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La presentacion de 1a ‘Guia Michelin’ suscita
cada afio el debate entre cocineros, criticos y
aficionados. ¢Quign merece la méxima categoria?
Y sobre todo, ¢qué hace falta para logrario?
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68 DTLUX.COM



n céetel con ingredientes de la
noche de los Oscars y el dia de la
marmota, m4s unas gotas de La
Hoguera de los Yonidades. La
presentacion de La guia Miche-
lin Espofia & Portugal, siempre
roja, siempre en el mismo for-
mato ideal para viajar, siempre inamovible la
Giltima semana de noviembre... y siempre polé-
mica. Felicidad para unos, decepcién para otros
y quejas casi clonicas en la prensa gastrondmica.
En los tiltimos afios, con un tema recurrente: la
reivindicacion deuna tercera estrella para alguno
de los ya seis biestrellados de Madrid (Santceloni,

Sergi Arola Gastro, La Terraza del Casino, Diver-
Xo, Ramdn Freixa y El Club A ard), al igual que
para dos restaurantes largamente galardonados

como el cacerefio Atrio y el dof

ostiarra Mugaritz,

tercero del mundo en la dltina lista de la revista
Restaurant, patrocinada por San Pellegrino.
“;A qui¢n intentan engafiar?”, titulaba José

Carlos Capel en sus Gastronot

s de El Pafs al tér-

mino de la velada. “Que no nog vendan Ja burra”,
espetaba Carlos Maribona en ABC. Dos de los cri-
ticos mds respetados de Espafik, de acuerdo en su

desacuerdo. “Lo absurdo de

adrid es que la Mi-

chelin rompe las reglas de las|estadisticas, esun

esperpento. Es una pirimide

e la que el vértice

es muds grande que la base: haylseis de dos estrellas

y solo tres con una”, Cuestion
una de las pocas capitales eur

de cifras. Madrid es
peas sin un restau-

rante con la mdxima distincién, la que segin la

propia guia roja “es otorgada a establecimientos
con una cocina de nivel excepeional que siempre
justifica el viaje”. Y aunque la cocina tiene poco que
ver con las materndticas y mucho con las sensacio-
nes, enotras grandes ciudades se observauna clara
tendencia piramidal. A saber, Paris cuenta este afio
con 10 locales con tres estrellas, 17 de dos y més de
50 deyna; Londres, con 4 de tres, 10 de dos y tam-
bién mds de 50 de una; mientras en Roma destaca
establecimiento triestrellado, 2 de dos, y 13 deuna.

La firma {rancesa defiende que los criterios de
losinspectoressonlos mismos entodos los pafses,
y preguntado sobre si es posible que log espafioles
sean especialmente severos, el inspector jefe Jo-
sé Lamas responde a DT, a través del director de
Comunicacisn, fiel al ya legendario anonimato
de su cargo: “Nuestro trabajo se aplica de igual
forma en todos los pafses. Sencillamente aplican
el criterio de Michelin basado en sus principios
universales. Lo quesile diré es que no es comnpla-
ciente. Nuestras valoraciones en determinados
sectores pueden gustar o no, sencillamente es el
criterio de Ja guia, que no entiende de estadfsticas
para otorgar sus distinciones”.

Sila primera estrella colocaaun chefen el ma-
pa v la segunda dispara las reservas y a menudo
también los precios, el tercer ‘macarrén’ (asf se
denomina de manera informal a las distinciones
Michelin) tiene una mistica especial. La de unos
pocos elegidos, grandes nombres siempre en bo-
ca de los foodies {aficionados a la gastronomia)
iniernacionales: Roca, Arzak, Ramsay, Ducas- «
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se, Keller, Blumenthal... “Para las estrellas sola-
mente importa lo que estd en el plato, los demds
elementos medibles de un establecimiento los
reflejamos en una categorfa de confort que otor-
gamos bajo la forma de cubiertos”, aclara el ins-
pector jefe Lamas. Sin embargo, existe la creencia
generalizada de que un servicio extraordinario,
una bodega inacabable, una respetable cava de
puros, una envidiable mesa de quesos y otras co-
modidades suelen ayudar: “En Francia la llaman
‘la estrella del retrete’. Los servicios perfectos,
los camareros bien peinados, todo impoluto”,
explica el veterano Capel. “Ellos tienen sus pro-
pios criterios, que siempre vinculan a una cocina
excelente. El resto es complementario, aunque
ldgicamente también tiene su influencia”, opina
Maribona. “De los seis biestrellados de Madrid,
elinico que podrfa, y tal vez deberia, tener tres
estrellas es Santceloni”, continda.

