Char se muda tras nueve anos
al abrigo de La Caleta

E1l bidlogo evolucionista Faustino Corddén, en su libro ‘Cocinar
hizo al hombre’, plasm6é la hipdtesis de que la especie humana
solo pudo diferenciarse del resto de la familia de 1los
primates cuando, una vez domesticado el fuego, pudo transforma
sus alimentos en una comida mas adecuada.

Abundando en esta 1dea, el primatdlogo
Richard Wrangham sostiene que nuestro
éxito como especie esta intimamente
ligado a la cocina, de manera que el
cambio en la ingesta de pilezas crudas a
cocinadas habria significado el factor
clave en la evolucién humana: el tracto
digestivo se contrajo y el cerebro
crecio.

El fuego significo eliminar toxinas, mejorar el sabor,
convertir las sustancias duras en masticables, ampliar el mendu
de productos y, sobre todo, incrementar las calorias que los
humanos podemos extraer de los alimentos, generando de esta

forma la energia necesaria para desarrollar un cerebro grande
y, por tanto, el estatus de sapiens.
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E1l jefe de cocina, el senegalés Babacar Fall, Baba

Char Fuego y Brasas también esta viviendo su propia evolucidn.
A lo largo de nueve afos, anclado al abrigo del ndcleo adejero
de La Caleta, en la calle El Muelle, se ha convertido en un
referente de exquisitas carnes, paraddéjicamente en un enclave
de tradicional aroma marinero donde la oferta siempre se ha
significado por los productos de la mar.

Ahora, este restaurante, que conforma junto a Lagarto
Brasserie y Kensei el tridente gastrondémico de Venture Group,
anuncia que en breve se mudara a un nuevo emplazamiento,
concretamente al Hotel Baobab Suites, un amplio local con
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excepcionales vistas y alongado en la misma orilla de Costa
Adeje, en la idea de ofrecer experiencias alUn mejores,
continuar creciendo y proyectando sus aspiraciones, llevando
entre su menaje un brillante Sol de la Guia Repsol y el premio
Qué Bueno como Mejor Asador de Canarias en 2023.

L LAY
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Antes de celebrar alrededor de la mesa este noveno aniversario
se presentd, a manera de prdélogo, el fichaje de Daniel Tejera,
un cocinero palmero de innato talento -en 2019 recibié el
galardon de Mejor Chef Joven en GastroCanarias- quien durante
su ‘exilio’ oficié en los fogones de Dani Garcia y regresa a
las Islas para ‘refrescar’ la carta de Lagarto Brasserie. Como
muestra, una vieira curada en sal, azlUcar y zumo de lima,
acompafada por un tartar de apio y manzana, y completando el
conjunto un aguachile de cilantro, un bocado ligero, sugerente
y multisensorial.

El equipo de Char, dirigido por el jefe de cocina, el
senegalés Babacar Fall, Baba, se afand en elaborar un mend, de
nombre Fuego, capaz de definir la identidad de una propuesta
caracterizada por su fidelidad al producto, técnicas precisas,
elegante en el emplatado y equilibrada en los pases, maridada
para la ocasién con una seleccién de vinos de Bodega
Numanthia, de la D.0. Toro, guardiana de un patrimonio Unico:
los ancestrales vifedos de uva Tinta.

De partida, el mend ya brinda un gesto de
respeto hacia un producto tan humilde
como el pan, pero 1imprescindible,
ofreciendo unas piliezas de masa madre
acompanadas de untuosas mantequillas. La
cecina de Wagyu, madurada durante 5 aios,
se basta con su sabrosa y suave textura
para convertirse en protagonista.

Un must de Char, la carne de vacuno de Luismi, llega a la
mesa en forma de tartar, sobre un brioche y el guiifo de un
mojo rojo que lo envuelve de un particular sabor y le ahade
una viva nota de color. Del marisqueo en cocina surge un
exquisito carabinero a la brasa, con el toque de una salsa
francesa, de mantequilla y vino blanco Palo Cortado, rematado
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por el siempre elegante caviar, y también desde la orilla
asoma el frescor salino de un pulpo especiado, terminado a la
parrilla, que acuesta su rejo sobre un puré de millo y mojo de
pistacho.

Un chuletéon De Goya, otro corte de categoria premium,
perfectamente marcado, de jugosa y tierna textura, se acompaha
con una guarnicién simple, no precisa mas, de tomates,
ensalada y papas canarias. El final dulce esta a la altura:
una pina herrefia en varias texturas, mas caramelo, helado, una
mousse..

De fondo queda un regusto a despedida que sin embargo promete
un delicioso reencuentro, entre fuego y brasas.



