
La vida nos pide reposar. Detenernos unos instantes, frenar. Y 
la actualidad aún tiembla por las borrascas y olas de «frío polar 
y siberiano». Si mezclamos ambos apriorismos, el resultado es 
un buen plato de cuchara o de sabor contundente para 

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 

CERVEZA PARA LUCHAR  

A
quí no hay trucos. La materia pri-

ma tiene todo el poder. Álvaro Tos-

cano, dueño y señor de Cul de Sac, 

ubicado en la localidad madrileña de Po-

zuelo de Alarcón, 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 Bretaña france-

sa y Normandía, el marisco de ría galle-

ga a Carril, el besugo de profundidad a 

zonas del Golfo como Tarifa... Toscano 

sabe que las aguas batidas y más frías 

hacen que la carne del pescado sea más 

gelatinosa, por lo que se seca menos a la 

parrilla. Así, el sabor y la cremosidad del 

pescado están garantizados. «Solo no-

sotros en España hacemos cogote de 

merluza de ocho kilos para seis perso-

nas», se congratula el dueño.  

Y no solo persigue la cocina de mer-

[ R E STAU R A N T E  C U L  D E  SAC ]  

Fidelidad a la 

cocina de mercado

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-
ída directamente de Guetaria u Orio, 

el comensal se relame con cada plato 

que sale de los fogones. Y el dueño se 

regodea, sabedor de que detrás 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 

acompañarlo de buen gusto. De este 

modo, el resultado nunca puede fallar.

CERCANÍA Y RESPETO AL CLIENTE  
ÁLVARO Y ÁNGELA 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 SEMANA», 

AFIRMA EL DUEÑO DEL RESTAURANTE, QUE 

PRIORIZA LA CERCANÍA EN EL TRATO 

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, madrileño 

como él y elaborado en chimenea cada 

miércoles. Los pucheros son en este 

rincón una delicia.  

Toscano, que no se dedicaba antes 

de los últimos cuatro años a la hoste-

lería, recuerda que su infancia se tejió 

los domingos en «su segunda casa», 

que no era otra que el comedor al que 

iba con sus padres, así que ha cons-

truido la segunda morada de muchos 

clientes con un salón 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-

DIRECCIÓN: VÍA DE LAS DOS CASTILLAS, 9B, 

POZUELO DE ALARCÓN TELÉFONO: 91 352 

00 65 PRECIO MEDIO: 50 EUROS. COCINA 

ABIERTA DESDE LAS 13.30. MÁS INFORMA-

CIÓN EN: WWW.CULDESACPOZUELO.ES

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 «PÓCIMA MÁGICA». MEJOR, 

ACOMPAÑADA DE UNA CERVEZA ALHAMBRA

EL COCIDO DE LOS MIÉRCOLES, EN 
CHIMENEA TODOS LOS MIÉRCOLES SON DE 

COCIDO EN CUL DE SAC, UN PLATO QUE 

TAMBIÉN SE TOMA CON UNA BUENA 

CERVEZA EN LA MESA. A LA RECETA NO LE 

FALTA DE NADA; NI LAS MEJORES CARNES; 

NI LAS MEJORES HORTALIZAS Y VERDURAS. 

LA ELABORACIÓN DEL PLATO EN CHIMENEA 

ARROJA UN AROMA Y UN SABOR QUE LO 

HACEN INCONFUNDIBLE

FOTOS: ISABEL PERMUY
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 CONTRA EL FRÍO 
comida más tradicional, en el primero, y de cariz americano, en 
el segundo, casan a la perfección 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 lúpulo. Ambos locales comparten una maestría 
más: la de la elaboración de las recetas con un cuidado 
artesanal Por Érika Montañés

O
cho horas. Toda la noche, a tem-

peratura baja, en horno de carbón. 

El secreto del costillar que elabo-

ra el jefe de cocina de Dingo, José Sacris-

tán, se puede hacer público, porque sabe 

que el ingrediente extra del mimo que 

pone a cada bocado no está al alcance 

de cualquiera. Sacristán es tan mañoso 

en sus fogones como en el trato al clien-

te. En pleno corazón de Madrid, en la so-

fisticada calle Velázquez, un sitio de co-

mida al estilo americano puede chocar 

un poco: un señor de traje se remanga y 

coge el costillar fresco a dos carrillos. 

«Este es sitio de salir con bigotes», son-

ríe bajo el suyo el afable Sacristán.  

