VAMOS A... MADRID, CON MUCHO GUSTO

Pasarela ‘gourmet’

Especias exdticas, golosinas con estilo, crujientes panes y una fuente de
chocolate. De Harina a Oomuombo, mil tentaciones en 6l escaparate

Marisa Santamaria

as tiendas de gastronomia

especializadas estdn ga-

nando terreno en Ma-

drid. Estdn centradas en
un solo producto, con un entor-
no creado ad hoc para poten-
ciar sus singularidades, y te
atienden personas que conocen
todo acerca de sus propiedades
benéficas, todas las tipologfas
del mundo, su historia, y en al-
gunos casos, si coincides con
los duenos, te contardn cémo se
encontraron por primera vez
con ély por qué decidieron con-
tinuar viaje juntos en su aventu-
ra comercial.

En estos espacios los detalles
de su arquitectura y el disefio se
alfan, creando la atmésfera propi-
cia para destacar la naturaleza y
cualidades de las exquisiteces
gastronémicas. Proponemos un
recorrido por Madrid guiados
por tres estilos de interiorismo:
del blanco de la harina al chocola-
te negro, pasando por la luz mati-
zada. Una ruta en la que no solo
se puede comprar lo mejor de ca-
da producto (queso, caviar, acei-
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te, pan, miel, té), sino también
disfrutar del ambiente creado en
cada comercio.

Puro blanco

Harina abri6 sus puertas hace un
ano junto a la Puerta de Alcal4, y
su €xito corrobora el amor por el

pan bien hecho. Una escultura
de pan da la bienvenida al entrar
en sus espacios blancos, amplios,
bien iluminados, con toques de
decoracion rustica y algin deta-
lle contemporaneo como el biom-
bo de papel de Molo Design. El
horno a la vista permite observar
con qué esmero y cuidado tratan

Quesera de la tienda de delicatessen Poncelet, en el centro de Madrid. / S. B.

cada barra, cada hogaza, cada pie-
za artesanal. Por algo no es raro
ver a alguien en la plaza de la
Independencia con una bolsa
blanca de papel con su logotipo
bajo el brazo.

En Amaté se ama el té. Parece
una obviedad, pero desde el mo-
mento en que se entra, a uno le

envuelve su fragancia, su variedad,
su cultura. La decoracién crea un
efecto de blanco futurista a través
de efectos luminicos como el del
mostrador de luz o el de las lampa-
fas con forma de gota que cuelgan
sobre él. Las expertas que atien-
den van vestidas con un uniforme
también blanco impoluto, como
disenado por Courreges. Todo va
encaminado a destacar los cientos
de paquetitos de colores, la estimu-
lante diversidad del té. Ademds, se
pueden degustar nuevas varieda-
des en unas jarras transparentes
que ofrecen al visitante.
Pancomido ha abierto sus
puertas a mediados de mayo con
la intencién de convertirse en la
panaderfa del barrio de Salaman-
ca. Sin embargo, su imagen y los
detalles del interiorismo la dife-
rencian enormemente de su entor-
no comercial. El suave toque ver-
de pastel de la fachada y el blanco
del interior se animan con las lam-
paras industriales antiguas y los
cestos de castafio en los que se
exponen sus joyas, 50 tipos de
pan elaborado con técnicas tradi-
cionales: panes africanos, pan Em-
perador a la manera de la Roma
imperial, barrones de tres kilos,
pan candeal, pan de kamut, espel-
ta o los crackers con todo tipo de
semillas, frutos secos y sofistica-
das harinas, entre otros.
Oomuombo significa colmena
en pigmeo. Un guifo de esta em-
presa sueca que produce y vende
dulces, chucherfas para adultos. El
blanco nuclear casi ciega, dejando
a la vista mil formas de colores,
apoyadas en un disefio grafico del



Diseiio y tenedor

José Carlos Capel

¢Qué pesa mas al elegir un restaurante, la envergadura de su oferta o el
entorno en el que se encuentra? O lo que es igual, éque se coma bien o que el
lugar sea atractivo? En el &mbito de la hostelerfa no siempre existe paralelis-
mo entre los estilos de cocina y la arquitectura y el disefio. Ni siquiera en el
cerrado circulo de la vanguardia se aprecia una relacion directa. No hay
mayor contradiccion que la de elBulli de Ferran Adria, cuyas recetas hiper-
creativas se sirven en un escenario decadente.

