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L R T T i R

JOSE SANCHEZ MENDOZA

a gastronomia, junto con el
sexo, es el disfrute mas senso-
| rial. Utilizas vista, oido, tacto,
gusto y, sobre todo, olfato, para pa-
sdrtelo en granden. Sergi Arola dixit.

| Puede que al cocinero cataldn le ha-
ya sido esquivo el éxito en la televi-
sion, pero describe el arte culinario
con precision de fildlogo. lgnoramos
si las cinco figuras de los fogones
que ayer trabajaron con él compar-

* De izquierda a derecha, Sergi Arola, Paco R

Un agape de cinco
estrellas (Michelin

Gastronomia. Sergi Arola, Juan Pablo Felipe, Diego Guerrero, Andrés
‘Madrigal y Paco Roncero crean juntos un ment para presentar una guia

Diego G

ten esta opinion, pero a fe que se es-
meraron con el meni como si asi
fuera.

Y es que el Parador de Alcala de
Henares (c/ Colegios, 8) presto sus

‘cocinas para que cinco de los mejo-

res chefs de nuestro pais (todos con
restaurantes en Madrid y galardo-
nados con las prestigiosas Estrellas
Michelin) elaboraran un meni ex-
clusivo con motivo de la presenta-
cidn del Especial Gastronomia 09,

Andrés Madrigal y Juan Pablo Felipe. /eLMunoo

guia en formato de revista con una
seleccion de los mejores restauran-
tes de Espafia. Juan Pablo Felipe
(restaurante El Chaflin), Diego
Guerrero (club Allard), Andrés Ma-
drigal (Alborogue), Paco Roncero
(Terraza del Casino) y el propio Aro-
la (Arola Gastro). Todo un dream
team que hizo honor a la recién ga-
nada reputacion internacional de la
cocina de vanguardia espanola.

Begona Torno hace del pluriem-

pleo una bandera, pues su actividad
profesional se desdobla en dos face-
tas: la de rostro conocido de la cade-
na Telemadrid y la de directora de la
susodicha guia, una de las mas res-
petadas del relieve. La periodista
destact la creciente importancia de
este tipo de publicaciones. «Las
guias son la referencia de confianza
-asegurd- suplen la funcién del ami-
go que te recomienda donde comer
en una ciudad o pueblo que te es
desconocidon.

Los criterios que utiliza la publi-
cacion para valorar el buen hacer de
las fondas son claros: calidad de la
comida, servicio y entorno, siendo la
deficiencia de uno sélo de ellos ex-
cluyente con el aprobado general. A
este trinomio, Diego Guerrero ante-
pone una virtud més genérica: la re-
gularidad. «No tienes nada que ha-
cer en este mundillo si un dia eres
un genio y al siguiente un desastres,

Cuando llegé el momento de de-
mostrar sobre el plato tanta filoso-
fia, los cinco prestidigitadores del
sabor dieron la talla. Cada uno de
ellos aportd una ocurrencia: bom-
bon de bacalao al pil-pil (Guerrero);
papa pomaodoro con bonito encebo-
llado y olivas negras (Madrigal); ri-
sotto de hongos (Felipe); vieira ahu-
mada con puré de tupimondo y em-
butido de vieira y tocino (Arola) y
nitro-coulant de chocolate (Ronce-
ro). Esta retahila de rebuscadisimas
creaciones hizo las delicias del per-
sonal y evidenci6 que los miembros
de esta nueva casta de estrellas del
Rock, los cocineros, poco tienen de
buhoneros y mucho de talentosos
productores de placer.

El encuentro también sirvid para
hacer la solemne proclamacion del
ganador del premio Aura, que la re-
vista Especial gastronomia concede
a aquella persona o institucion que
se haya distinguido en sus servicios
al arte del buen comer durante el
ano. El galardon demostro que la
eleccion del lugar de la comida no
fue baladi: recayo en la red de Para-
dores Nacionales.

Manuel Quintalero, presidente de
la revista Restauradores, senald el
meérito mas rutilante de la institu-
cion elegida: «Desarrollar la mejor
hosteleria en lugares que no son los
més idoneos pero si los mas necesi-
tados, como son las dreas periféri-
cas de las ciudadess.




