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GRAN MADRID

Unadelas mesasmas
interesantes de Cham-
beri, y, nos parece, in-
suficientemente glo-
sada en los medios
gastronomicos, es Si-
sapo, que funciona

LAMESAY EL MANTEL

POR FERNANDO POINT

Ya enracion normal,
un muy convincente y
peruano, sin excesos
de acidez, ceviche de
corvina con leche de
tigre, maiz canchay
boniato asado.

desde hace cuatro afios S I S AP O C O C IN A FIN A Losplatos principa-
en la calle de Trafal- 14 les siguen por ese ca-
gary sehaganado uno mino de producto ba-
de los escasos Bib EN UN MARCO ALGO LOCO se espariol y varios
Gourmand quela guia - acompafiamientos exo-
francesaaplicaaaque- @ ticos que siempre in-
llos restaurantes de cluyen una salsa o un
muy buena cocina cu- SISAPO TRAFALGAR, 14 TEL: 9102912 47 puré que permiten a

ya «propuesta gastro-
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cada cual suavizar el
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conjunto hastasupun-

un menu compuesto
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to preferido. Nos pare-

de un entrante, un pla-
to principal y un pos-
tre, como minimo, sin
que la cuenta rebase
los 35 euros por co-
mensal en el caso de
Espafa». Son solo 21
los asi galardonados
enMadrid (lo merece-
rian bastantes mas,
pero es la eterna his-
toria de Michelin en
Espafia), y fuimos a
conocer Sisapo unos
dias antes de sus tres
semanas de vacacio-
nes en agosto.

La cocina del chef
Alejandro Aguirre es
una muestra mas de
la fusion universalis-
ta, dominada por los
toques asiaticosy ame-
ricanos, que tan ex-
tendida esta hoy, pe-
ro este cocinero tiene
buena mano, un excelente sentido de las armo-
nias de sabores a menudo inhabituales y pare-
ce que también otro sentido, el del humor: an-
tes de ir nos preguntabamos si su nombre sig-
nificaba algo mas que una respuesta afirmativa
lanzada a un sapo, y Michelin indicaba que en
LaMancha estan los restos del asentamiento ro-
mano asi llamado, Sisapo. Ya nos diran la rela-
cién conla cocinamoderna... Quédense con cual-
quiera de las dos definiciones, y sigan con buen
humor en este local bastante loco también en
sudecoracidn, entre lo industrial y lo palaciego.
Buena terraza también.

Pocas cartas con mas formas diferentes de ele-
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La decoracion de este comedor de Chamberi combina elementos industriales y cldsicos. EM

gir hemos visto, empezando por un menu de-
gustacion de ocho pasosa 45 euros. Yaenlacar-
ta propiamente dicha, varios de los entrantes se
proponen por unidad, con lo que se puede uno
organizar una mini-degustacion de primeros
platos: asillegaron una gyoza de carabinero con
jugo de sus cabezas, coco y citronela —sabroso
el carabinero, pero la empanadillita deberia es-
tar algo mas crujiente— y una zamburifia flam-
beada con salsa de miso, yuzu y pico de gallo.
También un platito de patatas Sisapo, origina-
les cuadraditos de patata muy crujiente con una
mayonesa al chile chipotle. Las patatas bravas
del siglo XXI.

cié particularmente ri-
ca una pluma ibérica
a la parrilla —-muy po-
co hecha, cortada co-
mo un rosbif-con yuzu,
el popular citrico japo-
nés, trufay puré de tu-
bérculo. Otro plato se-
rio deresistenciaesel
pulpo alaparrilla, pa-
tatas baby asadasy se-
tas shiitake, todo ello
salteado en un wok.

Aguirre ha encon-
trado un toque origi-
nal hasta para su res-
petable hamburgue-
sa clasica: 1a carne es
de picafia, esa parte
particularmente tier-
nadelacadera.Latru-
ol faylas cebollas cara-
3 melizadasle agregan
unanota de distincién.
También se permite
unadigresion france-
sa con un magret de pato, pero con acompana-
miento marca de la casa: peras al jengibre y
crema de coliflor.

Uno diria que ya no hay casi ningun restau-
rante sin torrijas y tarta de queso en su aparta-
do de postres, y Sisapo no es una excepcion. Pe-
ro en ambos casos, con el toque de la casa: torri-
jacon helado de avellana, sopa de chocolate, car-
damomo y anis, por una parte; tarta fluida de
queso con helado de violetas, por otra.

