detalles

Una de las 38 habitaciones del
‘resort’ y el Beach Club.

Hospitalidad
suiza entre
la naturaleza
del Algarve

MARTINHAL. Algo escondido en
una de las zonas mas virgenes e
interesantes de Portugal, se en-
cuentra el primer cinco estrellas
de la zona de Sagres vy, sin duda,
una de las mejores opciones fa-
miliares para quienes buscan ac-
tividad y buenas dosis de natura-
leza en estado puro. Abierto
hace dos temporadas, Martinhal
ha recibido el galardén al mejor
villa resort europeo en los presti-
giosos World Travel Awards.

Este complejo ofrece una combi-
nacion de ingredientes dificil de
encontrar en un emplazamiento
tan privilegiado: naturaleza, pla-
yas magnificas y poco concurri-
das, edificaciones de corte con-
temporaneo, buen disefio y exce-
lentes instalaciones deportivas.
Los empresarios suizos Roman y
Chita Stern, propietarios del com-
plejo, han sabido poner el acento
en lo familiar. Llama la atencién
la organizacién de sus guarderias
y espacios para nifios y, especial-
mente, los programas pensados
para un segmento complicado:
los adolescentes. Sus clubes para
jévenes incluyen surf y otras acti-
vidades acuaticas, exploracion,
bicicleta de montafia y acade-
mias de tenis, futbol y padel.

El hotel consta de 38 habitacio-
nes, entre las que destacan las
espléndidas Beach Villas, mo-
dernos duplex independientes a
pie del Atlantico con la firma de
Conran Group y Michal Sodeau.
También hay una amplia tipolo-
gia de villas independientes re-
partidas por el resort, con jardi-
nes y piscinas privadas, y una
buena oferta gastrondémica. La
guinda: el pequefio supermer-
cado digno de Zurich. Desde 185
€ habitacion. POR VICKY VILCHES

MAS INFORMACION:
WWW.MARTINHAL.COM

PARACOMER

POR MARTA FERNANDEZ GUADARNO

LA SOFISTICADA COCINA
DE LUIS VEIRA EN A CORUNA

ARBORE DA VEIRA. A lo largo de su carrera,
el chef Luis Veira (A Corufia, 1978) imaginé el
restaurante perfecto con la aspiracién de ma-
terializarlo algun dia en un negocio abierto y
gestionado en primera persona. Desde octu-
bre de 2012, su suefio es una realidad.
Abierto en el centro de A Corufia, este local
arranca con varios rasgos que parecen desti-
narlo a jugar en una liga superior en el pano-
rama gallego: una cocina de vanguardia ba-
sada en la perfeccién técnica y el sabor; un
precioso interiorismo urbanita firmado por el
estudio corufiés Aaprile; una
apuesta por la exclusividad en
un espacio de sélo cinco mesas
(de madera de roble y sin man-
tel, decoradas con ramas de al-
mendro); y un cdmulo de sofis-
ticados detalles que van desde
la acogedora zona de la en-
trada hasta la vajilla, la colec-
cion de azlcares caseros, los
estupendos panes o la hoja co-
mestible con el menu entre-
gada al finalizar la comida.
£Qué pasa en los fogones de
Arbore da Veira (en gallego, el
arbol de la orilla, en un juego de palabras
con el apellido del cocinero)? Veira combina
creaciones dominadas por técnicas bullinia-
nas (presentes en los snacks, o el postre
Bola de oro), trampantojos (La cereza que
se cayo6 del arbol), recetas de producto (Al-
cachofa frita con jugo de morcilla y panceta
Joselito), homenajes al mar (Caballa mari-
nada con coliflor o Merluza a 63° con callos
de mar) y alguna demostracion clasica como
las espectaculares Milhojas de crema de vai-
nilla. El resultado son platos perfeccionistas,
sabrosos, estéticos y de alto nivel técnico.
“La filosofia se basa en que el cliente viva
una experiencia gastronémica. Para eso, hay
experimentacion”, indica Veira.

