
	
		
			[image: cover.jpg]
		

	



	Gracias por adquirir este eBook

	
		
			Visita Planetadelibros.com y descubre una

			nueva forma de disfrutar de la lectura
		

		
			
				¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!
			

		  Primeros capítulos

			Fragmentos de próximas publicaciones

			Clubs de lectura con los autores

			Concursos, sorteos y promociones

			Participa en presentaciones de libros

		 

			 

			[image: ]

		

		
			Comparte tu opinión en la ficha del libro

			y en nuestras redes sociales:
		

		
			[image: ]
			[image: ]
			[image: ]
		[image: ]
         [image: ]
         [image: ]


	

	
		Explora          Descubre          Comparte

	

    


	
		
			 

			 

			 

			 

			A Loles y Alexia, 

			por ser mi aliento 

			y mi guía.

			[image: p006.jpg]
			[image: p008.jpg]
		

	


	
		
			Prólogo

			 

			 

			Este es un viaje por la geografía y la gastronomía a través de un país que es un mosaico de tierras tan diferentes como sus paisajes. Pepe lo ha recorrido para calibrar y catalogar sus productos, para medir, en lo posible, esa ingente despensa procedente del mar y de la tierra, y que en cada sitio enseña su acento: carnes, pescados y mariscos, foies autóctonos, aceites y hasta repostería cotidiana. 

			El trabajo está dividido en cuatro bloques para explorar diferentes formas de aproximación a esa innegable atracción por comer de verdad, que no de paso, por ver de cerca al cocinero y los productos, conocer sus historias en detalle. Espacios de nutrición, como los llama mi buen amigo el lucense Jesús Villamil, que también se esparcen por diferentes puntos cardinales: Madrid, Huelva, A Coruña, Soria, Alicante, La Mancha… 

			El cuarto de los apartados está dedicado al vino, a dos nombres propios que se escriben en mayúscula: Raúl Pérez, ese mago polifónico de los vinos y sus diferentes tierras, y Pitu Roca, el camarero de vinos (como le gusta llamarse) que ensambla a la perfección vinos y versos, tragos y poesía. En su palabra el vino adquiere una dimensión particular, personal, única, toma vida. Rioja, Jerez y los vinos de Fondillón completan el viaje.

			Habla Pepe de bosques que susurran, de pueblos que abanderan sus materias primas y las convierten en señas de identidad, en parte irrenunciable de su linaje. Cuenta el autor lo que ha visto sin alardes, sin pretender convertir el relato, su viaje, su elección, en una lección; simplemente y con humildad, lo describe, documenta e invita a seguir la experiencia, a pasar de un mundo a otro de manera complementaria.

			Qué es lo que llevó a Pepe a elaborar este elenco no sabría decirlo. Intuyo que su preferencia por la naturalidad de los productos y su reverencia ante los cocineros y establecimientos que la valoran, de tal manera que el lector pueda emprender también el viaje en busca de ellos y, asimismo, prefiera buenos caminos y mejores posadas. Este es siempre el premio: la magia persigue a los que andan en su búsqueda.

			 

			Manuel Villanueva, 

			director de Contenidos de Mediaset
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			Introducción

			 

			 

			 

			Cuanto más me intereso por la gastronomía, más consciente soy de lo que me queda por conocer y por descubrir. Este asombroso universo de sensaciones olfativas y gustativas me resulta, en ocasiones, prácticamente imposible de abarcar; y no solo por las sensaciones procedentes del gusto y del olfato. Como bien dice mi admirado Pitu Roca cuando se refiere al vino, la gastronomía puede oírse, porque también te habla. Te habla del pasado o del futuro, de las comarcas, de la idiosincrasia y hasta de la antropología de las gentes que las habitan. Si uno sabe escuchar y profundizar en el hecho gastronómico, puede llegar a interiorizar valores que le resultarán tremendamente útiles para el desarrollo como persona.

			Ese afán por conocer, por descubrir, esa búsqueda, por otro lado, de la excelencia me ha llevado a realizar este compendio de autenticidades gastronómicas. Son, en muchos casos, verdaderos descubrimientos y, en otros, el homenaje para contrapesar un reconocimiento que tal vez no tengan. Productos, restaurantes y platos, establecimientos y joyas enológicas desfilan a lo largo de capítulos que no destilan otra cosa que esos valores recuperados que son el sabor y el trabajo bien hecho.

