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staba sentado ecnuna
esquina del restau-
rante. Y, mientras
probaba alguna ex-
quisitez para dar el
visto bueno, mird a sus vi-
sitantes, pero siguié en su fae-
na, Un solicito asistente se
apresurd a cortar el paso. Lle-
gaban tarde y el chef estaba
trabajando, habia gue esperar,

ASOPAD

No podia ser de otra forma. E1
reconocido chef espafiol Jos¢
Andrés Puertas le daba los al-
timas toques al mend de su al-
tima aventura culinaria, Mi Ca-
sa by José Andrés, que abre hoy
sus puertas en el hotel Dorado
Beach Ritz-Carlton Reserve, el
primer restaurante fuera de Es-
tados Unidos del laureado chef,
una de las 100 personas mas
influyentes en el mundo, segiin
publicé la revista Time a prin-
cipias de este afio.

Es el mismo que en mayo de

f.{'

2011 fue premiado por la Fun-
dacion James Beard con el
Outstanding Chef Award v en
noviembre de 2010 fue galar-
donado con la Orden de las Ar-
tes v las Letras, ¢l primer co-
cinero en recibir la medalla que
comeede el gobierno espafiol.
Con esas credenciales, en al-
gin momento pasd por la men-
te la idea de que este gran divo
de la cocina espafiola seria dis-
tante y altive. Nada que ver
Luego de sentarse y las debidas
presentaciones, su simpdtica
sonrisa v su franca mirada, bo-
rrd cualquier especulacion.
Asi, sentado comodamente
cn una de las butacas del area
de espera del restaurante,
donde se ubicauna modernay
atipica harra, el famoso coci-
nero de mirada tan azul como
la vista al Océano Atlintico
que ticne el restaurante, con-
versd con Por Dentro. L.a oca-
sidn no estuvo exenta de in-
terrupciones para presentar a
su equipo, para seguir proban-
do platos ¢ hacerle un comen-
tario 2 alguno de sus emplea-
dos, mientras intentaba contar
cémo se “cuajd” esta cocina.
“Soy muy cercano a la gente
del Ritz (Carlton) y también co-
nacia a la de Dorado, como
“Friedel” (Federico Stubbe,
principal ejecutivo de Prisa
Group, encargado del proyec-
to). Se cuajé desde diferentes
angulos a la vez”, cuenta Jusé
Andrés, tras indicar que hace
mas de 20 afios estuve por un
tiempo en la Isla para echarle
una mano A Un amigo espanol,
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EL CHEF ESPANOL JOSE AN DRES ABRE HOY EL
RESTAURANTE MI CASA, EN EL RITZ CARLTON
RESERVE, EN DORADO, DONDE UNE LA COCINA
ESPANOLA, PUERTORRIOUENA Y CARIBENA

dueiio del restaurante Reina de
Espafia en ese momento.
Ahora regresa, csta vez para
ponerle su sello al restaurante
de este lujoso enmplejo hote-
lero-residencial  Ritz-Carlton
Reserve que también inaugura
hoy, en los terrenos del antiguo
Dorado Beach. “Con este res-
taurante estoy en res mercados
latinos de mucho auge: Los An-
geles, Miami y San Juan”, agre-
ga el chel, duciio de Thin-
kFoodGroup y reconccido co-
me el precursor de la cocina
vanguardista v la comida tra-
dicional espafiola en el mercado
norteamerican.

PUENTE CULINARIO

Seglin José Andrés, en Mi Ca-
sa ofrecerd una gastronomia en
la que se va a unir la influencia
espafiola con la puertorriquena
v caribefia.

“¥a a ser como un puente en-
tre Espafa y cl Caribe. Claro,
cuando tienes un restaurante
que esta en un resort tienes que
tener un menid que cubra cier-
Las necesidades de las personas
que se hospedan”, afirma José
Andrés. Pero al mismo tempo
resalta que espera que sea un
restaurante que tenga vocacién
de ser uno mas en la familia de
todos los grandes restaurantes
que tiene ya San Juan.

“Yo espero también que no
acabe siendo un resort restau-
rart, sino un restaurante que los
puertorriquefios lo sientan co-
mo suyo y sea uno mas al que
puedan ir para pasar y compar-
tir un rate”, agrega.

Por eso, explica que el menise
inspira en recetas aurbetoriss,
ingredientes locales de caliiad
y los sabores del Caribe, Piro
también asegura que la rica biis-
toria de Dorado Beach fue vna
inspiracién para desarrellar n
mentt innovador que celebra el
legado de la gente vy la cocina
que le dio forma a este destilo.

De hecho, dice que queria cue
el nombre del restaurante fura
Su Casa, para que el visitantese
sienta asi. “Perc no qucriai0s
confundir a la gente con el e-
gado gque tuvo esc restaurarte.
Por eso, queremos rendirle (ri-
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buto alo que sucedid en Su Casa
hace ya muchos afios”, agrega.