En los tltimos afios, Madrid ha asistido al desembarco de grandes arqui-
tectos. Corrfa la década de los ochenta cuando Terence Conran, creador de
Habitat, comenz6 en
Londres a marcar ten-
dencia. Tras su estela
irrumpirfa  Philippe
Starck firmando pro-
yectos insolitos. Se-
ria injusto olvidar lo
que representd en
Madrid la inaugura-
cién en 1990 de Tea-
triz (www.grupovips.
com), multiespacio
de restauracion y
ocio que se adelanté
a su tiempo. Afios
después, el propio
Starck volverfa a la capital para imaginar Ramses (www.ramseslife.com),
restaurante y local de copas abierto en 2007 en cuyo interiorismo neobarroco
se superponen elementos kitsch y vanguardistas que no desentonan con la
ambigiiedad de sus recetas. No menos interesante ha sido la aportacion de
Dani Freixes, que doté a Nodo (www.restaurantenodo.es) de un ambiente zen
en consonancia con la fusién culinaria de Alberto Chicote. Arquitecto que
también reconvertirfa una vieja panaderia —Pandelujo— acoplando estética e
informalidad gastronémica.

En fechas recientes —y sin dejar Madrid—, el internacional Jaime
Hayon renovarfa La Terraza del Casino (www.casinodemadrid.es) en linea
con las corrientes neoyorquinas en boga, con un estilo opuesto ak-de
Christian Liaigre, el interiorista mas copiado segtn el Financial Times, que
vestiria de modernidad Lagrimas Negras (hotel Puerta América) en clara
discrepancia con la aburguesada contemporaneidad de su comida.

Capftulo aparte es el restaurante del Museo Reina Soffa, obra de Jean
Nouvel, hangar de cristal y acero donde no ha cuajado ningun proyecto
gastronémico serio. Mas interesantes por su capacidad de adaptacion han sido
los trabajos de Tomés Alia en Larios Café y Zaranda (recientemente cerrado),
asi como los de Isabel Lopez en El Pescador y O'Pazo, donde colaboré con
Sandra Tarruella, al igual que en el Bar Tomate, salpicado de elementos

Isabel Lépez firma el interiorismo de El Pescador.

logotipo y la sefalética colorista y
de lineas puras, todo para mostrar
las especialidades y las caracterfsti-
cas de las golosinas, libres de gra-
sas trans y no manipuladas genéti-
camente.

Luz tenue

Poncelet, Magasand, La Abeja
Egipcia, Azzait, Caviar House &
Prunier y Spicy Yuli, seis estable-
cimientos muy diferentes que tie-

Estanteria, con envases de té, en la tienda
Amaté, en Madrid. / Santi Burgos

poco amplias, pero con una mo-
dulacién perfecta de la luz natu-
ral y de la artificial.

El mundo de la miel y de to-
dos los productos relacionados
con la abeja y su geométrica col-
mena se encuentra en La Abeja

Egipcia. El nombre rescata los
origenes de la apicultura, el culti-

vo de los panales con el fin de

producir miel. Aqui se habla de
apiterapia, tratamientos terapéu-
ticos con miel, polen, jalea real o
propdéleo que mejoran el cuerpo
y el espiritu, e incluso la casa. Al
cruzar el umbral nos reciben la
luz tenue de las velas, la madera

reciclados en vaea armonia con el desenfado de sus esnecialidades

clara, el olor a esencias de miel y
la muisica suave.

