COMO, QUANDO E ONDE CURTIR A AUTENTICA GASTRONOMIA

GASTRONOMIA EM MADRI

QUAL E O HORARIO PARA AS TAPAS, SEMPRE UM MUST: O SANDUICHE
O VERMUTE? ENTRE AMIGOS DE LULA

CHOCOLATE E CHURROS: E POSSIVEL JANTAR MERCADOS PARA
RFEITO AO AR LIVRE? COMPRAR... E DEGUSTAR

SPAIN
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Gastronomia em Madri

Este guia lhe ajudara a se mover com
liberdade pelas tabernas, cafeterias,
restaurantes e pelos mercados
madrilenhos, entre outros. Nele se
encontram todos os pontos-chave para
curtir a gastronomia espanhola.

Observe que na Espanha os horarios sdo
muito diferentes dos do resto da Europa.
Normalmente, sdo feitas cinco refeicées,
e isto geralmente é mais saudavel. A
primeira refeicdo do dia, o café da manh3,
é feita logo cedo e muitas vezes fora de
casa. Aproximadamente ao meio-dia,
“beliscamos” alguma coisa, seja doce ou
salgado. Depois, entre as 14 e as 16 horas,
chegou a hora da refeicdo mais consistente
do dia. Depois disso, mais ou menos as

18 horas, é feito um lanche e, de noite,
jantamos, mais ou menos as 21 horas.

Mas, por qué? Por que os espanhois fazem
suas refeicdes tao tarde em relacdo aos
outros europeus? Até 1942, a Espanha vivia
de acordo com o meridiano de Greenwich.
Porém, no periodo apds a guerra, como
muitas pessoas eram obrigadas a ter dois
empregos, foi tomada a decisdo de adiantar
a hora. Por isso, almocamos as 14:30, em vez
de as13:30, 0 que, por outro lado, tem muito
a ver com o nosso estilo de vida.

Fotografia da capa:
Celso e Manolo (Libertad, 1)




CAFE DA MANHA ¢

Todos os dias, os cidaddos de Madri tomam um café da manha
que pode ser doce ou salgado, seja de manha cedinho ou até
depois das dez. Apesar de o café ser seu principal personagem, o
chocolate com churros ocupa uma posicao privilegiada entre os

icones gastronémicos de Madri.

Chocolate
com churros

Nao pode ter receio de se
sujar, porque os churros,
feitos de farinha e fritos,
sdo comidos mergulhan-
do em chocolate quente.

CAFE DEL JARDIN

Vocé podera encontrar Localizado no jardim do Museu
os churros em ;t)arrgcas do Romanticismo (San Mateo, 13),
ga 1‘1}113 e emtca %’Efﬂ‘las- este delicioso saldo de cha é um
S|CHUTrroSitamem recanto onde parece que o tempo
combinam com a hora do - o -
— nao passou. Em seu cardapio estao

\[s}
San Ginés
(Pasadizo de
San Ginés, 5), todos os

dias sdo servidas 2.000
xicaras de chocola-
te...e10.000
churros!

bolos e tortas caseiros.

Cafezinho, pingado
ou com leite

O café é servido em xicara ou em
um copo pequeno, parecido com
aqueles onde se serve um chope
pequeno, o que é muito tipico nos
bares populares de Madri. Impor-
tante: peca um solo, se quiser o café
expresso, cortado, se quiser um
pingado, e um con leche, para tomar
um café com leite em partes iguais.

Alicia Hernandez.
Bloggin'Madrid

1.
Minchu.
Um café verdadeiramente

madrilenho, nada como comer
churros ou porras. Aqui eles

Pao com tomate Os picatostes . : :

= . i 12 - . . - . sdo servidos quentinhos,
A opcao mais saudéavel é um paozinho cortado pelo Pequenas fatias ou pedacinhos de pao torrado ou frito - diret te d h .
meio servido com tomate, alho e azeite. Um café da com banha de porco, para comer com café ou com . o IEEIEnE Ol utna iy
manha no mais puro estilo mediterraneo. chocolate. Ideal para quem gosta de doce! do bairro de Tetuén. Paseo de

La Habana, 27.

2.
Mama Framboise.
Uma perfeita boulangerie
francesa. Ndo deixe de
experimentar o croissant de
framboesa... Fernando VI, 23.

3.
Celicioso.

E a confeitaria para quem é
celiaco.. e para quem ndo é.
Os cupcakes da casa sdo
deliciosos. Hortaleza, 3.




