La excelencia de un
restaurante es cuando logra
sobresalir por sus muchas
cualidades

Cada restaurante es una historia, aunque en
sintesis hagan lo mismo, es el cocinero el que
delinea como sera el sistema circulatorio de cada
uno. Hoy hablamos con el chef y empresario Pedro
Nel del restaurante Etéreo ubicado en Santa Cruz
de Tenerife, una ciudad que esta viviendo nuevos
tiempos, como el resto del planeta.

De una ciudad que, en vacaciones y fines de
semana, la tendencia era a quedarse sola, ha
pasado a una urbe viva los siete dias de 1la
semana, con una gastronomia que se esta expresando
en mil formas y conceptos, regiones y paises que
se dan a conocer a través de los diferentes
fogones, sea ya Japon, Colombia, México o muchas
pinceladas de peninsula; Santa Cruz esta
evolucionando a grandes pasos Yy nuestro
entrevistado lo sabe y lo esta trabajando, con
mucho ahinco, porque sabe que muchos caeran y
otros surgiran, pero su restaurante Etéreo ha sido
reconocido de los mejores 100 restaurantes de
Espaina, se dice facil, pero no lo es.

José Garavito. — (Como nos defines la excelencia en un
restaurante?

Pedro Nel. - Para mi, la excelencia de un restaurante es
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cuando logra sobresalir por sus muchas cualidades, ese calor
que da un buen recibimiento, un servicio exacto, coémodo,
ameno, sin embadurnar, con una comunicacién que, hoy dia, es
mas visual y mas intuitiva que antes, haciendo sentir al
cliente, de antemano, que sera atendido de la manera mas
correcta, que la comida llegara al tiempo y con la sazén que
ya conoce y ademas, con una despedida que marcara su pronto
regreso, esto es lo que nos hace diferentes. En definitiva, un
conjunto de sensaciones.

José Garavito. — éQué significa para Pedro Nel que, Etéreo, se
encuentre dentro de los mejores 100 restaurantes de Espaiia
en E1l Tenedor? Teniendo en cuenta que esto no es un premio
sino un reconocimiento de los usuarios.

Pedro Nel. - Sean ya reconocimientos o premios, lo mas
importante es que se mencione la isla de Tenerife en el
panorama gastrondmico nacional y claro, hay que decirlo, este
reconocimiento viene de los clientes, de la forma que hemos
dejado huellas en ellos, de ese especial gusto que le hemos
brindado a su paladar y de la atencidn que han recibido cada
uno de ellos cuando nos han visitado.



La excelencia de un restaurante es cuando logra sobresalir por
sus muchas cualidades
José Garavito. — ¢Cual es tu opinidon de la actual oferta

gastronémica en Santa Cruz de Tenerife?

Pedro Nel. — La oferta gastrondmica en Santa Cruz es cada vez
mas amplia, ahora mismo encuentro mucha aficidn por la comida
japonesa y también se ponen de moda las arrocerias, pero lo
que me parece muy importante es que cada vez mas, 1los
cocineros se preocupan por incluir en sus cartas producto
local, por dar identidad y esto, sin lugar a dudas, el
comensal, ese que ahora sabe cocinar mas que antes, lo
aprecia, no solo por regionalidad, sino porque cada vez se
hacen mas conocedores y por ldégica, mas exigentes en calidad y
frescura, saben cada vez mas del producto de cercania, 1lo
buscan.

José Garavito. — (Qué encuentra un comensal cuando entra por
primera vez en Etéreo?

Pedro Nel. - La respuesta a esta pregunta estd en una palabra



“Sorpresa”, una cava de vinos con mas de 200 referencias, un
carro de quesos que hace las delicias de los comensales, una
barra de licores bien surtida y un ambiente elegante, sin
saturaciones ni de luces ni de colores, el buen gusto es algo
que nuestro cliente aprecia, no solo en el plato sino en todo
el entorno de Etéreo.

