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Los que nos dedicamos a esto del comer y el beber recibimos a
diario muchisimas recomendaciones de amigos, conocidos e
incluso de seguidores: "iTienes que ir a Salamanca a comer los
mejores torreznos al bar de mi primo!”, "iTe voy a mandar los
datos del restaurante con la mejor tarta de queso de Espania!”,

"En serio, éno conoces la ensaladilla de la tasca Rufino?"
Nosotros, que somos por lo general bastante curiosos y que nos
puede la emocién de descubrir nuevos restaurantes, no dejamos
de errar una y otra vez. Llegas a ese restaurante recomendado y la
ensaladilla es un ladrillo o la tarta de queso es de segunda division.
Eso mismo pasa con las redes... iTodo el mundo opina de cocina!
Incluso se atreven a catalogar un plato como “el mejor plato de...”
esto es muy peligroso porque, incluso nosotros consultamos
mucho las redes para estar al dia de 1o mejor de cada ciudad que
visitamos. El otro dia, sin ir mas lejos, busqué en las redes una
ciudad determinada (no diré cual para no ser muy duro) con el
mejor sitio para desayunar, iba buscando un buen mollete (ya al
menos sabéis que es del Sur). Las redes hablaban de un bar con el
mejor de la ciudad. A primera vista no tenia mala pinta. Cuando
llegamos al bar en cuestién nos encontramos un local que te daba
hasta respeto pedirte algo. Luego un mollete indefendible con
productos de segunda calidad que tardé varias horas en digerir...
Pues bien, este lugar estaba recomendado por decenas de clientes,
creo que, con poca profesionalidad gastronémica, como el mejor
mollete de la ciudad.

Solo tienes que darte una vuelta por el Instagram de algun@s
influencers no dedicados a esto y ver los platos de comida que
suben, en restaurantes donde se centran més en que no te falte la
musica alta o las bengalas que en que el pan sea de masa madre,
el aceite de oliva premium o con una buena materia prima.
¢Solucion? Al igual que no vas a un taller clandestino a reparar

tu coche, fiate de aquellos que se dedican a esto de la gastronomia
de manera profesional. Ya no te digo de nosotros si no quieres:
buscate un buen referente que seguramente no te fallara y a partir
de ese momento tus veladas gastronémicas seran mucho mas
placenteras. iBuen apetito!

Alberto Granados
Director y Editor de Gastro Planet
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Ravioli de
burrata y
bogavante con
una sopa de
jamén y
albahaca.

RESTAURANTE

Oro Bianco.

a por la estrella Michelin

desde Calpe...

Elegante y sofisticado, Ore Bianco
es sinonimo de establecimiento
gastronomico tnico. Un escenario
con vistas incomparables donde

el cielo y el Mediterraneo se funden
en uno. Un lugar de la costa de
Calpe desde donde se vislumbra
[talia.

. gastro planet

ace unos meses comenzaba una nueva

temporada en el restaurante Oro Bianco

de Calpe, uno de los restaurantes italianos
con mejores vistas, nada menos que al pefiéon de
Calpe. Este formidable espacio se ha completado
con la direccién gastronémica del gran Paolo
Casagrande (3* Michelin en el restaurante Lasarte
de Barcelona) y por supuesto con el sello de
Martin Berasategui. Todos estos ingredientes
daran como resultado una proxima estrella
Michelin, y si no... ial tiempo!

Casagrande se ha querido acompaifiar del chef
Andrea Drago con quien ha compartido fogones
durante 10 afios, y como jefa de sala a Inés
Correia. La pasteleria estara supervisada por Xavi
Donnay y la sumilleria y la sala por Joan Carles
Ibafiez y Antonio Coelho, pilares del restaurante
Lasarte de Barcelona.

Fusillone glaseado
con galera y pomelo
rosado, aire de vino
£spumoso y caviar
irani oscietra.

Un gran equipo que sin duda conseguira pronto
una estrella Michelin avalados por la cocina
elegante de Paolo Casagrande que ha preparado
platos, para este restaurante, que aparte de su
vistosidad te transportan de un bocado hasta
Italia. Aqui la “pasta” se escribe con Mayusculas..

Vamos a dar un repaso al ment que hemos
podido disfrutar (teniendo en cuenta que Javier
no tardara en cambiarlo).

Los platos que
hemos probado:

Bonito curado con

citricos de Cayosa,
gel de limén marroqui
fermentado e hinojo
del mar encurtido.

Pichon a la Veneziana.

Aperitivos: Cannolo
salado de Tartare de

gam
limén

ba, mayonesa de
y pistacho, Pizza

al vapor con pesto y
crema de berenjenas a
la parmesana y sardina

frita con tempura de

tinta de calamar.

Polenta con
sepia y salsa
de tinta de
calamar.

Postre a hase
de regaliz y ajo
negro, crema de
café, sorbete de

frambuesa, y
toques de vinagre
balsamico...

RESTAURANTE ORO BIANCO

Partida Colina del Sol, 49. Calpe, Alicante.
Teléfono: 966 806 661

www.orobianco.es




Menu
Por amor al arte:

1? Acto. A partir de nuestro entorno
Bl Mullador.

Turrén helado de almendras y trufa negra

de Andilla - Blanc y negre.

Bufiuelo ligero de calabaza vieja.

Consomé de calabaza y aceite de sus

semillas.

2° Acto. El mar... Kaiseki de aqui
Corales de alga nori y arroz.

El Mojama, encurtidos y almendras.
Ventresca de atin rojo curada en

RESTAURANTE 7 atmosfera salina.

_ ERERER Abalon de tierra con emulsién de ortiguillas.
H Cgef ?“'l?“e,\aficﬁt,a Kombucha de atdn rojo del mediterraneo.
estre fas Vichelin 3 Fideu4 azafranada (azafran La Vall.

3 Soles Repsol ’ ’ :
P Ontinyent) y fria de navajas.

Pavia frita.
A modo de capellanets y escalibada.

@
Pescadilla seca, sopa de berenjenas
, blancas y uva pasa de Denia.

p 3° Acto. Inspiracion en la tradicion
gastro no mla con Su ﬁltimo 10gI‘O: posicionar a Pan de aceite de oliva virgen extra de
0 variedad Farga, de olivos milenarios
su restaurante en el nimero del Maestrazgo (Castellén).
muchas C Strellas 20 de los mejores restaurantes [ Higado de pato asado entero y ahumado
P 5 con pifias de pino, leche merengada de
del mundo, segun la lista chirivias, su aceite, brotes y cortezas.

50 Best Restaurants Arroz en pata, garbanzos y comino.
: Sang amb ceb de pato y cebollas

acosta esta en plena forma, con muchos
D platos que te obligan a cerrar los ojos 'y

a centrarte en disfrutarlos. Los reconoci-
mientos asi lo avalan: en total 7 estrellas Michelin.

Ya he visitado en varias ocasiones su restaurante
en Denia, Alicante. Siempre es un lujo disfrutar
de sus experiencias gastronémicas, dejarte seducir
por los vinos y champagnes que te presenta su fiel

que ya transciende a otras disciplinas artisticas
Yy que estamos deseando que la disfruten todos los
que nos visitan’.

Varios Actos que nos van llevando por lo mejor
de su gastronomia, un viaje al entorno de este
creativo chef.

encurtidas en remolacha y granada de
Elche.

4° Acto. La dulce belleza

La caja de Piluka.

Corteza de garrofera, colmenillas y pino
mediterraneo.

Polvorén ligero de almendra Guadalest.
Hueso de santo.

escudero José Antonio Navarrete y observar lo
que debe ser un equipo de sala perfectamente
coordinado como si estuvieran interpretando una

delicada coreografia. Si eres gastronomo tienes que
visitar Quique Dacosta al menos una vez en la vida.

Para esta temporada Quique Dacosta y su equipo
han preparado un menu bautizado como “Por
amor al arte”, el propio chef nos lo explicaba:
“Proponemos una experiencia que busca la
emocion desde la belleza mds esencial, abrazando

Juidue Dacosta ez

RESTAURANTE QUIQUE DACOSTA

nuestro territorio y apoydndonos en los pilares 43?@;;'&!" Rascassa, 1. Urbanizacién El Poblet.
Sfundamentales que nos han traido hasta aqui: %"“5 ,“‘ Denia, Alicante
armonta, sabor, vanguardia y fantasia. Una obra .‘g.w}r Teléfono: 965 78 41 79

_ A%

Www.quiquedacosta.es
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Naranja y bottarga Flor de
calabacin
y agua de
los platos. Luego hay que darle a la imaginaciéon omate.
y crear platos que no tengan demasiadas
dificultades operativas. Vamos a dar un repaso
a los platos que te puedes encontrar en Bagd.
Muchos de ellos se han convertido en clasicos
que no puede quitar de la carta.
Quisquilla de
Motril con )
shiitake Pera y piel de
anguila ahumada
Dicen que es el cocinero de los chefs.
Pedro Sanchez prepara una cocina
original, repleta de filosofia y con el
Y 4 producto del entorno. Pedro y su equipo
B a'g. a siguen defendiendo su estrella Michelin.
no 1 |
t 4 [
en Jaén Menii
SENTIRJAEN
o orgullosos que deben de estar los Naranja / Bottarga
paisanos de Pedro Sanchez (el cocinero, Carrueco. Alga nori / Meunigre.
no el politico) de este chef que, desde hace o . L Ortiga de Mar / Nata Montada.
o . . Quisquillas de Motril / Shiitake. )
afios, defiende su estrella Michelin desde un . Flor de calabacin / Agua deTomate.
o . Remolacha / Codium. . :
mintusculo restaurante en Jaén, desde una Perdiz / Caviar Callos de bacalao / Mantequilla de oveja / Flores. Ajo blanco
cocina que cuando la ves jamas imaginas que o Vaca / Vainilla de Tahit.
~ . . Pepino. .
de ese pequefio espacio puedan salir platos tan . . Lechuga / Nata doble / Vinagre de arroz.
. . 2 Pera / Piel de anguila ahumada.
originales y con tanta filosofia. Bagd, que es C & Huevo / Coco.
al restaurante que nos referimos, es el templo oco / Almendta / Plng / Albahaca.
de muchos criticos gastronémicos y de una o Raiz de apio / Merluza.
mayoria de chefs que visitan Jaén, no solamente Pimiento verde / Ostra lle d'Oleron.
por probar su cocina, también para pasar un
ratito de charla con este grandullén y con su
mujer Mapy que dirige la pequeiia sala.
T L
1
Y como del local no podemos hablar mucho ~;::§‘:{;( s
(tan solo hay dos mesas y una barra para un ﬁ‘gp‘r ‘
total de unas 12 personas) hablemos de su - "‘&J)
0m7 8 4 «
gastronomia. Pedrito, que es como con carifio Pedro Sanchez en su templo e/ e
le llamamos todos los que le conocemos, gastronémico andaluz.
prepara solamente un ment (con un precio
muy ajustado, 95€ sin bebida) donde el 90%
son verduras del entorno, productos que pone
en valor con mucha maestria como una coliflor,
un esparrago o una remolacha y donde el aceite R RESTAURANTE BAGA

de la tierra es el hilo conductor de la mayoria de

. gastro planet

y ostra.

Huevo y coco.

Callos de bacalao, mantequilla
de oveja y flores.

Reja de la Capilla, 3. Jaén.
Teléfono: 953 047 450
https://bagagastronomico.com




RESTAURANTE

Por Alberto Granados

ace tiempo visité en Madrid el Club
HFinanciero Génova, un espacio sobrio,

reservado para socios, con un restaurante
de cocina tradicional y que se inaugurd en 1973.
Nada tiene que ver aquel recuerdo con lo que me
he encontrado afios después. Ahora, este espacio
lo gestionan dos de los grupos de restauraciéon que
mejor lo estan haciendo, la Familia La Ancha y
Azotea Grupo, que han inaugurado una version
renovada del mitico club social y empresarial
madrilefio ubicado en el Centro Col6n

Este espacio —que pretende recuperar lo mejor de
la tradicion de los clubes de los siglos XIX y XX y
adaptarlo a un club del siglo XXI —acaba de
reabrir sus puertas para recibir de nuevo a sus
socios y también al piblico general que, por
primera vez en 50 afios, tendra ocasién de acceder
a esta exclusiva localizacién. Asi, con la renovada
propuesta, la esencia de la experiencia de club
permanece intacta, conservando las consignas de
exclusividad y de singularidad, entendida de una
manera contemporanea.

. gastro planet

Gaslronomia
con las mejores vistas
de Madrld La renovada esencia del Club Financiero

Génova, fusiona tradicion y modernidad
para ofrecer exclusividad gastronémica
con unas vistas inigualables

El renovado Club ofrece unas instalaciones de mas
de 2.800 metros cuadrados repartidos en dos
plantas. La planta 14 del edificio acoge una zona
de trabajo exclusiva para socios, dos comedores,
ademas de dos barras y terrazas desde las que se
puede disfrutar impresionantes panoramicas de
Madrid y donde también se encuentra la zona
reservada para eventos privados y corporativos,
que dispone a su vez de una terraza propia.

La isla flotante, uno de las estrellas de la carta del restaurante

Para este exclusivo restaurante Nino ha disefiado
una carta amplia y dinamica (y lo ira siendo cada
vez mas con el objetivo de “no aburrir al comensal”)
que tiene su inspiracion en los méas de 100 afios de
tradicion de Familia La Ancha y en su filosofia de
respeto al producto, en dos antiguos recetarios (de
1499 y 1920, respectivamente) y en algunas de las
casas de comidas que han marcado un antes y un
después en la historia culinaria de Madrid.

Hewsy prebade:

Gilda «lagarto».

Ventresca de at(n rojo laminado.

Croquetas de jamon.

Colitas de cigala rebozadas.

La tortilla Velazquefia con salsa de callos (también

la tienes con jamadn, boquerones en vinagre o con trufa).
Alfonsifio a la parrilla.

La ternera a la jardinera.

Tarta de queso de Fismuler.

La isla flotante.

1
2

3

CLUB FINANCIERO GENOVA
Marqués de la Ensenada, 14. Madrid.
Teléfono: 913 104 900
www.clubfinancierogenova.com




La chef salamantina
Sara Martin Ferreres, jefa de
cocina de Taller Arzuaga

cceder al Taller es electrizante: un tinel

iluminado que cambia de colores y que

te sumerge en el restaurante, un espacio
con enormes ventanales a la vifia y una decoracién
elegante. De la gastronomia se encarga el chef
Victor Gutiérrez (que cuenta con otra estrella
Michelin en su restaurante de Salamanca) y al
frente de la cocina encontramos a Sara Martin
Ferreres, responsable de muchos platos.

El aperitivo lo realizamos en una cava que cuenta
con algunas mesas dentro y con el privilegio de
tener una ventana a la parte de la bodega donde
se embotellan los vinos. Aunque no coincidi en
esta ocasion con el chef, tiene un equipo muy bien
engrasado que trabaja con entusiasmo. Ademas
esta el lujo de poder contar en sala en algunas
ocasiones con Amaya Arzuaga, que es la anfitriona
ideal. Amaya se encarga de la parte gastronémica
de la bodega y del hotel. En la sumilleria tienen

a Irene Gonzalez que entrevistamos en el nimero
6 de nuestra revista.

14 | gastro planet

RESTAURANTE

laller Arzuaga

Una estrella en la bodega
de la Ribera del Duero

Hemos regresado al restaurante gastronomico por el que la familia
Arzuaga ha peleado hasta conseguir su primera estrella Michelin, el
broche ideal a un trabajo metddico de muchos anos, la guinda perfecta
para un complejo que cada dia nos ofrece nuevas experiencias.

Lo siguiente es una fase de cinco aperitivos
armonizamos con cinco vinos que se realiza en la
barra, con la cocina vista. Después te acompafnan
ala mesa con el paisaje de vifias y uvas a lo lejos
y es donde te sirven el resto del mena.

Se puede comer a la carta y ademas tienes dos
menus: El menud Reserva 110€; con maridaje 155€
y con maridaje especial 175€ o el mend Gran
Reserva 160€ y con maridaje 250€ (IVA incluido).

El laureado chef peruano Victor
Gutiérrez, director gastrondmico
de Taller Arzuaga

Los platos que
hemos tomado:

5 pequeiios platos que se maridan con 5 vinos diferentes. Cinco
elaboraciones que preparan con productos de |a zona y de temporada,
un ceviche de truchén sobre una lamina de rabano y sandia, un corzo
con velo ibérico, un escabeche de perdiz, un roastbeef de ciervo y para
terminar el lechazo.

Apartado verduras. Esparrago natural de Tudela del Duero, elaborado
en tres texturas diferentes y el "Huerto ecolégico” con la crema de
remolacha encurtida, panacota de hierbas y rabanito encurtido al vino,
crema ahumada con guisante lagrima a la brasa, la calabaza con polvo
de espinaca y por dltimo el brocoli braseado, espuma de coliflor y
kombucha con una original presentacion sobre una rama de brdcoli...

Fase de caza que empezaba con un arroz de caza con fondo de corzo,
terminado con pechuga de pichén y ralladura de trufa de verano, patita
de pichén, crema de castafias con seta colmenilla y por dltimo lingote
de jabali con su propio solomillo.

Liebre rellena de foie, acompafiada de curry verde, albahaca y menta,
linguini de patata con salsa holandesa, pan de liebre con crema de
setas y trompeta de la muerte y para finalizar rablé de liebre con
chocolate picante.

6 tipos diferentes de quesos: queso de oveja de corteza lavada, queso
montenebro de cabra, un cheesemonger de Valladolid, el pecorino
tartufo de Italia, un queso ahumado de oveja con maderas nobles y un
queso azul de oveja.

El postre blanco, dos platos diferentes: tres texturas de coco,
maracuya y mango, y tierra de té matcha, helado y espuma de leche.

Carretera N.122 Aranda-Valladolid, Km 325. (5
Quintanilla de Onésimo, Valladolid
Teléfono: 983 681 146
www.tallerarzuaga.com
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RESTAURANTE RESTAURANTE

Coquinas frescas

Almejas a la marinera.

El M ey O’n sanort s
deGonzalo

Un imprescindible en Salamanca

e — Gildas de anchoa.

a historia de esta familia hostelera se
Lremonta al afio 1947 cuando el abuelo del

actual propietario Gonzalo, Manuel Sendin,
abri6 en Salamanca El Mesén. Alli trabajaria
durante décadas Gonzalo que inauguré el Meson
de Gonzalo y del que se jubilaria en 2010 para dar
paso a su hijo, el segundo Gonzalo. Gracias a su
buen hacer y a la experiencia adquirida durante
tantos aflos ha conseguido que su restaurante esté
a la cabeza de los mejores locales de Salamanca,
destacando por su buen producto y por un buen
equipo de sala y cocina.

Gonzalo Sendin ha conseguido poner su
restaurante entre los mejores de Castilla y Le6n
y en su puerta luce la placa de su Sol en la Guia

Repsol, la de recomendado por la Guia Michelin o
la de “Mejor restaurante de Castilla y Leon”. Como
ya he comentado en alguna ocasion, cuando vas al
restaurante del que consideras un amigo siempre
recibes un trato algo especial y eso hace que la
experiencia sea inolvidable.

Gonzalo se ha preocupado mucho del nivel de su
gastronomia y por eso se ha rodeado de muy
buenos profesionales, en cocina tiene ahora a
Jesus Colorado y Alex Villegas, que van perfilando
la carta y que le han dado una vuelta también a los
platos del restaurante Tapas Gonzalo de la plaza
Mayor. Un imprescindible si viajes a Salamanca.

Tomate de Tudela
con ventresca.

Canelén de carrillera de
vaca glasseado.

