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Rajoy y Sdanchez,
con rostro serio,
ayer, en la puerta
del Palaciodela

RAJOY RECIBE EL «NO» DE

2  SANCHEZ EN SU PRIMER

INTENTO DE LOGRAR UN
PACTO DE GOBIERNO

El lider socialista desoye a sus barones
y busca el apoyo de Podemos y
los separatistas para ser presidente

[Editorial y paginas 18 a 26]
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Los chef que
«NoSs inspiran

Diez cocineros
espafioles, junto a Grant
Achatz, nos presentan
sus platos «estrella»
para estas fiestas

MATILDE FENOY

a tenemos en su

punto 4algido

nuestro espiri-

tu festivo y co-

menzamos

con los pre-
parativos para celebrar las
fiestas mas familiares del
ano. El chef Paco Roncero
nos da la clave para triunfar
en la mesa: «Lo ideal para estas
fechas son recetas sencillas, de
nuestra cocina tradicional, que pue-
das preparar con antelacion para que
en el momento de la cena todos pue-
dan disfrutar. El emplatado puede ser
fundamental, porque como en la vida...
los detalles marcan la diferencia, afia-
de. El, junto con otros diez cocineros
de nuestro pais y el chef americano
Grant Achatz que nos visitara en 2016,
nos presentan sus platos estrella para
estas fiestas, con los que nos inspiran
ala vez que nos felicitan:

« Roncero en La Terraza del Casino, (dos
estrellas Michelin) nos trae en estas fe-
chas tan sefialadas su plato de cardos
con castafas y trufas.

« OscarVelasco, del restaurante Sant-
celoni (dos estrellas Michelin), ofrece
alcachofas, apionabo y trufa con jugo

_ dejamon y centeno.
"= Ivan Munoz, chef de Chiréon (una es-

trella Michelin) se decanta por la terri-
na caramelizada de foie, perdiz de mem-
brillo y queso con arrope de avellanas.
« Ricard Camarena (una estrella miche-
lin en su restaurante homonimo) pre-
senta, en su reciente Habitual, el cane-
16n de ensaladilla de bogavante y cala-
bacin.
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Un vino de veras

n pazo rodeado de fresnos y eu-
caliptos, robles, alcornoques y
criptomerias. Caen las hojas sobre
sus suelos de piedra, y los jardines
conservan su cara mas bella. Estan-

Alejandro Montes
Roscon de Reyes

« Atul Kochhar nos hace recorrer en Be-
nares los paisajes de la India. Este coci-
nero le da un toque diferente a nuestra
Navidad con su plato de vieiras en tex-
turas de coliflor.

« Alvaro Castellanos e Ivan Morales
nos proponen fusion desde su reciente
A Japanese Kirikata con un ceviche de
bogavante.

« Estanis Carenzo sorprende en Picsa
con su original pizza de pato e higos.

« Ivin Dominguez de Alborada

(con una estrella Michelin) ofre-

ce pargo asado en hoja de coli-

flor con puré cremoso y coliflor
torrefacta.

« El chef Grant Achatz presenta

un plato de ensuefio que
formara parte del ment
que ofrecera del 12 de
enero al 6 de febrero,
cuando Alinea Ma-
drid abra sus puestas:
Globo de manzana
con helio.

» Dani Garcia (dos es-
trellas Michelin) se de-
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ques de ranas, fuentes y una bode-
ga. Vifias de albarifio que son don-
cellas, mujeres que sirven de mode-
lo a tanta camelia. Todo un jardin de
excelencia. El Pazo de Rubianes es
ese jardin de invierno donde posan
ahora las camelias mjentras las ce-
pas duermen en espera de una nue-
va era, de anadas mejores que satis-
facer nos puedan. Posa ahora la be-
lleza de una flor de la que se cuentan
leyendas, posa la flor mas bella mien-
tras a sus pies el vino de albarifio de
la afiada 2015 se esmera en busca de

Ivan Munoz Terrina
caramelizada de foie y perdiz

Grant Achatz Globos de
manzana con helio

Paco Roncero Cardos con
castafas y trufas

Dhio con estrella Los
chefs Ivan Dominguez y
Roncero

la eterna frescura que afios anterio-
res no obtuviera. Y entre tantas vis-
tas publicas, porgue son publicas las
vistas y visitas de estos jardines, ca-

tamos ese otro Pazo de Rubianes,

aquel que es vino blanco ya en bote-
lla. De la afiada 2013, con notas flo-
rales, fruta blanca y citricos, pero
mas en segundo plano, como si inad-
vertido pasar pudiera, tal como la
frescura escasa que se desvela. Afia-
da dificil, pero vino a la vez expresi-
voy largo. Un vino de sentimientos.
Un vino de veras:
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Dani

Garcfd Pataté Moai

" canta en su restaurante marbelli por

una original patata Moai, caviar de aren-
quey cabello de angel.

« Alejandro Montes, chef pastelero de
Mama Framboise, se encarga de propo-
ner el postre: su icénico roscon de re-
yes con base de frambuesa y decorado
con detalles dorados.

Direcciones

» La Terraza del Casino. Alcald, 15.
9152117 35. Madrid

» Santceloni. Paseo de la Castellana,
57. 91 210 88 40. Madrid

» Chirén. Alarcén, 27. 91 895 69 74.
Valdemoro (Madrid)

» Habitual. Mercado de Colon. Jorge
Juan, 19. 96 344 56 31. Valencia

» Benares. Zurbano, 5. 91 319 87 16.
Madrid

» A Japanese Kirikata. Antonio
Acuria, 19. 91 435 88 29. Madrid

» Picsa. Ponzano 76. 91 534 10 09.
Madrid

» Alborada. Montalbdn, 9. 9151211 31
Madrid e
» Alinea Madrid. NH Collection
Eurobuilding. Padre Damidn, 23. 91
353 73 00. Madrid

» Dani Garcia. Hotel Puente
Romano. Avda. Bulevar Principe
Alfonso de Hohenlohe, s/n. 952 76 42
52. Marbella (Mdlaga)

» Mama Framboise. Goya, 5. 91 391
43 64. Madrid

PAZO DE RUBIANES
Puntuacion: 91.

Precio: 13-14 euros. Afiada:
2013. Variedad: albarifio.
Origen: Denominacion de
Origen Rias Baixas.
Bodega: Pazo de
Rubianes. Villagarcia de
Arosa (Pontevedra).
Teléfono: 986 510 534/619
261 847. www.pazode
rubiagnes.com




