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: 0IDO COCINA !

LA IMPORTANCIA DE LO PEQUENO

Hace unos dias visité un pequefio hotel, en un pequefio pueblo de
Burgos, (y la palabra pequeiio se va a repetir muchas veces a lo lar-
go de este editorial). Se trataba del hotel Las Baronas, de Santa Cruz
de la Salceda, un pequefio pueblo de Burgos. Me sorprendié la labor
“social” que hacen en este pequefio hotel, con un pequefio bar, al que
acuden los pocos habitantes del pueblo con asiduidad. Este pequefio
bar se ha convertido casi en el salén social del pueblo, aqui se viene al
aperitivo, a tomar el café, a jugar la partida, a ver el partido de la jor-
nada en compaifiia... Solo pensar el esfuerzo que tiene que hacer Nuria
Leal y todo su equipo para mantener “caldeadas” esas habitaciones,
los salones, el comedor... iCon el precio que ahora tiene la energia!
Me parece de héroes, pagar el sueldo a ese pequefio equipo, la luz,
los impuestos... Tienen que hacer “magia” para llegar a fin de mes y
verdaderos esfuerzos para mantener abiertas las puertas de este pe-
qgueio hotel.

Ese gran esfuerzo lo traslado también a los pequefios restaurantes, a
las pequeiias tiendas, a los pequeios negocios... Y por qué no? jlLas
pequenas revistas!

Me encantaria que algun director@ de alguna revista de esas impor-
tantes se viniera una semana conmigo a ver la dura tarea que debe-
mos hacer los que hemos apostado por un pequefio negocio. Aqui se
escribe, se viaja, se vende, se imprime, se edita... aqui se hace absolu-
tamente todo, pero nos aporta algo que no pueden ofrecer los gran-
des medios... jLa libertad!

Seguimos con nuestra pequefia aventura que cada dia se hace mas
grande. En este nuevo numero llevamos el mejor “arroz” hasta vues-
tros domicilios, acercamos los mejores destinos y los mas elegantes
restaurantes, conocemos mas a fondo algunos productos y... ilo re-
conocemos! Tomamos los mejores vinos para luego contdroslo. Ese
es nuestro trabajo y gracias al apoyo de las marcas que apuestan por
GastroPlanet seguimos haciendo felices a muchos lectores... Viva lo
pequefo!

¢Qué es la vida? Un frenesi. ¢Qué es la vida? Una ilusién, una sombra,

una ficcion; y el mayor bien es pequeiio; que toda la vida es suefo, y
los suefios, suefios son. (Calderdn de la Barca)

Alberto Granados
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AMBIVIUNM

NUEVO MENU DEL RESTAURANTE AMBIVIUM

- RESTAURANTES AL DETALLE -

uvimos la oportunidad de probar, el pa-
Tsado ano, en el restaurante Ambivium

(1* Micheliny 1* Verde) el Menu Cella-
rium, un paseo gastronémico por el entorno
donde el maridaje se convierte también en
uno de los “platos” fuertes del Menu. Mu-
cho han cambiado las cosas desde entonces:
se ha ampliado la bodega, consiguieron la
Estrella Verde Michelin y los dos Soles de la
Guia Repsol y su chef, Cristébal Mufoz, de
31 afios, no ha parado de recibir premios:
“Young Chef Award”, “Concurso Cocinero
del Afio 2023” o “Promesas de Alta Cocina
Le Cordon Bleu” en su primera edicidn. Un
cocinero inquieto, creativo y metddico que
asume con ambicion el reto de crear platos
con personalidad a través de una cocina al
servicio del producto. En sus elaboraciones
hay un homenaje al territorio siempre reivin-
dicando el origen. Un chef al que le acompa-
fian en esta aventura los cocineros Guillermo
Ortega (I+D) y Enrique Gonzalo, con José Ma-
ria Pineda “Tote” defendiendo la sala con un
equipo de 6 sumilleres.
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Con Cristébal Mufioz hemos podido charlar
sobre la nueva temporada, mucha respon-
sabilidad tras todos los premios y reconoci-
mientos recibidos. El propio chef nos cuen-
ta: “La temporada 2022 estuvo cargada de
grandes reconocimientos y tenemos una
enorme responsabilidad para ser capa-
ces de satisfacer las expectativas de todos
los clientes que deciden venir a visitarnos,
pero estamos preparados para recibir al
gran afio que esperamos que sea este 2023.
Contamos con el mejor equipo de la historia
de Ambivium y como decimos siempre en
Alma, con la cabeza en las nubes y los pies
en la tierra”.

Esta temporada comienza siguiendo los pa-
sos del anterior menu, nos lo explica Cris-
tébal Mufioz: “Con Cellarium Il hemos de-
cidido apostar por mantener nuestro hilo
conductor alrededor de los métodos de
conservacion y evolucionar los cldsicos de
la casa refinando texturas y sabores. Ten-

e LLLLL LA

dremos algunos cambios significativos con
respecto al producto utilizado. Por ejemplo,
trabajaremos con una ostra Numero 1 Da-
niel Sorlut que es fantdstica; ademads, el ca-
viar estd presente en varias elaboraciones
del menu y continuaremos realizando modi-
ficaciones en los ingredientes de las armo-
nias dependiendo de la estacion en la que
nos encontremos”.

1. Vista aérea.
2. Cristobal Murioz . Foto J.L. Lopez de Zubiria.
3. Bodega escalera. Foto de Oscar Oliva.
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Como comentabamos en un principio la
parte “liquida” del menu es casi igual de im-
portante que la comida. Laura Rodriguez,
directora de sala y sumilleria de Ambivium
nos ha contado las novedades en cuanto
a armonias del menu: “Este 2023 hemos
apostado por 3 armonias diferentes: Ar-
monia Alma, una experiencia inolvidable
entorno al vino, que recorre los proyectos
singulares de Alma Carraovejas, desde Ga-
licia hasta Alemania, pasando por la Ribera
del Duero, Madrid, Nieva, Italia, Borgofia u
Oporto. Dos Mundos, armonias vinculadas a
cada uno de los platos del menu Cellarium;
es nuestro cruce de caminos entre la sumi-
lleria, la cocina y la creatividad, una visién
global del mundo del vino, del nuevo vy vie-
jo mundo. Y Armonia Summum, es nuestra
oda al mundo del vino, un viaje en el cual te
llevaremos a probar algunos de los produc-
tores mas icénicos, afiadas inmejorables,
zonas histdricas, proyectos singulares....
una experiencia Unica e irrepetible, para
ello contamos con una bodega que tiene
mas de 4000 referencias de todo el mundo”.

1. Salon.
2. Equipo Ambivium.
3. Actividades.
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Lacocina, labodegaylasalason partesfunda-
mentales en el engranaje de un restaurante,
pero era importante conocer otra vision, en
este caso la de Cristina Arranz, responsable
del departamento de administracién y reser-
vas. Cristina nos explica el tipo de comensal
gue se acerca hasta Ambivium en Peiafiel:
“Nuestro cliente habitual es nacional, y es-
pecialmente de la capital, ya que estamos
muy cerquita de ella, y esta cercania junto al
auge del enoturismo y el turismo de calidad
en la Milla de Oro de la Ribera del Duero nos
lleva poniendo como destino deseado para
muchos nacionales desde nuestros inicios.
Asimismo, la recepcion de clientes interna-
cionales estd volviendo a los niveles que te-
niamos justo antes de la pandemia, por lo
que es de agradecer. Especialmente nos visi-
tan mucho desde el continente americano.”

Mas sobre Ambivium...

El restaurante Ambivium estd enclavado
dentro de la bodega Pago de Carraovejas,
con unas vistas impresionantes a las vifas y
al Castillo de Penafiel, una construccion his-
térica que muestra su poderio desde lo mas
alto. No hay duda que en este restaurante los
vinos y la bodega son el “eje” principal desde
el que todo gira, por eso han hecho un gran
esfuerzo en la construcciéon de una cava de
vinos que deja sorprendido a cada uno de
los clientes que quieren vivir la experiencia
“Ambivium”, de hecho, es la primera para-
da que realiza el comensal, en un recorrido
que los llevara por diferentes “experiencias”.

Camino de Carraovejas s/n.

Penafiel, Valladolid.

Teléfono: 983 88 19 38 | 648 466 707
reservas@restauranteambivium.com
www.restauranteambivium.com




MENU CELLARIUM 1.
TEMPORADA
INVIERNO 2023

Curacion: Cecina de Wagyu y galleta de tomate Cecina curada de
Wagyu japonés acompafiado de una galleta artesanal elaborada a
base tomate concentrado y tomate seco con el fin de intensificar
su sabor.

Deshidratacion: Champinon con duxelle trufada y su jugo En este
bocado la técnica de la deshidratacién estd presente en dos ela-
boraciones: el merengue seco y la tierra de champifidn.

Ahumado: Pincho de lechazo churro y tartaleta de anchoa y pi-
miento asado El humo del sarmiento es el hilo conductor en este
bocado inspirado en el famoso pincho de lechazo de Traspinedo
(Valladolid).

Laurel: Huevo de pepitoria y consomé de gallina Bocado de guiso
tradicional de gallina en pepitoria y consomé tradicional de la re-
gioén elaborado a base de gallina y clarificado por estamefia.

Grasa: Mantequilla de cabra y pan de leche con alcaravea Esta
mantequilla es muy especial ya que parece incluso un queso. Le
hemos dado la forma caracteristica del rulo de cabra para suges-
tionar al cliente y hacerle pensar. Se acompafia de un pan de leche
elaborado con la misma mantequilla de cabra.

Pimenton: Preiado de lomo, canutillo de chorizo y rodaja de
morecilla Un pase con 3 bocados que representa 3 localidades cas-
tellanas. Empezamos por este bollo prefiado de lomo como repre-
sentacion de Guijuelo (Salamanca), un canutillo de chorizo fresco
en representacion a Pefiafiel (Valladolid) y la morcilla que utiliza-
mos la de una sefiora mayor de Medina del Campo (Valladolid).

Escabechado: Ostra en escabeche con caviar Osetra 00 ahumado
Ostra Sorlut n22 escabechada en frio, salsa de escabeche y caviar
osetra ahumado polaco.

Secado: Sopas de ajo con yema de huevo Castreio El secado nos
permitié conservar y almacenar alimentos desde tiempos muy
antiguos. Estd presente en los diferentes elementos de este plato
como el jamadn, el pimentdn y por supuesto, el pan.

Maduracion I: Lubina atlantica madurada en kombu con ldcteos
y espinaca. Maduramos la lubina en condiciones controladas de
temperaturay baja humedad entre 21y 30 dias con el fin de mejo-
rar su textura y sabor. En su ultima fase la curamos en alga kombu.
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. Escabeche. Remolacha roja.
. Salazéon. Lomo y brandada de bacalao.
. Pimentén. Lomo, chorizo y morcilla.
. Secado. Sopa de ajo.
. Blangueado. Molleja, borraja..
. Fermentacion del cacao. Diferentes texturas.
. Hielo. Apionabo, tupinambo y limén.
. Petit Fours. Mochi, mantecado, yema y trufa.

O ~NO O WN =

Ventresca de lubina con mantequilla y caviar Baerii Elaboramos
una salmuera ahumada con sarmiento para curar la ventresca y
posteriormente la confitamos a baja temperatura.

Adobo: Trucha de rio con sus huevas, emulsion de adobo y jamdn
El adobo tiene su origen en Castilla en el siglo XV con el propésito
principal de conservar los alimentos. La trucha representa un pro-
ducto de los rios de nuestro entorno.

Blanqueado: Molleja, borraja, trufa negra y cebolla oxidada
Mollejas de ternera de Piamonte (Italia), salsa de manitas de le-
chazo, tartar de borraja, polvo de borraja liofilizada, consomé de
cebolla y trufa.

Maduracion Il: Pichon madurado en koji, maiz, cacao y especias
Pichdn de sangre “Mont Royal” 28 a 35 dias de crianza, salsa de
cacao y especias, granos de maiz tostado y tierra de maiz nixta-
malizado.

Buiiuelo de rillet y parfait con piparras Bocado intenso del guiso
de reaprovechamiento de los muslos y el “parfait” como reapro-
vechamiento de los interiores del pichén.

Fermentacion ldctica: Sorbete de limén lactofermentado y cru-
jiente de albahaca Representamos esa idea de postre refrescante
frio para limpiar paladar y preparar para el dulce.

Miel: Cremoso de miel Los Almendros y verbena La miel se em-
pleaba en Egipto y Roma para conservar carnes, pescados y fru-
tas. Utilizamos una miel artesanal extraida de nuestra finca llama-
da “Los Almendros”.

Espuma de kéfir, naranja y cuatro especias Rendimos homenaje
al yogur a través de la fermentacidn lactica mediante un kéfir de
leche aromatizado con naranja.

Azucar: Ponche segoviano, arroz con leche, yema y trufa de cho-
colate Varios postres tradicionales castellanos originarios de Se-
govia. El Ponche nacido en las antiguas confiterias y en conventos
como la yema o la trufa. El arroz con leche se origind en Asia y
viajé hasta nuestro pais a través de los drabes.
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UGO CHAN, EL NUEVO
ESTRELLA MICHELIN
MADRILENO

Por ALBERTO GRANADOS

@ Sabéis esas personas que la primera
CHAN vez que pasais un rato con ellas ya son
como si las conocierais de toda la vida?
Pues eso me ha pasado con el gran Ugo
Chef Hugo Muiioz Chan, o mejor dicho, con Hugo Mufioz, el
creador y chef responsable de este restau-
rante que estd en boca de todo el mundo y
al que ultimamente se le van acumulando
los premios y galardones, lo mds importan-
te su nueva Estrella Michelin, tan sofiada
por todos los chefs. Vamos a conocer este
restaurante con filosofia asidtica pero don-
de se esconde mucha cocina tradicional de
fondo...

Y a los que tenemos el duro trabajo del
«comer y el beber» y llegamos a un res-
taurante donde nos dejan sorprendidos
con cada plato, nos congratula con nuestro
oficio. Hugo ama la cocina y eso se refleja
en cada plato. Pero como bien me recuerda
el chef en varias ocasiones, un restaurante
no lo hace solamente un cocinero, hay un
buen equipo detras, tanto de cocina como
de sala, donde encontramos a Leticia Palo-
mo, maitre y sumiller, con una carta donde
no faltan los sakes y una buena presencia
de champagnes, en total mds de 150 refe-
rencias que muy pronto aumentaran. Todos
estos «ingredientes» hacen que la Estrella
Michelin recibida no sea discutida por na-
die, que yo sepa....

En Ugo Chan puedes comer eligiendo los
platos que desees de la carta, aunque lo
mejor es dejarse llevar por el chef que te
preparara un menu “Omakase”, valorando
“in situ” los gustos, preferencias, manias y
apetito de los clientes. Como dice el prover-
bio japonés, “la flexibilidad es la verdadera
fortaleza del bambti”. Como asegura Hugo:
«Todo muta, todo cambia. Y nuestra car-
ta, también: se rige por la temporada, la
mar, el sol y el humor de nuestros provee-
dores».




A Hugo se le ve feliz en este restau-
rante que es su apuesta personal, des-
pués de un increible curriculum que le
ha llevado por los mejores restauran-
tes espafioles como «Casa Nicolasa»
(Donosti), «Viridiana» de Abraham
Garcia, «Miramar» de Paco Pérez,
«Kabuki», «Umon»... incluso fuera de
Espaifia como el restaurante «Zuma»
de Londres... Ahora toca recoger los
éxitos cosechados y ser feliz recordan-
do, con cada uno de sus platos, la me-
moria de su querido abuelo...

iUgo Chan es una experiencia gastro
gue no te puedes perder! Y no te ol-
vides de estar muy atento a la «banda
sonora» que escucharas de fondo en
el restaurante, la musica estd elegida a
propdsito para que la experiencia sea
total. Un lujo de grupos inolvidables
gue haran mas grata tu visita...

PLATOS QUE NOS HAN
SORPRENDIDO:

Muchos han sido los platos que nos
han sorprendido como un lkizukuri,
elaborado con salmonete, un sashimi
presentado sobre la propia espina del
mismo animal . Al pescado le acompa-
fian con Almejas de Carril alifadas, el
Longueiron gallego y con Ostra Gillar-
deau n22 con Ponzu y un aceite de chi-
les (1). El guiso de curri japonés a base
de lenteja caviar con la pechuga de
una paloma torcaz a modo de tataki y
terminan con un «aire» de coco (2), el
Bikini de pieles de Salmonete, relleno
de tartar de salmonete (3), su propia
version de la ensaladilla con Ventresca
de Toro alifiada (4). Por supuesto cual-
quiera de sus nigiris, espectaculares el
de angulas (5), el de huevo frito y trufa
(6) o el de Toro a la llama (7).

Calle Félix Boix, 6, Madrid
Teléfono: 913 506 578
https://ugochan.com

GastroPlanet.es
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GRUPO CALA BANDIDA

amos a trasladarnos hasta Alicante para conocer los restaurantes del grupo Cala Bandida que cumple 10 afos

desde que empezaran con su restaurante del mismo nombre en el Puerto de Javea. Luego llegaria La Bandideta
beach bar, en el espectacular enclave de la cala de la Granadella y Villa Bandida, la nueva apuesta del grupo que
abrieron en junio en Alicante, todos con el mismo sello: restaurantes con buen producto y con unas impresionantes
vistas frente al mar ¢ Nos marchamos a Alicante?

Por ALBERTO GRANADOS
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| primero de los espacios, un local que abrieron los tres so-

cios y amigos un poco a la aventura y que les ha servido E E
para ir planteando una oferta mas seria. Unos inicios de locura E
para tres socios que venian de otros negocios y que con este
restaurante hicieron todo un “master”. E
Cala Bandida se encuentra en el Puerto de Javea, todo el fren- Web

te del restaurante tiene vistas al mar y es un local que enamo-
ra desde que entras. Un local ideal para el “tardeo” y ver la
puesta de Sol y memorables sus “desayunos”. Ideal tomar un
plato con huevos fritos, bacon, patatas, champifién, tomate,
salchichas y tostadas ¢ A que suena bien? Por cierto, no olvides
pedir su torrija.

Puerto de Javea, Muelle Pesquero, s/n. Xabia, Alicante.

Teléfono: 965 791 064 —\ [\ ‘ ’ -
www.calabandida.com A

Fotos: 1 T 2 vista cala bandida, 3 desayuno cala bandida.
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U n espacio ideal para hacer escala y refrescarse, desconectar, picotear o celebrar una buena comida con los
gue mas quieres. Frente al mar, en el centro exacto de uno de los lugares mas privilegiados de nuestro pais,
la Granadella, una cala privilegiada para unos cuantos vecinos que la conocen y donde te sera imposible llegar
con el coche. Me recordd mucho los restaurantes mediterrdneos, de esos espacios con encanto de pequefios
pueblos griegos o de la costa italiana. Aqui apetece una comida mds informal, ensaladas, bravas, calamares re-
bozados, unas ricas pizzetas elaboradas en horno de lefia o incluso un arroz o una paella.

Web

ViIIa Bandida es la ultima marca del grupo y para mi
uno de los mas selectos. Es un privilegio comer o ce-
nar con los pies practicamente en la arena de la playa y
con el sonido de las olas de fondo. Yo fui a comer, pero
imagino que los anocheceres desde este restaurante
deben de ser impresionantes. Aqui todos los detalles se

cuidan y es donde encontramos un producto mas “top”: ’ .
ostras, gamba roja y un bogavante que yo pude tomar -

con huevos fritos y patatas, sin olvidarse de los arroces o . = , T
las carnes y pescados a la parrilla. Z \

Finca Bandida llegara en primavera a LaFinca Grand Café, situado en Pozuelo de Alarcén (Madrid). Alli encon-
traremos la “esencia” de los origenes del Grupo Cala Bandida reflejada en sus arroces valencianos, los pescados

y el ambiente cdlido y acogedor de cada uno de sus rincones, transportando a los comensales a una auténtica
finca de la costa levantina.