			Nécoras de hábitats imposibles de imaginar en Cantabria, el recuperado porco celta gallego, un foie extremeño que solivianta a los franceses o el milagro de la sobrasada mallorquina rivalizan en sensaciones trasladadas al lector con los mejores callos, tortillas, setas, gazpachos manchegos y croquetas que se pueden degustar en nuestro país. Excelsos comercios donde encontrar capones y pulardas de Bresse; panaderos capaces de cultivar el propio cereal de sus panes; mercados, pastelerías y tabernas centenarias que difunden sus esencias al compás de vinos majestuosos envejecidos en el silencio y la oscuridad de ancestrales sacristías o telúricas bodegas ancladas en el ayer e inmunes al paso del tiempo. Todo eso recogen las páginas de este libro.

			Sirvan estas letras para despertar la curiosidad del lector sobre un mundo ilimitado y para reconocer el respetuoso trabajo de centenares de personas que velan por el ayer, en muchos casos, y que imaginan e innovan, en otros, en un permanente ejercicio de evolución bien entendida.
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			¿NÉCORA DE CANTABRIA?

			La nécora de Noja del restaurante Sambal

			 

			 

			Javier Ruiz

			Restaurante Sambal

			c/ el Arenal

			39180 Noja (Cantabria)

			Tlf. 942 631 531

			 

			Muchas veces, demasiadas, nos dejamos llevar por estereotipos. No solemos prestar demasiada atención a todo aquello que no esté lo bastante testado. Lo digo, por ejemplo, por el marisco, tradicionalmente vinculado a Galicia y a sus frías aguas atlánticas. Si bien no voy a poner en duda la excelente y única calidad de los mariscos gallegos, en esto de la gastronomía conviene tener siempre el paladar abierto al sabor y la mente predispuesta al conocimiento venidero. 

			Esta reflexión me la hice hace ya algunos años cuando de la mano de mi colega, el excelente periodista Pepe Barrena, descubrí la nécora de Noja. Noja es una recóndita y preciosa villa costera del oriente cántabro que ha hecho de su ya mítica nécora un verdadero atractivo turístico. La nécora que se cría en su rocosa costa inspira los Premios de Comunicación Gastronómica y Viajera, que se entregan a principios de octubre coincidiendo con una fiesta popular en la que no falta una gigantesca marmitécora popular, con la que se da la bienvenida a la temporada de la nécora nojeña. 

			La veda permanece abierta desde el 1 de octubre hasta finales de abril. La mejor época para degustar esta verdadera exquisitez es desde octubre hasta principios de enero, ya que a partir de este momento los pescadores que las capturan limitan al máximo la pesca de este crustáceo por respeto a las hembras cargadas de huevas, que entonces están en pleno proceso de procreación. Es de agradecer se aplique el criterio de sostenibilidad de la especie; y eso es lo que hacen los cuatro o cinco pescadores que salen en sus pequeños botes a faenar, con sus cestas o nasas, en la zona más rocosa de la playa de Trengandín. En barcas que no superan los cinco metros se alejan de la costa hasta los farallones rocosos que, fruto de la erosión, se alzan sobre el mar. 
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							Hábitat de la nécora de Noja

						
					

				
			

			 

			En las cuevas submarinas que se forman en esos farallones se refugian las nécoras durante el día para salir a alimentarse durante la noche. Al caer la tarde, los pescadores arrojan al mar sus cestas con pescado dentro, generalmente chicharro o boga, para atrapar el apreciado crustáceo. Los pescadores saben dónde arrojan las nasas. Se trata de un hábitat único para la nécora, con abundante comida en sus fondos, rocas recubiertas de sabrosos organismos incrustados, corrientes marinas y gran cantidad de algas. Soy de los que piensan que el sabor que tendrá un producto animal depende de lo que haya comido, así que es fácil deducir el intenso sabor de esa nécora potenciado por el salitre de las aguas en las que habita. Los pescadores recogen las cestas al amanecer. Ya en tierra introducen las nécoras en unos viveros, donde las mantienen alrededor de dos semanas antes de salir al mercado. 

