de sorpresas En los ments pademos
encoriirar platos como el Mini babybell, el Huevo poché o fa Maceta.

EXTRAMUROS

Cl Ferraz, 2
www.elcluballar.com
91 559 09 39

TRES MENUS A ELEGIR

Ment EncLENTRO: B6 € MEN sEDLCCION: 98 € MENG revorucion: 115 € (Lva inciiinag).

TRES CHEFS CON ESTRELLA

Ninguno de ellos esté en la ciudad, pero estos tres cocineros bien merecen una visita. Dos en Aranjuez
y o tercero en Humanes, ofrecen una cocina muy personal que ha sido alabada por critica y piblico
por igual, ademds de ostentar cada uno de ellos una bien merecida estrella Michelin'.

odrigo de la Calle (Restaurante de la Calle.

Antigua Carretera de Andalucia, 85,
Aranjuez), un chef que jba a escondidas a
estudiar cocina mientras sus padres le crefan en
el instituto, se ha hecho un merecido - hueco
por acufiar el términa gmtmbmanka,e
incidiendo mucho en su cocina en la riqueza de
las verdl.u'as y hortalizas, alguna de ellas
especies recuperadas por Santiago Orts, un
cientifico con el que tiene una fructifera alianza,
Para muchos de sus platos, de la Calle cuenta
con |a apreciada huerta de Aranjuez, bafada
por el Tajo y uno de sus afluentes, ef Jarama, En
salay a cargo de Fnsvims,d:h&ﬂe(]_.luﬂ:a-
con la inestimable ayuda de su prima Cristina.
Fernando del Cerro (Casa José. Abastos, 32,
Aranjuez), también riberefio, es un apasionado
de |2 pureza de los productos y de la fructifera
huerta de Aranjuez. Parece que la vida le

desting a |a gastronomia: su feliz nacimiento se
produjo a las puertas del mercado de Aranjuez.
Tras trabajar en importantes cocinas como la
de Juan Mari Azzak volvié al restaurante familiar
para enaltecer la gastronomia arancetana con
producto de proximidad.
Mario Sandoval (Restaurante Coque. Francisco
Encinas, 8, Humanes de Madrid) es otro de los
los de |a cocina madriena actual.
Amante del producto hasta la extenuacion su
impronta es facilmente identificable gracias a
una cuidada pussta en escenay a los contrastes
palpables de técnica, textura y estética. Bl culto
a las materlas primas autoctonas sabe
conjugario a la perfeccidn con el mejor
producta de otros lugares de Fspafia. Ademas,
el chef madrilefio esta brillantemente
secundado por sus hermanos, Rafa y Du:gn‘
sumiller y director de sala, respectivamente.
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[® Una de las dltimas creaciones de David Muhoz.

cina vasca de siempre; Goizeko Wellington,
perteneciente a un grupo de restauracion
wvascoque ha sido canterade grandes coci-
neros; o Quintana 30, donde el chef Miguel
Angel Muiiano (antesjefe de cocina de Goie
zekoKabi) presenta una cocina vasco-nava-
rra renovada, son una buena muestrade ello.
Precisamente de cocina navarraes La Man
duca de Azagra, unasador que mimael pro-
ducto hasta limites insospechados. Vale la
pena escaparse a probar elinicorestaurante
asesorado por José Mari Arzak en territorio
espafiol: Sando, alojado en el Hotel Mercure,
Con platos clisicos del repertorio de Arzak,
laoferta se complementa con la maestriade
un chef madrilefio ya avezado, AntonioHo
wvas, Complementariaal restaurante, recien-
temente, haabierto La Barra de Sando, tam -
bién asesorada por el chef vasco, donde po-
der degustar cocina en miniatura y pinchos
como la famosa Gilda.

IMPOSIBLE BLVIDARSE deun histcrico
de la cocina vasco-navarra de vanguardia
como es Zalacain, establecimiento que tras
varios afios sigue al pie del cafion. Zalacain
fue el primer restaurante espariol en conse-
guir tres estrellas ‘Michelin’ de las que, en
la actualidad. sigue conservandouna. Ira Za-
lacain es visitar un lugar histérico: sus pa-
redes han visto pasar milesde personajes ilus-
tres, vasea ‘Premios Nobel’ o politicos im-
portantes en los mas de cuarenta anos que
lleva abierto. Desde que Benjamin Urdiain
consiguiera las tres codiciadas estrellas de
la guia roja, ningtin otro restaurante en Ma-
drid ha podido igualarlo. Zalacain también
ha sabido posicionarsecomoexperto enban-
quetes através de InZalacain, un palacete si-
tuado cerca de La Finca (Pozuelo), unade las
zonas mds exclusivas cercana a la ciudad.