LANCHE _ i
DA MANHA

Na Espanha, é costume fazer cinco refei¢oes por dia, conforme
dita a dieta mediterranea, o que é muito saudavel. O tentempié,
oreforco da manha, é feito perto do meio-dia e chamado de al-
muerzo, embora este nome também possa ser usado para fazer
referéncia ao almoco em si. Um conselho: parar para tomar um
pequeno lanche as 12 horas é a melhor maneira de se adaptar
totalmente aos horarios do pais. Além disso, é o momento ideal
para experimentar os classicos pincho de tortilha ou sandui-
che (bocata) de lula.

Sanduiche de lula

Embora Madri esteja a mais de 300 quilémetros de distancia do mar, as
lulas a milanesa sempre estao presentes no cardapio de qualquer bar/
restaurante que se preze. Sua versdo popular como recheio de sanduiche
é um fast-food tipico local.

No El
Brillante
(Plaza del

Emperador Carlos V,

8) sao servidos 2.000
sanduiches de
calamares
por dia

Pincho de tortilha

Pincho é o nome dado a qualquer
porcao pequena de comida. O mais
conhecido deles é o de omelete de
batata, também conhecido como
tortilha espanhola, porque nao
resta diivida que é um dos simbo-
los mais destacados do pais. Todo
mundo ama!

Brunch

Do mesmo modo que em outras capitais da Europa,

Pulga e montadito

Pulga é um sanduiche muito pequeno, geralmente

feito de presunto e queijo. O montadito, por outro lado,  nos fins de semana é possivel tomar um brunch, onde
é um pouco maior.

sdo servidos pratos doces e salgados.

APERITIVO ks

Para ir preparando o apetite antes de se sentar a mesa, princi-
palmente nos fins de semana, os espanhois se reiinem em bares
para tomar chope, vermute, vinho ou xerez, que sao servidos
acompanhados por uma tapa ou um pincho. Esta também é uma
excelente ocasido para pedir uma porcao de batatas com molho
apimentado, caracdis ou croquetes.

Uma cana

A caria se refere ao copo pequeno e estreito onde é
servida um chope pequeno (200 ml). Madri é famosa
em toda a Espanha pela boa forma de ser servida
pelos garcons.

Um vermute

Esta bebida, feita de vinho, absinto
e outras substancias amargas e
tonicas, geralmente é bebida na
hora do aperitivo, em um copo em
forme de cone, as vezes com um
pouco de soda. O melhor vermute
é o de barril.



Batatas bravas

Este prato popular, servido como
tapa ou porcao, é feito de batatas
pré-cozidas e fritas acompanhadas
por molho apimentado feito de
paprica. Os bares conservam suas
proprias receitas exclusivas de
bravas como um grande segredo.

Um xerez

Esse vinho branco e delicado
elaborado em Jerez (na Andaluzia)
é servido como aperitivo. O bar
Venencia (Echegaray, 7) é a “filial”
desta bebida em Madri.

No
Docamar
(Alcala, 337),
sdo servidos 2.000
quilos de batatas
bravas por
semana

Um chato

Chato é um copo baixo e largo, onde é servido um
dedo, meia taca, de vinho.

Soldaditos de Pavia

Croquetes

As croquetas sao croquetes feitos de farinha e leite, re- Pequenas porgdes de bacalhau passado em paprica
cheados com presunto, carne ou champignon “boletus”, e frito. Dizem que é chamado assim porque tem as

e fritos. Nunca podem faltar na mesa. Na Espanha, mesmas cores que os soldados que lutaram em Pavia

estdo presentes em todos os tipos de estabelecimentos,  em 1525.
desde os mais simples até os mais sofisticados.
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RESTAURANTES
CENTENARIOS

E facil reconhecer os bares e
tascas centendrios gracas as suas

fachadas cobertas de azulejos, chdo —

de ceramica e balces de estanho.
Normalmente, uma placa na
calcada indica o ano em que foram
fundados.

.
Picles

Os alimentos curtidos como picles
(azeitonas, pepinos, berinjelas ou
alhos) sdo conservados em uma
mistura de vinagre e sal e con-
servam seu sabor, e sdo servidos
como deliciosos aperitivos. Vocé
se surpreendera com a grande
variedade de azeitonas que temos
na Espanha. Inclusive recheadas
com anchova ou pimentao.

Maria Marte.
El Club Allard

1.
Txirimiri.

Taberna ideal para comer uns
pinchos servidos no balcao.
A tortilha de batata é servida

com cebola caramelizada.
Ferraz, 38.