Fotos: 4 bandideta, 5 anchoas villa bandida, 6 bogavante con huevos y patatas.
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engo que reconocer que cuando estuve

ojeando la carta de Ravioxo, unos dias antes

de ir a visitarlo, pensé que la experiencia iba a
ser un auténtico desastre. Era imposible que platos
que llevaban, por ejemplo, ingredientes como dum-
pling de marmitako, carrillera de atun, o-toro, tom-
buri, papa canaria y mantequilla quemada iTodo en
un mismo plato! funcionaran, pero... iClaro! Se me
olvidaba que Dabiz Mufioz es un “Alquimista del
siglo XXI”. Tiene un paladar privilegiado labrado a
base de disfrutar, de sentir, de oler, de viajar... To-
das esas sensaciones se han quedado incrustadas
en su memoria y es capaz de, con un producto y
unos cuantos ingredientes, mejor dicho... imuchos
ingredientes! crear platos perfectos, repletos de sa-
bor y de coherencia.

Ravioxo se encuentra situado en el Club del Gour-
met de Nuevos Ministerios, en la primera planta
del centro comercial, en un local, no demasiado
grande pero que parece enorme gracias a los espe-
jos situados estratégicamente. Esa barra con unos
cuantos asientos parece infinita a través de los es-
pejos. En Ravioxo, Dabiz hace malabarismos para
reflejar ese espiritu callejero que quiere imponer,
con los requisitos que a veces impone tener una Es-
trella Michelin.




Si quieres vivir la experiencia completa deberas de

comenzar con un cdctel, por supuesto con la mis- GastroPlanet.es | 17
ma filosofia del grupo, combinaciones imposibles
de suponer porque... {Te imaginas, por ejemplo, un
Dry Martini “Gilda” con infusidn de piparras en gin
japonés, aceite de piparras, esfera de aceitunas y
niboshi?

Luego una locura de carta con platos tan extremos
como la “Dona China Africa” (un bufiuelo y un pan
de gambas para mojar en una especie de guaca-
mole), “La Pasta de la resaca”, (unos fettuccine que
los acompanfan de un pollo en salsa agridulce yuzu
kosho, simulando el pollo del dia anterior de la ne-
vera), un “Ravioli frio escabechado de Perdiz”, un
“Mollete al vapor de Trompetas a la crema” (Un
plato que surgié en Diverxo cuando tenian 2* Mi-
chelin) unos “dumplings de ragut de chipirones” o
el Caserio Vasco, (un plato que se elabora a partir
de la parte alta de un lomo de Discarlux), platos
gue te aseguro no te dejaran indiferente pero que
se merecen un sobresaliente.

Eso si... iDeja sitio para el postre! Sabores que no
olvidaras facilmente como los Churros mexicanos
con Chocolates y Mantequilla tostada, el Pastel flui-
do de chocolate blanco y yemas, acompafiado de
un helado de Tonka o la Tarta de chocolate aérea...
iUna flipada!

1. Caserio Vasco.

2. La Pasta de la resaca.
3. Dona China Africa.

4. Ravioxo barra y chefs.
5. Niguiri-Dumpling de Marmitako.
6. Tarta de chocolate aérea.
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RESTAURANTE CONSENTIDO SA LAMA NCA

Consentido es el nombre del restaurante del chef Carlos Herndndez
del Rio en Salamanca y sin duda uno de los restaurantes que mas
“en forma” gastrondmica vamos a encontrar en esta preciosa ciu-
dad universitaria. Carlos es un “obseso” del producto, sobre todo
del entorno y de la temporada, eso hace que cada mes que pases
por este restaurante encontrards platos nuevos.

En Consentido se cuidan todos los detalles, desde el pan (artesano
por supuesto) a la bodega donde Rubén Moreiro y Javi ponen la
experiencia.

Platos de un gran nivel y con muy buen producto, espectaculares
las setas, como los boletus, los niscalos o las trompetas de la muer-
te, la caza, como el gamo o el pichdn, los escabeches, los guisos...
iQué ricas las patatas a la importancia con salsa de callos y pie de la
pata y tendones o las habitas baby, con un golpe a la parrilla, y una
salsa beurre blanc!

Si viajas a Salamanca tienes que hacer una parada en Consentido,
aqui se toman la gastronomia muy en serio.

Plaza del Mercado, 8. Salamanca.
Teléfono: 923 708 261
www.restaurante-consentido.es

1. Alberto Granados y Carlos.

2. Habitas baby con beurre blanc.
3. Buniuelo jamon iberico.

4. Patatas a la importancia.
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ALTCANTE RESTAURANTE TEMPLO

Hemos viajado hasta Alicante para conocer el restaurante Templo,
uno de esos locales que lleva tiempo llamando la atencion de los
amantes de la buena carne madurada. Es un espectaculo pararse
ante su cdmara y ver esos lomos seleccionados madurando, vacas
procedentes de todo el mundo a las que da su personal madura-
cién. Angel Garcia, es el «alma mater» de este proyecto carnivoro
que hemos visitado...

«Hace unos aios, hablar de carnes maduradas en Alicante, era
una locura. El cliente preferia otro tipo de propuestas y ha costa-
do que este tipo de carnes haya entrado en el mercado alicantino,
aunque ahora ha penetrado con fuerza», asi nos lo contaba Angel
Garcia, propietario del restaurante.

En la carta encontramos mucha oferta para los amantes de la carne
como la cecina, la croqueta de cecina, el carpaccio de vaca madu-
rada, el steak tartar cortado a cuchillo, los canelones de vaca vieja
o las mollejas de ternera con salsa maiz de mantequilla negra. Y por
supuesto los principales con sus chuletones de vaca vieja madura-
da con diferentes maduraciones, el de vaca raza Angus certificada
origen nacional o el chuletén de vaca raza Rubia Gallega de Dis-
carlux. Para los no carnivoros algo de ensaladas o pescados como
el lomo de bacalao confitado con alma de caviar o la ventresca de
atun rojo de Fuentes.

Calle Periodista Pirula Arderius, 7. Alicante
Teléfono: 965 209 283
www.templorestaurante.com

1. Alberto Granados y Angel.

2. Tarta de queso.

3. Chuletdén de lomo bajo

4. Molleja de ternera con salsa de maiz.
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RESTAURANTE
LA FONDA DE LA CONFIANZA

Paco Patdn, uno de los jefes de sala mas laureados de nuestro Pais
(ha sido Premio Nacional de Gastronomia al mejor Director de Sala)
es ahora el responsable del restaurante La Fonda de la Confianza.
Un proyecto que comenzé hace casi dos aios con el chef José Luis
Estevan. Ahora José Luis esta en otros proyectos y Paco ha conti-
nuado con este restaurante que ya se ha convertido en referencia
para aquellos que les gusta eso del “Buen comer y beber”...

Paco, como buen responsable de gastronomia de varios grupos,
sabe muy bien lo que se “cuece” en la cocina y su experiencia le ha
servido para colaborar con el equipo de cocina, juntos han prepa-
rado una carta mas que apetecible. En La Fonda de la Confianza ha- i
bia varios platos “emblema” de la casa, como los Escabeches o los
Arroces, esos platos contindan en la carta, junto con el Steaktartar
que el propio Patdn te prepara en sala, exquisitos guisos como sus
callos junto con pescados y carnes seleccionadas. También hay que
destacar el cuidado de su bodega, Paco Patdn es un gran entendido
y va seleccionando los vinos que mas le llaman la atencidn. No es
de extrafiar que se haya convertido en un imprescindible del barrio.

Calle del General Gallegos, 1. Madrid.
Teléfono: 915 613 365
www.fondalaconfianza.com

1. Paco paton con arroz seco. Web
2. Petit Four.

3. Escabeche.

4. Salmonete.

5. Guacamole con torreznos.
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CANITAS MAITE

Nos hemos acercado hasta el pequefio pueblo de Casas-lbafiez en
Albacete, alli se encuentra el restaurante Canitas Maite donde dos
jovenes cocineros, Javier Sanz y Juan Sauquillo, estan cumpliendo
todos sus “sueiios gastrondmicos”. En este espacio es donde en-
contramos su parte mas formal (el restaurante Oba- con 1* Miche-
lin y 1* verde) o su comedor mas informal, donde puedes comer
con las manos o adentrarte en el producto o en los platos mas des-
enfadados. En este comedor hemos podido disfrutar de un menu
donde la chuleta de cerdo ibérico “afinada” de Joselito ha sido la
protagonista... jhasta de los postres!

Javier Sanz (hijo de la familia duefia del hotel) y Juan Sahuquillo no
llegan a los 25 afos pero atesoran un conocimiento ganado a base
de estudio, de mucha practica y de pasar por alguno de los res-
taurantes mds importantes. Sus croquetas y sus escabeches ya han
sido premiados en multitud de concursos y sus propuestas gastro-
ndmicas tienen multitud de fans (entre los que nos encontramos).
Su creatividad la han unido al producto de Joselito, en concreto
a su chuleta de cerdo ibérico afinada, y han creado un menu con
platos tan originales como el tartar de chuleta y pan brasa, la grasa
i de chuleta y anchoa, las setas y jugo de chuleta, el carabinero y

BEw 2 sabaydn chuleta, el arroz seco de chuleta o la chuleta asada y su
= /4 guarnicién. Incluso en los postres la chuleta estaba presente en un
curioso chocolate con grasa madurada o el flan de nata y chantilly
rancia.

Tienen muchos proyectos en ciernes por lo que os iremos hablando
de estos dos cracks en sucesivas revistas.

Calle Toméas Pérez Ubeda, 6.
Casas-Ibariez, Albacete.
Teléfono:967 461 054
www.hotelcanitasmaite.com

1. Chuleta de cerdo ibérico madurada.
2. Arroz seco con chuleta.

3. La mejor croqueta del mundo.

4. Flan de chantilly rancia.
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RESTAURANTE
BODEGA EL CAPRICHO

Aunque parezca mentira este pequefio “imperio” del buey surgio
por un golpe de suerte, el padre de José Gorddn, ahora al frente
del negocio, se jugd la bodega con su hermana a un “cara o cruz”
y ese seria el principio de este restaurante/bodega/finca/hotel en
Jiménez de Jamuz, un pequefio pueblo de Ledn.

Primero fue una bodega, donde los vecinos venia a tomar vino y
a merendar con su propia comida, luego empezaron a dar comi-
das también y finalmente terminaron especializandose en carne de
buey. Desde hace afios, José Gorddn decidié criar diferentes razas
de bueyes que serian el “motor” de todo lo que sucede en este
restaurante. Pronto, los amantes de la buena carne, empezaron a
acudir de todos los rincones de Espafia y del mundo para probar los
diferentes platos elaborados con carne de buey como sus embuti-
dos: Cecina (Con 3 afios minimo de curacién), la lengua curada o el
chorizo, el salchichdn o la morcilla de buey. Platos como su carpac-
cio, el steak tartar de cadera, el tiradito de lomo bajo con tartar de
almadraba, el tataki... Y por supuesto su carne a la parrilla, chuletas
de vaca y buey madurados que no te puedes perder.

Calle Carrobierzo, 28. Jiménez de Jamuz, Ledn.
Teléfono: 987 664 224
www.bodegaelcapricho.com

. José Gordon.

. Lengua de buey madurada.

. José Gordon frente a un buey.
. Chuleteros.

NwhN =




MRSV NNRANRNNNNANNANNNANNANSNA
MADRID GastroPlanetes | 23

PIANTAO, LA PARRILLA
ARGENTINA DE JAVIER BRICHETTO

Javier Brichetto no podia haber bautizado sus restaurantes con me-
jor nombre “Piantao” o lo que es lo mismo: “loco o chiflado” ima-
gino que se referird a la locura que siente por la parrilla y por todo
lo que se pueda asar sobre ella. Javier ha demostrado, a lo largo de
los afios, nadie controlan el fuego como él y muy pocos conocen
también los cortes de carne Argentina como este chef. Esa sabidu-
ria acumulada durante afos se refleja en cada plato que llega hasta
la mesa y la mayoria de su producto lo elaboran de forma artesana
como las empanadas (una auténtica delicia y dos tipos diferentes,
las de ojo de bife cortado a cuchillo, o las de vacio ahumado, aji mo-
lido y limén) los chorizos criollos, artesanos y con 100% de carne
de cerdo, o las deliciosas y jugosas mollejas de Angus marinadas en
leche y romero y asadas a la brasa lentamente.

1

Aparte de la carne que encontraras en la carta (varios tipos de
carnes argentinas como el ojo de Bife, el Bife de chorizo, la Media
luna de Vacio o la Entraiia de Black Angus seleccionada o de otros
paises como Espafia, Australia, EEUU o Canadd) también hay una
buena seleccidn de verduras a la brasa como los cogollos de Tudela
a la brasa con aguacate y pimientos del padrén, la berenjena China
guemada a fuego vivo, salsa de

jalapefios y semillas crujientes, los 1. Ojo de bife.
esparragos blancos frescos a la bra- 2. Empanadas.
sa o la alcachofa premium a la brasa, 3. Mollejas a la brasa.
papada ibérica y patata morada con 4. Chorizo criollo.
trufa.
PIANTAO LEGAZPI
Paseo de la Chopera, 69. Madrid. Web
Teléfono: 659 911 058

Of#40
PIANTAO CHAMBERI ?
Calle de Sagasta, 30. Madrid. E
Teléfono: 696 627 365
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¢Cuanto recorrerias por disfrutar de una

experiencia Gastro?

Madrid - Oporto 566 Kilometros

porto es una de esas ciudades que no deja indiferente. Es posible que nos llevemos una pequefia decep-

cidn por ese estado cadtico y de abandono con el que encontramos una gran multitud de edificios, que en

algunos momentos recuerda incluso a algunos barrios de La Habana, pero es una ciudad viva, luminosa y
de gran ambiente. Cambia en cada nueva visita que realizo y las obras, que encuentras en cada rincon de la ciu-
dad, pronto se convertirdn en un precioso edificio o en una transitada calle. Oporto ya no es solo un destino de fin
de semana y hay que echar unos cuantos dias para conocerlo y, gastrondmicamente hablando, tenemos muchas
propuestas mas que apetecibles... éEmpezamos?



Un restaurante con vistas...

VINUM PORTO

“Vinum” Restaurant & Wine Bar es la propuesta gastro-
némica de la bodega Graham’s (una de las mas emble-
maticas de Portugal) y que gestiona desde hace tiempo
el grupo Sagardi, en las mismas instalaciones de la bo-
dega en Gaia. Este proyecto gastro es el resultado de la
historia de dos familias y dos pasiones que se unieron
para crear un espacio unico. Por un lado, la familia Sy-
mington, productores de vino de Oporto, y por el otro, la
familia vasca Lopez de Vinaspre, Ifiaki y Mikel. Dos her-
manos que han creado el grupo Sagardi, y que, desde
hace mas de 20 afios, trabajan para ofrecer lo mejor de
la gastronomia de su tierra por el mundo. En la actua-
lidad tienen mas de 32 restaurantes, algo sélo posible Cochinillo g &
por el rigor y una reputacién basada en la excelencia del
producto y en una cocina de alta calidad.

De lo que no hay duda es de que al acceder a Vinum
nos vamos a encontrar con uno de los restaurantes mas
bonitos y con mejores vistas de Oporto. Dos areas para
disfrutar de su gastronomia, la de dentro con una im-
ponente cristalera que deja ver el interior de la bodega,
donde contemplar los afios de historia que atesoran sus
filas de barricas de madera afeja; y la exterior, donde
con el buen tiempo, se puede disfrutar de unas de las
mejores vistas de Oporto.

La propuesta gastrondmica es clara: Platos tradicionales
del norte de Portugal, pescados del Mercado de Ma-
tosinhos y la exclusiva carne de vaca vieja de Tras-os-
Montes. Junto con estos platos tradicionales, se puede
disfrutar de lo mejor de la parrilla vasca y platos con-
temporaneos de referencia internacional, tales como los
tartares o los ceviches.

Lenguado

-

De la carta podriamos destacar sus ostras al natural de -3
la Ria Formosa (Algarve), las croquetas caseras “Vinum”
(de jamdn, bacalao y setas), la coca de “roastbeef” y
qgueso curado de la Serra da Estrela DOP con vinagreta
de mostaza, la sopa de pescado de Matosinhos, la mer-
luza al horno con salsa de gambas, patata y almejas, el
cochinillo confitado y crujiente con castaias y Graham’s
Tawny 20 afios y por supuesto alguno de sus pescados
y carnes a la parrilla. Yo tomé un lenguado a la parrilla
delicioso y perfecto de punto.

Caves Graham’s. Calle do Agro 141.
Vila Nova de Gaia, Porto.

Teléfono: +351 220 930 417
www.vinumatgrahams.com



WOW (World of Wine)

WOW (World of Wine) es el nuevo barrio cultural y gas-
trondmico de Oporto y esta situado en el centro histoéri-
co de Vila Nova de Gaia. Surgio a partir de la renovacién
de las bodegas de vino de Oporto, en un proyecto que
fue clasificado de Interés Nacional Potencial (PIN). Tiene
una superficie de 55 mil metros cuadrados e incluye un
total de siete museos, doce restaurantes y cafés, tiendas,
una Escuela del Vino, un espacio de exposiciones y varios
espacios para eventos... Hemos elegido dos de sus mu-

Escapadas Gastro

THE WINE EXPERIENCE

Este museo nos muestra la historia del vino de Portugal,
que, a pesar de ser un pais geograficamente pequefio,
cuenta con una amplisima variedad de climas, suelos, al-
titudes y paisajes, lo que explica la extraordinaria abun-
dancia de variedades de uva y estilos de vinos portugue-
ses que encontramos.

Web

Un museo dedicado tanto a los bebedores aficionados
como a los endlogos experimentados, donde tenemos
la oportunidad de aprender mas sobre los principales
agentes: el suelo, el clima, las uvas, pero también sobre
todos los procesos que tienen lugar hasta que llega a la
copa.

Ninguna visita a un museo del “vino” estd completa sin
no tenemos la oportunidad de probar sus vinos. En este
museo podras realizar una cata donde aprenderas a de-
gustar el vino, a evaluar sus notas y caracteristicas prin-
cipales. Tendras la oportunidad de probar un vino tinto,
un vino blanco y un vino de Oporto.

Calle do Choupelo, 39.
Vila Nova de Gaia, Oporto. Portugal
www.wow.pt/pt/experiencias-museus

seosy dos restaurantes:

MUSEQ DEL CHOCOLATE

Web

En este museo nos explican qué el chocolate... jes mu-
cho mas que un dulce!, de dénde viene y cémo se ela-
bora. Desde plantaciones de cacao hasta la elaboracién
del chocolate, todo se muestra, paso a paso, a través de
doce etapas diferentes que componen la muestra.

En WOW, encontramos una auténtica fabrica de choco-
late y todos los visitantes a este Museo del Chocolate
hemos tenido el privilegio de observar, en tiempo real,
los procesos de transformacion de los granos de cacao
en chocolate.

La visita termina con una degustacién de chocolates pro-
ducidos en WOW, y con la oportunidad de probar otras
especialidades y recetas en la cafeteria y la tienda de
chocolate. Esta es una experiencia enriquecedora, per-
fecta para todas las edades, especialmente para familias
y ninos pequenos.

Calle do Choupelo, 39.
Vila Nova de Gaia, Oporto. PortugalBarcelona.
https://wow.pt/museums/chocolate-story/



RESTAURANTET & C

El restaurante T&C de WOW, es el lugar perfecto para ex-
perimentar lo mejor de la cocina portuguesa tradicional.

Situado en la planta baja de la Escuela del Vino, lo en-
contramos en una bodega de vino de Oporto renovada y
con una terraza exterior para cenar al aire libre. Un local
en el que veras varios toneles enormes de madera que
sirven a modo de reservado.

Muchos platos cldsicos como algo de casqueria, la con-
tundente “francesifia” un sandwich (la versién del “cro-
gue monsieur” francés) con embutido y queso, culmina-
do con un huevo frito y mojado con una salsa parecida a
nuestra salsa de callos, la “Alheira” (Salchicha ahumada
tradicional portuguesa de Mirandela) o el famoso Baca-
lao (dicen que en Portugal hay tantas recetas de Bacalao
como dias tiene el afio).

Calle do Choupelo, 39.
Vila Nova de Gaia, Oporto. PortugalBarcelona.
www.wow.pt/pt/restaurantes/tc/

Foto: Arriba, toneles. Abajo, Francesina.

RESTAURANTE 1828

Es uno de los restaurantes mas elegante de WOW con
unas impresionantes vista a la ribera del rio Oporto y al
rio Duero. Ademas del espléndido paisaje, los visitantes
podran disfrutar de la cuidada decoracion interior del
restaurante. Un nombre “1828” que recuerda el comien-
zo de la Guerra Civil portuguesa, de hecho, los trajes de
los camareros recuerdan los que utilizaba el ejército de
aquella época.

