FINALISTAS DEL PREMI

@ Avg
1)

O CUINER DE L'ANY, CONVOCAD

El especialista en

me

El chef Dani Lechuga selecciona personalmente las piezas de vacuno mas

selectas y exclusivas que después cocina en el restaurante barcelonés Calden

H EL PERIODICO
BARCELONA

«Dar bien de comer y en un buen
ambiente», esta es la filosofia del

restaurante Caldeni de Barcelona.

Al frente de este restaurante «c6-
modo mas que lujoso» encontra-
mos a Dani Lechuga, un chef
de 33 anos, inteligentey
emprendedor. Su carta es
un bodegoén con produc-
tos del mary la montana.
Arroz cremoso de setasy
zamburinas, pulpoalabra-
sa, coca de foie caramelizada

con verduras, bacalao confitado o
ravioli de cola de buey son algunos
~ desus platos de alta cocina.

Pero si por algo se ha hecho fa-
moso Dani Lechuga, a pesar de su
apellido, es por convertir el Calde-
N1l en un paraiso de las carnes ex-
clusivas y selectas. «Mi familia se

ha dedicado siempre a la importa-

cioén y exportacion de carne y ahi vi

una buena oportunidad de diferen-
ciarme —explica-. No todo el mun-

~do puede acceder a las carnes que

tengo en mi restaurante». Seleccio-
na personalmente las mejores car-
nes de vacuno porque laraza, la

do del animal son factores
fundamentales cuando se
escogen las mejores piezas

daderas delicias.

Wagyu, Hereford, bruna del
Pirineo y Angus de Nebraska son al-
gunasdelasrazasdevacunoque ma-
neja.Elchefrecomiendaestaiiltima
por ser «exclusiva, diferente y a un
precio mas que razonable».

Una editorial supover todosu po-

tencial y lo vertié en un libro, La co-

cina de la carne. En él Dani Lechu-

alimentaciony el buen cuida-

para, después, cocinar ver-

ga ej{plita todo lo que hay que saber
sobre la carne, su historia, propie-

dades, consejos en la compray pa-

ra la conservacién, diferentes tipos
y también, en una segunda parte,.

las 60 mejoresrecetas, desde las mds:

tradicionales a las mads vanguardis-
tas.«En el libro tuve que adaptar las

recetas profesionales a una cocina

mas basica. Se buscaba que la gen-
te pudiera hacer en sus casas aque-
llo que nosotros hacemos en el res-
taurante», cuenta el chef..

Sin embargo, el Caldeni es mu-
cho mads que esto. Sus clientes
tienen un menu de mediodia pa-
ra todos los bolsillos y, por las no-
chesylosfines de semana, un ment
de degustacion.

Este chef se caracteriza por su
continua evoluciény su atrevimien-
to: «Quiza escriba La cocina de Dani
Lechuga».Ya estamos ansiosos. =
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La tradicion familiar y sus amplios conocimientos le llevaron a especializarse en
carnes selectas, e incluso a escribir un libro con consejos y recetas.




