(* ) Ofertas para viajar a India, Paris, Sudafica, Sri Lanka, Miami, Florencia, Bali y Oporto
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En la barberia Campos (1886) se afeitaba el escritor Eca de Queiroz y uno de sus clientes es el presidente portugués, Marcelo Rebelo de Sousa. /1040 HENRIQUES

El turismo masivo amenaza los negocios tradicionales, y una ambiciosa
iniciativa del Ayuntamiento lis boua trata de frenar su desaparicion
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COMER Y DORMIR

La gran técnica
de un joven chef

Membibre @ Seguidor de Joel Robuchon y Pierre
Gagnaire, Victor Membibre sorprende en Madrid

@ Direcci6n: Guzman el Bueno, 40,
Madrid @ Teléfono: 915 43 3148

@ Cierra: domingos noche y lunes

@ Precio: entre 50 y 90 euros por
persona. Ment degustacién, 60. Pulpo
a labrasa conjugo picante, 18. Pez San
Pedro en civet, 25. Perdiz grouse con
fAoquis, 20. Milhojas, 6.

POR JOSE CARLOS CAPEL

asi medio siglo de trayecto-

ria separa el afo fundacio-

nal de este primitivo bar de

barrio del establecimiento
actual, convertido en un restauran-
te contemporaneo. Al frente de sus
cocinas oficia el joven Victor Mem-
bibre, de 23 afos, tercera genera-
cion de la misma familia, quien pe-
se a su corta edad apunta a revela-
cién con sobrados merecimientos.
Se formé6 en Madrid en la Escuela
de Hosteleria de la Casa de Campo;
descubrio la elegancia cldsica con
Hilario Arbelaitz en el restaurante

Zuberoa, y viajo a Paris para traba-
jar con grandes chefs franceses. Jéel
Robuchon le transmitio la importan-
cia de cocinar con materias primas
excepcionales, y Pierre Gagnai-
re le desvel6 el valor de la
espontaneidad a la hora
de crear platos. “Admi-
ro a David Muiioz, es
un genio por su enor-
me creatividad, capa-
cidad de trabajo y el
entusiasmo que des-
pierta”, asegura. Vic-
tor Membibre mane-
ja una despensa de mu-
chos quilates. Los pescados
los adquiere en Mercamadrid; las
aves y piezas de caza, en el presti-
gioso puesto de Higinio Gémez en
el mercado de Vallehermoso, y las
carnes rojas, en Frigorificos Bandei-
raen A Corufia.

Con estos productos, que rotan
a diario, elabora una cocina de fon-
do clasico y vocacién moderna que
asombra por su desenvoltura y co-
nocimientos técnicos. Son notables
las croquetas de jamon ibérico, asi
como la empanada de pescado en es-

cabeche, dos aperiti-
vos. Segun la tempo-
rada, el ment degusta-
cién incluye loritos, uno
de los pescados mas caros

y finos de Espaiia, que presenta
enteros, marinados en lima y acei-
te. El chili crab de txangurro con ye-
ma de huevo mejoraria si aumen-
tara la potencia de los alifios; por
el contrario, la panceta a baja tem-
peratura cumple con las expectati-
vas. Tras el lomo del pez Gallo Pe-
dro en civet con berberechos, bien
resuelto, llega el turno de algunas
aves. Magnifico el pich6n Mont Ro-
yal, con 10 dias de maduracién, de
gusto intenso, y susceptible de me-

jorar la grouse, perdiz roja escocesa,
en la que también desentonan los
fioquis. “Soy feliz cuando mis clien-
tes disfrutan. Mi momento del afio
preferido es el otoflo, me apasiona
cocinar becadas, codornices, patos
y cercetas”. Los postres (mel6n dia-
mante; milhojas de crema) mantie-
nen el pulso aunque no destaquen.
A la entrada se encuentra un es-
pacio de cocina en miniatura con bo-
caditos para compartir muy bien re-
sueltos, que también se sirven en el
comedor anexo. La lista de vinos, con
algunas propuestas fuera de carta,
retine marcas interesantes. En defi-
nitiva, un cocinero al que seguir que
suscita grandes expectativas.