Hemos creado una atmésfera de elegancia, buena cocina vy
excelente servicio, esos tres ingredientes es lo que el
comensal no solo encuentra, se lo lleva y lo hace volver.

Hemos creado una atmésfera de elegancia, buena cocina y
excelente servicio






José Garavito. — Hablemos con un poco con ese Pedro Nel de sus
comienzos éComo era la atmosfera en las cocinas de tus
inicios?

Pedro Nel. — Mis inicios fueron en la sala, razdén demds para
darle la importancia que tiene que tener este contacto directo
con el cliente en el funcionamiento de un restaurante como
Etéreo, la sala debe tener disciplina, es un factor muy
importante.

Pero te puedo contar que, desde ahi, entrando y saliendo de
las cocinas, poco a poco, me fui adentrando en el maravilloso
mundo de la cocina, pude escuchar el llamado de los fogones y
te aseqguro que no lo desatendi —-rie- ahora bien, algunos
ambientes fueron mas agradables, otros no tanto, pero de todos
me fuli nutriendo y formando profesionalmente, a la final un
buen cocinero es el cumulo de experiencias vividas vy
aprendidas, para después darle tu sazén.

..hay mucha moda, mas que vocacidn. Sin duda los jovenes estan



influenciados por la cocina creativa molecular y las grandes
técnicas, pero se olvidan de esas bases que todo buen
cocinero debe conocer.

Chef Pedro Nel

José Garavito. — éComo ves la vocacién hoy dia, en esa
cantidad de jovenes que deciden irse por desarrollar una
carrera en los fogones?

Pedro Nel. — Me inclino a pensar que hay mucha moda, mas que
vocacion. Sin duda los jovenes estan influenciados por 1la
cocina creativa molecular y las grandes técnicas, pero se
olvidan de esas bases que todo buen cocinero debe conocer, hay
que tener disciplina, constancia y esfuerzo para llegar a ser
un gran profesional de los fogones, es una profesién de mucho
tesd6n si realmente quieres llegar a estar entre los buenos,
eso es asi.

José Garavito. — Asi como los criticos gastronémicos tuvieron
su cliché de seres despiadados con los cocineros —-risas- {eres
de esos cocineros que también tienen su cliché de déspotas con
su personal de cocina? 0 por lo contrario éipiensas que esa
imagen ha cambiado?

Pedro Nel. — Esa imagen esta literalmente mandada a recoger,
caducé y el que no se haya enterado, pues le costara hacer un
equipo cercano, colaborador, que trabaje a pifdén contigo. La
presion, los gritos, los malos tratos; no deben formar parte
de un lugar de trabajo bien estructurado, eso es parte también
de tu formacidén como profesional y claro, como ser humano,
recordemos que para ser un buen cocinero, primero tienes que
ser una buena persona. Un cocinero da lo mejor de si en cada
plato, pero el producto final se logra con tu equipo.

José Garavito. — Nos da la impresidén que esta llegando el
momento de que la gastronomia latinoamericana se dé a conocer
en todas partes del mundo. Hablanos un poco de la cocina



colombiana y la de otros paises de nuestro continente.













Pedro Nel. — La cocina colombiana estd atravesando un momento



interesante de exploracién, de redescubrimiento y valorar
técnicas e ingredientes que por afios estuvieron relegadas a
las cocinas populares o comunidades que han vivido por mucho
tiempo en aislamiento cultural.

La cocina colombiana esta atravesando un momento interesante
de exploracién
La asimilacidon de las técnicas de vanguardia por parte de

cocineros de altos niveles y su deseo de innovar, esta
permitiendo darle un gran valor a ingredientes y maneras de
cocinar y al mismo tiempo, esta influyendo en una generaciodn
de jdévenes cocineros interesados en la investigacion y 1la
construccién de una nueva cocina que se basa en fundamentos,



sabores y saberes de nuestras raices. En un claro ejemplo de
una positiva influencia de modas y tendencias del mundo
aplicados a las cocinas locales.

