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En las terrazas de Platea (Madrid) se encuadra el restaurante Arriba, de Ramoén Freixa.

El menu gastronémico de

NOVEDADES La temporada arranca con un amplio listado de nuevas direcciones culinarias en Madrid y Barcelona, asi

Tickets, en Barcelona, es un concepto de Albert Adria, que ademas

Marta Fernandez Guadario.
Madrid

Nuevos formatos de negocio,
citas con grandes cocineros,
esperadas aperturas, concep-
tos informales, gastroempresa-
rios que crecen, remodelacio-
nes y mudanzas. Esos son los
ingredientes de la agenda gas-
tronomica del otofio 2014. Si
septiembre es el inicio del cur-
so escolar, empresarial y politi-
co, también lo es en el gastro-
sector. Es el momento de abrir
negocios o reestrenarlos, con
un pro y un contra: la clientela
vuelve del verano con ganas de
novedades, pero con menos di-
nero en el bolsillo.

Madrid da la bienvenida a
espacios que podrian conver-
tirse en destinos de comidas de
negocios, en donde se reafirma
la tendencia de que cocina cla-
sica y tradicion siguen siendo
valores refugio. Los duefios del
exitoso TenConTen estrena-
ron enjulio Quintin, ultramari-
nos moderno y comedor, a un
paso de su casa madre: El Para-
guas. Javier Mufioz-Calero ha
abierto su nuevo Tartan, bajo
un concepto de restaurante
clasico en su antiguo Mufioca,
neotasca que se muda a Be-
latinde 22. Mientras, Alfonso
Castellano (que lideré El Patio
de Leo) vuelve con Rooster;
tras el cierre de 10, Ifiaki Oyar-
bide ultima la apertura de La
Chelo con una “cocina de pro-
ducto” en la zona del Retiro; y
Juanjo Lopez-Bedmar ha so-

metido La Tasquita de Enfren-
teareforma.

Lo clasico convive con for-
matos innovadores. Muta es
un espacio cambiante recién
abierto por Javier Bonet, en-
frente de su hermano dela calle
Ponzano: Sala de Despiece, ba-
rra que en menos de un mes
tendra al lado Academia del
Despiece. Nakeima es una ba-
rra oriental nacida hace diez
meses y que ahora crecera con
un restaurante en su piso de
arriba. L’Entrecote Café de Pa-
ris es la apuesta monotematica
por la carne. Y el nuevo Bacira,
de los chefs Vicente de la Red,
Gabriel Zapata y Carlos Lan-
greo, fusiona el Mediterraneo
con Asia.

Barcelona también colec-
ciona novedades. El Cercle
cuenta con Albert Ventura, del
restaurante Coure. Sergi de

Meia (ex Monvinic) ha puesto
sunombre asulocal de “cocina
de proximidad”. Ecléctic es un
mix clasico-moderno de Fran-
cesc Chicon y Sergio Musso. Y
surgen un par de cocinas re-
gionales: el italiano Andrea
Tumbarello, afincado en Ma-
drid con Don Giovanni, ya tie-
ne sede en el Hotel NH Cons-
tanza; y Grupo Sagardi ha

David Mufioz mudé
DiverXO al Hotel NH
EuroBuilding, mientras
Diego Guerrero ha
abierto DSTAgE

Rodrigo de la

Calle dejé el Hotel Villa
Magna. Su vuelta es
una de las noticias
mas esperadas

El Doble, el bar-espectaculo de Paco Pérez en L'Eggs (Barcelona).

inaugurado Oaxaca, con coci-
na mexicana y mezcaleria, a
cargo de Joan Bagur.

Cocineros de renombre
Por el lado de los grandes
chefs, Madrid suma varias no-
vedades. David Mufioz mudd
DiverXO, tnico triple estrella
de la capital, al Hotel NH Eu-
robuilding un par de semanas
después de que Diego Guerre-
ro, que obtuvo dos distinciones
en El Club Allard, abriera
DSTAGE. Ya estd entre las me-
sas mas buscadas de la ciudad.
Ramon Freixa (dos estrellas
en el Hotel Unico) estren en
junio Arriba, bistr6 casual en el
multiespacio Platea. Sergi Aro-
laha convertido el s6tano de su
dos estrellas en SOT, vermute-
ria con picoteo informal, y
anuncia cambios en su planta
de arriba para otofio. Paco

Rocero ha reinventado hace
un mes Estado Puro, en el Ho-
tel NH Paseo del Prado, forma-
to de tapeo (con otra sede en el
Hotel Hard Rock, en Ibiza).

Justo al lado de la Bolsa ma-
drilefia, Cémala materializa
desde julio la casualizacion de
la cocina de Abraham Garcia,
duefio de Viridiana. Rodrigo
de la Calle dejo el Hotel Villa
Magnay su vueltaes uno delos
proyectos mas esperados. Por
su parte, en plena Puerta de Al-
cald, Ramsés estrena “chef de
maximo nivel” a finales de sep-
tiembre, mientras Aurelio Mo-
rales aborda la “primera fase
de una nueva etapa” tras la
marcha del valenciano Ricard
Camarena.

El otofio en Barcelona tam-
bién tiene varios nombres y
apellidos. Uno es Albert Adria,
que acaba de estrenar Nifio

Sergi de Meia es el nombre de un chef y un local de Barcelona.



 estrena Nifio Viejo y Hoja Santa, ambos de estilo mexicano.
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este otono

Albert Adria acaba

de estrenar la cantina
de tacos Nifio Viejo,
que se completara
con Hoja Santa

Viejo, cantina de tacos que se
completara en un par de sema-
nas con Hoja Santa, espacio de
cocinamexicana.