			Estamos hablando de una producción muy localizada y pequeña, absolutamente artesanal y respetuosa con el medio ambiente y el entorno. De ahí su exclusividad. A pesar de ello, no es excesivamente cara. Fuera de las semanas previas a las fiestas navideñas, cuando puede doblar su precio, un kilo de nécoras nojeñas se puede adquirir en la lonja por veinte euros.

			Si destacable y del todo loable es la abnegada labor artesanal de los pescadores, no lo es menos la forma de cocinarla, otra peculiaridad que ofrece esta hermosa villa costera. El verdadero adalid de ello es Javier Ruiz, del restaurante Sambal, uno de los más prometedores cocineros del panorama gastronómico cántabro. 

			Javier ha creado la nécora de Noja «Real», un prodigio de plato con el que ha conseguido preservar la esencia de este delicado crustáceo. Pocas veces un producto llega al paladar del comensal tan integrado en su entorno. Un hábitat marino, nítidamente perceptible tanto en los aromas como en el sabor que irradia la nécora. ¿Cómo lo consigue? Utilizando papel carta fata, un papel transparente, resistente al calor del horno, en el que Javier introduce junto con la nécora, diversos organismos de los que se alimenta, como son las algas de esta zona, quisquillas, lapas y caracolillos. Todo ese paquete se cuece en horno de vapor a 110 °C durante 16 minutos. El resultado es increíble. Según el propio cocinero, con esta técnica de cocción en seco se potencia el deleite olfativo y, por supuesto, el sabor del marisco. 

			Javier Ruiz logra una imaginativa innovación en un producto cuya preparación tradicionalmente se ha reducido a la simple cocción en agua salada, salteado a la plancha o cocinado en arroces y calderetas. Una innovación a la altura de un sibarítico producto; tan fino, como dice el propio Javier, que requiere tan solo de las caricias de los matices.
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							Nécora de Noja

						
					

				
			

			 

			 

			Receta

			NÉCORA DE NOJA “REAL”

			Restaurante Sambal

			 

			INGREDIENTES

			Papel carta fata

			Lazo de tela

			1 nécora

			3 quisquillas

			3 caracolillos

			3 lapas

			25 g de algas frescas (algatinado, musgo de Irlanda, caloca, gracilaria carnosa, lechuga de mar, codium)

			 

			 

			ELABORACIÓN

			Lo envolvemos todo en el papel carta fata y echamos una lazada.

			Cocemos en el horno de vapor a 110 °C durante 16 minutos. 

			Al abrir el regalo lo primero que encontramos es el aroma de la mar. Después descubrimos una nueva técnica de cocción de la nécora, ya que está cocinada en sus propios jugos y no toca el agua para nada, también está potenciada con su propio alimento. Así conseguimos que sus carnes estén más tersas y con sus propios jugos.
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			Receta

			NÉCORA DE NOJA CON PATATITAS

			Restaurante Sambal

			 

			INGREDIENTES

			Nécora

			Patatitas hechas con un sacabocados

			Algas: gelidium, codium, musgo de Irlanda, espárrago marino

			Vino blanco Cantabricus

			Ajo morado

			Cebolla roja de potes

			Pimiento rojo de isla

			Pimentón de la vera

			Tomate frito triturado

			 

			 

			ELABORACIÓN

			Cocemos las nécoras durante cuatro minutos en el agua con el gelidium.

			Las sacamos y reservamos el agua, que usaremos para mojar las patatas.

			Limpiamos la carne de las nécoras y la reservamos.

			Elaboramos un sofrito con el ajo, la cebolla y el pimiento rojo. Cuando esté pochado, añadimos el pimentón y el tomate frito.

			Incorporamos las patatitas y cubrimos con el caldo de la cocción de las nécoras. Cuando rompa a hervir, bajamos el fuego y añadimos el musgo de Irlanda troceado. Dejamos cocer hasta que estén tiernas. Rectificamos de sal y añadimos un chorrito de vino blanco Cantabricus.

			Para presentarlo, disponemos en el plato la carne de nécora con el alga codium y el espárrago marino. Las patatas las sacaremos en una sopera aparte.

