[image: background image]







[image: background image]








[image: background image]








[image: background image]


DiseñoygastronomíaDiseñar y cocinar tienenmuchoencomún.Paraempezar,tantodiseñadores comococineros necesitanmateria prima. Unos la encuentranenelbosquey los otros enelmercado.Laelaboranentalleres o cocinas conla ayuda deoperarios especializados,que disponendeherramientas ymaquinaria específica paraello,sea deebanistería o paratrabajarcon los alimentos a bajatemperatura.Esa elaboración tiene mucho de artesanal y elresultado deambosprocesos se acaba encontrandoenla mesa del restaurante. Hay un paralelismo entre estas dosdisciplinas,diseñoy gastronomía,que han evolucionadodemaneraespectacularenlos últimos añosimpulsadas por la creatividad y elbuenoficio. En algunos casos han ido inclusodela mano, creando simultáneamenteelcontinente y elcontenido.Ningúnchefabrehoy un restaurante sin tenerencuenta la decoracióny ofreceruna experiencia gastronómica de alto nivel exige prestar atencióna todoslos detalles, que son muchos, perohay dos cosas que nopuedenfallar:elplato tiene que ser suculentoy la silla cómoda.3
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Sentarsebien, sentirse bienElhecho desentarse es laantesala dealgoque vaa pasar.Una reunión,una entrevista,unencuentro,unconcierto,ver una película… decenasdeescenas denuestra vida yrecuerdos perdurables enlamemoria acontecen sentados.Laimportancia deesosmomentosesdirectamenteproporcionala la calidaddel asiento usado.Noes lomismo la tabla apoyada endosladrillos que puede servir para tomarse elbocata enla obradeuna casa, que la butaca queuno elige con cariñoparaqueperdure después enelsalón dela misma. Comotampoco sepuede comparareltaburete delplebeyo con eltronoregente,porqueenesto del sentarsetambién hay clases, ni elasientodeuna aerolínea debajocosteen una ruta de turismo de playa con los espléndidos asientos-camaenfirstclassdeuna líneaaérea deOriente Medio.12
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Cada asiento tiene surazón deser y enla restauraciónsucedelomismo.Está claro que las cadenasdecomida rápida buscanlarotacióny por tanto nunca usaránuna silla excesivamente placenteraparanoalargar la visita delosclientes. Igual ocurre en los bares. En las ciudades más turísticas seaprecia ese consumo rápidoporla alturadesus asientos.Las mesas altas y los taburetes le ganan terreno a las mesas y sillasnormales parabuscarun clientedetapay cerveza frente a otros quese apoltronantoda una mañanaconsumiendo tan sóloun café. Locontrario sucedeenun restaurantegastronómico,dondeelcomensalinvierte sutiempoy sudinero,quieresentirse bieny por tantoapreciará la comodidad.Cuantomás importante sea la ocasión omás estrellas tenga elrestaurante,mejor debería ser elasiento.Nohay nada más horriblequesentarse durante dos o tres horas14