Lacocina catalana, tan ricaen pro-
ducto, en téenica yvariedad no tiene tan nu-
merosa representacion, aungue cada

.
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DAVID MUNOT

engaiian: es cocinero y no de los que se
prodigan en los medios. Llegar al estrellato
le ha supuesto un peaje alto. Durante afios ha

Tiene pinta de misico indie. Las apariencias

estado recluido en su cocina creando y
experimentado con sabores, texturas y aromas.
Cocina exética donde las haya, en Diverxo los
platos son sorprendentes. Mezclas inauditas dan
g ia elegante y
original en extremo. Con su irreverente cocina,
Munoz ha conquistado dos estrellas de la
codiciada Guia Michelin, algo que a muchos les ha
costado bastante mas que sus imberbes 32 afios.
Recientemente, ha vuelto a dar el campanazo: su
nueva apuesta informal, Streetxo, esta en boca de
todos, por canalla y por asequible.

como resultado una

DIVERXO

os estrellas 'Michelin’ y dos soles ‘Repsol’, ademas

de una grandisima aceptacion de critica y
publico, avalan el complejo mundo gastrondmico de
David Mufioz. Con un concepto muy marcado de
originalidad extrema en el plato, el local sorprende
por lo sobrio. Tan solo destacan unos puercos alados
que representan la fantasia llevada al méximo, la de
la famosa frase de “jMira, un cerdo volandol”, ademds
de unas mariposas que son un claro avance de las
que el feliz comensal sentird en su estomago dada fa
emacion que provoca la cocna de Mufioz.

3};No parece que tengas una influencia clara.
iDe qué fuentes ha bebido David Munioz?

Mi primera influencia, o la maxima te diria, es
Abraham Garcia.

;Y eso?

Empecé a ir a Viridiana de nifio, con mis padres.
Dos o tres veces al afio, lo que se podian permitir,
pero una de las veces siempre era en mi

Su cocina me i ba, me sigue
impactando. |Es uno de los grandes!

M Llegarias a trabajar con él...

(Risas) jSi, claro! Después de pasar por la Escuela
de Hosteleria del Corredor del Henares estuve,
primero en Balzac, en la época de Madrigal,y

En Diverxo cuentan con tres ments, en funcién del
numere de platos y duracién del misme. Sen
diseflados por Mufioz y se sirven a mesa completa y
personalizados en funcion de cada mesa. Bl sumiller
del restaurante, por e tipo de cocina, recomienda
viognier de Vallegarcia, garnacha deVifia Bonita de
Madrid, y Riesling alemanes y alsacianos.

Cl Pensamiento, 28
www.diverxo.com

91 570 07 66

MENU DIVERXO

ALGUINGS DE LOS PLATOS QUE ACTUALMENTE SEMENEN SRVENDO S6M: COCO VERDE. GUISO LIGERA ACIDULE DE POCHAS, ZAMBURINAS
YERBERECHDXENSALD\MUJLCEDEBLEYDEAMR?MELDDMAWZNM"MVWD&M?MVDSFWTDX
ARRDZ FRITO TRES DELKCIAS KIMCHIE DE FRESAS YOGURT Y CAFE CON CHIPRON DE ANZLIELD A LA LLAMA DIRECTA DE WOK; ESPARRAGED:
BLANCO A LA MANTEQUILLA NEGRA, EMULSISN DE LECHE DE OVEJA Y SALMONETE. 132€. (IND INCLUYE BERIDA}

Exasten TamaiEn EL MenG Extenxa: |10 | 10€. (No inauve pesma) v &1 Men exprexa: 82,50€. (No Na LY Besina)




después enViridiana, con

DIVERX0 ABrahay o Gl
PROMETEUNA | 2 douie s Lot
EXP[RIEH(IA por la gastronomia asiatica.

li HI (A. MY de ahi Diverxo, jno?
Si.Al volver a Espaia tuve claro

que queria montar un restaurante
muy especial, y que la gente viniese

en busca de algo muy creativo.

