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Restaurantes con estrella
Seis son los restaurantes de |a capital tocados con tan preciada varita, 12 de las
astrellas de la prastigiosa Guia Michelin

En Madrid hay unos 3.100 establecimientas pera séloe La Broche, Santeeloni, La
Terraza del Casino, El Chafidn, Zalacain y Casa d'a Troya son los elegidos. Platos
hien ejecutades, un esmerado servicio y ambiente cuidado son sus principales
bazas,

Una Biblia gastronamica

Lz Broche, un lugaer de culto

Santceion|, segun cada estacion

Nuevas texturas en La Terraza del Casino
Poesia hecha cocina 2n El Chafian
Zalacain, un cldsico de Madrid

Cocina gallega en Casa d’a Troya
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Una Biblia gastronémica

En muchos paises ewropees, aficionadas aia
gastronomia y restauradores ven an |z Guia
Michelin una Biblia; un umanto donde |2
perfeccion en |2 creacion se premis con fas
estrellas-y gue puede Sofve al mejor cociners
en un auténtics creador galactico. 52 trata de la
di este tipo mas comprada y mejor valorada
= origntaciones son, la mayoria de las veces
meuestionadas por vigjeros extranjeras que

acuden a Madnd con ganas de probar fa nueva

COCH

aungue no.sufiiente, para que un
restaurante pueds aparecer destacado en las paginas de | presligiosa guia £l servicio es

Una impacable cocina es condicion indispensab

olre de los aspecios que sa valoran desde camareras a maitres o sumillerss, todos se
ponen al servicio del chente para ofrecarle un cuidado asesor entoy un trato
inmejorabie. La adecuacidn de le sala, con una cuidada decoracion que propordions un
ambients relajade y soeegade, tampoco se deja a 13 improvisacion. Cumgl con estas
maximag, en Madrid encontramos varias propuestas para disfrutar con todos los sentidos
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La Broche, un lugar de culto

Sergi Arola &5 uno de los cotineros ton mas
prestigic de todo el pais y bajo su batuta empezd
ol estrellato de La Brochke (situado hoy &n sl Hotel




Miguel Angel}. En 1897 el cocinaro cataldn se
trasladd a Madrid para hacarse cargo de un recolefo restaurante ubicado por agus!
entonces en la caile Or. Fleming y un afo mas larde obtivo su primera estrella,

En 2001, ya en su emplazamiento sciual, lega fa segunda, algo que en palabras de este
discipulo de Ferran Adria “fue maravilioso, pargus nos situd en |a droita de cocineros a Ins
que admiras’. Arola asegura que an-su cocina no hay otro secreto gue "escuchar a los
cligntes, establecer con ellos complicidad, escucharles y saber o que buscan cusnda
vienen a comer a U casa’

Ademas, este creador, que defiends que su rabajo v 2l de sus colggas es "un bien da
inferés cultural’ -sefals que detrés de un glato nuavo hay muchas horas de trebajo. de
ingenia. de pruebas .. ;"3 me vigne una idea de goips intento desarrollaria, probarla y
testariz para gue sea lo mas coherente posible. Dedico muchas horas-a irabajar en la

cocina”

En La Broche no hay platos que se puedan considerar de lemporada pero su caria
slampre se astructura segin el producto y permanece atenta a lo gue ofrece el mercado,
Arola tampoco guiere hehlar de sspecislidades sino de platos momentaneameante
inmejorables, que tras vanas semanas daran paso & otras novedades: “Tenemos unas
platos que son muy buenas, como los macarronss con crema de fois.y halado de queso de
cabra o Una emulsion de coliflor con tuétang y rebozueips”

Santcelonl, segln cada estacion

Hace cuatro anes que este restaurants abrid sus puerlas
en Madrid y con solo nusve meses de rodaje la Guia
Michelin decidio darle su primera estrella (la segunda
llegd en |a edicidn para 2005).

Oe ta mano de Santi Santamaria, propietanio del Racd de
Can Fabes en Sant Geloni y primer cafalan qus obiuvo |3
consagracisn de ias tres estrellas de la

guls, Santeslonl ha mantenide desde sus inicios 12 misma
filozaffa, una cocina de mercado que guarda un prefundo
respato por el products. Su maitre, Abel Valvarde, recuarda que el galdctico gaterddn &5
para el aguipo "un gran reconecimiente por el prestigic de ls guia, que nos silda en muy
busna posicion tanto & nivel internacional como nacional”. "Luchamos dentro de la
restauracidn por destacar. luchamos en o que creemos 'y esto €5 un reconocimento a
nusslra labor’. destaca.

