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‘Malquerida’, la cerveza
exotica de Adria

Marta Fernandez. Madrid

“;Cuantas personas piden cerveza
para acompanar una comida o una
cena cuando van a un restauran-
te?”. La pregunta llega de Ferran
Adria, que anade: “Es posible que
haya determinados tipos de comi-
da que necesiten alguna cerveza
especial”. Es el argumento de par-
tida del chef catalan, que en 2016
inicié con su hermano Albert y
Damm un proyecto para disefiar
una cerveza que funcione como “el
maridaje perfecto paralacocinala-
tinoamericana”. El resultado se lla-
ma Malquerida.

Es el ultimo capi-
tulo de la histérica
alianza de los Adria
con la cervecera. “Y
el tinico acuerdo con
unaempresa que he-
mos mantenido des-
deelcierre de elBulli
[30 de julio de 2011]
al margen de elBulli-
foundation”, afiade
Ferran Adria, que
anteayer viajo a Ma-
drid con Malquerida
que, pensada como
una cerveza a la me-
dida de sabores latinos, se presentd
en el taller de Punto MX, “uno de
los mejores restaurantes mexica-
nos del mundo, probablemente in-
cluido México”, dice el cocinero
catalan, acompafiado por su coci-
nero y socio de este restaurante
madrilefio, Roberto Ruiz.

“Platos extremos, picantes, po-
tentes y exdticos” pueden aliarse
con Malquerida. Para demostrarlo,
quince restaurantes de Madrid
ofreceran hasta el 2 de junio un
pack de plato y la cerveza roja de
Damm y los hermanos Adria. Bajo
el programa “Malquerida&Food,
Alma Latina, espiritu viajero”, par-
ticipan los siguientes restaurantes:
Elektra Madrid, Sr.Ito Lab, Quis-
pe, Chido Castizo & Chingén, Casa
Jaguar, Trikki, Pélvora, Pink Mon-
key, Paperboy, Soma, Mezcal Lab,
Bule Bule, Cantina Roo, Platea
Madrid y La Hermosilla.

Por ejemplo, se pueden probar
platos como el Ceviche clasico de
Qiuispe, la Arepa Reina Pepeida de
Cada Jaguar, el Sandwich cubano

Mezcal Lab, el ‘gastrobar’ de Punto MX.

Lo

TENDENCIAS

Para Ferran Adria, “el lanzamiento
de ‘Malquerida’ parte del avance de
la cocina mexicana, que ha sido
muy reciente, o la peruana, como
cocinas iconicas ligadas a
civilizaciones, que ahora
conocemos’. En su andlisis de
tendencias del mercado, afiade
una por el lado liquido: “Habra un
avance de las cervezas sin alcohol”.

de Polvora, el Ceviche thai de sal-
mon de Pink Monkey, el Bao bin
coreano de Soma by Luke, Tacos
de carnita de lechon de Mezcal
Lab (situado en la planta de arriba
de Punto MX), Bravas coreanas
con wakame de Bule Bule o Taqui-
to crujiente de caballa de Cantina
Roo. Estos maridajes tienen un
preciode entre 5y 21,40 euros.

Méas informacién sobre “Malquerida & Food,
AlmaLatina, espiritu viajero™:
http://www.gastronosfera.com

Quispe
también
ofrece el
maridaje
propues-
to por
los her-
manos
Adri.