El color verde oliva, la madera
de olivo y la luz sutilmente verdo-
sa dan pistas sobre la especializa-
cién de Azzait. El aceite espafiol
en todas sus versiones se desplie-
ga en sus estantes. La mujer tipi-
camente andaluza, cuya ilustra-
cién forma parte de la imagen de

marca de Carbonell desde 1866,
es el icono de este punto de en-
cuentro de los amantes del aceite
de oliva. También ofrecen muilti-
ples variedades de aceitunas, vi-
nagres, mostazas, salsas, libros de
gastronomia, productos de cos-
mética realizados con aceite, gra-
bados con dibujos de ramas de
olivos y hasta una coleccién de
moda con motivos de aceitunas.
Periédicamente se organizan ca-
tas, y en la web se recomiendan
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confiere un aspecto ristico; las
vitrinas y las estanterias de made-
ra oscura y acero se encargan de
aportar un toque de innovaciony
tecnologfa.

Juan Carlos Ferndndez firma la
ingeniosa reforma de Magasand,
una antigua cochera en la que
ahora se elaboran sofisticados
sandwiches y donde se pueden
leer las revistas de tendencias, ac-
tualidad y moda mas alternativas.
Magasand sorprende por la cali-
dad de los productos que sus de-
pendientes mezclan con buen hu-
mor y un trato amigable, y por la
distribucién interior: dos plantas

» Oomuombo (www.oomuombo.
com). Fuencarral, 27. Dulces, chu-
cherias. Tienen otras tiendas en
Madrid, en la calle de Nufiez de Bal-
boa, 28, y en la calle de Alcala,
129, y otra en la localidad de Alca-
la de Henares.

» La Abeja Egipcia (www.laabejae-
gipcia.com; 913 19 61 70). Fernan-
do VI, 8. Miel.

» Magasand (www.magasand.com;
913 19 68 25). Travesfa de San Ma-
teo. 16. Sandwiches.

» Moulin Chocolat (www.moulin-
chocolat.com; 914 35 12 19). Alca-
14, 77. Chocolate y dulces.

Plaza del
Emperador Carlos V.

» Harina (www.harinamadrid.com;
915 22 87 85). Plaza de la Indepen-
dencia, 8. Pan.

» Spicy Yuli (915 22 58 28). Valver-
de, 42. Especias.

» Pomme Sucre (www.pommesu-
cre.com; 913 08 31 85). Barquillo,
49..Chocolate y dulces. Tiene ade-
més tiendas en Gijon, Oviedo y Al-
bacete.

» Azzait Madrid (915 59 07 19).

| Mayor, 43. Aceite.

» Caviar House & Prunier (www.ca-
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viarhouse-prunier.com; 914 31 95
93). Calle de Hermosilla, 28.
Caviar.

» Pancomido (625 26 30 68). Ge-
neral Oraa, 22. Pan.

» Alma de Cacao (www.almadeca-
cao.com; 914 35 00 57). Velaz-
quez, 41. Chocolate. Tienen ade-
mas tiendas en Bilbao, La Corufia
y Las Arenas.

» Mercado de San Miguel (www.
mercadodesanmiguel.es). Plaza de

| San Miguel.

negras invitan a adentrarte en
una atmosfera dorada y fria, cu-
yas vitrinas dejan ver, iluminan
levemente y mantienen la tempe-
ratura idénea de las preciadas
huevas. Los gustos mds refinados
pueden disfrutar ademds del sal-
mon Batik, aceites, champanas,
vinos, vodkas o chocolates.

Con un claro sabor inglés, este
ano abri6 sus puertas Spicy Yuli.
Las especias colman de aromas,
color y exotismo este comercio
en el que uno mismo puede reali-
zar nuevas mezclas aconsejado

Pasa a la pagina siguiente
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Viene de la pagina anterior

por Yuli, la dueiia. Sus extensos
conocimientos en la materia se
complementan con los esmera-
dos envoltorios que realiza, con-
virtiendo cada paquete en un so-
fisticado regalo, aunque sea para
uno mismo. Los toldos verdes ex-
teriores, el suelo en damero, los
muros azul turquesa, las estante-
rias y mostradores de madera os-
cura y la luz tenue crean un am-
biente tranquilo que suaviza el
exotismo de las especias.

Color chocolate

Tiendas de chocolate marrén
chocolate. Es una redundancia,
pero se cumple fielmente en Ca-
cao Sampaka, Moulin Chocolat,
Alma de Cacao y Pomme Sucre,
la nueva pasteleria.

