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Il Séptimo arte
Fallecio Jules
Dassin, director
de “Rififi”  pic. s

Il De Preludio
Diego Bertie en

CON

“Don Quijote” « rac. s

* EL CHEF ESPANOL JAIME RENEDO REVELA LOS SECRETOS
DE SU COCINA PERSONAL > EL DISCIPULO DE FERRAN
ADRIA PRESENTA UN MENU-DEGUSTACION EN UN FESTIVAL
GASTRONOMICO EN MALABAR

- eee TEXTO: Catherine Contreras uando lanoche cae, un joven chef
" ; Foto: Luis Choy espafol enciende los fogones y
-f:f{’ transformalatienda de antigtieda-

des de sumadre en un rincén gas-

tronémico, donde recurre ala técnicayalos

p— buenos insumos para presentar a sus pocos

i comensales sabores que fusionan la cocina
mediterranea conla asiatica.

Senecesitareserva. No mis de 30 perso-
nas pueden disfrutar de una cena como la
que Jaime Renedo presenta a diario en Ma-
drid. Un ment-degustacion, siete platillos,
un ambiente intimo... esa es la propuesta
quehace cuatro anoslanzé al presentar Asia-
na, unrestaurante con personalidad, buenas
criticas gastronémicas y cuya cocina busca
constantemente la evolucién.

“Intento ser un chef viajero, aunque me
queda muchisimo por viajar y ver”, confie-
sa este joven, de 25 afios, que visita el Pert:
por segunda vez y que se ha mostrado muy
interesado en los aportes con los que esta
region puede sazonar la cocina espafiola de
vanguardia. “En la profesion de chefhoy en

- dia es fundamental que busquemos, leamos
4 y probemos sitios nuevos, esa es la mejor
receta para evolucionar. Hay tanto que es-
ta pasando en Latinoamérica, en el sudeste
asiatico, en Estados Unidos...”.

De hecho, la experiencia le permite de-
cir esto. Fue en Tokio —ciudad en la que vi-
vi6 dos afios—donde el entonces adolescente
Renedo decidi6 invertir su vida en la cocina.
DeregresoaMadrid, estudid enlaescuelade
cocina de Salvador Gallego, el chefandaluz
duefio del restaurante El Cenador de Salva-
dor (una estrella Michelin), donde Renedo
trabajé por un anoy medio paraluego sumar
més experiencias: un poco de cocina vasca
tradicional en el restaurante Currito, algo de
sabor francésen el Picassode Las Vegas, has-
ta que llegé El Bulli y su tremenda carga de
innovacion.

En el restaurante de Ferran Adrid, Rene-
do se sumergié en un nuevo contexto de co-
cina, exigente, de disciplina casi militar, de
enorme aprendizaje. Una temporada alliy
sali6 aformar su propio lugar.

En Asiana, el cheftuvo como comensal a
Rafael Osterling. El carismatico chef perua-
noloinvit6 a Lima el afio pasado y ahora re-
pite la visita para cocinar y revelar su estilo,
hoyymafiana, en el restaurante de Pedro
Miguel Schiaffino. Cocinamediterra-
neo-oriental. [c3]
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