| nformes de la Fundacion Destino Madrid
La Nueva CocinadeMadrid

L a celebracion por tercer afio consecutivo de MADRID FUSION, queretne a
los mej ores cociner os del mundo, impulsa la capitalidad gastronémica

MADRID SE HA CONVERTIDO EN REFERENTE
INTERNACIONAL DE LA COCINA DE VANGUARDIA

v Creatividad, exquisitez, disefio, glamour y €l mejor serviciode Madrid se
unen en una oferta turistica Unica y de plena actualidad que la Fundacién
Destino Madrid presenta inter nacionalmente

Latradicional oferta derestaurantes de altos vuelos, ahora combinada con
una exquisita coleccion de cociner os tan jévenes como creativos, procedentes de
toda la geografia espafola, otorga a Madrid la titularidad como capital
gastrondmica de vanguardia. Un magnetismo que ha atraido a algunos de los
mejores discipulos de Ferran Adria, El Bulli, que despliegan ahora sus sabores
inéditos en lostemplos de la Nueva Cocina.

Madrid se ha convertido en |a plaza de mayor actualidad dentro de la nueva
cocinainternacional. Los seguidores de las vanguardias culinarias de todo el mundo
sefialan a Madrid como capital de referencia para descubrir |as creaciones de los
chefs mas atrevidos del momento. La Ruta de la Nueva Cocina en Madrid, también
denominada Cocina de Autor, es cada vez mas amplia, muy variaday suculenta.

El caldo de cultivo atesorado por Madrid para propiciar este desarrollo
culinario erarealmente Unico en el Mundo. La enorme tradicion de calidad, de
valores seguros e inamovibles, podia escribirse con titulares del calibre de Zalacain,
Jockey, Horcher, Lucio, Lhardy, Botin... pilares indiscutibles de |as primeras Guias
Rojas de Michelin dedicadas ala Peninsula I bérica.

Esta ciudad, con un carécter culinario tan bien definido, con tanta tradicion de
buenas mesas, ha atraido con fuerza ala mejor coleccion de creadores culinarios,
empefiados en doctorarse en la catedra con mas proyeccion internacional. Algunos de
esos artistas de los sentidos proceden de los fogones de El Bulli, caso de: Sergi Arola,
Paco Roncero y Mario Sandoval; otros han llegado del resto de Esparia, como €
vasco Mikel Santamaria o €l jienense Salvador Gallego... El nexo deunionesel
enorme potencial econdémico y social de Madrid, una de las ciudades mas bellas del
mundo; con mayor riqueza artisticay con mayor nimero de edificios monumental es.
Dichos factores han contribuido a consolidar este espiritu creativo de |os cocineros
mas jovenes.

El resultado de esa increible fusion de sabores sorprende por su diversidad y
riqueza; desde restaurantes galardonados con las codiciadas estrellas Michelin, hasta
divertidos, y alin desconocidos, locales de rabiosa vanguardia.

Asi eslaNueva Cocinade Madrid. Materializala sabiduriavital de una ciudad
y una generacion con gran personalidad, que degusta cada una de las propuestas




culinarias con los cinco sentidos y con todo el espiritu. Con laamabilidad que
caracterizaalacapital de Espaia.

L a acogida de esta experiencia esta siendo excepcional en todo e Mundo: La
cocina de Madrid protagoniza la gran fiesta de |os sentidos en... lamesa.

Losdiscipulosde Ferran Adria prefieren Madrid

Presumen de haberse formado alas ordenes de Adria, el gran gurt de lacocina
internacional, cuyo nombre ya se incluye en las relaciones de personages mas
influyentes del mundo. Son los discipulos de El Bulli en Madrid:

