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Hermanosdecine Fassbinder hace juego en LaAbadia
LosWachowski, Eldirector inglés Dan

acompanadosdel director Jemmettestrenaen

TomTykwer, regresanala Madrid «El café», una

cienciaficcionportodolo critica del dramaturgo
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aRon Sexsmith

Unodelos mejores escritores de
canciones del panoramainde-
pendientevisita Espanacon
nuevodlbum, cargado de fuer-
tesemocionesysutileza tras
habersuperado unproblema
desalud. p77
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Paco Roncero
regresaal futuro

Elchefofrece unaexperiencia gastro-sensorial donde la
miisica, lasimdgenesylosoloresinteractiian concada plato

Tatiana Ferrandis - Madrid

1 objetivo del chef es

desconcertar a los co-

mensales. Lo consi-

gue. Noscitaen LaVi-

ga, un estupendo bar
debarrio en el que reciben al clien-
te con un cakio caliente. Es de
agradecer. Mientras entramos en
calor, una persona de su confianza
nos entrega una carta firmada que
comienza asi: «Soy consciente de
que posiblemente le sorprenda es-
tar en este sitio. Es ldgico». Relata
que no se trata de un lugar escogi-
do al azar, no, sino que «forma
parte del travecto al interior de una
experiencia que, estoy convenci-
do, no olvidard». Al Paco Roncero-
Taller se accede por la parte de
atrs del Casino de Madrid. Se tra-
1a de un laboratorio gastronémico
que hace imprescindible un buen
lavado de manos. Todo estd impo-
luto. Las luces bailan al compés de
la musica de Chihei Hatakeyama,
eleccién de Pep Torres Ademds de
creativo, inventor, escritor y muisi-
co es el fundador del Museo de
Ideas e Inventos de Barcelona. Su
médquina expendedora unida a
una bicicleta estética, creada co-
mo respuesta a la camparia para
combatir la obesidad infantil, fue
reconocida por «Time Magazine»
como uno de los cincuenta mejo-

#+ COCINA OPERISTICA

Elchef francés Francois Vatel ha
servido de inspiraciénalos

que conecta la gastronomiay la
midsica Estd compuesta por doce

llevar acabo
o

actos, d y

I video-

mpmmam}lﬂw
para el 6 de mayo enel Centro de
Arte Santa Ménica de Barcel

arte,y unadocena de platos que
cuentan una historia adoce

4 2

que

esaidea de Vateltan

explica Joan.

Tes inventos de 2009, Se define co-
mo «un creativo renacentista» y es
el encargado de crear la atmésfera
emotivo-sensorial de este espacio
futurista y de escoger los ritmos
queacompaiian acacda bocado.

Poética puesta en escena

Asimismo, ha disefiado los olores
que impregnan la sala y ayudan a
interpretar los platos que compo-
nen el ment a través de una poéti-
ca puesta en escena en la que en-
tran en juego la temperatura de la

ritues la investigacion, dotado con
1a tecnologia mds puntera. Ya dijo
hace tiempo Ferran Adria que los
onunasolamesason
una clara tendencia culinaria: «El
futurohadecaminarhacialaexclu-
sividad y en ella cabe un servicio
personalizados, reflexionddespué
de una de sus tantas visitas a Tokio,
donde son muy comunes estos lu-
gares privados regentados por
delosfogones,
Mibu, uno de los restaurantes mds
exclusivos del mundo dirigido por
HirovoshilshidaysuesposaTomiko

sala, la humedad y las i

que aparecen en lamesa, asi como

videoproyecciones que logran re-

dimensionar las sensaciones que

provoca la comida en el comensal
Se rata de un innovador rincén

de 45 metros cuadrados, cuyo espi-

Ishida, qui jlo cocinan para
ochocomensales. Los mismos que
acoge Hisia, la mesa inteligente de
unosseis metros de largo. Enellaya
se han sentado numerosas perso-
nalidades sin desvelar, ya que el
espacio, con un alquiler que ronda

rlanalisis

Quique Dacosta®

sDonde estd
el limite?

@ ;Cree usted que el comensal es
cada vez mds exigente?

=S, por lo menos el mio. Sabe de
gastronomiay acude al restaurante
con lamente abiertaycon unas ga-
I levivir P
renciaculinariadiferente. Megusta
que conozcaolrascocinas para que

seacapaz de evaluar lamia con ob-

jetividad.
®;Elfuturoestd exclusi-

te para captar el planteamiento cu-
linario,

vidad?

-5, pero también en poder elegir
otrotipodeconceptos(hamburgue-
serias, arroc localesdetapeo...)

jedevanguandia.

-S6lo lo puedo codificar ydescodi-
ficar comiendo mis platos. Lo que
h S

vaur

sensibilizadosconlat idad,

memoria,alatradicionac

€l territorio y con explorar técnicas
p 1zar hacia el i

vanguardista.

®;Que tipo de experiencia viveel
comensal de Quique Dacosta Res-
taurante?

-Va asociada a una interpretacion
muy petsonal, que se cuenta desde
unavisic a

Dependedelasensibilidaddel clien-

a la provocacion, a la ironfayala
técnica. Es una vivenciasensorial.

ofrecemos otro, atin sin titulo, for-
mado por 55 degustaciones recién
creadas.

"Chefyproplesario de Quique Dacosta Restaurante
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RAMEN, EL PLATO
FUTURISTA

Es uncocido japonés
que tanto Roncero
como Torres han
trasladado al universo
de «Blade Runner» con
aroma a espacio
incluido: «Una mezcla
de metal candente,
jones y elementos casi
radiactivosy, explica
Torres.