MEn poco tiempo has logrado un éxito
indiscutible, ;Cual es tu secreto?

Quizas trabajar quince horas al dia. Piensa que en
seis afios no ha habido ni un solo dia que el
restaurante estuviera abierto y yo no haya estado
cocinando en él. Estoy muy orgulloso de esta
actitud que, ademis no solo me afecta a mi, sino
que trasciende a todo el equipo.

MY la creatividad que se desprende de tus
platos, ;qué papel tiene?

Uno fundamental, claro. Piensa que nuestro publico
demanda precisamente eso. Si haces algo con
mucha personalidad, muy original, lo cierto es que

funciona. En mi cabeza no cabe que no funcione.

1;Qué encontramos en Diverxo?
Una experiencia (nica.

W Tener dos estrellas Michelin, ;supone mucha
presion?

No, yo trabajo igual, con estrellas o sin estrellas.
No me agobia ir a por la tercera, ni conservar las
dos conseguidas: doy por hecho que no vamos a
perder las que tenemos. Mi presién viene mas por
los comensales: no les puedes fallar.

Streetxo es tu nueva apuesta, en este caso un
formato rapido y asequible. ;A qué se debe?
Cuando tienes gente con ranto talento trabajando
cerca, al final, si no les das algo mas, se van.
Streetxo ha sido una manera de dar salidaa la
creatividad de mi equipo. Otro de los motivos es
volver a disfrutar de la capacidad de improvisacion
que proporciona un lugar nueve. Y por tltimo,
Diverxo no es del todo rentable, habia que
explorar nuevas vias de negocio.

¥ ;Existe una gastronomia madrilefia?
Mmmm, existe una corriente gastronamica
madrilefia. @

FacT
L] SJ.
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RAMON FREIXA

leni, vidi, vici, la famosa frase atribuda a

Julio César, bien podria aplicarse a Ramadn
Freixa, el cocinero cataldn que antes de
cumplir dos afos en Madrid ya ostentaba dos
estrellas Michelin. Nifio mimade del pdblico y
de la critica es de los pocos restaurantes de
este nivel que puede presumir de llenar
todas las noches, Ramon Freixa Madnid estd
alojado en los bajos del hotel Unico, un hotel
boutique en el corazdn del barrio de
Salamanca. A través de una terraza jardin
interior —que recuerda a las que se ven en
los patios de manzana de | ‘Eixample
barcelonés- se accede al restaurante, donde
Ia sala se halla presidida por un mural que
recrea una de las vistas mis excepcionales de
Madrict la GranVia. Respecto a su cocina, se
pueden dedr muchas cosas, y todas buenas,
pero si buscamos alguna virtud que
sobresalpa sobre otras es el perfecto
equilibrio entre tradicidn y modernidad. Con

una base de ‘cocina catalana cldsica, Frexa se
permite el gusto de innovar y presentar
platos que, sin duda, presentan su impronta:
Como parte de su imagen global, el codinero
cataldn ha elegido la cuchara, utensilio que,
con ¢l tiempo quiere que le represente; “por
su forma suave y delicada, nada agresiva”™ A
Frena le gusta tomar la comanda, e
interesarse por el comensal, por lo que ro es
Faro que se vaya acercando mesa a mesa
para asegurarse que todo marcha come
debe ser:

Destaca €l pan, una sublime representacidn
del apreciado alimento elaborado por el
padre del chef en Barcelona y traido
expresaments a Madrid.

91781 82 62

SELECCION DE CARTA

Bi5 DUCK —HAMBURGUIESA DE PATO, HELADOD [DE MOSTAZA VERDE, QUESO IDIAZABAL Y PAN COMPLETD. BOGAVANTE
EN MICRD MENU, CABEZA, COLA, PINZAS, CADA PARTE A SU TEMPG, A SU MANERA, LENGUADD JURASICO [ PESCADO
DF RDCA. CASTANAS POR TRES; CALABAZAS CON BUTIFARRA NEGRA; TERCIOPELD DE BONATG CON MANZANA ROM Y
PURE DE PEREJIL, ESTUDIO DEL TOMATE.

