" CONFIANZA. El chef Enrique

Olvera considera que la
gastronomia mexicana comienza
arecibir el reconocimiento

mundial que merece
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restaurante me-
_ xicano Pujol, del
chef Enrique Ol-
vera, se ubicd
ayer en elnimero
E 6 de la lista de
los 50 mejores del mundo
elaborada por la revista bri-
ténica Restaurant, que esti
considerada como los “Os-
car” de la gastronomia.

Por-segundc aio-—<o:

cutivo el restaurante mexi

cano se ubica en la lista in-
ternacional; en esta ocasién
asciende 13 posiciones.
También se ubica al res-
taurante Biko, que llega al
numero 38; en este estable~
cimiento mexicano, el cata-
14n Mikel Alonso fusiona las
cocinas vasca y azteca.
“Reaparecer en la lista y
ascender en ella, deja claro
que lo del afio pasado no fue
un accidente o un golpe de
suerte —dijo Olvera en de-
claraciones al sitio http/pu-
jol.com.mx. Repetir signifi-
ca, por un lado, que la gas-
tronomiamexicana comien-
za arecibir el reconocimien-
to internacional que merece
—lo que refleja una mejor
proyeccion hacia el exterior
en los ultimos afios—, y por
otro, que estamos ante un
horizonte muy prometedor
si sabemos aprovecharlo.”
En la propuesta que En-
rique Olvera en Pujol coe-

*xisten la tradicién ylo con-

temporéneo; el chef recu-
rre a la extraordinaria va-
riedad de productos que
conforman la gastronomia
en México, y a técnicas
modernas y ancestrales.
El danés Noma consiguio
coronarse, por tercer afio

Establecimiento de Enrique
Olvera logra subir 13 sitios en la
lista de la revista “Restaurant”

OTRO PREMIADO. El restaurante mexicano Biko, que encabeza el
chef catalan Mikel Alonso, también tuvo una distincion

consecutivo, como el mejor
restaurante del mundo; aun-
que también las cocinas es-
panola y latinoamericana
volvieron a demostrar su
buen momento.

Los esparioles El Celler de
Can Roca y Mugaritz repi-
tieron en la segunda y terce-
ra posicion, respectivamen-
te, mientras que el brasilefio
D.O.M alcanzé el nimero
cuatro de 1a lista elaborada
por la revista britanica.

El danés René Redzepi
volvi6 a recoger el galardon
de mejor restaurante del
mundo en una gala celebra-

da en The Guildhall de Lon-
dres, que reuni6 a la élite de
la alta cocina internacional.
Los organizadores delos
premios, que cumplen su
décimo aniversario, desta-
caron “la meticulosa aten-
cion al detalle” del restau-
rante Noma de Copenha-
gue, que se caracteriza por
un uso innovador, emocio-
nal e intenso de los pro-
ductos nordicos. -
Cocineros de todo el mun-
do votan al que consideran
el mejor de sus comparieros
de profesion; el certamen se
ha convertido en toda una

referencia gracias a un per-
sonalisimo estilo que lleva a
la mesa a través de una téc-
nica muy refinada los mejo-
res productos locales, como
el foie y las flores.

El éxito latinoamericano
quedo6 patente con la subida
del restaurante D.O.M don-
de su chef, Alex Atala,
apuesta por la cocina brask
iena; sostenidie;-vasada en—
los ingredientes del Amazo-
nas, Labuena racha latinoa-
mericana se confirmé tam-
bién con la presencia del pe-
Tuano Astrid y Gaston (35).

Referencia de alta cocina

La lista, cjue se confecciona
desde 2002 y que se ha con-
vertido en toda una referen-

% ciadelaalta cocina mundial
2 gracias al amplio grupo de

mas de 800 especialistas in-
ternacionales que la elabo-

£ ran, estuvo dominada du-

rante seis afios por el catalan
Ferran Adria, que salio dela
clasificacién en 2011 tras
anunciar que cerraba sures-
taurante, EI Bulli.

Elena Arzak, del restau-
rante Arzak-en San Sebas-
tidn, recogi6 el premio a la
mejor chef femenina del
mundo. Enlaedicién deeste
ano, entre los diez primeros
puestos, se encuentran el
italiano Osteria Francesca-
na (5), los estadounidenses
Per Se (6), Alinea (7) y Ele-
ven Madison Park (10), el
britanico Dinner by Heston
Blumenthal, que se estrena
en la novena posicion.

Pujol y Biko se ubican en
la colonia Polanco de Ia Ciu-
dad de México. (Con informa-
cién de agencias)