El plato La cereza que se
cayo del arbol (arriba), y
un retrato de Luis Veira.

_6-

No hay carta; su oferta se basa en dos menus:
‘Raices’, el mas breve, con snacks, cinco pla-
tos, dos postres y petit fours, por 50 € (sin be-
bidas); y ‘Arbore’, con snacks, siete platos,
tres postres y petit fours, por 65 €. No obs-
tante, prima la flexibilidad. Es posible que dos
mesas prueben el mismo menu con platos en
su mayoria diferentes, ya que Veira toma la
comanda y atiende a los gustos del comensal.
“También jugamos a saltarnos el menu vy, si
un dia encontramos un producto de tempo-
rada que nos apetece cocinar, lo hacemos”,
comenta. El chef se apoya en
un equipo de cinco personas
en cocina (con Iria Espinosa
como persona clave) y otras
cuatro en sala (ademas de
ocasionales pinches de ‘Down
food', programa de integra-
cion para jévenes con sin-
drome de Down). La carta de
vinos se compone de 30 refe-
rencias bien elegidas con pre-
dominio de bodegas gallegas.
Aparte de las 32 plazas del co-
medor, hay un privado para 12
personas y una mesa del chef
en la cocina. Es posible cerrar el local para pri-
vados y empresas (el grupo Inditex es uno de
sus principales clientes).

El curriculo de Veira deja claro el porqué de
su estilo: ha pasado por El Celler de Can Roca
(Girona), Tragabuches (Ronda), El Bohio (llles-
cas) o el desaparecido Casa Pardo (A Corufia).
En Alborada (A Corufia) consiguié una estre-
Ila Michelin. De ahi se marché en 2012 para
abrir su negocio y consequir estrellas. Si lo
consigue, lo sabremos en noviembre.

MAS INFORMACION:

C/ SAN ANDRES, 109. A CORUNA. TEL. 981 07 89
14, HORARIO: ABRE A MEDIODIA DE LUNES A
SABADO, Y POR LAS NOCHES, VIERNES Y SABADOS.
WWW.ARBOREDAVEIRA.COM

fueradeserie

Digno de
una diosa

DELICATESSEN. Segun cuenta la
mitologia, Minerva cred un olivar
en su lucha contra Neptuno por
dar nombre a la ciudad
de Atenas. Del fruto de
este arbol se obtienen
hoy en dia gran varie-
dad de aceites. Este es
el cometido de la em-
presa familiar Ha-
cienda ipora que se-
lecciona en sus
terrenos de la
comarca de la
Estepa (Sevilla)
las mejores
aceitunas hoji-
blancas y arbe-
quinas para pro-
ducirlos. El de la
imagen, del se-
gundo tipo, es
cremoso y con
un toque pi-
cante. Ideal para
cremas, pescado
blanco y postres, cuesta 8,25 €/
500 ml. POR SOFIA DOMINGUEZ

MAS INFORMACION:
WWW.HACIENDAIPORA.COM

La fabada de
Casa Gerardo,
en conserva

GOURMET. Un frasco de cristal

contiene un receta ideada y per-
feccionada a lo largo de cinco
generaciones asturianas. Es la
versién en conserva de un plato
mitico: la fabada que la familia
Moradn sirve en Casa Gerardo,
restaurante con una estrella Mi-
chelin abierto en 1882 en Pren-
des (Asturias). A partir de ahora,
este manjar se puede comer en
casa gracias a la conserva lan-
zada por La Catedral de Navarra.
La fabada se elabora en Menda-
via (Navarra) con idénticos in-
gredientes a los usados en Pren-
des. Destacan las ‘fabes’ frescas
y el compango (tocino, morcilla
y chorizo). Cuesta 10 € (340 g).
POR MARTA FERNANDEZ GUADANO

MAS INFORMACION:
LACATEDRALDENAVARRA.COM




