Ageites
aromaticos

Seacercalaprimaverayel
tiempodelasensaladasy
otras elaboraciones
refrescantes. Paradarles
untoque especial, pueden
resultar dtiles los aceites
aromaticos preparados en
casaal gusto de cada cual.
Estragon, cilantro, romero,
tomillo o laurel son
algunas de las hierbas
aromdticas que pueden
combinarse con el aceite.
LamarcaPrepara ha
sacado unnuevo
vaporizador que combina
unabasedecristal conel
vaporizador en color
blanco. Se puede comprar
en Kookshop.esy cuesta
20 euros.
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El establecimiento del barrio de Salamanca ha reabierto con nuevo equipo

Cristina Jolonch
Reinventarse no sélo esta de modasino que a veces es necesario. Y si quienes lo
deciden sondos empresarios con laintuiciény el talento de Cayo Martinez
(conservas La Catedral de Navarra) y José Gémez (jamén Joselito), es que habia
que bacerlo. Han pasado siete afios desde que ambos amigos abrieron el Sula
en el barrio de Salamanca, con dos ambientes en los que ofrecian una cocina
informal (abajo) y elaboraciones més complejas (arriba), que durante un
tiempo llevaron el sello de Quique Dacosta. Tras el cierre temporal, que
aprovecharon para hacer unareforma que ha aportado calidez al espacio,
reabrieron hace s6lo unos meses con éxito rotundoy con la energia de un equipo
renovado. Quien estd al frente de los fogones es el chef bilbaino David Garcia,
queantes estuvo en las cocinas de Martin Berasategui, en San Sebastian, y de
Josean Martinez Alija, en Bilbao. Al frente de la sala, dos reconocidos profesiona-
les: José Maria Marrén y el dltimo premio nacional de gastronomia como jefe de
sala, Jorge Dévila, quien cambid la direccién del Pifiera por la del Albora.
Entretodos han conseguido convertir este establecimiento en uno de los
lugares mas exitosos de Madrid. Lo frecuentan tanto quienes quieren tomar
buenastapasy el mejor embutido en la planta baja, comolos que prefieren
comer con calma platos mas elaborados arriba. En esta visita fue imposible subir
las escaleras. La culpa fue del aroma deljamdny la magia del cortador, que
atrapan. Cualquiera seresiste a la cata de las diferentes afiadas del jamén de
Joselito. Las piezas que llegan al Albora estan seleccionadasy entre ellas hay
jamones de hastasiete afiosy 11 kilos de peso. También sirven otras chacinas,
como la cafia de lomo (espectacular) o el chorizoylas carnes del ibérico. Y,
ademds de tapas clasicas como las croquetas, las piparras fritas o la ensaladilla,
platos elaborados como los huevos con espuma de patatay pimientos, el
bacalao gratinado, los raviolis de manitas y boletus o la carrillera guisada. Platos
bien elaboradosy servidos de maneraimpecable por ese nuevo equipo que estd
haciendo untrabajo excelente.

Elbacalao, unadelas especialidades

@ Brandada de bacalao gratinada. @ Purrusalda ahumada. @Piezade
bacalao con caldo de chipirones. € Pochas con caldo debacalao

Madrid Jorge Juan, 33.Tel.: 917-816-197. Precio aproximado: 35 euros en la planta bajay 50
arriba.

La emocion, unlujo

Lo llaman el taller de las emociones y se
oculta en un rincén del laberintico Casino
de Madrid. Es la ilusién que ha consegui-
do hacer realidad el chef de La Terraza
del Casino, Paco Roncero: reunir en una
mesa a ocho comensales y ofrecerles sus
platos en un espacio exclusivo equipado
con tecnologia puntera que permite crear
ambientes para disfrutar de una expe-

- riencia sensorial
tinica por la que el
grupo paga 15.000
euros. Tras la
primera propuesta
que presento el
ano pasado, el chef
ha decidido
colaborar con el
artista e inventor
# Pep Torres para la

| nueva puesta en

escena que
combina imagenes estaticas, videoproyec-
ciones y musica. Todo ello sobre una mesa
inteligente en la que el propio cheflos
acompana y los invita a interactuar, en
ocasiones participando en el acabado de
alguno de los platos. Aromas, cambios de
temperatura o juegos cromaticos contri-
buyen a conducirlos por un viaje de sensa-
ciones mientras degustan los excelentes
platos de Roncero. El espacio (que
habitualmente sirve como taller de
trabajo de La Terraza del Casino) esta
patrocinado por la guia Repsol y cuenta
con la colaboraciéon de Land Rover y HP.