2.
Sala de Despiece.

Um restaurante muito
pegueno em uma das ruas
mais divertidas de Madri, que
possui um cardapio diferente
e original. Ponzano, 11.

3.

La Bovia.
Restaurante que foi um
classico do movimento de
contracultura de Madri da
década de 1980, transformado
em uma moderna casa de
cidra. Eu adoro a “quesadilla”
de frango com cogumelos.
San Milldn, 33.




MERCADOS

Cada bairro de Madri possui um mercado de abastecimento proprio,
onde é possivel comprar produtos frescos, como frutas, verduras, car-
nes e peixes que, na opinido da maioria dos cozinheiros, sio os melhores
da Espanha. Além disso, em muitas centrais de abastecimento também
existem bares para comer o lanche da manha ou tomar um aperitivo.

Es-

panha sio
preparados 26
queijos com
denominacéo
de origem

certi

Frios

Uma boa amostra da melhor gas-
tronomia do pais sdo as linguicas
curtidas, as longanizas, que sdao
linguicas de aperitivo, os salames e
uma longa lista de outros produtos
feitos de carne de porco.

ca-

Queijos

Cada regido da Espanha possui
queijos préprios E dois exemplos
disto sdo o queijo da regido de La
Mancha, feito de leite de ovelha, ou
a Torta del Casar, da Estremadura,
que é untado em fatias de pao.

Presunto Ibérico

Este presunto curado, tipicamente
espanhol é uma das delicatessen de
que os madrilenhos mais sentem
falta quando vao embora da penin-
sula. A diferenca deste presunto em
relagdo ao presunto serrano é que

0 porco pertence a raca ibérica e é
criado em liberdade nos pastos de
Estremadura e da Andaluzia, onde
praticamente é alimentado por
bellotas (bolotas, fruto do carvalho).

Azeite de Oliva

A Espanha é a primeira produto-
ra mundial de azeite de oliva, o
ingrediente basico da dieta medi-
terranea, declarada Patriménio da
Humanidade pela UNESCO.

MERCADOS
MUNICIPAIS

Nos ultimos anos, os mercados
municipais se transformaram em
locais de referéncia para os moradores
e gourmets. Entre os mais conhecidos
pela qualidade dos seus produtos e seu
namero de boxes sao o Mercado de
San Antén (Augusto Figueroa,

24), Mercado de Antén Martin
(Santa Isabel, 5) e Mercado
de La Paz (Ayala, 28).
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Na Espanha, a refeicao mais consistente do dia é feita entre
as 14 e as 16 horas. Normalmente, senta-se a mesa para comer
tranquilamente, conversar e terminar a refeicio com um café.
E importante levar isto em consideracio na hora de orgamzar
a parte da manha do dia e as tardes/noites, que sio mais pro-

longadas que em outros paises.

2, . L]
Cardapio do dia
Muitos restaurantes oferecem um cardapio diario por
um pre¢o muito razoavel (de 10 a 15 euros). Esse carda-
pio consiste em uma entrada, prato principal, bebida e
sobremesa. £ uma excelente oportunidade para experi-
mentar os pratos tradicionais da cozinha espanhola.
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Alacarte

Também é possivel fazer as refei¢des a la carte
escolhendo entre as opgdes de pratos oferecidas pelo
restaurante. Se vocé nado puder comer determinados
alimentos, ndo se esqueca de perguntar quais sdo os

ingredientes, e sera informado sem o menor problema.
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| vantes morou
no prédio onde se
| encontra hojea Casa
Alberto (Huer-
tas, 18)
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NACIONAL DE ARTES
DECORATIVAS

0 Museu Nacional de Artes

Decorativas (Montalban, 12) possui | i

uma linda cozinha valenciana
do século XVIII toda coberta de
azulejos, representando diferentes
cenas de costumes da época.

Prato feito

Muitos bares e cafeterias oferecem,
a qualquer hora do dia, o popular

prato feito, uma opgao basica
da gastronomia espanhola, que
normalmente é composto por
ovos fritos, salsichas ou bife,

acompanhados por batatas fritas

ou salada. Em muitos estabele-
cimentos, os pratos combinados

sdo numerados, para facilitar sua

identificacao.

Eva Celada.
Conmuchagula.com

1.
Treze.

O melhor cardapio do dia
de Madri por 13 €. Possui
dois ambientes, um de
gastronomia e outro
descontraido. General
Pardifias, 36.

