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~€uando el veterano aficionado (o critico) entra

EN EL JARDIN. DE IZQUIERDA A DERECHA: STEFANO FRANZIN (JEFE DE COCINA), IGNAZIO DEIAS (PROPIETARIO) Y MIGUEL PALACIOS (MAITRE).

s

LA MIE|S]JAL]]Y

LIIMJAINJTJE]L

BUEN EXOTISMO CON UN TOQUE ITALIANO

POR FERNANDO POINT

en un local donde estuvo durante mucho tiempo
un restaurante histérico madrilefio, sustituido
ahora por otro, todo recuerdo de aquella época
pasada suele haber desaparecido porque no queda nada en
pie, ni siquiera su distribuci6n: sucede, por ejemplo, con los
recuerdos de La Corralada ahora que alli esta Paralelo Cero,
o los de Guria en el Vi-Cool. Sin embargo, el espacio donde
ha abierto hace muy poco el Caffé dei Poeti es tan diferente,
tan excepcional con esa amplitud, con esos techos altisimos,
y ademas vuelve a haber una biblioteca y un jardin, que es
inevitable recordar que aqui mismo abrié sus puertas hace
27 afios el Cenador del Prado. Alli, Tomas Herranz —prema-
turamente desaparecido en 2004-, que venia de un enton-
ces inhabitual recorrido por la nueva cocina californiana, en-
tusiasmé con su oferta ligera y elegante: en aquellos afios de
transicién, también culinaria, contribuyé decisivamente a
modernizar el panorama de los restaurantes madrilefios...
y los paladares de los clientes madrilefios.

En cierta medida, esta nueva reencarnacioén es también
signo de los tiempos, de estos tiempos dificiles en que se
buscan férmulas atractivas para un ptblico més joven y me-
nos adinerado. Es bastante simbélico que Ignazio Deias,
el excelente mesonero sardo afincado desde hace tanto tiem-

CAFFE DEI POETI | PRA-
Do, 4 | ® 913691783 |
NO CIERRA | DE40A50€

mucha més vida por la noche y los fines de se-
mana en el viejo Madrid», apunta Deias.

Pese a sunombre, el Caffe es el primer restauran-
te no puramente italiano que Deias abre aqui. Su
carta refleja bien el camino hacia el exotismo y la fusién que
ha emprendido la restauracién pablica madrilefia en los tl-
timos afios, y esta repleta, desde el guacamole hasta las ham-
burguesas, de guifios a la actual clientela joven.

Lo que asegura un establecimiento de Deias es que, aun-
que parezca de férmula, el resultado es culinariamente solven-
te, atractivo, apetitoso y profesional. Y aqui lo vuelve a demos-
trar, aun invadiendo terrenos nuevos: asi su ceviche de cor-
vina Mazatlan, con fino toque de cilantro y aguacate; su en-
salada dei poeti o su solomillo de buey con Boletus (la carne tier-
na, pero no muy sabrosa, pero la estupenda salsa con hongos
lo arregla). Y para nueva fusi6n, la de las penne (macarrones)
arrabbiat (este verano se llamaban atn incazzate, que es lo mis-
mo en mis divertido y quiz4 algo més vulgar... y sobre todo me-
nos familiar para el cliente espafiol), apodadas Sidi Bou Said
y con salsa picante norteafricana harissa de poderosa susti-
tuta de la guindilla. Con paciencia (son 15-20 minutos, y el ser-
vicio, algo distraido, no avisa), un buen postre es el tortino,
un coulant de chocolate con helado de vino dulce.

A mediodia, el variado ment a 16 euros es una genuina
ganga. A la carta, y con un (buen) vino ita-

po en Madrid, cerrase este verano el lujo-
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Scacco Matto ha tenido tanto éxito. «Hay
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~€uando el veterano aficionado (o critico) entra
en un local donde estuvo durante mucho tiempo
un restaurante histérico madrilefio, sustituido
ahora por otro, todo recuerdo de aquella época
pasada suele haber desaparecido porque no queda nada en
pie, ni siquiera su distribucién: sucede, por ejemplo, con los
recuerdos de La Corralada ahora que alli estd Paralelo Cero,
o los de Guria en el Vi-Cool. Sin embargo, el espacio donde
ha abierto hace muy poco el Caff¢ dei Poeti es tan diferente,
tan excepcional con esa amplitud, con esos techos altisimos,
y ademés vuelve a haber una biblioteca y un jardin, que es
inevitable recordar que aqui mismo abrio sus puertas hace
27 afios el Cenador del Prado. Alli, Tomds Herranz —prema-
turamente desaparecido en 2004—, que venia de un enton-
ces inhabitual recorrido por la nueva cocina californiana, en-
tusiasmé con su oferta ligera y elegante: en aquellos afios de
transicién, también culinaria, contribuyé decisivamente a
modernizar el panorama de los restaurantes madrilefios...
y los paladares de los clientes madrilefios.

En cierta medida, esta nueva reencarnacion es también
signo de los tiempos, de estos tiempos dificiles en que se
buscan férmulas atractivas para un ptblico mas joven y me-
nos adinerado. Es bastante simbdlico que Ignazio Deias,
el excelente mesonero sardo afincado desde hace tanto tiem-
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mucha més vida por la noche y los fines de se-
mana en el viejo Madrid», apunta Deias.

Pese a sunombre, el Caffé es el primer restauran-
te no puramente italiano que Deias abre aqui. Su
carta refleja bien el camino hacia el exotismo y la fusion que
ha emprendido la restauracién ptblica madrilefia en los l-
timos afios, y esté repleta, desde el guacamole hasta las ham-
burguesas, de guifios a la actual clientela joven.

Lo que asegura un establecimiento de Deias es que, aun-
que parezca de férmula, el resultado es culinariamente solven-
te, atractivo, apetitoso y profesional. Y aquilo vuelve a demos-
trar, aun invadiendo terrenos nuevos: asf su ceviche de cor-
vina Mazatlan, con fino toque de cilantro y aguacate; su en-
salada dei poeti o su solomillo de buey con Boletus (la carne tier-
na, pero no muy sabrosa, pero la estupenda salsa con hongos
lo arregla). Y para nueva fusién, la de las penne (macarrones)
arrabbiat (este verano se llamaban atin incazzate, que es lo mis-
mo en miés divertido y quiza algo mas vulgar... y sobre todo me-
nos familiar para el cliente espafiol), apodadas Sidi Bou Said
y con salsa picante norteafricana harissa de poderosa susti-
tuta de la guindilla. Con paciencia (son 15-20 minutos, y el ser-
vicio, algo distraido, no avisa), un buen postre es el tortino,
un coulant de chocolate con helado de vino dulce.

A mediodia, el variado men a 16 euros es una genuina
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