1828 es el restaurante especializado en carnes de WOW,
aqui han confiado en la calidad de la carne de El Capricho
(Jiménez de Jamuz. Ledn) y podemos degustar muchos
de sus productos como la cecina, la morcilla, el roast-
beef, el steak tartare & caviar o las costillas de ternera.
También podemos elegir entre varios cortes de carnes
diferentes como el tomahawk, entrecot, chuletén o el
solomillo. Es el restaurante mas elegante de WOW.

Calle do Choupelo, 39.
Vila Nova de Gaia, Oporto. PortugalBarcelona.
www.wow.pt/pt/restaurantes/1828-steakhouse/

Foto: Arriba, Sala. Abajo, Steak tartar.



De “pintxos” por Oporto...

RESTAURANTE SAGARDI

¢De Pintxos por Oporto? iSi! Y de Txakolis o Riojas o Riberas... Es un
lujo lo que el grupo Sagardi ha conseguido, no solo en Oporto, tam-
bién en Londres o Amsterdam, llevar la esencia de la cocina vasca y
espanola por el mundo, gracias a la pasion de dos hermanos Ifiaki
y Mikel Lépez de Vifiaspre, juntos han conseguido poner el grupo
Sagardi en lo mas alto de la gastronomia vasca en todo el mundo...
El restaurante Sagardi Porto se encuentra en la zona de la Ribeira,
muy cerca del Palacio de la Bolsa y del jardin del infante Don Henri-
que, en el corazén antiguo de la ciudad. El lugar perfecto para dar a
conocer la cultura gastronémica vasca en todo su esplendor.

Web

Una barra de pintxos variada y divertida que va cambiando al ritmo
de las estaciones, una excepcional cava de carnes donde se madu-
ran los txuletones y la imprescindible parrilla vasca, el corazén de
Sagardi, configuran un espacio Unico para el disfrute de la mejor
cocina vasca de la ciudad.

Lo mds recomendable si visitas Sagardi es vivir la experiencia com-
pleta. Primero una parada en la barra, tomar un txacoli o algin vino
de la tierray elegir un par de pinchos (los tienes frios en barra como
sus gildas o su bonito, y calientes, que cada poco tiempo van pa-
sando por las mesas los camareros, imprescindibles la txistorra o
las croquetas) y después bajar a su restaurante y dejarte llevar por
esos platos tradicionales de la cocina vasca y espafiola.

Calle Sao Joao, 54.

Oporto, Portugal.

Teléfono: +351 221 130 987
www.sagardi.pt/es/
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Una cafeteria...

MAJESTIC

No podemos abandonar Oporto sin vi-
sitar una de sus cafeterias mas famosas,
Majestic. Habitualmente es muy dificil
encontrar mesa en el famoso café, pero
merece la pena esperar un poco para
sentarse en una de sus mesas y obser-
var su variopinta clientela rodeado de
marmoles, espejos, madera y decora-
ciones barrocas.

Web

El café disefiado por el arquitecto Joao
Queirds, abrid sus puertas en la popu-
lar calle comercial de Santa Catarina, el
17 de diciembre de 1921 bajo el nom-
bre de “Elite” y ha sido el punto de en-
cuentro de literatos, pintores y artistas
que realizaban las mas interesantes
tertulias.

Muchos son los personajes ilustres que
lo han visitado, se cuenta incluso que
la escritora J. K. Rowling escribid en sus
mesas algunos capitulos de “Harry Po-
tter”.

Calle Santa Catarina, 112.
Oporto. Portugal

Teléfono: +351 22 200 3887
www.cafemajestic.com



Una bodega...
BODEGA GRAHAM'S

William y John Graham fundaron su
empresa en Oporto, en el noroeste
de Portugal, para comerciar con tex-
tiles. En 1820 aceptaron veintisiete
barriles de Oporto como pago de
una deuda. Los dos hermanos de-
cidieron entonces dedicar sus ener-
gias a la elaboracidn de los mejores
vinos de Oporto del Valle del Duero:
asi nacid la casa Graham’s Port...

En 1970 la familia Symington ad-
quirié la bodega y en la actualidad,
cinco primos de Symington, com-
parten la responsabilidad de todos
los aspectos de la empresa y ela-
boran personalmente los vinos de
Graham'’s. Ellos también han estado
involucrados con Port y el Duero du-
rante muchas generaciones, con un
pasado que se remonta a mediados
del siglo XVII.

La bodega tiene visitas en espafiol
(importante consultar horarios en la
web) y es un plan perfecto para los
amantes de la enologia.

Te contaran la historia de esta bode-
ga que comienza en 1890, recorre-
ras todos sus rincones, el museo, el
almacén, la tienda, la terraza, la sala
de barricas... Te hards una idea ge-
neral de en qué consiste y como se
elabora el vino de Oporto. Y, por su-
puesto... iPodras degustar algunos
oportos en su sala de catas!

Rua do Agro, 141. Vila Nova de
Gaia. Oporto. Portugal

Teléfono: +351 223 776 490
www.grahams-port.com

Web
Un mercado...

MERCADO DE BOLHAO

Nada tiene que ver el mercado re-
cién remodelado con el viejo merca-
do do Bolhdo de comienzos del siglo
XIX. El espacio en donde se ubica,
fue primero una plaza, aunque el
gobierno municipal de Oporto ter-
minaria construyendo un mercado
municipal.

Hoy, y después de una trabajosa re-
modelacién, encontramos una es-
tructura metalica que conserva esa
monumentalidad que lo convierte
en uno de los espacios mas caracte-
risticos de Oporto y que muy pronto
(cuando se inaugure su zona de res-
taurantes) sera el centro gastrono-
mico de la ciudad.

El mercado tiene una planta baja
donde podemos encontrar todo
tipo de puestos, la mayoria de frutas
y verduras y algunos de carne, em-
butidos y pescado. El punto elegan-
te lo ponen unos cuantos puestos
de flores, plantas, souvenirs y algu-
na vinoteca donde disfrutar de los
vinos locales.

La primera planta se utiliza para
algunos mercadillos y puestos am-
bulantes (en navidad habia uno de
artesanos) y en la segunda iran los
restaurantes, ya queda muy poco
para que alguno sea inaugurado.

Calle Formosa 322.

Oporto, Portugal

Teléfono: +351 22 332 6024
https://mercadobolhao.pt

Un wine bar...

ADEGA WINE BAR
(HOTEL VINCCI PONTE
DE FERRO)

Un local en el que puedes disfrutar,
aparte de una buena seleccion de vi-
nos, de una de las mejores vistas del
Puente don Luis I. Y aunque el local
es pequefo, allin N0 es muy conoci-
do y no esta demasiado concurrido.
Este Wine Bar esta dentro del Hotel
Vincci Ponte de Ferro (que cuenta
también con distintos espacios gas-
trondmicos, puedes tomar algo en
los sillones de su recepcion o en las
fantasticas terrazas, también con
vistas a Oporto), pero el Adega Wine
Bar es un espacio pensado para los
amantes del buen vino (con muchas
referencias portuguesas) y algunas
propuestas para picar algo, como
algunas tablas de embutidos o que-
SOs.

Hotel Vincci Ponte de Ferro.
Calle do Casino da Ponte, 1.
Piso 11. Vila Nova de Gaia.
Oporto, Portugal.

Teléfono: +351 22 090 2900
www.vinccihoteles.com
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OPORTO EN
SEMANA SANTA.

LA
ESCAPADA
PERFECTA

Oporto, también conocida como “Invicta” o “la
ciudad de los puentes”, es el destino perfecto para
una escapada en cualquier época del afio. De he-
cho, en 2022 los World Travel Awards reconocie-
ron este mérito de la ciudad otorgandole el titulo
de Europe’s Leading City Destination 2022 (Desti-
no urbano lider de Europa 2022).

La segunda ciudad de Portugal atrae al viajero con
sus vistas del Duero, el contraste de los azulejos
con los adoquines en sus calles y los diferentes
planes que se pueden realizar en la ciudad; todo
ello estd acompafiado por una buena oferta gas-
tronémica y regado con los vinos de Oporto, que
la han dado a conocer en todo el mundo.

Muchos son los atractivos turisticos de Oporto,
pero sin duda su encanto es la mezcla de su histo-
ria con su arquitectura y su vino. Para poder con-
templarla y entenderla mejor, lo ideal es cruzar el
Puente de D. Luis | para llegar a Vila Nova de Gaia y
alli descubrir mas sobre ella en WOW Porto.




El distrito cultural WOW Porto homenajea a la ciu-
dad, su cultura y gastronomia a través de 7 mu-
seos, 12 restaurantes y cafeterias, una escuela del
vino, multiples tiendas, una sala de exhibiciones y
un espacio para eventos. El centro del distrito es
su plaza principal que sirve de mirador, permitien-
do contemplar la vista panordmica de Oporto y el
puente D. Luis I. Ademads, en torno a esta plaza se
encuentra la mayoria de los restaurantes de WOW
gue ofrecen gastronomia variada.

Pdscoa de Chocolate, actividades especiales para
Semana Santa...

Por otra parte, WOW Porto también organiza dife-
rentes actividades, exposiciones, festivales y con-
ciertos en sus instalaciones, siguiendo su objetivo
de dar a conocer la cultura portuguesa. De esta
forma, durante el periodo de Semana Santa en
WOW Porto va a desarrollarse un programa espe-
cial de actividades bajo el nombre de “Pdscoa de
Chocolate”.
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Desde el jueves 6 y hasta el lunes 10 de abril, se
van a desarrollar en el distrito cultural varias ac-
ciones para toda la familia y para todos los gustos:
un mercado de chocolate, un concierto de Pascua,
showcooking de recetas de reposteria y pasteleria,
talleres de reposteria y animaciones para nifios, asi
como animaciones musicales. Ademas, estos dias
todos los museos contaran con cazas de huevos,
asi como con actividades especiales. En The Wine
Experience habrd catas de vino maridado con cho-
colate; en The Chocolate Story, una visita especial
“Chocolate Grand Tour” vy talleres para aprender
mas sobre él y en Pink Palace juegos de bebida y
chocolate.

Web
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LA «PARRILLA»
DE LA QUE TODO

EL MUNDO
HABLA EN
MADRID..

| restaurante Lana es el proyecto de dos her-
manos argentinos, Martin y Joaquin Narvaiz,
gue se han tomado este restaurante muy «en
serio»... ¢La propuesta gastrondmica? Las mejores

carnes a la parrilla, un gran producto y una bodega
de vinos argentinos que te hara volver en repetidas
ocasiones (mas de 500 referencias y varios vinos de
los que se pueden hacer verticales, es conveniente
“dejarse llevar” por Joaquin).

LANA

PoAn RR Tl =k A e s e —o e |

Lana ya empieza a tener problemas de reserva, el
«boca a oido» ha funcionado muy bien y ya se ha
convertido en uno de los «imprescindibles» en Ma-
drid, recompensado hace unos dias con su primer
Sol en la Guia Repsol. Mesas elegantes vestidas con
mantel blanco, cuidados platos de cerdmica con la
«ovejita» emblema de la casa, copas grandes y es-
cogidas para cada vino. Todos los detalles se cui-
dan, no hay mas que observar el pan artesano, de
masa madre, que llega antes de la comida. Una ho-
gaza que elaboran en “Panes con alma”, y que llega
caliente a la mesa y con mantequilla en su interior
acompanando al aceite y al aperitivo.




Luego una carta, presidida por la parrilla, con platos
gue no dejan indiferente y donde manda la “Ma-
teria Prima”. Con entrantes como la empanada de
vacio a la brasa cortada a cuchillo, las croquetas de
cordero lechal a la brasa, |la cecina “seleccién Lana”,
la morcilla de cebolla y puerro y el Chorizo criollo,
y dos entrantes que no te dajaran indiferente: los
Chinchulines de lechal o la Molleja de ternera que
si la acompafias de un poco de caviar es un plato
inolvidable.

Un par de guisos como los callos finos de cordero o
las albdndigas de araiita (presa Ibérica) y la parri-
lla con muchas verduras a la brasa como el puerro,
las chalotas, las papas fritas en grasa vacuna, los
pimientos Palermo con pilpil de su jugo y un plato
gue nunca falla las papas y huevos fritos en grasa
vacuna + Trufa Tuber Melanosporum.

Las carnes tienen un papel protagonista y encon-
tramos, por supuesto, muchos cortes argentinos
como la entrafia, el bife de chorizo Wagyu o el ojo
de bife Aberdeen Angus y una buena seleccién
nacional y europea con solomillo seleccién vaca
gallega, la chuleta extra Vaca Gallega, la chuleta
seleccion Lana vaca gallega o la chuleta de buey
“Casino” de Galicia.

El remate son unos postres caseros para “disfru-
tones” como el flan de leche de oveja (al que le
afiaden un poco de dulce de leche), la tarta fina de
limén, la de chocolate o los quesos Sugaar.

Direccién: Calle Ponzano, 59. Madrid.
Teléfono: 626 869 855)
https://restaurantelana.com

Martin Narvaiz
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EL TXOTX DE LA

SIDRERIA SAIZAR

LA COFRADIA DEL TXULETON

cudir al Txotx de Saizar se ha convertido en
Auna tradiciéon para la famosa Cofradia del

Txuleton. En la apertura de la temporada de
la Sidra de Saizar, en Usurbil (Gipuzkoa), ya es ha-
bitual que, en el menu preparado para la ocasion
en esta importante sidreria, las chuletas a la parrilla
sean de Discarlux, una excusa perfecta para movili-
zar a los miembros de la Cofradia...

Pero... ¢Qué es el Txotx? Asi se denomina al “pa-
lillo” que se.utilizaba para tapar el agujero que se
hacia en las Kupelas (barricas de madera) para que
saliera la sidra. Se perforaba un agujero por el que
salia el preciado liquido y luego para taparlo se co-
locaba de nuevo el “txotx”. Este nombre se ha que-
dado ya para nombrar el periodo en el que en las
sidrerias vascas se prueba la primera sidra del afio
(de mediados de enero a finales de abril) y como
grito cuando alguien se sirve su vaso de sidra.
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Esta tradicion se realiza, cada afio, un poco antes
del inicio de la famosa “tamborrada” de San Se-
bastian. Las sidrerias mas importantes realizan una
gran fiesta para dar inicio a ese “Txotx” y nosotros
hemos podido vivir, desde hace afios, la que se ce-
lebra en la sidreria Saizar, cliente de Discarlux, con
el gran Napo Lertxundi, como anfitrion.

A las ocho en punto de la tarde se abren las puertas
de la bodega y entran todos los invitados. A partir
de ese momento y después de la inauguracion ofi-
cial, se prueban las diferentes kupelas, se toma un
famoso menu de sidreria (compuesto por txistorra,
tortilla de bacalao, bacalao con pimientos y cebo-
lla confitada y por supuesto la chuleta a la parrilla),
todo ello amenizado con algin grupo musical, en
esta ocasion Alex Ubago.

Como es habitual, el acto ha contado con la parti-
cipacion de diferentes personalidades de la cultu-
ra,la politica, la gastronomia y el deporte, tampo-
co faltaron algunos cofrades y amigos habituales
de la cofradia como Ifiaki Cano, Fernando Romay,
Manu Tenorio, Rafa de Hombres G, Miguel Ortiz,
Aarén Guerrero, Sergio Pazos, los porteros Agustin
y Ricardo o nuestro director Alberto Granados que
acompafiaron a Carlos Ronda y José Portas (geren-
tes de Discarlux)




Ruta de la carne

DISCARLUX

Pontovodra

RESTAURANTE KANNION SURF BAR (SANXENXO)

Un sport bar ubicado préoximo a la playa de Montalvo, con terra-
za y parking. Aqui encontramos carnes a la brasa, hamburgue-
sas, pero también opciones vegetarianas, veganas y sin gluten.
Un local con gran ambiente y espectaculos de musica en directo.

Calle Montalvo s/n. Sanxenxo, Pontevedra.
Teléfono: 663.830.114

CARNICERIA FERNANDO (VIGO)

Carnicero Nativo de Portugal, pero afincado en Vigo desde hace
mas de 20 aios. Un trabajador incansable, gran vendedor, pero
sobre todo gran persona. En los ultimos cinco afios haciendo
una puesta firme en las carnes de razas y con maduracién Dry
AGED. Una de las mayores exposiciones de este tipo de carnes
en la zona de Vigo y carniceria de referencia en todo Vigo y Pon-
tevedra.

Rua Serafin Avendafio, 10. Vigo, Pontevedra.
Teléfono: 886 132 010

CASA TELLEIRO (FIGUEIRO)

Casa Telleiro fue fundada en el afio 1984 y, desde entonces, su
mayor esfuerzo han sido adaptarse a los gustos de los clientes.
Son especialistas en asados, carnes y pescados a la brasa y, en
su amplia carta, compuesta por variedad de platos para todos
los gustos, estamos seguros de que encontrards lo que mas te
apetezca. Todos los platos son elaborados con ingredientes de
primera calidad. Y para acompafar la comida te proponen una
importante carta de vinos con mas de 100 referencias.

Calle Iglesias, 11. Figueird, Pontevedra.
Teléfono: 986 621 298
www.restaurantecasatelleiro.es

RESTAURANTE OXESTEIRA (SANXENSO)

Con un paisaje unico, en lo rural de un pequefio pueblo costero,
se encuentra el templo de la carne, O Xesteira. Haciéndose un
hueco entre los mds grandes, los hermanos Luis y Carlos ofrecen
un servicio profesional, con una amplia variedad de carnes en
las que destacan el Buey, la Rubia Gallega o el Wagyu asi como
una de las bodegas mas variadas de la zona.

Calle Xesteirifia, 23. Sanxenxo, Pontevedra.
Teléfono: 986 721 391
www.instagram.com/asadoroxesteira
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A FERREIRA (NANTES)

Restaurante con gran capacidad de comensales, jardines y par-
gue para nifios, que disfrutan, mientras sus padres degustan
unas buenas carnes a la brasa (especialidad de la casa) entre
otros muchos platos. Tres jovenes hermanos se ponen al frente
del negocio que hace anos abrieron al publico sus padres. Em-
pezaron siendo un pequefio restaurante y en la actualidad es un
referente de carnes en la zona, gracias a su esfuerzo y empeiio
de mejorar cada dia siempre en busca de la mejor calidad para
llevar a sus mesas.

Calle Bouzdn, 2. Nantes, Pontevedra.
Teléfono: 986 691 139
www.grupoaferreira.com

ASADOR O REMO (A SEARA)

Restaurante regentado por Manolo Marcos y Patri desde hace
mas de 20 anos siendo un referente en la provincia de Ponte-
vedra por sus carnes a la brasa y su comida casera. Ubicado a
cinco minutos de Combarro pueblo famoso por sus horreos es
un restaurante con amplias terrazas y una atencién especial por
parte de su equipo. Y sobre todo muy reconocido por su famosa
salsa “ salsas o remo “

Avenida da Seca, 6. A Seara, Pontevedra.
Teléfono: 986 772 308
https://asador-oremo.business.site

A TABERNA DO TRASNO (CAMBADOS)

En A Taberna do Trasno basan su cocina en la utilizacién de una
materia prima de calidad, apostando por una cocina de mercado
y elaborando la mayoria de sus platos en horno de leia, apor-
tando asi a los clientes una cocina sencilla y unos sabores y aro-
mas totalmente Unicos.

Rua Principe, 12. Cambados, Pontevedra. _E! E
Teléfono: 986 524 988
www.atabernadotrasno.com

SALGADOIRO GASTROTECA (SANXENXO)

En un enclave privilegiado, en el Puerto Deportivo de Sanxenxo,
encontramos a Eva y Fabian, en un proyecto que iniciaron hace
10 ailos en Portonovo con una propuesta gastrondmica diferen-
te a lo que se encuentra en la zona, con producto de Mar y con
las mejores carnes de Discarlux, siempre dando prioridad a los
productos de Fisterra o de maxima Calidad.

Rua Augusto Gonzdlez Besada, 9. Sanxenxo,
Pontevedra.

