Medio: Revista

Seccidén: Gastronomia

TIEMPO

Espacio: 59,4 cm?

Del 24 al 29 de abril de 2009

Audiencia: 301.000

Difusién: 71.000

o

T EMPO

GASTRONOMIA g

Los chefs espaiioles
conquistan el mundo

Cuatro de los diez mejores
restaurantes del planeta estdn
en suelo espafiol. No obstante,
nuestros cocineros se mueven
para abrir nuevos mercados.
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T
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600 asistentes a las dos cenas
de gala.
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a cocina espafola estd de
enhorabuena, Por cuarto ano
consecutivo, el restaurante El
Rulli, que regenta Ferran Adria, ha
ido elegido ¢l mejor del mundo.
Ademis, otros tres restaurantes espafoles
estin entre los diez mejores del planeta,
en una lista confeccionada cada afio por
la revista inglesa Restaurant. Esto supone
la consagracion definitiva de nuestra
gastronomia v de nuestros cocineros,
que cada dia viajan mas al extranjero para
buscar nuevos mercados a los que seguir
deslumbrando con sus platos.

En plena crisis economica en Espaiia,
con los restaurantes ajustando sus pre
cios ante la falta de clientela, la alta co-
cina espafiola estd buscando otros hori
zontes. Un ejemplo de ello es el congreso
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organizado recientemente en la Repui-
blica Dominicana por el club Millésime.
Allf se juntaron nuestros mejores chefs
para deleitar a un puiblico entregado que
previamente habia pagado mil euros.

Numerosas estrellas Michelin brillaron
con fuerza en el cielo dominicano. Platos
como el cubalibre de foie de Dacosta, el
tartar de ciervo con aromas tropicales de
Muiioz, el timbal de manzana y foie con
aceite de vainilla de Roca o el pescado
con puré de limén con huevas de baca-
lao, salsa de soja y sésamo creado por
Roncero, fueron algunas de las prepara-
ciones que se sirvieron. Para conseguir-
lo, unos 7.000 kilos de materias primas
habfan viajado con antelacion a la Repui-
blica Dominicana desde Espana.

En el apartado de vinos y como res-
ponsable, Custodio Zamarra (Zalacain,

Millésime,
el club de las
grandes empresas

Millésime es un club integrado por
42 empresas que descubre lo mejor
de la oferta gastronomica para
agasajar a sus clientes. Unico en su
género, cuenta con la colaboracion
de los mejores chefs, bodegas,
productos y denominaciones de
origen. La cuota anual es de 12.900
euros (48 invitados) para una
refinada exclusividad: acudir al Salén
Millésime Madrid (octubre), Salén
Primavera (marzo), almuerzos en los
mejores restaurantes, catas, cursos
o vigjes. Eso si, algunas de estas
actividades tienen cargo aparte.

www.clubmillesime.com

Madrid) con direccién y coordinacién
a cargo de José Jiménez Blas (Zalacain)
y Paco Patén, del hotel Urban vy premio
Nacional de Gastronomia al Mejor Maitre
de Espana. Lo mds exquisito de nuestro
pais servido en mantel de hilo por obra
y gracia del ya célebre y cotizado Millé-
sime, un club gastrondémico de primer
nivel, que agrupa a las mds importantes
empresas del panorama nacional e in-
ternacional, un total de 42 compafiias.
Su presidente, Manuel Quintanero, con
amplia experiencia en el sector de la gas-
tronomia -entre otras responsabilida-
des es copresidente de Madrid Fusién -,
destaco: “Es la primera vez que Millé-
sime viaja al extranjero y los resultados
no han podido ser mejores. Esperamos
llevar el concepto Millésime también a
otras ciudades, como Lisboa y Miami”.

En el fondo, se trata de la internacio-
nalizacién de nuestra cocina, un ambi-
cioso empeno en el que todos estos pro-
fesionales estdn implicados a fondo. Y, a
la cabeza de todos ellos, Ferran Adria,
incansable valedor no sélo de sus logros,
que ya hablan por si mismos, sino de los
de todos sus colegas. Adria no cocing,
pero brindé una magnifica ponencia en
la que intentd sintetizar la cocina de El
Bulliy el espiritu de vanguardia. Con un
trailer del documental Treinta horas so-
bre El Bulli de proximo estreno, defen-
di6 la cocina como expresién artistica
y disciplina transversal: “Es ciencia, es
nutricion, es salud, es cultura... por eso
ha adquirido esta relevancia. La cocina
de vanguardia tiene su lenguaje propio,
por eso resulta rara, porque és nueva y
no hay referencias anteriores”.

El chef mas influyente.

Como broche final, la entrega a Ferran
Adria del premio al Chef mds Influyente
del Mundo, un galardén instituido por
el club Millésime, que le fue entregado
por Ricardo Hazouri, presidente de Cap
Cana, el paradisiaco complejo turistico
donde se celebro el evento.

Pero no todo fue vanguardia. A los
exquisitos cochinillos al horno de Ma-
rio Sandoval o la deliciosa fabada de los
Mordn, que se degustaron en la cena, se
sumaron productos espafoles como el
aceite de oliva extra virgen, nuestros
quesos, los vinos y, como no, el precia-
do ibérico pata negra. Florencio San-
chidridn, campeén mundial de corte
de jamon, hizo una interesante demos-
tracién. Hubo conferencias sobre todos
estos productos y, asimismo, todos-los
cocineros impartieron distintas char-
las sobre temas como La cocina fusion
(Felipe) o Nuevas técnicas de cocina, a
cargo de Roncero.

La vanguardia servida por la élite es-
panola para un pais en el que la cocina

LOS DIEZ MEJORES

DEL MUNDO
Restaurante Pais

1ElBulli Espaiia

2 The Fat Duck Reino Unido
3 Noma Dinamarca
4 Mugaritz Espana
5El Celler de CanRoca  Espana

6 Per Se EEUU

7 Bras Francia

8 Arzak Espana

S Pierre Gagnaire Francia

10 Alinea EEUU

Fuentes: Revista Restaurant.

cldsica es atin plato unico. Chefs domi-
nicanos como Carlos Santiago en el res-
taurante Faith, Pedro Mota en La Marina
de Cap Cana o Rodrigo Polanco, jefe de
Alimentos y Bebidas del hotel cinco es-
trellas Sanctuary y las villas del Resort,
ensefaron a los asistentes las claves de
su cocina.

Republica Dominicana se basa ante
todo en el valor de la materia prima, ali-
nada con toques caribefios y africanos.
Empanaditas de yuca rellenas de queso,
guiso de chivo o pescados como el chillo
y el dorado forman parte de su tradicion
culinaria. Destaca la bandera, a base de
arroz, habichuelas y carne, con ensala-
da y fritura como acompafniamiento. Y
también el sancocho, un guiso de origen
canario que -segun el historiador Carlos
Estaban Deivi- fue llevado a Republica
Dominicana por emigrantes islefios. Se
prepara hasta con siete carnes -res, po-
llo, perdiz, pato, etcétera- que se cue-
cen por separado y se mezelan luego en
la cazuela con aji, naranja agria, cilan-
troy guindilla, y se sirve acompanado
de ensalada de aguacate y arroz blanco.
Las influencias africanas, como la coc-
cién en envueltos de hoja de plitano o
la utilizacién de aceite de palma, llega-
rian a través de la trata de blancas. La
llegada de grupos de negros liberados
de las Antillas Menores introduciria el
vaniqueque -torta frita de harina- y la
leche de coco. Un puzle gastronémico
que se concreta en una cocina muy ba-
sada en productos frescos y de técnicas
tradicionales. i
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