Sergi Arola— LA BROCHE

Es el discipulo de Adria gue mas reconocimiento y prestigio halogrado. Su
restaurante se encuentra en el Hotel Miguel Angel y esuno de los mejores dela
capital, muy amplio, luminoso y de atmdsfera relgjante. Destaca su propuesta
mediterrdnea para paladares exquisitos. Todos los platos de la carta son
extraordinarios, pero los més solicitados son la espuma de patata con foie y caviar y
el rodaballo guisado con cresta de gallo. Dos estrellas Michelin avalan su trabgjo.
Miguel Angel 29-31. Telf. 91 399 34 37

Paco Roncero— LA TERRAZA DEL CASINO

Tras cinco anos de trabajo a frente del restaurante del Casino de Madrid,
gestionado por Adri4, Paco Roncero ha conseguido separarse de su ilustre profesor y
hacerse un hueco con nombre propio en el Olimpo de los cocineros nacionales. Tiene
34 afos, inicid su carrera en los fogones madrilefios, perfecciond su técnica en el
Bulli y volvié ala capital paralograr la estrella Michelin del Casino de Madrid hace
dos afios.

Roncero decidio dedicarse alarestauracion por tradicion familiar y sus recetas
se enmarcan dentro de la cocina creativa. Juega con lastexturasy las temperaturas de
los diferentes ingredientes para recrear platos que alcanzan su grado méaximo de
elaboracién cuando se saborea. Roncero ha seguido las pasos de la famosa
decostruccién de Adria, técnica que pocos cocineros logran. El plato més solicitado
de su carta es la espuma de cebolla, también conocida como latortilla de patatas del
siglo XXI.

Calle Alcala15. Telf. 91532 12 75

Mario Sandoval —- COQUE — Humanes

Naci6 en 1977 en Madrid. Modernizo el negocio familiar, Coque, para
abandonar la cocinatradicional y seguir las nuevas tendencias; |o que le valié una
estrella Michelin. En 2004 fue el campeodn de los Cocineros de Esparia menores de
treinta afios y actualmente es todo un referente de la nueva cocina. Sandoval
denomina a su cocina como “Cocina Madrilefia Actual”, con supremaciade las
materias primas regionales, que consigue comprando a los proveedores artesanos de
lazona. Su formacion corrio al lado de los grandes: Martin Berasategui, Ferran




Adrig, Juan Mari Arzak y Michel Bras. Su suefio actual es crear un aula de formacién
para jovenes chefs en la Comunidad de Madrid.
Francisco Encinas 8. Humanes, Madrid. Telf. 91 604 22 02 / 37

L os nuevos exponentes de la Cocina de Madrid

De fusion, tematicos, de autor, de alta cocina, creativos, de cocina de mercado,
internacionales... Seria casi imposible citar atodos |os exponentes de la nueva cocina
de Madrid. Estos son |os representantes mas destacados:

Roberto Limas—FAISANDE

Un jovencisimo cocinero de 25 afios que consiguio el premio a Mejor
Restaurante Revelacion de Espafia en Madrid Fusion 2004, para su espacio Faisande.
El secreto: productos de calidad y trabajo bien hecho. Aprendié el oficio con Rafael
Maza, Pedro Olmedo y Carlos Posadasy realizd sus practicas de especializacion en
restaurantes de latalla de Principe de Viana, Restaurante del Hotel Santo Mauro'y El
Amparo. Periodos de perfeccionamiento en La Broche, El Chaflany Arzak le
catapultaron al éxito. Limas realiza una cocina de autor basada en la seriedad y una
estricta seleccion de los productos. De su carta, en constante renovacion, destacan €
atun rojo marinado al pomelo con vinagreta de actimel y pappardelles de pulpo en
ensalada con patata confitada. Celebra cursos de cocina.