DE POSTRE,
PAINTING TALL.
«Labarrera mas
importante de la
creatividad es el

miedon, advierte el
chef. El dulce es una
escultura de chocolate
sobre la que el comen-
sal vierte crema inglesa
de diferentes coloresa
sugusto antes de
saborearlo,

los 15.000 euros, es tan tinico como
privado.

Unas ricas aceitunas, acompaina-
das de unamanzanilla de bota, lle-
gan al ritmo de «Ambre» v «Trista-
na, de Nils Frahm, y sirven para
abrir boca antes de adentramos en
Ia cata de aceite de oliva, el ingre-
diente fetiche del chef. Doscientas
dieciséis probetas componen su
curiosa oleoteca. Saboreamos tres
elaborados con farga, una variedad
de Castellén, procedente de olivos
milenarios; ocal, de Valderrama

W «Es un concepto muy
ferraniano. Los doce afios
que he trabajado con Adria
me han marcado, aunque
tenga mi vanguardian, dice

(Toledo)y, poriiltimo, roval de Cas-
tillo de Canena. Y noslos comemos
vertidos en un cono de obulato y
mojado en un jarabe de azicar.
Suenan temas de Chare & the Sal-
soul Orchestra, de Adam Rafferty, y
«Give Me the Night», de George
Benson, ideal para preparamos un
abloody mary», que se agita con la
mirada, al tiempo que en la mesa
inteligente aparecenimédgenes que
nostrasladana NuevaYork: «Enesta
salahaymuchosentimiento, magia
v emociéns, anade. Y de juego con
elementos reales v virtuales, un es-
pectdculo sensorial con el que la
‘mente participa tanto como las
‘manos, sobre todo cuando. i

horas de trabajo e investigacion.
Unas finas y crujientes tortitas de
camarén, kikos con guacamole,
pizza de ain con sésamo negro y
alganori, un original cono de pan-
cefa ibérica suflada con tartar de
ostras caliente, una exquisita fresa
helada con parmesano, el choco-
foie y un crujiente con pechuga de
patoy pepino son algunos de ellos:
«Fs un concepto muy ferraniano.
Losdoceanosque hetrabajadocon
Adria me han marcado, aunque
tenga mivanguardias, prosigue.

ComoenlaNASA

No serd lo mismo, es cierto, pero
sepa que el 90 por ciento de estos
bocados los puede degustar en La
Terraza del Casino, eso si, sin la
parte sensorial, es decir, sin los ele-
mentos delanaturalezatan presen-
tes en la sala. Entre ellos, el olor a
tierramojada, alespacio—LaNASA
tiene previsto lanzar un perfume
consu olor caracteristioon, anuncia
Pep-eimagenes, comolas de unos
pies descalzos sobre la hierba o de
una liebre que entra y sale de su
madriguera, mientras el comensal
la devora, es decir, saborea un vun
chinodelanimal conconsoméysus
lomos. Pobrely, «;Esono se hace!,
seescuchaenlasala, alavezquela
cancién «The Beast in Mes, de
Nick Lowe. Risotto de calamares
con pomelo rosa y curry verde,
sardinas con una limina de pan-
cetaibéricaymayonesade mojito,
la moluscaday la paella de aceite

deoliva cal mien-

zaeldesfilede «snacks» otrapasién
culinaria de Roncero, que ala vista
parecensencillos, perodetrds llevan

tos concluyen el espectacular
menti. [nnovaciény tecnologiaal
servicio de la gastronomia.

ELEXPERTO

- Andrés Sanchez Magro
b2 5
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eber alvarii elsigno  notas les muy p

de distincidn en y bien integradas. Suboca es

cualquierbarraomesa.  personal y definida. Con una
Nuestros grandes blancos. rotundidad inconfundible al
Pazo de Sefiordns es unade inicio, una longitud exquisita,
maravillas de esta esp id muy en . ycon un
zonadevinos. La tipicidadse  conjunto final tremendamen-
marca con ejemplares como te serio. Graso y bien estruc-
este Pazo, cuva mineralidad turado, nos ofrece razones
nos recuerda asuproximidad ~ paraesperar a este vino de
al mar. Yunade lassubzonas  banderay su evolucion
del Salnés, un vifiedo propio, durante mucho mds tiempo.

que suele dar vinos de calidad,
ha potenciado esta médgica uva
gallega. Seleccién de afiada, es
un elegantisimo alvarifio, con
cuerpo, graciasa la calidad de
la frutay a sus treinta meses de
crianza sobre lias. Afiada 08,
de color amarillo viva y
brillante, complejo y muy
profundo, donde las notas de
la variedad ysu evolucién
coexisten. Este vino seductor
presenta recuerdos de
manzana, albaricoque, flores
blancas y las caracteristicas

Una nueva muestra de lo que
Marisol Buenoy el rigor de
una bodega central de
alvarifio pueden

ofrecer. Esa uva

siempre nos hace

sofiar con un

mundo atldnti-

co, de Galicia

interior, yde

unos vinos que

solo tienen

parangdn con ™
fos granies =
europeos. &

Hag momentos en fu vida
QUe son muy especiales

(on Valdani (atering
serén inolvidables

Porgue ademds de I emodidn que
todo eventa iene par s misma,

£n Valdanl Catering
‘trabajamas con qusta
para que el QUSTO 363 Suy0.
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