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Los chefs arrancan temporada

TRAS EL CIERRE INVERNAL Los espacios de alta cocina en la costa reabren a la espera de clientela en Semana Santa.

Marta Fernandez Guadario. Madrid

De dos amas de cinco meses de des-
canso es una media que en otro sec-
tor resultaria inconcebible, ademas
de compleja de justificar desde el
punto de vista econémico. No ocu-
rre asi en el mercado de la alta coci-
na, donde el parén de la actividad
durante varios meses en restauran-
tes ubicados fuera de grandes ciuda-
des 'y, sobre todo, en la costa se con-
vierte en la mejor formula para sos-
tenerlos.

Asi, el cierre durante los meses de
invierno de espacios con estrella Mi-
chelin no hace mas que alinearse con
la costumbre existente en buena par-
te del litoral espafiol durante la tem-
porada més baja, en la que caeria en
picado la afluencia de clientela. Solo
que, a la vez, este perfil de cocineros
emula la costumbre instaurada en
1987 por Ferran Adria en elBulli, que
encontro en esta especie de vuelta a
los cuarteles de invierno unos meses
convertidos en tiempo productivo
dedicado a creatividad e investiga-
ci6n para su menu degustacion de la
siguiente temporada y, a la vez, para
el desarrollo de otros proyectos.

Estos ocho espacios de alta cocina
—casi todos en la costa— arrancan su
temporada 2024 estos dias a la espe-
rade clientela en Semana Santa o, en
algtin caso, lo posponen a finales de
abril.

Aponiente. Ocupa 1.800 metros
cuadrados en el que fue el mayor
molino de mareas del sur de Europa.
Con tres estrellas Michelin y dentro
del Top 100 mundial de The World’s
50 Best Restaurants, es la casa madre
de Angel Leon, en El Puerto de Santa
Maria (Cadiz), uno de los quince
triestrellados espafioles. Premiado,
ademads, como el Restaurante Mds
Sostenible del mundo segun la edi-
cion 2022 de esta lista, apenas lleva
tres dias funcionando en su tempo-
rada 2024, recién inaugurada, en la
que el menu degustacion se llama
Aguay tiene un precio de 310 euros,
sinbebidas. Unos dias antes, su-
bi6 persiana con una nueva
vuelta de tuerca a su monogra-
fia marina La Taberna del Chef
del Mar, formato casual de Le-
on dirigido por su mujer, Marta
Giron de Sola.

Cenador de Amos. “Lleva-
mos treinta afios perfeccionan-
do las cosas, poniendo en valor
el trabajo de los productores,
consus productos y recetas ma-
gistrales elevando la gastrono-
mia a otro nivel, porque siem-
pre se pueden hacer las cosas”.
Asi encabezan Jesus Sanchez y
Marian Martinez la newsletter
remitida a sus clientes para
anunciar el comienzo de lanue-
va temporada de su espacio,

justo ayer, 15 de marzo, en
2024, la oferta de este tries-
trellado que ocupa una ca-
sona de piedra del siglo
XVIII en la localidad canta-
bra de Villaverde de Ponto-
nes. Abierto en 1993, este es-
pacio ofrece un menti deno-
minado La Gran Experien-
cia, integrado por 21 platos,
con un precio de 275 euros.

Tohga. Es unas de las nue-
vas estrellas Michelin de la
ultima edicion de la guia
francesa y, de paso, un plus
para El Puerto de Santa Ma-
ria que redobla su tiron gas-
tronomico, al sumar a la doble distin-
cién de Aponiente esta novedad. Se
trata del proyecto abierto en 2020
por Eduardo Pérez, planteado, segiin
determina su propietario, como “un
restaurante andaluz de candela li-
bre”. Una casa con patios y obras de
artistas en sus paredes que basa su
cocina en productos locales. En
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2024, tiene reservas abiertas a partir
del 28 de marzo, es decir, en plena Se-
mana Santa. Su oferta se desdobla en
dos menus: Anafe, con un precio de
70 euros,y Tohqa, por 90.