Principe de Vergara 46. Telf. 91 431 08 34

Andrés Madrigal -BALZAC

Nacié en Madrid € 10 de agosto de 1967, dia de San Lorenzo, patron de los
cocineros. Su aficion a cocinar la heredo de su abuela, pero no ha estudiado nunca
gastronomia. Trabaj6 cinco afios en El Olivo con Jean Pierre Vandell y hatenido
maestros como Roger Vergé o Juan Mari Arzak. Desde 1999 esta al frente de los
fogones de Balzac. Ofrece alta cocina mediterranea provenzal. La carta se renueva
constantemente pero entre |os platos clasicos destacan la ensalada de verduras con
foie-gras o los huevos rotos con erizos. Es uno de los chefs espariol es mas de moda.
Moreto 7. Telf. 91 420 06 13

Juan Pablo Felipe— CHAFLAN

Con tan solo 28 afios, en 1993, comenzo con su restaurante EI Chaflan, local
gue ha modernizado con su innovadoray atractiva cocina. La doble cristalerade los
fogones permite ver €l trabajo de los cocineros en vivo que elaboran platos tan
sugerentes como: esparragos blancos fritos con mahonesa tibia o lomo de attin rojo
con torta suspendiday cremosa acompainado de tomate pata negra. Compra en los
mercados tradicionales, fundamentalmente: Maravillas, Chamartin, de LaPaz. En
2001 gano el Premio Nacional de Gastronomiay actualmente cuenta con unaestrella
Michelin.

Avda. Pio XII 34. Telf. 91 350 61 93

Pedro Larumbe— RESTAURANTE PEDRO LARUMBE

Un grande de la Cocinaen e emblematico edificio de ABC de Serrano. Pedro
Larumbe es un nombre asociado ala mejor restauracion nacional. Su carta es variada




compuesta por platos mediterrdneosy de mercado entre |os que destacan el foie asado
con pan de zanahoria o la merluza en salsa verde con almejas. El restaurante dispone
de tres ambientes diferenciados: el Salén Pompeyano, €l Patio Andaluz y € Salén
Fundador. Todos muy célidosy acogedores. En verano se abre la Terraza del ABC de
Serrano.
Serrano 61, 42 planta. Telf. 9157511 12

Ramon Freixa — ERREEFE

El nombre del restaurante ErReeFe proviene de lasiniciales del chef Ramon
Freixa, arquitecto de la cartay uno de los mas prestigiosos restauradores catalanes.
Tras estudiar en Barcelona, trabaj6 en algunas de las mejores cocinas de Bélgicay
finalmente acabo en Francia bajo las 6rdenes de Michel Bras. Ademés de aprender
nuevas técnicas, también desarroll6 su pasion por las floresy plantas silvestres. Su
cocina es simpaticay personal. Con chispa, mucho amor y un toque de tradicién. La
oferta es tentadora: coca de boletus con helado de avellanas y un toque de pimienta
de Sechuan, latortilla de chorizo y patatas pgjay € cochinillo con boletus alacrema
y patatas al tenedor. En 2001 |a prestigiosa Guia Gourmetour le concedi6 el premio al
Megor Cocineroy a Megor Restaurante de Espaiay ha sabido mantener la estrella
Michelin.
Calle Recoletos 2, Palacio de Linares. Telf. 91 575 45 40

El Cenador de Salvador — SALVADOR GALLEGO - Moralzarzal

Este jienense de Ubeda trabaj6 durante cinco afios como jefe de cocinade la
Casade Alba hasta que en 1985 creo su propio restaurante: El Cenador de Salvador,
a pie de la Sierrade Guadarrama. En 1994 recibi6 el Premio Nacional de
Gastronomia gracias a su creatividad. El gusto por |a buena cocina se hace patente en
sus exquisitos platos: cochinillo confitado en aceite de picual con laminas de boletus
edulisy la pipirrana de congrio con vinagreta de almendras tiernas. Cuenta con una
estrella Michelin.
Avda. de Espaiia 30, Moralzarzal, Madrid. Telf. 91 857 77 22

Nazario Cano— EL AMPARO

Un restaurante que siempre se ha caracterizado por la calidad, € extraordinario
servicioy €l lujo. EI Amparo se ha hecho un hueco entre los mejores locales de
Madrid por su dedicacion constante. Desde hace tan solo dos meses, al frente de sus
fogones se encuentra su nuevo Chef Nazario Cano, un joven alicantino de 31afios, de
altos humosy vuel os, que elabora platos muy actual es e innovadores como: yema de
corral con crema de patata asada, sardinasy caviar irani, sigue con €l plato fuerte,
lechona asada con compota de manzanay membrillo. Como colofén salsa de vino
tinto vigjo con queso de ovejay helado de melocoton y azafran. Harealizado staffs
con los grandes maestros como Martin Berasategui o 1fiigo Pérez. Su ultimo puesto
fue como jefe de cocina en € restaurante Las Rejas en Las Pedrorieras de Cuenca.