Teléfono: 886 204 251
www.instagram.com/salgadoiro
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Dolor, calor y autoestima Por Antonio Hernandez Rodicio

a resistencia al picante tiene que ver con usted

Yy su circunstancia. Pequefio mapa de los circui-

tos neuronales y la percepcién que los adictos
al picante tienen de si mismos

¢El picante es para los valientes? ¢Rehuirlo es de
cobardes? Pues depende. Al parecer, atreverse con
los alimentos mas despiadados incentiva de forma
importante la autoestima. Debe ser la vieja idea
de que todo estd en la cabeza, sumado al sinuoso
juego de conexiones neuronales. Seguro que cono-
ce a gente que devora un chile habanero como si
fuera un regaliz rojo y a quienes palidecen solo al
contemplar una fuente con wasabi. Pero no se pre-
ocupe por nada. Aqui solo damos buenas noticias:
Usted no es mas pusilanime que los “picantones”
de su mesa por moderar su consumo, ni eso lo con-
vierte en cobardica. La sensacion picante no afecta
por igual a todas las personas. Influyen elementos
relacionados con la raza, la edad, la fisiologia, la ge-
nética e incluso la anatomia o la forma de la cavi-
dad oral.

Si usted no ha nacido para ingerir picante, no lo
haga porque lo va a pasar regular.

Sin embargo -de ahi el depende inicial- quienes co-
men sin temor de Dios muchos alimentos picantes
se consideran mas atractivos (62%), creen que tie-
nen una vida mas feliz (66%) y son mas proclives
a experiencias novedosas (76%). Son datos de una
encuesta practicada por OnePoll entre 2.000 es-
tadounidenses por encargo de una marca nortea-
mericana que fabrica la salsa de cayena madurada,
que te dan al llegar al infierno para que te vayas
aclimatando.

Segun el estudio, los adictos a los picantes se ca-
lifican como mds extrovertidos, creativos, confia-
dos y aventureros. En cambio, los enemigos de las
sensaciones fuertes en el paladar se consideran a
si mismos empadticos y algo timidos. Curioso mapa
emocional del hombre y el picante. Los que le pe-
gan fuerte a los picantes son muy viajeros (el 76%)
e incluso hay una supuesta divisidn astrolédgica en
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funcién de los gustos: los del signo Virgo son los
mas afectos al picante, frente a los Sagitario, que
no quieren saber nada de nada de papilas inflama-
das. Y afiadamos una interpretacién diriase que
bastante libre de la marca impulsora del sondeo:
los amigos de los picantes también lo son en otras
facetas de su vida y usted ya me entiende.

La culpable principal de los malos ratos que pasa
usted, si es que se encuentra en el bando de los
no alineados con el picante, es la capsaicina. Aun-
gue también otras dos sustancias tienen lo suyo: la
piperina (que se encuentra en las pimientas) y la
alicina (lo contiene el ajo, aunque en realidad aflora
cuando se parte o se lamina).

La capsaicina es un compuesto quimico que genera
la sensacion de picor porque activa en las neuronas
sensoriales a los receptores que reaccionan al ca-
lor y al dcido. De ahi que usted sude y experimente
un calentdén en toda regla. La capsaicina estd en las
membranas de las semillas. Obsérvese su capaci-
dad picante: en un kilo de pimiento solo hay un mi-
ligramo de esa sustancia.

También tiene aplicaciones médicas (se utiliza en
pomadas analgésicas que reducen el dolor al des-
ensibilizar la zona afectada) y se investigan sus
efectos antitumorales. Lo que si estd claro es que
cuanto mas picante se consume se incrementa la
desensibilizacién, lo que repercute en una mayor
tolerancia. En cualquier caso, sean valientes, pero
menos. Con medida. Ha habido participantes en
concurso de picantes que han sido hospitalizados
con constriccion de arterias cerebrales después de
ponerse tibios de “Carolina Reaper”, un chile ase-
sino.
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El abuso de picantes extremos puede acarrearle al-
teraciones cardiovasculares, espasmos vasculares y
terribles dolores de cabeza.

En cualquier caso, tenga claro que el picante no es
un sabor. Es una reaccion del organismo, una sen-
sacion. Los sabores son los clasicos: salado, dulce,
amargo, acido y umamiy los percibimos a través de
los receptores de la lengua.

Pero hay una forma de medir el picante, que es
como conocer una manera de no equivocarse de-
masiado. Es la “Escala Scoville”, a la que da nombre
el quimico y farmacélogo del mismo nombre que
se dedicé a probar y testar productos de todo tipo
hasta establecer la prevalencia de los mds picantes.
El método consistia en seleccionar una porcién del
producto y establecer la cantidad de agua azuca-
rada que era necesaria para diluir el picante hasta
que fuera indetectable para los catadores. Asi esta-
blecia las unidades de picor Scoville.

Pero veamos como funciona el picante en el cuer-
po humano: el circuito de advertencia se inicia al
comerse, por ejemplo, un pimiento picante. En el

momento de ingerirlo, las moléculas de capsai-
cina conectan con los receptores del dolor de la
lengua. Estos se comunican con una especie de
“tam-tam” con el cerebro y lo avisan de que el pi-
miento pica. En ese momento distintas neuronas
entran en shock y en un proceso de agitacion li-
berando las sustancias quimicas de origen neuro-
nal que establecen la sensacién de picor. La cosa
empeora cuando la sustancia se funde con una
célula nerviosa de la lengua, lo que vuelve a libe-
rar sustancias quimicas cerebrales que activan a su
vez a otras células nerviosas y de nuevo le dicen al
cerebro que el pimiento pica tela. Y vuelta a em-
pezar. Aunque en realidad en todo el proceso hay
una buena parte de engafio: el trigémino -el nervio
gue se encarga de la masticacién- interpreta mal
los datos y da por hecho que estamos sufriendo un
dafio o un calentén corporal subito, cuando no es
cierto, aunque el organismo al protegerse del ata-
gue te hace sudar para expulsar sustancias hostiles
y termina generando una sensacion real. Tiene su
miga el tema. Pues mds o menos, por eso pican las
cosas.




En la actualidad no se utiliza esa escala para clasi-
ficar los picantes dado que su afeccidén al consumi-
dor es muy subjetiva. Se recurre a la cromatografia,
gue permite aislar, identificar y clasificar cientifica-
mente cualquier componente quimico de una sus-
tancia.

La capsaicina pura estd arriba del todo de la Esca-
la Scoville con 15 millones de unidades de calor (o
picor). Le sigue el aerosol de pimienta con una me-
dia de 4 millones. El tercero es el Carolina Reaper
-el chile que se llevd a la UCI al susodicho- y que
sustituyé en la escala al Escorpidn trinidad Moruga
superando los dos millones de unidades. Es un chile
de laboratorio, como los purasangres ingleses. Su
origen estd en el cruce del chile habanero de la isla
caribefa de San Vicente y un Naga Bhut Jolokia de
Pakistan. Asi nacid la criaturita. Le siguen el men-
cionado Naga Viper Trinidad Escorpién algo por de-
bajo de los dos millones y mas abajo ya el habane-
ro con medio millén de unidades, el chile Thai con
100.000, el chile tabasco y la cayena con 50.000 y
por la parte baja de la tabla el chile poblano con
1.000 unidades o el peperonccini y el chile banano
con 100 unidades.

Un poema andnimo, terso y exacto, canta al aji,
también conocido como chile o guindilla: “Oh ajij
pequeiio rey guerrero / derrotas al hombre mds
fiero / con una lucha encarnizada /con esa inmune
lengua / Chiquitito, chiquitito / naciste en tierra de
Moctezuma / viniste en un camion viejo / hasta mi
mesa polillada / rojo, amarillo, volcénico/ explosivo
y fugaz / ajicito, ajicito / haciéndome llorar”.

Esa es la geografia del dolor o del placer, segun se
mire. A partir de hoy no vuelva a decir que unas
gambas al ajillo pican mucho.
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Antonio Hernandez Rodicio
(Cadiz, 1966).

Es periodista y diplomado en Alta Direccion de Em-
presas por el Instituto Internacional San Telmo y ha
desarrollado la mayor parte de su carrera periodisti-
ca en empresas del Grupo Prisa, llegando a ser Direc-
tor de la Cadena Ser. Es socio de “Thinking Heads”,
donde es responsable de las areas de comunicacién
estratégica, consultoria politica y asuntos publicos y
de la taberna Las Banderas, una de las mas gastrono-
micas de Cadiz. Dirige el blog “El Goloso en Llamas”.

ElGolosoenLlamas

Antonio Hernandez-Rodicio

www.elgolosoenllamas.com




42 | Producto. Hamburguesa de cochinillo.

n GastroPlanet siempre estamos buscando paletillas o el cochifrito. Hoy nos vamos a centrar

nuevos productos para nuestros lectores. En  en uno de eso productos con una gran proyeccion:

este caso hemos viajado hasta Segovia, donde La Hamburguesa de cochinillo, que nos aleja de esa
encontramos la empresa “El Cochinillo Segoviano”. idea de que el cochinillo es solamente asado y ser-
Al frente de este grupo de empresas Jorge Bernabé,  vido en grandes comilonas.

empefado desde hace afios en poner en el lugar
gue se merece la carne de cochinillo. Son muchas
las presentaciones que nos ofrece esta empresa
familiar: El cochinillo asado y envasado al vacio en
varias presentaciones, en carret, las chuletillas, las




En este caso la Hamburguesa se elabora con un 90%
de carne de Cochinillo y 100% de producto y elabora-
cién nacional. Un producto que se comercializa con-
gelado y en bandejas de 4 unidades para particulares,
con dos formatos: mini 45 gr. y racién 150 gr. Vamos a
encontrar una hamburguesa con carne blanca o rosa-
da, al igual que el cochinillo y por supuesto muy sabro-
sa cuando se cocina.

Si quieres probar su hamburguesa de cochinillo lo
puedes hacer a través de la tienda online de su web
y en unos dias lo tendras en tu domicilio para que la
prepares a la plancha o a la parrilla.

Web

El Cochinillo Segoviano S.L. esta formado por un grupo
de empresas dedicadas a la cria,produccion y distri-
bucién de Cochinillos de Segovia, desde hace casi 20
anos. Las premisas que rigen desde sus inicios son: ca-
lidad, innovacion y atencidn al cliente.

Para lograr estos tres objetivos, en El Cochinillo Sego-
viano S.L. apuestan desde el principio, por el desarro-
llo de granjas propias, con el fin de conocer y controlar
la cria del cochinillo desde su origen, hasta la mesa del
consumidor, garantizando la excelencia del producto a
través de su trazabilidad y el desarrollo de su propiay
exclusiva genética.

El espiritu de innovacién es otro de los pilares fun-
damentales de esta empresa segoviana, orientado a
satisfacer aquellas necesidades que se detectan en el
mercado y mejorar, tanto los productos actuales como
los sistemas de produccion.

GastroPlanet.es
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44 | Producto. Legumbres envasadas.

LC

LA CATEDRAL DE NAVARRA

Legumb
envasad

ntiguamente, para poder tomar buenas le-

gumbres, habia que esperar a la temporada

y el mercado era el que marcaba la fecha de
consumo. Hoy en dia y gracias a las conservas po-
demos degustar legumbres al natural casi como si
fueran recién recolectadas.

Dentro del mercado encontramos innumerables
marcas, pero hay una que utilizan los mejores res-
taurantes y los que apuestan por el producto de
calidad, las de Conservas la Catedral. Esta empresa
navarra ha completado su gama de legumbres al
natural incorporando seis nuevos articulos elabora-
dos: Alubia blanca “plancheta”, Alubia roja, Alubia
verdina, Judién, Garbanzo lechoso y Lentejas pardi-
nas. Como no podia ser de otra manera, todas las
nuevas propuestas siguen los rigurosos pardmetros
de calidad de la marca. Con estas nuevas referen-
cias son 8 productos en total los que componen
esta familia.

L& CATEDRAL DE MAVARRA

> Alubias “pochas”

Alubias ”"pochas”, tipicas de la huerta Navarra. Se-
leccionadas en fresco antes de que lleguen a madu-
rar, desgranadas para envasarlas al natural.

Poseen un sabor delicado y una textura mucho mas
fina y untuosa que la alubia seca. Son tipicas de la
gastronomia de Navarra, La Rioja y Alava.

> Garbanzo Pedrosillano

Garbanzo de pequeiio tamafio y forma redondea-
da, con el pico pequefio y puntiagudo. De piel fina
y color crema intenso. Textura mantecosa y sabor
intenso.

Ideal para cualquier tipo de receta de cuchara. Gui-
sos, cocidos y potajes.

LACATEDRAL D_E NAVARRA ' LACATEDRAL DE NAVARRA

/|
)
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ALUBIAS ROJAS

BATRA




Novedades

> Alubia blanca “plancheta”

Alubias de tamafio medio con forma arrifionada,
corta y plana. De color blanco marfil y textura sua-
ve y cremosa.

Poseen un sabor singular y una piel fina que las
hace muy agradables en boca. Perfectas para gui-
sos, también resultan excelentes en ensaladas.

> Alubia roja

Alubias de tamafio medio a grande, con forma arri-
filonada y plana. De color purpura oscuro y textura
firme una vez cocida y a la vez cremosa.

Resultan perfectas para uso en guisos, caldos y es-
tofados, en los que aportan mucho cuerpo y un ex-
celente sabor.

> Alubia verdina

Alubias de tamafio pequefio, de forma corta y pla-
na. Poseen un color verde esmeralda provocado
por su recolecta en estado inmaduro. Textura fir-
me, mantecosa y de piel muy fina.

Resultan perfectas para uso en guisos de pescados
y mariscos, a los que aportan un delicado e intenso
sabor vegetal.

LA CATEDRAL DE NAVARRA

EDRAL DE MAVARRA

LC
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> Judion

Alubia de gran tamafio y forma arrifionada. De co-
lor blanco o crema palido. Poseen piel suave y tex-
tura mantecosa que se deshace en boca.

Se emplean en estofados y cocidos habitualmente
acompanados de chacinas.

> Garbanzo lechoso

Garbanzo de buen calibre, con forma irregular, sur-
cos profundos y forma plana por los lados. De color
muy palido y textura melosa y mantecosa.

Resultan perfectos para uso en todo tipo de cocidos
y potajes. También rehogados o en ensaladas. Tex-
tura ideal para hacer hummus.

> Lentejas pardinas

Lenteja pardina de pequefio tamafio, con forma
redonda y plana. De color marrdn terroso con ma-
tices rojizos. Una vez cocida presenta piel fina y tex-
tura agradable.

Pueden cocinarse con todo tipo de verduras, con

arroz o en ensalada. También en guisos tradiciona-
les acompafiadas de carnes, chorizo o morcilla.

LA CATEDRAL DE MAVARRA

LC

LA CATEDRAL DE

LC
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¢ Donde comen
los chefs ?

1* MICHELIN

Tengo el gusto de conocer a Carlos Maldonado desde hace unos
afios. Un viaje a Guinea nos unié y desde entonces me considero
su amigo. La vida para este chef no ha sido facil, durante muchos
anos de su vida anduvo bastante despistado y siguiendo una vida
poco aconsejable pero fue ganar Masterchef 3 y cambiarle su
destino. Empezd su formacion en la artes culinarias del Basque
Culinary Center, cursando un Master en Cocina, Técnica y Pro-
ducto. Después de eso Carlos pasé por el programa “cocineros
al volante” y su vida siguié cambiando. Gracias a este programa
recorrié a bordo de un foodtruck toda Espafia acercando su «co-
cina gamberra».

En 2017 Carlos inaugura su proyecto gastrondmico mds serio,
Raices, pocos meses después es finalista del prestigioso Premio
Cocinero Revelacion Madrid Fusién y gana el Premio Newcorred
al Emprendedor del Afio. Su empeio le ha llevado a conseguir
su Sol Repsol y su Estrella Michelin, colocando a su restaurante
Raices entre los 25 mejores de Europa segun Tripadvisor. Carlos
esta ahora de un nuevo proyecto solidario “ del que os hablare-
mos muy pronto. Carlos Maldonado nos cuenta sus restaurantes
favoritos y en los que suele comer.

UN RESTAURANTE
DE BARRA

El Tamboril.

Cuando estuve viviendo en Donosti lo visitaba
habitualmente, me he sentido siempre como
en casa. De esta taberna se sale siempre con-
tento y me lo he pasado siempre como un
nifo. No os podéis perder la Ensaladilla, es
una delicia.

Arrandegi Kalea, 2. Donostia, Gipuzkoa.
Teléfono: 943 423 507
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DOS RESTAURANTES CON ESTRELLA MICHELIN

O 7ERPN_

El Serbal. 1* Michelin.

Con Rafael Prieto me llevo genial y cada vez que
viajo a Santander voy a visitarlo. Es un restaurante
en el que me siento como en casa. Aqui manejan
como nadie los productos de Cantabria y tienen
una gran cocina creativa, sin olvidar los sabores
de siempre.

Avenida Manuel Garcia Lago, 1.
Santander, Cantabria.
Teléfono: 942 222 515

1

PIVERS O

Diverxo. 3* Michelin.

Aqui te “explota” la cabeza. Aunque no he com-
partido nunca experiencias con David, su equipo
es una auténtica maquina trabajando, empezando
por cocina y terminando por su equipo de sala.
Son enormes.

Hotel NH Collection Madrid Eurobuilding.
Calle del Padre Damian, 23. Madrid.
Teléfono: 915 700 766

Web



UN RESTAURANTE
FPARA IR EN FAMILIA
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Restaurante Semillas

Aqui tengo que hablar de mi nuevo proyecto. Un
restaurante que hemos abierto para ayudar a cha-
vales en peligro de exclusidn, gente peleona que
quieren salir adelante. Un concepto muy diverti-
do, con menu del dia y con muy buenos precios.
Importante apoyar este proyecto.

Recinto Ferial. Direccion: Calle Gregorio de
los Rios, 4. Talavera de la Reina. Toledo

UN RESTAURANTE FARA
IR CON EXTRANJEROS

il

ASIAN BRASSERIE

Le Kaiii.

Este es un sitio brutal, es una “ida” de olla. El res-
taurante de mis amigos Alvaro Garcés y José Car-
los Fuentes. Una brasserie en la que han juntado
cocina francesa y asiatica, de lo mejor de Madrid
ahora.

Calle de Maldonado, 4. Madrid.
Teléfono: 689 900 809

Web
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UN RESTAURANTE
PARA COMER CARNES
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PARRILLA GASTRONOMICA

Piantao.

Sin duda Javier Bricheto es el que mejor asa car-
nes en estos momentos. Javier es de otra “ga-
laxia”, es un obsesivo de la carne y la parrilla. Es
un gran profesional y me ha ayudado mucho en la
apertura de mi restaurante Raices, fue muy critico
y me ayudd a evolucionar con mi cocina.

PIANTAO LEGAZPI
Paseo de la Chopera, 69. Madrid.
Teléfono: 659 911 058

PIANTAO CHAMBER/ E ! %
alle Sagasta, 30. Madrid. ﬁ
Ofe >

Teléfono: 696 627 365

UN RESTAURANTE
FPARA COMER PESCADO

amamnb@

e Pl rigera

Amaranto.

Aqui tiro para la “Tierra”, el restaurante de Raul
Rivera, un servicio muy carifioso y muy familiar. Es
un campedn y me encanta como lo esta haciendo.
Maneja un producto impresionante. Imperdible
su rodaballo.

Calle Zuloaga, 28. Talavera de la Reina.
Teléfono: 925 808 450

Web
(=145 [=]
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52 | Especial arroces.

OPECIAL ARROCE

n GastroPlanet os proponemos un viaje por varias localizaciones
donde el Arroz es importante y sobre todo por restaurantes don-
de se han especializado en este increible alimento, el mas con-

sumido en el mundo. En sus diferentes presentaciones se come en

los cinco continentes y se puede utilizar como plato principal o como
guarnicién o incluso es habitual encontrarlo en algunos postres.

En Espafa hay muchas formas diferentes de cocinarlo, arroz caldoso,
en paella, arroz seco, al horno, el risotto (importado de los italianos),
hervido, al vapor, y como deciamos al principio hasta en postre, pocos
dulces tan apetecibles como un buen arroz con leche.

Aprovechando nuestro viaje a la Comunidad Valenciana para los pre-
mios de la Academia de Gastronomia hemos querido conocer mas de
este producto tan versatil.



Historia.