2.
Alabaster.
Ivan Dominguez oferece
ares atlanticos servindo
uma pescada no ponto
perfeito e excelentes

empanadas. Montalbdn, 9.

3.
Lago de Sanabria.
Casa especializada em

escabeches. Juan Lorente,

proprietario e cozinheiro,

prepara o salmdo defumado

artesanalmente. Ayala, 23.
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CASA DE
COMIDAS

As casas de comidas sao
restaurantes simples e baratos,
onde sio servidos pratos caseiros.
Normalmente, sdo negécios familiares
que atendem seus clientes pessoal-
mente com um nome proprio,
como a Casa Alfonso (Calderén
delaBarca,3)oua
Casa Paco (Puerta
Cerrada, 11).




PRATOS
TRADICIONAIS

Em Madri é possivel apreciar nao apenas os pratos castelhanos
tradicionais, mas também a gastronomia de todo o pais, que se
encontra muito bem representada. Os cardapios dos restauran-
tes mudam conforme as estacdes do ano. Ensopados, sopas e
minestrones durante os meses de inverno; diferentes pratos de
arroz, saladas e vinagretes no verao.

O cocido

O cocido é um verdadeiro simbolo Nao va embora de Madri sem

de Madri. Esta refeicao completa experimentar esta especialidade!
é formada por dois pratos em um,  Antigamente, era a refeicao

a entrada, uma sopa de macarrao, diéria e, por mais estranho que

e o prato principal, o ensopado de pareca hoje em dia, os senhores

carne que ficou da sopa, contendo  sé tomavam a sopa, os serventes
carne, toucinho, grao de bico e
outros ingredientes, conforme
o gosto do cozinheiro, como
cenoura, nabo, repolho, batata,
chourico e linguica.

comiam os ingredientes restantes.
Quando preparado em casa, no dia
seguinte é feito um prato com as
sobras e ovo mexido, que recebe o
nome de “roupa velha".

Callosala
madrileiia

Em Madri, a dobradinha é servida
.~ cozida com tomate, linguica e
paprica. Hoje em dia, muitos gour-
mets consideram que os pratos
de mitidos sdo uma verdadeira
delicatesse. Para essas pessoas, 0
restaurante La Tasqueria (Duque
de Sesta, 48) é o lugar perfeito.

Em
2015,0
restaurante Cruz
. Blanca de Vallecas
(Martin Alvarez, 58) rece-

beu o Prémio Nacional
Churrasco _ de Hotelaria pelo
O cordeiro de leite e o leitdo ), seupratode
assado s3o dois pratos castelhanos .  cocido

tradicionais servidos também

em muitos restaurantes tipicos,
mesones, como no famoso Botin, o
restaurante mais antigo do mundo,
de acordo com o Livro Guinness de
recordes e onde encerra um dos ro-
mances mais conhecidos de Ernest
Hemingway, Fiesta. Os churrascos
sdo pratos fortes servidos normal-
mente apenas com salada como
acompanhamento.

Pesto de La Mancha

Prato feito de cebola, abobrinha, berinjela e tomate
fritos, muitas vezes acompanhados por ovos.

O gas-
pacho ficou
conhecido no
mundo todo por inter-
médio do filme Mulheres a
beira de um ataque de
nervos, comédia
de Pedro
Almoddvar

Huevos rotos

Este prato muito simples é um dos classicos em
muitos bares e tabernas de Madri, e é preparado com
ovos fritos, batatas e presunto serrano. Os da Casa
Lucio (Cava Baja, 35) sdo muito renomados e ja foram
provados por pessoas famosas do mundo todo.

Salmorejo e gaspacho

Gaspacho é uma sopa fria feita com tomate, pepino, pi-
mentdao, cebola e alho. O salmorejo, tipico de Cérdoba,
é mais denso, ndo leva pepino nem pimentéo, mas sim
miolo de pdo. Os dois pratos sdo servidos em muitos
bares e restaurantes de Madri como tapa ou entrada.

