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Reunimos a tres genios de los fogones para que nos cuenten sus
experiencias en el mundo de las bodas. Porque... ¢qué mejor que
un chef multiestrella para aconsejarte sobre tu banquete?

ablar de revolucién en la cocinaespafiolaahora
Hmismo es llegar muy tarde a una realidad que

lleva tomando forma mas de 25 afios. Nombres
como Juan Mari Arzak, Martin Berasategui o Ferran
Adriallevan décadas en boca de todos, pero si es cierto
que en los tltimos afios los medios de comunicacion, y
sobre todo el gran publico, ha empezado a interesarse
en los chefs, elevandolos ala categoria de artistas.
Con El Celler de Can Roca (Girona) elegido nueva-
mente en 2015 como el mejor restaurante del mundo
ymas de 154 estrellas Michelin repartidasalo largoy
ancho de todala Peninsula Ibérica, es inevitable cons-
tatar la excelente salud de la gastronomia espafiolay
suinnegable proyeccién de futuro.
Como atilo que te preocupa es tu banquete, hemos
creido que este es el momento idéneo para colarnos,
sin hacer demasiado ruido, en las cocinas de tres
auténticas figuras. Ellos te explicacaran, en primera
persona, sus secretosy el otro lado de la organizacién
de un menu de bodas.

MasterChef, Top Chef, Torres en la cocina,
Un pais para comérselo... 1alista de pro-
gramasy talent shows de cocina es ahora
interminable en la parrilla televisiva. La
presencia de grandes chefs en cadauno de
ellos ha convertido alos cocineros en figu-
ras medidaticas conocidas por todos.

’’’’’’’’’’’ El efecto

MasterChef
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) ) Meni de boda by Pace Rencers { ¢
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Ganador del Premio nacional
de Gastronomia en 2006,

cuenta con 2 estrellas Miche-
lin para La Terraza del Casino
(Madrid) y es juez del progra-
ma de Antena 3 Top Chef.

PRIMER ACTO

Corte de foie gras con pan de especias
Tapa de anchoas con tomate
Patatitas con huevas de trucha
Filipino de queso de cabra
Tomate crujiente con crema de aguacate
Tosta de piperrada con ventresca de atin
Mejillon tigre
Croquetas melosas de jamon

Tantos afios de trayectoria, s;has tenido la opor- Buiiuelos de bacalao
tunidad de preparar muchos banquetes de boda? Brioche de iberico confitado
prep q X ° Langostinos panes romescu
Si, muchos. Para mi es algo muy gratificante y ade- Brocheta de pato escabechado con aceite de pimenton
mas una gran responsabilidad, la celebraciéon de una LT G ) TGy G 1937 O EV R U

] . Chapizza de hongos con mozzarella y jamon
boda es algo que tanto los novios como sus invitados

recordaran en el tiempo, por lo que tienes que asegu-
rarte de que todo salga perfecto, cuidar hasta el mas
minimo detalle.

SEGUNDO ACTO

Ensalada de bogavante con puré de manzana reineta y
brotes verdes
Solomillo de buey con trigo y boletus
. . . . Postre Nupcial
¢Como es la experiencia de servir ante tanta gen-
tede gusto tan dispar? Las locuras del Casino
Lo normal es que los invitados tengan gustos distin- Gaie de Colombia

tos entre ellos tanto por edad como por sus lugares

de origen y tratamos de elaborar propuestas que por Bodega
experiencia sabemos que satisfacen a la mayoria. Ju- Viflasvf{el ‘I;er? Chardonnay

. . 1na heal crianza
gamos con los productos tradicionales para presentar Raventos i Blane 1’ Hereu
platos que sorprendany agraden. Licores

iTe atreves a aconsejar a los novios cuando vie-
nen con ideas algo disparatadas?
Por supuesto. Normalmente los novios vienen con

unaidea bastante clara de lo que quieren y esperan experimentado una gran evolucién, ;crees
de nosotros. Hacemos siempre lo posible por satisfa- que en las bodas es patente este cambio?

cer sus demandas, pero si en algiin caso vemos que lo Las celebraciones de boda han evolucionado a la
que solicitan puede poner en riesgo el éxito de la ce- par. Nuestros clientes son personas que valoran
lebracién, buscamos alternativasy les aconsejamos. la gastronomia, conocen su evolucion y requieren

una relacién calidad-precio a la altura.
¢Quéno puedefaltar enlarecepcion deunaboda?

Un buen jamon ibérico durante el aperitivoy algo Imagina por un momento: te dan la opor-
de magia con una barra de sZowcooking en directo, tunidad de preparar un banquete de bodas.
porque nos encanta mezclar tradicién y vanguardia. ¢Quién te gustaria que fuerala pareja?

