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Binomio y Tardeo Asi se llaman los dos restaurantes

de Singapur que dirige este cocinero riojano que comenzo
en Echaurren y que ha trabajado con maestros como
Santi Santamaria o Sergi Arola y gue ahora triunfa en Asia

«En todos mis platos
siempre esta latente
de alguna manerala
cocina de La Rioja»

«Francis Paniego fue
esencial porque me
animo a salir para
conocer mundo»

«En Arola éramos
16 cocineros y 14
camareros para
40 comensales»

y salsa brava. Eramos 16 coci-
neros y 14 camareros para 40
comensales y trabajabamos
catorce horas cada dia, pero
no me importaba. Sergi me
ofrecié ir a su nuevo restau-
rante ‘Sergi Arola Gastro’. La
experiencia fue inolvidable,
vivir una apertura de un res-
taurante de ese nivel fue de
locos, la expectacion en Ma-
drid era total y Manuel Ber-
ganza que era el jefe de coci-
na solo tenia 23 afiosy.

Viaje a Asia

Sin embargo, tomo la deci-
sion de volver de nuevo con
Santi Santamaria: «Echaba de
ImMenos su cocina y regresé a
su lado en ‘Sant Celoni’, de
Madridy. Y aquella decisién
le cambié la vida: «Nunca pen-
sé que gracias a volver con
Santi comenzaria un nuevo
camino. De ahi sali6 el pro-
yecto de Singapur. Santi me
oftreci6 venir de segundo de
cocina y no lo penséy.

Pero de forma inesperada,
Santi Santamaria fallecié:
«Fue un golpe durisimo. Me
planteé volver a Espafia, pero
Noelia, mi mujer, me dijo que
nos quedaramos y que busca-
ramos nuestro sitio en este
lugar. Me fui con Andre
Chang un chef muy conoci-
do en Singapur, ya que estd
entre los ‘50 Best of the
World’. Un amigo espafiol, Ri-
cardo Ripalda y otro de aqui,
que eran clientes de ‘Santi
Singapore’, me ofrecieron
abrir ‘Binomio’ y empezamos
a disefiar el concepto de mi
proyecto en Asiay.

Su primera apuesta en Sin-
gapur tiene una cocina basa-
da en el producto: «Buscamos
temporada y pese a estar en
unaisla en la que no se pro-
duce nada, podemos conse-

LARIOJAEN
EL CORAZON

«Me considero muy rioja-
no y muy orgulloso de ser-
lo», explica José. «Intento
viajar siempre que puedo y
cuando la gente te pregun-
ta de donde soy y les digo
que de La Rioja, me doy
cuenta de que mucha gen-

guir de todo. Seguimos las es-
taciones de Espafia, pero tra-
bajamos con cosas de Europa,
Australia y Japon, especial-
mente frutas y mariscos ma-
ravillososy. ‘Binomio’ cuen-
ta con dos espacios: «Una ba-
1ra en la que uno de mis chefs
cocina delante de los clientes
y terminamos todas la tapas
al momento, con lo que se
crea mucha interaccién. La
gente pregunta sobre el pro-
ducto espaniol y de qué parte
lo traemos y si es un plato ti-
pico de alguna region. En rea-
lidad transmitimos la cultu-
ra de Espafia a través de la gas-
tronomia. Luego esta la par-
te mas gastronémica, en la
que podemos encontrar pla-
tos como Tallarines de sepia
con softito y emulsion de vi-
nagreta de ternera, Papada de
cerdo ibérico con navajasy
puré de coliflor o Bogavante
albardado con panceta ibéri-
cay salsa de ternera y pimien-
tanegra. En estos dos espa-
cios el tipo de servicio es di-
ferente, la carta y la forma de
comer es muy distinta, de ahi
que se llame ‘Binomio’y.

Y es que la cocina de José
es muy espafiola y riojana:
«Muchos de los sabores que
tengo en mis restaurantes son
memorias de los guisos de mi
madre, mis abuelas y de la co-
cina de La Rioja. Somos de
donde venimos y en mi caso
todo esto estd latente en mis
platos. En mi carta siempre
tengo un puré de patatasala
riojana, que lo combino con
un monton de cosas. Es una
gastronomia potente con sa-
bores muy marcados. Como
nos gusta en La Rioja. Tam-
bién tengo un horno de bra-
sa, la pena es que no tengo
sarmientos...».

te nos conoce por el vino 'y
eso me parece increible.
En Australia la gente cono-
ce el vino de Rioja y nos
pone en el mapa por ello.
Intento irunavezal afioa
casa, a ver a mis padres,
que viven alli y a saludar a
todos mis amigosy. Este
cocinero es socio de la bo-
dega ‘Exopto’, donde Tom
Puyaubert es el endlogo y
el responsable de la mis-
ma: «Me entusiasma el
mundo del vinoy, asegura.

Dirige un equipo de mas de 30 profesionales. :: PATRICK(MONO)TAN
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José Alonso departe con un cliente. :: PATRICK(MONO)TAN

En el nuevo local también apuesta por la cocteleria. :: paTRICK(MONO)TAN