Paco Pérez, con cinco estre-
llas Michelin (dos en Miramar,
dos en Enoteca y una en Ber-
lin), ha lanzado El Doble, es-
pectaculo musical y carta de
cocina viajera en el sétano de
L’Eggs, especializado en platos

L'’Entrecote Café de Paris esta situado en Madrid.

como algunas pistas a seguir en el resto de Espania.

En septiembre se
oficializa la llegada

de Angel Ledn al Hotel
Mandarin Oriental

de Barcelona

con huevos. Ademas, en sep-
tiembre se oficializa la llegada
de Angel Leon al Hotel Man-
darin Oriental: con una estrella
por su cocina marina en Apo-
niente (El Puerto de Santa Ma-
ria), firmarala oferta de un res-
taurante y servicios como el
room service.

Los chefs bullinianos Oriol
Castro, Eduard Xatruch y Ma-
teu Casanas se instalaran en la
Ciudad Condal tras su expe-
riencia en Compartir (Cada-
qués).Y Carles Tejedor asumi-
ra la direccion de El Nacional,
antiguo garaje que se converti-
r en centro gastronomico.

En San Sebastian, Andoni
Luis Aduriz, chef de Mugaritz
(dos estrellas y sexto mejor
restaurante del mundo), traba-
jaenuna formato casual; y des-
de Girona, los hermanos Roca,
duefios de El Celler de Can Ro-
ca (tres estrellas y nimero dos
del mundo), ultiman la llegada
de su heladeria Rocambolesc a
Madrid.

Del ‘pop-up’ a la mesa tnica
Los espacios con fecha de ca-
ducidad representan otra ten-
dencia creciente en el gastro-
sector, con ejemplos como El
Cuartel, un concepto veranie-

El Mercado de San lidefonso es un ‘street market’ en la calle Fuencarral.

Citas pendientes

El otorio también es el momento de visitar los

locales abiertos desde principios de afio y que

quedaron pendientes en las agendas. Con las
aperturas, el afio 2014 prueba la capacidad
del sector para idear conceptos nuevos. A
tener en cuenta en Madrid: Tandem, segunda
marca del exitoso TriCiclo; Kena, taberna
japoperuana de Luis Arévalo; Picsa, pizzeria
argentina de Sudestada; Celso y Manolo,
barra de los duefios de La Carmencita;
Columbus, restaurante de Mario Sandoval en
el Casino Gran Madrid; la arroceria Que si
quieres arroz Catalina; Bosco de Lobos, el
formato cosmopolita del grupo En Compaiiia
de Lobos, en el patio del Colegio de
Arquitectos; The Market, con su cocina
internacional; Alabaster, sede del corufiés
Alborada; Yakitoro, brasa de Alberto Chicote;
A de Arzabal, privado de la taberna de la zona
de El Retiro; y el restaurante-lounge Otto.
Ademas, hay varios nuevos ‘gastromercados’:
Platea, con varias barras de Sinergias, alianza
de los chefs Paco Roncero, Pepe Sollay
Marcos Moran (aparte de Arriba, de Ramén
Freixa); el Mercado de San lldefonso, ‘street
market’ en la calle Fuencarral; y El Huerto de
Lucas, ‘plaza’ de productos organicos de
Javier Mufioz-Calero.

En Barcelona, destacan La Taverna del
Suculent, que abrié en mayo como la version
tabernaria de Suculent, la casa de comidas
del Raval; Epicerie, pasteleria y salén de té de
Romain Fornell (una estrella Michelin en
Caelis); Bardeni, bar carnivoro de Dani
Lechuga; La Taverna del Clinic, que estren6
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Estado Puro es un concepto de Paco Roncero.

Dani Garcia tiene ahora su sede en el Hotel
Puente Romano de Marbella.

reforma en abiril; o Patrén, un Oyster & Gastro
Bar. El verano supuso también la apertura de
dos chiringuitos con firma: La Guingueta, de
Carles Abellan, en La Barceloneta; y
Barracuda, de Xavier Pellicer, en Castelldefels.

En el resto de Espafia, son visitas pendientes
el doble concepto (gastronémico e informal)
de Dani Garcia en el Hotel Puente Romano de
Marbella; Bistré Guggenheim, espacio
informal del museo, con el sello de Josean
Alija (una estrella en Nerua); Felip Llofriu dejé
Moo (dirigido por los hermanos Roca en el
Hotel Omm) para asumir los fogones del
Hotel Can Faustino, en Menorca; y Canalla
Bar, barra creada por Ricard Camarena
dentro de su Canalla Bistré, en Valencia.

go de ocio y gastronomia en el
madrilefio Cuartel de Conde
Duque. Estos formatos enla-
zan con las mesas especiales: la
Room Chef de Iki Barcelona,
bajolaidea el cocinero para ti,y
de Merces One, en la Ciudad
Condal; y la futura The Table,
que ira cambiando el concepto
de restaurante, chefy menti en
el Hotel Urso.

Una pista mas. A mediados
de septiembre, el Hotel NH
Eurobuilding se convertira en
buque insignia del grupo hote-
lero: aparte del nuevo Diver-
XO, creara un espacio con bis-
tr6 de Paco Roncero, coctele-
ria de Diego Cabreray sede del
japonés 99 Sushi Bar. Mien-
tras, El Corte Inglés dara un
paso mas con un nuevo Gour-

met Experience en uno de sus
centros delacapital,adonde se
mudara StreetXO de David
Mufioz y habra otros grandes
chefs espafioles.

Y, jojo!, parece inevitable el
avance de los foodtrucks, fur-
gonetas de venta de comida
frecuentes en Nueva York y
que, en Espafia, estan limitadas
por el marco legal.
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