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Elegir unos pocos favoritos entre casi 1.500 direcciones no es facil: habra
guien nos considere tacafos o demasiado generosos. Asumido el riesgo,
conviene saber cue estas valoraciones se situan en un contexto local y

gue en ellas hemos primado la regularidad de la cocina y su singularidad.
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ternera lechal con parmentier de pata-
tas) o el menu de arroces (los snacks
yun arroz a elegir entre tres opciones,
por 48 euros). José Maria Recio (sala) y
Juan Manuel Serrano Galan (sumiller)
garantizan una complicidad perfecta
entre sala y comedor. Los domingos,
imprescindible brunch en la coqueta te-
rraza del jardin.

SANTCELONI. Paseo de

@@@ la Castellana, 57 (hotel

Hesperia). <&>Gregorio Maranén. @91
210 88 40. [Bwww.restaurantesantce-
loni.com. De 14:00 a 16:00 y de 21:00
a23:00. Cierra: Sdbados mediodia, do-
mingos y festivos. Agosto y Semana
Santa. Precio medio: 90 €. Menus de-
gustacién: 150-180 €. (%)@ ) Si nos re-
gimos por los parametros tradicionales,
Santceloni lleva anos siendo el mejor
restaurante de Madrid. Y lo sigue sien-
do. Por diseno (el elegantisimo interio-
rismo de Pascua Ortega va ganando
con el paso de los afios), por amplitud
entre mesas, por servicio de sala, por
bodega, por el culto y el respeto al pro-
ducto y sus temporadas, por la inteli-
gente mezcla de tradicion y moderni-
dad, por los cuidadisimos detalles
(manteleria, cuberteria, uno de los me-
jores carros de queso del mundo, que
ahora son dos porgue los azules se han
independizado) y por no dormirse nun-
caen los laureles (en 2013 inaugurd un
Cigar Lounge y se coloco una bella es-
cultura de Manolo Valdés en el patio
central). Desde que abriera en 2001
bajo el manto de Santi Santamaria, Os-
car Velasco (jefe de cocina), Abel Val-
verde (jefe de sala) y David Robledo
(sumiller) conforman una de las mas
gloriosas trinidades de la gastronomia
patria -comparable, por ejemplo, a la de
los hermanos Roca en su Celler-, que
tiene siempre presentes las doctrinas
de su mentor pero hace ya muchos
afnos (antes, incluso, de gque Santama-
ria falleciese) que vuela a la misma al-
fura que él. En la carta, se mantienenin-
mutables platos que son santo y sefa
del restaurante, como el mitico jarrete
de ternera blanca con puré de patatas
0 ese brutal salmonete con huevos es-
trellados, miga de pan vy aceite de pi-
mentén dulce, que conviven en perfec-
ta armonia con las nuevas propuestas
de un Velasco que, como autor, atravie-
sa el momento creativamente mas dul-
ce de su carrera, siempre en busca de la
satisfaccion sin recurrir a subterfugios
ni alharacas. Entre las del otofio de
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2014, pollo de corral con pisto, agridul-
ce de pimentén y corteza de trigo; pa-
tatas confitadas con gazpacho verde,
caviar, aceituna y anchoa; cigalas a la
plancha con papas arrugds, azafran, po-
melo y berros; oreja de cochinillo con
alubias de Ganxet (memorable toque
catalén); torcaz con berenjena blancay
ajo negro (icémo trabaja la cazal!), gra-
nizado de hinojo y albahaca y fresas de
Carabafa con queso fresco, amaretto,
café, menta y chicharrones. Visitar
Santceloni no es un lujo, es el lujo... en
el mejor sentido de la palabra.

SERGI AROLA. Zurbano, 31.