Un postre de fresas
con chocolate y un punto
de vinagre de Mddena.

Croquetas de jamén
ibérico.

EL MESON DE GONZALO
Plaza del Poeta Iglesias, 10.
Salamanca

Teléfono: 923 217 222
www.elmesondegonzalo.es

La barra de la que se habla
en Marbella.

La Notaria

pesar de que solamente lleva unas semanas
Aabierto el restaurante La Notaria ya

comienza a dar que hablar en el entorno
gastronémico. Sin duda Marbella necesitaba un
local como el que acaba de abrir el grupo Tonteo

(con proyectos en Tarifa, Marbella y
préximamente en Madrid).

Su llamativa barra de marmol repleta de
productos de la maxima calidad como mariscos,
pescados, latas gourmet, productos de la huerta...
y su carta de vinos por copas (donde encontramos,
por ejemplo, el Oremus Mandolas) no ha pasado
desapercibida a todos los que les gusta disfrutar
del mejor producto seleccionado.

Ventresca de atdn
rojo de Almadraba.

Ademas, el restaurante y la terraza son ideales
para disfrutar de una carta repleta de platos
apetecibles: Marisco fresco, ensaladas, raciones,
tostas o conservas, con un servicio atento a que
no falte nada en la mesa.

Con tan solo unos dias de rodaje ya podemos
asegurar que La Notaria va a ser uno de los
imprescindibles de Marbella.

RESTAURANTE LA NOTARIA
Notario Luis Oliver, 7.
Marbella, Méalaga

Teléfono: 638 596 222
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a historia de El Casal de Arman, un caserio

desde al menos 1870, se revela en la revista

6. Este edificio fue afectado por el tiempo y
un incendio, dejandolo casi en ruinas. Gracias a
los esfuerzos de la familia Gonzélez Vazquez, hoy
emerge como un encantador hotel con seis
habitaciones, un restaurante gourmet llamado
Sabrego (1 Sol Repsol), instalaciones para eventos
y una bodega que produce 250.000 botellas.

Croquetas de jamdn ibérico

Tortilla abierta de huevos de gallinas
camperas con gamban, piparras y trufa.

Enfocandonos en Sdbrego, su filosofia abraza su tierra

madre, Ribeiro, con cepas antiguas y vinos Casal de

Arman. Esta cocina refleja la identidad de la denomina-
cién mas antigua de Galicia, fusionando paisaje, historia,
vino y gastronomia. Ments de 9 pasos por 60€ o 11 pasos

por 73€, ademas de opciones a la carta, te aguardan.

Cada mes, el entorno ofrece un nuevo paisaje, siendo
junio y julio ideales para disfrutar de su terraza

panoramica. No olvides maridar los platos con sus vinos.

. gastro planet

El chef Marco Varela,
galardonado con
1 Sol Repsol

Lubina con caldo de cigala
tostado, minikale, berberecho y
tempura de romana.

Costilla de vaca cocinada a la
brasa con manzana é&cida, hinojo
y brotes alifiados.

Tarta caliente
de "Requeixo

de As Neves”
con helado de
miel y romero.

RESTAURANTE SABREGO
San Andrés. Ribadavia, Ourense.
Teléfono: 988 491 809
sabregorestaurante.com

RESTAURANTE

La cocina Italia de Fabio Gasparini

El Bacaro

abio Gasparini es un informatico napolitano

que dejo todo para dedicarse a una de sus

pasiones: la cocina italiana. No ha sido facil
hasta que, junto con los hermanos Guerrero,
consiguieron abrir el primer local en la calle de
Hartzenbusch, 9, de Madrid. Después llegaria
otro en Pozuelo y hace meses un nuevo “El Bacaro
Latina” en la castiza Plaza de la Paja de Madrid, al
que ya ha conseguido posicionarlo como el
restaurante con la mejor “carbonara” de Madrid.

Y nada menos que en el local donde estuvo
decenas de afios el emblematico restaurante ruso
“El Cosaco”, un clasico en Madrid donde se podia
descubrir una gastronomia diferente, en tiempos
donde no todos los restaurantes tenian Caviar, por
ejemplo.

Fabio ya lleva tiempo de experiencia y sabe que el
secreto del éxito es ofrecer un buen producto y
contener al maximo los precios, y aqui continta
con esa filosofia.

Paccheri con Gambones y jugo
de sus cabezas que le daban un
intenso sabor marino,

acompafiados de tomate cherry,

una pasta muy rica. ...

Carpaccio picafia madurada 40
dias de Discarlux.

Pinsa capricciosa: mozzarella,
tomate, alcachofas, boletus,
aceitunas negras, jaman cocido.

El chef Fabio Gasparini con Alberto
Granados, editor de GastroPlanet

EL BACARO DE LA LATINA
Plaza de la Paja, 2. Madrid
Teléfono: 910 390 457
elbacarodefabio.es/latina/
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Taberna lustrada en Cadiz.

Las Banderas

adiz se merecia una taberna como Las

Banderas, sin ninguna duda. Bueno Cadiz

y casi todas las ciudades que conozco.
Un rineén con la mejor materia prima y donde
toda la carta te apetece, vamos, de esos que no se
encuentran a menudo. Uno de los socios, Antonio
H. Rodicio (colaborador de GastroPlanet) sabe
mucho de vinos y gastronomia y eso se ha
reflejado en esta taberna gaditana.

Las Banderas cumple 130 afios desde que en
2022 sus altas y recias puertas de madera verde y
color hueso, un jirén caribe junto a la calle de La
Palma, vuelven a abrirse. 30 afios después de su
cierre. Las Banderas fue tienda, bar y ahora
taberna, el concepto que mejor recoge y atina

la tradicion del local. Un establecimiento que

es uno de los tltimos testigos de una forma de
entender la hosteleria en Cadiz.

Aqui no vas a encontrar espumas, esferificaciones,
nitrégeno o geles, sino mas bien una cocina de
mercado, honesta, donde el producto es el
protagonista. En la carta brillan sus embutidos
seleccionados de Guijuelo. Tampoco puede
subsistir una taberna gaditana sin una buena
carne mechada, sin una buena seleccion de quesos
de la zona, «laterio» de marcas tan importantes
como Doifla Tomasa, Cuca, Gadira, o Los
Peperetes, algin guiso y por supuesto sus
mariscos o sus salazones.

Salmorejo con huevo duro y
taquitos de jamén

Se permite el cante (desde 1892)

Ajo blanco de almendra con
sardina ahumada, uvas y
granizado de vino tinto

A ABERN,

Papas alifids con melva
canutera

Teléfono: 856 381 032

,...p'} ¢ Virgen de las Penas, 1. Cadiz

v i 4 www.tabernalasbanderas.es

RESTAURANTE

ey vigilade

El restaurante informal
de Pepe Solla.

La Radio

suelen tener algtn local alternativo a sus

restaurantes estrellados donde poder
mostrar una cocina mas canalla, mas informal, a
precios mas ajustados, para llegar a un publico
menos especializado. Pepe Solla no iba a ser
menos y monté hace tiempo un restaurante en
Santiago de Compostela que ha bautizado como
La Radio.

l a mayoria de los chefs estrellas Michelin

En La Radio vamos a encontrar la filosofia de
PortAmérica, el festival "gastro-rockero" que cre6
hace tiempo Solla en Galicia, con musica en
directo y gastronomia con chefs de renombre
internacional.

Cocochas de merluza
con salsa donostierra.

La chuleta de ibérico de
Joselito con 60 dias de
maduracion, a la brasa.

Musica y platos nos esperan con dos productos en
los que se basan muchos de los platos de la carta:
la merluza de Celeiro y el cerdo ibérico de Joselito,
dos productos que como iremos viendo dan
mucho juego a la cocina del chef David Abalo.

Me ha parecido que en esta carta hay mucho nivel
y es muy original que esté basada solamente en
un par de productazos. Desde luego ya sera un
local, que al igual que Abastos 2.0, esté en mis
"imprescindibles" de Santiago de Compostela.

Bikini de costilla de cerdo

ibérico y la "Pan-pada" y
- MD:I:@)

PEPESOLLA
ggg@%“!’“ Praza de San Fiz de Solovio, 2.

Teléfono: 981 571 185
www.laradiopepesolla.com

Santiago de Compostela, A Corufia
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Por Alberto Granados

El Mercado
Central

22 gastro planet

Mas de 100 afios de historia contemplan este
mercado, uno de los mas animados que conozco,
(de hecho es el origen del tardeo alicantino y en
su plaza, los sabados al medio dia, hay centenares
de jovenes tomando el aperitivo), con una buena
cantidad de puestos sorprendentes. Para los
gastronomos es una delicia recorrer sus 11.000
metros cuadrados, en los que podras encontrar
cerca de 300 puestos en dos plantas. A mi lo que
mas me llama la atencion son sus puestos de

Madrid-Alicante: ' . salazones, uno .de los clésicos es “Vicen.te Leal”,
e, licante lo llevo muy dentro de mis cuatro generaciones dedicadas a la mojama, la
420 kilometros recuerdos. De pequefio pasaba alli las hueva, el pulpo seco, los capellanes, varios tipos de

vacaciones con mis abuelos, recorria ese
paseo de la explanada, saltando aquellas baldosas
de marmol que simulan las olas del mar, y
los domingos me acercaba con mi abuelo al
auditorio de La Concha para escuchar alguna
orquesta en directo.

Hoy en dia sigo recorriendo aquel paseo, pero
para bajar alguna de las comidas que por mi
trabajo tengo que realizar (bendito trabajo) y por
eso era imprescindible preparar una escapada
gastro en la millor terreta del mon.

Pero viendo las paginas que tenemos y lo mucho
que habria que incluir me da que voy a quedar
fatal con muchos amigos porque Alicante, hoy
en dia, es un hervidero gastronémico, un buen
destino para eso del comer y el beber. Por eso
prometo una nueva escapada gastro a Alicante
dentro de algin tiempo (si eres mi amigo y
tienes un restaurante me lo sabras perdonar).

Estamos en la tierra de los salazones (pronto
tendré que hablar de Tony Pérez y los salazones
que elabora en Alma Marina), del turrén, de una
increible huerta con impresionantes alcachofas
de la Vega Baja, de las cerezas de la montafia de
Alicante y de la cercana gamba roja y el pulpo
de Denia y, por supuesto, hay que escribir

de buenos arroces y no olvidarnos de su vino
(tendré que hacer muy pronto otro homenaje a
mi querido Pepe Mendoza y a su Casa Agricola).

Creo que he dado suficientes motivos para
que me acompaiiéis a este paseo gastro por
la ciudad de Alicante.

bacalao y toda la rama de salazones al completo.
iUna delicia!

MERCADO CENTRAL

Avenida Alfonso El Sabio, 10, Alicante
Teléfono: 965 140 841
mercado-central-alicante.negocio.site

Mercado
de Benalua

Otro de los mercados importantes de Alicante,
inaugurado en 1947. Casi 500 metros cuadrados
dispuestos en unos 40 puestos que intentan
revitalizar. En este mercado se acaba de abrir
Baka uno puesto para los mas carnivoros. Un
espacio donde poder disfrutar de las mejores carnes
de Discarlux y cortes del momento, tanto para
llevar a casa y disfrutar con la familia y amigos
como para probarlas en el mercado con una buena
copa de vino o una cerveza muy especial.

MERCADO MUNICIPAL DE BENALUA

Pérez Medina, 2. Alicante

Teléfono: 965 130 225
www.alicante.es/es/equipamientos/mercado-municipal-benalua

23



https://mercado-central-alicante.negocio.site
http://www.alicante.es/es/equipamientos/mercado-municipal-benalua

ESCAPADA

e
Donde comer:

Si hay un empresario que ha cambiado el estilo
gastronémico de Alicante ha sido sin duda
Carlos Bosch. Gracias a su grupo Gastroportal, se
incentivaron en la ciudad los locales elegantes,
con buen ambiente, donde se ha podido disfrutar
del producto seleccionado con propuestas
gastronomicas de altura. Sus tres restaurantes

El Portal y sus dos Manero asi lo atestiguan. Toda la gastronomia se acompafia con un

24 gastro planet

Recomendado por
la gufa Michelin
1 Soles Repsol

La primera sensacion que experimentas
cuando accedes a El Portal es de sorpresa.
Piensas por un segundo que te has
teletransportado a Nueva York o Londres,
ciudades que ha visitado en innumerables
ocasiones Carlos Bosch. Pero un buen
restaurante requiere mucho méas que un
emprendedor con buenas ideas, también
hay que tener un buen timonel en la
cocina, en este caso con el chef Sergio
Sierra, que desde el principio comparte
negocio con el Bosch. La tltima en subirse
al barco ha sido Raquel Gimenez,

Carlos Bosch CEO Grupo Gastro Portal

responsable del Dpto. de Valor corporativo
y responsable de la decoracién y los
latemotiv de los locales del grupo.

Hay que disfrutar de su barra, de sus
champagnes (son Krug Ambassade) y sus
vinos, de su buena propuesta gastronémica,
de su musica y de la barra de cocteles.

En El Portal se sabe cuando se entra

pero no cuando se sale.

PORTAL

RESTAURANTE Bilbao, 2. Alicante.
EL PORTAL Teléfono: 965 143 269
www.elportaltaberna.es

Manero se ha convertido en una marca
replicable que incluye una serie de conceptos
dentro del mundo de la restauracién, donde la
sofisticacion y el cuidado de cada uno de los
elementos es la sefia de identidad de los locales.
Un lugar donde vivir una experiencia Gastro
Lifestyle tinica. Comenz6 en un pequeio local
junto a El Portal, y ahora ya hay Maneros en
Alicante (3 locales) y en Madrid (donde abriran
en breve su segundo local, el mas grande de
todos y con un concepto con personalidad
propia que sorprendera).

En Manero han estudiado bien al cliente, sus
gustos y sus deseos, y han creado una oferta
gastronémica ideal para una comida, cena o
picoteo desenfadados. La carta se basa en la
tapa tradicional conocida en todos los rincones
del mundo, reinterpretada y versionada.
Tapas exquisitas y perfectamente ejecutadas:
ibéricos y salazones, canapés y montaditos,
mariscos y un espacio delicado a los crudos y
a las conservas, junto a una gran seleccion de
ensaladas y verduras frescas.

wine-bar con mas de 50 vinos de las mejores
bodegas de toda Espafia, muchos de ellos
elaborados especialmente para la marca
Manero (cervezas, vinos, eSpumosos,
vermut...), en la que también encontramos
algunas delicatessen. En Manero Molla
encontramos también el Club Dom Pérignon.

BAR MANERO MOLLA Manero Molla, 7. Alicante.
Teléfono: 966 601 132

BAR MANERO CHAPi Ambigu del Teatro Principal.

Pza. Ruperto Chapi, s/n. Alicante.

Teléfono: 966 603 503

BAR MANERO BALMIS Plaza Dr. Balmis, 1. Alicante.
Teléfono: 966 603 503

barmanero.es
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&3 Uno de esos locales que lleva tiempo llamando la atencién
de los amantes de la buena carne madurada. Es un especta-
culo pararse ante su camara y ver esos lomos seleccionados
madurando, vacas procedentes de todo el mundo a las que

La provincia de Alicante cuenta con un total de 15 estrellas Michelin repartidas da su personal maduracién Angel Garcia, el alma mater
entre 11 restaurantes. El tinico que encontramos en la ciudad es Baeza & Rufete de este proyecto carnivoro. En la carta encontramos mucha
el proyecto de una pareja formada por Joaquin Baeza al frente de los fogones y oferta para los amantes de la carne como la cecina, la croqueta TEMPLO
de su mujer, Esther Castillo, que se ocupa de la sala y la sumilleria. Segun ellos de cecina, el carpaccio de vaca madurada, el steak tartar Periodista Pirula Arderius, 7.
mismos explican: “desarrollamos una cocina mediterranea con productos BAEZA & RUFETE cortado a cuchillo... y por supuesto los chuletones seleccio- Alicante
alicantinos y de temporada, cuyo hilo conductor son variedades de aceites de Avenida de Ansaldo 3 nados, tanto nacionales como internacionales. B
. . , . . 1h www.templorestaurante.com
oliva y las hierbas aromdticas”. Técnica e investigacion para lograr elabora- Alicante
ciones cargadas de sabor, impregnadas de olores de la Sierra de Mariola, agua Teléfono: 971 806 806
de mar, algas y originales sales. baezarufete.com

El restaurante Alba es el proyecto de una joven pareja
unida por la gastronomia. Por un lado la chef Alba

2 Soles Repsol . . .
Esteve (Alicante. 1989) y por el otro Michel Magoni

Y aunque ahora no tiene la estrella (la tuvo de 2013 a (Cabo Verde. Afincado en Roma desde los dos afios)
2022) aqui se sigue trabajando como si la tuvieran sala y sumiller. Los dos se encontraron en Romay
(ademaés de defender sus 2 Soles Repsol). Maria José decidieron unir sus proyectos profesionales y perso-
San Romaén es una de esas chefs luchadoras, que lleva nales. Ahora, en Alicante, nos muestran su cocina con aires
mucho tiempo defendiendo el producto del entorno mediterraneos y muchos guifios a Roma, su altimo destino.
desde su restaurante Monastrell. Sus viajes internacio- La propia chef nos explicaba su filosofia: “Nuestra carta
nales, representando a la gastronomia espafiola y alicantina, trata de plasmar cada estacion, marcando las notas
le han dado un conocimiento profundo de las cocinas y los caracteristicas de cada época. También, queremos transmitir
productos del mundo sobre todo en algunos tan emblematicos una vida, recuerdos de infancia, un paso por Italia, sin

como el aceite de oliva, el azafran o el arroz. Ella misma define su
restaurante como la de las 5 Eses: Sabor, Salud, Sostenibilidad,
ESEE Social y Solidaridad. Por si fuera poco Maria José es Presidenta
y  MONASTRELL de Mujeres en Gastronomia donde pone en valor el talento

ﬁ;/i'cgﬁ![eA.l%ne ﬁ%}cégg?g%lélqgg EZBO’ s femenino y defiende la igualdad. Genialidad y compromiso social.

rehuir los gustos de nuestra tierra. Queremos conseguir
un estilo por encima de todo imediterrdneo!".

No te marches de Alicante sin probar su carbonara,
muy cremosa y con mucho pecorino.

1

(== monastrell.com
2 Soles Repsol

En pleno centro de Alicante encontramos éste restaurante Es la tltima marca en Alicante del grupo Cala
con una de las mejores barras de Espafia. Y no solo lo Bandida y para mi uno de los mas selectos. Es un
decimos nosotros. Uno de los mejores chefs del planeta Joel privilegio comer o cenar con los pies practicamente
Robuchon, siempre recomendo este restaurante alicantino y en la arena de la playa con el sonido de las olas de
su producto fresco de temporada. De hecho, el laureado chef fondo y los anocheceres desde este restaurante son
utilizo la barra de este restaurante como inspiracién para impresionantes. Aqui todos los detalles se cuidan y
sus Ateliers. Los hermanos Silvia y José Juan Castello, es donde encontramos un producto mas top: ostras,
dirigen con acierto el negocio. El mejor consejo es acercarse gamba roja y un bogavante puedes
alabarra y dejarse llevar por el productazo que encontraras: NOU MANOLIN tomar con huevos fritos y patatas, sin VILLA BANDIDA
gambas rojas, quisquillas, ostras, cigalas... iJamas defrauda! Villegas, 3. Alicante olvidarse de los arroces o las carnes y La Almadraba, 68. Alicante

Teléfono: 965 616 425
grupogastronou.com/nou-manolin/

Teléfono: 661 401 953

pescados a la parrilla. www.villabandida.com
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Casa Alberola Alicante es un hotel boutique minimalista

y elegante, ubicado en uno de los edificios neoclasicos mas
emblematicos de la ciudad. Una auténtica joya de incalculable
valor arquitectonico situada en el corazon de Alicante

y disenada por José¢ Guardiola a finales del siglo XIX.