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delantedeunmenúdegustacióndeun cocineromaloy enunasilla incómoda. Lodice AlbertRaurich,que preparó muchosmenús degustación enelBullidurante los años que fue eljefedesucocina, antes deabrir supropiorestaurante enBarcelona,el Dos Palillos. Quería que las sillas desulocal además decómodas fueransencillas,porquesus platos son sencillos,y tenía bien clara la importancia desuelección, porqueunavez te has sentado enellas seconviertenenunaextensióndel cuerpoy tienenque llegara ponerse a sumismatemperatura. El razonamiento es tan contundente comopocohabitual. Esas sillas las fabrica AndreuWorld.También las demuchosotros restaurantes dirigidos oproyectados por profesionales que saben dela importanciadecomer biensentado.Laidea dereflexionar sobreellonos ha llevado a realizaresta publicación,que cuentacon las opiniones dereconocidoscocineros. No es una guía sino una relación de lugares recomendados,algunosubicadosdentrodeimportanteshotelesy bodegas.Tampoco es unaselección objetiva, obviamente,cada fabricante deasientospodría hacer la suya, perolosdeAndreuWorld –sean sillas,butacas o banquetas–tienenlasuerte deestar enlas mesasdemuchos buenos restaurantesrepartidos por elmundo y,comosucedecon la buenacomida, quierecompartirlacon sus amigos. Laha escritounperiodistagastronómicoy de lifestylealque legustaelbuendiseñoy la ha dirigidoun especialista endiseñoalque legusta comer bien. ÁlvaroCastroy Ramón Úbeda15
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Maridajes con
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22IgnivBad RagazBernhard-Simonstrasse7310 Bad Ragaz (Suiza) www.igniv-badragaz.chNub(silla)
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23En romanche significa “nido” y trata de serun punto de encuentro informal con el foco puesto enlacocinadeproducto. Cadacomidaesunaaventuragourmet en la quelos platos escogidos se presentan en la mesa ensartenes,ollasyplatosparacompartir.Las efectistas creaciones se colocan en grandes tablas de mármol (a modo de tapas muy gastronómicas) o llegan en campanas con humo para sorpresa de los clientes. Elinteriorismode PatriciaUrquiolasigueestalíneainformalhedonistayabierta.Paraellohacreadounespacio enelquedisfrutarusandomaterialesdelamásaltacalidaddestacandolamaderayellatón. Elmobiliariopermitecenarenmesasvestidas pero también en sofás con mesas auxiliares. Todo crea un estilo contemporáneo pero definitivamenteacogedor,dondenofalta laluz tenue bienmedidanielcrepitardelfuego de la chimenea en invierno, y lleno dedetalleselegantescomolavajilla o el logo que es obra de Remo Caminada. Cuentacon dos localizaciones, este enelGrand Resort de Bad Ragaz y otro en el Badrutt’s PalaceHotel deSt. Moritz. Ambosfuerongalardonadosconunaestrella Michelinalañosiguientedeserabiertos. En el primer caso gracias al trabajo de AndreasCaminada y el chef Silvio Germann (formado por él en Schloss Schauenstein),juntoconelmaîtrey sommelier Francesco Benvenuto, que hanpuesto lacocinadeeste conocidobalnearioentodas las guías del buencomer.Enelsegundo caso se trataba de crear otro “nido” invernalenlafamosaestacióndeesquí.En esta ocasión Marcel Skibba está al cargo de los fogones y Sylvie Kämpf de la sala. Como curiosidad, allí ofrecen cenas tardías para luego proseguir la noche en el adyacenteytambiénfamosoKing’sClub. 






