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EMPRESAS

Restaurantes de estreno anticrisis

NOVEDADES EN EL ULTIMO ANO/ Madrid y Barcelona son testigos de mUiltiples inauguraciones de establecimientos, enlos que imperala
cocinainformal, a precios medios y en barras de tapas. La apertura de locales suele ser preludio de reactivacién econdmica.

En Madrid...

ESPACIO 33

Situado en Torre Espacio,
ofrece las vistas mas elevadas
de Madrid. A mediodia,
dispone de un menti ejecutivo
por 40 euros (sin bebidas).

VOLVORETA

Instalado en el Hotel
Eurostars Madrid Tower, es el
segundo local situado a mas
altura de la capital, con un
precio de 50 a 75 euros.

UNLUGAR

Saturnino Martinez (ex de El
Sefiorio de Bertiz, en Madrid)
abrid este afio el restaurante
de cocina riojana, con una
factura media de 55 euros.
LE CABRERA

Es el ‘gastrobar’-cocteleria
estrenado en enero por el
chef Sergi Arolay el barman

Diego Cabrera, con unacarta
de tapas (precio de 30 euros).

BiISTRO MADRIGAL

Tras dejar Alboroque (donde
perdid la estrella Michelin), el
chef Andrés Madrigal lanzé
este local conmentisde 20y
55 euros, aliado con el Hotel
Mirador de Chamartin.

ARZABAL

Auténtico rincon gourmet y

abierto en 2009 ha sumado
otro espacio con barray sala
mas grandes (con un precio

de 30 a 40 euros).

TAMERO

Angelo de Salvo (ex duefio de
Pit1 di Prima, en Madrid) abrié
en enero este restaurante de
cocina italiana de nivel, con
una factura de 60 a 90 euros.

BAR TOMATE

Supuso la llegada hace un
afo a Madrid del grupo
catalan Tragaluz. A un precio
de 25 euros, para cenar un
sabado, hay que llamar con
mes y medio de antelacién.

TANTA

Es la segunda incursion en
Madrid y Europa del chef
empresario peruano Gastén
Acurio, en un espaciolleno a
diario (ho se admite reserva)
y una cuenta de 25 euros.

LAMUCCA

Tras el éxito de su primer local
en 2008, los hermanos Marin
del Coso han abierto el
segundo, con cocina informal,
buen precio (20-30 euros) y
horario continuado.

TARTAN

Aimagen de los ‘gastropubs’
britanicos, el chef Javier
Mufioz-Calero atrajo ala
clientela del barrio de
Salamanca (precio: 35 euros).

Marta Femandez. Madrid
Sentados en la barra, un abo-
gado y un financiero comen-
tan la opa de ACS sobre
Hochtief. Comparten patatas
bravas, croquetas y embutido
devieira. Estinen Le Cabrera,
abierto por Sergi Arola y el
barman Diego Cabrera en
Madrid. “Este bar, a un precio
de 30 euros, va como un tiro,
mientras mi otro restaurante,
Sergi Arola Gastro (con me-
nus de 95 a 160 euros), ya no
sabe lo que son las comidas de
negocios”, dice el cocinero.

Este caso radiografia el gas-
trosector de Madrid y Barce-
lona. En 2009, cerraron 100
restaurantes en la capital; el
ticketmedio por comida fuera
de casa fue de 4,33 euros: loca-
les miticos como Nicol4s han
cerrado y otros como Jockey
estanenventa.

sReaccion? Nuevas formu-
las mas asequibles e informa-
les, bajada de precios, como la
que aplico El Chaflan en julio
de 2008,y apuesta por la espe-
cializacién como via para di-
ferenciarse. “Lacrisishasaca-
doarelucir el talento, lo mejor
de cada uno”, opina Miguel
Garrido, director de la Cama-
ra de Comercio de Madrid y
presidente de la Real Acade-
mia Madrilefia de Gastrono-
mia.