1 hotel, lo encontramos bajo el
E paraguas del grupo Curio

Collection by Hilton. Desde sus
inicios han apostado por el turismo de
calidad, cuenta con 43 habitaciones

calidas, acogedoras y confortables, pero
destacariamos tres muy especiales:

La Cipula. La joya de Casa Alberola, en
el altimo piso y con escalera privada.
Techos altos, decoracion neoclasica y un
balcén con vistas directas al mar
Mediterraneo, que refleja la conexién de
todas las experiencias del Sr. Alberola.

La Suite Alberola. Testigo del legendario
desembarco del Stanbrook durante la
Guerra Civil espafiola. Histérica y
auténticamente decorada. Una suite de
44 m2 con una amplia sala de estar y un
elegante baflo de marmol, donde podra
disfrutar del azul profundo del mar desde
la ventana que da al puerto deportivo de
la ciudad.

Habitacion Joaquin. Con unas
extraordinarias vistas al puerto de
Alicante. Con forma circular, balec6n
francés, grandes ventanales, es un lugar
comodo para relajarse en un ambiente
de disefo con toques de terciopelo.

La Cuapula es su habitacion mas

emblematica. Un espacio amplio y
elegante con unas espectaculares vistas

al mar desde su balcén privado.

En Casa Alberola encontraras
distintas suites para los clientes
mas exigentes. Amplias y con
vistas al puerto de Alicante.

También Casa Alberola Curio Collection
by Hilton esta preparado para los
negocios. Cuentan con una sala de
reuniones, situada en la primera planta,
con una capacidad para un maximo de
20 personas con disposicion imperial.

El Lobby, un salén abierto a todos los
clientes del hotel para poder relajarse

o utilizarlo como espacio de coworking o
el salon del Lobster Bar, un espacio para
organizar reuniones, es el salon de su
restaurante Lobster Bar.

En la planta baja, Casa Alberola Lobster
Bar ofrece una degustacién de la cocina
alicantina, con una amplia carta basada
en ingredientes ecolégicos locales. La
Cafeteria Casa Alberola sirve bebidas y
platos frios.

HOTEL CASA ALBEROLA
Canalejas, 1. Alicante
Teléfono: 965 270 910
casaalberolahotel.com
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rizona es uno de los estados
Amenos conocidos de EE.UU.

Es posible que sus altas
temperaturas, su poca lluvia y su
paisaje practicamente lunar, hayan sido
una de las causas de que no sea uno de
los puntos mas turisticos, aunque
Phoenix, su capital, es una de las mas
pobladas de Estados Unidos. Arizona es
la cuna del “salvaje Oeste”, atin con
algunas reservas indias visitables, la
tierra del “Coyote y el Correcaminos”,
de desiertos y cactus.

Madrid-Arizona:
8900 kilometros

el barriomas -
gasironomico
de Phoenix ..o

La chef Charleen Badman, una
auténtica heroina de la gastronomia
local muestra lo mejor de la comunidad
agricola y ganadera de Arizona. El chef
Matt Carter transporta los sabores de
Espafia y América Latina a este barrio
gastronomico. Para un ambiente méas
informal, el restaurante Diego Pops
ofrece a los comensales un toque
divertido con los sabores mexicanos
tradicionales. Scottsdale, uno de los
barrios con mas ambiente de la zona,
merece sin duda una visita.
Gastroplanet ha estado alli visitando
estos restaurantes.

Matt Carter, chef de
The Mission, preparando
guacamole.

30 gastro planet

The Mission

Uno de los restaurantes con ambiente mas selecto de la zona,
con una buena cocina del chef Matt Carter. Ha reinventado su
formacion culinaria francesa con un menu centrado en el
sabor latino. Su socio, Brian Raab, mezcla tradicién e ingenio
en el exclusivo menu de cocteles del restaurante.

THE MISSION

3815 N. Brown Avenue,
Scottsdale, Arizona 85253
Teléfono: 480-636 5005
www.themissionaz.com

FBN

Una cocina muy interesante
la que aporta la chef Charleen
Badman, basada en las
verduras y el producto local.
Ademaés, su socio Pavlec
Millic, propietario de vifiedos
en Arizona complementa la
experiencia con una buena
carta de vinos.

FBN

7125 E. 5th Avenue, Suite 29,
Scottsdale, Arizona 85251
Teléfono: 480-284 4777
www.fnbrestaurant.com

Diego Pops

Un restaurante mexicano con una cocina no
convencional, con toques tropicales y cosmopolitas.
Un local con mucho ambiente y con una barra de
cocteles muy demandada. iImprescindibles sus
margaritas!. En Diego Pops encontraras muchos
platos de comida mexicana modernizados.

DIEGO POPS

4338 N. Scottsdale Road,
Scottsdale, Arizona 85251
Teléfono: 480-970 1007

www.diegopops.com
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Los hermanos Cao nos deleitan con
carnes selectas de las mejores vacas
gallegas y una vinoteca excepcional,
resultado de su pasion y compromiso
con la mejor tradicion parrillera.

los restaurantes que ponen en valor las

carnes top gallegas, por eso hemos visitado
el restaurante Divino en A Coruiia. El proyecto
de dos hermanos, Leo y José Luis Cao, de origen
argentino y padres gallegos, que llevan afios
empefiados en ser uno de los restaurantes
referentes en los locales especializados en carne
gallega y portuguesa a la parrilla. Las cAmaras en
las que exponen sus carnes asi lo atestiguan.

l ] n Discarlux siempre estan pendientes de

Los hermanos Leo y José
Luis Cao comparten por
igual su pasién por el ftbol
y el arte de la parrilla.

Realizan la mejor seleccion de carne de
vaca y buey, que terminan de madurar en
sus camaras dry aged (no sirven todas las
razas). Después de atemperarlas bien, las
terminan a la parrilla con maderas de
roble y encina y carbon vegetal.

Asi explican su filosofia: “Nuestro ganado
proviene de los interiores de Galicia,
criado en total libertad, alimentado de
manera natural, basada en pasto y grano
natural. La eleccion de las piezas para
madurar es muy rigurosa, debiendo
reunir unos pardmetros insalvables:
peso, infiltracion de grasa exterior e infil-
tracion de grasa intramuscular. La
maduracion mejora el sabor, la ternura y
la jugosidad de la carne, en Divino,
maduramos con dry aged, donde la
temperatura, el aire y la humedad estdn
totalmente controlados, incorporando
técnicas avanzadas y conocimientos
propios, que mejoran la calidad de nues-
tras materias primas”

Cecina de
vacuno

seleccion
premium.

Entre los platos que encontraras con la

carne top de Discarlux esta la cecina de

vacuno seleccién “premium”, el steak

tartar de solomillo de vaca (21 dias de

maduracién) sobre tuétano a la parrilla,

una explosiva combinacién que estalla en
boca con sus multiples sabores o
los chuletones especiales de vaca
rubia gallega, vacas de mas de 8
afios que suelen madurar entre
60 y 90 dias, dependiendo de la
edad y el tamafio del animal,
segun nos explica Leo: “no nos
gustan las largas maduraciones
que enmascaran los sabores de
la carne, queremos que nuestros
clientes prueben el auténtico
sabor de la carne’.

Un gran homenaje carnivoro en
este restaurante que se mantiene
entre los puestos mas altos en la
lista de “Las 20 mejores parrillas
de Espana”.

iImprescindible!

Un exquisito tuétano a la parrilla

DIVINO STEAK HOUSE

Ramoan Cabanillas, s/n. 0 Burgo,
Culleredo, A Corufia

Teléfono: 881 914 412
divinovinoteca.com
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Discarlux

Un restaurante con encanto en el que se une el caracter mallorquin
con el disefio escandinavo, ubicado en lo que en su dia fueron los
establos del castillo de Son Berga, cuyas torres datan del siglo XV.
La gastronomia mediterranea-fusion y la carne de vacuno de alta
calidad, tanto nacional como internacional, son su sello de
identidad. Nace con el propésito de ser referencia en carnes de alta
calidad en Mallorca.

Ruta de la carne:

Mallorca

Nos vamos de ruta carnivora por la
preciosa isla de Mallorca. Restaurantes

Cami dels Reis, 64, Palma de Mallorca
Teléfono: 971 104 295
www.lumerestaurante.com

Can Simoneta

El chef David Moreno y su mano derecha Edgar Rodriguez,
presentan su “Mexiterraneo”, inspirado en el recetario de su
México natal y adaptandolo a la despensa local mallorquina.

The Wine Side Palma

Un restaurante-gastrobar especializado en una cocina de producto,

seleccionados por Alfredo Campos,
el delegado de Discarlux en la isla,
por la calidad y el trato al producto.

Ofrecen, en la nueva sala Origen, decorada por el artista
mallorquin Andreu Maimo, un men( degustacion de 15 pasos,
solamente para 12 personas. El servicio de sala esta a cargo
de Nene Garcia y Pere Gost.

Carretera Arta-Canyamel, km 8. Canyamel, Mallorca
Teléfono: 971 816 110
WWW.cansimoneta.com

sencilla y sin pretensiones, acompafada de una amplia seleccion
de vinos mallorquines y nacionales. Su nombre es un homenaje a
la cancion de Lou Reed "Walk on the Wild Side".

Paseo Mallorca, 8. Mariners, 3.
Palma de Mallorca Pto. Alcudia. Mallorca

Teléfono: 952 061 007
www.thewineside.es

Teléfono: 772 832 842
www.thewineside.es

El Ceibo Mambo Viu

Gabriel Conti, el chef del restaurante Mambo, nace en Brasil en Un ambiente exclusivo,
1981 en el seno de una familia con origenes vasco-italianos en la cécteles premium y una
que las reuniones, la cocina y la comida son una manera de cocina exquisita se unen
bendecir la vida y de honrar la sencillez que te acerca a la felicidad. para ofrecer a todos los
Su respeto por el producto local, la busqueda de proveedores invitados una experiencia
honestos, la combinacién de las culturas que ha conocido a través gastronémica especial en

Restaurante uruguayo abierto desde
1980, especializado en cortes tipicos
sudamericanos a la parrilla de lefia
(mollejas, asado de tira, entrafia,
vacio, cuadril) y también en cortes
del pafs, como el chuletén madurado

Brut Restaurant

Para elaborar el mend degustacion de 15 pasos en su barra del
chef, se nutren de la despesa silvestre mallorquina, centrados
en la fermentacion, maduracion y curados, como herramientas
de conservacion y transformacién, como garums, misos, koji,
vinagres 0 embutidos de mar y de tierra. Utilizan todo el
producto local y lo maridan con kombuchas, sidras, hidromieles
y sake elaborados en nuestra micro-brewery con arroz, miel,
frutas y flores locales asi como cervezas y tepaches.

La Carretera, 37. Llubi. Mallorca
Teléfono: 971 188 231
Www.brutrestaurante.com

o el solomillo de vaca Marela.

Raman de Moncada, 24.
Santa Ponsa, Palma de Mallorca
Teléfono: 971 694 036

La Braseria Pollenca

En la braserfa, Rubén Uzquiano, el jefe de cocina, domina la
técnica de la cocina a la brasa. En su pais de origen, Bolivia,
cocinar a la brasa es una habilidad casi innata, natural, presente
en el ADN de los grandes cocineros. Y no solo conoce los

de sus viajes y su
incansable bdsqueda
de los sabores
auténticos le dejan
una huella que
comparte a través de
los fogones con todo
aquel que se sienta
alrededor de su mesa.

Pg. de Mallorca, 3.
Palma de Mallorca.
Teléfono: 682 013 909

www.mambopalma.es

un oasis en el corazén de
Palma. Experimenta la
fusién de los sabores
mediterraneos en un
espacio Unico. Descubre
un mundo que deleitara
todos tus sentidos.

Sant Jaume, 5.
Palma de Mallorca
Teléfono: 871 871 210

palmariad.com

secretos para obtener los mejores resultados, también sabe
encontrar el punto justo de la carne, tal y como al cliente le
gusta. Cocina abierta todo el dfa.

La Tabernita

José Artacho bajo su lema
"somos un pequefio asador que
vivimos por y para servir el
mejor producto”ha colocado a
La Tabernita entre los locales
de moda de laisla y un lugar
de culto para los amantes de
las carnes maduradas y sus
diferentes cortes a la brasa.

Sa Pleta (Hotel Pleta De Mar)

Un elgante hotel de lujo de 5 estrellas completamente rodeado de
naturaleza y con vistas al mar. En su restaurante combinan técnicas
modernas con el método méas antiguo y primitivo de cocinar a fuego
abierto inspirado en los sabores (nicos que solo el humo y las llamas
pueden impartir a la carne, el pescado y las verduras de temporada
locales... Sa Pleta ofrece el espfritu del Mediterréneo a través de la
cocina con fuego vivo y ofertas ecoldgicas inspiradas en la naturaleza.

Via de Les Cales, 23. Capdepera, Mallorca.
Teléfono: 871 515 340

www.pletademar.com

Cami de Jesds, 28. Poligono
Can Valero. Palma de Mallorca
Teléfono: 971 253 084

Carretera de Pollenga a Lluc, 2. Teléfono: 971 534 474
Pollenga, Mallorca. labraseriapollensa.com



http://www.brutrestaurante.com
http://www.lumerestaurante.com
http://www.mambopalma.es
http://www.thewineside.es
https://palmariad.com/
http://www.pletademar.com
http://www.thewineside.es
https://labraseriapollensa.com
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de Discarlux que se comparten con
periodistas, profesionales del medio y
amigos. Siempre hay una excusa para
reunirnos a comer una buena carne

Cuando varios productos excelsos se unen
surge una experiencia gastro inolvidable.

En este caso las carnes seleccionadas de
Discarlux, los aceites de Castillo de Canenay
los vinos del Marco de Jerez. Una armonia
que se llevé a cabo en la sede de Discarlux
en Madrid.

Ese dia cocind el chef Andeka Gonzalez que
prepar6 un buen nimero de platos para los
que utilizo los diferentes aceites, y para el

Aceites de Castillo de Canena
y vinos del Marco de Jarez.

maridaje contamos con el gran Fernando
Gurrucharri, presidente de la Uni6n
Espaiiola de Catadores, que también acudia
ala cita.

Entre los platos que se pudieron armonizar
estarian algunos embutidos de Baka y la
cecina top Discarlux, el carpaccio de picafia
madurada, los callos de Trifén que se
comercializan bajo el sello Discarlux, y
como plato principal la tzuleta de vaca
gallega madurada.

Carpaccio de

Una comida inolvidable con el mejor
grupo de amigos. De izg. a dcha:
Fernando Gurrucharri, Luis Vaiio
(responsable comercial y marketing
para Espafia de Castillo de Canena),
Carlos Ronda (gerentes de Discarlux),
Alberto Granados, Félix Ribadulla
(director de comunicacion Vocento
Gastronomia), José Portas, Benjamin
Lana (director de Vocento Gastronomia),
Luis Suarez de Lezo (presidente de

la Real Academia de Gastronomia)

y Rosa Vafig, (propietaria y directora
comercial).

picafia madurada

La Cofradia
del ‘Ixuleton

Hacia mucho que no se reunia
la famosa cofradia y conocer un nuevo

l a C a b r er a restaurante donde encontramos
en la carne de Discarlux era la mejor excusa.

Madrid

En este caso visitamos esta parrilla
argentina, con un local elegante, y con buena
materia prima. Nuestra cofrade Concha
Crespo fue la anfitriona de un buen
homenaje gastrondémico.

La Cabrera es una marca famosa en todo
el mundo con decenas de restaurantes.

Los duefios de La Cabrera Madrid son los
mismos de 3 restaurantes mas de la misma
franquicia. Asi explican su filosofia: “La
Cabrera es una casa de carnes, que respeta
la tradicion y la esencia de la_familia
argentina, rindiendo un orgulloso tributo
a la cultura culinaria del Rio de la Plata.
Todo el recorrido que vivencian las personas,
desde que llegan hasta que se van, estd
pensado para despertar sus sentidos, donde
los aromas y sabores del lugar les hacen
vUlT una experiencia gastronomica unica
e inigualable’.

Tomamos varios platos emblematicos como
la empanada de carne estilo “La Cabrera’, el
Matrimonio (morcilla-chorizo) a la parrilla,
la increible cecina de Discarlux y luego
hicimos un viaje carnivoro desde Espafia

hasta Argentina. Primero con una chuleta
de Discarlux, una rubia gallega de 11 afios

de edad con 70 dias de maduracion, y a
continuacion probamos los cortes argentinos
bifey picaria.

No siempre se consigue

que acudan todos los

cofrades, en este caso hubo

un buen nimero como

José Portas y Carlos Ronda

(gerentes de Discarlux),

Fernando Romay, Aarén

Guerrero, Jota Abril,

Manu Baqueiro, Rafa Hombres G, Concha
Crespo y el periodista gastronémico Alberto
Granados con amigos como el periodista
deportivo Carlos Matallanas

o el portero de futbol Ricardo Lépez,

Ana Hernandez e Isadora, propietaria

de La Cabrera.

LA CABRERA

NI
"‘ﬁy:f +~  Velazquez, 61. Madrid
".;. $ Teléfono: 671 280 878
/ lacabreramadrid.com



https://lacabreramadrid.com
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Discarlux

Colaboracion con el MOM Culinary Institute

Discarlux invierte
en la formacion
de los futuros
profesionales

El compromiso de Discarlux junto a
MOM Culinary Instituto es ayudar, L

os proyectos sociales y solidarios son

un objetivo importante para Discarlux y
se impulsan para aportar, en la medida
de lo posible, un pequefio granito de arena
que lleve a mejorar nuestro entorno.

al menos durante los dos proximos
anos, a la formacion especifica en las
materias relacionadas con la carne.

Hoy os queremos poner al dia del proyecto de
formacion en el que desde Discarlux estan
apoyando la formacién de cocineros, participando
en el programa de estudios que imparten en la
escuela oficial de cocina y hosteleria MOM
Culinary Institute de Madrid, impulsando

formaciones especificas, talleres, clases practicas...

Discarlux lleva tiempo trabajando en algunos
proyectos de I+D en su empresa y quieren
compartir todo ese conocimiento adquirido con
los alumnos de la prestigiosa escuela de cocina.

SoBRE MOM CULINARY INSTITUTE...

MOM es un centro donde, de la mano de
su equipo formativo y de los profesionales
y empresas que colaboran en el proyecto,
ofrecen a las empresas del gremio,
variados y adaptados programas de
formacion que ayudan a garantizar su
sostenimiento en el tiempo con éxito y
eficacia. La formacion en el sector esta
orientada, principalmente, a empresas en
funcionamiento o de nueva creacién que
necesiten mejorar o iniciar su actividad
con garantias de éxito dotandoles de

Culinary Serrano, 95. Madrid instrumentos formativos y conocimientos
Institute  Teléfono: 682 537 603 profesionales.
info@momculinary.com
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NUEVO PRODUCTO DE DISCARLUX

Sobrasada
de buey

Uno de los productos que mas ilusion estan
generando en el equipo de Discarlux es su
sobrasada de buey. Un producto que para
prepararlo con la carne seleccionada de
Discarlux, han querido contar con uno de
los mejores charcuteros de este pais, Xesc
Reina, que desde Mallorca elabora una
charcuteria creativa, y que se ha atrevido,
con éxito, a destripar y a poner en valor al
cerdo porc negre de la isla.