Sefiala que yalleva casi un mes
dando los Wltimos toques al me-
nd, sin contar todos los otros
vigjes que ha hecha durante to-
do el aflo. Serd un mend, ase-
gura, en el que los comensales
disfrutaran de tapas de origen
puertorriquefio v espafiol. Pero
uno de los que mas le gusta es
uno que ered con coco y que
TNlamaré Coquito.
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Yo espero también

gue no acabe siendo
un resart restaurant,
sino un restaurante que
los puertorriguenos o
sientan comao suyo”

JOSE ANDRES
CHEF ESPAROL

Mi Casa
by José Andrés

- Esta ublcado en el
Dorado Beach
Ritz-Carlton Reserve,
el sopundo resort
‘turlstico de la cadena
Ritz-Carllonen el
mundn, después dal
Phulay Bay, en
Tallandia.

- H amuitecto
espariol Juli Capeslla,
de ThinkFood Graup,
ha estado a cargo del
diseno del
restaurante.

- El disefiador
hotelere de interiores,
Adam D. Tihany,
reconacido por su
trabzjo en Daniel, Le
Cirque, Per Se y Jean
Ceorges en Nueva
York, fue el decorador
del restauranta.
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POSTRE “MI
CASA” hacho
con coca y cho-
colate,
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Na lo he hecho nunca antes y
eso se nos ocurrid aqui porque
hay cocos por todos lados. Pri-
mero pensé en hacer una be-
bida, pero acabo siendo un pla-
Ln; es como una aceituna, pero
de coco”, agrega José Andrés
entusiasmado.

Dice que cs semilla de coco,
pero enrealidad parece la pulpa
suave de un coco con la que ha
hecho una bolita que dentro tic-
ne ¢l agua de la fruta.

“Este plato para mi cs muy
bonito, parque es como el ejem-
plo de lo que guiern hacer aqui.
Va a ser una tapa. Y lo genial es
que lo podemos hacer con los
cocos de aqui”, afade cl chel,
micntras muestra orgulloso la
mitad del coco ¥ con una cu-
chara saca la pequefia muestra
de coeco gue da a probar.

De la misma forma, dice que el
comensal se va a encontrar con
platos divertidos. Por ¢jemplo,
un pimiento de piquille al lado
de un guineo maduro. En tér-
minos de especias dice que le
gusta mucho el culantre, pero
sefiala que es unas de las hier-
bas menos conocidas y que mu-
chas veces es confundida con el
cilantro. También le gusta el
achiote y las naranjas agrias.

Entre los platos principales se
destacara el bacalao con ave-
lNanas cocinado con sazones is-
Ieiias ¢ inspirado en el primer
libro de cocina puertorriqueiia,
&l cocinero puertorriquerio. Pero
wna de las estrellas del mentt
serd el asopao de langosta, O un
plato que, segin dice, no puede
ser mas espaiiol, pero irfinica-
mente se llama “Huevos a la
cubana”,

“Es un plato muy especial y
uno de mis favoritos. T.o increi-
ble es que no aparece en ningin
libro de cocina porque nadie se
lo toma en scrio. Mas espafiol
no puede ser. Mientras que el
asopao va a ser uno de los platos
estrellas; un punto de unién en-
trc Espafa y Puerto Rico. Va-
mos a rescatar algunas de esas
recetas perdidas u olvidadas. Va
a ser bastante divertido y ame-
no. Ahera mismo estamos tra-
bajando en el mend con los pro-
ductos que se consiguen con
mas facilidad”, cuenta el chef,
quien salta de un tema a otro,

ARARITAS NIGIRI

ufrece a probar el asopao y co-
mienza a llamar a parte de su
equipo para que hablen de lo
que hacen.

“Mira, yo tengo un equipo que
va mas alla del chef. Tengo un
equipo con una de las mcjores
plantillas de eocineros del Ritz.
Esto es de grande ligas. Ade-
mids, tengo mi equipo que tra-
baja directamente conmigo.
Ahora mismo tengo 14 perso-
nas entrenando que sc iran
yendo y laego vendran otros”,
explica José Andrés, quien cree
que el liderazgo debe caer en
muchos porgue guiere gque to-

do funcionc a la perfeccion
cuando él no estd.

Entre los postres ofrecerd una
tipica crema catalana, pcro con
parcha o un flan al estilo del
que le solia hacer su madre.
También tendra una Tierrita,
con diferentes texturas de cho-
colate. En ese sentido, dice que
tiene a uno de los mcjores pas-
teleros a entrenando personal
en el restaurante,

En ese momento llamaa Lucas
Payd “uno de los mcjores sum-
millers”, quien trabajé con él en
El Bulli, cl mitico restaurante ca-
talin que cetré el afio pasado.
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De hecho, el experto en vinos
indica que el restaurante tiene
una carta de vinos con unas 150
variedades de todo el mundo.

