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— FAMILIAS
—GASTRON MICAS

TE INVITAMOS A UN VIAJE POR LA COCINA
ESPANOILA DE LA MANO DE 40 CHEFS
QUE IMPRIMEN SENTIDO Y SENSIBILDAD A SUS

» PLATOS. CONOCELOS EN SU SALSA.

PORSUSANABAZOUEZ.

=

No cabe ninguna duda. Escs en boca de todos y aca-
para las portadas de los periédicos y revistas mds
prestigiosos del mundo. El New Yark Times, por
ejemplo, ya o habla de Ia haute ausiné, sino de la
‘alta cocinar, como consecuencia de h crearividad sin
limites que se e viviendo cn nucstro pafs, y califi-
caala novisima gassronomia espaiokt como «proba-
blemente, la mejor del mundo en su fincay, Con este
panorama tan suculénto entre fogones, hemos queri

do reunir por caregorias el mejor elenco de chefs del
pals. Ni son todos los que estén, ni essin todos los
que so, peo a pesar de tene 1o de ellos un
estilo muy definido, muchos podrian pertenecer a
varias familias  la vez o, como en el caso de Ferran
Adri; a todas y cada una de ellas, El eselartfice dela
iltima gran revolucion gastrondmicay ha demostra-
do que a buena cocina ta cs fruto de la improvisa-
cién,sina del esierzoy del trabajo diario.
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Es un pionero en

la utilizacion de a tec-
nologia en a cocina.
Elhocho de queen los
70 utifizara el soplete
de fontanera para sla-
borar sus platos nos.
da una idea de fa gran
curiosidad que siente
portodolo que pueda
‘mejorar su cocina.
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DANI GARCIA|
Elabora una cocina in-
ternacional «a la anda-
luzan, donde suole
fncluir todala tecnafo-
giaactual. Sus elabo-
raciones con nitroge-
o, las cocciones a
bajas temperaturasy,
sobre todo, las frituras
de pescadoa 180°

e han dado la fama.

PACO RONCERO
Desde hacetiempo.
Hevala etiqueta de wel
discipulo més aventa-
jado de Adria en Ma-
drid, pero la cierto es
que su cocina—con
aitas dosis de tecnolo-
gie punta- es i resul-
tado de sutalento,
ilusion, dedicacion y
gran pasion. Y eso
senota en cada piato.
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SANT SANTAMARIA
El primer catalan que
consiguio alzarse con
las tres estrellas Mi-
chelin se define como
un cocinero artesano
en'toda a regla. Sus
recetas son una oda
al productoy ofrece
o mas autentico de la
cocina mediterrénea.
Can Pt Sent doan
Colon, Barcelo-

a7

e teren que sabery
ender ol paladar con'
estra deverduras o un posc

CARME RUSCADELLA
Querida por tados, es-
ta chef con maydscu-
las esta en ol cenit do.
Ia gastronomia mun-
dial. Su wcocina cata-
lana modernan rompe
moldesy ofece platos
con un discurso reno-
vadlo, con el mejor
producto dela zona.
' Now, 10, Sa
Potds ar, Ba
500562

porles mRqu-
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ANDONILUIS ADURIZ
Estien el punto de.
mira delos gastréno-
mos de medio mundo
¥ e uno de los mejo-
res exponentes de la
cocina de vanguardia.
(Algin ejemplo? Pom-
pas comestibles, coc-
ci6n al vacio o la capa-
cidad de sintetizar

un paisaie en un plato
Boserris, Aldurz Aldes
Ertenteris, San Scbas
i, tol, 9435224 55
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tan elaborados car
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ENRIQUE MARTINEZ
Las verduras y las -
gumbres cobran una
fveva dimension

en su restaurante. Con
un punto de coccién
perfecto, ofrece platos
suculentos y sabro-
sos, deacento nava-
110, que resultan una
fiesta para el poladar.

Lautiizaciar

detecnologiapunta
enlococinaesta
nfimamente
relacionada cor
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JOSEAN MARTINEZ
Su paso por ElBullly
Martin Berasategui ha
sido decisivo en su
manera tan personal
de cacinar. Jusga con
los sabores actuales
y tradicionales, hacien-
o especial hincapis
en la seleccion de las.
materias primas.
s A

tortides,
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HOTELERA

ién o ue en los hoteles 1o se comiabien? Afortunadamente, hace muchos a7
tadoeste pensarmientoy son muchs s mesas o
las hatytaciones, s comocidides o el entom:los restaurantes 5o hian comvor
o todol

s cue hemos desear
o los goures. Mésalidde
ido en uno de los reciamos
que se preci, Ysino, que selodigen a 65105 cuatioc
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JESUS SANTOS JUAN PABLO FELIPE RAFAEL MORALES JOSE MARIA BOIX
Un reforentedelaco:  Trasel éxitode EICha-  Sielhotelensiesun  El restaurante de este
cinavascamoderna  fldn—on ol hotel Aris-  oasis de paz y tranqui-  encantador palacio

enMadridyellugar  tosdolacapital-.el lidad, surestaurante  modernista, on plena
ideal paralosaman-  prestigiosa cocingro  nosequedacortoy  Cerdanya catalana, se
tesdelasbuenasma-  haabioriounanueva  esun paraiso gastro-  ha convertido en una
terias primas. Jesis  sedeenlasierade  nomico paralos razon de poso para

da especial relevancia  Madrid, dondesigue  seguidores del estilo  realizar una escapada

aloscarnes ylospes-  apostando por fa origh-  de Ferran Adria. Sus  do lujo. Su cocina de

cados, queclabora  nalidad y creatividad.  platos te hardn sonar.  producto es senclla-
mente exquisita

con una gran técnica.
¥ masstria.