Hemos charlado con Xesc Reina para
preguntarle como surgi6 la colaboracién con
Discarlux. Xesc nos ha explicado: "Yo habi-
tualmente hago la sobrasada con el cerdo
negro, animales propios que estdn en exten-
stvo y comen lo que nosotros plantamos,
aunque también tenemos terneras. Un dia
charlando con Joaquin Felipe Jr. (respon-
sable comercial y de I+D de Discarlux) me

dijo que estaban buscando una sobrasada
de vaca, yo tenia alguna preparada con
nuestras terneras, y se la envié para que la
probaran. Les encantd y a partir de ese
momento empezamos a ajustar las carnes
que necesitadbamos, ingredientes y demds...”

Aquel experimento fue todo un acierto y
Xesc nos asegura satisfecho: "Creo que con el
tiempo hemos logrado una formula perfecta.
Ahora les preparamos la sobrasada de buey
con 60 dias de curacion, mds que suficiente
al ser carnes menos grasas. Las pruebas que
voy haciendo me tienen fascinado".

La sobrasada, de momento, solo la puedes
probar si visitas alguno de los restaurantes
que ya la tienen en carta (muy pronto
también la podras adquirir online).
Restaurantes como Los 33 (Madrid),
Taberna El Fhosko (Huesca), Asador

La Vaquilla (Teruel), Sabroso (Santiago
de Compostela), Meson Rincén Catedral
(Malaga) o Borda Bisaltico (Huesca).

BASCOAT

Paseo de La Habana, 33. Madrid
Teléfono: 680 404 257
www.bascoatmadrid.com

Nagore Irazuegi
y Rodrigo Garcia

Nagore vy Rodrigo

Un tandem
perfecto

Cuando Rodrigo y Nagore se conocieron,
Nagore tenia desde hace afios su taberna
gastronémica Arima en la populosa calle
Ponzano de Madrid, una de las mejores
barras de la ciudad. Rodri se sumé a la
aventura como chef'y desde entonces son
muchos los proyectos que han compartido,
incluso el de vida. El Gltimo es su restaurante
en Madrid Bascoat, donde se acompafian de
David Gallego y Lorena Navarro (ex-Baga).
Pasear por su carta es descubrir platos tan
apetecibles como las antxoas premium,
pimienta negra y vinagre de txakoli, el
bufiuelo de morcilla de Beasain o la tartaleta
de Txangurro. Entre sus proveedores
encontramos a Discarlux que selecciona los
mejores cortes para su parrilla y sus platos.
Un restaurante que ya esta en

el radar de los més gastronomos.

RECETA

e picana de vaca vieja

Se prepara un Tataki de vaca vieja madurada
seleccionada en Discarlux muy marmolada.



http://www.bascoatmadrid.com
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La Catedral de Navarra

Sepliembre

El

mes del

lomale pelado

Es una de las piezas mas cotizadas por los chefs:
unos buenos y maduros tomates pelados para
utilizarlos como fondo de innumerables guisos
o para la elaboracion de salsas de todo tipo.

erfecto para
elaboraciones frias,
troceado y en

ensaladas, o en diferentes

sopas frias, su versatilidad

permite combinarlo con

multiples ingredientes.

En la conservera de

Mendavia eligen las

piezas con un mejor

equilibrio entre acidez y

contenido de azdcares

para La Catedral de

Navarra. Un tomate madurado en
planta, con la carne roja y consistente y
un paladar exquisito. Un producto a la
altura del completo catalogo delicatessen
de la marca.

Con el mes de septiembre
llega la elaboracion del
tomate a La Catedral de
Navarra. Se trata de un
tomate variedad pera,
elegido habitualmente
por las conserveras por
su pulpa carnosa, su
dulzor y fina piel.
Segtin nos explican desde
La Catedral de Navarra:
“No hay mayor secreto
para obtener una buena
conserva que trabajar con una excelente
materia prima. El tomate se planta en
primavera y, tras un verano de cuidados
y abundante riego, los frutos alcanzan
su madurez a finales de agosto.

Se cosechan a mano, lo que nos permite
realizar una primera seleccion en la
propia finca, eligiendo unicamente las
piezas con el grado de maduracion
optimo para su posterior elaboracion. El
trabajo de recoleccion es una tarea ardua,
las matas de tomate son muy bajas y el
fruto se encuentra casi a cota suelo, por lo
que requiere de un esfuerzo fisico
importante. Ya en planta de elaboracion,
los tomates se lavan y se escaldan para, a

continuacion, pelarlos a mano uno a uno
en mesas de seleccion. Un corte superficial
pero preciso permitird al operario retirar
la piel para quedarse inicamente con el
corazon del tomate. Una vez calibrados,
se envasardn en las distintas referencias
ofertadas por la marca, conservindose en
su propio jugo o en aceite de oliva suave”.

Un producto que hemos seleccionado
por su sabor y por su 6ptima textura.

Recetas de elaboracion rapida
por Raul Prior chet de 1a Catedral de Navarra

TOMATE ENTERO LC, BACALAO
AHUMADO, VINAGRETA DE JEREZ
Y ACEITUNAS NEGRAS

INGREDIENTES:

1 tarro de tomate entero en aceite LC.

1 sobre de bacalao ahumado precortado.
Aceitunas negras deshuesadas.

Aceite de oliva virgen extra LC 100% arbequina.
Vinagre de jerez y sal.

ELABORACION:

Abrimos nuestro tarro de tomate entero pelado
en aceite de oliva y cortamos dos tomates en
mitades (unos 75 grs. de tomate).

Elaboramos una vinagreta con aceite de oliva
virgen extra LC, un chorrito de vinagre de Jerez
y una pizca de sal.

Picamos dos o tres aceitunas en trozos
pequefios y afiadimos a la vinagreta.
Montamos el plato utilizando como base

unas I&minas del bacalao ahumado.

Sobre éste afiadimos los trozos de tomate

y unas aceitunas negras.

Alifiamos el conjunto con la vinagreta

de forma generosa.

Podemos adornar con brotes o flores comestibles.

TOMATE LC CON SU EMULSION, MOZZARELLA
Y SALSA PESTO

INGREDIENTES:

1 tarro de tomate entero en aceite LC.

Queso mozzarella.

PARA LA EMULSION: PARA EL PESTO:

750gr tomate fresco maduro ~ 40gr albahaca fresca
150gr aceite de oliva LC 200gr aceite de girasol
125gr pan del dia anterior 20gr almendras crudas
15gr vinagre de Jerez 20gr parmesano rallado
1/2 ajo. 1/2 ajo.

ELABORACION:

Abrimos nuestro tarro de tomate y sacamos los frutos
enteros del frasco para dejarlos escurrir. Continuamos
cortando los tomates en mitades y reservamos.
Elaboramos la emulsién triturando los ingredientes en
una tirmix. Salamos al gusto.

A continuacidn, preparamos el pesto triturando los
productos indicados en los ingredientes. No es
necesario tamizar la mezcla.

Servimos la emulsién como fondo del plato, colocamos
encima el tomate y acompafiamos de unos trozos de
mozzarella alifiada con |a salsa pesto. Terminamos
rociando el tomate con aceite de oliva LC y una pizca
de sal de escamas.
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Obando

The Dark. Esta regaia
ovalada de color negro es
un producto Gnico en el
mercado dirigido a
restaurantes de

primer nivel.

Las nuecas regands

Un universo de
alternativas creativas
para ¢l cocinero

omo todo producto gastronémico

popular, la regafia tiene un origen

incierto que se atribuyen diferentes
localidades andaluzas. En lo que si se han
puesto de acuerdo los historiadores es en
vincular su desarrollo con el estableci-
miento de las rutas marinas extensas, que
obligaban a cargar las bodegas de los
barcos con alimentos que soportaran en
buen estado de conservacién las largas
travesias y las precarias condiciones de
almacenaje de la época.

De aquel origen humilde y poco
agraciado organolépticamente a la regafia
actual media un abismo. Hoy en dia, se
ha convertido en un producto cada vez
mas apreciado, valorado y utilizado en la
alta cocina, y que ademas en los tltimos
aflos ha pasado de ser mero acompafante
de tapas y aperitivos al auténtico
protagonista de numerosas creaciones
gastronomicas de vanguardia.

De esto saben mucho, porque son uno

de los principales culpables de esta
transformacion, en Panaderia Obando,
ubicada en la sevillana localidad de
Utrera. Alli, la familia Obando,
encabezada en la actualidad por los
hermanos Victor y Jaime junto a un

nutrido grupo de profesionales, fueron de
los primeros en ver esta nueva tendencia
y ofrecer cada vez mas alternativas a lo
que les demandaban los cocineros méas
intrépidos.

Asi naci6 por ejemplo The Dark, una
espectacular regafia ovalada con un
impactante color negro. El desarrollo de
esta creacion se inicia en la peticion de
algunos chefs que buscaban un contraste
cromatico para elaboraciones como la
ensaladilla, por lo que manteniendo ese
profundo sabor a pan de verdad tan

Tartar de attin de
almadraba con cama
de aguacate sobre
regafa gourmet.

Lamina de Pan de Obando

PANADERIA

ARTESANA OBANDO
Ctra. Utrera-Carmona,

nave 13. Utrera, Sevilla.
Teléfono: 954 860 743
www.panaderiaobando.com

caracteristico de las regafnas de Obando,
a The Dark se le suma una presencia

refinada y sugerente que esta triunfando
en muchos restaurantes de primer nivel.

En cambio, en la LAmina de Pan es

el area de innovacién de Obando la

que toma la iniciativa tras constatar

la popularizacién en numerosos
establecimientos de creaciones con
lomos de anchoa o de sardina como
protagonista, acompafiada por algtin
mix de verduras en la base (alboronia,
pimientos asados...) y una salsa,
reduccion o espuma como topping. Este
tipo de elaboraciones se solian presentar
sobre una tosta o rebanada de pan que le
confiere a la tapa una altura excesiva y
cierta rusticidad. La solucién de Obando
fue lanzar al mercado la LAmina de Pan,
una regafa extrafina y crujiente de
formato alargado con el tamafio perfecto
como soporte de la anchoa o sardina, que
se come en 3 bocados. Esta base gourmet
ofrece una perfecta sustentacion de los
ingredientes, pero con una presencia
mucho mas delicada y armoniosa, que
ademas se ve complementada por una
mordida vaporosa.

Finalmente, el trio de nuevas alternativas
de Panaderia Obando a muchos cocineros
y aficionados en Espafia y ya en muchos
paises de Europa, Asia y América se
completa con las Hojas de Pan, de nuevo
una respuesta a una demanda del
mercado. En esta ocasion, el producto
nace como consecuencia de la tendencia
del dipeo. En los tdltimos tiempos, los
restaurantes se han llenado de
elaboraciones como guacamole, hummus,
cremas de queso, salsa tartara o tzatziki.

Y cada uno de ellos, demandaba un
“dipeador” propio, desde totopos a pan
de pita, palitos de pan, tostas o galletas
saladas. Obando aporta como solucién
unica la Hoja de Pan, una regafia extra
fina y extra crujiente, que a pesar de su
finisimo grosor es perfectamente
resistente a la hora de poder tomar una
porcion de crema o salsa y que tiene un
tamafio ideal para sujetar con la mano
por una punta, dipear y llevar a la boca
de una sola mordida.

Estas creaciones, junto con el resto de
productos tradicionales de panaderia, se
elaboran de manera tradicional en las
instalaciones de Obando en Utrera. Un
obrador en el que trabajan los panaderos
para elaborar a diario picos, regafias y
mostachones -un dulce muy querido y
exclusivo de esta bella localidad de la
campifia sevillana- manteniendo sistemas
de elaboracién ancestrales, transmitidos
de generacion en generacion siempre
desde el respeto al pan, como alimento
basico durante toda la historia de la
humanidad.

En Panaderia Obando —fundada por
Francisco Obando, padre de los actuales
cabezas visibles de la empresa en los afos
60 del pasado siglo- no hay lugar para
aditivos ni conservantes, solo las mejores
harinas de cereales provenientes de
explotaciones agricolas cultivadas de
forma sostenible, agua y sal. A estos 3
ingredientes basicos de origen natural
solo se le afiade masa madre cultivada en
el obrador por maestros panaderos que
preservan orgullosos una receta cuyo
origen se remonta a varias generaciones
anteriores.




nacio de

ara comenzar, la primera

decisi6n que adoptaron fue

la diferenciaciéon. Como el primer
trovador que existi6 en las Terras do
Asma y precursor de las cantigas, Airas
Moniz, son los primeros en elaborar
queso con leche cruda en pastoreo de vaca
de raza Jersey de su propia explotacion.
Para esa diferenciacion tuvieron que
realizar un cambio dréstico de modelo y
pasar de una granja intensiva referente en
Galicia, centrada en la genética y alta
productividad de los animales Holstein, a
un modelo completamente antagénico.

Otra clave del éxito: la paciencia.

Desde la idea inicial del proyecto hasta su
puesta en marcha, pasaron un periodo de
6 afios que se hicieron muy largo para los
tres emprendedores que ya en el 2017
comenzaron a ver los resultados de
decisiones profundas, drasticas y a veces
traumaticas que sin dudas trajeron
grandes satisfacciones, tanto en el campo
personal como en el profesional.

Y hoy en dia podemos decir que aquellas
premisas mas la ilusion hicieron realidad
el suefio de estos tres amigos que han
conseguido posicionar sus quesos como
los mejores de Espafia, muy cotizados por
grandes chefs y por las mejores tiendas
gourmet. Por fin podemos decir que la
ilusion del proyecto inicial se convirtié en
una realidad. Siempre basandose en las
siguientes premisas: sostenibilidad,
Juturo, naturaleza, calidad y pasion.

Airas Moniz es
también una historia
de amistad de tres
emprendedores:
XesUs, Anay
Ricardo.

Vacas de raza jersey nacidas especialmente para

el pastoreo del que se alimentan practicamente todo el
afo, ademas de hierba seca y cereales: asi garantizan
la excelente calidad de la leche para los quesos.

Savel y Terra, los dos tipos de queso que elaboran
han enamorado a expertos y profanos.

Savel acaba de recibir el Premio Alimentos de Espafia
Mejores Quesos, afio 2023.

‘Ierra

Queso de pasta blanda y corteza comestible. Puede ser firme o
cremoso segUn la época del afio. No se prensa. Volteados
manuales continuos y mucho trabajo tanto en camara de oreado
(2 volteados diarios) como en maduracion (volteado cada 2
dias). Mohos naturales debido a cava de maduracion en la que
predomina el penicilium roqueforti sobre el penicilium candidum.
Destaca por el sabor intenso y color amarillo, que se ve
suavizado al comerlo con la corteza. La intensidad va subiendo
a medida que tiene mas tiempo de maduracion, pasando a tener
mucha més intensidad cuando la corteza se va poniendo
amoniacal. Sorprende que a pesar de ser un queso con sabor
potente tenga muy poca materia grasa.

Materia grasa: 28% Tamafios: 250 gr. y 800 gr.

Savel

Queso azul que destaca por el inconfundible e intenso olor pero
sorprendente por la suavidad, elegancia y untuosidad. Madura
en una cava en la que se encuentra el penicilium roqueforti.
Las vetas entre azul y gris verdoso junto con el color amarillo de
la pasta procedente de las vacas Jersey en pastoreo hacen que
este queso sea Unico.

Materia grasa: 38%

La maduracion es de unos dos meses para un tamafio de 1,5 kg.

La mantequilla

Chantada de Airas

Moniz se fabrica de De la ganaderia

forma artesanal intensiva al

utilizando nata de pastoreo, en

la leche de vacas Alras Moniz

de su ganaderia. trabajan por
recuperar el
mundo rural.

QUESOS AIRAS MONIZ
Lugar de Outerio San Salvador
de Asma. Chantada, Lugo
Teléfono: 629 716 668



https://airasmoniz.com/
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una dulce adiccion

Adictivo, vituperado por su aportacion caldrica, bendecido
por muchos informes cientificos y relativizado por otros,
el producto del cacao hace feliz a media humanidad.

1 chocolate es la droga legal que mas

engancha. Los adictos saben que es

imposible pasar de largo ante una
onza de chocolate. Si eso ocurre es que no
estamos ante un auténtico chocolatero.
Solo un impostor es capaz de mirar para
otro lado cuando le ofrecen chocolate en
cualquiera de sus versiones, que son
muchas y variadas, calidades a elegir.

La ciencia lo explica claramente. El placer
del chocolate es largo: se acaricia desde
antes de ingerirlo. Las previas, los prole-
gbmenos, esa anticipacion golosa es la
bomba. Es cuando la idea de comerlo ya
recorre el circuito de recompensa, que
discurre por el cerebro anterior, la
amigdala y la corteza prefrontal. Ese
recorrido tiene tres componentes: el
emocional (te engatusa con el placer que

Por Antonio Hernandez Rodicio
"El Goloso En Llamas"

sabes que vas a experimentar), el motiva-
cional (es el estimulo para hacer lo que
vas a hacer) y el cognoscitivo (ya has
aprendido por experiencias anteriores el
significado de lo que significa meter la
zarpa en la tableta). Por ahi, en medio del
enjambre cerebral, hay unas neuronas
que se comunican con otras pasandose
informacién y utilizan la dopamina como
neurotransmisor, que es como un vagon
de metro donde viajan los impulsos
nerviosos. Y resulta que la dopamina es
clave para la toma de decisiones e incide
en procesos como el sueflo, la memoria y
el estado de animo. Y es el conductor del
placer. Y ademés aparecen otros neuro-
transmisores como la serotonina
-conocida como la hormona de la
felicidad- y las endorfinas. O sea, resu-
miendo mucho y sin aspirar a un Nobel

49



de Ciencia, libérese del sentimiento
de culpa porque si come chocolate
la culpa es de la dopamina, la sero-
tonina y de esos intrincados juegos
que se traen a nuestras espaldas el
hipotalamo y la corteza prefrontal.
La culpa no es suya. Alivio. Vaya a
la cocina a por chocolate.

DESDE MESOAMERICA
CON AMOR

El chocolate procede del vocablo
xocoatl, que era su nombre original
en nahuatl, una lengua de origen
Azteca que se habla en México y en
zonas de Centroamérica. El cacao
procede de Mesoamérica, que es la
region que integra el sur de México,

de frio y calor para que consolide

su estado sdlido antes de convertirse
en tableta. Ese es, sucintamente,

el recorrido técnico, que ha ido
evolucionando con el tiempo,
aunque mantiene los procesos
histéricos de un producto cuya
industria mueve en el mundo
130.000 millones € cada afio.

