INTERIORISMO

CarmenMéndez. Madnd

“Ni la elegancia la dan las
grandes joyas ni el lujo de una
casaviene de los brillos”, Esta
es una de las maximas que
mueven a lainteriorista Adela
Cabré, con una fama consoli-
dada con proyectos de una
elegancia acogedora, de una
armobnica sobriedad. Uno de
los mas quendos fuelarehabi-
litacion de un palacete de
2.000 metros cuadrados en
Barcelona o un cortijo “de di-
seifio” en Sevilla.

Le damos mucha impor-
tancia al vestir, al coche, a lo
que seve,y poca a nuestras ca-
sas, el lugar donde nos senti-
mos protegidos, que “debe
transmitir serenidad”™. Por
eso, es partidaria de

“Somos responsables
de que la gente quiera
vivir en casas que sélo
son para sacar la foto”

colores neutros y claros que
construyan espacios relajan-
tes: para meter color siempre
hay tiempo. “Si a una casa le
das mucho movimiento de
entrada, dejas poco margen al
eambio”. También aboga por
el didlogo entre materiales “El
hierro, combinado con made-
ra, cambia Se mimetiza, se
potencian mutuamente”.

El éxito de un proyecto pa-
sa por comprender la psicolo-
gia, las costumbresy formade
wvida de quien habita una casa.
“Hay que saber escuchar y en-
tender las necesidades reales.
Lomejor que me puede decir
un cliente es: “;No sabes qué
bienvivoen micasal”

Lo fundamental es mante-
ner un equilibrio y una cohe-
renciay nodejarse seducir por
es0 que coOnncemos como ten-
dencias. “A veces las tenden-
cias esconden muchas insegu-
ridades. Una persona segura
de sino sigue lamodaal piede
Ia letra. Lleva y hace lo que le
gusta, porque sesiente bien”,

Los basicos
en unacasa

Unbuen sillén

delectura con
muy buena iluminacién
es imprescindible,

Una buena pieza,
un cuadro, una
esculturaimportante
(eso no significa lo
mas caro). Esto imprime
un sabor personal.

Nopuede faltar

todo aquello que
para unapersona tenga
valor emocional, por
encima de la estética.

Formas contundentes y macizas, con dominio de materias nobles en este salén, de colores neutros y mucha claridad.

“Las tendencias a veces
esconden inseguridades”

ADELA CABRE La personalidad del cliente, por encima de la estética.

Eso no significa que haya
que aislarse. Todo influye: lo
que se ve en las revistas, en fe-
rias de arte, en vigjes, en la ca-
lle... “Poner algin elemento
que sea tendencia, como una
lampara vintage, indica que la
casa es de hoy y no de hace
diez afios. Son elementos que
dan personalidad, pero node-
ben dominarlotodo™.

;Debe primar 2l gusto del
cliente —aunque éste se equi-
vogque- o el del interiorista?
Es raro escuchar un consejo
tan sincero en un mundo de
apariencias. “Es importante
rodearse de objetos que sean
significativos para uno. Mi
obligacion como profesional
es colocar esas pezas donde
queden bien. Las emociones,
los sentimientos y los recuer-
dos estin siempre por delante
delaestética”.

Latiraniadela foto

Otra cosa es que la vivienda
acabe siendo “unz casa parala
foto”, Adela Cabré cree que
los interioristas son responsa-
bles de la falta de personalidad
de algunss casas, “A veces la
genie se encapricha de casas
que s6lo son parasalir en una
Tevista”,

Acorde con los tiempos,
ofrece dos servicios nuevos.
Uno es el lavade de cara de
una casa. “Entre un gran pro-
yeeto y no hacer nada, hay al-
£o. Este servicio saca todo el
partido a la casa sin hacer
obras”. También se puede so-
licitar una consultoria. “Hay
personasalas queles gusten la
decoracidn, pero se atascan.
Aqui les asesoramos scbre
cuestiones concretas. No se
trata de amueblar. Al final, lo
que importa es la capacidad
de crear un ambiente”,

Adeia Cabré: www.adelacabrecom
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TAL COMO SOMOS

Por Nieves Fontana

sTapas o ‘sushi’?