“Hay una especic dc atencin
a vinos de Espafia y de Sura-
mérica, Hemos organizado la
carta con vino domésticos nor-
teamericanos y vinos del hemis-
ferio sur, como Ausmalia, Sur
Africa v Latinoamérica. [lay
otra seccion de vinos europecs,
donde tenemos una mayoria de
vinos espanoles v luego los
grandes vinos de las zonas eli-
sicas de Francia, Italia y Ale-
mania”, agrega Paya, quien des-

taca que la bodega también in-
cluye 30 variedadces de ron de
coleceion.

NUEVOS PROYECTOS

El chef Jos¢ Andrés hace hin-
capié en que quiere que s¢ dé a
conocer otra area que le inte-
resa mucho. Se trata de del nuc-
vo curso de Arte Culinario Es-
pafiol, que ofrecerd desde enero
proximo en Nueva York.

El chef, que también ensciia
Ciencia y Cocina en Harvard,
dice que espera que los jdvenes
latinos se interesen en estudiar
este nuevo curso de 11 scmanas




TRAGO “EL VECIND™ clabarado
con carambolas vy otras frutas fre-
picales.

para “abrir ventanas” a la gas-
tronomia espafiola. Esta previs-
o que este CUrso tenga en su
primer afio 44 alumnos y un
costo de $25,000 aunque resalta
que hay becas disponibles.

Este programa incluird un via-
je final con José Andrés como
anfitridm y guia, en el que mos-
waré las bondades de la gas-
tronomia espafiola. También
dard una clase en la George
‘Washington University sobre la
alimentacion y la civilizacién.

En Puerto Rico, dice que tam-
bién va a estar “hacicndo otras
cositas en Dorado”. Pero no
quiere soltar prenda de qué se
trata. “De eso hablaremos mds
adelante, son noticias muy chu-
las”, agrega José Andrés, mien-
tras asegura que el restaurante
es un negocio complicado.

“Hay mucha competencia y
hay que estar muy preparado.
Hay una frase que me gusta mu-
cho decir: [l éxito es ir de fra-

caso en fracaso sin perder el en-
tusiasmo. Eso es verdad. Un res-
taurante, incluso abriéndolo
muy bien, muy preparado, es un
negocio dificil. Pucdes ser muy
buen cocinero, pero si se te dan
muy mal los nimeros... Creo
que un restaurante es un mun-
do donde tienes que ser muy
bueno en muchas cosas; en las
finanzas, mercadeo, en el en-
trenamiento de tu gente, en lo
bueno que cocinas”, afirma José
Andrés, quien cree que hay po-
cas cosas, aparte de la bandera,
que puede representar a un pais
com el impacto que lo hace la
gastronomia. 5

“Hay muchas cosas que se
pueden hacer a través de la
gastronomia. Es la asignatura
pendicnte de todo pais, ma-
ximizar su gastronomia”, ase-
gura el chef, quien cree Puerto
Rico se puede convertir en el
pilar de la comida latina en
Estados Unidos.

Breve
biografia

- losé Andrds Puertas nacio en
Mierss, Asturias, en 1962, A
== 17 afos ya preparabza pla-
os de cucina para toda su
familiay con tan s6lo 15 afios
entré en |2 Cscuela de Res-
tauracidn y Hostzlera. £n esa
ctapa también h'zo sus prac-
ticas en el restavrante ELBu
Wi, dirigido par cl cnef Ferran
Adria

- Alps 21 afes, se fus a Nueva
‘ork donde comenezo a traba-
jar en el restaurante El Dorm-
do Pettz. De ahi paso ala ca
pital, Washington, donde vive
¢on sU esposa, Patricia, v 505
tres hijas, de13, My B afios.

- Actualmenle, supervisa varos
restaurantes de gran prestigio
v éxito en Washingten, que
tiznen en comon las cspecia-
lidades latinas en general y
espafiolas en parlicular.

- El Restaurante Jaleo fus el
primero en introducir la caci-
nade tapas en Estades Uni-
dos. ThinkFoedGreuo, en co-
laboracidn con Rob Wilder, es
el equipo responsable de los
conceptos de restaurantes en
‘Washingtan DC, como Zayti-
nya, Oyarrel, y minibar por
josé andrés, asl como Bazaar
por José Andrés v el SLS Ho-
tel en Beverly Hills. También
es duefio de Caté Atlantico,
Inspiracio en la cocina de
Hlspanoamérica.

Fuente: Recopilado por
El Nuevo Dia
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JUNTO a su maestio ¥ amigo
el chet Ferran Adrid.

E: by EN SEPTIEMBRE fue nombra-
. do decano de estudios espafin-
FUE escogido como uno de los mds infl ites les del Intarr | Culinary
por la revista Time. Center en Nueva York.

e tda los product

ES EL fundador de World Central Kitchen, f
cosechados localmente. En (2 foto en el 2011 en una presentacicn en Haiti,