Chef Pedro Nel. Mis inicios fueron en la sala, razon demas
para darle la importancia que tiene que tener este contacto
directo con el cliente.

José Garavito. — No podemos cerrar esta entrevista sin hablar
de que estd viviendo la restauracion a causa del covid 19
¢Como haces para mantenerte en pie?

Pedro Nel. - Estamos pasando por un momento que nunca
imaginamos que llegaria a pasar, ya que todo el mundo espera
crecer y sacar adelante su empresa. Hemos podido mantenernos
gracias a la experiencia de anos anteriores, reinventando,
adaptandonos, buscando la buena cara y grandes soluciones a
los malos momentos, tenemos que recordar que hemos sabido
estar abajo y hemos conseguido apoyarnos para darnos impulso,



pero también hemos sabido estar arriba, y ninguna de ambas
situaciones se pueden obviar ni olvidar si queremos ganarle a
la adversidad, pero de lo que no me cabe ninguna duda, es que
de esta saldremos fortalecidos y con una experiencia que
tendremos que saber transmitir a las nuevas generaciones para
afianzar el futuro, no solo de la gastronomia, sino de nuestra
sociedad

Bahia de Ngonia

No hay palabras para decir lo hermoso e imperdible
que es este hotel boutique, frente al mar, no
lejos de Messina. Todo alli habla de Sicilia y del
alma siciliana, con un concepto mundial.

Por Manuela Mancino: Consultora de Alimentos y Vinos y Food
Hunter. Experto en Evoo y escritor independiente — Roma
Italia-

PUENTES GASTRONOMICOS ITALIA

De hecho, Bahia de Ngonia nacidé de la pasidén y el orgullo por
la herencia siciliana, hecha de historia y tradiciones,
colores y aromas.. EL nombre Ngonia se refiere al término
utilizado por los antiguos griegos para describir esta franja
de promontorio enmarcada entre el cielo y el mar, azotada por
el viento y reseca por el sol.

En 1la plaza Ngonia se encuentran los antiguos almacenes hacia
el sur -renovados hace pocos anos- que durante siglos dieron
cobijo a las barcas tonnara, que pertenecian a las dos
familias aristocraticas propietarias de la Tonnara del Tono,
los D'Amico y los Calapaj, que se habian levantado durante los
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siglos.

Bahia de Ngonia

Bahia de Ngonia

En la Bahia de Ngonia, experimentara la verdadera alma
siciliana, probando una buena cocina del joven chef Dario
Pandolfo, de 29 afos. Su cocina se caracteriza por el respeto
y la valorizacion de excelentes materias primas seleccionadas
por los productores, criadores y pescadores sicilianos. Se
acerca a la cocina casi como un juego, cuando de nifio, junto
con su hermano, va al restaurante de su tio.
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Chef Dario Pandolfo

Después de graduarse en la Escuela de Hosteleria, asistid a la
prestigiosa Escuela de Cocina de Alma, dirigida por el gran
Maestro Gualtiero Marchesi y, después, ha empezado a trabajar
en cocinas con estrellas, como la de Geranio *** en Dinamarca,
Villa Joya ** en Portugal, Terra ** en el Alto Adige, y la de
“San Huberto “3 * Michelin, en San Cassiano en Badia.
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Muy apasionado por su trabajo y después de todas estas
importantes experiencias fuera de Sicilia, decidié volver a su
tierra natal para iniciar una nueva aventura como chef
ejecutivo de la bahia de Ngonia, en junio de 2020.



