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Asi se come en Platea, el nuevo
espacio gastronémico de Madrid

Un escenario gourmet insdlito en el corazén de la ciudad. Un restaurante bistré,
mis de una docena barras de comida y bebida, una cocteleria, una pasteleria con
salén de te, una fruteria y un ultramarinos de lujo forman Platea. Esta es su oferta

gastrondmica jDesde 25 euros!
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Se abre eltelonde Ploteo Modnd y salen seis estrellas Michelin: Ramén Freixo, Marcos Mordn, Paco

Ronceroy Pepe Solla... Si, estos son los cocineras que comandan este ambicioso proyecto que se inaugura
oficialmente el préximo dia 17 de junio, pero que esta en pruebas desde el pasado viernes. Casi 6.000 metros

cuadrados dedicados al ocio gastrondmico -un nuevo concepto- donde mas de uno echara de menos un
mapa. Aunque estamas seguros de que la mejoropcidn es perderse curiosear y analizar tranquilamente la
oferta para luego decidir qué comer o comprar en este mega complejo de cinco plantas, que ocupa el antiguo
cine Carlos llly la que fuera la famosa sala de fiestas Cleofas, y o por

rmas 145 A mordiscos
Uil y patatas) Entrecortes (p




cabentes singulares) La Batea (ostras naturales, alfiadas o coadas y pulpo) y De cuchara (sopas frias, gusos,

wer duras). A estas se unen Sabor a Dehesa(donde los jamaones y los quesos tientan por su variedad )y La hora del
Vermut (donde se ha apostado por encurtidos de todo tipo y -alerta amantes de esta hora- hay 25 vermds dsnos
de orginen nacional par a elegir, plus ¢inco tipo de sangr ias).

Por otro lad o, s& ha hacho una clar s apuesta por cocing fordnes que suma adeplos en la capital: & mexicano, Beso de
Sal con Alex dela Fuente (ex Punto MX), @ peruano, Kinta Perd Food con Kiko Zeballos (que ya conacemaos por &
restaurante Vird), @ asiftico Shikku con Raflael Shnche? y el nakano Fortino con Ranser Casalini (que aterriza aqui por
primera vez en Espaiia y apuesta por bocados como el wppli parece una croqueta pero e de arroz-o lataka-
Suténtica street food romana-). Toda la comida se puede tomar en el establecimiento o comprarla para Bevar. Sise
consume alli solo hay que coger mesa, pedir bebida al camarero y acercarse a la barra elegida apor los platos. Y,
mucha atencidn, los restaurantes de Sinergias han marcado sus platos "sin gluten® p ara los alérgicos. Hasta aqui,
predgo medio de 25-30€

Para los que busquen algo méas, de la mano de Ramon Freixa Bega un restaurante bistrd, decorado con mucho
gusto y al detalle (por ejemplo, el mengie incluye platos hedhos a mano y con productos “made in Spain’), donde el
wanero promete dar de comer por 45€, ko que permitid una experiencia gastronomica mdis tranquila que incuye
o en la mesa

La noche o las tardes afterwork no seranya lo mismo enla zona gracias a la barrade cocteleria o
mixologia asesorada por Diego Cabrera y Luca Anastasio (9€ la copa) que se ha montado en las alturas del
complejo, justito al lado de unclub para fumadores acondiclonado para este uso y decorado con estilo
retrooriental.

Pero Platea incluye mucho mas. A pie de calle, conentrada por Goya unultramarinos de Gold Gourmet,
ultramarninos en el mas amplio sentido de 1a palabra porque venden fruta (tan llamatha que la gente salta de
la calle aunque solo sea para verlal embutidos, came, pan y una seleccidnde vings, todo top. También un
espacio duke, firmado por Mamd Fromboise, que ha hecho mucho mas que una tentadora pasteleria,
conwviertiendo el espacio enun confortable salon de té que funciona desde por la mafiana hasta por la noche,
donde se pueden adquirir pasteles, bombones, tes y cafes, etc. En The Kitchen Company, se podra comprar
desde lo mas clasico al ditimo gadget culinario. Y para los que quieran dar clases de cocina o celebrar
eventos, el espacio ChefsLob, dingdo por el cocinero Sergio Pérez, que acogera actvidades de todo tipo. Y
por si esto fuera poco, el escenanio dd vigo cine, que se ha consenvado, se puede alquilar para eventos y
cerrar para una total privacidad.

B proyecto comenzd hace tres aflos y ha supuesto una inversion de mas 60 millones de euros. Madrid
necesita espacios innovadores como este donde se apueste por la gastronomia de calidad. Ahora solo queda
esperar a ver como responde el publico.

Los platos que hemos visto, de momento... De amba abao, de zquierda a derecha

1. Toblo N*6 de quesos internacionales (Cahillis a la Guiness, Peconino con tartufo, Gouda Wasabi y Stilton
blanco conmangoy jengibre) SABORA DEHESA

. Ajoblanco con cobello de dngel y huevas de trucha DE CUCHARA

3. Perrito de morcilla de Burgos (pan de perrito, morcilla de Burgos, alioli de mig y hojas aromaticas)
ENTRECORTES

4. Tascarellena de stratiochella de burrata con tomate y albohoaca (bolsillo de masa de pizza rellenode
burrata, quesoy albahacal FORTINO

5. Seleccion de Dim Sum (dumpling de cerdoy setas;siumal de gambas, dim sum de temera contrufa, dim
sum de gambas, gyozas crispy de polloy verdura y tsiu Pao) SHIKKU

6. Escabeche de porrocha ol estilo del Yucatdn (sardina joven, mahonesa de aceituna Kalamata,
escabeche de rabanito con cebollino ytoque de ciscara de naranja) BESO DE SAL

7. Seleccién de encurtidos (Gikda, Bomba negra con tomate y queso, Bomba de salmén y queso, Bomba de
Jambn y queso y Pimiento con queso) LA HORA DEL VERMUT

8. Ostro con jugo vegetol (ostra y salsa a base de espinacas, perifollo ycebollino) BATEA

9. Bocadillo de panceta con salsa hoisin (pande Tawan, panceta, pepino, cebolleta ysalsa)A MORDISCOS
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Direccion: Calle Goya 5-7. 28001 Madnd.

www. plateoma drid.com
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