EL CHOCOLATE,

LOS SUCEDANEOS

Y LOS DERIVADOS

A partir de aqui vienen los lios.
Porque si bien la literatura chocola-
tera sostiene que en ese momento
del proceso se le afiade manteca de
cacao, masa de cacao y lecitina (que

Guatemala, El Salvador, Belice,
Honduras y areas de Nicaragua y
Costa Rica, aunque hoy el 70% de
la produccion mundial se cultiva en
Africa occidental. Pese a su origen,
los europeos nos hemos criado con
el dibujo de una vaquita en el envol-
torio de las tabletas y hemos creido
durante décadas que el chocolate
venia de Suiza, como las maletas
cargadas de billetes verdes, y con

la leche incorporada desde el arbol.
Los arboles del cacao o cacaoteros
pueden medir hasta siete metros

de alto y producen unas vainas
ovoidales- también conocidas como
mazorcas 0 maracas- que pesan
hasta medio kilo y encierran entre
30y 40 semillas -llamadas igual-
mente pepas, habas o granos- que
se someten a un proceso de secado
y curado. Se fermentan, se tuestan
y se muelen. El resultante se refina
con rodillos de acero, se amasa y se
agita. Después se somete a procesos
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es un compuesto quimico natural
que se encuentra en la yema de los
huevos, en la soja o en las semillas
de girasol) para neutralizar los
sabores amargos y conseguir una
textura sedosa, los puristas pueden
sacarle tarjeta roja. Todo depende
de las cantidades, la pureza del
cacao y las grasas que se le afiadan.
Los estandares oficiales establecen
que el chocolate debe contener al
menos un 35% de materia seca de
cacao, del cual el 18% debe ser
manteca de cacao. El chocolate con
leche lleva solo un 25% y un 14%
de materia seca de leche (el 25%
del total tiene que ser grasa
sumando la leche y la manteca);

y el blanco debe contener al menos
un 20% de manteca. El chocolate
blanco, en realidad, si existe. El
mejor del mundo es el de cacao
blanco organico de Piura, en Perd,
pero solo representa el 0,25% de
la producciéon mundial. El que se

encuentra usualmente en los
supermercados lo que lleva es mas
manteca de cacao que pasta. Y no
ha visto Piura ni en un documental.
El chocolate rosado, conocido como
Ruby, contiene un 47% de cacao,
leche y azicar, y se produce con el
grano de cacao del mismo nombre,
con recuerdos a fruto rojo.

HUESO DE MANGO
Y SEBO DE BORNEO

Esas son las grasas autorizadas.
Pero, como ocurre con todo
alimento que pasa por procesos
industriales, se le han ido incorpo-
rando otras grasas como el aceite
de palma o la grasa de coco, el sebo
de Borneo o el hueso de mango,

lo que técnicamente los convierte
en sucedaneos de chocolate.
Basicamente con esas grasas se
abarata el producto. Sila grasa no
es manteca de cacao no es chocolate.
Durante afios, los paises han
sometido a severas y cambiantes
regulaciones la definici6n, produc-
cién y venta de chocolates, suceda-
neos y derivados. El mercado se ha
desbordado con productos de todo
tipo y la oferta en tabletas con
distinto grado de pureza es
abundante. Aunque, como todo, lo
mejor es leer la letra pequefia
porque hay trucos por todos lados.

CHOCOLATE CON
MORCILLA O

GAMBAS AL CURRY

A partir de ahi, ancha es Castilla.
Estén los chocolates de toda la vida,
mas negros, menos negros, con leche,
almendras y avellanas. Pero también

encontrara miles de variantes: con
colorantes y por lo tanto de cualquier
color, con frutos secos, hierbas
aromaticas, citricos, licores variados,
especias, semillas y pimienta. Con
tocino ahumado y cacahuetes, de
wasabi, de patatas horneadas, con
torreznos y morcilla. Los hay salados,
con sal de hormigas y saltamontes,
con ginger-ale, tomate, champifiones,
con carbén vegetal de los volcanes
islandeses, con algas, frutas liofili-
zadas. Una marca de Taiwan produce
uno con gambas al curry. Algunos
elaboradores hacen chocolate con
sushi y otros con queso y cebolla frita.
Y en la Hacienda Napana, en México,
fabrican un chocolate con vainas que

han sido picadas por un péjaro
carpintero cuando ain estaban en

el arbol. Al entrar las semillas en
contacto con el oxigeno a través del
hueco que hace el pajaro en la
cascara, el chocolate fermenta prema-
turamente y se obtiene un sabor espe-
cial. En la variedad est el disgusto.

SUS VIRTUDES:

ESTUDIOS A ELEGIR

Como en todo negocio global y muy
rentable, entraron en juego los
estudios cientificos, los pseudoestu-
dios, los institutos cientificos espe-
cializados y un largo etcétera. En
general, los que impulsa la industria
son trabajos que cumplen un doble
objetivo: vender més y proporcionar
argumentos al consumidor para que
se sienta liberado de culpa al consu-
mirlo porque el producto es deposi-
tario de los efectos mas positivos
imaginables para la salud. La Univer-

sidad Incarnate Word de Texas firma
un trabajo que sostiene que comer
chocolate puede producir una mejora
temporal en capacidad de visién
humana gracias a los flavonoides,
que tienen efectos antiinflamatorios.
El Club del chocolate afirma que

“20 gramos al dia de chocolate negro
son tu placer y tu medicina (..) sus
propiedades son bien conocidas y
podemos resumirlas como cardiosa-
ludable, antioxidante y rico en
minerales”. Otras universidades
avisan sobre la calidad de muchos
estudios que defienden los efectos
positivos del consumo de chocolate

y la infima incidencia en la salud de
los beneficios que difunden.

MOCTEZUMA, UNA TACITA
DIARIA

El propio Moctezuma, que no debia
frecuentar la literatura cientifica
chocolatera, tomaba su racién
diaria. Segtn detalla Bernal Diaz
del Castillo, un militar espafiol de
Medina del Campo que particip6
en la conquista de México, en su
Historia verdadera de la conquista
de la Nueva Espafia, el emperador
azteca ingeria una bebida elaborada
con cacao en un caliz de oro fino
como bebedizo imprescindible para
yacer con mujeres. Aun hoy, en
Tabasco, Oaxaca y Chiapas se
consume un producto con cacao y
maiz llamado pozol y que parece
hundir sus raices en las costumbres
y habitos de Moctezuma.

Resumiendo: consuma con modera-
cibén, pero no espere que su estado
general de salud mejore gracias a su

ingesta ni confie demasiado en las
leyendas de sementales atiborrados
de cacao. Mejor limitese a disfrutarlo
que a esperar milagros que no se
produciran.

Pero mas alla de todas estas cues-
tiones relevantes, lo cierto es que
solo es necesario saber que vas a
comer chocolate para empezar a
salivar. El paladar, las encias, la
lengua, las paredes de la boca se
impregnan de una pasta magica
que excita los sentidos y engrasa los
mecanismos del placer. El chocolate
hace felices a la inmensa mayoria de
los habitantes del planeta tierra.

Y a buena parte de los de Saturno.

Antonio Hernandez Rodicio (Cadiz,
1966). Es periodista y diplomado en Alta
Direccion de Empresas por el Instituto
Internacional San Telmo y ha
desarrollado la mayor parte de su
carrera periodistica en empresas del
Grupo Prisa, llegando a ser Director de
la Cadena Ser. Es socio de “Thinking
Heads"”, donde es responsable de las
areas de comunicacion estratégica,
consultoria politica y asuntos puablicos y
de la taberna Las Banderas, una de las
mas gastronémicas de Cadiz. Dirige el
blog “El Goloso en Llamas”.
https://elgolosoenllamas.com/
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eria imposible poner en pocas lineas

el curriculum de Paco Roncero, un

chef madrilefio, que realiz6 sus
estudios en la Escuela de Hosteleria y
Turismo de Madrid. En el afio 1991 se
incorporo a la plantilla del Casino de
Madrid, uno de los clubes privados méas
exclusivos de la ciudad, y desde el afio
2000, la Direccion del Casino de Madrid,
ya bajo el mando de NH Hoteles, encar-
gandose de toda la oferta gastronémica de
la institucién (ese afo seria reconocido
como uno de los 100 mejores chefs del
mundo por la prestigiosa lista interna-
cional The Best Chef Awards en la posicién
numero 71. Durante los primeros afios de
su direccion gastronémica, llevo a cabo una

renovacion y puesta al dia en la cocina
que culminé en 2002 con la llegada de

la primera estrella Michelin y, en el afio
2010 lleg6 la deseada segunda estrella
para el restaurante La Terraza del Casino
que en 2019 cambid su nombre al actual
Paco Roncero Restaurante.

Muchos afios dedicados a la cocina, a la
investigacion del producto (es uno de los
que mas sabe de aceite de oliva de nuestro
pais) y a otra de sus pasiones: el running,
que le hallevado a correr en las mas impor-
tantes competiciones por todo el mundo.

A Paco Roncero le hemos preguntado
por sus restaurantes favoritos:

Un restaurante
de BARRA:

Creo que es una de

las mejores barras

de Espatia ideal para
ir con amigos, a tapear,
y stn duda tienen

un productazo”

Restaurante
Nou Manolin

Villegas, 3. Alicante
Teléfono: 965 616 425
grupogastronou.com/nou-manolin/

Un restaurante
con estrella
MICHELIN:

Ricard Camarena tiene
una propuesta muy
personal, uno de los
mejores restaurantes
de este pats. Me gusta
mucho ese juego que
realiza con la huerta

y el producto,

es fantdstico."

Avenida de Burjassot, 54
46009 Valencia
Teléfono: 963 355 418

BB

2* Michelin

Estrella Verde Michelin
3 Soles Repsol

8° Mejor restaurante
vegetal del mundo
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¢DONDE COMEN_|

Carretera de El Pardo a Fuencarral, Km. 1.9, Madrid

Teléfono: 917 343 826
www_filandon.es

Un restaurante

parairen FAMILIA:

Es un restaurante donde
stempre te van a tratar bien
y vas a comer de maravilla.
Un restaurante para
disfrutar, con una cocina
muy sencilla pero nunca

falla, productazo.

Ademads, tienen grandes
espacios para disfrutar

con la familia.”
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Herrerieta Kalea, 2. Getaria, Gipuzkoa

Teléfono: 943 140 024

www.restauranteelkano.com

Un restaurante
para ir con

EXTRANJFEROS:

Es el restaurante de
referencia de todos los
cocineros que viajamos
al Norte. El producto es
también la sefia de
identidad de este lugar,
donde siempre tienen con
el comensal un trato
estupendo. St vas
acompatniado de algin
extranjero seguro que
vivird una experiencia
inolvidable."”

Un restaurante
para comer

PESCADO:

Es el puerto de Mar

en Madrid. Producto,
producto y producto.
Combinan sabores que
no son habituales en
un restaurante solo

de pescado, pero aqui
los saben tratar

como nadie.”
ESTIMAR BARCELONA CASA JONDAL IBIZA ESTIMAR MADRID
Sant Antoni dels Sombrerers, 3 Cala Jondal, s/n. Marqués de Cubas, 18
08003 Barcelona 07839 Ibiza 28014 Madrid
Teléfono: 932 689 197 WhatsApp: 699 184 954 Teléfono: 914 292 052

Un restaurante

para comer

CARNL:

M7 amigo Dani Garcia ha
montado un restaurante
donde se come super bien,
en un espacio sorprendente.
Tiene muy buenas carnes

y las sabes cocinar. Ademds
tienen una propuesta
alrededor de las carnes
muy buena”.

LEUA

Hotel Hyatt Regency
Hesperia.

P.° de la Castellana, 57.
Madrid

Teléfono: 911 085 566
grupodanigarcia.com
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Los mejores
platos de pulpo

Nos embarcamos en un viaje gastronémico

a través de los misterios del pulpo: icono
culinario marino, rey de sabores emblematicos
y musa de la creatividad en la cocina.

V 1 pulpo es un alimento muy nutritivo,

E bajo en calorias, grasas y colesterol y que
ademas contiene una variedad de vitaminas y

minerales que son necesarios para el cuerpo humano.
Una racién de pulpo (150 gr.) contiene 180 mg de
omega 3, lo que aporta una buena cantidad de las
necesidades diarias recomendadas. Si ademas lo
aliflamos con aceite de oliva virgen extra, aumentamos
su poder. Y lo mejor de todo... ies un manjar
exquisito! (cuando se prepara bien).

Pero no pensemos que a todo el mundo le gusta.
Ver sus tentaculos, sus ventosas o su piel gelatinosa
hace que en muchas culturas sea un plato detestado,
aunque para otras, como la china o la japonesa,

el pulpo es un verdadero manjar, que en la mayoria
de las ocasiones se come incluso crudo.

. gastro planet

Si hablamos de pulpo en

Espaifia enseguida nos vendra a la

mente Galicia y su famoso y exquisito

“Pulpo a Feira”. Muchas localidades se

disputan el titulo de “el mejor pulpo” aunque O
Carballifio (Ourense) y Melide (A Corufia) podrian
ser las mas destacadas de la comunidad gallega.
Pero no podemos olvidar el “pulpo seco” que se
prepara en Levante (salar los alimentos o secarlos
al sol era una forma comun para conservarlos

en un tiempo en que careciamos de frigorificos)

o el “salpicon andaluz” que siempre lleva tan
codiciado producto.

En GastroPlanet tenemos nuestra propia

lista de los “mejores platos de pulpo de
Espafia” la mayoria probados por nosotros,
y otros consultados a algunos amigos y criticos
gastronémicos que a esto del comer y el beber
no los supera nadie. También hemos querido
conocer los ganadores de “Pulpo Pasion” un
certamen gastronomico que trata de poner en valor
este producto tan cotizado, y por tltimo, hemos
viajado a Galicia para pedirle a cuatro chefs con
estrellas Michelin su plato de pulpo. Ya solo queda
disfrutar de este plato ideal para el otofio (su mejor
temporada es entre septiembre y diciembre)

Casa Jondal « miza

El restaurante/chiringuito del chef Rafa Zafra en
Ibiza tiene una filosofia muy curiosa, solamente
usan marisco y pescado por piezas, por lo que
trabajan con pulpos de mas o menos 1,2 kg. El
pulpo se cocina de forma tradicional, con la receta
del chef Alberto Castafieida, de familia gallega. Lo
dejan enfriar y al servirlo le dan un golpe de calor y
lo presentan con aceite de oliva y piment6n. Lo
mas divertido es que el comensal tiene que cortarlo
y servirlo él mismo con las herramientas que le
presentan.

Cala Jondal. San José, Ibiza
Teléfono: 971 802 766
casajondal.es ®

1.

A Freira « Ourense

El propietario del restaurante, Francisco Gémez, es

de Carballifio y ha sido el ganador del “V Concurso de
Pulpeiras Féorum Gastronémico Corufia 2015”, dos
buenas razones para que en sus restaurantes (repartidos
por Asturias y Galicia) se coma un pulpo de la mejor
calidad. En A Feira te ofrecen auténtica comida gallega
elaborada con los mejores productos procedentes

de Galicia. Podras degustar el famoso pulpo a feira
preparado en directo por uno de sus pulperios, o
tomarlo a la brasa con parmentier de pimenton.

Beato Sebastian Aparicio, 4, Ourense
Teléfono: 988 686 628
afeirapulperias.es


https://afeirapulperias.es/
https://casajondal.es/

SELECCIONES |

WFWW | Pulpo

A Pulperia De Melide - 4 corusia

Aqui el pulpo se cocina bajo la experiencia de 4 generaciones
de pulpeiros. El producto les llega directamente de la plaza
de abastos de A Corufia, siempre de la mejor calidad. Hacen
una cocina gallega con guifios a otras culturas gastronémicas.
Segun explican existen 3 puntos fundamentales para
garantizar el éxito en sus servicios:

12 producto, 22 producto y en 32 lugar, producto.

Praza de Espafia, 16. A Corufia
Teléfono: 981152 197 pulpeirademelide.com

&3
Peix and Brases - Denia, Alicante

Uno de los platos que méas gustan en este restaurante de
Denia con 1* Michelin es su pulpo seco. Una receta sencilla
pero con mucha elaboracion. Lo primero secar los pulpos
al aire libre, durante tres dias, para que actte sobre ellos
también la brisa marina, que le aporta el punto salino.
Después dos meses de congelado para que se rompan las
fibras y quede mas tierno. Cuando se prepara se cocina

ala brasa y una vez bien tostado, se corta y se sirve con

un buen chorro de aceite de oliva extra.

Placa Benidorm, 18. Alicante
Teléfono: 965 782 757 www.peixibrases.com o

Casa Acuna e« Isla De Ons. Pontevedra

Fundado en 1945 por Jests Acufia y su esposa Rosa (en
los fogones). Su cocina, experta en pulpo y caldeiradas, ha
sido premiada con varios galardones como el de la Mejor
Pulpeira de Galicia tras ganar el III Concurso de Pulpeiras
de Santiago en 2012. El pulpo de Ons se prepara al estilo
islefio, es decir, en caldeirada: pulpo con patatas, un
poquito de aceite, ajo, cebolla y pimentdén. Delicioso.

Curro, 11-12. Isla de Ons, Pontevedra
Teléfono: 986 433 530
www.isladeons.net/es/restaurante/ ®

La Pulperia Ezequiel « Madrid

Es la pulperia mas antigua de Melide y el afio pasado
recibieron el Premio Nacional Plato de Oro. Un local

en el que solamente encontraras un montén de bancos y
mesas de madera que se comparten, para degustar uno
de los mejores pulpos de la zona. No hay mas secretos.
Buen producto, preparar el pulpo al momento, delante
del cliente y un buen aceite y pimentén.

Rda Canton San Roque, 48. Melide, A Corufia
Teléfono: 981 505 291
www.pulperiaezequiel.com ®

Pulperia A Gudina « Barcelona

Uno de los restaurantes mas recomendados para comer

pulpo en Barcelona, un local abierto desde 1993 con una carta
especializada en mariscos, pescados, platos tipicos gallegos y por
supuesto el pulpo a feira. Un pulpo gallego cocido a la manera
tradicional en la olla de cobre, para mantener toda su calidad

y sabor, se sazona con sal gruesa, pimentén que casi no picay
aceite de oliva virgen extra. Un aroma y sabor que te
transportara a las auténticas feiras tipicas de Galicia.

Carrer d'Entenca, 2. Barcelona.
Teléfono: 934 265 631 pulperiagudina.com

Botafumeiro « Barcelona

Segtn nos vamos alejando de Galicia es mas dificil encontrar
un restaurante en el que sirvan un buen pulpo, por eso es
bueno que en Barcelona haya dos restaurantes recomendables.
Moncho Neira, chef'y propietario de Botafumeiro sabe de la
importancia de tener el mejor producto. El pulpo lo preparan
ala gallega (igual que a feira pero con patata) y a la brasa con
sal en escamas y acompanado de patata y pimiento.

Gran de Gracia, 81. Barcelona
Teléfono: 932 184230  www.botafumeiro.es

. gastro planet

Antonio s Zahara de los Atunes, Cddiz

El restaurante del Hotel Antonio es uno de los mas
recomendables de Zahara de los Atunes. La calidad del producto
y la buena atencion le han posicionado en lo mas alto en la zona.
El pulpo lo preparan a la brasa con sal de escamas negra. Lo
presentan con una mahonesa de mostaza y puré de patatas.

Bahia de la Plata, Atlanterra 1.
Zahara de los Atunes, Cadiz
Teléfono: 956 439 542 antoniozahara.com

Lobito de Mar « Marbella, Mdlaga

No podiamos dejar fuera de esta lista una manera muy
original que tiene Dani Garcia de presentar el pulpo.
Dani prepara una fideua (con fideos cabello de angel)
lo ha bautizado como Fideo Rossejat, una fideua negra
con el pulpo asado.

Bulevar Principe Alfonso de Hohenlohe, 178. Marbella

Teléfono: 951 554 554
grupodanigarcia.com/lobito-de-mar/ 1()
o
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VII Edicion de la ruta del pulpo

PulpoPasion 2023

La ruta gastronémica ha celebrado ya 6 ediciones en
Madrid, 1 en Asturias y 1 en Valladolid, para potenciar

el turismo gastrondmico en estas zonas, dinamizando

el sector hostelero y rindiendo homenaje a este admirado
cefalopodo y a la gastronomia gallega.