Aperitivo de bienvenida

Aqui aporta lo mejor de sus afios de estudios y trabajos,
ofreciendo platos equilibrados basados en la naturaleza y sus
productos, con el objetivo de proponer una interpretacidn
inteligente de la “cocina territorial”. Sélo los trabajadores
artesanales éticos y sostenibles (agricultores, ganaderos,
etc.) entran de hecho en su cocina para ser bien transformados
por Dario.
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El resultado es una cocina “natural” rica en sabores y colores
que, con sencillez y gran técnica, es capaz de realzar cada
ingrediente, desde el mas simple al mas refinado. Cada receta
es una mezcla entre investigacion, técnica y pasidn, vy
sorprende a todos — desde el gourmet hasta el apasionado de la



comida — que pueden entender realmente lo profundo que es el
estudio diario de Dario.







El entorno del restaurante también es impresionante: durante
el verano, se traslada a la terraza panoramica con una
merveilosa vista de la bahia de Tono. La carta de vinos, bien
estudiada, ofrece una imagen de 1los mejores pequenos
productores de vino de Sicilia, con una seleccidén mundial de
vinicultores.

La Bahia de Ngonia es un lugar para estar y visitar. Es una
experiencia mdagica para disfrutar de la mezcla perfecta entre
la hospitalidad siciliana, los estandares de alta calidad y un
estilo de cocina contemporaneo.

Ensalada de apio y endivias
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con nueces

Por: Chef Diego Dato Del Restaurante Melvin By Martin
Berasategui

Ingredientes

Ensalada

= 350 g de apionabo pelado

» Un pufado de rudcula

= 1 endivia

= 1 manzana verde Granny Smith

= E1 zumo de un limédn

= Un puiado de nueces

1 cucharada sopera de queso azul

1 cucharada sopera de vinagre de sidra
3 cucharadas soperas de aceite de oliva
1 cucharada sopera de perejil

= Sal

= Pimienta

Mantequilla clarificada:

120 g de mantequilla sin sal

Elaboracion

Para la ensalada:

Poner en un bol el queso, el vinagre, el perejil, el aceite de
oliva y mezclar todo bien hasta conseguir una sala de queso
untuosa.

Cocer durante treinta segundos en agua hirviendo el apionabo.

Sacar de la cazuela, escurrir y enfriar bajo el chorro de
agua.

Cuando haya templado saltearlo cortado en dados durante unos
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segundos a fuego vivo con un poco de mantequilla clarificada.

Lavar la rdcula, la endivia y la manzana verde. Cortar la
manzana en bastones con la piel incluida.

Mezclar las verduras y los frutos secos y alifiar con la salsa
de queso.

Para la mantequilla clarificada: Derretir a fuego muy lento
y retirar la espuma de la superficie. Verter suavemente la
mantequilla liquida en un cuenco, procurando que no caiga el
sedimento lacteo, el suero, depositado en el fondo del cazo.
La mantequilla clarificada debe tener un color parecido al
aceite de oliva ligero. Esta mantequilla se conserva en el
frigorifico durante varias semanas.

Espacios del Sabor en un
Restaurante

Arquitectura & Gastronomia

Por: Eduardo Martin del Toro Doctor Arquitecto

Es evidente que el primer
ingrediente que debe de tener un
restaurante para que atraiga
nuestra mirada es una comida
exquisita, pero no es el unico.

En un restaurante, muchos son los factores que influyen para
que el placer de la comida sea agradable o se convierta en un
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tremendo fracaso, como el trato amable y profesional por parte
del servicio o estar en un ambiente adecuado que nos permita
disfrutar lo que estamos degustando.

Precisamente, de este dltimo punto voy a tratar en este
articulo: las condiciones ambientales que han de darse en un
local destinado para el disfrute de los sentidos -el gusto, el
olfato, la vista, — para que un placer como el de comer no se
convierta en una auténtica tortura.

Dado que cuando degustamos un plato empleamos todos los
sentidos, a la hora de disefiar un comedor, también tenemos que
tenerlos en

cuenta para que ningun aspecto exterior nos distraiga de lo
gque verdaderamente

nos ha llevado hasta alli, el completo disfrute de 1los
manjares.