“El secreto estd en la croque-
ta. Para descubrir sien un res-
taurante se come bien, yo pi-
do siempre de aperitivo una
eroqueta. Si la bechamel estd
rica, el resto del menu esta
asegurado, si no es asi, atin es-
tis a tiempo de largarte a co-
mer a otro sitio”. Esta valiosa
pista gastrondmica me la dio
hace una par de diasel famaoso
cocinero Paco Roncero, en
su gastrobar del hotel NH Pa-
laciv de Tepa en el barrio de
Las Letras de Madrid, un es-
pacio del siglo XVIII cuyo in-
terior ha sido reconstruido
con la arquiteetura mds van-
guardista.

Todos estamos pillados ala
hora de confesar nuestra ha-
bitual ruta gastronamica. Es
casi como mostrar nuestro
ADN a la hora de reservar
mesa. ;Exagerado? Si, pero
SCEUTO quE estds conmigo en
queE Una cosa es comer y ofra
pasearse por los restauranies
de moda, esos templos gastro-
nomMicos para ver v ser vistos.
sQuieres nombres? Luzi
Bombon, Ten con Ten, o el
nuevo Café Murillo. Este dlti-
mo, situado al lado del Museo
del Prado, existe desde 1927,
pero desde hace unos meses
estd bajo la batuta de dos coci-
neras venezolanas y ha pasa-
doaser el lugar de moda para
almorzar de Carolina Herre-
ra hija, Paloma Cuevas, Mar-
garita Vargas...y sus pandi-
llas de amigas. Armate de va-
lor v cuida tu look si reservas
en cualquiera de ellos. Tu re-
corrido hasta la mesa seri co-
mo caminar sobre la pasarela
Cibeles, donde el resto de los
comensales ocupan el front
row (laprimera filade los des-
files) v no te quitan ojo mien-
tras revisan el qué, donde, e6-
mo, porqué y con quién te has
citado para almorzar. Si esto
&5 I que buscas, estis en tu
restaurante y..;en tu salsa! Lo
de si alli comes bien o mal es
otra asignatura.

A Rafael Anson, presiden-
te de la RAE de gastronomia,
le gusta decir que las tapas es-
paiiolas tienen tanta calidad
que se meracen una fanm in-
ternacional similar al sushi o
la pizza. Comer de tapas o ta-

CHISPAS

Y/

Elcocinero Paco Roncero.

pear es ahora lo mds. Es-
pafia es ¢l paraiso de los
pinchos en el norte v las
tapas en el sur, una cultu-
ra que ha aterrizado en
Madrid y ha tomado
mando y plaza en los
mercados gourmet de
San Anton y San Mi-
guel. Ademds, a partir
del 16 de abril abre sus
puertas el nuevo mer-
cado Isabela en el ni-
mero 3 del Paseode la
Habana. Tres mil me-
tros cuadrados de di-
sefio moderno encua-
tro plantas, donde po-
dris degustar delica-
tessen en sus 38 pues- 495 Pariente 207
tos ;Dulee o salado?
T eliges, Un espacio en ple-
no Paseo de la Castellana, con
una oferta divertida para los
amantes del picoteo de cuatro
tenedores. Si lo tuyo es estar a
la dltima toma nota: en el ve-
rano de 2013, abrira Platea
Madrid, otro mercado-gour-
met que ya se estd constru-
vendo en la calle Goya, en los
bajos del viejo cine Carlos T,
y la antario discoteca Cleofis .

La moda de “la cocina mi-
niatura”, como ha bautizado
Paco Roncero asus tapas y ca-
zuelitas, nos permite comer
en el orden que acada uno le
venga en gana. Adios al pri-
mero, segundo y postre, Las
papilas gustativas también es-
tin de huelga general.

» ..Hoy no se es nadie en elmundo ‘gourmet’si ante la pregunta équévana
beber? ignoras que José Pariente’es el vino blancoverdejo 2011 de Rueda
que ahora tienes que pedr. Aparece subrayado en rojo en las agendas de los
sumilleres mas exigentes. Precio, 9 euros.

+ Son famosas las ostras Napoledn’ de Pescaderias Corunesas. quepuedes
degustar en el renovado restaurante 'El Pescador' de la calle Ortega y Gasset
de Madrid. E| sabor Gnicode este exquisito bivalvo también es la carta de
presentacion de Daniel Sorlut. que con la variedad ‘especiales de Claire
Marennes Oleron'triunfa en su pussto del mercado de San Miguel en Macrid



