Chef Sergio Fuentes toma el
testigo en Melvin by Martin
Berasategui

En un marco incomparable como lo es Las Terrazas
de Abama Suites en Tenerife sur, se presento la
nueva carta del Restaurante Melvin by Martin
Berasategui.

La ocasidén también sirvid para presentar al nuevo chef del
restaurante Melvin by Martin Berasategui Sergio Fuentes como
nuevo capitdn de esta nave gastrondmica que lleva el sello de
calidad del reconocido cocinero vasco.

Los asistentes al acto fueron empresarios del sector, asi como
prensa especializada y amigos de la casa. El buen gusto y
organizacidén se dejaron ver desde la llegada al recinto, con
un pequefio coctel de bienvenida para luego pasar a una terraza
con una vista privilegiada que fue la oportunidad para el
encuentro de amigos y conocidos.
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Melvin es un restaurante que armoniza perfectamente con todo
el entorno de estas villas que, son parte de una oferta
turistica de gran lujo y confort en esta parte del Atlantico.

El personal del restaurante y de toda la organizacién dieron
una excelente puesta en escena amenizada con un trio de jazz
que logro la atmdésfera perfecta para la ocasidn.

El Chef Sergio Fuentes en el Restaurante
Melvin

Este joven cocinero madrilefio ha visto la evolucién de su
carrera entre grandes cocineros y restaurantes. Con 22 afos
ingresd en el Hotel Escuela de la Comunidad de Madrid, lo que
luego le 1levd al restaurante MB de Martin Berasategui en
Tenerife.

Asi mismo, dio parte en el restaurante Azurmendi de otro
reconocido Chef del pais vasco, como lo es Eneko Atxa quien
actualmente ostenta tres estrellas Michelin y del cual, el
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mismo Chef Fuentes comenta: “Aprendi tradicién y vanguardia de
la cocina vasca”.

Los Chefs Sergio Fuentes y Diego Dato Restaurante Melvin

En el 2014 es vuelto a llamar por la organizacidén de
Berasategui para incorporarse al equipo del MB Tenerife, para
luego ir a un nuevo proyecto de la organizacién con el chef
Diego Dato justo en el restaurante Melvin de quien, luego de
siete anos tomd el testigo.

Una trayectoria para crear un concepto

ELl joven cocinero acusa que toda su trayectoria ha dado paso
para poder forjarse un concepto propio de la alta cocina,
ademas de profesar un profundo respeto y curiosidad culinaria
por los productos de cercania.
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Parte del equipo del Restaurante Melvin by Martin Berasategui
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Trabajando con los agricultores y ganaderos de la isla ha



podido aprender el valor afiadido de la tierra volcanica que
aporta este territorio a todos sus productos y hablando de los
frutos del mar, dice que sigue descubriendo en el dia a dia,
una forma diferente de tratar sus frutos.

La Cena

Un mend de 4 platos y un postre dieron muestra de la nueva
carta del restaurante, el Chef mostrd su especial atencidn a
lo dicho, agricultura, mar y ganaderia de cercania.

Entrante fuera de carta



Corazones de lechuga sobre una cama de remolacha,
tomate, aguacate y manzana acida.

Papa Bonita revolcona, huevo cocinado a baja temperatura
y torreznos.
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Lomo de merluza a la brasa envuelto en finas laminas de
tocino sobre espinacas jovenes trufadas y jugo ahumado.

o

Carré de cordero, ensalada de esparragos trigueros,
salsifi con toques de limén y salsa de vino tinto.



Limén mimético relleno de sorbete de champagne,
granizado de ginebra y helado de lima y albahaca.

El maridaje, estuvo excelente con un tempranillo de Ribera del
Duero y Verdejo de D.0. Rueda, pero se eché de menos un vino



canario para armonizar con la cercania de los productos.