La fuente de chocolate de
Moulin Chocolat, colocada en
su coqueto escaparate, es una
atraccién que hipnotiza a los
viandantes de la céntrica calle
de Alcald. En el interior, un mos-
trador de cristal permite que
veamos las delicias creadas por
el maestro pastelero Ricardo
Martinez: naranjas al chocolate,
roscones, panettones, bom-
bones de formas inusuales y ma-
carons, para recordarnos su in-
fluencia francesa.

Cacao Sampaka es ya un cldsi-
co en Madrid. Se le puede deno-
minar el concept store del choco-
late: se venden libros, videos,
utensilios para cocinar, objetos
decorativos, y ademds dispone
de un bar. El orden es milimétri-
co, casi perfecto, lo que hace

pensar en el dibujo de
las tabletas de chocolate.
La calidez de la madera,
las fotograffas a gran ta-
mano de cacao natural y
el acabado de las pare-
des con un brillante co-
lor chocolate definen el
interiorismo.

Desde Bilbao lleg6 ha-
ce tres anos Alma de Ca-
cao. Con este poético nom-
bre se instal6 en la calle de
Veldzquez la denominada
“galerfa del chocolate”.
Un espacio oscuro como
el chocolate negro, donde
se pueden descubrir a mo-
do de obras de arte los
bombones, helados artesa-
nales, tés y cafés con aro-
mas de chocolate, trufas,
complementos para coci-
nar o saborear el cacao, vi-
nos dulces, licores y cham-
panas que acompanan a
cada variedad, y un sinfin
de dulces de formas sor-
prendentes, como los hue-
vos a tamano natural de
chocolate blanco, con le-
che y negro, empaqueta-
dos en la clasica huevera
de cartén. En estos mo-
mentos, el local de Veldz-
quez estd cerrado y se estd
trasladando a una nueva
ubicacién atin por confir-
mar en el mismo barrio de
Salamanca.

La udltima novedad en Madrid
es Pomme Sucre, en la calle del
Barquillo. Proviene de Asturias y
nos trae toda la tradicion pastele-
ra del norte de Espana, aunque
su chef, Julio Blanco, también se

atreve con propuestas innovado-
ras. La madera oscura y las vitri-
nas de cristal sobre pies de me-
sas antiguos perfilan su interior,
realzando los bizcochos, choco-
lates, helados y panettones.

El mostrador de Moulin Chocolat, en la madrilefia calle de Alcal4, hipnotiza con sus dulces. / S. B.

Como escaparate en Madrid
de esta tipologfa de tiendas encon-
tramos el Mercado de San Mi-
guel, que ha confirmado su éxito
de priblico pasado algo mds de un
ano de su apertura. Su rehabilita-

cién se basé en la expre-
sién rotunda de su origi-
nal estructura de hierro
complementada con lain-
clusién de cuidados pues-
tos de diferentes tipos en-
trelazados por sugerentes
recorridos ~ gastronomi-
cos. Cada delicia adquie-
re en el mercado su pro-
pia entidad. El bacalao, el
caviar, las ostras, el que-
so, la fruta, los encurti-
dos, los frutos secos, dis-
frutan de su propio pues-
to independiente. Todo
estd primorosamente or-
denado para llamar la
atencion sobre sus parti-
cularidades, con la entu-
siasta asistencia de unos
dependientes que infor-
man y ayudan a conse-
guir lo mejor.

La pasion por lo bien
hecho, la innovacién en
el producto, el cuidado
disefio de los espacios,
la imagen grafica, el es-
caparatismo y el packa-
ging son algunos de los
ingredientes de estas
tiendas para gourmets o .
delicatessen. Son pro-
puestas solventes con
un balance éptimo de ca-
lidad-precio, dirigidas a
paladares exigentes que
demandan un trato edu-
cado y eficiente. O lo
que es lo mismo: a la gran mayo-
rfa de un publico que sabe lo
que quiere.

» Marisa Santamaria es directora de
comunicacion del Istituto Europeo di
Design.