Un buen godello berciano de Losada, la vete-
ranabodega del Bierzo leonés estd entre las op-
ciones de una correcta carta de vinos, algunos
de los cuales estan disponibles por copas.

DESAYUNO, COMIDA Y CENA TRES PLANES ‘GASTRO PARA EL FIN DE SEMANA por1M.

Todo un clasico ellos mismos hacen.
de Malasafia para En su carta no faltan
disfrutar de un gran las tostadas, el

café de especialidad brioche con queso

y un saludable blanco, la granola,
yrico desayuno, el ‘'vegan avotoast’
con productos (dosrebanadas de
artesanales, pan con aguacate,
incluido el pan de tajin y almendras) o
masa madre que los huevos Benedict.

Este restaurante que cada dia
japonés del barrio prepara José Osuna
de Salamanca apartir de una
estrena una singular seleccion personal
propuesta cerrada de platos que no

de mediodia. Se estan enla carta.
trata de una version Disponible de lunes
del menu omakase aviernes por 45

(ya saben, dejarse euros, cuenta con
llevar por el chef) nueve pases.

Catalin Lupu, ‘Cata’, primera como
patron de este hilo conductor.
templo de las carnes Por ejempo, ‘Elia
rojas en Pozuelo, Carnivoro’, donde
lanza cuatro menus no faltanlos
degustacion para famosos torreznos
las noches (minimo deestataberna,la
dos comensales, 35 prensaibéricaola
€Uuros por persona) costilla de vacuno,
con el producto de ambos de brasa.

DESAYUNO CAFF DE ALTA CALIDAD, TOSTADAS DE PAN

COMIDA NUEVO MENU EJECUTIVO EN FORMATO

CENAMENUS DEGUSTACION DENOCHE LATABERNA

DE MASA MADRE... PUM PUM PUM CAFE TRIBULETE, 6

OMAKASE CON NUEVE PASES TORA PADILLA, 5

DEELIAVIA DOS CASTILLAS, 23 (POZUELO DEALARCON)

PISTAS

Del arroz
alaarepa,
citas ‘gastro’
delasemana

ISABEL MUNOZ MADRID
Enseptiembre se inicia un nue-
vo curso, tambiénenloquea la
gastronomia se refiere. Abren
nuevos restaurantes, se cambian
las cartas y también se celebran
jornadas y rutas que animan la
agenda culinaria de Madrid.

Dellunesi8aldomingo 24 de
septiembre, Tatel Madrid -res-
taurante del grupo hostelero de
RafaNadaly Cristiano Ronaldo
en Paseo de la Castellana, 36—
arranca, junto con El Paeller, Ia
Semana del Arroz.

Asi, coincidiendo con el Dia
Mundial delaPaella, el20 de sep-
tiembre, Juan Antonio Medina,
chefejecutivo del establecimien-
to, ha elaborado varias recetas
arroceras disponibles fuera de
carta. Por ejemplo, arroz con se-
tas de temporada y flores de al-
cachofa; con secreto ibérico a la
parrilla; meloso de bogavante;
conpulpo...Todos elaborados con
productos El Paeller, del mestrede
la paella alalefia Rafa Margds.

Semana del Arroz, en Tatel Madrid.

Y de una elaboracién emble-
ma de la cocina espafiola a otra
delaculinariavenezolana. LaRu-
tadelaArepaorganizael mesde
estebocado de origen precolom-
bino, en el que participan unos
40 restaurantes de Madrid. Por
ejemplo, en la castiza y taurina
Taberna Antonio Sanchez, con
mas de 200 afos de historia de-
tras, comparten protagonismo el
vermu casero y las arepas cari-
befias con rellenas de chistorra,
rabo de toro, de oreja...

Alo largo de estas semanas,
tendran lugar actividades de to-
do tiporelacionadas con esta tor-
ta de masa de maiz: brunch are-
pero especial en el restaurante
Grama Lounge, cata con arepas
fusidny cerveza artesanal en Bee
Beer Debod (jueves21) yel Cam-
peonato de las Mejores Arepas
de Madrid (2 de octubre enlaes-
cuela Le Cordon Bleu Madrid), a
cuya finalllegaran siete concur-
santes con propuestas tradicio-
nales y de fusion.