90 restaurantes
de Asturias.
Madrid y Valladolid

o

) 4
»

. gastro planet

organizada por la empresa de organizacion

de eventos y comunicacion, Nacho
Sandoval Estrategias and Marketing, S.L, se han
podido disfrutar, durante 24 dias, de diferentes
propuestas en formato de ments, tapas y platos,
tanto tradicionales como creativos, con el pulpo
como protagonista. Una vez mas, la organizacion
busca promocionar Galicia, sinénimo de
excelencia gastronémica, en concreto Carballifio,
cuna del pulpo a feira, y su “Festa do Pulpo” en
otras ciudades y comunidades como Madrid,
Asturias y Valladolid.

I ] n esta séptima edicién de PulpoPasién,

Tres han sido las categorias evaluadas en
PulpoPasién: Tradicional, Vanguardia y
Maridaje. Porque entre los platos y las tapas que
se han podido degustar ha habido tanto
creaciones mas clasicas, tipo a feira, asi como
platos y tapas mas creativas para sorprender al
comensal.

Los ganadores en elaboracién tradicional de esta
VII edicién del concurso gastronémico por
excelencia en honor al pulpo, son los siguientes:

COCINA TRADICIONAL:

La Perla Negra e Luarca, Asturias

Que Asturias tiene una gastronomia espectacular

y que se come muy bien, es de sobra conocido. Pero en
cuestion de pulpo, algunos restaurantes ubicados en
puertos pesqueros como el de Luarca trabajan el pulpo
del pedrero, el de roca, pequefios y con mucho sabor a
marisco. En La Perla Negra son verdaderos especialistas
y asi lo corrobor el jurado de PulpoPasion al otorgarle
el premio al Mejor Pulpo en categoria Tradicional por su
elaboracion Pulpo del Pedrero a las Brasas, perfecto en
textura, sabor y técnica en las brasas. Su cocina, basada
en producto de mercado, esta especializada, ademas del
pulpo, en pescados y mariscos de Luarca, que casi, casi
van directos de la lonja al plato
Rivero, 11. Luarca, Asturias
Teléfono: 637 800 513

s vm
D

Labraccio « Madrid

Desde que se inaugurase en 1990, este restaurante
se ha mantenido fiel a sus principios: pasién por
la gastronomia y rigor en el trabajo, lo que se
traduce en un servicio exquisito en sala, buena
elaboraci6n en cocina y presentacion de platos.
También se han mantenido fiel a sus raices
gallegas y desde sus inicios elaboran el pulpo en
diferentes formatos, siendo el pulpo a la gallega el
mas consumido. Siempre esta excelente, en su
punto, textura y sabor, bien acompafiado por unos
buenos cachelos. Por ello fueron reconocidos por
el jurado con el premio al Mejor Pulpo en
categoria Tradicional de Madrid en esta VII
edicién de PulpoPasion.

Santa Engracia, 159. Madrid
Teléfono: 915 332 035

Gastrobar Sabores « valladolid

Al frente de este gastrobar encontramos al chef José
Antonio Guerrero, un experto en combinar la cocina
tradicional y la de vanguardia. El Gltimo premio
conseguido, el de Mejor Pulpo de Valladolid en categoria
tradicional con su propuesta Pulpo Calé. Una propuesta de
pulpo a la plancha acompafiado con papa alifia, piparras,
crujiente torrezno, mahonesa piquillo, piment6n y kimchi y
sichimi togarashi. La cocina de Sabores representa
precisamente los sabores del mundo con productos locales,
como los esparragos de Tudela a la plancha con vinagreta
de langostinos de Medina del Campo, ensalada de burrata
de Portillo, el premiado Japo-Taco de atdn rojo, chuletillas
de lechazo Churro (I.G.P. Lechazo de Castilla y Leén).

Acera de Recoletos, s/n. Pabellon de Cristal. Valladolid
Teléfono: 983 303 699
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Platos de
pulpo con
estrella®

n GastroPlanet nos gusta la cocina
E tradicional, pero también amamos la

vanguardia, sin ella no se avanzaria en la
cocina. En la vanguardia est4 el estudio, el dar una
vuelta al producto, el conseguir un hilo conductor,
una historia para cada plato. Por eso nos gusta
saber como preparan los platos que habitualmente
escogemos los cocineros estrellas Michelin. En
este caso hemos tenido que acudir a varios chefs
de Galicia y al tnico estrella Michelin gallego
fuera de su tierra, Manuel Dominguez, que desde
Madrid sigue haciendo guifios a su Tierra.

Favier Olleros

Culler De Pau - 0 Grove
2* Michelin, 1* Verde £3535%

El pulpo como nexo de unién entre tradicion
y contemporaneidad. La arousana con sofrito
y allada, esa “sangre del gallego” a la que
afiadimos jugo de pulpo, que reposa unas
cuatro horas. La que “baila” en su propia
aguay que llega con una coccién al vacio.
Caprichoso y exigente, abrimos la bolsa a

los 30, 40 y 50 minutos para comprobar su
punto. Servimos tres porciones junto a un
puerro tierno, recién recogido y salteado.

El pulpo destaca por su sabor y olor
caracteristicos que recuerdan sutilmente

al marisco. solo hay que probarlo para
percibir el marisco del que se alimenta.

Reboredo, 73. O Grove, Pontevedra
Teléfono: 986 732 275
www.cullerdepau.com

El pulpo y el chef Manuel
Dominguez: una historia

de transformacion culinaria
en Lta, Madrid.

Lucta Freitas

A Tafona . Santiago de Compostela
1* Michelin €3

Lo cuecen de manera tradicional (25 minutos de coccién
y 25 minutos de reposo en la propia agua). Reducen el
agua de la coccibn para tener una laca con la que pintar
el pulpo y darle mas brillo y més sabor. Hacen una salsa
satay (cacahuetes, picante, ajo y jenjibre, curry...) y lo
acompafian con minizanahorias risoladas a la llama y
hierbas del huerto)

Ria da Virxe da Cerca, 7.

Santiago de Compostela, A Coruna
Teléfono:881 249 374
restaurante.covermanager.com/a-tafona/

Manuel Dominguez

LA « Madrid
1* Michelin £3

Todos los compafieros gastronomos que han
participado en la creacion de la lista han
coincidido en que el pulpo de Manuel Dominguez
en Lua es de los mejores de Madrid. El pulpo no
tiene ningun cocinado especial, y una vez hervido
y reposado lo sirven siempre en plato de madera,
lo cortan con tijera (por lo general se usan sélo los
tentaculos), se afiade sal, pimentén y aceite de
oliva virgen extra. Uno de los imprescindibles si
tienes “morrifia” y andas por Madrid.

Paseo de Eduardo Dato, 5. Madrid
Teléfono: 913 952 853
www.restaurantelua.com

Yayo Daporta

Yayo Daporta « Cambados
1* Michelin 3

En este caso este plato de pulpo lo preparan en su taberna,
y aunque la elaboracion parece aparentemente sencilla,
lleva un gran trabajo. Primero lo marinan en sal, azicar y
piment6n. Después lleva una coccion al vacio potenciando
la intensidad del sabor. Utilizan los pulpos de talla minima
legal en la Ria (1 kg.) un animal que concentra el sabor de
lo come (nécoras, centollos...) y en la taberna se sirven
enteros (en dos mitades).

Rua Hospital, 7. Cambados, Pontevedra
Teléfono: 986 526 062
yayodaporta.com
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FERIAS Y CONGRESOS

hewos eslade e, « x
LOS MEJORES
RESTAURAN

z 023 2. Disfrutar (Barcelona)

3. Diverxo (Madrid)
4. Asador Etxebarri (Axpe, Vizcaya)

*

20. Quique Dacosta (Denia, Alicante)

22. Elkano (Getaria, Guiplzcoa)

31. Mugaritz (Renteria, Guiplizcoa)
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SEMANA INTERNACIONAL DE LA TRUCHA

Trucha de Leon

Se ha celebrado en Le6on una nueva edicion de uno de los
concursos gastronomicos mas veteranos de nuestro pais

(56 ediciones) en el que se trata de dilucidar cual es el mejor
plato de trucha de Espania. El premio se ha quedado en Leon,
en un pequeno pueblo llamado Posada de Valdeon.

de Valdeén (Lebn) se ha alzado como

ganador del Certamen Gastrondmico de la
Trucha 2023 con su plato “Trucha semicurada en
remolacha, su piel frita en manitol, mole de café
de tiz6n, holandesa de miso rojo y pepino
osmotizado en vodka-lima”. El establecimiento se
ha impuesto en la final, celebrada hace unas
semanas en Leon, a los otros 11 finalistas,
alzandose asi con el premio de 2.000 euros.

l ] 1 restaurante Desvdn Valdeon, de Posada -

La segunda posicion fue para el restaurante
Akari Gastroteka, de Pamplona, con su
elaboracién “Trucha o tronko”, que se llev6 1.000
euros de premio.

El podio lo complet el restaurante Arrea!, de
Kanpezu (Alava), con “Versatilidad de la trucha”,

con un premio de 500 euros.

Trucha semicurada en remolacha, su piel frita en
manitol, mole de café de tizén, holandesa de miso rojo y
pepino osmoatizado en vodka-lima,

del restaurante Desvan Valdedn,

de Posada de Valdeon (Leén)
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De este modo, el presentado por el Desvdn
Valdeon es el mejor plato de Espania elaborado
con trucha. Asi lo dictaming el jurado del
certamen, organizado por la Asociacion Provincial
de Hosteleria y Turismo de Le6n, con la
colaboracién del Ayuntamiento de Le6n, y que se
enmarca dentro de la Semana Internacional de la
Trucha, que este afio celebra su 56.2 edicién,
asentado como uno de los certimenes con mas
solera del panorama nacional, en el que Ledn ya
tiene su sitio en el mapa.

Segun el jurado, el plato destaco por “un
protagonismo muy bien entendido del producto
principal, con un leve semicurado que le aportaba
complejidad’. El jurado estaba compuesto por
los cocineros Jaime Uz (restaurante Arbidel,

1 estrella Michelin), Victor Martin (restaurante
Trigo, 1 estrella Michelin)y David Baldrich
(Restaurante La Senda, 1 Sol Repsol), Oscar
Garcia (presidente de Hosteleria de Le6n) y los
periodistas gastronémicos David Fernandez-
Prada y nuestro director, Alberto Granados.

cr

Versatilidad de la trucha ’
del restaurante Arrea!, de Kanpezu (Alava)

do

Trucha o tronko
del restaurante Akari Gastroteka,
de Pamplona

El certamen fue un éxito tanto en el nimero de
participantes como en la calidad de las
elaboraciones presentadas, contando con
participantes de hasta una veintena de provincias.
Los finalistas tuvieron que preparar en directo sus
elaboraciones, que fueron posteriormente catadas
por el jurado, que valoré su presentacion, sabor y
originalidad, entre otros conceptos.

Asi, el restaurante leonés toma el relevo del
restaurante Gamberro, de Zaragoza, ganador
el pasado afio. La final tuvo lugar en el Hotel
Barcel6 Le6n Conde Luna.
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"Ronsel" significa estela, surco
que deja la barca cuando
navega por el agua.

Ronsel do Sil

D.O. Ribeira Sacra

wicultura heroica
Junto al Sil

Después de haber visitado la bodega Ronsel do Sil en la Ribeira
Sacra y recorrido su maravilloso terreno escarpado y sus vinas
escalonadas con desniveles, en algunos casos, de vértigo, solamente
cabe pensar que estos proyectos se realizan por amor, por carino

al terreno, por romanticismo... Por alguien que, como en el caso de
Maria José Yravedra, llega a enamorarse de una vina centenaria
para lo que seria su proyecto de vida... /1 el de su familia!

ste amor por la viticultura y los valores

culturales del vino los recibié Maria José

de su familia. Su padre, recientemente
fallecido, Gabriel Yravedra, fue su maestro, todo
un referente en el mundo del vino.

Un proyecto familiar al que se uni6 su marido
Felipe Pérez-Somarriba y posteriormente sus
hijas. Aqui todas las ayudas son pocas. La propia
Maria José nos cuenta el inicio del proyecto:
“Tuve la suerte de encontrarme en mi camino
una antigua bodega en ruinas con una vifia
centenaria que decidimos, mi marido y yo,
rehabilitarla. Asi empezamos de manera artesanal
a poner en prdctica la pasion por los vinos
sinceros, fusionando la vista del paisage, la
arquitectura, y los sentidos. La coleccion de
variedades antiguas de la Ribeira Sacra requiere
mucha dedicacién y nos inspira a explorar la
esencia de lo desconocido para ponerlo en valor
en el presente. Es un aprendizaje continuo
trabajar en el dia a dia con la naturaleza;
aunque es un trabajo muy duro, merece la pena’.

Maria José Yravedra, arquitecta y
endloga propietaria de Ronsel do Sil.

Zona de D.0. Ribeira Sacra

La bodega fue rehabilitada en 2010 en el
paisaje de los Cafones del Sil (Parada de Sil,
Ourense, Espafia), en un entorno idilico que es
“Reserva de la Biosfera por la Unesco”, rodeada
de monasterios benedictinos. Como endlogos y
arquitectos, Maria José Yravedra y Felipe
Somarriba disefiaron la bodega para poder
trabajar la elaboracion por gravedad.

Los vifiedos que trabajan pertenecen a la D.O.
Ribeira Sacra, en las subzonas de Ribas do Sil
y Val do Bibei. Se trata de una region de peso
histérico, de caracter atlantico, viticultura
heroica en los tradicionales bancales de piedra,
que requiere mucha mano de obra debido a
la imposibilidad de acceso de la maquinaria

a los vifiedos.

Maria José tiene muy clara la filosofia de

la bodega: “Frente a la época actual donde
todo estd informatizado y digitalizado,
refvindicamos el trabajo con los procesos
naturales, con minimas intervenciones. Cada
botella de Ronsel do Sil expresa el paisaje, una
pequenia obra de arte que quiere transmitir
emociones, una reflexion climdtica de raices
profundas”.

No hay mejor manera de conocer la esencia de
esta bodega que abrir una botella de algunos
de sus vinos, olerlo, degustarlo sin prisas,
dejando que nuestra mente nos lleve hasta esos
paisajes idilicos de la Ribeira Sacra con cada
trago. iBuen provecho!




"Ronsel" significa estela, surco
que deja la barca cuando
navega por el agua.

La mas antigua
del Marco De Ferez

El tiempo, entre las gruesas paredes de estas bodegas, parece haberse
detenido. Aqui todos sus vinos y licores deben de someterse a un
proceso de envejecimiento en madera de muchos anos. Aqui no hay
prisas. Sus vinos y brandies descansan bajo el influjo de la brisa que
llega desde Jerez y desde la cercana Bahia de Cadiz. Miles de barricas
de madera sobre suelos de albero, la tierra de color amarillo intenso
que permite regular la temperatura y la humedad, para crear un
microclima que favorece la crianza de los vinos de Jerez

Hace ya casi 300 afios que
el irlandés Patrick Murphy
Woodlock fundé ésta bodega.

dentrarse en las bodegas Fundador es

conocer de primera mano la historia de

os vinos de Jerez, una bodega cuya fecha
de nacimiento marca el 1730, integrada en la
actualidad, dentro de uno de los grupos licoreros
mas importantes del mundo, el grupo Filipino
Emperador Inc. propiedad del magnate filipino
Andrew Tan y su familia. Su nacimiento esta
ligado al apellido Domecq, una familia de origen
francés precursora de la industria vitivinicola y
cuyo personaje mas importante es Pedro Domecq
Loustau, creador del primer brandy espafiol en
1874. De ahi su nombre: Fundador.

Las bodegas Fundador las localizamos en la
Puerta de Rota, una de las puertas de la antigua
muralla drabe que rodeaba la ciudad de Jerez
en la Edad Media. Un conjunto de edificaciones
que albergan el descanso de millones de litros
de joyas liquidas.

El primero de los edificios que visitamos es El

Molino, el més antiguo y representativo, que en
su origen albergaba un antiguo molino del siglo
XVII. El silencio, la oscuridad y el olor a vino es

lo primero que te llama la atencién. De pronto
das un salto en el tiempo, valorando la historia
que guardan sus barricas, verdaderas reliquias
que en algunos casos superan los 100 afios.

Aqui descubriremos la multitud de personajes
importantes que han visitado la bodega, los
toneles firmados por muchos de ellos son la
prueba indiscutible de su paso por Jerez. Los

reyes Fernando VII, Victoria Eugenia, Umberto

I de Italia, personalidades de la talla de
Alexander Fleming, Octavio Paz, Gregorio
Marafién, Andrés Segovia, Jacinto Benavente,

Los toneles firmados por los
visitantes célebres son los
grandes tesoros de la bodega.

Orson Welles... y algunos mas modernos y no
menos conocidos como Placido Domingo,
Severiano Ballesteros, Lola Flores, Rocio
Jurado, Paloma Picasso, Emilio Butraguerio...
Sin olvidarnos de la primera bota de Fundador,
firmada por el rey Alfonso XIII.

La Bodega El Molino da paso al Patio del
Sagrado Corazon, un espacio abierto con arcos
y columnas de piedra donde encontramos un
busto dedicado a Pedro Domecq Loustau.
Naranjos, limoneros, rosales y flores diversas
aportan los aromas y el colorido a la bodega...

Terminamos la visita en la Bodega La
Mezquita, una de las mayores del mundo, que
se inauguré para celebrar los 100 afios de la
marca Fundador, en 1974. Javier Soto Lopez-
Dériga fue el ingeniero que disefi6 esta
impresionante bodega con una superficie
cubierta de 25.350 m2. Esta bodega se bautiz6
como La Gran Bodega, aunque muy pronto, el
aspecto interior del edificio, con cientos de
arcos de herradura, y sus dimensiones, hicieron
inevitable que poco tiempo después de su
puesta en funcionamiento, se la comenzara a
conocer con el nombre de La Mezquita.

En el interior, en uno de los laterales de la
bodega, existe un mirador desde el que puede
contemplarse la majestuosidad del edificio y las
impresionantes perspectivas dibujadas por
botas, columnas y arcos. Esta bodega almacena
actualmente una coleccién de 40.000 toneles,
distribuidos en 44.500 metros cuadrados.
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Ronsel do Stl

Elaboran diferentes vinos
de variedades autdctonas,
algunos de ellos
monovarietales.

Tintas: Mencia, Merenzao,
Caifio, Brancellao

Blancas: Godello, Dona
Branca, Treixadura

BODEGA RONSEL DO SIL
Abarxa. Sacardebois.
Parada de Sil. Ourense.
Teléfono: 685 877 740

: Vel’Uveyra
ronseldosil.com

(Mencia)

Fundador

Vel Uveyra
(Godello)

Alpendre (Merenzao)

Como todas las visitas a las bodegas tocaba catar alguno
de sus vinos: Nos ofrecieron los Harveys, su gama mas
top de generosos, probamos el fino, el amontillado y el
palo cortado y para terminar su Brandy Sherry Cask

Fundador con Triple madera.

Al Pie del Cafién
(Caifio)

Visitas Bodegas FUNDADOR
Calle Puerta de Rota s/n.

Jerez de la Frontera. Cadiz.
Parada de Sil. Ourense.

Teléfono de contacto: 956 151 552
bodegasfundador.site

WWW.PEPERETES.COM
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Manuel Fdez Ranera

Sumiller en el Club Financiero Génova.
Madrid

+
milleres

L. DETALLE

“es el primer
champagne que
por primera ves
me emocitono”

RESTAURANTE EL CLUB

FINANCIERO GENOVA
Marqués de la Ensenada, 14. | —

Madrid
Teléfono: 913 104 900
www.clubfinancierogenova.com

. gastro planet

anuel Fernandez es un gran profesional
M con una larga carrera a sus espaldas, ahora

disfrutando de una nueva etapa en el Club
Financiero Génova. También Manuel empez6 por
casualidad su carrera profesional en el vino, él
mismo nos lo cuenta: “Le tengo mucho que
agradecer a Luis Garcia de la Navarra y a José Luis
Pereira, mis dos “mentores” en el restaurante
Aldaba. Ellos me ensefiaron mucho de lo que sé,
en aquella época se hacian muchas catas en el
restaurante y yo les ayudaba en todo lo que podia”.
Manuel ha trabajado mucho tiempo en el
restaurante Urrechu, con Paco Roncero en su ultima
aventura en el MOM culinary Institute y ahora con
Nino Redruello y con el grupo Azotea en este nuevo
impresionante local.