EMOCON EN NOVENTA MINUTDS: TS€ (NO INCLUYE BEBIDA).

La ExperEncia 90 90€ Marioae Por EL sumier: 40€

GRAN Froc FLECHAZO, ROMANCE, Pasion: | 10€. Marmwye: 55€

(2Tl
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SANTCELONI

Di(_en los més entendidos que Santceloni
s el mejor restaurante de Madrid Lo
cierto es que su chef, el casteliano Oscar
Velasce, no tiene mal bagaje, Tras pasar por
las cocinas de Zalacain y dar luego €l satto a
Martin Berasategui, recald en el Can Fabes
de Santi Santamaria, Mucho talento e verfa
el malogrado chef que decidid queVelasco
seria su otro yo en Madnid, fiel extensicn del
celebrado cocinero catalan. Si bien
Santeeloni conquists el &xito capitaneado en
la distancia por Santamaria, el brazo ejecutor
fue siempre Velasco, guien tras la muerte del
rotundo cocinero dio riendd suelta a su
codna mas personaL manteniendo asi todas
las distinciones conquistadas, y afiadiendo
alguna que otra mds. En Santceloni
encontramos una carta que hace un
recorfido por la rica gastronomia espafiola

MenU casronOMICO

aunque reinterpretada al modo Velasco, esto
s, coaina cldsica aungue evolutiva.

Del recordado Santamaria le quedan a
Velasco las ensefianzas de alguien que fue
unc de los mas grandes cocineros espaioles
aungue, como matiza el chef, “en la
actualidad todos los platos llevan mi huella,
mi personalidad. Tras la muerte de Santi
toda fa carta es de mi entera
responsabilidad™.

A platos como el Tartar de ternera lechal, el
Ravioli de ricotta ahumada, |z Butifarra de
cerdo ibérico o el Camré de cochinilio se han
rendido clientes venidos expresamente de
muchos lugares del mundo.

P* Castellana, 57
www.restaurantesantcelani.com
912108840

MENU GASTRONGMICO, CON ALGUNOS PLATOS DE LA CARTA SELECCIONADCS | 50 £URGS, IVA iNcLLiDO.
GRAN MENL, DEFINIDD COMO FESTIVAL CULINARIO CON LOS PRODUCTOS MAS SELECTOS QUE DFRECE EL MERCADO:

180 eures, IVA ivaiuma,

MARIDAIE {CON CUALQUIERA DE LOS DOS MENUS): 55 EURSs, IVA iNcLUIDO.




[= El reconocido
restaurador

vez mds se encuentran especiali-
dades conocidas y temporales como
los Calgots. No obstante, adecir de

Lucio, posando
con los ‘Men in

nal, tomen nota, sigustan, dela
cocina palentina del restaurante
Tamara Lorenzo, un claro expo-

Ramon Freixa, cocinero barcelo- Blafk'.W\II nente de la mejor gastronomia
nés afincado en Madrid y propie- i""th y Tommy castellanoleonesa.

tariodel restaurante Ramon Freixa o8 Jonss. Respectoa lacocina crea-
Madrid, “la alta gastronomia ma- tiva, sibien los seis restaurantes
drilefia iene acento cataldn™. No con dos estrellas ‘Michelin’ de

andamal encaminado, teniendo en

cuenta que de los seis restaurantes con dos
estrellas ‘Michelin® enla capital, dosestinen
manos de cocineros barceloneses, yotrosdos
tienen como jefede cocina adiscipulos de
Ferman Adr y del malogradoSanti Santama
ria: PacoRoncero, delLa Terraza del Casinoy
Oscar Velasco, B Santceloni, respectiva-
mente.