Pues... ;qué mejor que una pareja enamoradisima
De unos aifios a esta parte la cocina nacional ha y divertida con invitados “disfrutones”? S
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Fotografia: Susana Martinez

En 2015, Dacosta ha conse-

guido para su Quique Dacosta ? /
Restaurante (Denia) la tercera 4 /'
estrella Michelin. Un logro a la < -
altura de muy pocos. >
_adl

Tantos afios de trayectoria, shas tenido la opor-
tunidad de preparar muchos banquetes de boda?
He preparado algunos, pero no demasiados.

¢Como es la experiencia de servir ante tanta gen-
te de gusto tan dispar?

Ya en nuestro dia a dia el gusto de cada comensal es
muy dispar. Pero en un evento multitudinario es aun
mas complejo. Podriamos decir que aqui los anfitrio-
nes, los novios, tienen mucho que decir. Con mi esti-
lo, trato de hacerles el traje a medida de sus gustos.

iTe atreves a aconsejar a los novios cuando vie-
nen con ideas algo disparatadas?

Yo creo que todos necesitamos asesoramiento
cuando no somos especialistas en algo. Me gusta que
mis consejos sirvan de guia mas que de imposicion.
Aunque todos son responsables sabiendo que en una
familia hay todo tipo de gustos.
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¢Qué no puede faltar en la recepciéon de una
boda?

Me gusta el coctel previo ala cena sentada. Es
una parte importante del acto: estas celebracio-
nes son muy sociales y constituyen la celebracion
de la unién de dos familias. El coctel de pie pro-
piciala conversacion entre todos y asi podemos
estar disfrutando de una copa de vino y algo que
picar hasta que llegan los novios de sus sesiones
de fotos y demas compromisos.

De unos aiios a esta parte la cocina nacional
ha experimentado una gran evolucion, ;crees
que en las bodas es patente este cambio?
Claro. Absolutamente.

Imagina por un momento: te dan la opor-
tunidad de preparar un banquete de bodas.
¢Quién te gustaria que fuera la pareja?

La de mis amigos mas intimos. Estas me gustaria
prepararlas todas y vivirlas intensamente.
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terChef de TVE. Gané el Premio
nacional de Gastronomia en

2010 y cuenta con una estrella
Michelin para el restaurante El
Bohio (lllescas, Toledo).

Tantos afios de trayectoria, s;has tenido la opor-
tunidad de preparar muchos banquetes de boda?
Si, ciertamente son muchos anos haciendo banquetes
de todo tipo, bodasy eventos sociales.

+Como es la experiencia de servir ante tanta gen-
te de gusto tan dispar?

Tiene una mecanica concreta, pero sobre todo inten-
to personalizar mucho y entender a la pareja para sa-
ber que luego no fallaremos o fallaremos menos, por-
que dar gusto a todo el mundo siempre es imposible.
En estos eventos hay que ir a asegurar, que todo esté
muy bieny que le guste ala gran mayoria.

JTe atreves a aconsejar a los novios cuando vie-
nen con ideas algo disparatadas?

Yo los suelo poner en situacion: dénde se va a cele-
brar, saber si es catering, si disponemos de espacio

y, sobre todo, el nimero de personas, que es funda-
mental. Todo influye. En una boda al uso, aunque los
novios vayan con unas ideas un poco disparatadas,
tienen que entender que hay que pensary hacer algo
del gusto de todos, que no solamente hay que cocinar
paraellos. Que alo mejor sus invitados, sus familia-
res pueden no coincidir en esos gustos. Lo importan-
te es tener los pies en la Tierra.

Mucho mas que el juez de Mas-

=

¢Qué no puede faltar en la recepcion de una
boda?

Yo soy partidario de mezclar, como por ejem-

plo los snacks que hacemos de alta cocina con
clasicos, como por ejemplo el jamon ibérico.

De hecho tendria que ser obligado, porque es ir
sobre seguro.

De unos afios a esta parte la cocina nacional
ha experimentado una gran evolucion, ;crees
que en las bodas es patente este cambio?

Si, se percibe mas en las grandes capitales que en
los pueblos. En las bodas de los pueblos todavia
se come pensando en que nadie se quede con
hambre, cosas que se hacian antiguamente. Ac-
tualmente una boda es un acontecimiento donde
se comey se bebe mas de lo normal, pero cada
vez se hace una cocina mas estilizada y refinada.

Imagina por un momento: te dan la opor-
tunidad de preparar un banquete de bodas.
¢Quién te gustaria que fuera la pareja?

No me hace especial ilusiéon nadie, pero si es
verdad que cuando llegue el momento de casar
ami hija serd un momento tan emocionante que
quizas si tire la casa por la ventanay hagalo que
nunca he hecho, no solo en relacion ala calidad
sino en aventurarme con algun riesgo.

Cuéntanos, ;cudl seria tu plato estrella en
unaboda?

Me gustaria hacer platos clasicos de la cocina es-
paifiola, como unas gachas. Y tu me dirds, jcomo
puedes dar el plato mas vulgar yrudo de La Man-
chaenunaboda? Yo sabria dartelo, aunque sé que
no es para todos los publicos pero lo presentaria
de una forma que seria “laleche”.
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