17



.
Migas

Prato tradicional que era a refeicdo
tipica dos pastores: miolo de pao
com pimentao, toucinho e linguica
passados na frigideira. Este prato é
um bom exemplo da “cozinha dos
pobres”, porque é feito com produ-
tos baratos, o que ndo impede que
seja delicioso.

de Valencia
(Paseo del Pintor
Rosales, 58) oferece
todas as versoes pos-
siveis de pratos
abasede

Pratos a base
de arroz

Existem muitos pratos
tradicionais a base de
arroz, além da popular
paella, e podem ser ser-
vidos sem molho ou com
molho. Muito tipicos sdo
os pratos do Mediterra-
neo, principalmente os
de Valéncia, Alicante e
Miircia, embora também
existam receitas origina-
rias da Galiza, onde sdo
servidos com mariscos.
Entre as variantes mais
populares desse prato,
estdo o arroz negro, que
adquire essa cor devido
a tintura que a lula solta,
e é servido com molho
alioli (alho e azeite), o ar-
roz caldero, servido com
pimentao seco de Mircia
(fioras) e peixe, e 0 arroz
com crosta, preparado ao
forno. Em Madri, é possi-
vel experimentar todas
essas opgoes gracas aos
extensos cardapios que
a maior parte das casas
de arroz, as arrocerias,
restaurantes especializa-
dos nesse tipo de prato,
oferecem.

OUTRAS REGIOES

Como normalmente os moradores de Madri sdo provenientes
dos mais diferentes recantos do planeta, é facil encontrar
estabelecimentos especializados em sabores de outras regides,
além da cozinha espanhola tradicional. Pratos como o frango
Tandori, ceviches e o sushi estao perfeitamente integrados no
mapa gastronémico da cidade.

Asia

O bairro de Lavapiés é conhecido em Madri pelos
seus restaurantes indianos que abrem suas portas o
ano todo. O bairro de Usera possui uma diversidade
gastronomica dificil de comparar com a de qualquer
outra regido da cidade.

Ao redor da Plaza de Esparfia existem inimeros
restaurantes asiaticos e, no Mercado de los Mostenses,
bem perto dali, sdo vendidos produtos especificos para
preparar receitas de qualquer lugar do mundo, entre
outros, frutas tropicais, temperos e especiarias.

Ameérica Latina

Como muitos cidaddos de Madri sdo de origem latino-
-americana, na cidade existem restaurantes mexica-
nos, bolivianos, equatorianos e peruanos, entre outros,
de grande qualidade. Madri é a cidade europeia ideal
para comer ceviche peruano, encebollado equatoriano
e tacos mexicanos.

A EexN |
o o Pai-
‘i xdo pela >
" comidajapone- -
4% sa existemizakayas
e restaurantes de cozinha
. gourmet, como os Kabuki
24 dosushiman espa-
d nhol Ricardo

g

Sanz
J .
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No fim da tarde/comeco da noite, grupos de amigos se rei-

nem em cafeterias para tomar um café ou outro, e bater papo

durante horas. Nessas reunioes descontraidas, sem maiores

protocolos, os pratos doces sio o principal personagem. Esses

produtos de confeitaria mudam conforme o més e, em Madri, é

possivel saber qual é a época do ano simplesmente olhando as
vitrines das confeitarias.

Torrijas e
bartolillos

As torrijas (rabanadas),
pao molhado em leite ou
vinho, banhado em ovo
batido e depois frito, e os
bartolillos, pastéis doces
recheados de creme e
fritos, sdo servidos na
Semana Santa. As pri-
meiras também podem
ser encontradas ndo
apenas em confeitarias,
mas também nas cafete-
rias, onde normalmente
sdo saboreadas no lanche
acompanhadas por uma
xicara de café, onde sdo
molhadas.

Roscon
de Reyes

O ano comega com a
tradicional rosca do

Dia de Reis, o Roscén

de Reyes, coberta de
frutas cristalizadas e
aromatizada com agua
de flor de laranjeira. Esse
doce é servido no dia da
Epifania (6 de janeiro)
acompanhado por uma
xicara de chocolate ou
de café. Em seu interior,
encontra-se uma fava
escondida: quem ficar
com ela, paga a rosca.

Croquetes e huesos de santo

No Dia de Todos os Santos (1° de novembro), existe o costume de comprar
bolinhos nas confeitarias, embora seja possivel encontra-los o ano todo,
do mesmo modo que os tradicionais “ossos de santo”, canudos recheados
feitos de massa de farinha de améndoas.

Rosquillas tontas e
Rosquillas listas

As rosquillas listas (rosquinhas espertas), sdo
molhadas em calda de agticar, suco de liméo e ovo; as
rosquillas tontas (rosquinhas bobas), ndo possuem
cobertura; ambas sdo saboreadas na primavera, prin-
cipalmente na festa de Sao Isidro (dia 15 de maio).