SiN SALIR DE MADRID también se pue-
denvisitar otras regiones o comunidades au-
tonomas ademas de las mencionadas antes.
Asturias tiene su mejor consulado graciasa
Maria Lorenzo v Pepe Villanueva, artifices de
H Oso, al bordede La Moraleja, y de Esbardo
(osezno en bable), situado enel barriode Sa-
lamanca. Ambes, con carta idéntica, estin
consagrados al mejor producto del Princi-
pado. Cantabria tiene unatinica aunque fan-
tastica representacion: Cafiadio, un restau-
rante que tiene su casa madre en Santander
ydesde 2012, sucursal en Madrid. Tomando
como base la excelsa materia prima cinta-
bra, Paco Quiros presenta unacocina de au-
tor de hechura perfecta y sorprendente puesta
en escena. Y parafinalizar el apartadoregio-

Madrid comparten su pasion y
devocion por la creatividad, quizis es Diego
Guerrero quien mds apuesta por los tram-
pantojos con sabores que, aunque sorpren-
dan, remiten a la cocina tradicional. Huevos
que noson lo que parecen, peceras con
flora marina a las que solo les faltan los pe-
es..., No son mas que algunas de las presen-
taciones delchef de E1CIub Allard. Guerrero,
que opina que “aunque en Madrid hay una
gastronomia regional como en otros luga-
res de Espafia, también hay una gastronomia
madrilefia que, aunque sea hecha por no ma-
drilefios, se puede considerar de aqui”. El chef
vasco, que se confiesa un enamorado de la
ciudad, dice de Madrid que “es el lugar
perfectodonde mostrar lo que yo hago, donde
expresarme y sentimme bien, comoencasa”.

En lasenda de la creatividad en la que
se encuentra situado EIClub Allard, se hallan
LaBiblioteca del Santo Mauro, enel hotel del
mismonombreoel restaurante del Hotel Ritz.
Carlos Posadas, el chef del Santo Mauro v Jorge
Gonzalez, jefe de cocina del Ritz, bordan ima
cocinade autor noexentade tintesde lagas-
tronomiaclasica internacional. En el Ritzson
prestigiosas lasdistintasjornadas de enalte-
cimiento de productos que hacena ===
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[ Ventresca de salmén marinado en miso con salsa
tartara en deconstruccién, abajo Ramen de anguila

ahumada de Paco Roncero.

lo largo delafio, asi como el paso ocasional
de diversos chefs de renombre.

Curiosos de visitar son el Espacio Gas
tronomico de Lavinia, donde para acom-
pafiar la comida de corte mediterrineo se
puede elegir entre una carta extensa de vi-
nos, tan extensa como las referencias que tie-
nen en tienda, o el Real Café Bermabéu, donde
se puede degustar una cocina de mercado
con vistas auno de los templos madrilefios:
el campo del Real Madrid. Fsosi, los dias de
partido noes posible verlo desde la terraza.
Para ello, el comensal debe compraruna en-
trada al campo.

Yunaciudad tan dinamica como
Madrid siempre tiene recién llegados. Este
pasado afio, en plena crisis, no han sido po-
cos los restaurantes que han abierto sus puer-
tasenla capital. Algunos de ellosya estinde-
jando honda huella. Tal eselcasode La-
kasa, Joaquin Felipe Restaurante, Albora, Lia
v Vaca Nostra. Al frente del primero seen-
cuentran César Martin en cocinay Marina
Launay en la sala. Talha sido el éxito

PACO RONCERO

oncero es uno de los chefs mas queridos
Ren la capital, no exageramos si decimos

que, a pesar de su todavia juventud, es toda
una institucion. Crecié profesionalmente bajo la
asesoria de Ferran Adria, pero una vez se sintié lo

sfici seguro emp el vuelo por si

solo y conquisté el éxito por méritos propios.
Ademas de ser jefe de cocina de La Terraza del
Casino, hace unos afios se lanzé a un proyecto
personal junto a la cadena NH: Estado Puro, un
concepto basado en la muy madrilefia tapa.

ik

¥ ;La sombra de Adria es o ha sido alargada?
No, en absoluto. Ferran ejercia una asesoria pura
y dura en La Terraza del Casino desde 1998,
aunque no fue hasta el afo 2000 cuando yo me
hice cargo de la jefatura de cocina. entonces le

LA TERRAZA DEL CASINO
1]

MENU GASTRONOMICO

dije que a mi me parecia muy bien la asesoria
pero que yo queria tener mi libertad y poder
desarrollarme como profesional.

;Y le parecio bien?

Por supuesto.Al principio le dije que iba a acatar
sus indicaciones plato por plato pero que,con el
tiempo, queria explayar mi propia personalidad, y
Ferran lo entendié perfectamente.

MAntes pasaste por El Bulli, ;no?
Si, hice alli varios stages, hasta su cierre.

