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COMER EN SANTIAGO

Los platos marinos en Compostela

Mama Peixe ofrece recetas aparentemente sencillas con productos del mar

XOSE LOPEZ

Los locales pequefios, a veces,
acogen proyectos gastronémi-
cos que encierran mucho talen-
to. La méxima la podemos apli-
car al restaurante compostela-
no Mama4 Peixe, una propues-
ta que nace en el casco antiguo
de Compostela con vocacién de
acercarnos lo mejor de pescados
y mariscos con valor afiadido de
lamano de una cocina aparente-
mente sencilla, aunque en reali-
dad se trata de recetas muy cui-
dadas que demandan un ajusta-
do proceso en los fogones pa-
ra conseguir buenos resultad,

Con una decoracién con co-
lores identificados con la repre-
sentacién del mundo marino, el
comensal entra en una capilla
del buen comer con dos com-
partimentos, uno en el mostra-
dor de la parte baja y otro en el
comedor situado en la parte su-
perior. La taberna marinera, co-
mo les gusta denominar el mode-
lo a sus responsables, ofrece va-
riedad de pescados, de acuerdo
con la existencias de la plaza, y
de mariscos, aungue lo mejor es
la combinacién que hacen en la
ofertay el acabado de los platos.

El proyecto de Mam4 Peixe na-
ci6 de las vivencias e ilusi

et <

Guillermo Pérez corﬁbina sus experiencias mediterraneas con el producto gallego. ALVARO BALLESTEROS

| MAMA PEIXE

Restaurante

A rdeiS€

Rua Algalia de Arriba, 45 Santiago
Tel. 981 07 05 26.

Cierra: Domingo noche y lunes
todo el dia.

Una de las cuestiones mis
atractivas del local, lo que ali-
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ra, en tiempo de caza, ciervo).
El pulpo a la mugardesa, en
version de Guillermo Pérez (lo

del cocinero Guillermo Pérez
Blanco, un joven de Dodro que
ha trabajado con buenos hoste-
leros de Mallorca y de Santiago
antes de alumbrar una iniciativa
nacida de sus experiencias me-
diterrdneas pero con productos
de Galicia. Era lo que mejor do-
minaba y se ha empefiado en la
especializacién en pescados y
mariscos, aunque concediendo
una presencia casi testimonial
para las carnes (un solomillo o
un entrecot por ejemplo, y aho-

prepara a la plancha sobre pata-
ta cocina, con cebolla pochada,
2jo y pimenton un poco picante),
es uno de los platos que identifi-
ca el local. El otro corresponde
con los pescados de pieza (san
martifio, sargo, lubina, palome-
ta roja, coruxo o rodaballo) a la
plancha, sobre patata al horno y
cebolla caramelizada. Como ter-
cer eje del proyecto gastronémi-
co estén los postres, porque un
final digno puede resolver una
comida mediana, en opini6n de
Pérez Blanco. Los entrantes va-

BERONIA.
LA TIERRA ANTERIOR A LA RIOJA.
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Emj—de— menta la buena acogida, es el

sargo con corazén de tomate y menq diario de doce euros, un

miso, merluza negra con precio petitivo si h

rosay pasata de tomate, manzana  un andlisis de la relacién entre

y : lo que pagamos y la calidad de

28 euros, bodega aparte. lo que recibi Aungue todo

2 es mejorable, no cabe duda que

riados y las croquetas comple- el atractivo para muchos profe-
tan la oferta. i que comen diari i