[image: background image]


24IgnivBad Ragaz
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26Dos PalillosBarcelona
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Dos PalillosBarcelona28
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En2008AlbertRaurich, jefe de cocina deelBullideFerranAdrià desde el1999hastael2007, inauguró, junto a lamarca dezapatosCamper(siempremuyinteresadaenexplorarvíasdeexpresión más alládel diseño)y suhotelCasaCamperdeBarcelonaestasingular“neotaberna asiática”. Con el tiempo ha pasado a ser un espacio de culto foodieque haobtenidohasta el reconocimiento de Michelin e incluso llegó a contar con un hermano en Berlín (DosPalillosBerlín)ytieneotroprimoenBarcelona (DosPebrots). Eldiseñohaestadosiempre muy presente ensuADN.EnestosúltimosseencargarondesuinteriorismoloshermanosBouroullecySánchezGuisadorespectivamente.Enelcasoque nos ocupaelartíﬁcefueelreconocidoFernandoAmat. La arquitectura es de JordiTióyeldiseñográﬁco de America Sanchez. El local está divididoendosespaciosmuydiferenciadosy dealgún modocontrapuestos: unbar“de barrio” deestéticakitsch que podríamos encontrarencualquieresquinadelaciudada travésdel cualseaccedea una soﬁsticadabarra asiática, donde se puede comer sentado, delante (casi dentro) de la cocina y servido por los propios cocineros. Bajo el lema “tapear no es solo una forma de comer, sino una ﬁlosofía devida” parte delaideademezclar AsiaconEspañaa travésdelos palillos. Enuncasocomopinzas(equivalentesanuestroscubiertos)y enelnuestro comoelemento “ayudador”para degustar una tapa. Una coincidencia como excusaparaviajarentre los productos ibéricosylos orientalesenplatos elaboradosenpequeñasporcionespensadasparacompartir.Maridansucocinasakes,tés,vinos deagriculturabiodinámica y una nutrida carta de cervezas. HotelCasaCamperC/ Elisabets,908001Barcelona(España)www.dospalillos.comSmile(silla,banqueta)29
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Dos PalillosBarcelona30
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“No hay nadamás horriblequesentarsedurante dos o treshoras delantedeun menú dedegustación deuncocineromalo¡yenunasilla incómoda!”Albert RaurichMaridaje con32
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¿Cuándo empezó enesto y por quérazónleapasionalacocina?Laverdadesque notengo muy claroel por qué me decanté a estudiar cocina, lo único que sé es que con 11años, enlos campamentos delosboyscouts, yo ya era elresponsablede cocinar para un grupo de entre 6 y 8 personas. Obviamente sopasde sobre, salchichas a la plancha y pastacontomateenconserva,peroya era cocinar ¿no?Cuandoacabélos estudios de secundaria, a los 16 años,mimadrevalorólaposibilidadde que entrase a estudiar en la escuelasuperiordehosteleríadeBarcelona Eshob, ¡a loque aceptésindudar!La pasión creo que viene porque megusta comer,noentiendoesteoﬁcio sin la parte ﬁnal que es la degustación (yeldisfrute) deloelaborado,sinmenospreciaranadieycontodahumildad,elmejordíadelasemanaa nivel gastronómicoes el lunes cuando compro y cocino en casa para mi mujer y para mí. Elplacerdecocinar,escucharmúsica, tomarme una cervecita ydespuéscenarconmimujeres…¡miregalosemanal!¿Quéimportanciaconcedealdiseñoy mobiliario de su restaurante?En un restaurante, al igual que en todoproyecto, todos los elementossuman o restan, esimportante queAlbert RaurichMaridaje con34