23 ;Qué pide el cliente en La Terraza del Casino?
Te diré que alrededor de un noventa por ciento
de los comensales se decanta por tomar uno de
los mends degustacion.

En la cocina de Paco Roncero se nota su
especdial querencia por fa cuchara, aunque es
1al la transformacicn a la que la somete que sus
platos, si nos guiamos por los nombres, no dejan
de sorprender a lavista, s, pero tambicn al
paladar, Ef restaurante, situado en |a dftima
planta del Casino de Madrid en plena calls de
Alcald, es un oasis moderno y chic en un
entomo de rancio abolengo. Especialmente
agradable en verano —cuando la terraza
propiamente dicha se viste para ofrecer cenas a
la luz de |a luna y una vista inmejorable-, en los
meses mas frios también se disfruta de modo
singular durante el dia gracias a la luz
excepcional que, atravesando sus ventanales,
inunda la sala durante el dia. En e propic Casino
tiene también Roncero su taller: un espacio
donde crea y organiza encuentros exclusivos
con platos inéditas, todo ello aderezado con un
magnifico espectéculo sensorial donde el propio
chef ejerce d= maestro de ceremonias.

Cl Aleala, 15 - 3°
www.casinodemadrid.es
91521 1735

INCLUYE ALGUNAS DE SUIS CREACIONES MAS CLASICAS: MENESTRA DE VERDURAS DE INVIERND, JARRETEDE TERNERA CON PAPILLOTE DE
VERDURAS ¥ FALSO COCO CON CREMOSO DE MANGO. 105,84€ (o INCLLIYE IVA N BEBIDA).
A MEDIDDIA SE ORECE UN MENU GASTRONGIED CORTD: 69, 12€ (NO INCLLIYE IVA Ni BEBIDA).




Madrilefio es
todo lo que se
hace aqui, venga
de donde venga.

1 Vais a por la tercera estrella
Michelin?

Nosotros seguimos trabajando
para que el cliente se vaya
contento. Pero si, tenemos que
luchar por la tercera, eso es
indudable, sobre todo por tener
un objetivo.

3€udl o cudles crees que son

tus creaciones estrelia?

Todos los platos que han nacido de nuestro
estudio sobre el aceite de oliva, come los
espaguetis de aceite de oliva o las gominolas.
También los platos versionados, como los judiones
con almejas o las lentejas con foie gras.

1Y los platos mas celebrados, esos que nunca
puedes quitar de carta?

Imposible quitar el jarrete, o cuando llega el
verano, tenemos que tener siempre el gazpacho
de bogavante. Ambos son muy demandados.

MHasta la fecha, jcuil es tu mayor logro?
Pienso que..., asentar el Casino de Madrid como
uno de los grandes sitios de la gastronomia
espafiola y, por ende, la madrilefia, y lograr
mantenernos en lo alto.

W Tanto hablar de tu cocina, pero, ;qué come
Paco Roncero!

Me gustan mucho los platos de cuchara. En
general, me decanto por un buen cocido, el arroz,
la paella, un plato de lentejas...

) Existe una gastronomia de Madrid?

Yo creo que si, pues madrilefio es todo lo que se
hace aqui a raiz de haber incorporado recetas y
productos de otros lugares.

MMe decia Ramén Freixa que la alta cocina
madrilefia tiene mucha influencia catalana. ;T
qué opinas?

(Risas) Es indudable que si.No se hace cocina
catalana propiamente dicha, pero, jvaya si no
tenemos influencia de grandes cocineros
catalanes! Yo mismo la tengo, u Oscar Velasco que
ha heredado muchas cosas de Santi Santamarfa.
Por no hablar del propio Freixa, que
barcelonés.