El cultivo del arroz en Valencia, y en Espa-
fia, se lo debemos a la cultura musulmana
asentada en estas tierras desde finales del
siglo X. Fueron los drabes quiénes lo intro-
dujeron junto con otros elementos impor-
tantes para el desarrollo de la agricultura
valenciana, como son las berenjenas o las
naranjas. Las tierras pantanosas (la «Al
Buhera»), que habia cerca de la capital
(Balansiya, en aquella época), constituian
el lugar ideal para implantar el cultivo del
arroz. En esta etapa inicial, el cultivo pros-
perd gracias a que se ubicd en la zona Pa-
lustre de la Marjal y gracias a la mano de
obra experimentada de sus importadores.

Ya a principios del siglo XX se vive la etapa
de consolidacion del cultivo en la Albufera
de Valencia con la practica de los aterra-
mientos, técnica mediante la cual los arro-
ceros transformaron gran parte de la su-
perficie riberefa del lago de la Albufera en
campos de cultivo de arroz. La premisa de
reservar el cultivo del arroz Unicamente a
las zonas pantanosas ha perdurado hasta
nuestros dias. De esta forma, la superfi-
cie del arrozal valenciano es de cerca de
17.500 hectareas, area que se ha mante-
nido estable en los ultimos afios. Y, dado
gue el cultivo se reserva Unicamente para
los terrenos aptos para él, dicha superficie
no se vera nunca aumentada.

En la Comunidad Valenciana, en 1998,
se fundd el Consejo Regulador de la De-
nominacion de Origen Arroz de Valencia,
un ente compuesto por profesionales del
sector que protege desde entonces dicho
marco de garantia, ajustdndose a las nece-
sidades de un terreno de cultivo protegido
en términos medioambientales, el parque
natural de la Albufera.

Variedades Amparadas:

La Denominacién de Origen Arroz de Va-
lencia ampara tres variedades. Tipo senia,
bomba y albufera, que son las que mejor
se adaptaron a la zona de cultivo, el Par-
que Natural de la Albufera. A su vez, son
las mas indicadas para la cocina del re-
cetario arrocero tradicional, propio de la
zona de levante. Su capacidad para con-
ducir el sabor es muy apreciada entre los
profesionales de la restauracién y el con-
sumidor final.

Variedad tipo senia

Esta variedad engloba un conjunto de
subvariedades con idénticas caracteristi-
cas organolépticas. Jsendra, gleva, mont-
sianell, senia y bahia, presentan atributos
muy acordes con la cocina mediterranea,
ya que absorben muy bien el sabor. El
resultado en el plato es una textura muy
cremosa. Sus granos, una vez cocidos, re-
sultan muy jugosos.

Variedad bomba

Variedad muy antigua pero muy aprecia-
da debido a su peculiar comportamiento,
ya que presenta una buena resistencia a
la sobrecoccion. Ademas, tiene gran capa-
cidad de absorcion del sabor, por lo que
ofrece un resultado final de gran firmeza
gue evoluciona hacia una mayor consis-
tencia conforme se retira del fuego.

Variedad Albufera

Esta variedad es la mds joven, pero va ga-
nando terreno en la cocina, especialmen-
te para los arroces melosos. Se caracteriza
porgue, una vez cocida, ofrece una textura
y cremosidad extraordinarias mantenien-
do una textura firme. El grano recoge mu-
cha humedad en la superficie y por dentro
conserva muy buena consistencia.

Estos son solamente los que nos encontra-
mos en esta zona de Espafia, aunque tam-
bién viajaremos hasta Filipinas para cono-
cer el IRRI (Instituto del arroz) donde se
guardan y analizan mas de 130.000 tipos
de granos de Arroz diferentes recolecta-
dos en todos los rincones del planetay en
proximas escapadas gastro conoceremos
otras Denominaciones de Origen.
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Visita a la «Meca» del Arroz

IRRI (Instituto del arroz) en Filipinas

Por Alberto Granados

| Arroz es uno de los alimentos mas impor-

tantes del planeta, consumido por cerca de

3.500 millones de personas, que utilizan este
alimento como parte principal en su dieta. No es
de extrafiar que incluso tenga su propio Instituto
de Investigacidn, el IRRI (Instituto Internacional de
Investigacion del Arroz) que tiene su sede en la ciu-
dad de Los Bafios, en Filipinas, desde 1960.

El IRRI tiene como objetivo reducir la pobreza y el
hambre, mejorar la salud de los productores de
arroz y los consumidores y asegurar la sostenibili-
dad ambiental del cultivo del arroz.

Yo tuve la suerte de poder dar un paseo por sus ins-
talaciones y comprobar en primera persona como
trabajan y como funcionan en este Instituto tan
importante para la alimentacién mundial, donde se
guardan y analizan mas de 130.000 tipos de granos
de Arroz diferentes recolectados en todos los rinco-
nes del planeta.

A

Segun nos comentaron las metas de este Instituto
tan importante son:

> Reducir la pobreza a través de sistemas basados
en el arroz mejorados y diversificados.

> Asegurarse de que la produccion de arroz se
mantiene estable y sostenible, tiene un impacto
minimo al medio ambiente y puede hacer frente al
cambio climatico.

> Mejorar la nutricién y la salud de las comunida-
des mas necesitadas consumidoras de arroz, asi
como a los agricultores.

> Conseguir un acceso equitativo a la informacion y
el conocimiento sobre el arroz y ayudar a desarro-
llar la préoxima generacion de cientificos de arroz.

> Proporcionar a cientificos y productores la infor-
macion genética y el material que necesitan para
desarrollar mejores tecnologias y mejorar la pro-
duccién de arroz.



Porque entre sus muchos cometidos estaria encon-
trar el «super Arroz» es decir: una variedad que sea
lo mas nutritiva posible, resistente a las sequias, las
inundaciones o las plagas. Obviamente que crezca
rapidamente y con los menores recursos naturales
posibles, algo a lo que cada dia se van acercando...

Impresionaba ver al personal seleccionando cada
grano de Arroz que reciben y que luego almacenan
en grandes salas refrigeradas a muy baja tempera-
tura (en la actualidad tienen mas de 130.000 refe-
rencias guardadas)

Pero no todo esta en el interior de este Instituto.
Cuentan también con cerca de 200 hectareas de
campos de cultivo donde crece el arroz, se selec-
ciona e investiga.

No hay duda que el IRRI es el Instituto de estas ca-
racteristicas mds importante del mundo y gracias
a organismos internacionales, gobiernos, universi-
dades y fundaciones privadas puede mantener sus

GastroPlanet.es | b5

mas de 1.300 trabajadores y gestionar unos ingre-
sos de cerca de 100 millones de ddlares.

Nada se le escapa a este Instituto sobre el Arroz, co-
nocen todas las variedades, los gustos de los consu-
midores, los diferentes tipos de cultivos y evaltdan
el pasado, el presente y sobre todo el futuro de un
producto que es la base de la alimentacion de una
parte importante del planeta, de ahi su importan-
cia. Gracias a sus estudios han conseguido multipli-
car (incluso por diez) las producciones de muchos
paises del Sudeste Asiatico desarrollando semillas
que, por ejemplo, sobreviven a inundaciones, se-
quias, plagas, etc...

Un dato importante: Segun un célculo del Institu-
to en el afio 2.040 serdn necesarios 112 millones
de toneladas mas de arroz que en la actualidad (un
auténtico reto teniendo en cuenta que la tierra de
los sembrados se va deteriorando y que la tierra
cultivable, el agua y la mano de obra cada dia son
mas escasos)



Fspecial
L0s mejores
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¢Cuantos tipos de arroces conoces? Caldoso, seco,
meloso, la famosa paella, arroces de marisco, del
sefioret, de conejo y caracoles... Espafia es un pa-
raiso para los amantes del arroz y tenemos infini-
dad de tipos diferentes en cada rincdn del Pais que
visitemos.

Vamos a dar un “paseo” gastronémico por aquellos
locales que todo el mundo destaca por sus “arro-
ces”, una seleccion de restaurantes que, como en
ocasiones anteriores, hemos realizado junto a va-
rios de los periodistas mds influyentes de nuestro
Pais.

QUIQUE DACOSTA

Hemos querido que Quique Dacosta fuera la por-
tada de nuestro GastroPlanet. Nada mejor que sus
manos cargadas de arroz para significar la impor-
tancia de este producto, base de la alimentacion de
millones de personas del mundo. En los restauran-
tes de Quique, (que ya suman 7 Estrellas Michelin)
el arroz ha tenido un gran protagonismo, y su arroz
“socarrat” ha sido mencionado en todos los medios
especializados del mundo entero. Yo he tenido la
suerte de probar también su Arroz de Coliflor, Mo-
llejas de Oveja Guirra, Boletus y Trufa negra del
Maestrazgo. No hay duda que Quique hace uno de
los mejores arroces del planeta, son muchos afios
de investigaciéon dedicados a este plato y lo maneja
como nadie combindndolo con todos los productos
imaginables... ¢Entiendes ya que haya sido porta-
da?

Carrer Rascassa, 1. Dénia, Alicante.
Teléfono: 965 784 179
www.quiquedacosta.es



Hay tres arroces que

nadie los pone en duda:

CASA ELIAS (Xinorlet. Alicante)

Se encuentra situado en una pequefia pedania
llamada Xinorlet, en plena comarca del Vinalopd,
donde acuden decenas de comensales que llegan
desde todos los rincones de Espaia. Si es la prime-
ra vez que lo visitas te sorprenderan sus paellas so-
bre sarmientos que se observan desde una crista-
lera, impresiona ver como las llamas «envuelven»
las paellas, nos comentaron que ese humo de los
sarmientos penetra también en el arroz confirién-
dole un sabor muy particular, mas a campo...

Su Arroz mas laureado es el que preparan con co-
nejo y caracoles jUna delicia!

Calle Rosales, 7. Xinorlet, Alicante.
Teléfono: 966 979 517
www.facebook.com/RestauranteElias

PACO GANDIA (Pinoso. Alicante)

Este es otro de los restaurantes famosos por su
Arroz con conejo y caracoles, un local que desde
hace mas de 40 afios regenta Paco Gandia jun-
to a Josefa, un matrimonio que han puesto en el
“mapa” su pequefio pueblo. Aqui también se pre-
paran los arroces sobre el fuego de los sarmientos.
Un pequefio local con una decoracién muy austera
pero donde la categoria de sus arroces hace im-
prescindible la visita.

Calle San Francisco, 2. Pinoso, Alicante. E .'|E
Teléfono: 965 478 023
www.pacogandia.com E

EL FARALLO (Rotes. Alicante)

Otro de los templos gastrondmicos del Levante es
este restaurante regentado, desde hace afios, por
el matrimonio formado por Javier Alguacil y Julia
Lozano. Un “templo” de la gamba roja y del pro-
ducto fresco que compran a diario en la Lonja pero
también de los arroces, cocinados por Julia, de gra-
no suelto y capa fina y sin mucha grasa. Me des-
tacan su Arroz Faralld y el de sepia y pulpo. Habra
que fiarse...

Carrer Fénix, 10. Rotes, Alicante. .
Teléfono: 966 430 652 E E
https://elfarallo.com




El resto los hemos colocado

por orden alfabético:

CADAQUES (Madrid)

Mar, montafia y huerta se funden en un espacio
gue apuesta por las recetas tradicionales, los pro-
ductos de proximidad y un formato rompedor.
Arroces cocinados con la garra y el aroma que dan
las maderas seleccionadas, pescados y mariscos
recién llegados de la lonja, grandes platos que son
legado de las culturas pesqueras... En un ambiente
moderno, que evoca y respira el aire de los pueblos
pesqueros mediterraneos, con elegancia, y con el
rumor de fondo de la bahia de Cadaqués.Su Arroz
mas laureado es el que preparan con conejo y cara-
coles jUna delicia!
[=] s O]

Calle de Jorge Juan, 35. Madrid.
Teléfono: 913 609 053)
https://restaurantecadaques.com

=]

CANITAS MAITE (Albacete)

Aqui encontramos la cocina de dos jévenes chefs
Javier Sanz (hijo de la familia dueia del hotel) y
Juan Sahuquillo, amigo personal y casi de la fami-
lia. Estos chefs (mejores Cocineros Revelacion del
2021) tienen varios espacios (uno de ellos con Es-
trella Michelin), todo lo que preparan lo “bordan”:
las mejores croquetas, los mejores escabeches y
con los arroces han echado el “resto”. Los preparan
con arroz envejecido durante mas de un afio y puli-
do al 50% de Molino Roca, y lo acompan del mejor
producto del mercado y del momento: vegetales,
carabineros, bogavante, de matanza o de vaca ru-
bia gallega.

Calle Toméas Pérez Ubeda, 6.
Casas-lbafiez, Albacete.
Teléfono: 967 461 054
www.hotelcanitasmaite.com

CASA CARMELA (Valencia)

Este restaurante lo encontramos en la playa de la
Malvarrosa donde lleva desde 1922. Los valencia-
nos, y ahora los fordneos, conocen muy bien que
este es un sitio de referencia por sus arroces y prin-
cipalmente por su arroz “sefioret” y por su paella
valenciana.Aqui la paella valenciana la preparan a
la antigua usanza y usando la mejor materia prima.

Carrer d’Isabel de Villena, 155. Valencia.
Teléfono: 963 710 073
www.casa-carmela.com




CLUB NAUTICO CLUB NAUTICO BY AL-
BERTO DURA (Altea. Alicante)

Este restaurante se encuentra en una exclusiva ma-
rina en el norte del municipio de Altea. Es, sin duda,
uno de los rincones mds encantadores de la Costa
Blanca, con espectaculares vistas a la bahia y den-
tro de los dominios del Parque Natural de la Serra
Gelada. Al frente de la cocina el chef Alberto Dur3,
jefe de cocina del restaurante Angle de Barcelona,
hijo predilecto de la filosofia de ABaCy con dos es-
trellas Michelin. Entre sus arroces el de pato y pata
de ternera, el de Pollo LAst con ajo negro y limdn,
el Sefioret, el de salmonetes, de bogavante azul o el
de rodaballo.

Puerto Deportivo Luis Campomanes.
Altea, Alicante.

Teléfono: 965 087 972
https://restauranteclubnautico.com

LA PENA (El Campello. Alicante)

Un restaurante que me recomendaron mis amigos
Aaron Guerrero y Salomé. Un local que abrid en
1981 en una ubicacidn ideal: junto al paseo mariti-
mo de Campello (a 14 kildémetros de Alicante) que
regenta German Baeza. Varios menus para elegir
en los que no falta el arroz. Muy recomendables el
Arroz del Sefioret o el Arroz de Atun y verduritas,
Arroz en su punto, bien seco y con una buena can-
tidad de Atun...

Calle San Vicente, 12. El Campello, Alicante.
Teléfono: 965 631 048
www.lapenyarestaurante.es

LA MILLA (Marbella. Mdlaga)

En 2015, Luis Miguel Menor y César Morales in-
auguraron este restaurante en La Milla de Oro de
Marbella, una situacién privilegiada entre el Hotel
Marbella Club y el Hotel Puente Romano que des-
taca por su modernidad, fusionada con su fuerte
caracter andaluz. Una propuesta gastrondmica que
rompe con los estereotipos de los chiringuitos de
playa cuyo protagonista es siempre el producto y su
cocina y que acaba de recibir su primer Sol Repsol.
Los arroces se preparan al momento y hay tres para
elegir: el Arroz ibérico, el de carabinero y el arroz
meloso de carabinero.

Urbanizacién Los Verdiales.
Marbella, Malaga.
Teléfono: 952 009 080
https://lamillamarbella.com




LOBITO DE MAR (Madrid, Marbella y Doha)

Esta es la taberna marinera de Dani Garciay en la
qgue se plasma su amor por el Sur. Aqui no falta el
aguacate de Malaga, o sus famosos boquerones
y sardinas, las coquinas o la gamba blanca... pero
también sus arroces, mis favoritos los secos y pre-
parados al sarmiento. Los tienes de pollo Coquelet,
de costilla de cerdo ibérico y setas, de anguila ahu-
mada con lardo y alga nori o de chuleta de vaca.
También tienes arroz meloso de bogavante con
“trompetas de la muerte”, arroces finos y sabrosos.

Calle Jorge Juan, 10. Madrid. OR:*10
Teléfono: 910 889 440 2
https://grupodanigarcia.com .
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MAR MiA (Madrid)

En Mar Mia encontramos dos de los arroces “estre-
lla” de Casa Elias: El arroz de Conejo con Caracoles
y también el de Verduras. Segun nos han contado
se incorporaran nuevas recetas paulatinamente y
se cocinaran especiales segln la temporada, todo
con el sabor de las brasas.

Plaza de Isabel II, 7. Madrid. EL E
Teléfono: 965 144 444 e
WWW.marmia.es E

MONASTRELL (Alicante)

La chef Maria José San Roman es una gran cono-
cedora del producto: del azafran, del aceite y por
supuesto, del arroz. Desde su precioso restaurante
Monastrell, con unas increibles vistas al puerto de
Alicante, prepara una cocina que ella misma descri-
be como de las 5 “Eses”: sabor, salud, sostenibili-
dad, social y solidaridad. Con un menu hipervincu-
lado a sus productos y productores. Cada alimento
estd cuidadosamente seleccionado, donde la ma-
yor parte de vegetales que utilizan son de nuestra
propia huerta, Terramén. No hay que perderse sus
arroces.

Avenida del Almirante EH"‘E
Julio Guillén Tato, 1. o= -

Alicante. Teléfono: 965 126 640 E
https://monastrell.com .




RIOJA (Benissand. Valencia)

Uno de los clasicos valencianos, incansables desde
1924. Su responsable, Vicente Rioja, ha apostado
por la calidad y el producto, y en todos los platos o
recomendaciones, estos dos conceptos, estdn muy
presentes en cada momento.

La paella del Rioja es valenciana y por supuesto
preparada a la lefia: de conejo, pollo y verduras. Si
se desea, también incluyen vaquetas (caracol serra-
no) en este arroz, que aungue no sea muy comun,
le da el toque de monte.

Carrer Verge del Fonament, 37.

Benissano, O A0

Valencia. Teléfono: 962 792 158 3;

https://hotel-rioja.es '
[=] -

SA NANSA (Ibiza)

El logotipo de este restaurante ibicenco es una
«nansa» (un cesto de forma cilindrica hecho de red
0 juncos entretejidos con una especie de embudo
en su base dirigido hacia dentro) con el que se pes-
can las langostas artesanalmente, y por supuesto
una langosta, eso ya nos puede dar una idea de lo
gue vamos a encontrar en este restaurante familiar
gue regenta con maestria, desde el 2006 en lbiza,
mi querido Pere Turr. Un local que no podia estar
mejor ubicado, a apenas Imperdibles sus arroces, el
mas tradicional con gerret y coliflor, pero el a banda
también es espectacular.

Avenida 8 de Agosto, 27.

Ibiza (Islas Baleares).
Teléfono: 971 318 750
www.restaurantesanansa.com

SAMM (Madrid)

Este restaurante se inauguré en 1973, en aquel en-
tonces en lo que era el extrarradio de Madrid, en
Chamartin, hoy en dia estd dentro de un barrio mds
de la ciudad. Lo abrieron Carmen y Vicente y ahora
estan al frente sus hijos Sergio y Vicente, nos ofre-
cen una cocina tradicional levantina.

Un restaurante especializado en arroz donde des-
tacan su paella valenciana, el arroz senyoret y la
paella de verduras. Otros platos emblematicos de
esta casa son la ensaladilla rusa y las mollejas de
cordero lechal.

Calle Carlos Caamario, 3, 28016
Madrid

Teléfono: 913 45 30 74
Www.restaurantesamm.com

GastroPlanet.es
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ARROCES CON ESTRELLA.

APONIENTE ( Cddiz )
El arroz con plancton de Angel Ledn
(3* Michelin y 3 Soles Repsol)

El “chef del mar” Angel Ledn, lleva tiempo desde su
restaurante Aponiente deslumbrandonos con sus
nuevos productos y las nuevas formas de cocinar
algunos alimentos. Hace muchos afos se hizo fa-
moso por la utilizacién del plancton dentro de sus
platos y su arroz meloso con plancton marino con
calamares y alioli traspasd fronteras (ahora lo en-
contrards en la taberna del chef del mar, en el Puer-
to de Santamaria, su propuesta mas desenfadada).

