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GASTRONOMIA

Los sabados, solomillo
Wellington en Lakasa

César Martin recupera en el nuevo local en Chamberi
uno de los platos de hojaldre mas conocidos del mundo

PAZ ALVAREZ
MADRID

Ha ganado Lakasa con su
nuevo emplazamiento. Si
el anterior local, que aca-
b6 quedandose pequeno
ante la gran demanda de
clientela, supuso el lanza-
miento de César Martin,
la actual ubicacion, en el
corazon de Chamberi, su-
pone la confirmacién de
este cocinero y artifice de
un proyecto basado en una
materia prima tratada con
respeto. El nuevo restau-
rante es mucho mas amplio
v luminoso, con un servicio
atento, liderado por Marina
Launay, dispuesto a hacer
que el comensal disfrute.

Los sébados, el espacio
se convierte en un lugar de
peregrinaje de una cliente-
la fiel en busca de un plato
que solo se sirve ese dia al
mediodia y que conviene
reservar: el solomillo We-
llington (26 euros la racion,
dque se puede compartir
entre dos personas; 14,5
euros la media racion). Se
trata de un homenaje a la
cocina clasica que realizan

-
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Solomillo Wellington.

chefs andnimos, capaces
de lograr el maximo rendi-
miento de cualquier pieza
de carne. Por ello, todos los
viernes, mientras elaboran
el steak tartar (26,5 euros)
que también sirven ese dia
y el siguiente, cocinan este
plato preparado con solo-
millo de carne vieja, setas,
foie y tocino curado, con
una cobertura de hojaldre.
Entre los entrantes,
destacan unos magnificos
berberechos gallegos de
tamano XXL, abiertos a la
brasa (21 euros); también
los mejillones proceden-
tes de Bouchot, muy finos
y servidos con un caldo con
ajo, hierbas y vino gewiirz-
traminer (15,5 euros), o
unas verdinas asturianas
estofadas con callos de
atun (15,5 euros). Otro plato
que merece la pena es el
secreto ibérico semiasado,
con mayonesa picante de
hierbas (23,5 euros).
Otros clasicos de Laka-
sa son las patatas revolco-
nas con mollejas de terne-
ra, setas y papada ibérica
confitada (23,5 euros), la
paloma torcaz asada con

Vista de la sala
de Lakasa.

Dados de bonito del norte.

Berberechos a la brasa.

salsa de tomatillos verdes
(24 euros) o la liebre a la
royal (29,8 euros) y los pri-
meros boletus, que ya van
apareciendo en las cartas,
salteados con yema de hue-
vo (25,5 euros).

La carta de vinos y la
seleccién de champanes
son interesantes. Se puede
cerrar con una tarta de li-
mon (7,5 euros) o una tabla
de gquesos seleccionados
por el afinador Bernard
Antony (18,7 euros).

Lakasa: plaza del Descubri-
dor Diego de Ordas, 1. Ma-
drid. Teléfono 915 338 715.
www.lakasa.es.

Verdinas con callos de attin.

Mejillones de Bouchot.

Con sentidos

El primer carifiena de Costers del
Segre. Tomas Cusiné estrena la cosecha
2016 de Finca Barqueres, €l primer vino

de o
enmarca en el proyecto de recuperacion
de la variedad, siendo la iniciativ
mas persenal del bodeguero cata
Se elabora con uvas plantadas a més
de 700 metros del nivel de

sters del Segre. Tste vino

mar. Se
[V[‘r‘-k‘Tllil muy expresivo en nariz, con
aromas a fruta negra, cacao en polvo,
notas balsamicas v hierbas de monte. En
boca es fresco. con unos taninos finos
v un posgusto largo. Se trata de un vino
complejo, delic ; de facil é
boca. Precio: 23 euros

Unos zapatos con nombre de mujer. La artesania y la
sostenibilidad son dos de los pilares fundamentales de
Micuir. Par ello, todos sus accesorios estan realizados
en Espana de manera artesanal y en cuero de la mejor
calidad. Desde que se hace la primera horma hasta que

58 mete en la o

a, cada zapato pasa por 44 manos antes
de gue los pueda disfrutar el cliente final. Sus babuchas
Manuela (en la imagen), con taldn ablerto, combinan la
pana en color verde oliva con forro y planta en 100% piel
de vacuno. Ademas, se acompanian de una bolsa de téla
para conservarlas mejor. Precio: 119 euros

El arte de poner la mesa, Cada plato de esta original
vajilla de cerdmica de Bonjour en color rosa empolvado
esta borado cuidadosamente a manao, lo que hace que
cada fuente sea tinica y especial. Su filo dorado contiene
Oro y aporta al conjunto un togue sofisticade. A pesar

de su aspecto delicado, sen plezas resistentes de alta
durabilidad. Seis platos llanos, seis hondos y seis de
postre gue se pueden meter tanto en el lavavajillas como
en €l horno (a menos de 160°). También esta disponible en
colar blanco roto, Un remate distir
protagonismo de tadas las cenas. Precio: 699 eures

do que acaparara el

Influencia nipona. Aungue nacié en Nueva York
(Estados Unidos), hace 15 afios que Postalco se traslado
a Tokio (Japon) con el objetivo de lograr nuevas formulas
de aplicar la artesania japonesa a objetos de la vida
cotidiana. Su filosofia consiste en desarrollar productos
muy practicos a la vez que estéticos. Es el caso de este
maonedero tarjetero realizado en piel de vaca curtido a
hase de taninas de mimosa y algodon pre do. Un abjeta
rutinario que evoca la técnica del origami. En Espana, se
puede adquirir en Do Design, tanto en su tienda fisica
como online [www.shop dodesign.es]. I'recio: 198 euros.