EL VINO ELEGIDO...

El propio Manuel nos cuenta el porqué: “He elegido
este champagne, de pequefio productor, porque me
vuelve loco. Es cierto que cuando empecé a tomarlo
valia un cuarto de lo que vale ahora, pero es el
primer champagne que por primera ves me emoctond
sin ser conocido, fue una emocion que no olvido cada
vez que lo descorcho’..

V'S
v

Champagne Initial Brut de Jacques Selosse
Bodega: Jacques Selosse.
Tipo: Champagne
Variedad: 100% Chardonnay
Origen: Champagne. Francia

Silvia Garcia

Sumiller en el Mandarin Oriental
Hotel Group. Madrid

peso profesional, gracias a su paso por grandes

casas como el hotel Urban, el restaurante Pifiera,
Kabuki o Mugariz (2* Michelin), y ahora como
responsable de la sumilleria del Hotel Ritz de Madrid
con 5 restaurantes diferentes (entre ellos el restau-
rante Deessa de Quique Dacosta, 2* Michelin) :
“Soy una mas del grupo de sumilleres “por casualidad”
porque yo estudié artes graficas. Yo soy de un pueble-
cito de Segovia y me vine a Madrid y para pagarme
mis estudios trabajaba en hosteleria. Conocia a un
maitre del hotel Villamagna y me meti6 de extra en ese
estupendo hotel de 5*. Cuando terminé mis estudios
me di cuenta que las artes graficas no me gustaban.
En ese tiempo abrieron el hotel Urban y entré en el
equipo de sala. El mundo del vino me fascind y me
pareci6 una buena opcién de futuro. Aconsejada por
Paco Patén y por Juancho Asenjo hice el curso de
sumilleria en Marbella y me cambi6 la vida”

S ilvia Garcia es una de las sumilleres con mas

EL VINO ELEGIDO...

Silvia nos cuenta su eleccién: “He elegido este
champagne porque es uno de mis favoritos, no el que
mds consumo porque el precio se ha disparado, pero
st que es de los champagnes mds reclaamados, creo
que es muy especial, tienen una produccion muy
pequeria y solo lo elaboran en afiadas excepcionales,
me parece el culmen del lujo y de la exclusividad. Le
tengo mucho cariiio porque es de los primeros grandes
champagnes que probé, aunque esa primera
experiencia no fue de las mejores, pero aprendi
mucho, sobre todo a entender lo que bebo en cada
momento”. El 82 es el afio de su nacimiento.

V'S
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Champagne Salon Blanc De Blancs 1982
Bodega: Champagne Salon-Delamotte
Tipo: Champagne Cuvée spéciale
Variedad: 100% Chardonnay
Origen: Champagne. Francia

“tienen una produccion

muy pequena y solo lo
elaboran en anadas
vacepcionales”

MANDARIN ORIENTAL
HOTEL RITZ

Plaza de la Lealtad, 5. Madrid.
Teléfono: 917 016 767
www.mandarinoriental.com



http://www.clubfinancierogenova.com
http://www.mandarinoriental.com
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Sergio Olero

Sumiller del Restaurante Desde 1911
(1 Soles Repsol) Madrid

“el primer blanco
en la historia en
conseguir los 100
puntos Parker”

BODEGA MARQUES DE MURRIETA ‘

N-232a Km 402. Logrofio, La Rioja.
Teléfono: 941 271 380

marquesdemurrieta.com

. gastro planet

tro sumiller con inicio en la “sala”. Sergio
O Otero viene de familia hostelera y se ha

formado principalmente en la gestion de
empresa y en el vino. Hace un tiempo le llamé Abel
Valverde (otro grande de la sumilleria) para que le
acompanara en el nuevo proyecto de Pescaderias
Corufiesas, su restaurante Desde 1911 en Madrid, y
no se lo pens6. Aqui esta feliz, con una bodega
impresionante, Sergio nos lo cuenta: “es una bodega
de las mds especiales de Espafia, tenemos en torno a
1600 referencias. Todo nuestro vino tinto es nacional
y trabajamos directamente con bodega, consiguiendo
muchas afiadas diferentes, de Unico de Vega Sicilia,
por ejemplo, tenemos desde 1940 afiadas de todas las
décadas y desde el 2000 todos los afios. En el blanco
internacional estamos haciendo una carta muy
fuerte entorno a las 600 referencias y de champagne
unas 300, muchas de pequefios productores. Pero
conseguimos tener buenos vinos a los mejores
precios”

EL VINO ELEGIDO...

Sergio nos cuenta el vino elegido: “He elegido un
Castillo de Igay 1986, el primer blanco en la
historia en conseguir los 100 puntos Parker, de la
bodega de Vicente Cebridn, un vino muy especial.
Mds de 30 afios en barrica antes de sacarlo. Ha
envejecido perfecto y con una variedad de woa, la
Viura, muy de moda ahora y que pese a los afios que
tiene es la elegancia dentro de la Rioja. Me parece
una maravilla de vino y fuera de Espafia deberiamos
de estar orgulloso de este vino y de esta bodega a la
que tengo un carifio muy especial”.

—%

Castillo Igay 1986. Marqués de Murrieta
Bodega: Marqués de Murrieta.
Tipo: Blanco Gran Reserva
Uva: 97% Viura, 3% Malvasia
Origen: D.0.C. Rioja
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PAZO B RUBIANES

WWW.PAZODERUBIANES.COM
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https://marquesdemurrieta.com

Embarcate en un viaje sensorial con nosotros y conoce
al detalle los vinos que han llegado hasta la redaccion
de GastroPlanet. Te desvelamos los vinos que méas nos
han gustado y que tienen una personalidad especial.

XR Rose
2022

BobpEGAS MARQUES DE RISCAL

De vifias viejas de garnachas

y viuras de Elciego de mas de 50
anos. Vino de color asalmonado,
frutal, elegante y equilibrado, pleno
de tension con una acidez muy
marcada que invita a beber por su
frescura y verticalidad.

XR Rosé es el primer vino de
Marqués de Riscal que se incorpora
ala nueva gama de productos que
naci6 hace unos afios con la
presentacion de XR Reserva y que
se caracterizan por ser fruto de la
singularidad que ofrecen los vifiedos
y la uva seleccionada.

Un Vino color asalmonado, brillante
y vivaz.. En nariz presenta intensos
aromas frutales. En boca es fresco,
elegante y equilibrado, con un final
pleno de sensaciones acidas
agradables.

www.marquesderiscal.com

+

Cruor 2019
Classic

Bopegas Casa GRAN
DEL SIURANA

Cruor es un vino tinto de la d.o.q.
Priorat, elaborado por Casa Gran
del Siurana, bodega perteneciente al
Grupo Perelada que se encuentra en
la localidad de Bellmunt del Priorat
(Tarragona) en una masia conocida
como la Casa Gran.

Cruor es un coupage de las varie-
dades Garnacha Negra, Syrah (20%)
y Carifiena (10%). Las uvas
provienen de cepas de dos fincas
distintas, la Casa Gran y La Fredat.

En cuanto a su elaboracion, tras una
vinificacién tradicional en depdsitos
de acero inoxidable, Cruor pasa una
crianza de 12 meses en barricas de
roble francés de 225 litros, un 50%
nuevas y el resto de segundo afio.

www.casagrandelsiurana.com

<+

Syrah de
Matasnos
2020

BobpEGAS BOSQUE DE MASTASNOS

En un entorno absolutamente
privilegiado para la elaboracién

de vinos de calidad como es el
Bosque de Matasnos, en las tierras
altas del Duero, nace este monova-
rietal de Syrah como vino

de parcela tinica.

Por eso es un vino que solo

se produce los afios que la calidad
y la climatologia lo permite, impo-
niéndonos en Bosque de Matasnos
el riguroso control de calidad de
producir este vino solo los afios
que verdaderamente nos puedan
sorprender. Criado en barricas
nuevas de roble francés. Uva
vendimiada a mano, seleccionada
en campo y posteriormente en
doble cinta de seleccién en bodega.
Llega hasta ustedes un vino
singular, potente en nariz, finoy
delicado en boca.

Vino de la Tierra de Castilla y Le6n.

www.bosquedematasnos.es

<+



http://www.marquesderiscal.com
http://www.casagrandelsiurana.com
http://www.bosquedematasnos.es

Albarino
Pedralonga

BoDEGA ADEGA PEDRALONGA

Pedralonga es un albarifio especial.
Un vino como los de antes, artesanal

y auténtico. La familia Alfonso lo
elabora siguiendo la misma filosofia
de sus antepasados, con métodos
tradicionales y técnicas
biodinamicas, respetando sus ritmos
naturales bajo la D.O. Rias Baixas.

El auténtico estandarte de la
bodega. Puro granito destilado,
bafiado por las borrascas atlanticas y
por el sol de un vifiedo que mira al
sur, y que, después, esta afinado con
las notas que aporta la fermentacién
malolactica.

Un vino del que se elaboran 30.000
botellas con la variedad de uva
100% Albarifia proveniente de

cepas de 30 afios.

pedralonga.es

+

Infinitus
Organic
Gewtirstraminer

BopEGcas COSECHEROS Y
CRIADORES

La gama “Infinitus” ha sufrido un
gran cambio: Por un lado, su
presentacion, etiqueta y capsula, y
ademas, porque desde la afiada
2022, que acaba de salir, es la
primera con todos sus vinos certifi-
cados como ecoldgicos.

Infinitus Gewlirztraminer es un vino
blanco seco muy aromatico. Elabo-
rado con la variedad gewiirztraminer
amas de 900 metros de altitud
mantiene todo el sabor y esencia de
flores, pétalos, jazmin, y frutas.

Vino joven fresco y muy equilibrado
de la Tierra de Castilla. Vino reco-
mendado para maridar con sabores
fuertes como ciertos quesos, carne
de caza y en lineas generales con
platos muy condimentados y/o
picantes, ya que ayuda a despejar el
paladar gracias a su ligera dulzura.

familiamartinezbujanda.com/
cosecheros-criadores

+

Ll Zarzal
Bopega EMmiLio MoRrO

El Zarzal es un vino blanco
elaborado bajo la D.O. Bierzo, de
vifiedos situados en el Valle del
Silencio (Leén), a mas de 600
metros de altitud, sobre suelos
franco-arcilloso-arenosos, con un ph
ligeramente 4cido. Un vino con una
vocacion evidentemente varietal
respetando la identidad de la
variedad sin renunciar a la frescura.

Un blanco elaborado con uva 100%
Godello, fermentado a temperatura
controlada en depdsitos de acero
inoxidable con posterior crianza
sobre lias en fudres de roble francés.

La nueva imagen de los Godello ha
tenido el privilegio de contar con el
arte y talento del famoso artista
Domingo Zapata, a quien el Bierzo
le ha inspirado para pintar las
etiquetas que visten sus vinos
blancos. La etiqueta de El Zarzal
refleja un arte mas templado, con
los colores verdes como fondo, que
hablan de un vino con una gran
frescura y personalidad aromatica.

www.emiliomoro.com

<+

...WINEmMODERATION

ELIGE | COMPARTE | CUIDA

www.champagne-bollinger.com. De venta en El Corte Inglés
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En el corazon

El 24 de Julio se celebra en todo el mundo, y principalmente

en México, el Dia Internacional del Tequila desde que en 2006
la UNESCO declarase como Patrimonio Cultural los paisajes de
los sembrados de agave y las antiguas instalaciones industriales

del municipio de Tequila, en el estado de Jalisco.

ero... ¢qué es el tequila? El tequila es una
Pbebida espirituosa destilada a partir (y s6lo

a partir) del agave Weber azul (hay mas de
200 variedades). Es el corazon de la planta, la
pifia, la que contiene el poder. Y como todo lo que
merece la pena, crear tequila lleva su tiempo. El
agave tarda al menos 5 afios en crecer antes de
cosechar el corazon, cocerlo, triturarlo y extraerle
el zumo, que se fermenta con levadura y se destila
para hacer tequila.
Hay varias calidades de tequila en el mercado, los
tequilas mixtos o simplemente tequila, donde al
menos el 51% de los azicares proceden de la
planta de agave weber azul, y el resto puede tener
otras naturalezas (remolacha, cafa de azucar,
etc..) y el Agave 100%, donde todos los azicares
se extraen de la planta de agave. Por lo tanto,
siempre que leamos en la etiqueta Agave 100%
estaremos hablando de tequilas de la maxima
calidad.
Y no podiamos hablar de maxima calidad y de
excelencia sin mencionar el tequila Don Julio.
Don Julio Gonzéalez fue un personaje innovador y
revolucionario en el mundo del tequila que marcé
un antes y después en los tequilas premium.

Ramon Parra,
Brand
Ambassador
de Diageo

Fue el primer tequila de lujo en el mundo en
salir al mercado y fueron los pequefios detalles
los que hicieron de Don Julio y su liquido,

un producto absolutamente excepcional.

Sélo alguien con ese dominio del producto,

esa sensibilidad y ese amor por la tierra, por

lo artesanal y por su gente, cambiaria las reglas
del tequila para siempre.

Le hemos pedido a Ramon Parra
(embajador de marca de Tequila
Don Julio y Diageo) que nos prepare
dos cacteles con tequila Don Julio
y nos ha pasado dos muy diferentes.
El Paloma, cocktail de moda al que
muchos consumidores ya se refieren
como el nuevo gintonic y también
un Love for the Land, un céctel muy
refrescante con tequila, vermut y
algo de coco. ;Preparados?

LOVE FOR THE LAND

En una coctelera, afiadimos todos los
ingredientes a excepcion del agua de
coco con hielo, agitamos y servimos con
un doble colado sobre un vaso largo con
hielo. Terminamos hasta completar con
agua de coco y removemos con cucharilla.
4.5 ¢l Don Julio Reposado

1,5 Belsazar Rosé vermut

1,5 remolacha licuada

Una cucharada de crema de coco.

Top de agua de coco.

Decoramos con rama de romero y citrico
deshidratado.

DON JULIO PALOMA

En un vaso alto, humedece el
borde con lima y hazle el borde
da sal (si tienes Tajin, o alguna
sal saborizada, le puedes dar un
toque mas personal)

Directamente en vaso.

5 ¢l de Tequila Don Julio Blanco
(también se puede hacer
con el reposado)

El zumo de media lima
Una cucharadita de sirope
de agave

Y completa con una soda
de pomelo.

Decora con un gajo

de pomelo rosa.
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Impresionantes vistas desde este
apartamento, en el corazén de la
Ribeira Sacra. Un paisaje con
laderas repletas de vifiedos

Las mejores vistas

Disfruta de un salon con
vistas a la Ribeira Sacra
y el rio Mifio

El apartamento dispone
de dos camas, una en el
salon principal y una en la
habitacién de matrimonio
en el piso de arriba.

de la Ribeira Sacra

Un escondite romantico, cogido de la mano de la naturaleza,
donde se hace mas grande la esencia pura de la Ribeira Sacra.
La orografia del entorno aumenta las sensaciones de libertad

y de intimidad, ayudandote a desconectar y a recargar las pilas,
mientras la naturaleza y el rio, entran por tu ventana.

® Alguna vez te has preguntado
donde se encuentra el Paraiso?
Seguramente hasta tu mente
llegaran recuerdos de esos lugares que te
han fascinado en alguno de los momentos
de tu vida. Mi Paraiso més cercano me
lleva hasta una pequefia casa de Belesar,
en pleno corazén de la Ribeira Sacra,
y a escasos metros del rio Mifio. Alli
encontramos Apedeceo, una pequeia
casa rural independiente, con cuatro
estancias interiores (dormitorio
principal, salén, dormitorio en el
mirador, cocina y bafio), junto a dos
grandes estancias exteriores, terraza
semicubierta con barbacoa y terraza al
aire libre, con zona de jacuzzi, completan
la finca de vifiedo que rodea la casa.

No te puedes imaginar lo que es disfrutar
de una puesta de Sol en su mesa exterior
con unas impresionantes vistas al
corazon de la Ribeira Sacra, un bafio en
el jacuzzi admirando los espectaculares
cielos estrellados, o simplemente trabajar
con tu ordenador mientras contemplas
las vifias cercanas “robadas” a las
escarpadas laderas.

Todo eso en verano porque en invierno
la chimenea cobra protagonismo y
puedes descansar y disfrutar del paisaje
desde los ventanales de la casa al calor
del fuego de la chimenea.

La clave de Apedeceo es “la conexién con
la naturaleza” para permitir que os alejéis
de vuestros estilos de vida, poniéndoos
en contacto con la calma, la serenidad

y la paz que nos ofrece la naturaleza y las
experiencias que en union con ella os
ofrecen en este confortable rincon de la
Ribeira Sacra

Los desayunos y cenas en este
espacio son inolvidables

CASA APEDECEOQ

Follatal s/n. Os Queixeiros. ]
Chantada, Lugo. E E
Teléfono: 607 785 630 S|
www.apedeceo.es [w] _.E


http://www.apedeceo.es
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Las Vegas

Los hoteles que no te puedes perder
en la Ciudad del Pecado

u iva las Vegas! reza la famosa cancion
Vde Elvis Presley, que desde que llegues
hasta que te marches, escucharas en
cada rincén de esta impresionante ciudad que
nunca duerme. Las Vegas desborda y tienes que
ir preparado para dejarte sorprender por esta
ciudad de los excesos. Por algo se acuii6 la famosa
frase de “lo que pasa en Las Vegas se queda en
Las Vegas”. Aqui se viene sobre todo a jugar, a
ligar, a ser visto y a dejarse ver, en unas calles
repletas de reclamos y humo de marihuana.

Si visitas Las Vegas como turista enseguida vas
a entender que el principal reclamo son sus
hoteles, auténticos parques temaéticos a los

que no les falta, por supuesto, su casino. Jamas

olvidemos el dltimo objetivo de esta ciudad:
que acabes apostando unos cuantos délares en
cualquiera de las ofertas de juego que hallaras,
desde maquinas tragaperras hasta ruletas.

Por eso los hoteles muestran sus atractivos tanto
en el exterior (como el Bellagio y su impresionante
espectaculo de agua, luz y sonido) como en el
interior, con deslumbrantes motivos ornamentales
que van desde un fantasioso jardin hasta una
recreacion de los canales venecianos, gondolas y
gondoleros incluidos. Una buena cantidad de
impresionantes hoteles diseminados a lo largo

de The Strip, un boulevard de unos 5 kilémetros
donde se ubican los mejores hoteles de Las
Vegas, que a continuacién vamos a conocer.

Los hoteles Bellagio y Caesars Palace
en The Strip, Las Vegas Boulevard

|
Bellagio

Este hotel seguro que te sonara porque fue donde
se rod6 la famosa pelicula Ocean's Eleven. En su
momento fue el hotel més caro construido de la
historia, con una inversion total de 1.600 millones
de ddlares.

En los alrededores de este hotel se congregan a
diario miles de turistas para ver el espectaculo
de sus fuentes. Impresionantes chorros de agua
que danzan iluminadas al ritmo del sonido.

Un show que se repite a partir de las 18:0h cada
media hora.