@@ <®Rubén Dario. @91 310 21

69. Bwww.sergiarola.es. De 14:00 a
15:30 y de 21:00 a 23:30. Cierra: Domin-
gos y lunes. Precio medio: 80 €. Menus
degustacion: 105-135€ @ @Gl Sergi
Arola hatomado una decisién drastica, A
partir de esta temporada, su restauran-
te capitalino sélo funcionara en otofio y
primavera: fechas en que permanecera
en Madrid plenamente dedicado a su co-
cina. El local, recientemente renovado en
un tono menos formal, habia sufrido du-
rante los ultimos afos los embates de la
recesién, pero también las continuas au-
sencias del chef-propietario, forzado por
las circunstancias a supervisar hasta una
docena de establecimientos con su nom-
bre en América, Europa y Asia. La regu-
laridad y la sorpresa empezaban a ser
cuestionadas por clientela y critica, tam-
bién por esta misma guia. Asi que borrén
y cuenta nueva. El antafio Arola Gastro
de la calle Zurbano permanecera cerra-
do en invierno y verano, mientras nues-
tro hombre cumple sus obligaciones en
el extranjero, y los habitués tendran que
consolarse durante esos meses yendo al
coctel-bar del sétano, reconvertido enla
Vermuteria Sot. Con esta fdormula
insolita, Sergi Arola y Sara Fort esperan
enderezar el rumbo del que fue uno de
los comedores punteros de la Villay Cor-
te -y uno de nuestros favoritos- duran-
te mas de una década. Lo que no cam-
bia, en absoluto, es la cocina creativa me-
diterrénea de vocacién viajera que ca-
racteriza al mas madrilefio de los chefs
catalanes que pueblan el Foro, su devo-
cién por la tapa popular (patatas bravas,
bocata de calamares, tortilla de pata-
tas...) y su reivindicacion del producto
pobre (sardinas, tripas de bacalao) y del
mar y montafa, unidas a platos tan
arriesgados como los que contenia su Ul-
timo menu: langostinos con nougat de
camarones, merluza con guisantes, lupu-

lo y hoja de wasabi, falso arroz negro con
salmonetes, espardefias y canaillas, ham-
burguesa de codorniz... Como quien tuvo
retuvo, le mantenemos la nota ala espe-
ra de seguir su evolucién,

LA TERRAZA DEL CASI-
@@@ NO. Alcal3, 15. @ Sevilla.
@91 53212 75. [Bwww.casinodema-
drid.com. De 13:30 a 16:00 y de 21:00
a 00:00. Cierra: Domingos, lunes y fes-
tivos. Agosto. Precio medio: 110€. Menu
degustacién: 135€. [ @ @IIGED Aun-
que Paco Roncero se desdoble dltima-
mente en nuMerosos proyectos persona-
les, que nos hacian temer por la regula-
ridad de su bugue insignia capitalino, La
Terraza del Casino mantiene el tipo inme-
jorablemente. El secreto estd no sélo en
la capacidad de invencion y gestién del
chef, sino en un equipo de sala formida-
ble, encabezado por el maitre Alejandro
Rodriguez (fichado este afio, ex Ramdn
Freixa) y la sumiller Maria José Huertas,
que sabe llevar a escena como nadie esos
menus donde Paco asocia la cocina van-
guardista de la escuela Bulli, con sus pi-
ruetas técnicas, texturas y trampantojos,
a unas recetas depuradas creadas para
dar protagonismo al producto y un res-
piro al paladar del comensal entregado.
Sirvase todo ello en el marco palaciego
de un edificio decimondnico, convenien-
temente puesto al dia por el decorador
Jaime Hayon, y el resultado es una de las
mas satisfactorias aproximaciones a la
alta cocina que ofrece esta ciudad. Para
muestra, un almuerzo otofnal en el que
al coctel de cereza y yuzu siguieron di-
vertidos snacks como la tosta helada, el
soufflé y el queso de aceite de oliva -los
experimentos de Roncero con dicho pro-
ducto son loables, pero ya algo reitera-
tives-, el filipino de chocolate y foie, el tar-
tar de atun, el Pato Pekin, el huevo frito
de codorniz con patata o la tortilla de ca-
maron. La degustacién siguié con nue-
ve tapi-platos, algunos de los cuales ya
habiamos probado en el exclusivo restau-
rante pop-up que Paco puso en marcha
el pasado verano en Ibiza. Y entre ellos
sobresalieron el salmén marinado en
miso con salsa tartara en deconstruccién,
labullabesa, los Aoquis al pesto de sepie-
tas, la tortola con escabeche de zanaho-
ria o £/ Huerto: una caja de madera lle-
na de tierra de aceituna negra en la que
se planta un conjunto de brotes y ver-
duras encurtidas que el cliente fascinado
come con la mano a su capricho. Uno de
esos platos ocurrentes que hacen la gran-
deza de un menu... y de un chef.
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