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Con las fiestas llegan los regalos y las reuniones familiares en las que todos quieren quedar 

bien. Por eso, Nuestro Buey, especialistas en carne de wagyu, y el grupo De Santa Rosalía 

proponen tres cestas exclusivas en las que, además 

del foie y caviar elaborado con esta res, se puede 

encontrar también fuet, chorizo o morcilla e, incluso, 

preparados como rabo al vino tinto, osobuco o carrille-

ras listos para abrir y calentar. 

‘ORO’ LÍQUIDO SOBRE EL ESCENARIO

Castillo de Canena, compañía de referencia en alta gastronomía por la ela-

boración de algunos de los mejores aceites extra vírgenes del mundo, pre-

senta un año más su exclusiva colección Primer Día de Cosecha. Una edi-

ción especial de sus icónicas botellas color cereza, cubiertas esta vez de 

purpurina para celebrar el décimo aniversario de la iniciativa, para la que el 

cantante Raphael ha creado una nueva etiqueta, representando el momen-

to en el que es aclamado tras un concierto.

UN MANJAR IDEAL PARA COMPARTIR

>PALADARES ‘GOURMET’

> GASTRONOMÍA

Ferrero Rocher celebra su 25 aniversario en España con su tradicio-

nal colección navideña, que incluye toda una gama de productos, re-

flejo de una trayectoria de éxito basada en su receta original, la pa-

sión por el trabajo bien hecho, su excelente calidad y su elegante en-

voltorio dorado. Unos bombones apreciados y reconocidos por los 

consumidores cuyas campañas publicitarias han contribuido, ade-

más, a otorgarles un alo de elegancia y distinción

GRANDES Y PEQUEÑOS GOLOSOS

Como viene siendo una tradición en estas fechas, Nutella vuelve a 

entusiasmar a sus consumidores con una nueva edición especial de 

Navidad. En esta ocasión, el emblemático tarro de crema de cacao y 

avellanas llega a los hogares decorado con dos originales diseños del 

mítico Snoopy, uno con el personaje vestido de aviador y otro con el 

atuendo de Papá Noel. Una propuesta que llega dispuesta a llenar de 

entusiasmo los desayunos y meriendas de toda la familia.

UN ICONO QUE CUMPLE 25 AÑOS

>IDEAS PARA REGALAR

Cuando Alba y su marido decidieron hacerse ve-
getarianos tuvieron muchas dudas. Hoy, con tres 
hijos, han recorrido ya un largo camino. De esa 
experiencia surgió la idea de escribir Mis recetas 
vegetarianas (Salsa), un volumen que recoge to-
do tipo de platos sencillos 
y fáciles de preparar; pro-
puestas de menús sema-
nales para organizarse 
mejor; consejos para dar 
el paso de manera saluda-
ble; e historias reales de 
personas que han pasado 
por la experiencia.

PIENSA EN VERDE

En un mundo en el que no hay tiempo suficiente 
para digerir tanta información, las infografías re-
sumen los contenidos densos de forma visual pa-
ra que sean más fáciles de asimilar. Bajo esa pre-
misa nació Gusto (Lunwerg), concebido como una 
colección única de recursos 
gráficos para condensar el 
conocimiento más comple-
to sobre cocina y alimenta-
ción. Un volumen dividido 
en capítulos temáticos que 
abarcan desde los principa-
les grupos de alimentos 
hasta bebidas de todo tipo.

MEJOR EN DIBUJOS

Cambiar la forma de comer transforma a las per-
sonas y Javier Medvedovsky, la gran figura en Es-
paña de la nueva tendencia gastronómica cono-
cida como raw food, así lo predica. En su libro Es-
piritual chef (Urano), el creador del proyecto con 
este mismo nombre y coci-
nero innovador, invita al 
lector a conocer el movi-
miento de la alimentación 
viva, una dieta, medicina y 
filosofía vital que aporta 
consciencia y amor al pro-
pio proceso de cocinar para 
después comer.

LA ‘RAW-EVOLUCIÓN’LA PRESTIGIOSA GUÍA ROJA 
QUIERE DEJAR MUY CLARO LO 
MUCHO QUE CUESTA ENTRAR  
Y MANTENERSE EN EL SELECTO 
CLUB DE LOS ‘ESTRELLADOS’.  
POR ESO, EN SU ÚLTIMA EDICIÓN, 
Y POR SEGUNDO AÑO 
CONSECUTIVO, NO CONCEDIÓ 
NINGÚN TERCER ‘MACARON’ EN 
ESPAÑA. POR SUERTE, SÍ HUBO 
DOS SEGUNDOS, PARA LOS 
RESTAURANTES COQUE, DE 
MARIO SANDOVAL, Y ARELLANO, 
DE FERNANDO ARRELLANO.

UN ‘BRILLO’ 
QUE SE RESISTE

GUÍA MICHELIN

H
ace apenas unos días se 
dierona a conocer las no-
vedades de la Guía Miche-
lín 2016 y, para pesar de 
muchos, fueron bastante 
pocas las estrellas espa-

ñolas que destellearon en el despejado cielo de 
Santiago de Compostela, cuyo Parador de los 
Reyes Católicos acogió tan notorio evento. Por 
segundo año consecutivo, una de las biblias de 
referencia para los amantes de la gastronomía 
no reconoció con un tercer brillo a ningún res-
taurante patrio, a pesar de que algunos llevan 
mucho tiempo peleando por ello como Mugáritz 
(Guipúzcoa). Lo mismo ocurrió, pero con una 
segunda insignia, en el caso de Ricard Camare-
na Restaurant (Valencia) y de DSTAgE (Madrid), 
un mérito que otros, en cambio, sí alcanzaron, 
pues hay dos nuevos biestrellados nacionales. 