M Algunos madrilefios se sentirin molestos...
Ese no es mi caso (risas). {Yo soy del Barca! @
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Shadrid

de 1akasa queellleno ha sido diario enelafio
quellevan deexistencia. Excelente producto
v fantdstica manufactura se dan la manoen
un restaurante asequible a todos los bolsillos.
Joaquin Felipe, tras varios afios al frente de
Europa Deco, ha emprendido el vuelo solo
conun restaurante al que leha puestosunom-
bre. Cocinamediterranea, creativa yde mer-

cado, sumado a una salamagnificamente di-
rigida por Nicolis Ferndandez, son algunasde
las bazas de su ripido y merecido éxito. Al

bora, dirigido de forma maestra por Jorge Da

vila, ‘Premio Nacional de Gastronomia 2012°,
se haerigido comounade las grandes nove-
dades, no en vano algunasde las plumas gas-

Manuel Dominguez se convierten en autén-

teca v trabajando in situ en Vaca Nostra

tronémicas mds reputadaslohan catapul-  ticacocina de vanguardia. Y uno delos - :meas. una de No podemos dejar pasar la oportuni-
tado al firnamentode los mejoresrestauran-  timos en abrir ha sido Vaca Nostra, con el se- dz: ;\:a':'o"es dad de destacar la interesantisima cocina fu-
tesde Madrid. Detrdsde Alborase hallan  llode lafirmacamicera madrilefia RazaNos- | a |5 der&‘:cha. sion que se hace en Madrid. Aunque David

empresarios de prestigio como José Gomez,
de Jamones joselito, v Cayo Martinez, de Con-

fra. Un templo consagradoa la carne con la
direccién en cocina del televisivo Juan Po

pata negra en
mano,

Mufioz sea sumayor exponente con Diverxo,
la creatividad v la mezela con gastronomias

servas La Catedral. Luia, un restaurante deco-  zuelo, asesor desde hace afios de Hambur Abraham exoticasno acabaahi. Ricardo Sanz hace afios
cina moderna, altamente creativa, estiha-  guesa Nostra, otro de los sellos de Ia firma, Ganda: que lleva a cabo una cocina que mezela ba-
ciéndose un hueco a pasos agigantados. Su  Muy acertadala joint venture con Lavinia que ses japonesasy espafiolasen Kabuki, primero
secretono es masque lainspiraciénenrece-  gestiona la oferta en vinos del restaurante ‘sesssssemmm  desde ellocal original en la calle Presidente

tas tradicionales que en las manosdel chef

gracias a Nuria Espania, sumiller de la vino-

Carmona, y ahora también desde Kabuki We

SERGI AROLA

| cataldn Sergi Arola no e ha ido nada mal en

Madrid. Lleva varios afios en la capital, primero
con La Broche (restaurante con el que lo logro
también dos estrellas Michelin) y ahora, desde hace
unos pocos afios, con Sergl Arola. Tambign tene, al
igual gue ofros cocineros, una apuesta en formato
gastrobar:Vi Cool, en &l barrio de las Letras, pero es
en Sergi Arola donde se encuentra su cocina més
auténtica.Es mi proyecto wital”, dice el chef
barcelonés. Afios ha fue discipulo de Adrid, aunque su
personalidad arrolladora hace tiempo que desplazd
posibles influencias, Considerado enfant terrible por
muchos durante sus afos mozos, quizas por su
aspecto canalla y motero y por ser una persona que
siempre ha hablado muy dare, Arola es uno de los
grandes cocineros de la escena madrilefia. junto-a €l
siempre ha estado su pareja, Sara Fort, quien se
ocupa de |a sala de| restaurante con gran exito,

conquistando infinidad de premios y distinciones,

En Sergi Arola hay tanto carta como menus. En la
carta encontramos platos de dara influencia catalana
como el Rape al all cremat, tomate semiconfitado y
escarola en saka romesco; Bull negre, gamba roja de
Roses en su jugo y verduras de temporada ming o fa
Esdudella de higado de pato y judias de Sant Pau.

MENUS A ELEGIR:
SepGt AROLA: | 35€. (N INCLLYE BERIDA). INCLUYENDO MARIDATE, EL PRECID S INCREMENTA EN 65€.
DescusRmienTo: |05€. (NO INCLUYE BEADA). EL MARDAIE SALE POR 55€.

O/ Zurbano, 31
www.sergiarola.cs

91 31021 69




llington. Jaime Renedo, en Asiana y en su her-
mano pequefio, Asiana Next Door, también
apuesta de forma exitosa por launion de dis-
tintas gastronomias del mundo para presen-
tar una cocina propia y original.

