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Hace pocomenos de unafio PALA-
DAR publicd la intensién del reco-
nocido chel espafiol José Andrés de
establecer un restaurante en Dora-
do Beach Ritz-Carlton Reserve, en
Dorado Puerto Rico, La intensitn se
violvid realidad hace apenas unos

diias cuando el mencionado hotel
hize ¢l anuncio oficial. El restau-
rante estd programado para abriren
diciembre de 2012 y serd su primer
restaurante fuera del territorio con-
tinental de Estados Unidos.

Peto el regreso de José Andrés
asuelo boricuano esun hecho ais-
lado, mds bien es otra meta cum-
plida, porque en distintas ocaslones

asegurd, a esta que suscribe, que
algiin dia tendria un restaurante
en la Isla,

Hace mds de dos décadas José
Andrés legd a Puerto Rico a traba-
jar como jefe de cocina del restau-
rante La Casona en Santurce. “José
Degt por recomendacidnde wunami-
go duefio del restaurante Heina de
EspafiaenEl Condado. Llegd consu
mente puesta en la realizacion de
un suefio: aprender inglés y mover-
seaNuevaYork, Siempre admiré en
€l la determinacién con que hacta
las cosas, a pesar de ser muy joven
y un chef con experiencia impor-
tante’, recuerda Manuel “Manolo™
Caamafio, chel y fundadoc hace 40
afios del restaurante La Casona en
la avenida Ferndnder Juneos.

Nos cuenta Caamaho que una
de las aportaciones culinarias del
chef Andrés en La Casona fue el
postre de tarta de manzanas, el
mismo gque vuelve a estar vigente
en el restaurante.

Reconocido comao precursor de
la cocina de vanguardia espafiola
en el mercado de Estados Unidos,
José Andrés asegura que el estilo
cillinario de su primer restauran-
te en la Isla serd una integracidn
de la cultura culinaria pusrtorri-
quefia, laespafiolaylanueva coci-
ni americana.

El talento culinario de este chef
asturiana, ha sidovalomado por dece-
nas de medios de prensa escrita y
ofganizaciones especializadas en
gastronomia como James Beard
Foundation. Esta dltima le recono-
cid conladistincidn de "Oustanding
Chef of America’, durante su cere-
momnia de premiacidn celebrada en
primavera de este afio en la ciudad
de Nueva York.

Asimisma, José Andrés—duefio de
ThinkFeodGroup- gand notoriedad
cuando gandel lron ChefBobby Flay
duranie su duelo culinario en Iron
Chefs America. Su quehacer culina-
rio incluye los restaurantes Jaleo,
Zaytinya, Oyamel, minibar por José
Andrés, Bazaar por José Andrés, SLS
Hatel en Beverly Hills, China Pobla-
nio y & por José Andrés en el The Cos-
maopalitan de Las Vegas, America
Eats Tavern en Washington, DC, y
The Bazaar by José Andrés en el SLS
Hotel Miami, programado para abrir
¢l primer trimestre de 2012,

Nada, que este extrovertido chef
tiere mucho qive ofrecer y lo hace
con paso firme y de prisa porque
segin £l “Me gusta hacer cosas dis-
tintas y bien hechas, as{ como man-
tenermeocupadoen varios proyecing”,
conchryd diciendo este padre de tres
nifias y heredero de la buena mano
en la cocina de su padre.
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Degustacion multisensorial

Héctor Merced, chef del Bistro y Café Galluzzo
en Isla Verde, quiso lanzarse nuevamente a otro
reto vinicola. En el pasado, ef chef habia presenta-
do un interesante maridaje entre distintos tipos de
vino con cupcakes de sabores diversos. Esta vez
presenta la propuesta de maridaje multisensorial
enirevinos de diversas regiones, are en vivo ymusi-
ca de fondo. Mientras un artista plistico pinta y
explica una obra, el piiblico tendrd la oportunidad
de degustar varios vinos, al tiempo que disfruta de
un fondo musical.

La cita es este prdximo viernes 7 de octubre a
las 8200 de la noche en el restaurante Galluzzo
Bisiro en IslaVerde. Es importanie reservar para
participar. Para informacidn puede comunicar-
se al T87-200-0465.

Llega
Firehouse Subs

La cadena de sindwiches Firehouse Subs abrid
en Puerto Rico su primer restaurante en el Cen-
tro Comercial Galeria Juncos, en el municipio
de Tuncos. Bsta fue fundada en el 1994 en Jack-
sonville, Florida por los hermanos Chris & Robin
Sorensen, dos bomberos profesionales. Actual-
mente tiene 447 restaurantes alrededor de los
Estados Unidos.

Esta cadena de restaurantes es muy recono-
cida por tener sdndwiches hechos de porciones
generosas de carnes jugosas, ademds de una
variedad de quesos, salsas exclusivas y diversi-
dad de panes.

En Firehouse los sindwiches s¢ cocinan al
vapor, no al microonda, para preservar mejor
el sabor de las carnes y los demds ingredien-
tes que los componen.

Entre los sdndwiches que podrd degustar
estidn el "Hook & Ladder” hecho de pechuga de
pavo ahumade, jamén Virginia Honey y lascas
de queso Monterrey Jack: yel “New York Stea-
mer” inspirado en el gusto neoyorkino y que
combina Corned Beef Brisket, pastrami y que-
s0 Provelone, La cadena de restaurantes cuen-
ta también con servicio delivery y catering para
drdenes de 10 & mds personas.

Lo praximos restaurantes de Firehouse Subs
que abrirdn operaciones proximamente esta-
rén localizados en Plaza Las Américas, San Patri-
cio Plaza v Los Prados en Caguas.

Detalles ensu partal www firchousesubspr.com