HOTEL BELLAGIO

3600 S, Las Vegas Boulevard.
Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 888-987-6667
bellagio.mgmresorts.com

Incluso si no te gustan los
juegos de azar, no puedes
visitar la ciudad sin probar
suerte a alguna de sus casi
177.000 tragaperras.

Caesars Palace

Es posiblemente uno de los hoteles mas
espectaculares con mas de 4.000 habitaciones.
Un hotel que se inauguré en 1996 y que su
inspiracién es Roma y sus Césares. En el exterior
del hotel encontraréis una réplica de la Fontana
de Trevi (la famosa fuente a la que si le lanzas una
moneda aseguran que se vuelve a la preciosa
capital italiana) y varias estatuas recordando el
Antiguo Imperio Romano. En su interior
encontraréis, como en todos los hoteles, el casino,
impresionantes suelos de marmol y estatuas
romanas y decenas de tiendas de lujo.

HOTEL CAESARS PALACE
3570 S, Las Vegas Boulevard.
Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 866-227-5938
WWW.Caesars.com



http://www.caesars.com
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‘The Venetian

No te puedes perder un paseo por el hotel

The Venetian, uno de los mejor tematizados de
Las Vegas. Te aseguro que sera como caminar por
la mismisima Venecia del Renacimiento iIncluso
hay géndolas, gondoleros y espectaculos de 6pera!
Aqui vas a encontrar 36 plantas repletas de
habitaciones y una planta de calle con elegantes
puentes arqueados, canales, animadas plazas y la
famosa Torre de la Campanilla. El lobby es de
tamafio medio e incluye una elegante fuente de
oro y marmol, y suelos y pilares de marmol
italiano. Ademas, su singular techo hara que
tengas la impresion de que sean las 12 de la
mafiana, aunque sean las 3 de la madrugada.
iAlucinante!

HOTEL THE VENETIAN
3355 S, Las Vegas Boulevard.
Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 702-414-1000
www.venetianlasvegas.com

Panris Las Vegas

El Hotel Paris Las Vegas se encuentra frente al Bellagio y recrea los monumentos
mas famosos de la Ciudad de la Luz, obviamente no falta su famosa Torre Eiffel,
reproducida al 50% de su tamafio real, sus patas

las encontraras en la planta baja del Hotel, frente

a un café en el que te puedes tomar algo.

El hotel Paris Las Vegas tiene 38 plantas

en las que encontraras 2.620 habitaciones,

de las cuales 295 son suites.

HOTEL PARIS LAS VEGAS

3655 S, Las Vegas Boulevard.

Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 877-796-2096
WWW.caesars.com/paris-las-vegas

New York, New York

En este hotel descubriras una impresionante recreacién de las principales
atracciones turisticas de Nueva York, como el Empire State o una Estatua
de la Libertad de 46 metros.Un hotel con 2.023 habitaciones y 7.800
metros cuadrados, frecuentado por gente joven en el que se ubican locales
de ocio nocturno muy de moda como el Bar Coyote o un pub auténtico
construido en Irlanda y trasladado al complejo. Los huéspedes pueden
disfrutar de una montafia rusa de 180 grados y animacién en vivo gracias
al espectaculo en directo
ofrecido por el universal
Cirque du Soleil.
iExtraordinario!

HOTEL NEW YORK, NEW YORK
3790 S, Las Vegas Boulevard.

Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 866-815-4365
newyorknewyork.mgmresorts.com
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Stratosphere

Este hotel tiene una torre de 350 metros de altura que se puede ver desde cualquier
lugar de la ciudad que nunca duerme. Aqui encontraras el mejor mirador de Las
Vegas y un pequefio parque con las atracciones mas escalofriantes que puedas
imaginar: Thrill Rides, Big Shot, X-Scream, Insanity o la caida al vacio SkyJump.
Mas atractivos del hotel: en las plantas 8 y 25 podréis zambulliros en unas piscinas
con unas excelentes vistas y, para los que no sufran de vértigo, un buffet giratorio a

24,0 metros de altura.

HOTEL STRATOSPHERE

2000, Las Vegas Boulevard.
Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 800-998-6937
thestrat.com

Flamingo

Vamos con uno de los hoteles que méas ha aparecido
en series, peliculas y videos musicales (entre ellos

la version original de Ocean's Eleven de 1960), el
primer hotel de lujo que se construy6 en Las Vegas,
en 1946.

Cuenta con un Wildlife Habitat que incluye
flamencos, pingiiinos y otras especies de aves y peces
que podéis visitar gratis a lo largo de todo el dia.

Su mitica fachada de estructura de ne6n rosa es

de las mas llamativas de Las Vegas.

HOTEL BELLAGIO

3600 S, Las Vegas Boulevard.
Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 888-987-6667
bellagio.mgmresorts.com

Luxor

Bienvenidos al Antiguo Egipto, el hotel de los
faraones y las piramides, uno de los hoteles mas
reconocibles por su forma de inmensa piramide
en cuya cuspide se sittia un gran foco que ilumina
el cielo de la ciudad todas las noches. Un obelisco
y una esfinge os conduciran hasta el interior de la
gran piramide, 4.408 habitaciones y 11.000
metros cuadrados, un hotel ambientado en
templos egipcios como el de Luxor, uno de los
templos mas famosos y bonitos de Egipto.

HOTEL LUXOR

3900 S, Las Vegas Boulevard.
Las Vegas, Nevada, EE.UU.
Teléfono: +1 877-386-4658
luxor.mgmresorts.com

Hemos dejado conscientemente la oferta gastronémica de estos hoteles fuera, eso serd otro reportaje de GastroPlanet.
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Elmejor pan
del mundo

LIBROS

Domi Vélez
Panaderia El Horno de Vélez
(Lebrija, Sevilla)
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1 pan es un alimento que ha acompafiado

ala humanidad desde tiempos inmemoriales

y que esta presente a lo largo de nuestra vida.
Pero, ¢como se elabora el mejor pan? Domi Vélez,
reconocido como Mejor Panadero Mundial 2021
segun la Union Internacional de Panaderia y Paste-
leria, nos ensena a elaborar las recetas de los panes
mas ricos, sanos, nutritivos y saludables, desvela sus
conocimientos y pone sobre la mesa de su obrador
todo lo aprendido como panadero de quinta genera-
cién y tres décadas de profesion.

El alimento sobre el que versa este libro es un
producto fantastico, casi magico, en el que la
quimica, la ciencia y la artesania se unen, reposan
veinticuatro horas, se hornean y conforman un
producto irrepetible, una pequefia obra de arte:
iel pan!

En estos capitulos, gracias a la experiencia de Domi
Vélez, pretenden arrojar luz sobre ingredientes
basicos, técnicas, procesos y tecnologias de coccidn,
entre otros aspectos, para que, tanto si somos
panaderos, como si queremos hacer pan en casa,
podamos tener este volumen como referencia en
nuestra estanteria preferida.

Un libro imprescindible para quien quiera iniciarse
en el universo del pan y conocer co6mo se trabaja

en un obrador, pero también para los profesionales
mas expertos.

Editorial: Planeta Gastro

Ao de edicién: 2023

Paginas: 200 Formato: 20 x 25 cm
Idioma: Castellano ISBN: 9788408275558

Luis Gutiérrez

Fotografias de Estanis Nunez
)

Prologo de Robert Parker

Los nuevos
vinadores

Una nueva generacion
de viticultures espaiioles

urante dos afios, el experto en vinos Luis

Gutiérrez y el fotégrafo Estanis Nufiez, han

viajado por todo el pais hablando, fotogra-
fiando, bebiendo y comiendo juntos y en compaiiia
de algunas personas que tienen algo en comun: su
pasioén por el vino y por el vifiedo, por la gastronomia
y por la vida. Son los nuevos vifiadores, que estan
haciendo algunos de los mejores vinos de Espana.

Este libro es el resultado de ese viaje, una seleccién
personal de 14 perfiles, todos diferentes, que cubre la
mayoria de la geografia viticola espafiola. Sus perfiles
hablan de historias, de paisaje, de vifiedo y de
gastronomia, de pasién y de tradicion. En este libro
apenas se habla de vino, pero se recoge el lado
humano muchas veces olvidado y todo lo que recoge
una botella, con un papel muy prioritario de la
gastronomia local que cada uno de estos nuevos
vifiadores vive a su manera, integrando el vino como
parte de la experiencia gastron6mica. Son una nueva
generacion de viticultores espafioles que esta
llamada a hacer vinos cada vez mejores y mas
apreciados tanto dentro como fuera de nuestro pais.

Asi cuenta Luis Gutiérrez su descubrimiento tras

el viaje, tras sus largas conversaciones: “De repente,
todo de lo que hemos estado hablando con los
viftadores cobra sentido. Tiene sentido con lo que
Telmo y Pablo ya empezaron hace tiempo, rescatar y
restaurar. De repente nos damos cuenta de que lo que
estdn haciendo todos estos vifiadores es lo mismo”.

Editorial: Planeta Gastro

Ao de edicién: 2023

Paginas: 272 Formato: 19 x 25,5 cm
Idioma: Castellano ISBN: 9788408166443
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DE CINE

Hambre
n panlalla

por Fernando Maranon

- Eise Bistec es mio, Valance

1 tnico superviviente de la patrulla de

caballeria que se adelanta a reconocer el

terreno suele volver con una flecha en la
espalda, pide un sorbo de agua antes de nombrar
la tribu que le ha hecho el roto y enseguida
entrega el equipo. Es un caso paradigmatico.
Pero, por lo general, el que vuelve de un
arriesgado periodo de privaciones lo que pide es
comer, aunque sea un mendrugo de pan, una
patata retiesa o un boniato crudo y mal lavado.

El hambre que se plasma en el cine vive de estas
ansiedades.

La filmografia alrededor de la guerra (excepcion,
como ya queda dicho, de las guerras indias), ha
sido un filon para la hambruna. Los suministros
lanzados desde el aire (a veces se quedan en
papeletas de propaganda triunfalista o cruces

de hierro), el rancho de trinchera (sopa aguada),
los banquetes simulados durante los permisos
(siempre queda una buena afiada en la bodega
si la propina o la recomendacién son idoneas),
las apreturas en retaguardia para avituallarse
(esas lentejas de “Las bicicletas son para el
verano”) Tampoco hay mejor escenario que la
guerra para comer lo inapropiado y con las manos.

Aunque también tiene mucha aceptacion
representar soluciones desesperadas al hambre

filmando en Alaska a los quiméricos buscadores
de oro. El mas famoso de ellos, Charlot, guisaba la
suela de sus zapatos y, al terminar de comérselas,
hasta chupaba los clavos como si fuesen huesos de
pollo o cabezas de gamba. En Alaska o en
cualquier otra parte, Charlot llev) siempre zapatos
de talla grande, a modo de racion extra para las
urgencias del estbmago. Pero la comicidad de
aquel no es replicable.

El hambre es por naturaleza dramatico, como la
sed. Y si se combinan, no digamos: es dificil
superar una escena como la de la familia judia

deportada hacia los campos en “El pianista”

de Polanski, compartiendo un simple -y Gnico-
caramelo a falta de agua y cualquier alimento.
Impresiona también la impotencia del protagonista
algo después, tratando de abrir la inica lata de
conservas que queda entre las ruinas de Varsovia.

Escenas de las peliculas “El pianista” de Roman Polanski, 2002,
y “El laberinto del fauno” de Guillermo del Toro, 2008.

En la pagina anterior, Chaplin se come un zapato por Accion

de Gracias en “La quimera de oro”, 1925.

Si avanzamos hacia los apocalipticos escenarios
del futuro de tiendas de alimentacién saqueadas,
almacenes vigilados como tesoros y regreso torpe
y dificil a la caza mayor susceptible de asarse
pinchada sobre la lumbre, comprenderemos que
la supervivencia pivota en todo momento sobre la
posibilidad de saciar el apetito. Tom Hanks ya nos
ha mostrado lo dificil que puede ser partir un
coco. Por poquito no renuncia y le llama Wilson.
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DE CINE |

Chaplin se disputa un hueso con un

Luego esta la tentacion, claro, que corre pegada perro en “la quimera del oro®, 1325

al hambre. Un banquete sefiuelo espera al
explorador, solitario o acompafiado de un segundo
demasiado glotén que coge algo apetitoso de

la mesay se lo lleva a la boca con la misma
inconsciencia que Hénsel. Para el caso, nos vale
una nifia de posguerra perdida en “El laberinto
del fauno”.

El hambre es mala compafiera de correrias, sea
cual sea el guion. Que se lo digan a los fugados de
todo penal estadounidense, que ademas de
birlarse unas camisas a cuadros oportunamente
tendidas al sol, buscan un pan de molde, una
mazorca o un jamon cocido que llevarse bajo el
brazo o devorar en plena huida. Hay un cierto
matiz malvado cuando se tiene que llenar el buche
en Estados Unidos, seas convicto o chaval fuera de
casa: el hambre nunca va a mayores. Encontraras,
para hurtar facilmente, una puerta de mosquitera
abierta a la cocina, o te recibira una familia con
un plato de més a la hora de la cena. Estamos en
la “tierra de promisién”, friends. Ni siquiera Ford
en “Las uvas de la ira”, la obra definitiva sobre

la Gran Depresion, retrataria en ella el Hambre.

“iEntiendes por qué debemos encontrar
la bicicleta? jSin bicicleta, no se come!”.
Ladrén de bicicletas”, 1948, de Vittorio
De Sica.

Eso queda para el cine europeo,

el neorrealista y los otros. De todos ellos, con
escenas realmente logradas de penuria o
redencion alimentaria de la misma, me quedo con
el momento en el que, durante “El viaje a ninguna
parte”, Laura del Sol le confiesa a José Sacristan
que tiene hambre. El cree que se refiere a un
malestar circunstancial, hasta que Laura le aclara
que “padece” hambre. No es lo mismo. Es la
enfermedad del hambre que, ninguno de los que
vemos hoy y aqui cine de sala, hemos conocido
jamas y que las peliculas del primer mundo te
hacian olvidar un par de horas en tiempos
bastante peores que éste.

Ahora, como entonces, ninguna secuencia le gana
en autenticidad a la que se monta alrededor de

una comida civilizada como ejemplo de dignidad ". No puedes escalar una montafia con

que se recupera. Aunque después no puedas pagar una pieza de chocolate y un trago de vino.
la consumicion opipara, o la noche amenazante - Entonces cortaré carne de los pilotos.
vuelva a rodear el refugio donde un ser querido Después de todo, ellos nos metieron en
preparoé un delicioso guiso y lo sirvi6 en los este lio.”

ultimos platos de porcelana. Escena de “Viven”, 1993
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econozco que de un tiempo

a esta parte no soy el

mismo. Mi sonrisa picaray
cautivadora ya no brilla igual.
Incluso a veces llego a las puertas
del méas puro comportamiento
anodino. Mis amigos, pocos, pero
muy observadores -o cotillas-,
han llegado a preguntarme si
me he vuelto vegano. Pues bien...
iHoy es el dia!

En estas paginas voy a desnudar
mi alma y os contaré el verdadero
motivo de este bajon vital: Mi
desbordante ego, mi intermitente
prepotencia y mis infulas de galan
trasnochado de culebrén no
soportan que exista en Espafia un
Alcaraz mucho mas famoso que yo.
Y el tema va “in crescendo” desde la
ultima final de Wimbledon. Después
de este alarde de sinceridad,
entenderéis mejor, el esfuerzo que
supone escribir estas lineas.
iVamos a por ello, Alcar... Roberto!

La hosteleria se parece cada vez
mas al baloncesto (deporte que
odio porque cuando intentas
encestar te acercan un sobaco
peludo y sudoroso a la cara) por
dos detalles: los tiempos muertos
son aburridos e improductivos y en
ambas disciplinas se sufre mucho
por lo mismo: Falta Personal.

. gastro planet

Por Roberto Alcaraz

Embajador de marca de
bodegas Dehesa del Carrizal

Nuestro experto en vinos
tiene alma de comico y corazon
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 colaborador
multitarea.

Es una vergilienza que en Espafia
tengamos mas de tres millones de
parados, y al mismo tiempo, falten
por cubrir mas de cien mil plazas
en el sector hostelero. De ese
nuamero total de parados... ¢hay
un porcentaje alto de quietos?
¢Son inaceptables las condiciones
laborales? Aqui hay para todos los
gustos. Y aunque existen muchos
matices, si hay algo que flota en

el ambiente y que creo que es el
principal problema: No hay
muchas ganas de trabajar. Asi,

en general.

Es verdad, que por desgracia, hay
hosteleros que no respetan los
horarios de sus trabajadores, o

les pagan una parte pequefia del
salario a principios del mesy el
resto se lo van dando a migajas...
Estas practicas son una vergiienza
y deberian estar penalizadas. Un
trabajador debe cobrar su salario a
fin de mes iEso es sagrado! Dicho
esto, sé que la gran mayoria de
hosteleros cumplen a rajatabla sus
obligaciones con sus equipos. Los
tratan bien, los valoran, los forman
y les hacen crecer. No voy a dar
nombres, pero Polo Roncero
completa la formacion de varias
personas de su staff con el titulo
de “Sumiller de la Camara de
Comercio de Madrid”. Invierte en
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su equipo. Es un hostelero comprometido
con su gente. Y como él, un montén de
ejemplos que conozco de primera mano.

A veces, nos olvidamos que ser camarero
es una profesién. Que se lleva en la sangre.
Hay mucha preparacién, muchas practicas,
mucho estudio, si, mucho estudio,
dedicacion y esfuerzo. La recompensa,

a parte del salario, es la satisfaccion del
trabajo bien hecho, el reconocimiento

del cliente.

Creo que la profesiéon de camarero es la
mas dura del mundo. Mas que cualquiera.
Mas incluso que ser boxeador. Por cierto,
dicen las malas lenguas que habia un
boxeador tan malo, tan malo, que llevaba
la publicidad del sponsor en la suela de sus
botines.

Hay algo que flota en el ambiente y
que creo que es el principal problema:
No hay muchas ganas de trabajar.
Ast, en general.

Admiro a los camareros profesionales.
También a los que no lo son, pero le ponen
ganas. Pero no soporto a los que se “meten”
a camarero porque no encuentran otra
cosa y hacen su trabajo con desgana, mal, y
a veces hasta con mala educacién.

Que me disculpen los lectores... Si, hoy
estoy un pelin reivindicativo pero estoy
cansado de llegar a un bar, pedir una copa
de verdejo y que el tio que esta detras de la
barra (porque no tiene el status de
camarero) me pregunte: ¢blanco o tinto?

Es un problema el tema del personal en la
hosteleria iFalta Personal! No sé si en
defensa o en ataque, pero falta... Y por si
fuera poco el lio, algtin iluminado de
“Sumar” quiere Restar un dia de trabajo
por semana. Semana laboral de cuatro
dias. La hosteleria no es un negocio de
funcionarios. Es un negocio de corazén. Y
de visceras. Los callos de Trif6n son un
ejemplo.

Volviendo al tema de Carlitos Alcaraz, que
me consume, aportaré un dato interesante:
Mi abuelo, Don Bibiano, (no sé si es mas
feo el nombre o el diminutivo “Bibi”) nacid
también en El Palmar. Tal vez seamos

familia. Si mi abuelo se hubiera parecido
un poco a mi querido Bertin, seguro.

Si resulta que somos familia se confirma
que los genes se han repartido muy mal:
Carlitos niimero 1 del mundo, triunfador,
un fuera de serie... A Robertito, mi hijo,

el destino le ha jugado una mala pasada:
Madre miss, padre comico... El nifio es
carne de F.P. Eso si, le queremos mas que
anada en el mundo. Llegue a donde llegue.

Pero si por aquellas cosas de la vida ganara
un Wimbledon...
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