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*+ VIERNES

GASTRONOMIA

Dani Lechuga, de sugerente apellido, abrié Caldeni en
noviembre cerca de la Sagrada Familia. De broma, sus
amigos llaman Deni a Dani. Se entiende: Caldeni.

PARA COMPARTIR X PAU ARENOS |

Lechuga es apellido

Caldeni es un restaurante joven de pequefio formato

UN BRIMDIS POR EL BISTRONOMIC

| modelo se extiende

por Barcelona y Cata

I||||_l..| oomo alternat

va al restaurante

sénior: el bistrono-

mic, la casa de comidas contem-

porinea. El arquetipo es venta-

joso, también para nuesiros bol-

sillos. Crea empatia: si eres

cliente te da la impresion de
que perteneces a algo.

Decoracidn sencilla, de brico-

mania, que invita a entrar (iva-

de retro los ambientes altivosl).

Chef joven con sensibilidad y

técnica, informado de la dltima

hora gastrondmica, hipotecado

hasta las chamuscadas cejas.

Servicio de sala afable v compe-

ente, tan '.a.'||:-~. de los camare-

s andien regim. Y 1a carta _.'l._'.'_
la Carta: tan correcta, tan lor

EL COCINERD DWANI LECHUIGA, CON UNA DOPA, EM SU RESTAURANTE CALDENL

mal. tan moderna y estandari-
zada que desilusiona a veces. El
tataki de amin como bandera ro-
ja de la homogeneizacidn, Tata-
kis iguales a cientos de tatakis.
Caldeni e un buen bistrono-
mic, restaurante de barrio que
trascenderd. Dani Lechuga (Bar-
celona, 1977) sirve €] tataki pero
solo como aperitive. Parece que
ese simbolo de la globalizacidn
retrocede (o deberia retroceder
Por lo demids encontramos a
un chef con posibilidades y ga-
nas, talentoso, setio ¥ sentimen-
tal. Crecerd cuando descubra
que el secreto del bistronomic
estd en transfor-
mar lo ordina-
rio (el maca-
rron, la lenteja,
:,"I Flypers I on ex

CALDENI
Valencia, 452
Tel. 93232581

tracrdinario. Todo el conoci-
miento, toda la teenologia al
servicio de lo cotidiano v reco
nocible. Sentarse v comer las
albéndigas con calamares.
Estdn en el meni de mediodia
de 14 euros, {Por qué los platos
que nos apetecen estin en los
mentis de mediodia?

Hay que apoyar y promocionar
a tipos como Lechuga: la ilusidn
y el esfuerzo merecen recoms-
pensa. Ayudado por Jorge
Garcia en la cocina v el resuelto
Pep Dalmau en la sala, este chef
incluird con nota el Caldeni en
la ruta del bis-
tronomic, futu-
ra gula de los
résftauvranies

con empuje. «Es

JOAH COATACELLAS

una cocina de apariencia senci-
la pero ||:|1|_l.' -.'|.||5-s||.|||.l_ |'||'|.'h.’|
COn carifio,. No quiero que la
gefte tenga miedo ni que entre
pensande en que la puedan en-
ganars. No engana la ensalada
con butifarra, mostaza y manza-
na al horno, Ni la coca de fua-
gris. Ni la espuma de patata y
aceite de trufa. Ni el Sant Pere
rustido con berenjenas y ceps
escabechados. Ni el rabo de toro
relleno de cap i poda. Ni el tira-
misu de chocolate blance.

Catalunya crecera gracias a csos
bistronomics diseminados por
el territorio. 5i, el gran restau-
rante, suniuoso, potente, avasa-
II.\,ll,II:'\ll'_ P\.,'I'I:I I .LIII'."‘iI"I'I [ TR J"l:"
l:llll_'l'lil.\ CadSas, I::(IIlI:I.IL' lo inico
que importa es la comida.