Calle Francisco Cossi Ochoa, s/n.
El Puerto de Santa Maria, Cadiz.
Teléfono: 606 225 859)
www.aponiente.com

I
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CASA MARCIAL (Asturias)
El arroz con pitu de Nacho Manzano
(2* Michelin. 3 Soles Repsol)

De Nacho Manzano y de Esther Manzano, porque
en la aventura gastronémica que nos ofrecen ya es-
tan los dos hermanos. El arroz con pitu ya es una
propuesta de la casa, imborrable de la carta, casi
como sus croquetas. Un plato que ha traspasado el
restaurante y que ahora podemos encontrar tam-
bién “a domicilio”. Es genial poder degustar este
plato de “chef estrella Michelin” en tu casa.

Calle La Salgar, s/n. Arriondas, E E
Parres, Asturias.

Teléfono: 985 840 991 .
https://casamarcial.es E

L’ESCALETA (Cocentaina. Alicante)
Los arroces rectangulares de Kiko Moya
(2* Michelin. 3 Soles Repsol)

Muchos restaurantes se inspiraron en el arroz que
servia Kiko Moya en una paella rectangular. Tanto
es asi que la empresa Klimer comenzé a trabajar
con el chef ese formato y hoy en dia son muchos los
restaurantes que lo tienen. El restaurante que aho-
ra regenta Kiko cumple mas de 40 aiios (lo abrieron
sus padres en 1980) y los arroces han sido siempre
los protagonistas.

Subida la Estacion del Norte, E " E
205. Cocentaina,

Alicante. Teléfono: 965 592 100
www.lescaleta.com E



EL INVERNADERO (Madrid)
Los arroces de Rodrigo de la Calle
(1* Michelin. 1* Verde. 2 Soles Repsol)

Si antes hablabamos del chef del mar, ahora toca
hablar del chef de las verduras. Rodrigo de la Calle
nos deleita con su cocina inspirada en las verduras,
una cocina “verde” de la que ha hecho bandera.
Hace algln tiempo nos sorprendia con la apertura
de una arroceria en el Mercado de la Reina, Paella
Power. Alli tenemos una buena variedad de arro-
ces diferentes: Paella valenciana, arroz de verduras,
arroz de frutos del mar, arroz negro o la Spanish
Paella homenaje a Joél Robuchon.

Calle de Ponzano, 85. Madrid.
Teléfono: 628 939 367
www.elinvernaderorestaurante.com

LLISA NEGRA de Quique Dacosta

Se buscan los puntos de coccidn precisos y jugando
con los matices, con la ayuda del sarmiento, la lefia
de encina o el carbén de coco, entre otros muchos
combustibles. Los arroces son una declaraciéon de
identidad y una clara apuesta, desde los marineros
a la paella valenciana cocinados a la llama de lefia
de naranjo y sarmiento. Tenemos muchos entre
los que elegir: la Paella tradicional Valenciana, en
paella con Bogavante, de magro de cerdo ibérico y
verduras o del senyoret.

Calle de Pascual i Genis, 10. E E
Valencia.
Teléfono: 963 946 079 Eli

ARROS QD (Londres. Inglaterra)
de Quique Dacosta
El mads internacional

Arros QD es el restaurante del chef Quique Dacosta
en Londres, un local de casi 1.000 metros cuadra-
dos a un paso de Oxford Street, con una propuesta
gastrondmica con los «arroces» como protagonis-
tas, preparados al fuego, con una cocina vista para
que se pueda disfrutar desde la sala el espectaculo.
Una gran variedad entre los que encontramos el
Arroz vegetal, la Paella valenciana, el Arroz de Can-
grejo picante, el Arroz negro, el ibérico de Presa... Y
asi una larga lista iDe 10!

64 Eastcastle St. Londres. E E
Reino Unido.
Teléfono: +44 20 3883 3525 E

Ptk o

www.arrosqd.com
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SANTANDER FOODIE

Ha finalizado Santander Foodie. Tres dias de cocina, ponencias
y encuentros en pleno centro de Santander donde han partici-
pado foodies, chefs de primer nivel e influencers, coordinado
por el gran chef Jesus Sanchez (3* Michelin en su restaurante
El Cenador de Amds. Cantabria). Ya se han celebrado cuatro
ediciones de este congreso, que por primera vez, se ha sacado
a la «calle». Santander Foodie se realizé en un recinto instalado
en la plaza Alfonso Xlll donde se han desarrollado todo tipo
de actividades: showcookin, degustaciones, catas, ponencias y
musica en directo.

El encuentro para amantes de la gastronomia, la cocina y las
nuevas tendencias, comenzd con la entrega de los premios
«Bocarte de plata» en el que se premia al mejor “Foodie del
afio”, en esta ocasion el galardonado ha sido el reconocido Chef
Bosquet, solamente en su Instagram le siguen casi un millén de
personas...

Dos dias con invitados de lujo: El chef Sergio Bastard (La Casona
del Judio, Santander. 1* Michelin y 1* verde), Borja Marrero
(restaurante Muxgo, Las Palmas. 1*Michelin verde), las her-
manas Cuchita (ex-presidenta de la Academia de Gastronomia
de la Comunidad Valenciana) y Begoia Lluch, los influencers
Isasaweis, Loleta y Phil Gonzalez, el chef Carlos Maldonado (1*
Michelin con su restaurante Raices de Talavera de la Reina), la
concursante de Masterchef celebrity Raquel Merofio y la chef
Barbara Buenache, la chef Begoia Rodrigo (restaurante La Sa-
lita. 1* Michelin en Valencia) o la periodista Rosa Rivas que
dirigié una interesante mesa redonda titulada “Ola gastroné-
mica-Cocina surfera”. El congreso terminaba con una gran po-
nencia que trajo hasta el escenario a la chef Esther Manzano,
a su hijo Jesus Sanchez Manzano y al cantante Victor Manuel y
con la elaboracion de una gran paella en directo.

A pesar del mal tiempo ha tenido una gran convocatoria y cada
vez, mas santanderinos se sienten parte de este festival gastro-
nomico al que le deseamos muchos afios mas. jEnhorabuenal
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FITUR 2023

FITUR 2023 se ha despedido de Madrid con un balance mas
gue positivo. Unos resultados que ponen de manifiesto las
buenas perspectivas de crecimiento que el turismo esta te-
niendo a nivel mundial. Una edicién que ha superado todas
las expectativas, alcanzando pardmetros ya muy préximos al
récord histdrico de FITUR 2020.

X

-
*

En este sentido, durante los cinco dias de feria, FITUR ha con-
gregado a un total de 222.000 asistentes que representan
un crecimiento del 99,6%, casi el doble que en 2022. Aten-
diendo al perfil de estos participantes, se han contabilizado
136.000 profesionales, que representan un crecimiento del _
68% y 86.000 visitantes estimados tras el cierre de sus dos !
jornadas de publico, que practicamente multiplican por tres
el dato del pasado afio.

En cuanto a participacidn, la feria ha reunido a 8.500 empre-
sas, 131 paises, 755 titulares, a lo largo de 8 pabellones del
recinto ferial, que han representado una superficie de 66.900
m2 netos de exposicién, igualando la ocupacién de 2020.

Organizada por IFEMA Madrid, esta edicidn ha tenido a Gua-
temala como Pais Socio FITUR, que ha realizado un amplio
despliegue promocional en la feria bajo su nueva marca
“Guatemala Asombrosa e Imparable”. Ademas, el desarrollo
sostenible, en sus ejes econdmico, social y medioambiental,
ha sido el hilo conductor de las grandes propuestas de em-
presas y destinos, asi como de las secciones y actividades de
la feria.
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MADRID FUSION
ALIMENTOS DE ESPANA

Se ha celebrado en Madrid una nueva edicidon de una de
las cumbres gastrondmicas mas influyente del mundo, Ma-
drid Fusidn Alimentos de Espaiia, que este afio cumplia su
21 edicidn y en la que han vuelto a batir récords alcanzando
21.106 visitantes (un 25% mas que en 2022), mds congre-
sistas (1.771 y 708 jévenes de escuelas de hosteleria) y mas
periodistas (1.216).

Madrid Fusidn tenia este afo el reto, superado con creces, de
volver a sus fechas habituales de finales de enero, después
de los cambios de calendario generados por la pandemia en
las dos citas previas. Ademas, la cumbre internacional de gas-
tronomia, constata que el sector estd mas vivo que nunca y
sigue siendo capaz de ilusionar y sorprender. Después de tres
intensas jornadas de intercambio continuo de conocimiento,
Madrid Fusidon demuestra su inagotable capacidad para reu-
nir a cocineros y empresas vinculadas a la gastronomia, pero
también a los mundos del vino, la pasteleria y la panaderia.

Madrid Fusién Alimentos de Espafia cierra asi una edicion
capaz de mezclar sin complejos ingredientes muy distintos
-del Mediterraneo al Artico, de los Pirineos a los Andes, de
lo tradicional a lo contemporaneo- y conseguir sin embargo
una armonia fascinante. Despensas, trayectorias y maneras
de entender la cocina muy distintas. Un intercambio perma-
nente de sabiduria y de ideas con los mejores chefs del Pla-
neta sobre el escenario.

Chef David Muiioz.

Ch%r}Rodriguez. 6 COLABDRAD!
S
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PREMIOS ACADEMIA
VALENCIANA DE
GASTRONOMIA

Hemos sido congregados en Alicante unos cuantos periodistas gastronoé-
micos para que pudiéramos conocer, en primera persona, a los galardo-
nados en esta edicién de los premios de la Academia de Gastronomia de
la Comunidad Valenciana, este afio con el lema “La vida sin gastronomia
no es vida”.

Dos dias para conocer algunos productos y productores, en los que hemos
aprendido a cocinar arroz y visitado algun restaurante alicantino.

La entrega de premios se ha realizado en el ADDA de la mano de Belén
Arias como Presidenta de la prestigiosa Academia. 10 premiados y mas de
300 asistentes, hemos disfrutado de esta gala donde el producto y los pro-
ductores han sido protagonistas, asi como grandes cocineros y sumilleres
nacionales que han querido sumarse al multitudinario evento

-“Mejor producto agroalimentario 2022” para la Asociacién de producto-
res de Alcachofa de la Vega Baja del Segura.

-“Mejor jefe de Sala 2022” a José Vicente Pérez, del restaurante El Bressol.
-“Mejor comunicador gastronémico 2022” a Santos Ruiz Alvarez.

- “Mundo del Vino 2022” para Casa Agricola de Pepe Mendoza.

-“Mejor empresa gastrondmica 2022” que ha recaido en Chocolates Valor.
-“Gestidn sostenible 2022” a Mari Carmen Bafiuls, Dtora. Gral. de los res-
taurantes Habitual, Central BAr, Barx, Canalla Bistré y Ricard Camarena
Restaurant.

-“Talento emergente 2022” a Fran Espi, del restaurante La Sucursal.
-“Trayectoria 2022” para el Restaurante Rioja.

-“Restaurante Revelacidon 2022” para Espacio Montoro.

-“Mejor chef 2022” a José Manuel Miguel del restaurante Beat (1* Mi-
chelin).




Acceder a la bodega Finca Villacreces
lado el es itual de las grandes ciudades.
Nada ma: la puerta de acceso te espera un
camino ar que te IIeva:ﬁ una bodega con
1torno natural Unico, rodeag:i\ de vifiedos, del
que de pinos bicentenarios.

72 c?

PRUNO




LA FINCA

inca Villacreces, se localiza en

pleno corazén de la Milla de

Oro de Ribera del Duero. Este
vifiedo estd dividido en 15 parcelas
de las variedades tempranillo, ca-
bernet sauvignon y merlot, que se
entremezclan con un pinar bicente-
nario de gran valor medioambiental
y paisajistico.

Finca Villacreces, surge, asi, como
un vifledo Unico, condicionado por
la diversidad de suelos donde se
encuentra plantado, que van desde
areas extremadamente arenosas
cerca de los pinos, a terrenos muy
pedregosos donde predominan los
cantos procedentes de la deposicién
aluvial del Duero. La pobreza del te-
rreno garantiza, de forma natural,
bajos rendimientos que rondan los
4.000 kg/hectérea.

Unas vifas plantadas a 700 metros
de altitud sobre el nivel del mar vy
que son objeto de un clima extremo,
con grandes oscilaciones térmicas,
inviernos largos y veranos secos con
baja pluviometria. Sin embargo, el
bosque que envuelve la finca le pro-
vee de un microclima especial que
protege al vifiedo de las circunstan-
cias climdticas mas agresivas.

En Finca Villacreces se busca una vi-
ticultura enfocada a la calidad, don-
de el vifiedo se autorregula hasta
limitar la produccidon a menos de 2
kilos por cepa. A su vez, estos viiie-
dos son cultivados siguiendo crite-
rios de viticultura integrada, donde
se controla y preserva la propia con-
dicién natural de la vid para obtener
vinos con la personalidad y tipicidad
propia y Unica y de Villacreces.

No era de extrafiar que con este
paisaje y esta finca el Enoturismo
sea una de las actividades que mas
estan llamando la atencion de los
amantes del vino y de las experien-
cias en plena naturaleza.
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ENOTURISMO

2 Propuestas

VISITA A FINCA
VILLACRECES.

Se ofrece un recorrido guiado al vifiedo y a la bo-
dega para disfrutar de una completa experiencia
conociendo, de primera mano, todos los procesos
de elaboracidn de los vinos de Finca Villacreces.
Tras conocer los secretos de la bodega, se realiza la
cata de los vinos Pruno y Finca Villacreces, especial-
mente maridados con una seleccidon de productos
gourmet.

HORARIO:

De lunes a viernes: 11h, 13h y 16h.
Sdbado y domingo: 11h y 13h
IDIOMA: Castellano e inglés.
DURACION: 90 minutos.

PICNIC SOBRE
RUEDAS.

Un recorrido guiado en bicicleta eléctrica a través de
las 110 hectareas que rodean la bodega. Un coémo-
do paseo de 4,5km que te permitird descubrir las
diferencias y tipicidades del suelo sobre el que se
asientan, pedaleando junto al Rio Duero.

Incluye, también, una cesta de picnic para dos
personas para elegir entre las tematicas: Produc-
tos KmO, Cesta Vegana o Seleccién Cheese Lovers
y una botella de Pruno.

HORARIO:

De lunes a sabado a las 10:00h y a las 12:00h.
IDIOMA: Castellano e inglés.

DURACION: 45 minutos de recorrido mas
tiempo libre para el picnic.
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PICNIC ENTRE
VINEDOS.

Disfruta del entorno natural de Finca Villacreces
con un picnic entre vifledos. La mejor manera de
desconectar y descubrir el paisaje que los rodea.
Elige la cesta que mas te guste entre las tematicas
Z de productos km 0, Cesta Vegana o Seleccion Chee-
~ se Lovers.

La cesta incluye una manta de picnic, 2 copas y un
sacacorchos.

El vino lo eliges tu, pudiendo optar por las diferentes
referencias de la bodega o bien de otras Denominacio-
nes de Origen donde estan presentes.

HORARIO:

De lunes a domingo desde las 10:30h hasta las 15:00h.
IDIOMA: Castellano e inglés.

DURACION: Duracién limitada a horarios de apertura.

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

OTRAS FORMAS
DE DISFRUTAR.

Otra forma diferente de conocer la bodega y su entor-
no es visitar su “Wine Bar” donde podras disfrutar de
los vinos de Finca Villacreces, tanto dentro del Wine
Bar como en su terraza exterior con vistas al vifiedo.
También encontrards vinos de otras Denominacio-
nes de Origen, donde Artevino Family Wineries esta
presente (Rioja, Toro, Rueda). Se pueden combinar
diferentes vinos por copas o elegir entre los menus
. de vinos propuestos para descubrir diferentes zo-
7 nas vinicolas.

]
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DIA PRUNO

ero si hay un dia que gusta a los que somos

“fanS” de esta bodega de la Ribera del Duero

es su famoso “Dia Pruno”. Una jornada que
suele celebrarse en el mes de Junio donde disfru-
tar de un dia especial en el que el vino, la musica,
la naturaleza y la gastronomia son los protagonis-
tas...

Una jornada que comienza con diferentes activida-
des: Visita a la bodega, catas y juegos relacionados
con el mundo del vino, paseo en un trenecito por
la finca...

Luego varias foodtrucks con comida para disfrutar
de una gastronomia informal donde no faltan, to-
dos los afios, los famosos pinchos de lechazo asa-
dos al sarmiento de vid, las hamburguesas o algun
entrante divertido. Y por la tarde musica en direc-
to, baile, fiesta y vino. Para que todo esté contro-
lado la organizacidn pone autobuses (a Pefafiel, a
Valladolid, e incluso a Madrid) para que los asis-
tentes no tengan que conducir.

Fecha préximo Dia Pruno 24 de Junio del 2023.
Mas informacion en la web de Finca Villacreces
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Los vinos de 3

PRUNO

El mejor vino espafiol de la
historia por menos de 20 dé-
lares, segun Robert Parker,
procede de Finca Villacre-
ces, ubicada en pleno cora-
z6n de la Ribera del Duero,
de suelos pobres y de con-
trastes, banados por el rio
Duero. Un tinto elaborado
con 95% Tempranillo y 5%
Cabernet Sauvignon.

SPECIMEN

Un vino con la complejidad de
una finca, de dos variedades
y de tres cosechas, que fue-
ron elaboradas por separa-
do y envejecidas en barricas
bordelesas para, mas tarde,
ensamblarse en Fudres de
1.200 litros donde perma-
necieron 16 meses, permi-
tiendo evolucionar al vino,
sin cansarlo demasiado por
su leve contacto con ma-
dera, respetando la esen-
cia de la finca, ganando
en complejidad y crean-
do uno de los vinos mas
sorprendentes de Finca
Villacreces. Un tinto ela-
borado con 81% Tem-
pranillo y 19% Cabernet
Sauvignon.

SPECIMEN

bodega

Fou i
VILLACRECES
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FINCA
VILLACRECES

Finca Villacreces es el vino mas
emblemadtico de la finca, del que
recibe su nombre. Estd elaborado
con una meticulosa seleccidn de
las mejores cepas de entre las 15
parcelas de vifiedo que atesora
la finca combinando a la perfec-
cion las variedades Tempranillo,
Cabernet Sauvignon y Merlot y
se elabora bajo certificado eco-
l6gico.

NEBRO

En una pequefia parcela casi
centenaria, de viiedo viejo y es-
caso rendimiento, nace Nebro,
una edicion limitada de un vino
gue Unicamente se elabora en
aquellas afiadas de extraordi-
naria calidad. Un tinto 100%
Tempranillo que madura 14
meses en barricas de roble
francés nuevo de la toneleria
Darnajou.
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Sumilleres al detalle

El vino elegido...

SIMETA
de JAVIER REVERT

Segun nos explica Ivonne: “Lo he elegido
porque es un proyecto puntero en Va-
lencia y yo cada vez soy mas radical con
los vinos del entorno e intento apoyar en
todo lo que puedo a los productores lo-
cales, estoy ampliando en el restaurante
nuestra carta con una buena cantidad de
vinos valencianos. Es un vino muy escaso,
de hecho, solo he podido conseguir seis
botellas, una de ellas ird para un buen
amigo del Hotel Emporda con el que he-
mos pasados muy buenos ratos. Lo mejor
gue tiene el vino es poderlo compartir”.

“Fui a vivir una
vendimia con

IVONNE ARCIDIACONO intensidad.

Me levantaba a las
SUMILLER DEL RESTAURANTE APICIUS (VALENCIA) siete de la manana

para cosechar, por
I vonne trabaja mano a mano con su marido, el chef Enrique Ia tarde ayudaba

Medina. Ella al frente de la sala y la bodega y él en la coci- .

na de su restaurante Apicius de Valencia. lvonne se forméen & elaborar el vino
hosteleria en su pais natal, Alemania, donde la Enologia tiene con IOS eno’logos
una importante presencia. Aunque su verdadera incursion en
el mundo del vino seria durante unas vacaciones en las que de- y por la noche, en
cidié viajar hasta una bodega de Franken en su Alemania natal, agradecimiento,
la propia Ivonne nos lo cuenta: “Fui a vivir una vendimia con .
intensidad. Me levantaba a las siete de la mafiana para co- me dedicaba a
sechar, por la tarde ayudaba a elaborar el vino con los enélo- servir el vino en las
gos y por la noche, en agradecimiento, me dedicaba a servir el
vino en las catas que realizaban. Aquella experiencia cambio catas que

mi vida”. realizaban. T

Ahora desde su restaurante valenciano intenta poner en valor Aquel!é? ex_pe_rlenCIa / -
tanto los vinos de Franken como los valencianos, vinos que tam- cambio mi vida” //

bién son sus favoritos para beber en casa, donde tampoco falta
algln vino francés. /
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El vino elegido...