			[image: p019.jpg]
		

	


	
		
			
			[image: p020.jpg]
			EL MARISCO MÁS EXCLUSIVO DEL MUNDO

			Abalón de las Rías Baixas

			 

			 

			Ricardo Sanz

			Restaurante 

			Kabuki Wellington

			c/ de Velázquez, 6 

			Madrid

			Tlf. 915 777 877

			www.restaurantekabuki.com

			 

			Las piscifactorías, la acuicultura, en definitiva, se abren paso. Y lo hacen por el agotamiento de los caladeros tradicionales, derivado de la sobreexplotación y de la demanda creciente de pescado por parte del consumidor. Se prevé que en el año 2030 dos tercios del pescado consumido en todo el mundo procederá de granjas marinas. 

			Ahora ya, en las piscifactorías no solo se cultiva una parte importante del pescado que consumimos, en forma de lubinas o doradas, por ejemplo; también desempeñan un rol importante a la hora de producir especies dotadas de un carácter de exclusividad. 

			En Galicia, concretamente en el municipio coruñés de Muros, se cría el abalón, que está considerado como el marisco más exclusivo y selecto del mundo. Los gourmets asiáticos, estadounidenses y británicos, da igual la procedencia, no dudan en vaciar sus bolsillos con tal de llevarse a la boca semejante manjar. En China, su precio se ha multiplicado por diez en los últimos años y en Japón por los ejemplares más grandes se llegan a pagar 2 000 euros por kilo. 

			Los productores los llaman abalones atendiendo a su denominación inglesa, pero nosotros las conocemos más como orejas de mar. Estamos, en definitiva, ante un caracol de mar, un molusco gasterópodo vegetariano de textura dura y algo correosa en estado crudo, que se torna tierno y sutil cuando se cocina de forma adecuada, especialmente cuando se somete a largas cocciones, que logran aumentar la intensidad de su sabor. 
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							Halitolis tuberculata

						
					

				
			

			 

			La ría de Muros, famosa por la calidad de sus aguas y siempre resguardada de los temporales, es el lugar ideal para la cría del abalón. El gallego (Halitolis tuberculata) siempre ha existido en estas costas, pero el que se cultiva es, fundamentalmente, el japonés (Halitolis discus hannai), el más cotizado en todo el mundo por sus características organolépticas: color, sabor y textura. Lo produce la compañía Galician Marine Aquaculture (GMA), nacida en el seno de la Universidad de Santiago de Compostela, que, tras trece años de compleja investigación, materializó el proyecto. Es la única piscifactoría de este tipo que existe en Europa. Los abalones nacen en silenciosas salas de reproducción y se crían en las frías aguas de la ría con la salinidad, la temperatura, el oxígeno y la población bacteriana vigilada a diario; y en ese proceso están prohibidos los productos químicos. Todo ello diferencia los abalones gallegos de los que se crían en Asia, donde crecen en bateas, a mar abierto, lo que hace imposible llevar el control de calidad del agua que se realiza aquí. Los abalones son muy voraces y pueden devorar al día una cantidad de algas igual a la tercera parte de su peso. En los cultivos se alimentan con macroalgas que se producen en Burgos, siguiendo los estrictos criterios de los técnicos y los expertos de la piscifactoría gallega.

			Estamos ante un molusco con un núcleo central muy compacto, con cierto parecido a una vieira, que actúa como ventosa. Rodeando a ese núcleo tiene una corona que lo rodea de textura gelatinosa. Un molusco altamente saludable, con un alto contenido en proteínas y bajo en grasas. Una verdadera fuente de calcio, magnesio, hierro y ácidos omega 3, por lo que contribuye al normal y satisfactorio funcionamiento del corazón. Desde luego no se le puede pedir más al abalón. Una delicia gastronómica que pronto, ya lo verán, llegará a España; y, además, es bueno para la salud.

			Los cocineros más vanguardistas de nuestro país, conscientes del valor que los gourmets de todo el mundo están dándole, han empezado ya a introducir la oreja de mar en sus cartas. Podríamos hablar de Angel León, de Ricardo Sanz, Fernando P. Arellano o el chef de Santiago Pedro Roca. Tal vez sea este último el que haya desarrollado más platos con el increíble abalón como ingrediente. 
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							Ricardo Sanz

						
					

				
			

			 

			 

			Receta

			CALLOS A LA MADRILEÑA CON ABALÓN

			Ricardo Sanz (Restaurante Kabuki Wellington)

			 

			ELABORACIÓN

			Se preparan unos callos a la madrileña al modo tradicional.