Mugaritz. Mas de 25 afios susten-
tan el proyecto de Andoni Luis Adu-
riz, considerado uno de los chefs

Tohqga, nueva estrella
Michelin en Cadiz.
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Cenador de Amés ocupa una casona de piedra del siglo XVIII en Villaverde de Pontones.
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mads vanguardistas del mundo o
“uno de los mas influyentes de su ge-
neracion”, tal y como lo argumento
la lista mundial 50 Best al premiarle
el pasado afio con el Icon Award. Es-
te espacio con dos estrellas Michelin
ocupa una casa entre montafnas en
Renteria, muy cerca de San Sebas-
tidn, donde cada afio se construye un
menu degustacion desde cero con la
implicacién no solo de su equipo de
I+D, sino de personajes procedentes

Mugaritz, espacio de Andoni Luis Aduriz en Renteria.

de diferentes disciplinas artisticas.
En Semana Santa, todavia no se pue-
de visitar Mugaritz, ya que en 2024,
su temporada dara comienzo el 27
de abril con un menu degustacion
con un precio de 253 euros, segin
anuncia actualmente su web.

Quique Dacosta Restaurante. Es
la sede central de un cocinero que co-
lecciona siete estrellas Michelin: la
triple en su casa madre de Denia, dos
en El Poblet (Valencia) y dos en Dees-
sa (dentro de Mandarin Oriental Ritz,
Madrid). Ademas, cuenta con varios
restaurantes bajo diferentes modelos,
incluido Arros QD, en Londres. El pa-
sado 9 de febrero se inici6 latempora-
da 2024 de Quique Dacosta Restau-
rante, en Denia, con una oferta ligada
al menu degustacion Por amor al arte
1T, “nueva entrega” resultado de “un
largo proceso creativo y de trabajo
con nuestros productores y provee-
dores”. Planteado paraun maximo de
30 clientes por servicio, tiene
un precio de 295 euros (sin
bebidas).

Voro. Ubicado en Cap
Vermell Grand Hotel (en la
localidad mallorquina de
Canyamel), es el tnico res-
taurante de Baleares que lu-
ce doble estrella Michelin y
dos Soles de Guia Repsol.
Tiene al frente de su pro-
puestagastrondmicaal joven
cocinero Alvaro Salazar, que
combina una propuesta gas-
tronomica ligada al Medite-
rTaneo con su origen en An-
dalucia, siempre con el pro-
ducto local de Mallorca co-
mo protagonista. Su nueva tempora-
da comenzo ayer viernes 15 de marzo
—coincide con lafechade aperturadel
hotel-, con novedades como la deci-
sion de limitar el nimero de comen-
sales cada noche a un maximo de 24
personas. La oferta, basada en un lis-
tado de proveedores exhibidos en su
carta y bodega de vinos de la zona, se
estructura en dos menus degusta-
cién: uno de 18 platos, por 190 euros; y
otro, con 22, por 220.




Culler de Pau. Es el
espacio biestrellado de
Javi Olleros y Amaran-
ta Rodriguez, en Rebo-
redo, una aldea en
O’Grove (Pontevedra).
Una casa de disefio mo-
derno asomada a la ria
de Arosa alberga un
proyecto gastronomi-
co, al que se puede
achacar haber puesto la
despensa vegetal en la
orbita de la alta cocina
gallega, desde hace ya
mas de quince anos.
Desde 2022, su apuesta
por completar el sumi-
nistro de productores
de Galicia con su propia huerta se ha
redoblado, al acondicionar su finca
de unos 2.500 metros cuadrados,
con un invernadero y la huerta, de
modo que ya pueden alcanzar mas
de 300 variedades. Estren6 2024 el
pasado 2 de marzo, con una oferta
basada en tres menus degustacion,
con precios de 130,170y 190 euros.

Unic. Este espacio situado en Ibiza
es otra de las nuevas estrellas Miche-
lin de edicién de 2024. Materializa el
proyecto de David Grussaute en el
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Unic, en el Hotel Migjorn, en Ibiza.

Quique
Dacosta
Restaurante,
sede central
del chef

en Denia.

Voro, espacio
con dos
estrellas en

i Cap Vermell
Grand Hotel
(Mallorca).

Una mesa en Culler de Pau, con vistas a la ria de Arosa.