Se podría hablar del restaurante 

Dingo por su exquisita decoración tra-

zada de madera y suelo oscuro, ilumi-

nación intensa, hilo musical agrada-

ble y espacio amplio y acogedor, pero 

si hay algo que haga único a este lugar 

es este cariño que se dedica a la comi-

da. Sean unos huevos pochados con 

pastel de patata y salsa holandesa; sea 

una hamburguesa pulled pork. Y allá 

que vamos con ella: la de Dingo, coci-

nada con carne de cerdo deshuesada 

y a baja temperatura, encuentra su me-

jor acompañante en una cerveza 

Mahou Casimiro y en una ensalada de 

col, macerada con vinagre blanco y 

azúcar, y mezclada con zanahoria. 

«La receta de esta paletilla es de un 

cocinero de Kentucky que me la ense-
ñó a mí. Se elabora con cerveza y coca-

cola, como la salsa barbacoa de Mahou 

Negra que empleamos en el costillar. 

La mezcla es una golosina», dice Sa-

cristán. Será por la procedencia de la 

carne, pero probarla transporta, de 

una pieza y de repente, al sur de Esta-

dos Unidos.  

El otro plato con el que agasaja Sa-

cristán merece un nuevo momento de 

atención. El costillar se elabora en Din-

go «un día sí, y otro no», asegura el jefe 

de cocina. El día de marras, el guión 

cambia: en el servicio de la tarde, el 

horno de carbón santo y seña de este 

lugar se carga a la mitad. El costillar, 

producto siempre fresco y aterrizado 

de cárnicas de Madrid –porque «hay 

que apoyar la materia prima de aquí», 

afirma Sacristán–, se introduce toda 

la noche en un horno a 100-110 grados 

[ R E STAU R A N T E  D I N G O]  

Cada bocado se 

hornea a fuego lento

cerveza importada por Mahou del co-

razón de Estados Unidos regala al pla-

to aromas a pomelo y naranja con los 

que rebaja el amargo de la salsa bar-

bacoa. En boca, espectacular.  

Como nota curiosa, Founders se si-

túa actualmente en el top de las cerve-

ceras artesanales más relevantes de 

los Estados Unidos y es una de las de 

mayor crecimiento. Desde 2014, Mahou 

importa su cerveza de gran persona-

lidad a locales como Dingo.  

 En la carta del restaurante seducen 

otros platos con el «toque Sacristán»: 

de temperatura. Se tapa la salida de 

aire y así se ahúma. La costilla se man-

tiene dentro toda la noche y el sabor 

al día siguiente lo agradece.  

El regalo de una Founders 
Por si le faltaba algún aditamento, lle-

ga el cliente y se pide una Founders. 

«Dicen que es la cerveza más cara del 

mundo, unos 9-10 euros por botella», 

se explaya el cocinero, que, en reali-

dad, elige este maridaje porque la cer-

veza negra y potente combina perfec-

tamente con el sabor de la costilla. La 

DIRECCIÓN: CALLE VELÁZQUEZ, 47, MADRID 

TELÉFONO:  91  051 05 06 PRECIO MEDIO: 

ENTRE 15 Y 20 EUROS. COCINA ABIERTA 

TODO EL DÍA, NO CIERRA. MÁS INFORMA-

CIÓN WWW.DINGORESTAURANT.COM

LA COCINA DE DINGO, SIEMPRE A PUNTO  
PARA LOS AMANTES DE LAS TEXTURAS Y EL 

INTENSO SABOR AMERICANO, LA CARTA DE 

DINGO SE COMPLETA CON UN COMPLETO 

BRUNCH DE FIN DE SEMANA. ENTRE 

SEMANA HAY MENÚ Y NO CIERRA NINGÚN 

DÍA, CON LA COCINA SIEMPRE A PUNTO

hamburguesa de calamares crujien-

tes bañados con alioli de ajo negro (13,9 

euros) o huevos florentine con espina-

cas salteadas (10,9 euros), que bien me-

recen una segunda visita. 

FOTOS: BELÉN DÍAZ

ACOMODO A DOS CARRILLOS  
EL LOCAL (ABAJO) ES MUY CÓMODO. 

SENTADO, PREPARE LOS DOS CARRILLOS 

CON ESTE SUCULENTO COSTILLAR DE 

VACUNO CIEN POR CIEN (SOBRE ESTAS 

LÍNEAS), ASEGURA JOSÉ SACRISTÁN, A LA 

DERECHA, CORTANDO LA PULLED PORK DE 

DINGO
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