			Se limpia el abalón y se corta en rodajas sesgadas.

			Se cuecen juntos los últimos 5 minutos, pues el abalón es un poco duro, aunque esta cocción no rebajará su gran sabor a mar.
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			EL MEJOR CHURRO DE ESPAÑA

			Los tejeringos de la churrería Ramón de Marbella

			 

			 

			Churrería Ramón

			Plaza de los Naranjos

			Marbella (Málaga)

			Tlf. 952 77 85 46

			www.churreriaramon.com

			 

			Me confieso un auténtico devoto del churro. Es una devoción que trasciende lo puramente gustativo, porque asocio ese producto tan genuino, tan nuestro, con esos relajados desayunos, siempre acompañados del imprescindible periódico, en los que uno se desvincula de la temporalidad del momento. Pocas cosas son tan placenteras, de verdad, como sentir el aroma de un buen chocolate en taza y percibir auditivamente y en la boca el crujir del churro caliente y dorado, nunca aceitoso y algo endulzado con azúcar. Cierto es que para degustar un churro digno, uno ha tenido que tomar decenas, puede que cientos de insulsos y grasientos churros; y no digamos de las clásicas porras madrileñas, que te dejan ese regusto de decepción por su textura y sabor tras la excitación que te ha provocado atisbar en una barra de bar una bandeja con esas elementales masas de harina, agua, sal, y un ligero toque de levadura recién salidas del recipiente con aceite hirviendo. Y es que no es oro todo lo que reluce, por mucho que el dorado del humilde churro pretenda recordárnoslo.

			Los churros llevan con nosotros siglos, muchos siglos, formando parte de nuestra idiosincrasia, sin duda, un tanto tabernaria. Aunque no hay estudios que lo demuestren con total exactitud, se cree que su origen es islámico, ya que los buñuelos que elaboraban los andalusíes en nuestro territorio eran de la misma masa que los churros actuales. La novela picaresca del Siglo de Oro y el hecho de que escritores de la talla de Quevedo o Lope de Vega lo incluyeran en sus relatos de ficción contribuyeron a popularizarlos. Entiendo que fue a finales del siglo XIX cuando su consumo se extendió sobremanera al compás de la proliferación de botillerías y, sobre todo, cafés en ciudades y pueblos donde los clientes llevaban los churros que compraban en las clásicas churrerías en cucuruchos de papel o atravesados por aquellos verdosos y flexibles juncos que aún guardo frescos en mi memoria.
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							Unos churros excepcionales

						
					

				
			

			 

			La popularización llevó inevitablemente a la vulgarización y la desvirtualización del producto. Con el objetivo de ahorrar costes no se han empleado los aceites más adecuados y, además, se han reutilizado en exceso. Eso y la escasa calidad de la masa han hecho que el churro más habitual que podemos encontrar esté asociado al sabor insulso y al exceso de aceite, de un aceite, además, inconveniente.

			Aunque siempre hay excepciones en la mayoría de las ciudades. En Madrid, San Ginés, como La Fama en Zaragoza, El Castillo en Valladolid, Dulcinea en Barcelona, Santa Catalina en Valencia, La Mañueta en Pamplona o Virgen de Luján en Sevilla son lugares de culto para el amante del buen churro. Pero si hay que quedarse con una churrería, la experiencia, corroborada con la opinión de la crítica especializada, nos lleva hasta una plaza de Marbella (Málaga), la plaza de los Naranjos donde se ubica la churrería Ramón. Fundada en 1941 por Ramón Navas, es en la actualidad su hijo Pepe el que lleva las riendas del renombrado e insigne negocio. Sus célebres tejeringos, que así se llaman, están considerados como los mejores churros de España. Resulta un espectáculo ver cómo fríen esa rueda de masa finísima y tremendamente equilibrada si atendemos a los ingredientes utilizados. Lo mismo que observar que lo hacen en un aceite, siempre de oliva y limpísimo, gracias a la permanente renovación. ¡Y cómo te los sirven!: troceados los tejeringos, calientes y espolvoreados en azúcar. 

			Degustarlos solos, con un zumo natural espléndido o empapados en café o en chocolate negro caliente ya va a gusto de cada uno. 