Un buen comedor debe estar bien aislado y acondicionado

Dependiendo del tipo de comida, del tipo de ambiente que se
quiera conseguir, etc. primaran unas caracteristicas u otras,
pero hay una serie de aspectos generales que deben darse para
cualquier tipo de restaurante.
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En primer lugar, el espacio debe contar con una iluminacidn
suficiente que nos permita apreciar el plato -sus colores, su
composicidn, sus texturas- pero controlada y bien distribuida,




evitando deslumbramientos y creando ambientes agradables con
cierta intimidad, ya que en muchos momentos desearemos
olvidarnos que estamos en un lugar publico, imaginado que nos
encontramos a solas con la comida.

Otro aspecto fundamental, y por
desgracia poco tenido en cuenta en
muchos locales, es el sonido o,
mejor dicho, su hermano molesto: el
ruido.

Un buen comedor debe estar bien aislado y acondicionado. Lo
primero nos garantiza que los ruidos que se produzcan en el
exterior del local no interferira en nuestra degustacion, 1lo
segundo nos va a generar una mejora de la inteligibilidad de
la palabra (se entenderd con mayor claridad al interlocutor al
disminuir los tiempos de reverberacién), mejorard la calidad
de la milsica ambiente y disminuird el nivel de emisidn en el
interior de la sala (al no tener la necesidad de hablar muy
alto para que nos oigan).
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Hay una serie de aspectos generales que deben darse para
cualquier tipo de restaurante.

Las condiciones térmicas también tienen gran importancia. Un
calor excesivo o un frio insoportable pueden aguar el mejor de
los manjares.

Para ello, sera necesario que el local esté bien disefiado
térmicamente, con un buen aislamiento y un correcto numero de
huecos, bien orientados, que permitan captar energia solar en
los momentos de bajas temperaturas o evitarla cuando el calor
es excesivo.

Completamos este disefio con equipos especificos que termine de
corregir la temperatura cuando no sea suficiente con el
correcto disefio, como los aparatos de aire-acondicionado o de
calefaccion.

Es muy importante que estos equipos
se encuentren bien mantenidos, ya
que su mal estado puede ser
causante de ruidos y de transmisiodn
de particulas de polvo y de olores
desagradables.

Junto con la climatizacidén, es muy importante la calidad del
aire. Se debe garantizar una adecuada renovacidn de aire, que
evite los “ambientes cargados” y los malos olores.

Los olores de los demdas comensales no deben interferir en
nuestro plato, ademas de que es muy desagradable que al salir
de un local terminemos apestando a comida.
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Por Ultimo, pero de gran importancia, es el espacio en si. Que
el comedor tenga unas dimensiones suficientes, con un techo no
demasiado bajo que nos dé sensacién de ahogamiento; la
distancias entre mesas holgadas para que no tengamos 1la
impresién de que el sefior de la mesa de al lado esta comiendo
con nosotros; un mobiliario cdédmodo que no se asemejen a sillas
de tortura; una ligera mldsica rosa y una decoracidén cuidada
acordes con el tipo de comida que se sirve; un nivel de
limpieza propio de un quiréfano y un cuidado y un mimo en los
detalles que nos haga sentir mas a gusto alli que en nuestra
propia casa.

Como pueden comprobar, adecuar un local que va a ser usado
como comedor, no es para nada sencillo. Y es que en un espacio
donde queremos agasajar a todos nuestros sentidos debe estar
cuidado hasta el mas minimo detalle.

De ahi que en este tipo de espacios sea donde la necesidad de
la figura de un profesional con experiencia es imprescindible,
ya que tragico seria el fracaso de la puesta en marcha de un
restaurante con una magnifica carta y un excelente personal,



pero que no contara con un ambiente que invite a disfrutarlo.

Y mas de un local conozco que ha caido en ese error, y siempre
son las mismas consecuencias. Ahora que lo sabe, no se permita
ese fracaso.