VALDUERO 2014 (6 ANOS)
de YOLANDA GARCIA VALERO

Segun nos explica Juanma: “Lo he elegido porque
Valduero es una de las bodegas cofundacionales
de la D.O. Ribera del Duero y por su endloga y pro-
pietaria Yolanda Garcia Valduero, que junto con su
hermana Carolina llevan adelante este proyecto.
Para mi este vino es la maxima expresion del lla-
mado “terroir”, con esos aromas que te conectan
con la tierra, con los ahumados y la piedra. 100%
Tempranillo siempre”.

RESTAURANTE ESTIMAR

Direccion: Calle del Marqués de Cubas, 18.
Madrid.

Teléfono: 914 292 052
www.restaurante-estimar.com

7 |

JUANMA GALAN

Un sumiller que, SUMILLER DEL RESTAURANTE ESTIMAR (MADRID)

aparte de los

VinOS de valduero: uchos de los sumilleres que entrevistamos comen-
siempre tiene en casa IVI zaron en el oficio “por casualidad”, también es el

caso de Juanma Galan, una de las fuertes prome-

algunos generosos, sas (o mejor dicho realidades) de la sumilleria en Espafia. Un
un buen amontillado Malaguefio que iba para periodista pero que su paso por el

. . ~ restaurante Antonio, en la Carihuela, donde “echaba extras”,
viejo Sanluqueno no

seria determinante para plantearse dar un giro a su carrera

falta en su camara. profesional.

Después, en Marbella, Raul Villabrille de Goizeko & Dalli’s,
cambiaria su vida para siempre, iniciandole en el mundo del
vino, llevandoselo a Montana en Malaga. Ha estado en gran-
des restaurantes con Estrellas Michelin como en Diverxo, Ra-
mon Freixa o Eneko Atxa.

Actualmente estd al frente de la sala y de la bodega en Esti-
mar Madrid, del chef Rafa Zafra, desde su apertura. Un chef
gue cuenta con Juanma para sus préximos proyectos. Un su-
miller que, aparte de los vinos de Valduero, siempre tiene
en casa algunos generosos, un buen amontillado viejo Sanlu-
qguefio no falta en su cdmara.




r 40

/6 | Sumilleres al detalle

o _"-_.

JAVIER ARROYO

SUMILLER DEL RESTAURANTE ZEITAKU (MADRID)

restaurantes por los que ha pasado, son una muestra

de esas ganas de aprender. Se ha formado en Balzack
con José Maria Marrén y Andrés Madrigal, con Carlos Mo-
reno en el Urban, 11 afios en Diverxo con Dabiz Mufioz, en
el grupo Azotea en Picalagartos, con el chef Javier Mufioz
puso en marcha Ovillo y desde hace algunos meses lo en-
contramos en un exclusivo restaurante japonés en Madrid,
Zeitaku. Le cautivaron las ganas y el empefio que tenian sus
socios de hacer algo diferente, de que la gente pudiera des-
cubrir una gastronomia japonesa con el mejor producto.

J avier Arroyo es un sumiller inquieto, y los multiples

En su casa hay mucha cerveza: “todo el dia estoy tomando
vino y la cerveza es una forma de relajarme, de no pensar
en el trabajo. Como mi pareja es mds de blancos esos son
los vinos que tomamos en casa junto con espumosos, pero
tampoco me faltan los generosos, siempre tenemos en la
nevera un magnum de Fino o de Manzanilla abierto, y al-
gtn Palo Cortado o Amontillado.”

“todo el dia estoy
tomando vino y la
cerveza es una forma
de relajarme, de no
pensar en el trabajo.
Como mi pareja

es mas de blancos esos
son los vinos que
tomamos en casa

junto con espumosos,
pero tampoco me
faltan los generosos,
siempre tenemos en la
nevera un magnum de
Fino o de Manzanilla
abierto, y algun Palo
Cortado o Amontillado.”

El vino elegido...

LEON BEYER 2020. RIESLING.
ALSACE A.O.C. (FRANCIA)

Segun nos explica Javier: “La Riesling es una
de las uvas que para mi mejor armonizan
con la comida japonesa. Ademas, éste de la
zona de la Alsacia, tiene un toque a azucar
residual que te da esa sensacion de dulzor
que cuando jugamos con algln picante lo
llega incluso a potenciar. Tiene aromas a
frutos citricos, flores blancas, largo y per-

sistente, un vino que te puede acompaniar
toda la comida, incluso con carne”.

RESTAURANTE ZEITAKU

Direccion: Calle de Antonio Maura, 20.
Madrid.

Teléfono: 690 290 615
www.zeitaku.es
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CAYETANA

Bodega Cayetana Wines

Un blanco elaborado 100% con la
uva Cayetana.

Las uvas de esta variedad autéctona
proceden de vifiedos propios, plan-
tados hace mas de 40 afios sobre
suelo franco-arcilloso con un alto
porcentaje de calefio.

ELABORACION:

La vendimia se realizé a finales de
septiembre, fermentando las uvas
de manera controlada a una tempe-
ratura de 152 en depdsitos de acero
inoxidable. Tras la fermentacidn per-
manecié un mes en contacto directo
con sus lias finas. 30% fermentacion
en barrica de roble frances

NOTAS DE CATA:

En fase visual es limpio y brillante,
de color amarillo limén con tonos
verdes. En nariz muestra aromas a
frutas tropicales, blancas y citricos
en armonia con aromas vegetales
gue le dan frescura. En boca es po-
tente y redondo con un agradable
equilibrio entre frescura y acidez.

TEMPRANILLO MALBEC 2018

Bodega Bosque de Matasnos

Un tinto de las Tierras Altas de la Ri-
bera del Duero elaborado con uvas:
25% Malbecy 75 % Tempranillo que
se elabora en la zona de Pefiaranda
de Duero, Burgos. La uva proviene
de vifedos propios, mas al sur del
Bosque, con suelos de arena y gui-
jarro con una pequefia cantidad de
plantas en arcilla superficial, es por
tanto un suelo célido y en ligera la-
dera a una altitud de 950 metros
con clima Continental.

ELABORACION:

La fermentacién alcohdlica se realiza
solamente con levaduras especial-
mente seleccionadas en el propio
vifiedo, con temperatura controlada
en depdsitos de acero inoxidable de
600 litros, con un control exhaustivo
de la temperatura desde la vendimia
hasta el final de su crianza, dos afios
mas tarde. La fermentacién malo-
|actica también se hace en acero.

Reposa de 22 a 24 meses en barri-
cas nuevas de roble francés de 500
litros, de cuatro tonelerias especial-
mente seleccionadas para este vino.
Cada cosecha es susceptible de per-
manecer mas o menos tiempo en
barrica. Antes de salir al mercado
permanece en botella hasta com-
pletar de 4 a 5 afios de proceso.

LARROSA ROSE 2022

Bodega Izadi

Este rosado es uno de los pioneros
en el resurgimiento de los rosados
de estilo provenzal. Un vino rosado
que nace de la seleccidn de garna-
chas viejas y de altura de diferentes
zonas de Rioja, entre las que desta-
can Tudelilla o el Valle de Océn, la
denominada reserva de garnacha
plantada en vaso de la denomina-
cion. Los rasgos diferenciadores
de estos vifiedos son suelos pedre-
gosos y vientos del Cierzo con una
poda a cuatro brazos.

Larrosa Rosé 2022 se muestra con
un sutil color rosa palido que semeja
a la piel de cebolla. En nariz es muy
expresivo con matices a flores y fru-
ta de hueso. En boca es sabroso, un-
tuoso y con notas de fresa.



CHARDONNAY 2020

Bodega Dehesa del Carrizal

Elaborado con uvas 100% Chardon-
nay de una vifia plantada en 1997.

VINIFICACION Y CRIANZA:

Recoleccidon a mano por la mafiana.
Se enfria 24h antes de procesar. Do-
ble seleccién en racimo y en bayas.
Maceracién de la uva 6 horas antes
de prensar.

Desfangado 4h antes de mandar a
barrica donde fermenta y se queda
en la misma barrica durante 6 me-
ses, con batonnage sobre lias.
Madura en barricas de 500 litros de
roble francés y de Europa del este
(mitad barricas nuevas y la otra mi-
tad barricas de 1 afio).

RESULTADO:

Vino blanco con potencial de guarda
de hasta 5-6 ainos. Amarillo brillan-
te, aromas a tostado, fruta blanca,
flor seca, panaderia, ananas y luego
torrefaccion café. En boca es un-
tuoso, llena toda la boca y tiene un
final vivo. Acompaia no solamente
pescado, también carne blanca tipo
pollo asado o pavo.

SAN CUCUFATE

SAN CUCUFATE ALTOS
DEL VIS0 2018

Bodega San Cobate

Felices estdn en la bodega después
de que Luis Gutiérrez el endlogo de
Robert Parker haya calificado esta
afiada 2018 con 93 puntos Parker.
Gutiérrez asegurd “Este fue mi fa-
vorito, el que se sentia mas joven,
fresco y mas elegante”.Un vino que
se elabora a partir de un vifiedo de
uva tinto fino, situado en Gumiel de
Mercado (Burgos). En la parte alta
de la finca, a 910 m de altura (1,3
has). El suelo del paramo es arcillo-
so-calcareo, con un nivel tan alto de
caliza que su color es completamen-
te blanco. El suelo tiene una exce-
lente permeabilidad y drenaje. Alta
insolaciéon y continua aireacién para
un vifiedo que proboca una mdaxima
sanidad a los racimos.

VINIFICACION Y CRIANZA:

La fermentacién alcohdlica y malo-
lactica se lleva a cabo en depdsitos
de hormigén.Las barricas son todas
de roble francés para la crianza, tie-
nen varios usos y su envejecimiento
final, se hace en depdsitos de made-
ra de gran volumen, buscando con-
seguir una crianza muy pausada que
le otorga un magnifico potencial de
envejecimiento.Es un vino delicado
y equilibrada acidez. La armonia en
boca creada debido a la caliza, va a
permitir disfrutar de este vino du-
rante un gran numero de afios de
envejecimiento en perfectas condi-
ciones.

S

MALABRIGD

MALABRIGO 2019

Bodega Cepa 21

Malabrigo es el nombre de la parce-
la que designa uno de los vinos mas
emblematicos de la bodega Cepa
21, elaborado con 100% Temprani-
llo bajo la D.O. Ribera del Duero. La
parcela se caracteriza por su suelo
arenoso-arcilloso y las duras condi-
ciones climatoldgicas, con grandes
oscilaciones térmicas entre el dia y
la noche. Todos estos aspectos ha-
cen que en esta parcela el concepto
de “terroir” alcance valores extraor-
dinarios y otorgue a este vino un
gran caracter.

ELABORACION:

Su fermentacion alcohdlica se rea-
liza en depdsitos de acero inoxida-
ble durante 26 dias a temperatura
controlada. Hace la fermentacion
malolactica en barrica de roble fran-
cés durante 30 dias y su crianza en
barrica de roble francés.

ANALISIS DE LA CATA:

De intenso color rojo cereza picota
muy cubierto. En nariz se aprecia
la incidencia de la climatologia de
la afiada con matices especiados y
aromas a fruta negra perfectamen-
te integrados. En boca es un vino de
equilibrio, con calidez y amabilidad,
pero a la vez con peso y potencia.
Un gran tinto varietal con una evo-
lucidn en copa excelente.






g2 | Cocteles y destilados.

buchon vy las propuestas gastroné-

micas del restaurante madrilefio,
esta nueva propuesta estard dispo-
nible en Le Speakeasy, un elegante
espacio, disefiado por Lazaro Ro-
sa-Violan, para aquellos que buscan
alargar las noches en un ambiente
Unico y sofisticado.

I nspirada en la herencia de Joél Ro-

La nueva carta consta de 10 cdcteles
en los que se exploran sorprenden-
tes combinaciones con ingredientes
que van desde la pera, el pimiento
verde o el cacao, hasta la alcachofa,
el jamdn o el cilantro disefiados por
el coctelero Mario Villaldn, cerebro
creativo de Angelita, uno de los es-
pacios gastrondmicos mas innova-
dores del mundo del bar, que ha
sido reconocido como “Mejor Coc-
teleria de Espafia 2021” en los pre-
mios FIBAR, #71 del mundo en Top
500 Bars, ademas de haber sido ca-
talogada por la industria como una
de las coctelerias mds sostenibles
del mundo.

Algunos cécteles de la carta: Cham-
pagne y pera (Espumoso, pera, ci-
lantro y Gouda), el Almendra y Es-
pelta (Amargo de ruibarbo, whisky
ahumado, almendra y pimienta Es-
peleta) o el Pimiento y Chile (Tequi-
la, pimiento verde, chile y jengibre)

MARIO
VILLALON
PRESENTA
NUEVA
CARTA DE
COCTELERIA

EN EL
RESTAURANTE
ROBUCHON

RESTAURANTE ROBUCHON MADRID
Paseo de la Castellana, 12. Madrid.
Teléfono: 914 538 728




LA FAMILIA
DE LA
ANCHA
INAUGURA
EN EL
THOMPSON
“HIJOS DE
TOMAS”

HIJOS DE TOMAS

Plaza del Carmen s/n
Hotel Thompson, Madrid.
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ste es el segundo concepto que
la familia de “La Ancha” inau-
gura en el Thompson.

Madrid, Nino Redruello vuelve a co-
nectar dos oficios que van muy uni-
dos, coctelero y musico, para crear
un ambiente Unico, rendido a la mas
pura diversiéon a través de tragos
clasicos, musica en directo protago-
nizada por un piano y actuaciones
improvisadas.

Con Hijos de Tomds se suman a la
oferta del ocio noctdmbulo capitali-
no y refuerzan esa tradicién madri-
lefia del piano bar. La carta de cdc-
teles esta compuesta por tragos de
corte clasico en su mayoria, como el
Cox (a base de ron, cachaca, carbdn
y lima) La Llorona (con tequila, chi-
le verde, chartreuse, jengibre y sal
ahumada), el Winston (elaborado
con whisky bourbon, naranja, té y
lima) y algunos cdcteles sin alcohol
como el Nifio Tomas (preparado con
clavo, canelay cola).

Ofrece también una amplia selec-
cion de destilados premium y vinos.
Ademds, Hijos de Tomas cuenta con
una sencilla carta de picoteo con
opciones como una selecciéon de
ibéricos, patatas bravas, ensaladilla
o croquetas de jamdn que comple-
mentan la experiencia.







Manu
Tenorio

Con

Manu Tenorio es muy conocido tras su paso
por la primera edicién de “Operacién Triun-
fo” donde fue uno de los artistas mds con-
solidados, y desde aquel programa televisi-
vo no ha parado de componery de viajar de
escenario en escenario. De hecho, viene de
una gira que le ha llevado, el pasado afio,
por mas de 40 ciudades por todo Espafia
con el “Tour la verdad”, una revisién de cla-
sicos de la cancién melddica de todos los
tiempos. Aunque, tras el éxito cosechado,
tiene en mente sacar la segunda parte de
ese disco de momento estd terminando dos
singles inéditos que podremos conocer en
este primer semestre del aiio. En breve co-
noceremos el primero de ellos: “Tu Teoria”.

Lo que pocos conocen es su faceta como
“cocinero aficionado”. Entre los platos que
mejor prepara estd la Fabada, prueba de
ello es esta tan exquisita que nos cocind
iEnhorabuenal

FABADA ASTURIANA

Ingredientes para 4 personas:

- 500 gr. de Fabas

- 2 Chorizos

- 2 Morcillas

- 200 gr. de Lacdn

- 200 g de Panceta curada

- Tocino de cerdo (Opcional)
-1/2 Cebolla

- 1 diente grande Ajo

- 2 ¢/p de Pimentdn Dulce

- Unas hebras de Azafran

- 80 ml Aceite de oliva virgen extra
- Agua

- Sal

Cocinando

Preparacion:

La noche anterior hay que hidratar las fabas poniéndolas
en un recipiente con agua (al menos 8 horas).

Con las fabas bien hidratadas, cogeremos una olla amplia
e incorporamos las fabas, la cantidad suficiente de agua
fria para cubrirlas por lo menos dos dedos por encimay la
cebolla. A continuacion, vamos a incorporar el compango
a la fabada (los chorizos, la morcilla, el lacén y la panceta,
opcionalmente le podemos afiadir un trocito de tocino).
Vamos poniendo la olla a fuego fuerte y afiadimos el pe-
rejil fresco, un buen chorro de aceite de oliva virgen extra,
el pimentdn dulce y el diente de ajo. Por el momento no
vamos a anadir sal ya que las fabas se cuecen mucho me-
jor sin sal y el compango al estar salado ya la va a ir apor-
tando un toque salino. Removemos con cuidado con una
cuchara para que se mezcle bien el pimentdn con el agua
y el aceite.

Tapamos la olla y cuando comience el hervor, bajamos el
fuego al minimo para que vaya teniendo una coccién muy
suave pero constante. Pasados unos minutos se empeza-
ra a formar una espumita en la superficie de las impure-
zas de las fabas y del compango que retiraremos con una
cuchara. Cuando tengamos la superficie limpia, tapamos
la olla y continuamos con la coccién (podemos retirar la
morecilla si vemos peligro de que se rompa). Vigilamos las
fabas para que no se queden sin agua, se puede afiadir un
poco de agua fria de vez en cuando (Para remover la faba-
da no utilizaremos ningun utensilio de cocina, Unicamente
moveremos la olla con un suave vaivén en circulos y asi
evitaremos que se nos rompan las fabas).

Pasada una hora u hora y media vamos a incorporar el
azafran. Podemos afiadir las hebras directamente o ma-
chacarlas un poco en un mortero para facilitar que se des-
hagan mas facilmente en la fabada. Rectificamos el punto
de sal y mezclamos todo moviendo la olla con cuidado.
Cuando tengamos las fabas cocinadas, las dejaremos en
reposo antes de servir (mejor incluso de un dia para otro)
desechamos la cebolla, el diente de ajo, el perejil y el toci-
no (si se lo hubiéramos echado). Sacamos el compango, lo
troceamos al gusto y servimos las fabas bien calientes en
un plato hondo.
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LLOS ANGELES

—  HOTEL * DENIA ———
www.hotellosangelesdenia.com

por Alberto Granados

0os vamos acercando a la época que hay

gue tomar decisiones respecto a cual va a

ser nuestro destino vacacional, incluso mu-
cho antes, donde nos marcharemos en el famoso
“puente de mayo”. Denia es un gran acierto si eres
amante de la buena mesa (Con Quique Dacosta y
sus 3 Estrellas Michelin a la cabeza, o con Peix &
Brases (1*) y algunos muy cercanos como BonAmb
(2* en Xavia) o Tula (1* también Xavia). Esta gran
oferta gastrondmica tiene que estar “armonizada”
con un buen lugar de descanso y en este caso he-
mos elegido uno de los hoteles mas acogedores de
Denia y su entorno, el hotel Los Angeles, un pre-
cioso hotel a tan sélo 4 kildmetros del centro de
Denia, a orillas de la playa de Las Marinas.

QA2NNNMNN

Ya os hemos hablado en otra ocasién de este ho-
tel, que se ha convertido en “refugio” de decenas
de familias y parejas que vienen buscando la tran-
quilidad, la cercania de la playa, la comodidad y su
cuidada gastronomia... iEs un lujo poder desayunar
o tomar algo sentado en su terraza frente al mar!

Pero también, si eres de los mas “activos”, puedes
encontrar un espacio exclusivo y renovado para dar
respuesta a las necesidades de los ciclistas, prac-
ticar con monitores diferentes deportes acuaticos
o jugar al tenis en sus propias pistas. A toda esta
oferta hay que incluir el gimnasio, la saunay los tra-
tamientos de bienestar y belleza.

SN




Su directora Cristina Sellés no para y no deja de me-
jorar el hotel, tanto en las instalaciones como en
los conceptos. En estos momentos se esta renovan-
do toda la parte gastronémica para adecuarla a las
necesidades de sus clientes mas exclusivos y muy
pronto os podremos hablar del nuevo chef ejecuti-
vo, de su equipo y de la oferta gastrondmica que va
a ser referente en toda la zona.