Para concluir, revindiquemos nueva-
mente, como lo hacen Arolay Munioz, la co-
cina de ese maestro que es Abraham Garcia
quien, tras mds de tres décadas al frente de
Viridiana, aun sigue sorprendiendo a pro-
pios y extrafios. @

RESTAURANTES SELECCION

EL CLUB ALLARD 915423524 MENTIDERO DE LA VILLA
ClFerraz, 2 C/ Almagro, 20
www.elcluballar.com EL BODEGON W R SO S
91 559 09 39 Cl Pinar, 15 913081285
DIVERXO www.elbodegon.es
€7 Pensamiento, 28 915623137 o'pazo
www.diverxo.com €/ Reina Mercedes, 20
9] 57007 66 EL os0 Www.opazo.es
Avda. de Burgos, 214 91 5532333
RAMON FREIXA www.restauranteeloso.com
Hotel Unico 91 766 60 60 PEDRO LARUMBE
€/ Claudio Coello, 67 P° de la Castellana, 38
P e EL PARAGUAS wwwlarumbe.com
91 781 82 62 T orge Juan, 18 9157511 12
www.elparaguas.com
SANTCELONI 91431 58 40 PINERA
P Castellana, 57 C! Rosaria Pino, [
celiiniom EL PESCADOR wwwwr i
9] 21088 40 C/ José Ortega y Gasset, 75 91 425 1425
www.marisqueriaelpescador.net
LA TERRAZA DEL CASINO 91402 1290 Rara
ClAlcala, 15 - 3° C/ Narvaez, 68
‘www.casinodemadrid.es Esearpos w es
915321275 C/ Maldonado, 4 91573 1087
www.restauranteesbardos.com
SERGI AROLA 9143508 68 REALCAFE BERNABEU
C/ Zurnbano, 31 Estadio Bernabéu
wwwsergiarola.es HORCHER C/ Concha Espina, |
913102169 (@) X, www.realcafebernabeu.es
www.restaurantehorcher.com 91 45836 67
KABUKI 152207 31
Avda. Presidente Carmona, 2 e
9] 41764 15 LA BIBLIOTECA DE STO. MAURO Cl Juan Hurtado de Mendoza, 11
Hotel AC Santo Mauro sterior
KABUKI WELLINGTON Cl Zurbano, 36 91 345 59 52
www.ac-hatels.com
E"m:fz" 9169189 11 SANDO BY ARZAK
‘wwwe.restaurantekabuki.com Hotel Mercure
915777877 LA DORADA Isabel La Catélica, 2
C! Orensa, 64-66 www.restaurantesando.es
ZALACAIN www.ladorada.es 915479911
CTAlvarcz de Baena, 915702004
www.restaurantezalacain.com SANXENXO
9] 541 48 40 LA MANDUCA DE AZAGRA Tl José Ortega y Gasset, 40
C/ Sagasta, [4 WWW.SONXENXO.COM
ALpora www.lamanducadeazagra.com 915778272
Tl 9159101 12
wa:v?eré:{aummeanam.mm TAMARA-LORENZO
91 781 61 97 La patomMa P"deTa Habano, TG7
C/ Jorge Juan, 39 www. restaurantetamaralorenzo.com
ALDABA www.rielapaloma.com 914155176
oAb Mleocer 3 | 91576 8692
www.restaurantealdaba.es TEATRO REAL
9] 35973 86 LA TASQUITA DE ENFRENTE Teatro Real
C/ Bdllesta, 6 I Felipe V, sin
ARCE www latasquitadeenfrente.com WWW.grupoarturo.com
T Augusto Figueroa, 32 915325449 91 5160670
‘www.restaurantearce.com
9] 522 04 40 LA TRAINERA VACA NOSTRA
T Tagasca, 60 Pde la Castellana, 257
CASA DA TROYA wwwi.latrainera.es WWW.vacanostra.com
e oy 91576 8035 913788806
www.casadatroya.es
91 4164455 Lavea. MEAVIET
Cl Jese Ortega y Gasset, |6 Avda. General Peron, [0
CASA LUCIO www.lavinia.com www.restaurenteviavelez.com
oo 91 426 05 99 91 579 95 39
www.casalucio.es
913653252 LOA VEmEMANA
C/ Eduardo Dato, 5 C/ Juan de Mena, |4
DANTXARI wwwi.restaurantelua.com www.restaurenteviridiana.com
€/Ventura Rodriguez, & 913952853 91531 1039
www.dantzari.com
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