Para Mario Sandovall, jefe de cocina de Co-
que (Humanes, Madrid), lograr el ansiado se-
gundo macaron -como se conoce a la distinción 
en el argot culinario- tras ganar el primero 10 
años atrás supone «empezar con más ilusión, 
con el reto de mantener la excelencia que exige 
este club privado de pocos y escogidos». Y no le 
falta razón, si se tiene en cuenta que el selecto 
grupo está integrado por ocho restaurantes con 
tres estrellas, 23 con dos y 157 con una en toda 
España y Portugal. Sandoval, que celebró ese 
segundo brillo con sus hermanos Juan Diego y 
Rafael, que trabajan con él, asegura que el pre-
mio le ha llegado cuando estaban «más prepa-

rados», por lo que anima a los colegas que se 
han quedado a las puertas a «seguir adelante 
con la misma ilusión». Un impetu, en su caso, 
marcado por la cocina contemporánea con 
raíces madrileñas, que se expresa en 
dos menús degustación plagados de 
increíbles juegos cromáticos y exquisi-
tas presentaciones. 

El segundo nuevo biestrellado es Fer-
nando Arellano, jefe de cocina en Zaranda 
(Es Capdellá, Mallorca). Llevaba nueve años 
esperando que llegara este momento (ya lo-
gró una insignia cuando el local estaba en Ma-
drid), por lo que reconoció que para él implica 
cumplir el sueño de su vida. Y es que, a su juicio, 
el trabajo de búsqueda de la estrella «se basa 
en la solidez y la constancia». De hecho, el chef 
madrielño afincado en la isla 
confesó que, el pasado año, se 
enfadó mucho al no conseguir-
la. Pero este ha sido distinto, y 
Michelín ha sabido valorar su 
cocina de autor de excelente 
técnica, que busca la complici-
dad con la calidad de los pro-
ductos locales, lo que se materializa en sorpren-
dentes fusiones de sabores. 

El argentino Mauricio Giovanini, de Messina 
(Marbella), también llevaba mucho esperando 
el deseado macaron. En la provincia de Málaga 
debutan tres locales con una de las afamadas 
distinciones, consolidándose como la capital 
gastronómica de Andalucía. «Laboralmente ne-
cesitábamos que alguien nos dijera de forma 
oficial que lo estamos haciendo bien», apunta 
el chef, que presumen de ser «el primer cordo-
bés y el tercer argentino en alzarse con una es-
trella». En cambio, el brasileno Diego Gallegos 
lo ha conseguido para Sollo (Fuengirola, Mála-
ga) solo siete meses después de su apertura, 
por lo que no duda en afirmar que «si Michelin 
cree que somos dignos de sostenerla, apretare-

mos aún más el acelerador porque todavía 

tenemos mucho que contar». Por su parte, los 
hermanos Óscar y Pedro Mario Pérez, de El Er-
mitaño (Benavente, Zamora) estan eufóricos 
por recuperar el brillo que les atribulleron en 
2001 y les quitaron en 2011. «Es un reconoci-
miento personal y profesional y fastidia que se 
vaya. Esta vez nos hace mucha más ilusión que 
la primera que la logramos», aseguran. 

Una de las sopresas de la prestigiosa guía ro-
ja fue la estrella de Casa Marcelo (Santiago 

de Compostela), que supone para Marcelo 
Tejedor recuperar la que ganó por primera 
vez en 2004, perdió en 2010 y volvió a 
conseguir al año siguiente, aunque la de-

volvió. En 2013, tras cerrar su restaurante de 
alta cocina, abrió un gastrobar que ha vuelto a 
sorprender a los inspectores de Michelin, pero 

el chef no acudió a la gala para 
recibir su galardón. 

El restaurante Arzak, en San 
Sebastián, es uno de los vetera-
nos en el olimpo de los triestre-
llados, al que accedió en 1989. 
«La gente no sabe lo trabajoso 
que es mantenerlas. Es algo que 

te genera presión y que te impide bajar la guardia 
ningún día. Requiere mucha responsabilidad con 
tu trabajo», confiesa Elena Arzak. De hecho, la 
prueba definitiva de que estos reconocimientos 
no son perennes son los 10 que se han retirado. 
Por cierre a Comerç 24 y Neichel en Barcelona, y 
a Miramón Arbelaitz (San Sebastián); y por exi-
gencia a Ca L' Arpa (Banyoles, Girona), Manairó 
(Barcelona), Aizian (Bilbao), Casa Alfonso (Dehe-
sa de Campoamor, Alicante), La Casa del Carmen 
(Olías del Rey, Toledo), Vertical (H.C. Aqua 4) (Va-
lencia) y L'and Vineyards (Évora, Portugal). 

LA MAYOR PRUEBA DE QUE 
ESTOS RECONOCIMIENTOS NO 

SON PERENNES SON LOS 10 QUE 
SE HAN RETIRADO ESTE 2016

El chef de 
Coque, Mario 
Sandoval. 
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