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eldiseñadorentiendaelconceptodel proyecto y laﬁlosofíadequiénlo liderará para crear un espacio propiciodondeestapersonapuedadesarrollar sutrabajo y paraque estetrabajo pueda serexpuesto. Y enelcasodeunrestaurante,expuestoy degustado.¿Cómo maridausted eldiseñoconlagastronomía?Obviamenteeldiseñoesunaparte muy importante enlagastronomía actual. Tu manera deconceptualizarlagastronomía,cocinaryemplatar,crearáunestiloyunascaracterísticaspropias.Parapoder obtener elmayor rendimientoy expresión precisarásdiseñarherramientasdeelaboración,piezasdevajilla,cubertería..., especíﬁcasparapoderobtenerloideado,optimizarelemplatadoyfacilitarconla degustación lo que se ha querido buscarconesaelaboración.¿Quérelaciónhayentresucocina,el diseño y las sillas de su espacio?Al principio cuando me pedían quedeﬁnieramicocinamecostabamucho encontrar las palabras, ahora con el tiempo creo haberlas encontrado.Lasencillezdenuestracocinaresideenlacomplejidaddelamisma,y esto también sepuedereﬂejar con la sencillez del diseño delDosPalillosydelassillasseleccionadasparasentaranuestrosclientes:sencillas,elegantes,cómodas…Unacaracterísticaparamímuyimportante deuna silla esqueuna vez que te sientas enellapasaa seruna extensión detucuerpo, y por tanto tiene que llegar a ponerse sumisma temperatura.Esrealmentedesagradableeincómodo para la hostelería las sillasque enveranonotranspirany te dan calor o las que eninviernote enfrían las posaderas.¿Por qué escogió el modelo de silla que tiene en su restaurante?¡Yo no las escogí pero si las pagué! (ríe). Escurioso ver que los tresrestaurantesqueheabiertoloshe hecho con tres diseñadores diferentes: FernandoAmat, loshermanosBouroullecySánchezGuisado pero los tres han seleccionadosillasdeAndreuWorld.¡Algodebuenasdebendetener!35
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¿Sentado o de pie? ¡Sentado, siempre!¿Sentado cómo? En silla alta o baja depende del momento, pero soy muy de barras.¿Sentado dónde? En el Bar Boya o en el Marítim contemplando la bahía de Cadaqués. ¿Sentado con qué? Con cocina buena, ¿cuántos tipos de cocina hay? ¿Cien? No, hay dos tipos de cocina, la buena y la mala,¡yo me siento con la buena!¿Sentado con quién? Con Joan Manuel Serrat.¿Sentado hasta cuándo? Hay momentos para todo, a veces tengo prisa y puedo comer en media hora y a veces tengo tiempo y me encanta sentarme y disfrutar de un menú extenso. Dos PalillosBarcelona36
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37Shabu-shabu depulpitos conkarashi miso.
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38MextizoBarcelona 
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39C/ Diputación, 23908007Barcelona(España)www.mextizo.esNub(silla,bancada)El estudio Capella García Arquitectura con JuliCapellaalfrente deeste proyecto hasabidoreﬂ ejar ese espíritu entre barcelonés, español y mexicano que se plasma en los platos deeste singularrestaurante divididoentreszonas principales.Laterraza,lagranbarra (el restaurante es también conocido por sucoctelería),enlazonadecopas /snacks(ambas a la entrada) y el comedor (al fondo del local junto a unpatio enlazonatrasera).Este últimotiene comopunto focal eltechoenformadepirámidetruncadainspiradoenlacultura aztecadeTeotihuacan.Motivosétnicos,artesaníalocal y mexicana, muchamadera,latón,mármolytejidosdecalidadseentremezclanconluminariasimpactantesyvegetación“tropical”que cuelgadel techo o quetapiza con enredaderas las paredes del patio. ¿Colores? Suaves, encrudos, beiges, blancos,orosy toquesdeverdes. Mextizo junta lomejordeMéxicocon lomejordeBarcelona.Alfrentede su cocina está AdriánMarín, quien antes deabrir supropiolocal estuvo a los mandosdelacocinadel Drolma, elrestaurante deFermí Puigenelhotel Majesticque durante muchosañosfueuno de lo mejores y más reputados de Barcelona. Elconceptococina“mexditerránea”eslasumadeunaampliavariedaddearroces,entradasmexicanasylatradicionalparrillavasca,todasellasespecialidadesdelchef.Estosetraduceenplatos comoelaguachile depescadodelonja;tacos delangostapuerto nuevo o deentrecotalabrasa;arroz alhorno con garbanzos y manitasdecerdo; arroz verde con merluza,langostinos yalmejas; arroz melosodebogavante y alcachofa olos espárragos a la brasa con salsas taqueras. El frescor llega a los postres con el limón en sorbete, pastel de limón, crema de limón y lima.







