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La vida nos pide reposar. Detenernos unos instantes, frenar. Y
la actualidad aun tiembla por las borrascas y olas de «frio polar
y siberiano». Si mezclamos ambos apriorismos, el resultado es
un buen plato de cuchara o de sabor contundente para
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combatir los coletazos del invierno que ha invadido la
primavera. En locales como Cul de Sac y Dingo, te sientas en
una de las mesas, te atiende uno de sus serviciales empleados,
y los minutos pasan de forma distinta. El profundo sabor de la
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LAS ALCACHOFAS SON EL PLATO ESTRELLA
CON TANTO SURTIDO DE RECETAS ARTESA-
NALES, ES CURIOSO QUE EL PLATO POR EL
QUE SE DECANTA BUENA PARTE DE LOS
COMENSALES SEA EL SNACK DE ALCACHO-
FAS CRUJIENTES CON UN GUSTOSO ALIOLI
CASERO. SIETE CORAZONES LAMINADOS
COMPONEN LA «POCIMA MAGICA». MEJOR,
ACOMPARNADA DE UNA CERVEZA ALHAMBRA

CERCANIA Y RESPETO AL CLIENTE
ALVARO Y ANGELA SALUDAN A DOS DE LOS
COMENSALES DE CUL DE SAC. CONOCEN A
CADA UNO, PORQUE LA CLIENTELA ES FIEL.
«VIENEN DOS O TRES VECES A LA SEMANAW,
AFIRMA EL DUENO DEL RESTAURANTE, QUE
PRIORIZA LA CERCANIA EN EL TRATO

[RESTAURANTE CUL DE SAC]

Fidelidad a la
cocina de mercado

ma tiene todo el poder. Alvaro Tos-
cano, duefio y sefior de Cul de Sac,
ubicado en la localidad madrilefia de Po-
zuelo de Alarcon, se va a buscar la me-
jor carne de vaca a Alemania, el mejor
rodaballo a aguas de Escocia u Holanda,
la merluza a Galicia, la Bretafa france-
say Normandia, el marisco de ria galle-
gaa Carril, el besugo de profundidad a
zonas del Golfo como Tarifa... Toscano
sabe que las aguas batidas y mas frias
hacen que la carne del pescado sea mas
gelatinosa, por lo que se seca menos a la
parrilla. Asi, el sabory la cremosidad del
pescado estdn garantizados. «Solo no-
sotros en Espafia hacemos cogote de
merluza de ocho kilos para seis perso-
nas», se congratula el duefio.
Y no solo persigue la cocina de mer-

2 qui no hay trucos. La materia pri-

cado con lo que se come. Toscano bus-
ca los mejores tarros de barro en Pe-
reruela (Zamora) para guarecer el sa-
bor del caldo del cocido, madrilefio
como €l y elaborado en chimenea cada
miércoles. Los pucheros son en este
rincon una delicia.

Toscano, que no se dedicaba antes
de los ultimos cuatro afios a la hoste-
leria, recuerda que su infancia se tejio
los domingos en «su segunda casa»,
que no era otra que el comedor al que
iba con sus padres, asi que ha cons-
truido la segunda morada de muchos
clientes con un salén lleno de encan-
to. No lo atiborra a mesas, conoce a
casi cada cliente porque son fieles a
Cul de Sac y les concede a cada uno el
consejo con esmero de todo buen res-
taurador. Es un apasionado del pro-

EL COCIDO DE LOS MIERCOLES, EN
CHIMENEA TODOS LOS MIERCOLES SON DE
COCIDO EN CUL DE SAC, UN PLATO QUE
TAMBIEN SE TOMA CON UNA BUENA
CERVEZA EN LA MESA. A LARECETANO LE
FALTA DE NADA; NI LAS MEJORES CARNES;
NI LAS MEJORES HORTALIZAS Y VERDURAS.
LA ELABORACION DEL PLATO EN CHIMENEA
ARROJA UN AROMA Y UN SABOR QUE LO
HACEN INCONFUNDIBLE
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ducto. Migas del pastor trufadas, ver-
dinas (o «les verdines», en su oriunda
Asturias) sazonadas con perdiz esto-
fada que han acabado con el reinado
de las alubias de Tolosa, desmigado de
rabo de toro con garbanzos y virutas
de foie macerado y snack de alcacho-
fa crujiente... En la carta de este res-
taurante no hay recetas a medio gas.
Con aires de parrilla vasco-navarra tra-
ida directamente de Guetaria u Orio,
el comensal se relame con cada plato
que sale de los fogones. Y el duefio se
regodea, sabedor de que detrés de cada
ingrediente va una historia, una expe-
riencia diferente. Al lado de cada pla-
to opta por colocar una Mahou Cinco
Estrellas, una Maestra o una Alham-
bra, porque el buen gusto hay que
acompanarlo de buen gusto. De este
modo, el resultado nunca puede fallar.

DIRECCION: VIA DE LAS DOS CASTILLAS, 9B,
POZUELO DE ALARCON TELEFONO: 91 352
00 65 PRECIO MEDIO: 50 EUROS. COCINA
ABIERTA DESDE LAS 13.30. MAS INFORMA-
CION EN: WWW.CULDESACPOZUELO.ES
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CONTRA ELF ceRyEGIsTAS

comida mas tradicional, en el primero, y de cariz americano, en
el segundo, casan a la perfeccidn con un elemento estrella en
la mesa: la cerveza. Porque quien dice que solo un buen vino
riega una buena carne, no ha probado un buen estofado de

rabo de toro, o una hamburguesa de cerdo al estilo «Dingo»
regado con lUpulo. Ambos locales comparten una maestria
mas: la de la elaboracion de las recetas con un cuidado
artesanal Por Erika Montafiés