Valoracién

Pan 5
Bodega 7
Café 7
Ambiente 65
Aseos 6
Servicio 6
Cocina F43)
Postres

Un hotel singular junto
a la estacion de Atocha

de la estacién de Atocha. Pero el gru-
po hotelero Palladium demuestra que
cuando no hay location, location, loca-

© Categoria oficial: 4 estrellas ® Di-
reccioén: paseo de la Infanta Isabel, 13,
Madrid ® Teléfono: 914 09 78 76

@ Central de reservas: 910 0527 46

® Web: www.onlyyouhotels.com

@ Instalaciones: vestibulo con recep-
cién, salones de estar, bares, barberia
Malditos Bastardos, spa, tres salas

de reuniones con capacidad para 50
personas, cafeteria The Bakery by Mama
Framboise, Séptima Restaurant, restau-
rante Trotamundos @ Habitaciones: 114
dobles deluxe, 78 dobles premium, 12
junior suites, 1 terrace suite ® Servicios:
algunas habitaciones adaptadas para
discapacitados; animales domésticos
prohibidos ® Precios: desde 114,75
euros la habitacion doble.

POR FERNANDO GALLARDO

azaro Rosa-Violan, el interio-
rista del momento en Espaiia,
le ha dado alma a este hotel
en una zona de la capital has-
ta ahora considerada dificil paraelen-
canto por estar situada justo enfrente

tion (et ) por partida triple,
un aserto de Conrad Hilton convertido
enregla de oro del negocio inmobilia-
rio), la localizacion se crea mediante
una oferta atractiva y singular, en did-
logo con el entorno.

Este novisimo Only You es el hotel
que mejor interactia con la ciudad.
Quien husmea su escaparatismoy fran-
quea el chafldn de entrada encuentra
un espacio diafano en el que se super-
poneny se retroalimentan la recepcion,
las diferentes zonas de estar, los baresy
el comedor Trotamundos. Nadie esca-
pa al guifio canalla de Javier Rivas, re-
presentante de la marca gastrondmica
Spoonik, cuyo menti rebosa de origina-
lidad: La Rusa Cabreada es una ensa-
ladilla con jalapefio, levemente pican-
te. Y como soslayar una visita en busca
de la reposteria de The Bakery by Ma-
ma Framboise, con bolleria propia. O
al quiosco de barberia Malditos Bastar-
dos, para fans del Gran Gatsby.

Arriba del todo, la azotea es indis-
pensable para iniciar el dia con un de-
sayuno lleno de enjundia y vitaminas.
Aparte de la variedad de alimentos re-
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partidos por quioscosy carritos, como
el de la confiteria o el de los revueltos
cocinados en vivo, se puede desayunar
dentro o fuera, con vistas a la cubierta
fabril de la estacién del AVE.

En la misma linea informal del ves-
tibulo multiusos, los dormitorios ha-
cen su presentacién intima con pare-
des de ladrillo visto, afiches graficos y

mobiliario de disefio. Relevantes por
su minimalismo escandinavo afios se-
senta son también la mesa de trabajo
y las lamparas. Otros muchos detalles
decorativos son fruto del empefio per-
sonal de Miguel Angel Doblado, direc-
tor del hotel, con una dilatada expe-
riencia al frente de este tipo de esta-
blecimientos desenfadados y urbanos.

Habitacién con
terraza y uno de
los salones del
Only You Atocha.

Valoracién
Arguitectura 8
Decoracion 9

Mantenimiento 9
Confortabilidad 8

Aseos 8
Ambiente 10
Desayuno 8
Atencion 10

Tranquilidad i
Instalaciones 9
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