La cocina sencilla (reconoci- fuera de cada y que les gusta el El Bocuse d Or
ble), con toques de renovacién, “pescado esti en el precio. Pero ~ 2
conformala apuesta de Guiller-  este hecho no debeimpedirque | ESPAIa S€rd
mo Pérez, que se ha criado en  valoremos positivamente el pro- i
una casa con cuatro hermanos  ducto que se ofrece, que supera — VanadOhd
¥ que con el nombre de Mam4  controles exig de calidad.
Peixe ha querido homenajear a  Ahora, con el local ya conso- VALLADOLID / EFE
las madres que tradicional lidado, Guillermo Pérez aspiraa Los mejores cocineros espa-
te se han ocupado de los fogo- mantener la calidad como ban- fioles de cada comunidad au-
nes en la mayor parte de losho-  dera, a preci ibles, y a 6 se medirdn los dias 27
gares. Su cocina tradicional, que  cambiar periédicamente la ma- y 28 de noviembre en Vallado-
bebe en ese pasado y ha actuali-  yor parte delos platosdelacarta. .| lid para decidir quién serd el
zado con hibridaciones medite- A peticién de los clientes, el pul- P de Espafaenel
rraneas, descansa en los jugos, po ala mugardesa y el san mar- certamen Bocuse d’Or de Eu-
en los caldos... y en prod tifio per 4N como estan- ropa, que celebrara en un afio,
de temporada de la huerta. dartes del local. en noviembre del 2016.

Vinos Ribeira Sacra en Nueva York

V. TORO
NUEVA YORK / CORRESPONSAL

oonéusvinosparapmentados
ante un selecto grupo de exper-
tos: duefios de tiendas de vinos,

Manhattan, viernes, seis y media
de la tarde. La ciudad bulle en el
peniiltimo fin de semana de oc-
tubre. Los neoyorquinos se diri-
gen a cenar, bailar, escuchar musi-
ca, tomar una copa. En el nimero
once de Madison Avenue hay una

legante pero di L
la del restaurante de ese nombre,
Eleven Madison Park, elegido el
mejor restaurante de Estados Uni-
dos. En uno de sus comedores pri-
vados un grupo de expertos asis-
te a una presentacién. Tres bode-
gas de Ribera Sacra —Don Ber-
nardino, Moure Tradiciény Casa
Moreiras— han llegado hasta aqui

- Rodriguez, duefio de Don B

responsables de compras en ca-

‘hace solo un mes, y est4 tenien-
do una acogida buenisimay. Emi-
lio Rodriguez les cuenta alos es-

dounid la historia de este

denas de supermercados, criti-
cos, sumilleres...

«El mercado americano ha si-
do una sorpresa —explica Emilio

vino, cepas de cien afios trasplan-

- tadas por su abuelo cuando se hi-

2o el embalse del Sil hace sesen-
ta afios. Y los americanos aplau-

dino—. Yo no me esperaba una
aceptacién como la que estén te-
niendo nuestros vinos». Don Ber-
nardino vende desde hace tres
afios dos de sus vinos en Nueva
York, pero hoy van a presentar
algo muy especial, su vino Finca
Mezquita, un caldo del que pro-
ducen tinicamente dos mil bote-
llas por cosecha. «Comenzamos a
venderlo aqui —dice Rodriguez—

den dos porque la historia,
cualquier historia que tenga tan-
t0s afios, es extrafa a su cultura.

Los otros dos bod J

En la presentacion se cat6 el vino y se dio a

su historia. v.T.

o-
sé Manuel Moure y Jiaan Vézquez
cuentan cosas parecidas, hablan
dela Ribera Sacra, de lauva men-
cia, de las terrazas y de las pen-
dientes, de Ja historia de los vinos.
Y explican que la exportacién a
Estados Unidos es un éxito. «En
solo un afio —dice Moure— he-

mos exportado el 35 % de nues-
tra produccién de los nuevos vi-
nos plurivarietales Moure Tradi-
cién. Y es indiscutible que laplaza
més emblemdtica es Nueva York.

También Juan Vizquez esti
feliz con la aventura americana:

«Este afio hemos aumentado un
30 % la exportacién a Nueva York.
El mercado americano ya se lle-
va el10 % de nuestra produccién
Y queremos aumentarlo hastaun
15 % o un 20 % de aqui a cinco o
diez afios».