También se atreve con |los clasicos de la gastronomia espafiola como calos ala
madrilefa o alubias de Tolosa.
Puigcerda 8. Telf. 91 431 64 56

Mikel Santamaria— BOKADO

Mikel Santamaria posee una habilidad envidiable para convertir los pintxos
vascos de toda la vida en una auténtica exhibicion de alta gastronomia de vanguardia.
El restaurante se encuentra en €l edificio del Museo del Trgje de Madrid y esta
rodeado por el Parque del Oeste.

Museo del Traje, Av. Juan de Herrera, 2. Telf. 91 549 00 41

Dario Barrio— DASSA BASSA

Dario Barrio es un cocinero de poco més de treinta afios con una solida
experienciatras su paso por los fogones del restaurante de Pedro Larumbe. En 2001
se hizo con el segundo puesto de mejor cocinero de Espafia. Desde hace algo mas de
un ano dirige su propio local Dassa Bassa, un establecimiento situado en una antigua
carbonera del siglo X1 X con mas de cuatrocientos metros cuadrados.

El éxito de este restaurante ha sido fulminante. Lo primero que llamala
atencion es la solidez técnica en texturas, las cocciones de una precision milimétrica,
la perfecta combinacion de saboresy aromas, |0s contrastes de texturasy
temperaturas y laarmonia del resultado final. Lafirma proclama el freestyle cooking.
Hay libertad, si, pero con gran disciplinay creatividad. Sirva como ejemplo los chips
de pldtano macho, el foie-gras micuit con peta-zeta e higos ala plancha, lacremade
calabaza con berberechos, aceite de cilantro con helado de coco o €l cordero en costra
de naranjay pan de especias con endibias.

CalleVillamar 7. Tel. 91 576 73 97

Enrique Diaz— CHANTARELLA

Chantarella es un espacio acogedor, decorado en tonos blanco y azules que
cuenta con un gran prestigio. Su carta se caracteriza por la creatividad e innovacion.
Y en los fogones Enrique Diaz, un cerebro repleto de imaginacion que sorprende con
platos como la ensalada de trompetillas y langostinos con tomate seco, papada de
cerdo ibérico con verduritas o el pastel de mandarina con chocolate.

Calle Doctor Fleming 7. Telf. 91 344 10 04

Jean PierreVandell - EL OLIVO

Jean Pierre Vandell es un cocinero mediterraneo que gjerce esta opcion con
rigor. Francés medio gaditano destacd por su entusiasmo por |os aceitesy vinos del
Sur de Esparia. Sobresaliente |a excelente presentacion de sus platos. Este restaurante
de acento mediterrdneo conjuga, con perfecta maestria, e componente tradicional con
las innovaciones de la cocina creativa. A resefiar la sabia utilizacion del aceitey las
salsas. Platos como €l rape ala plancha con salsa de aceitunas negras hace las delicias
de los clientes. Lo mas sorprendente el helado de aceite de oliva.

Genera Gallegos 1. Telf. 91 359 15 35
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DISCiPULOSDE FERRAN ADRIA

Restaurante LaBroche ~ Tomate mi-cuit, Paco Roncero Restaurante Coque
caviary ostrasen  Chef LaTerraza
su jugo- LaBroche del Casino

NUEVOS EXPONENTESDE LA COCINA DE AUTOR EN MADRID

Humus de Balzac Restaurante El Chaflan Pedro Larumbe  Restaurante Dassa
Bassa
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