anadirpr

figio

taurontes

iengaun

j2an piatos que cansiguen limentar las lusiones. Espumes,
el chispa, Bl ey indiscutible

25 0 e

i3d0s: 1000

Adz
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FERRAN ADRIA MAHTIN BERASATEGUI
Apodado como «ol al-  Su restaurante ests
quimistan, poseeun e lalista delos 30

JOAN ROCA
Las ostras con destila-
do de tierra o los origi-

genio extraordinario  mejores del mundo  la gastronomia vasca  nales platos elabora
quelehaliovadoa yhaconseguidocrear ysedecantaporuna  dos con humo de
acaparar fas portadas un cestilo Berasate-  cocina sabrosa, imagi- _brasa y jengibre dejan
dolasrevistasms  guin. Consumaestria, nativayconfuertes al comensal maravi-
prestigiosas dol pla-  consigue transformar  contrastes, Acercarse  llaco. Su estilo experi-
neta, Sele considera  los productosmas  a degustar sus platos  mental y cientifico

el mejor cocinerodel  tradicionales enpla:  en su caserio del lellevan a realizar una
mundoysucocina  tosdevanguardia.  sigloXViestodoun cocinasinigual

es simplemente G
78l Cata Moo

lujo para los sentidos. b e Can Roca

B8C
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MINIATURISTA

Pinchos, tosias, raciones, platlias, bocados, canapés; aperitivas, snacks. . Lacocinaen miriatura ha s
doevolucionar enlos dltimos anos, sdquiiendo una nueva dimension en ks o
seoreto? Aunarlamayor creatwidad posiole enfa minima expreson. Desde fos ce corte tradiciona hasta

1555 S LS VANGUE1528, US55 3958y nchs s ko vyl o
MKGLSANTAMARIA  PACO MARTINEZ JOSEMANUEL UZONDO  CARLES ABELLAN
-~ Claroimpulsordla  Pinchos delos dotoda Ganadorde numero-  Formado en E1Bull
Laalacocinaen o e favidaconsabores  soscampoonston . pessounadetos oca
minicturahacobrado ydelpinchovascoes  tratlicionales, enun de pinchos de Guipiz- les més frecuentados
s e e el masimoexpanente  parseemblamatico. cos.labarradeste do I Bom bacelonés.
enlosuimas anos en Madrid en la efabo-  Hace dos anos fue bar donostiarra esta ‘Sustapas y platillos.
Uraespecicl  rdondetapasenmi-  galardonadoconsl  siempredeboteon  son innovadoresy
nitura. Susbocaos Pinchods Oroporsu  bote. Sufamosopin-  heben dala radicion
relevonciaysehict  conexquistosyestin BombéndsSeria choDalicasdeliic el mestizaje,como
MOUBSIOCOM  laboradosdemane:  basedeverduras,ab- osuna de las mejores la pizza-sashimide
raoriginal,canpro:  mendrasycrullente  muestrasdesualta  atin, el pulpo a o

unarormade com ductos de alta calidad. ~ de torreznillos. cocina en miniatura. o el huevo kinder.
aladhuradectias  oeoAvs. dan 2 Gl Clivto Forrdn: 4 Barmingtan,

. de Herrers, 2, Modnd,  clozdeia San Sebasitan,
propuesfas gourmer’ 916490047 el 9432308 18 192102

erc 24 Comere,

v et [NNOVADORA
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WIGUEL SANCHEZ TORG PéREZ RAMON FREXA QUIUE DACOSTA

ROMERA Con dos estrellas Creativoy entusiasta ~ Su personal creativi-
Estensurslogoque  chelin en su poder, es  de los fogones dande  dad le ha llevado a
decidio convertirseen el maximo represen- los haya, consigue  desarrollar una cocina
chefhaceunacocina  tante dela cocina sorprender siempre  de vanguardia, al mis-
wconstruccionistan.  extremena y ol artifice 4 los paladaresmas  mo tiompo que refl
4Susecreto? Tomaco- de sumodernizacion.  exquisitos. Cuida xiva, ¢Algin sjemplo?
moreferencia el sabor, Susrecetassonmuy  minuciosamente cada  Los papeles crujientes
elgusto, las texturas,  innovadoras, aunque  detalley definesu  de setas, el acrilico
los aromas yloscolo-  no se olvida de la «co-  éxito como un conjun-  de corteza de roble
resdelosalimentos.  cinadelamemorian, to de técnica, produc- o sus descubrimientos