Sorvetes, orchatas e
refrescos a base de limao

No verao, os madrilenhos ndo tomam apenas
sorvete, mas também orchata de tigernut, tipica
de Valéncia, e refresco a base de limao, que sempre
leva vinho branco em Madri.

Nobel de Li-
teratura, Jacinto
Benavente, falava que
€m pessoas que nao
gostam de doces,
nao da para
confiar

: e
= S
Barquillos Torrones e macapao
No Parque El Retiro, na Plaza Mayor, no Rastro (mer- Muitos doces feitos a base de améndoas, como os

cado de segunda mao) e em todas as feiras de atracdes  torrones e macapaes tipicos da época de Natal, sdo

é facil de encontrar “Pastéis doces”, os fabricantes
de barquillos, feitos de massa de farinho de trigo ao

forno, e sua roleta da sorte.

originados da gastronomia &rabe, conhecida por usar
muitos frutos secos. Podem ser comprados o ano todo.
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Violetas

Essas pequenas balas caseiras

fabricadas por uma confeitari'a na
Plaza de Canalejas, transformou-se
em um simbolo da cidade toda,

talvez porque facam lembrar as

legendarias violeteiras do comego C C} I\I F [ T E R I A : TY R E P O’ S T E H l P\

do século XX.

CAFES LITERARIOS

Nao é possivel entender a histéria ' . >
- da literatura em espanhol dos - - i
™ séculos XIX e XX sem as cafeterias I8 i - u
de Madri, nas quais, entre outros, : ' =
Valle Inclan, Ortega y Gasset
e Ramon Gémez de la Serna
realizavam tertulias. Entre as mais

famosas esta a Pecera do Circulode
Belas Artes, na Alcala, 42.

s B Alejandro Montes.
g 98 — o Mama Framboise

1.
Prep’ La Crépe.

Os melhores crepes.
Feitos na hora, inclusive
sem gliten, a base de trigo
sarraceno. Génova, 25.

2.

Labonata.
Sorvetes autenticamente
italianos, naturais e
deliciosos. O mesmo se
aplica aos granizados
e smoothies. Plaza de
Chueca, 8.

, DUQUESITA
Esta confeitaria que se

encontra na Calle de Fernando
VI ntimero 2 foi fundada em 1914 e
ainda conserva a figura de alabastro
original de onde saiu 0 nome do
estabelecimento. O responsavel
pelo cardapio hoje em dia
é o confeiteiro Oriol
Balaguer.

3.

Arzabal Museo.
Depois de dar um passeio
pelo Museu Rainha Sofia,

adoro comer rabanada com
sorvete de baunilha e café
ou chéa. Santa Isabel, 52.
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JANTAR

Como normalmente as refeicdes quentes sao feitas na hora do
almoco, o jantar é mais leve, geralmente ao redor das nove horas
da noite. Muitas vezes, duas tacas de vinho e um tira-gosto sao
suficientes para saciar o apetite. Porém, também é frequente
combinar para jantar em um local agradavel. Para esse tipo de
compromisso mais oficial, existem os mais diferentes estilos de
restaurantes, desde os mais classicos, que voltam as receitas tipi-
cas da cozinha espanhola, até os mais inovadores, com propostas
de “chefs” que fardo com que vocé descubra sabores exclusivos.

Tapas

Uma tapa é uma pequena por¢ao
de alimento servida para acompa-
nhar uma bebida. Segundo dizem,
os tira-gostos eram colocados em
cima dos copos, por causa dos
mosquitos, o que deu origem a
esse nome. Praticamente qualquer
prato tradicional pode ser servido
desta forma, portanto, vocé podera
encontrar tapas de dobradinha,
paella, migas, bacalhau, salmorejo,
etc. Quando os espanhdis falam no
verbo tapear, eles estdo querendo
dizer ir a diversas tascas e bares e
saborear tapas.

Hoje
em dia,
arua Ponza-
no, no bairro de
Chamberi, é uma
area popular
de tapeo

AN

.
Raciones
Na regido do Mediterraneo, dividir
0 mesmo prato é um costume
muito comum. Um bom exemplo
disto seriam as raciones, porgoes
dos mais diversos tipos de alimen-
to, como frios, queijo, lula, polvo,
choco, pimentdes, alméndegas,
batatas, etc. As por¢des sempre sdo
pedidas para serem divididas entre
varias pessoas, como simbolo de
amizade entre um grupo. Nunca se
pede uma porgao individual!