Hotel Migjorn Ibiza Suites & Spa-en
el entorno de Playa d’en Bossa-. Na-
cido en Burdeos en una familia hos-
telera, este cocinero afincado en Ibi-
za desde 1997 propone una cocina
mediterranea con toques franceses.
Fue araiz de lareformaacometidaen
2022 cuando los directores de
Migjorn, Alicia Reina y José Riera,
apostaron por la alta cocina en Unic.
Con fecha prevista de apertura de la
temporada 2024 para finales de abril,
el precio del dltimo menu esta pen-
diente de publicarse.
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Se alquila la tienda mas pequena
de EEUU: 5.500 euros al mes

Inmejorable ubicacion. Local co-
mercial en el corazon del West Villa-
ge, uno de los barrios mas exclusivos
de Manhattan. A solo unos pasos del
famoso Chelsea Market. Cerca del
Soho y no muy lejos de Wall Street.
Paso obligatorio para los estudiantes
de New York University. Espacio
polivalente con permiso para vender
casi cualquier cosa. Hasta marihua-
na. El alquiler es una ganga: 6.000
dolares (5.480 euros) al mes. Solo
tiene una pequefia pega. Tan peque-
fia, que casi ni se aprecia. Se trata del
local mas pequefio no solo de la ciu-
dad, sino de todo el pais. Solo entra
una persona de pie. Superficie: 2,5
metros cuadrados. Hay escoberos
que sonmas grandes.

El anuncio no tiene desperdicio.
“Se ofrece por primera vez en déca-
das... Es una pequefia tienda
en la esquina West 10th
Street con la Séptima Aveni-
da... El espacio tiene forma
de tridngulo y exposicion a
ambeas calles... Los inquilinos
mas creativos seran los ade-
cuados para esta oportuni-
dad”. Todo lujo y detalles.
Tiene hasta electricidad.
Aunque el contador y el tni-
co enchufe de la pared ocu-
pan un porcentaje impor-
tante del espacio disponible.
Los términos son negocia-
bles y los duefios estan dis-
puestos rebajar ligeramente
el precio... Otra ventaja. No
hay que pagar agua, ya que la
unica toma cercana esta en
la acera y es publica. La in-
mobiliaria que comercializa
el local insiste: “Se trata de la tienda
mas pequefia de todo el pais”. Es un
reclamo como otro cualquiera.

Y segun los duefios no faltan inte-
resados, aunque la propiedad lleve
dias en el mercado. Se han acercado
a preguntar por semejante ganga ar-
tistas callejeros que quieren vender
su arte en una de las esquinas del ba-
rrio mas chic de Manhattan, por
donde cada dia pasan decenas de ce-
lebrities y millonarios. Solo para ren-
tabilizar el alquiler, minimo hay que
sacar 200 dolares (183 euros) diarios.
Ya hay quien bromea asegurando
que el tnico negocio capaz de ser
rentable en esa esquina es una ma-
quina de loteria, pero solo si el em-
prendedor se queda con el billete
premiado. Como vecinos, un pub y
una tienda de té, que al menos asegu-
ran el transito de potenciales clientes
desfilando delante de la tienda.

Hasta ahora, el local estaba en ma-
nos de Balla, un vendedor senegalés
que ha gestionado su propio negocio

El local, de forma
triangular, cuenta
con una superficie de
2,5 metros cuadrados

El inquilino anterior era

un vendedor senegalés de
ropa africana y gafas que
pagaba 950 délares al mes

durante casi 30 arfios en este lugar,
donde ha subsistido como comer-
ciante de prendas de ropa africanay,
sobre todo, gafas de sol. Pagaba de al-
quiler 950 doélares (868 euros) al
mes. La renta ahora se ha disparado
hasta los 6.000 dolares, de ahi que
haya decidido no renovar el contrato
y probar suerte en otro punto de la
ciudad. Cuando Balla se instal6 alli,
la mintscula tienda era propiedad
de Abdul Awan, un médico de fami-

La tienda es

R un pequeio

i triangulo

situado en

| laesquina
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lia de Brooklyn que terminé por
deshacerse de la propiedad el afio
pasado, cuando la vendié por
190.000 ddlares (173.500 euros) a
una empresa denominada Sociedad
de Responsabilidad Limitada Mas
Pequena del Mundo. Toda una de-
claracion de intenciones.

Entre las muchas opciones que es-
tudia el nuevo propietario para tan
emblemética ubicacion se encuentra
la posibilidad de convertir el espacio
en una tienda pop up que cambie de
inquilino cada tres o seis meses. Y es
que el papel aguanta todas las ideas,
pero de momento el local sigue vacio
a la espera de nuevo inquilino. Aun
asi, ya se ha convertido en el simbolo
de laburbuja inmobiliaria neoyorqui-
na, donde nadie se sorprende porque
elalquiler de una tienda convencional
en el West Village cueste 10.000 dola-
res diarios, mientras que en otras ubi-
caciones secundarias los locales lan-
guidecen vacios incapaces de recupe-
rar el ritmo previo ala pandemia.