			Un lujo sencillo, sin enmascaramientos absurdos. La elegancia, la majestuosidad de lo bien hecho.
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							Churrería Ramón en la actualidad
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							Churrería Ramón en los años 50
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			UN CRUASÁN DE REMINISCENCIAS PARISINAS

			La Duquesita, de Oriol Balaguer

			 

			 

			La Duquesita

			c/ Fernando VI, 2

			Madrid

			www.laduquesita.es

			 

			Creo que mi idilio con el cruasán, prefiero españolizar el término francés croissant, se inició en uno de mis primeros viajes a París, recién salido de la adolescencia y bastante influido por la nouvelle vague, que veía en los míticos cines madrileños Alphaville, por los poetas surrealistas y por actores que tenía idealizados, como Yves Montand. Es lógico pensar que para un afrancesado incorregible como yo la meca fuera París. Recuerdo aquellos eternos cafés que degustaba en Les Deux Magots, en Saint-Germain-des-Prés, y a los que mi exigua economía de entonces hacía acompañar, a cualquier hora del día, por un insustituible cruasán en sus muchas formas. 

			Acostumbrado a los toscos, insulsos y exageradamente grandes cruasanes que en los años ochenta tomábamos en España, aquellos croissants parisinos me permitieron descubrir un universo entero de sabores. Ya no solo era el intenso sabor, y la suavidad y la cremosidad que les confería la excelente mantequilla francesa; era la elegancia, la sutileza que transmitía tan excelso dulce. Fue como abrir los ojos a nuevas sensaciones. Evidenciar que era posible otra gastronomía, muy distinta a la que uno conocía. Mi paladar, al compás de su afrancesamiento, sentía que se culturizaba.

			Todas estas sensaciones, perdidas durante mucho tiempo, las recuperé décadas después de la mano de uno de los grandes exponentes mundiales de lo que él mismo define como «la cocina dulce». Me refiero al maestro pastelero catalán Oriol Balaguer. Hace dos años, en el 2014, el Gremio de Pasteleros de Barcelona concedió a su cruasán, el título de «Mejor cruasán de mantequilla de España». No dudé un instante en ir a buscarlo y la experiencia superó todas mis expectativas. 
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							Oriol Balaguer

						
					

				
			

			 

			Estamos ante un cruasán extraordinario. Bien tostado y de aspecto dorado por fuera, que resulta deliciosamente crujiente cuando lo muerdes, y suave y delicado, mantecoso y con un absorbente sabor a mantequilla cuando lo degustas. La categoría que atesora Oriol no solo se nota en la excelente materia prima que trabaja —harina, agua, sal, azúcar, levadura y mantequilla—, sino también en la técnica con la que elabora cada dulce. En el caso del cruasán está bien definida su masa, perfectamente hojaldrada, labrada a golpe de finísimas capas. Los maestros franceses sostienen que para lograr un buen cruasán son necesarias al menos doce horas entre el amasado, la fermentación, el reposo y el horneado. Llama la atención que nuestro pastelero de cabecera tarde el triple, hasta tres días, en hacer sus únicos cruasanes.

			Si yo residiera en Barcelona no dudaría en acudir a La Xocolateria, uno de sus cuatro establecimientos, donde puedes degustar desde dulces clásicos hasta la máxima expresión vanguardista de la cocina dulce. Pero viviendo en Madrid mi opción predilecta es La Duquesita, una pastelería centenaria, que tal vez Oriol ha evitado que desaparezca. El establecimiento data de 1914, nada más y nada menos, y ha sido el lugar preferido por la nobleza e incluso la realeza madrileña para dotarse de postres con los que endulzar sus mejores momentos. Es el triste sino de antiguos establecimientos que, ante la desidia y la insensibilidad de las Administraciones, cuyo cierre va desdibujando nuestras ciudades cada vez más empobrecidas y con menos señas de identidad y referencias del pasado. Oriol, respetando las máximas tradicionales del establecimiento, traslada la pastelería al siglo xxi con creaciones innovadoras y productos nunca aprovechados por el recetario secular. Todo con la máxima de un repostero inigualable, la de emocionar a través de la dulce gastronomía que brota de su portentosa imaginación y de sus manos.
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