Cervejas

E costume falar que Madri é o lugar onde melhor se
serve cerveja. Além da classica marca Mahou, nos
altimos anos surgiram algumas fabricas que pro-
duzem cervejas empregando técnicas artesas, como,
por exemplo, La Virgen e La Cibeles, que vocé podera
encontrar em cervejarias e lojas especializadas.

Grandes “chefs”

Nos ultimos anos, a cozinha de
Madri passou por uma verdadeira
revolucdo gracas a “chefs” com
grande personalidade. Suas pro-
postas podem ser conferidas em
seus proprios restaurantes. Desde

Vinhos

Madri possui denominacéo de origem prépria para
seus vinhos brancos, tintos e rosados, produzidos em
Arganda, San Martin de Valdeiglesias e Navalcarnero.
Além disso, é facil encontrar vinhos de toda a Espanha
- 0 Rueda, Ribera del Duero e o Rioja nunca faltam.

Basta reservar uma mesa!

Além disso, geralmente esses
restaurantes possuem ambientes
particulares, muitas vezes ideali-
zados por decoradores e designers
de grande prestigio, que sdo os

os classicos até os mais inovadores, melhores aliados dos cozinhei-

sua variedade é, no minimo, exclu-

siva e uma verdadeira surpresa. inigualaveis.

ros na criagdo de experiéncias

(0]

DiverXO,

de Dabiz Mufioz,
narua Padre Damian
23, recebeu trés
estrelas Mi-
chelin em
2014
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DINNER SHOW

Nos tablaos de flamengo e em certos restaurantes é possivel
curtir uma experiéncia sem igual que une o melhor da gastrono-
mia e os espetaculos. Os cinco sentidos entram em a¢do gracas
aos nimeros musicais e de variedade, e a um jantar de qualida-
de. Nao resta divida que sio uma das ofertas mais completas e

originais de Madri!

Tablaos

Madri, do mesmo modo que as
cidades da Andaluzia, possui uma
vida flamenga rica vivida nas
tascas e tablaos (tablados). Este

é o nome dado aos palcos onde sdo
realizados shows de canto e danca

e que, normalmente, sdo o ponto
de encontro habitual dos fas de
flamengo, declarado Patriménio
Néao Material da Humanidade pela
UNESCO. Normalmente, possuem
uma variedade gastrondmica
muito interessante.

artistas
Paco de Luciae
Camaron se conhece-
ram no tablao de Torres
Bermejas (Mesone-
( ro Romanos,
11)

3 PALACIO DELINARES
*  deLinares (Plaza de Cibeles,
2). Como os marqueses sempre
encomendavam suas refeicoes ao
restaurante Lhardy (Carrera de
San Jerénimo, 8), diziam que eles
ndo tinham cozinhas.

rl
I

= Entre os lugares mais luxuosos de
= Madri esté o restaurante do Palacio
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Outros shows

Existem varios restaurantes que
oferecem jantar com show. Além
disso, em espagos de gastronomia,
como o Platea, situado em um
antigo cinema, o Florida Park no
Parque El Retiro, a noite normal-
mente sdo oferecidos miusica ao
vivo, pegas de teatro e nimeros de
circo, entre outros.

Rodrigo Varona.
Brandelicious

1
Sacha.

Sacha Hormaechea, com seu
toque irdnico, faz com que
sua clientela eclética se sinta
em casa. Juan Hurtado de
Mendoza, 1.

2.
Punto MX.

Primeiro restaurante mexicano
com estrela Michelin da
Europa. O “chef” Roberto

Ruiz possui elegancia sem
deixar de lado a autenticidade.
General Pardifias, 40.

3.
Taberna Verdejo.
Uma casa de comidas
adaptada aos novos tempos.
Espartinas, 6.

27



DRINQUES

A noite de Madri é famosa por nio ter fim - todo mundo sabe
onde comeca, mas poucos quando acaba. Existem estabelecimen-
tos para todas as preferéncias, desde coquetelarias super moder-
nas, lounges ao ar livre no topo dos edificios mais imponentes

ou entao bares quase clandestinos. Seja qual for o horario, a
cozinha liquida sempre é acompanhada por um bom tira-gosto.