EL GRAN SALTO

Si hay un chef que sabe de primera mano lo que
es trabajar en un local conla mdxima distincion,
ese es Paco Roncero. Forjado en los fogones del

ipulo aventajado de Ferran Adria y revolu-
cionando afio tras afio un espacio tan singular
como el centenario Casino de Madrid de la calle
Alcald, con su blanco inmaculado y una terraza
sin igual a dos pasos del Kilémetro Cero, apues-
ta en positivo: “Llegard. No sé si en 2013 o al

siguiente. Michelin es bastante estricta y tiene
que ver evolucién y madurez”.

Y es que los reconocimientos son importantes,
pero el gran éxito de DiverXo, desde sus comien-
zos en una callejuela de Tetudn hace siete afios,
es tener el libro de reservas permanentemente a
reventar. Hace tiempo que conseguir una mesa
en el restaurante de David Mufioz es una prueba
de valor, pericia y, sobre todo, persistencia. Ca-
da dfa abren las reservas de un mes mds tarde, 30
cubiertos en la comida y 30 en la cena. Un total de
60 afortunados diarios en el remozado local cerca-
no a la Castellana. Al principio, el truco consistia
en llamar a las nueve de la mafiana, ni un minuto
antes, ni un minuto después, y esperar a que diera
linea. Enlaactualidad, hacerlareservaenla pdgina
web a las diez de la mafiana, ni un minuto antes, ni
un minuto después. Mufioz es un genio, el David
Changespariol, unaestrelladel rock metida en una
cocina con su grupo..., pero también un currante.
A las diez de la mafiana nos recibe para hablar,
entre otras cosas, de reconocimientos. Tres soles,
la médxima categorfa de la Guia Repsol, Premio
Nacional de Gastronomia y dos estrellas Michelin
en tiempo récord, un candidato claro a la médxima
distincién: “Todo el mundo critica los criterios
de Michelin, pero a mf me parece una guia fiable.
:Deberfa haber un tres estrellas en Madrid? Pues
como en Burgos. El criterio es la excelencia, y Mi-
chelin puede pensar que DiverXono estd a su altu-
ra, como Santeeloni, Club Allard o el Casino. Ojald
lo hubiera, porque serfa bueno para la ciudad”. &

LaTerraza del Casino.

Moluscada.



PACO RONCERGO,
LA TERRAZA DEL CASINO

‘Los reconocimientos estan
sUper bien, pero nuestro
objetivo es Tlenar el
restaurante para poder
seqguir evolucionando y
trabajando. Tal como esta

el pafs, hay que buscar
formulas para tenerlo Tlena”.

Club Allard. Huevo con :
pany pancetasobre f...eevieeiiiiinienn :
crema ligera de patata.

DIEGO GUERRERO,
EL. CLUB ALLARD

“La diferencia es una
consolidacién. Afios
progresando hacia un nivel
superiar, que vean avance.
Cuando me dieron la
segunda estrella, me Tamo
Joan Roca en persona.
Jamas me han Tlamado
para darme pistas’”.

DTLUX.COM 71



INTRIGA EN LA COCINA

STAR CHEFS

DAVID MUNOZ, DIVERXO
‘Pienso que un tres
estrellas es aquel en

el que 1a experiencia
es superlativa, de 10, no
Ccreo gue esteé tan ligado
alo que la gente opina
del local, de la bodega...
Lo que hace es la cocing,
la experiencia de comer”’.