‘Gastrobares’y bistrés
Le Cabrera se suma a la ten-
dencia de los denominados
gastrobares, bares de tapas re-
inventados con reglas simila-
res: recetas tradicionales bajo
estéticamoderna y uso de téc-
nicas de vanguardia, locales
de ook fashion, precios me-
dios de 20 a 35 euros, apego a
la cocina de mercado, guifios
divertidos en los enunciados
de los platos, comida en ba-
ITas 0 mesas sin mantel, servi-
cio informal y vinos por copas.

Tapas 24 e Inopia (Barcelo-
na) inauguraron este concep-
to, al que se aproximaron des-
pués Estado Puro, La Gabino-
teca y Va de Baco (Madrid),
Lamoraga (bajo un plan de
expansion internacional de
Dani Garcia) y Mercatbar (re-
cién abierto por Quique Da-
costa en Valencia). Aunque
con diferentes matices, se vis-
lumbra como la férmula casi
infalible del momento, identi-
ficada asi, incluso, por Ferran
Adria, duefio de elBulli.

sPor qué lo llaman gastro-
bar cuando quieren decir bar
de tapas, casa de comidas o ta-

VIRO

Liderado por el chef Kiko
Zeballos con un socio
inversor, ofrece alta cocina
peruana, con un ment de 39
euros y opcion de cocteles
por la tarde (‘after work’).

Maximo Garcia

Elena Ramén

DOBLE FORMULA: ‘LOW COST’Y ‘TOP’ Sergi Arola (arriba, entre el chef Benjamin

Bensoussany el barman Diego Cabrera) abrié en enero Le Cabrera en Madrid, como gastrobar
y cocteleria, con notable éxito. Su restaurante Sergi Arola Gastro (dos estrellas Michelin) se
plantea abrir sélo por la noche ante la calda de clientela. Por contra, el Hotel Mandarin Oriental
de Barcelona fiché a Carme Ruscalleda y su hijo (abajo), bajo un concepto de alta cocina.

La agenda de otorio

Este otofio, Madrid acogera un nuevo Estado Puro (con el
concepto Gin Tonic & Chicken), de Paco Roncero; una
neotabernade Juanjo Lopez Bedmar junto a su Tasquita de
Enfrente; Lamoraga, de Dani Garcia; Zen Market, en el Estadio
Santiago Bermabéu, del empresario Roger Chen (que regenta
Asia Gallery en el Hotel Palace); y La Antoiiita y La Tasca de la
Posada del Dragén, en los hoteles que proyecta la consultora
Solutions Hi en la Cava Baja. Barcelona sera testigo de cambios
made in Adria Ferran y Albert abriran un bar de tapas, aliados con
los hermanos Iglesias, duefios de Rias de Galicia. Albert Adria
traspasara Inopia, que reabrira como Lolita Taperia.

berna? “Como parte de la es-
trategia para destacar en un
mercado muy competitivo, el
marketinges imprescindibley
los conceptos divertidos son
bienvenidos”, desgrana un ob-
servador gastronémico.

Los gastrobares se suman a
otra tendencia: la bistrono-

NIKKEI 225

Recién inaugurado por un
grupo de inversores, su
cocinero, Luis Arévalo (antes,
en 99 Sushi Bar), ofrece cocina
nikei (japoperuana) y un ment}
degustacion a 65 euros.

mia, que se instald en Barcelo-
na hace tres afios en locales
del Ensanche liderados por
jovenes chefs de vanguardia
con precios de 20 a 40 euros.
Mientras, prolifera el apellido
bistrd (Bistr6 Madrigal o Bis-
tr6 Max Estrella).

Entre la clientela de estos

GOIZEKO KABI'AR

Jesiis Santos (duefio de
Goizeko Welington) ha
reformado Goizeko Kabi, en la
calle Comandante Zorita,
para sumar la opcion de
picoteoy platos de caviar.

