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Il El catalan se renueva

| bistrot ilustrado

del chef Sergi Arola

DESPUES DE HABER
ALCANZADO DOS
ESTRELLAS MICHELIN
AL TRABAJAR EN
RESTAURANTES DE
SOCIOS, EL CHEF
CATALAN INICIA UNA
NUEVA AVENTURA

MADRID [AGENCIAS]. Después de
elevar a un respetable nivel (dos
estrellas Michelin) el restaurante
que en el 2000 abri6 en el madri-
lefio hotel Miguel Angel, el chef
catalan Sergi Arola se lanza en
una nueva empresa gastroné-
mica inaugurando en la capital
espafola su Sergi Arola-Gastro.

El mediatico chef ha creado
este rincén junto con su espo-
sa Sara Fort, después de 10 afios
de desarrollar su trabajo y cons-
truir un estilo propio, pero siem-
preasociadoagente quecreyd en
sulabor.

“Sergi Arola-Gastro es fruto
de nuestras aspiraciones pro-
fesionales. Es la herramienta
con la que pretendemos, de una
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PURO ESTILO. El chef catalan prefiere ofrecer menu degustacion a

disefiar una carta general.

parte, transmitiralolargo deun
ment de degustacion la comple-
jidad del mundo sensorial que
sentimos y en el que creemos, y
deotra, mas alld de modas o ten-
dencias estéticas, recuperar la
calidez y las texturas, de ese tra-
to de “Bistrot” ilustrado, que tan-
to afiloramos de nuestra primera
etapa en Doctor Fleming”, co-

menta el célebre chef, discipulo
de Ferrdn Adridy Pierre Gagnai-
reensupaginaweb.

Su propuesta gastronémica
—en un bistrot con comedor alar-
gadoy mesas pequefias—no estd
presentadaenunacarta. En Sergi
Arola-Gastro se ofrece al comen-
sal tres mentes degustaciéon que
van cambiando mensualmente,
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PROPUESTA PERSONAL. El chef Sergi Arola abri6 junto a su esposa
Sara Fort este restaurante que es una nueva alternativa en Madrid.

una manera bastante rentable y
mas clara para el comensal que
busque interpretarla filosofia de
sucocina.

El primero es el ment gas-
tro, con 14 platos (raciones pe-
quenas) al que el comensal de-
be dedicar mas de dos horas. El
segundo es el ment ejecutivo,
que ofrece raciones mis com-
pletas pero menos platos, con el
asesoramiento de Sara Fort para
la elecci6én entre distintos pes-
cados, carnes o postres. Y final-
mente, el ment de quesos, con
ensalada, tres pases de quesos,
vinoy postre.

SUHISTORIA

Sergi Arola dejé a unlado el ca-
mino de la musica y tomé con
gusto el dela cocina. Estudié en
la Escuela de Hosteleria y Res-
tauraciéon de Barcelona y de ahi
paso a realizar practicas en dis-
tintos restaurantes: Cal Boter,
L’Aram, La Xixonenca, Talaia
Mary El Bulli de Ferrdn Adria.

Tuvo alguna formacién en
ciertas cocinas francesas, has-
ta que regres6 con su maestro
Adria.

El salto definitivo lo dio en
1997, cuando le propusieron
irse a Madrid para reflotar un
restaurante. Llevé ala capital un
nuevo concepto de cocina y en
menos deunafiologréla prime-
ra estrella de La Guia Roja, pa-
raluego trasladarse a La Broche
del hotel Miguel Angel, donde
logrolasegunda. e

Il Nuevos caminos

Veinte anos de ‘gastronomia molecular’

HACE DOS DECADAS, HERVE THIS Y NICHOLAS KURTI EMPEZARON A
INVESTIGAR EN TORNO A LAS TRANSFORMACIONES CULINARIAS -+ HOY
CHEFS RECONOCIDOS COMO FERRAN ADRIA SIGUEN SUS PASOS

PARIS [AFP]. ¢A qué temperatura
cuece un huevo? ¢Para qué sirve
el nitrégeno liquido en la cocina?
Desdehace 20 afios, los cientificos
estudian cuestiones como estas,
mientrasqueloscocineros, enbus-
cadenuevoshorizontes culinarios,
invitanala cienciaasusfogonesy
creanlacocinamolecular.