Algo de historia:

Por los afios 1955-1956, un industrial madrilefio, D.
Francisco Estrela, enamorado de la ciudad de De-
nia, buscé una de las mejores parcelas para hacer
un hotel de playa, pionero como pocos, ya que, en
aquella época, los terrenos mas cotizados no eran
en absoluto los de primera linea de mar. Eligié uno
de los 100 mejores metros de fachada al mar en la
playa de Las Marinas. En la actualidad, es uno de

N vk

\\\\\\\\\\\\\\&\\

GastroPlanet.es | 87

los mds valorados por distintos motivos: la limpieza
de sus playas, una fauna y una flora de gran belleza
marina y un importante punto de referencia para
pescadores y submarinistas.

En el afio 1959 se empezd a construir un peque-
fio hotel que se realizé en varias etapas. Una vez
terminado, en 1961, constaba de 58 habitaciones,
cuarenta de ellas con vista al mar y 18 con vistas a
la parte sur del hotel y a la montaiia del Montgd
(por aquel entonces, sélo contaban con terraza las
habitaciones con vista al mar). Un hotel que, por
entonces, solamente abria unos cuatro meses al
ano, desde Semana Santa hasta septiembre.

Fue en el 1964 cuando Antonio Sellés, padre de
la actual directora y propietario, dejo la Direccion
de un hotel en Benidorm y volvid a su ciudad natal
para hacerse cargo de la direccién del hotel Los An-
geles. Dos afios mas tarde contraeria matrimonio
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con Maruja Martinez y vendrian a regentar el hotel
formando su familia y su vida siempre en torno al
mismo. Numerosas familias madrilefias se alojaban
en verano, en julio eran principalmente de afluen-
cia francesa.

El mayor orgullo, tanto de la familia Sellés como del
equipo que forma el hotel, es poder saludar, afio
tras afo, a un gran nimero de aquellas familias,
cuya fidelidad al hotel queda sumamente demos-
trada. Fidelidad y tradicion que pasa de padres a
hijos.

En el afo 1983 el matrimonio Sellés adquiere la
propiedad del hotel con el compromiso “de me-
jorar afio tras afo”. Todo beneficio obtenido, tras
mucho esfuerzo, se invertia en la mejora del hotel.
Prueba de ello es la cantidad de reformas y mejoras
qgue se han venido realizando durante todos estos

afios: mejoras que se aplicaron en el restaurante y
en el hall, como se reformaron las sesenta habita-
ciones y se construyeron terrazas para todas ellas.
Una de las grandes mejoras llegaria en el afio 2005,
cuando se construyd una piscina frente al mar.
También merecen una especial mencién el bar de
playa y los cuidados jardines y terrazas a un lado y
otro del hotel.

Espero que todo este reportaje haya sido suficiente
para que te animes a reservar con tiempo para tus
préximos dias de descanso, yo ya lo he hecho.

Calle Picardo, 12. Dénia, Alicante.
Teléfono: 965 780 458
www.hotellosangelesdenia.com
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LUXURY HOTEL

ituado en uno de los destinos mas exclusivos

de Tenerife, frente al Campo de Golf Costa

Adeje y con vistas al Atlantico, encontramos
este exclusivo complejo que dispone de 50 villas de
lujo en un concepto Unico en Espafia.

Aqui vas a encontrar habitaciones amplias y ele-
gantes, confort superlativo, exquisita decoracion,
espacios verdes, 55 piscinas, Spa, gimnasio y un
alto nivel de gastronomia, con cuatro espacios gas-
trondmicos diferentes:

> Flamingo, un moderno gastro-bistré francés

> Kokoro de cocina asiatica

> Pineapple Pool-Restaurant de cocina mediterra-
nea

>T he Top, un restaurante de producto que cuenta
con un mirador e increibles vistas panoramicas, el
restaurante estrella del Hotel Royal River Luxury. Su
carta, disefiada para satisfacer los paladares mas
exigentes, gira en torno al producto prémium pre-
servando la calidad sin excesivos artificios, utilizan-
do la brasa como método principal de coccién.

La cocina estd a cargo de Ifiigo Almenara, recono-
cido chef ejecutivo en el sur de Tenerife. En sala,
José Maria Mufioz junto a la reputada sumiller Nu-
ria Espana.

Calle Alcojora, s/n. Costa Adeje,
Santa Cruz de Tenerife.
Teléfono: 922 787 765
www.royalriver.es
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VERDUPEDIA RopRico

COCINA VEGETAL PARA |~ DPELA
PREPARAR EN CASA | CALLE

VERDUPEDIA

Editorial: Planeta Gastro

Autor: Rodrigo de la calle

Diseno: Tapa dura, 25.5 cm x 19 cm 1542 gr
Paginas: 384

ISBN 9788408263937

DEVORANDO

LIBROS

VERDUPEDIA

RODRIGO DE LA CALLE

PLANETA
[ =

GASTRO

Verdupedia recoge las mejores recetas a base de vege-
tales que el chef, Rodrigo de la Calle, prepara diariamen-
te en su famoso restaurante especializado en verduras.
No es un libro para vegetarianos, ni veganos, sino un li-
bro para todos, que nos ayudara a comer menos carne y
mas verduras y a disfrutar haciéndolo. 150 recetas faciles
y asequible que descubren todo un mundo nuevo de sa-
bores y terminan con el miedo que muchos tienen a la
cocina vegetal.

Rodrigo de la Calle es conocido como “el chef verde”. Su
prestigioso restaurante “El Invernadero”, en Madrid, for-
ma parte de una nueva generacion de restaurantes gas-
trondmicos comprometidos con el planeta que estd per-
mitiendo la evolucion de la gastronomia, de forma ética y
responsable. Alli omnivoros, vegetarianos y veganos co-
men y componen su menu en libertad. Rodrigo de la Ca-
lle ha marcado un estilo y ha desarrollado el concepto de
gastrobotanica, que auna cocina y agricultura, y centra el
trabajo culinario en los productos vegetales de las huertas
cercanas y en productos escasos o poco conocidos.

El propio chef ha comentado “Este libro estda compuesto
por mas de 150 recetas facilisimas, muy asequibles (de
verdad) y lo que quiero es que le perddis el miedo a la co-
cina vegetal y descubrdis de una vez por todas que esta es
una cocina tremendamente divertida ademas de muy sa-
ludable. Estd dirigido a todos aquellos que quieren comer
verduras sin ningln otro propdsito que el gastrondmico,
para disfrutar. Quiero que los omnivoros comais menos
carne y mas verduras, que disfrutéis haciéndolo, y que
cambiemos entre todos la perspectiva de los alimentos
de la tierra, para que estén unidos a un momento gastro-
nomico, a un momento feliz”.
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GASTRO

Desayunamos en grupo, en pareja, en soledad, de pie en
la cocina, con la mesa puesta,

en la terraza, junto a una chimenea... Desayunar es el
momento del dia mds puro. Donde el producto y la tem-
poralidad mandan. Es ese lujo que nos llena de placer y
felicidad. Es el verdadero real food.

Este es un libro para no morir de aburrimiento desayu-
nando. Un recetario con mas de ochenta ideas para saciar
el hambre del ayuno. Del salado al dulce hasta llegar a los
tragos mas tentadores para un comienzo del dia capricho-
so. Desayunar es el momento del dia en el que necesita-
mos decirnos que nos queremos, o que nos lo digan, de
ahi que en este libro la autora, acompafiada por algunos
de los mejores cocineros espafnoles, propone no hacer
planes y dejar que la apetencia e incluso la gula sea quien
mande en la seleccién de nuestro menu de despertar.

Este libro auna las voces de varios cocineros, periodistas,
charcuteros, panaderos,

reposteros... Voces transcritas en palabras que profundi-
zan en las posibles maneras de

comenzar el dia. En total, se incluyen 83 recetas para
combinar segun lo que nos

apetezca cada mafiana.

Wake Up! es, simplemente, un recetario necesario e in-
dispensable, toda una reivindicaciéon al bocado mas nece-
sario del dia.
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Wake upl!

Sara Cucala

U

Recetas
para
empezar
MUY bien

WAKEUP

Editorial: Planeta Gastro

Autor: Sara Cucala

Diseno: Tapa dura, 15,5 x 21,5 cm.
Paginas: 264

ISBN 9788408263494

Edicion bilinglie: Espariol, inglés

864 gr.
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a ultima cena del condenado

a muerte, lo que comen los

candidatos antes del debate, la
forma de comer y beber del sefor
feudal en su noche de bodas, los
bocaditos juguetones del amante a
la amada (miel de postre), la sue-
la de zapato a la sal como filete de
emergencia... Las posibilidades de
la gastronomia en el séptimo arte
trascienden desde siempre el cine
de cocineros y restaurantes, del
que algun dia hablaremos.

Lo vimos con John Ford y su bistec
(“ese es mi bistec, Valance”), pero
otros maestros y aprendices le han
sacado partido a la despensa para
establecer tiempos, ambientes,
personajes y situaciones con el
buen uso de ingredientes y platos
de temporada, especialmente a la
hora de la cena.

No recuerdo el titulo de aquella
pelicula inglesa, pero si su esce-
na nocturna en un saldn social de
los de valses, cécteles y canapés,
donde unas secundarias extrema-
damente british califican la calidad
del protagonista y cémo: “Es un ca-
ballero muy distinguido, ya ha re-
chazado tres bandejas”. Y es que, a
veces, comer es una ordinariez.

O inoportuno, si quieres engatu-
sar a un novio aventurero. No es
aconsejable pasarte de frenada,
como hace Grace Kelly llevando
la cena del Club 21 de NY hasta el
apartamento del escayolado Jim-
my Stewart en La ventana indiscre-
ta. “Eres perfecta, como siempre”,
masculla él ante la vision inapela-
ble de la langosta newburg.

Ya que estamos a vueltas con el
amor, y bajando a la clase media,
gue en cine sin trasfondo, catas-
trofe ni esperpento suele centrarse
hoy en el territorio de la comedia
romantica, la preparacién de una
cena intima suele ser un elemento
basico para hacer “avanzar la rela-
cién”, al menos el trecho que va de
la mesa hasta la cama (a veces al-
fombra o sofa, depende de lo que
te gastes en el vino).

Es el rito mas utilizado para agra-
dar a la futura pareja. Si eres mu-
jer, le conquistaras también por el
estdmago. Si eres hombre, lo haras
mediante una prueba grata de tu
sensibilidad (decora la mesa con
algo mas que una vela, zoquete).
Siempre funciona, salvo que te de-
cidas a cocinar ternera mechada,
como le sucede a Jack Lemmon
en “La extrana pareja”. Un fracaso
anunciado teniendo como vigilan-
te del horno al golferas de Walter
Matthau, que cuando invitaba a las
dos vecinas, deseando tocar algo
blando vy tibio, no pensaba en car-
ne de res.
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Bocados de cine

A Jack Lemmon le fue mucho me-
jor en solitario, escurriendo espa-
guetis en una raqueta para aga-
sajar a Shirley MaclLaine en “El
apartamento”. ¢Alguien ha dejado
de intentar lo de los espaguetis,
aun pidiendo la raqueta prestada?
Si no lo has hecho aun, es que no
has visto suficiente cine o no has
encontrado al amor de tu vida.

Pero a veces basta la comida china
a domicilio, en esas bonitas cajas
de cartdon que usan para mandar-
te la cena a casa todos los restau-
rantes asidticos de New York. Es un
inconveniente para trasladarlo a
la vida real si no vives en la Gran
Manzana, por qué en Espafia no
hay galletitas de la suerte, con lo
agradecidas que son para saber
qué le depara a la relacion, espe-
cialmente esa misma noche.

Si la cena es de amigos (especiali-
dad francesa, aqui y en USA cuan-
do hacemos panda cinematografi-
ca en escenario casero somos mas
de coporros a machete), a veces
ser un pésimo cocinero le da su
punto a la velada, incluso si viene a
cenar con tu amigo de Notting Hill
Anna Scott (Julia Roberts), la actriz
mas famosa del mundo y resulta
gue es vegetariana.

Humor en pantalla a través de la
comida, personajes retratados en
alguna de sus facetas gracias a ella,

de
Manolito ante sU plato

momentos importantes —y sucu-
lentos- de la narracién cinemato-
grafica.

La familia, naturalmente, es otro
territorio para la degustacion, va-
riante cena, con multiples signifi-
cados narrativos. No digamos si es
una cena en casa noble y un pun-
to decadente, como la de Fanny
y Alexander o la de las sefioritas
Morkan de Dublin (Dublineses).
Pero las grandes cenas de Epifania
ya tuvieron articulo aparte.

Terminaremos con un par de ejem-
plos a modo de postre: “éVendras a
cenar?” es una pregunta recurren-
te entre las madres del cine que
ven como se les escapa el tiempo
en el que su cocina marcaba el or-
den de los chicos, que ahora aban-
donan el nido para meterse en pro-
blemas de su propia vida.

Y cuando vemos a la madre de Ma-
nolito Gafotas asomarse a la venta-
na de su casa y gritarle que suba a
cenar salchichas, como gritan a sus

salchichas

hijos respectivos todas las madres
del edificio, no sélo se obtiene un
buen gag cinematografico, sino
una radiografia social. Las salchi-
chas baratas (ya sabemos todos de
qué marca), representan el barrio
obrero con tanta o mas precision
que el vestuario o el piso rancio y
apretadito. Un simple plato es ca-
paz de construir los perfiles clave
del nucleo familiar y el entorno que
habitan.

Me imagino al Gafotas fabulando
una escena memorable después de
ver El hombre que mato a Liberty
Valance en la televisién de la veci-
na prospera: -

“Esas son mis salchichas, Valance”.

Fernando Marandn, posa en el Hotel Na-
cional de Cuba (La Habana), acaba de sa-
car su ultima novela, Mares Nuevos. La
ha puesto en pie en colaboracién con el
experto documentalista histérico David
Martos y trata de los primeros tiempos de
la Conquista de América. iBuen provecho!
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Por Roberto Alcaraz (Brand ambasador de Dehesa del Carrizal)

aciente, meticulosa, ordena-

da... Como si la uUnica ocupa-

cién en su vida fuese hacer
mas facil la mia, Isabel pone al dia
todas las facturas que puntualmen-
te llegan a esta casa a principios de
cada mes. Desde luego si no fuese
porella ....

Mis amigos, que me conocen bien,
no entienden cémo pude conven-
cerla para que se casara conmigo.
Y por una vez tengo que darles la
razon. Yo tampoco. Isabel es guapa,
muy guapa. Alta, con esos andares
ritmicos y elegantes que iluminaron
las pasarelas de moda de media Eu-
ropa. Ojos grandes y oscuros que
miran sin filtros, y una boca tan per-
fecta que deberia ser patrimonio de
la humanidad. Es divertida, trabaja-
dora, solidaria, generosa, sofadora,
compafiera, madre y tiene para todo
el mundo, incluso para el o la que no
lo merece, una sonrisa magica que
convierte cualquier momento del
dia en algo especial.

El caso es que ojeando una de las
facturas que Isabel ordenaba, pude
comprobar que pagamos por dos
meses de agua fria 34 €. Esa misma
mafiana, pregunté a algunos ami-
gos restauradores de Madrid lo que
pagaban de agua al mes y hacien-
do una media salia por local a unos
doscientos y pico euros. Entonces,
digo yo... éPor qué tienen que servir
agua gratis a los clientes?

Hace unos dias, concretamente el
pasado 3 de febrero, hubo una po-
I[émica bastante encendida a raiz de
una noticia cuyo titular rezaba mas
0 menos asi: “Un hostelero de Pe-
draza cobra el vaso de agua a 4,50
€”. Casualmente, unos dias antes, el
31 de enero, yo escribia en la Red
Social Twitter, lo siguiente: “Me pa-
rece injusto que los restaurantes
tengan que servir a los clientes agua
del grifo gratis. Hielo, lavavajillas,
camarero.... El hostelero tiene que
pagar todo eso. Y el agua, también”.
Si los clientes no pagan el agua en
el restaurante... éPor qué tengo que
pagarla yo en casa? Si en casa se
paga, en el restaurante también.

Pero el verdadero problema, y esto
si que es grave, es que hay clientes
gue van a comer y piden agua del
grifo. Deberia estar prohibido salvo
si estas en el desierto o eres un Koa-
la (por poner un ejemplo de animal
anodino, simpléon y perfectamente
prescindible. “Comiendo bambu y
bebiendo agua del grifo no me ex-
trafia que estés a punto de extin-
guirte, alma de cantaro”). Me niego
y por suerte no soy el Unico, a per-
der las buenas costumbres alrede-
dor de una mesa. Aunque cada dia
nos encontramos con mas publico
mediocre y carentes de cultura gas-
trondmica, esos que comen sin vino
o cerveza o fino, cortan las croque-
tas con cuchillo y comen en un chi-
ringuito de playa sin camiseta. Lo de

“Me parece
injusto que los
restaurantes
tengan que
servir a los
clientes agua
del grifo gratis.
Hielo, lavavaijillas,
camarero....

El hostelero
tiene que pagar
todo eso. Y el
agua, tambien”.

las croquetas es de zoquete y cursi a
la vez. Lo segundo no tiene pase. Po-
neros en situacidn: Estdis con ami-
gos disfrutando en una terraza a pie
de la playa de Les Marines en Denia.
En las copas, Chardonnay de Dehesa
del Carrizal a temperatura perfecta.
Acaban de servir un arroz del Sen-
yoret . De repente, levantas la vista
para otear el horizonte... y a un par
de metros te encuentras con un ale-
man “atacao” de kilos, colorao y pe-
ludo que mientras bebe de su enor-
me jarra deja caer por ambos lados
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de la boca, dos rios de cerveza que
acaban mezclandose con los restos
de “after sun” que rodean sus pezo-
nes, como los timbres de un palacio
(Pido perddn por ser tan meticuloso
en la descripciéon del paisaje pero mi
intencidn es que el lector sienta casi
el mismo asco que sentiyo al verlo. Si
lo he conseguido, lo siento).

La hosteleria es una buena balanza
para ver hacia donde camina nuestra
sociedad. Y vemos muchas veces que
la gente, por suerte no es la mayoria,
no tiene mucha educacion. Me sigue
sorprendiendo que haya personas
gue no sean capaces de llamar con
antelacién al restaurante para can-
celar una reserva. ¢Y los tarugos que
van a comer en chandal? “Bueno, es
un chandal de vestir. Es caro”. Me
dijo otro alin mas tarugo que estaba
al lado de mi en la barra del local. Los
chandals son para hacer deporte o
para ir a rehabilitacion... jY ya!” Estas
faltas de protocolo se acentian mu-
cho mds en verano.

El agosto pasado fui a cenar con mi
mujer, que por si no lo he dicho antes
lo suficiente es muy guapa. Esa no-
che en concreto estaba radiante. Un
vestido corto que realzaba mucho
mas sus interminables piernas de to-
billo estrecho (muy importante lo del
tobillo) de un estampado que favore-
cia el color tostado de su fina piel. El
camarero nos acompafio por la terra-
za hasta llegar a la mesa y al sentar-
me pensé por un momento que nos
habian colocado al lado de una ba-
tea. Y no. Nuestro sitio estaba justo
pegado a una mesa con ocho comen-
sales, todos en chanclas y con las
ufias negras, como mejillones. Pedi
al camarero que trajera un biombo y
a los vecinos les regalé ocho ambien-
tadores de pino de esos que cuelgan
en el retrovisor de los taxis para que
se lo colgaran en el dedo gordo. Fue
una bonita noche...

AN NN NN *& i

No perdamos las buenas costumbres.
Seamos respetuosos con el bendito
oficio de la gente que nos da de comer
y beber. Y por supuesto no perdamos
nunca el sentido del humor.

Recuerdo que hace muchos afios, es-
tando en 12 de B.U.P. la jefa de estudios
me pegd una bronca grande delante de
toda la clase. Al final de su arenga, es-
petd: “Alcaraz, como sigas asi te vas a
convertir en un payaso”. Para mis aden-
tros pensé: “Ojala”. Un payaso es el me-
jor médico para la salud del alma.
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Roberto Alcaraz

Nuestro experto en vinos
tiene alma de coémico y
corazén de bodeguero.
Su naturaleza inquieta le
ha llevado a desfogarse
como profesor de tenis,
a ser un gran profesional
de radio o como cantante
profesional. Un colabora-
dor multitarea
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Una nueva forma de entender
el trabajo colaborativo
con el objetivo de promocionar
el patrimonio turistico
y gastronomico de Galicia.

xuntos@xuntosgalicia.org | www.xuntosgalicia.org
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