[image: background image]


40BlancBarcelona
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41Unacartaimpregnadadesusensibilidad culinaria enlaque poder encontrar platosclásicosdeunhotel,perosobre todo, unacocinabasadaenlacalidaddelamateria prima que celebra elproducto detemporada:trufa, caviar, caza, pescados y una buena representacióndeplatostradicionales comoloscanelonesgratinados,elpicantón en escabeche, el gazpacho o los arroces, a los que se unen algunas recetas de ascendenciaasiática.ElsellodeRuscalledase disfruta también en un surtido de tapas frescas y golosas que puedentomarse tantoen el restaurante Blanc como en los espacios Banker’s(la cocteleríadel hotel)y Mimosa(su terraza-patio-jardín interior).Situado enelcorazón delas instalaciones dellujosohotel MandarinOrientalenpleno PaseodeGraciadeBarcelona,esterestaurante ofreceunnuevoconceptogastronómicode lamanodeCarmeRuscalleda. Es la única mujer chef del mundo que ha llegado a sumar siete estrellas Michelin: tres de ellas fueron por su“Sant Pau”originaly otras dos por laversión enTokio. Las dos restantes selaslleva Moments (ubicadoeneste mismo hotel)junto a su hijo Raül Balham. Blanc se completa conunapuestaenescenaconfortable,ágily moderna a cargo de PatriciaUrquiola,dentrodeuna arquitecturadeCarlosFerrater. Enesteespacio,lachefpresentaunaofertabasada en elaboraciones simples, frescas y naturales. 
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En romanche significa “nido” y trata de ser
un punto de encuentro informal con el foco
puesto en la cocina de producto. Cada
comida es una aventura gourmet en la que
los platos escogidos se presentan en la mesa
en sartenes, ollas y platos para compartir.
Las efectistas creaciones se colocan en
grandes tablas de marmol (a modo de tapas
muy gastronémicas) o llegan en campanas
con humo para sorpresa de los clientes.

El interiorismo de Patricia Urquiola sigue
esta linea informal hedonista y abierta.

Para ello ha creado un espacio en el que
disfrutar usando materiales de la mas alta
calidad destacando la madera y el laton.

El mobiliario permite cenar en mesas vestidas
pero también en sofas con mesas auxiliares.
Todo crea un estilo contemporaneo pero
definitivamente acogedor, donde no falta

la luz tenue bien medida ni el crepitar del
fuego de la chimenea en invierno, y lleno

de detalles elegantes como la vajilla

o el logo que es obra de Remo Caminada.

Cuenta con dos localizaciones, este en el

Grand Resort de Bad Ragaz y otro en el

Badrutt’s Palace Hotel de St. Moritz. Ambos
fueron galardonados con una estrella

Michelin al afio siguiente de ser abiertos.

En el primer caso gracias al trabajo de

Andreas Caminada y el chef Silvio

Germann (formado por él en Schloss
Schauenstein), junto con el maitre y

sommelier Francesco Benvenuto, que han

puesto la cocina de este conocido balneario

en todas las guias del buen comer. En el

segundo caso se trataba de crear otro “nido”
invernal en la famosa estacion de esqui. 1/
En esta ocasion Marcel Skibba esta al
cargo de los fogones y Sylvie Kampf de la
sala. Como curiosidad, alli ofrecen cenas
tardias para luego proseguir la noche en el £
adyacente y también famoso King'’s Club.
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Shabu-shabu de pulpitos con karashi miso. 37
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Situado en el corazoén de las instalaciones del
lujoso hotel Mandarin Oriental en pleno Paseo
de Gracia de Barcelona, este restaurante
ofrece un nuevo concepto gastronémico de

la mano de Carme Ruscalleda. Es la Gnica
mujer chef del mundo que ha llegado a sumar
siete estrellas Michelin: tres de ellas fueron
por su “Sant Pau” original y otras dos por la
version en Tokio. Las dos restantes se las

lleva Moments (ubicado en este mismo hotel)
junto a su hijo Raiil Balham. Blanc se completa
con una puesta en escena confortable, agil y
moderna a cargo de Patricia Urquiola, dentro
de una arquitectura de Carlos Ferrater. En este
espacio, la chef presenta una oferta basada
en elaboraciones simples, frescas y naturales.
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Una carta impregnada de su sensibilidad
culinaria en la que poder encontrar platos
clasicos de un hotel, pero sobre todo, una
cocina basada en la calidad de la materia
prima que celebra el producto de temporada:
trufa, caviar, caza, pescados y una buena
representacion de platos tradicionales