Consus ‘frituras polares’ en ni-
trégenoliquido, susalimentos des-
estructurados, sus espumas ysus
gelatinas, sus técnicas inéditas de
‘esferificacion’, que permite fabri-

car bolitas cuyo sabor estalla en la
boca, la cocinamolecularinnova, a
menudo de forma espectacular, y
dividealos gastrénomos.

El término ‘gastronomia mo-
lecularyfisica’ fue creadoen 1988
por el fisico inglés Nicholas Kurti
y el quimico francés Hervé This.
Ambos estudiaban desde hacia
afioslos fendmenos que se produ-
cen en las transformaciones culi-
narias. Elvigésimo aniversario de
esta especialidad fue tema de un
seminarioen Paris.

Lasideas de Hervé This seduje-
ron avarios chefs, que selanzaron
enbusca de nuevos sabores, textu-
rasyformas,incorporandoasusco-
cinas tecnologias y productos que
hasta entonces formaban parte del
universo deloslaboratorios cienti-
ficos, como el alginato de sodio, el
clorurodecalciooelnitrogenoal96
gradosbajocero, que permitehacer
heladosinstantineos.

El espaiiol Ferran Adrii es el
mas célebre representante de es-
ta tendencia culinaria, aunque él
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ROMPE ESQUEMAS. Ferran Adria prefiere que califiquen su estilo con
el término ‘vanguardia creativa’ en vez de ‘cocina molecular’.

rehiisa la denominacién ‘cocina
molecular’, y prefiere la de ‘van-
guardia creativa’.

En surestaurante El Bulli, que
ostenta tres estrellas Michelin,
Adria propone una cocina cuyos
pilares son “el gusto, los contras-
tes de temperaturas y de texturas”
y, sobre todo, “el placer delos seis
sentidos; el sexto esla emocién, la
sensibilidad”.

Otro chef de tres estrellas, el
francés Pierre Gagnaire, que pone
en su cocina cada mes una inven-
cién de Hervé This, insiste tam-
bién en la primacia del gustoy de
laemocion. Thierry Marx (dos es-
trellas) opina por su parte quela co-
cinamolecular “noes en absoluto”
las probetas nilasjeringas. La coci-
namolecular se “estd convirtiendo
quizdenlacocinatradicionaldelos
afios 2007 a 2012”, aunque ahora
sea tan criticada comolofueenlos
afios701a ‘nouvelle cuisine’. @
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Sigue mejorando

para fi

El Nuevo Centro de Servicio de Atencion al
(liente de Suscripciones de El Comercio mds

efectivo y rapido.

Un renovado servicio que nos permite sequir

mejorando.

Llamanos al:

3115100

Opcion 1 (EI Comercio)
1 Servicio de Atencion al Cliente
2 Vlentas

3 Promociones y venta de productos

Opcion 2 (Gestion)
1 Servicio de Atencion al Cliente
2 Vlentas

3 Promociones y eventos especiales

Opcion 3 (Revistas)
1 Servicio de Atencion al Cliente
2 Vlentas

3 Promaciones y evenfos especiales

Horario de atencion:

Lunes a viemes de 7:00 am a 7:00 pm.
Sabados, domingos y feriados de 7:00 am a 4:00 pm.
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INFORMES Y VENTAS
Ibarclay@comercio.com.pe Telf: 311-6500 - anexos: 7040 - 7041

Servicios Editoriales ¢l Comertio

Publicaciones para
altas exigencias

Una nueva forma de
comunicacion con sus
clientes y el medio

Desarrollo e impresion de:
¢ Libros de mesa

* Memorias institucionales

* Fasciculos coleccionables

* CD multimedia

® Boletines institucionales

® Revistas y diarios

Contamos con un equipo de editores,
periodistas, disefiadores y fotégrafos
altamente calificados.




