Una cena de mil euros

El club Millésime retine a los mejores chefs espafioles en Reptiblica Dominicana

Quique Dacosta, Paco
Roncero yJoaquin Felipe,
entre otros, prepararon
dos cenas en el lujoso Cap
Canapara demostrar que
nuestra cocina es la mejor.

Tatiana Ferrandis - Santo Domingo

sfrutar de la mejor
fabada del mundo,
lade Pedro y Marcos
e Mordn, y del cochi-
nillo de Mario Sandoval en uno de
los chiringuilos més alucinantes
de [il Caletdn, en Cap Cana, habria
encantado a Michael Douglas v
Catherine Zeta-Jones, habituales
de este complejo turistico. El chef
espafol Rodrigo Polanco, afinca-
do aqui desde hace un par de
anos, cedid los fogones por unas
horas a sus colegas, que, en un in-
tercambio de especialidades, de-
gustaron bocados de dorado, chi-
Tlo y carite, el pescado de la zona,
justo en la orilla del mar.

El club gastronémico cmpresa-
rial Millésime ha cruzado el charco
para celebrar su primera edicién
fuera de Espaia: «Aqui existe una
gran minorfa con un nivel adquisi-
tivo altisimo que exige una gastro-
nomfadecalidad, yaladominicana
le queda atin un camino por reco-
1rer. Es unamanera de incentivar a

sus profesionalesy, alirma Mamuel
Quintanero, presidente del proyec-
to,queenMadrid harevolucionado
el panorama culinario en sus dos
ediciones.

Vinos, jamén y queso
Filete deres algrill con mojo criollo
sobre torta de yuca, camarones
glascados conguayaba yespeciasy
coco sobre galleta de parmesano y
pesto caribefio son algunos de los
platos que elabord Carlos Estevez,
queposceunacmpresadecatering
enlacapital, para demostrar que la
cocinade su pafs «se deberfa cono-
cer mds fuera, porque posee una
base interesante alimentada por
ingredientes indios y espafioles e
influenciasalricanasydrabes, entre
otras».

Paco Roncero, Adolfo Murioz,

Florencio Sanchidrian,
embajador del jamén,
sirve este manjar a
Beckham y Koplowitz

JordiRoca, Joaquin Felipe, Enrique
Martinez y Quique Dacosta, ente
otros, participaron enlasdoscenas
que celebré Millésime en el hotel
Sanctuary, ambasatendidas porun
equipocoordinado por PacoPat6n,
Millésime ha celebrado en el hotel
Sanctuary.

Unos 1.000euros desembolsaron
los asistentes, sobre lodo empresa-
rioslocales, venezolanos, america-
nos y haitianos, por sentarse en la
mesa después de catar algunos de

nueslrosmejores vinos de bodegas
como Castafio, Chivite y Emilio
Moro. Para tragos de vanguardia,
los disenados por Victor Garcia, de
Ramses, que elaboré un coctel ge-
nial con ginebra Tanqueray, pera,
Xantana —para lograr una textura
gelatinosar, explica— y liminas de
fresa y uva. A pocos metros, el em-
bajador del jamon en ¢l mundo,
T'lorencio Sanchidridn, se arrancé
por bulerias mientras mostraba su
arte con una pata de Monsalud, el
mismo del que no prescinden los
Beckham, quienes, incluso, le po-
nen un avién privado para que no
les falte semejante manjar, igual
que las Koplowitz y hasta peces
gordosde Dubaiy Mosct. Elmismo
&xito acompatia a José Manuel Iis-
corial, impulsor del mejor queso
conBon Fromage.

El cocinero de El Bulli, ademas de
ser el mejor del mundo, también
es el mas influyente. Asilo ha
decidido Millésime. Pero, antes de
recibir el galardén, Adria degusté,
junto al resto del equipo espafiol,
el clasico Sancocho, un plato
popular elaborado por Carlos
Santiago Martinez, quien desvel6
los entresijos de su receta: «Lo
hago con tres tipos de carnes: res,
cerdoy pollo, asi como con

auyama, yantia, hame, aji
gustoso, naranja agria, cilantroy
hierbas aromaticasy. «Es,
probablemente, el mejor que he
probado, afirmé Adria, que no
tuvo otra que poner sobre la mesa
un ingrediente mas: la crisis, «de
la que se habla demasiado. Vaa
ser un afio duro, pero para que no
se nos atragante, hay que darle a
la sesera y ser creativos al
maximoy.