Coquetelarias

Em Madri, a bebida noturna por
exceléncia é o gin-tonic. O classico
ou entdo um pouco mais divertido,
com morango, pepino, alcaguz, en-
tre outros. Aqui, os bartenders sdo
famosos pela sua habilidade e as
coquetelarias ndo sé pelo cardapio,
mas também pela sua decoragao.
Nas imediacées da Calle de la
Reina, entre a Gran Via e o bairro
de Chueca, encontram-se algumas
das mais famosas. As mais moder-
nas ficam nos bairros de Triball

e Malasafia. Muitos restaurantes
prepararam balcoes especialmente
para curtir um combinado depois A

da sobremesa. Espanha
tem um bar por

169 habitantes,
mais que qualquer

outro lugar

na UE

Roofs Terracos ao ar livre

Chegou a hora de olhar para o céu! Nos terracos de Também existem opgdes ao pé do chio - vocé encon-
hotéis e edificios qualquer, como o Hotel Oscar Room trard um terraco em praticamente qualquer praca em
Mate (Plaza Pedro Zerolo, 12), vocé pode acabar a noite ~ qualquer bairro, onde podera prolongar a noite. Nao
sob o céu estrelado. Um conselho: chegue um pouco ficam abertos até muito tarde, mas sdo um 6timo lugar

mais cedo e curta o por do sol. para uma Ultima tapa entre amigos.
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MUSEO CHICOTE

O star system completo ja procurou g
s 5 ]
'-.:H um lugar no balcao mais famoso da

Gran Via, entre eles, Ava Gardner,
Grace Kelly, Frank Sinatra...

e Pedro Almoddvar, que filmou
uma cena-chave do filme Os
Abracos Partidos no Museo

Chicote (Gran Via, 12).

e L]
Ultima hora
Em Madri, sempre tem algum es-
tabelecimento aberto para jantar,
seja porque fecha muito tarde ou
porque abre muito cedo. Seja qual
for a hora do dia ou da noite, vocé
sempre vai ficar satisfeito: 24 horas
de excelente cozinha, ininterrupta-
mente. Restaurantes para pessoas
notivagas ou madrugadoras.

Sega Mbengue.

La Carmencita
& Celso y Manolo

1.
Dry Martini.

Adoro irla e ouvir o que
JesUs Abia me recomenda.
Vocé s6 precisa falar o que

mais gosta em bebidas

alcodlicas e licores. Ele
sempre acerta. Hermosilla, 2.

2.
Del Diego.
Um lugar para quem é fa de
coquetéis classicos. Beber
um Gin Fizz ali é relaxante.
Reina, 12.

3.
1862 Dry Bar.

Aqui, a pedida sempre é o
Martinez, com vermute doce,
gim, licor de Maraschino e
angustura. Pez, 27.
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MERCA-
MADRID

A maior central de logistica
de alimentos da Europae o
segundo mercado de distribuicdo
de peixes do mundo, depois de
Toquio. E isto pensando que
»\ a cidade esta a 400 quil6-

metros do mar!

MADRI EM
PEDAGOS

O que vocé nao
pode perder

Gastrofestival
Janeiro-fevereiro

O festival mais suculento:
os restaurantes oferecem
cardapios especiais, e 0s
museus e centros culturais
atividades (exposicoes,
concertos, etc.) deliciosos.

Madrid Exquisito
Abril e outubro

Na primavera e no outono
- uma semana para curtir
a alta gastronomia por
precos muito acessiveis.

Dia de Mercado
Primeiro sibado do més
Queijos, morangos ecolégicos,
azeite, e muito mais - tudo
isto, de Madri. Os produtos
basicos para encher a
dispensal! Na Casa de Campo.

Madrid Fusion

Janeiro-fevereiro

Encontro internacional que
retne os grandes “chefs” da
atualidade. Aqui é onde as

novas tendéncias sdo criadas.

Hotel Tapa Tour
Junho

E possivel comer tapas em
um hotel? A resposta é: claro!
Basta seguir o roteiro.

Tapapiés

Outubro

Um verdadeiro acontecimento!
Roteiro de tapas pelo bairro

de Lavapiés, diversificado

e multicultural, como

a propria regido.

Salao de Gourmets
Abril

Apenas para profissionais:

a grande feira de alimentos

e bebidas de qualidade. E,
para todos os publicos, a
Oficina dos Sentidos.

Mercado de Sabores
Outubro

A melhor combinagédo de
Madri: chope e tapas por um
prego irresistivel - Com as
criagdes dos melhores “chefs".

Todas as informagdes disponiveis em www.esmadrid.com

Madrid Productores
Ultimo fim de semana do més
Mercado gastronémico nas
instalagdes do Matadero
Madrid, para adquirir produtos
datemporada e aprender
bons habitos alimentares.
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“As croquetes deveriam
ter osso, para a gente saber
quantas ja comeu.”

Ramoén Gomez de la Serna
Escritor
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