como los canelones gratinados, el picantén
en escabeche, el gazpacho o los arroces,
alos que se unen algunas recetas de
ascendencia asiatica. El sello de Ruscalleda
se disfruta también en un surtido de tapas
frescas y golosas que pueden tomarse tanto
en el restaurante Blanc como en los espacios
Banker’s (la cocteleria del hotel) y Mimosa
(su terraza-patio-jardin interior).
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¢Coémo marida usted el disefio
con la gastronomia?

¢Por qué escogi6 el modelo de silla

que tiene en su restaurante?

¢Qué relacion hay entre su cocina,
el diseno y las sillas de su espacio?
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iSentado o de pie?
iSentado, siempre!

&Sentado c6mo?
En silla alta o baja depende del momento,
pero soy muy de barras.

Sentado dénde?
En el Bar Boya o en el Maritim contemplando
la bahia de Cadaqués.

~Sentado con qué?

Con cocina buena, jcuédntos tipos de cocina hay?
&Cien? No, hay dos tipos de cocina, la buena y la mala,
iyo me siento con la buena!

&Sentado con quién?
Con Joan Manuel Serrat.

~Sentado hasta cudndo?
Hay momentos para todo, a veces tengo prisa
y puedo comer en media hora y a veces tengo
tiempo y me encanta sentarme y disfrutar
de un menu extenso.

36

R RS W e





OEBPS/images/bg029_00.jpg
it RQU >
o\ %
v Bhg g
elBullj .3
1897-2007 A






OEBPS/images/bg030_00.jpg
O IR,
R
A

R

T R
Dos Palil_lqs .

arcelon

T






OEBPS/images/bg015_00.jpg





OEBPS/images/bg024_00.jpg
Bernhard-Simonstrasse
7310 Bad Ragaz (Suiza)
www.igniv-badragaz.ch
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El estudio Capella Garcia Arquitectura con ! ‘

Juli Capella al frente de este proyecto ha i '

sabido reflejar ese espiritu entre barcelonés,

espafol y mexicano que se plasma en los “« , F
platos de este singular restaurante dividido "

en tres zonas principales. La terraza, la gran

barra (el restaurante es también conocido por

su cocteleria), en la zona de copas/snacks

(ambas a la entrada) y el comedor (al fondo

del local junto a un patio en la zona trasera).

Este ultimo tiene como punto focal el techo

en forma de piramide truncada inspirado en

la cultura azteca de Teotihuacan. Motivos > i

étnicos, artesania local y mexicana, mucha: " Q

madera, latén, marmol y tejidos de calidad se ¥
. entremezclan con luminarias impactantes y

' vegetacion “tropical” que cuelga del techo o que
tapiza con enredaderas las paredes del patio.
¢Colores? Suaves, en crudos, beiges, blancos,
oros y toques de verdes. Mextizo junta lo mejor
de México con lo mejor de Barcelona. Al frente F
de su cocina esta Adrian Marin, quien antes de
abrir su propio local estuvo a los mandos de la
cocina del Drolma, el restaurante de Fermi Puig

en el hotel Majestic que durante muchos anos fue
uno de lo mejores y mas reputados de Barcelona.

El concepto cocina “mexditerranea” es la suma

de una amplia variedad de arroces, entradas
mexicanas y la tradicional parrilla vasca, todas

ellas especialidades del chef. Esto se traduce en
platos como el aguachile de pescado de lonja;

tacos de langosta puerto nuevo o de entrecot a

la brasa; arroz al horno con garbanzos y manitas

de cerdo; arroz verde con merluza, langostinos y
almejas; arroz meloso de bogavante y alcachofa o
los esparragos a la brasa con salsas taqueras.

El frescor llega a los postres con el imén en

sorbete, pastel de limén, crema de limén y lima.
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