CagueiFe delss  quetanto reivi

s 16, Sant Ancreu At Avol, Ge £
de Lisveneres, Barcelo- 30, bloque 4, Cceres,
1, 61,93

en torno al aloe ver:

. 22, Borcalons,
927767, 1927242925, 1#1,92209 75 59
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| PUCHERO SIGLO XXI

jar a coana tasio
etos del pasaco mirandoal futurc, Suculentos platcs d
dos seganma

Sus raices gallegasse s lareina indiscutible  Estejovenchefse  Enunmomento enel
notanenlamesa. Las  delosfogonesgalle-  ha convertido enuna  que el mundo del c:
recotas, conunaclara  gosy poseeunestilo  apuestaseguradela  tering se ha ido sofis-

influencia de la cocina  inconfundible Sus  capital, con una cogi-  ticando cada vez més,
tradicional y casera,  platos beben de na de producto dealta  oste Premio Nacional
resultan muy origina- [ més pura tradicion  calidad. Reactualiza  de Gastronamia

les y creativas,como  yseconviertenen  recotas tradicionales 1897 ofrece propues-
clvenadoalaantigua propusstas imaginati- ~ dandoles untoque a5 contundentes

o las ostras ritas vaseinnovadorss.  masmodemoapre-  con toques de fusion
y escabechadas. ssie ciosmuybuenos.

Luise

memoriles, fiera 25 & 05 aftos
o, Estarios Unidos, con
. Repidemente
o ha efado nUrca de

Tercera gencracion de  Considerado como

Elextravagantechef  Cocina de afusion

despierta pasiones  confusiony esallema  una familia de cocine-  mejor restaurante de
encontradas énuno  que este cocinero ros, hasorprendido  Navarra, Kolda es uno
delosrestaurantes  llevaacaboeneste  muy gratamentealos  de esos chefs que
mésinnovadoresde  restaurante emblems-  amantesdelabuena  nunca deje iniferen-
Madrid, Conun estilo  tico, Sus platosson  mesaconunacocina tes asusclientes. Con
muy personal, es un canto alas mezelas  castellanc-manchega  una cocina de autor
elreydelafusionyen desaboresyculturss, dondesecombinan  modema e imaginati-
sucarta mezcla ingre-  con un resultado los productos de latie-  va, mezcla s la perfec-
dientes do todas delomasatractivo  rra con otros defuera.  cion los productos de
partes del mundo, v presios asequibles. Avenida 1a zona con propuestas

20007, mas vanguarci
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Elchef mediaticopor  Acostumbradoalas  Este asturiano afinca. de su tiempo
excelenciahace gola  camarasyalosme-  do en Estados Unidos,  entre su restaurante
enTelecincodesu  dios de comunicasion, e asoma cada tarde fashion—que ests
naturalided y simpa- el pasedo inviemodio alos hogares espafo-  especializada en caci-
tie,con un programa  mucho que hablar con les consu programa  na de mercado-y fa

dertecetasameno surealityshowEsta  Vemosacocinarde  grabacion del progra-
ydivertido, Surestau- cocinia es uninfierno.  TVE, ensefando rece-  ma de canal Cuatra.
rante donostiarrano  Poseedosestrellas tas tradicionales, que  Todos contra of che,
sequedaconoyofre- Micheliny sucocina  intercala con otras de  donde uno delos

ce platos ricos, ricos.  es innovadora, sofistl- ~corte mas moderno.  concursantes le reta

cada o imaginativa apreparar un plato.

Vil

19157673

Que se puede decirde  El mojor restaurante  Tercera generacion de  Navarro de nacimion-

nuevode este maes.  da la sierra madrileia  unasagadecocing:  to, regenta uno de.
trodemaestros, pio-  hasabidomantener  ros, haaportadola  los restaurantes més.
nerodelarenovacion  unacalidad impeca-  modernidad que asta-  emblematicos de
culinariavascay pa-  ble, que combinacon  bapidiendo gritos la capital, donde crea
dredelncocinamo-  lsinguietud y lareno-  este restaurante fami- y fusiona sabores y
derna. Borda lospla-  vaciondosuchef. En liar de corta tradicio-  texturas. Se describe
tos tradicionales, lamesa, platos actua- nal,sinqueporello  coma un cacinero
desdeuna apticaque  los basados en la coci-  haya abandonado pla-  «actua, pero siempre
schaadaptadoalos  namistradicional.  tosten contundentes  partiendo de un rect
gustos modarnas. coma el cochinillo.  tario muy tradicional,
. Francisco Sor
0.8, Humnes, Me- 00, 6, plrta 4, Macki

i tel, 916,04 0

el 91575











ELLE


Noviembre de 2006





Medio: Revista / Pág. 138 a 146





Audiencia: 385.000





Sección: Reportaje Elle





Difusión: 150.041





Espacio: 95,46 cm2





Valor Publicitario: 1959,4 €








5