RAMON FREIXA, RAMON
FREIXA MADRID
“El cliente gourmet es
el mismo en Madrid,
Barcelona y Hong Kong.
La diferencia no 1a veo tan
clara. Quiza al madrilefio le
gusta mas salir. En Madrid
nos encanta compartir .
las entradas, enredar..”. i\ ‘ e

ko

Ramén Freixa Madrid.
’ " Cachinillo confitado.
-

0 Deem
=1

72 DTLUX.COM



David sabe lo que es luchar por sus suefios, desde
la cantera del Atlético de Madrid a la cocina de los
mejoresorientales de Londres, Nobuy Hakkasan,
y, ahora, quiz4 la Gran Manzana: “Un restauran-
te como este necesita un modelo de negocio, y
hay més posibilidades de ensamblar un negocio
rentable en Nueva York que en Madrid. A m{ me
encanta Madrid, pero cuando persigues un sue-
fio...”. Una opinién compartida por el critico de
El Pafs: “Allf tendrfa ya las tres estrellas. David es
un crack a escala mundial”.

Al otro lado de la ciudad, la trayectoria de Die~
go Guerrero corre paralela a la de Mufioz. El Club
Allard, un antiguo cendculo privado para em-
presarios en un elegante edificio modernista de la
Plaza de Espafia, con una distancia insélitamente
amplia entre mesas y uno de los mejores servicios
que haya visto el ser humano, ha ascendido enun
lustro al primer puesto de los restaurantes de Ma-
dridy el niimero 5 de Europa seguin Tripadvisor, la
conocida gufa online elaborada por los usuarios.
Eso ¢f, la segunda estrella de la gufa roja se ha no-
tado en el mimero de reservas: “Las reservas han
cambiado, pero del precio solo hemos modificado
las subidas de VA, y hemos afiadido mds platos”. Y
en cuanto al panorama madrilefio, piensa también
en positivo: “En Madrid, ;qué habfa antes? Nada.
Luego llegé Sergi Arola y Santceloni, y ahora so-
mos seis. ;Faltaun tres? Si, pero llegard”.

Y cuando llegue, otro joven biestrellado como
Ramén Freixa estard entre los candidatos: “En
Madrid habrd un tres estrellas seguro. Todos los

DiverXo. Esparrago blanco
ala mantequilla negra, 1

emulsién de leche de oveja,

espardeiia y salmonete.

dos pueden ser tres. Hay una muy buena cante-
ra”, cuenta a DT, siempre impecable y de con-
tagiosa sonrisa, desde sus 350 m* con un jardin
imposible en plena Milla de Oro madrilefia, en el
Hotel Unico. “Cada casa debe tener su identidad.
Lasala, la puesta en escena..., pero lo mds impor-
tante es la cocina. Y los clientes, claro!”.

Nunca llueve a gusto de todos, y menos ain en
Iluvias de estrellas como la del pasado noviembre,
Unafio mds, Andoni Luis Aduriz, admirado por sus
colegas como uno de los mejores chefs del planeta
ysolo superado por el danés René Redzepi (Noma)
yloshermanos Roca (el Celler de CanRoca) enlano
menos polémica lista de la revista Restaurant, se
ha quedado sin la tercera. “El reparto para Esparia
hasido, cuando menos, desconcertante, y por va-
rios motivos. Es verdad que, con anterioridad, co-
mo es tradicion, los corrillos y las apuestas daban
aMugaritz tres estrellas”, comentaba el chef vasco
haceunas semanas enunaentrevista: “Llegélade-
cepcién y muchos me hicieron llegar su disgusto,
también comentarios enardecidos, enojos y cla-
mando por la injusticia cometida... En definitiva,
queaquelloeraun escindalo. Frentea todo eso, yo
he sido rotundo: jno me expresen ese desagrado a
mi, hdganlo con los de Michelin!”.

;La respuesta? En el proximo dfa de la mar-
mota, la noche de los Oscars gastrondmicos,
cuando la Guia Michelin 2014 se presente en
ladltima semana de noviembre. Por unos dias,
algo tan edificante como la buena mesa centrard
denuevo el debate... &
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