Mudanzas, reformas
y reinvenciones

En el ultimo afio, la crisis no ha
impedido mudanzas a locales
mas amplios, como los exitosos
DiverXO y Sudestada, en
Madrid; o reformas como

El Pescador y Oter Epicure
(Madrid) y Nou Semon
(Barcelona). Algunos
restaurantes madrilefios han
reutilizado parte de su espacio
para ofrecer cartas mas
asequibles, como Atelier de
Enrich; El Despacho, en
Principe de Viana; la terraza
Fora, en Ramon Freixa Madrid;
y La Tavernetta, hermana
menor de La Taverna Siciliana.

locales informales hay ejecu-
tivos para los que un precio
moderado es un criterio clave
de eleccion. En este contexto,
la crisis no ha frenado la inau-
guraciondelocales. A favor de
los gastroempresarios, juegan
un descenso del 20% en el
precio de los alquileres de lo-
cales en Madrid y un incre-
mento del 6,2% en los inmue-
bles disponibles, segiin BNP
Paribas Real Estate,

Ejecutivos viajados

Hay una oportunidad més de
negocio: aprovechar el pala-
dar viajado del cliente urbani-
tay empresarial, avido de pro-
bar platos extranjeros. Si No-
do fue hace 11 afios una revo-
lucién con su cocina fusion,
Madrid parece hoy un hervi-
dero de recetario oriental y,
sobre todo, peruano.

FUKU

Se trata del Gltimo proyecto
de los creadores de los grupos
China Crowny Ayala Japén:
cocina japonesa a unos 35
euros, bajo la tutela de Hao
Wang, jefe de salay socio.

...y en Barcelona

MOMENTS

Abierto en el Hotel Mandarin
Oriental, esta gestionado por
la chef Carme Ruscalleda
(con 5 estrellas Michelin) y su
hijo Raull Balam. Sumenti
degustacion cuesta 125 euros
(sin bebidas). El hotel también
ficho a Jean Luc Figueras para
el restaurante Blanc.

BRAVO 24

Este espacio del Hotel W
Barcelona esta dirigido por el
chef catalan Carles Abelian,
duefio de Comer¢ 24 (una
estrella Michelin), Tapas 24,
Bar Velédromo (abierto en
2009) y 99% Motor Bar (en
2010). Bravo 24 tiene un
precio medio de 85 euros.

FREIXA TRADICIO

Es el sucesor del veterano
Racé d'en Freixa, regentado
por Josep Maria Freixa (padre
del también chef Ramon
Freixa), tras una reformay un
cierto cambio de concepto,
con algunos platos catalanes
mas econémicos. Su precio
medio es de unos 50 euros.

KOY SHUNKA

Shunka, restaurante japonés
predilecto de Ferran Adria,
tiene este nuevo local. Aun
precio medio de 65 euros, es
una de las mesas mas
demandadas de Barcelona.
MUTIS

Es el tedrico restaurante que
no existe. Abierto por Kim
Diaz (duefio de Bar Mut), a
este local semiclandestino, en
un piso modemista, sélo se
accede si se conoce a este
original restaurador. Su precio
supera los 100 euros.

EL FILETE RUSO

Creado por Claudio Hoyos y
Adrian Mila (duefios de La
Burg), ofrece una carta bajo la
filosofia Slow Food (seleccion
de proveedores préximos) y
con el reto de dignificar la
hamburguesa.

MORDISCO

Es la dltima apertura (hace
s6lo dos semanas) de
Tragaluz en Barcelona, bajo el
mismo nombre de un local
que este grupo gestioné hace
veinte afios. La cuenta no
supera los 30 euros.

DOS TORRES

Tras cinco afios de reforma,
este establecimiento reabrid,
coh nuevos gestores, hace un
afio. A mediodia, ofrece un
ment por 21 euros.

BAR CANETE

Se alinea con la tendencia de
los ‘neobares’ de tapas, aun
precio de 25 euros.
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