Al margen de galardones y premics, | cocina del Santcelon ofrece o mejor de cada
epoca del ano: trufas. setas o manscos, $&van vanando segun ka temporada para poner el
mejor producto al servicio del cliente. El restaurante cuanta con dog menis de
degustacion, gl Menu Gastronémico y el Gran Ment (ambos a partir de 110 euras + VA
A pesar de que el restauranta no tiens especialidades come fal, sl recomiendan platos
coma los jarretes de'termera blanca, los raviell de gambas o de buey de mar, sus guesos o
un tartar con trufa blanca, s6lo antos para los paladares mas exigentes
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Nuevas texturas en La Terraza del Casina

Dos de los nombres mas importantas de la nyeva
restauracion aspafaola estan detras de La Temazg
del Casino Ferran Adria | como asesor y director
gastronémica, ¥ Paco Roneero, coma chaf Un
tercern, Jorge Rellan, maitrs del restaurants (una
estrells Micheling, defiende con fervor la labor
diaria de todo un equipo que iiizo gue la guia se
fijase en ellos para otorgarles si galardén ‘Desde
&l primer detalle hasta el ultimo, lodo es
impartantisime para que un restavrante sea




grande®, “La esirallz fue come un premic al merito encel trabajo”, recuerda

Come corresponde a una cocina de autor, la oferta gastrendrmica de La Terrazaes delo
mags novedosa desde un atipico becadillo de chorizo (fostas de pan de coca rellenas de
ensalada ibérica macerada en pimentan} hasta una caipiring elaborada con pifrdgeno
lguido, un caviar de melén o una naranja sléctnca

Relian recormenda que-si lo que &l chiente quiere 8§ "probar cocina creativa, nuevas
combinaciones, nuevas texluras, nuevos saboras, y NUevos clorss’, una buena Gpoidn
pusde ser deddirss por el Menl Degustacion (100 suros + VA + bodega), con un coctel
de entrada, unas tapas, medio pescado v media Cama mas posire.

Poesia hecha cocina en El Chaflan

— Juan Pablo de Felipe és el jofe de cocina y ¢o-
i | propietario de El Chaflan (uns estrella Michatin

desde la guisde 2001}, alma matarde aste

1 i H 1| moderno restaurante v gran amants da loque

f i ' hacs. Saobre & galardan dice gue s "un premio’a

nuestro tabaio, a todo un BQUIPD, UN

reconocimientoa un esfusrza”™ Y es que ez

esfuerze: a su juicio, no solo s demuastrs en la

cocing, sing tambien en 2 atencidn 2l pablico, en

la decoracion del local.

En cancordancia con su cecina, la decoracion de El Cheflan es vanguardista. "Mi manera
de var la restauracion requiere un espacio muy sencille. La mesa sa llena de color con los
platos; con las composiciones de colores v por gllo, al local es de corte minimalista, no
tiene apenas elementos de decoracion, todo son formas, iz y espacio. Cualquisr cosa que
entretuviera al comensal me sobra’, senala
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Zalacain, un cldsico de Madrid

Zalacain 22 up restauranis con solera que; mas de 30
afos despuds de haber sido fundado por Jess da
Oyarbide, continda siendo un referente 2n I gastronomia
de la ciudad. Aungue los erigenes del restauranie son
navarros, José Jiménez Blas, director del local, define su
eocina camo “creativa g infernacional”

Como acurre can muchos de |os anterioras, en Zalacain
Ia carta variz segun las temporadas y a ella s& van
incarparands hongos, carng de caza, mariscos o
delerminados pescados y verduras seain la épocadal
B0,

Cocina gallega en Casa d’a Troya

Casa d'a Troya 85 una casa de comidas como
fas de antos de |35 gue va Quadan pocasen
Madrid, pero elia tsmbién tizne una estrella
Michetin,

El buen hacer enfa cosinay una notable mejora
an al local la valieron an 1891 el galardon. Pilar
Vila aciual duefis y cocinera insiste en que sy
cocina esaulcctona gallega: mariscos
pescados, tacan, empanada, .. "y en lemparada
lacan con gralos {de noviembre a marzo) o lamprea (de febrero a abiil)’. afade Fisla la
misma visidn de la cocina, Vila, sefiala que el &xito di su restaurants esta en "el lrebajo, el




DATOS DE INTERES

La Broche

Miguel Angel, 29
Teléfono: 91 399 34 37

Santceloni

Paseo de la Castellana,

57

Teléfono: 91 210 88 40

La Terraza del Casino
Alcald, 15
Teléfono: 91 53212 75

El Chaflan
Avda. Pio XII, 34
Teléfono: 91 350 61 93

Zalacain
Alvarez de Baena, 4
Teléfono: 91 561 48 40

Casa d’a Troya
Emiliano Barral, 14
Teléfono: 91 416 44 55




