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MARIO SANDOVAL
EL MAESTRO PRECOZ

Cocinero de vocacion temprana, encarna la vanguardia
culinaria madrilena y acaba de convertirse en asesor
gastronomico de las lineas de alta velocidad de Renfe,

por LUIS CEPEDA

TARTAR DE CORZO
CON MOSTAZA
ANTIGUAY PERLAS

DE ACEITE Y DE PEPINO

Cuando alguien se desplaza a comer a
surestauranie en Humanes, a 20
kilometros de Macdrid, descarta mas de
cinco mil restaurantes en la capital, lo
que significa que acude con grandes
expeclativas y predispuesto a disfrutar.
Para Mario Sandoval (Madrid, 1977) la
responsabilidad que ello entrana se
ensancha con un cumulo de méritos
que también obligan. A los 25 anos se
atrevio a instalar en la vanguardia un
restaurante familiar acreditado con
mas de medio siglo de historia. Se
proclamo campedn de Espana de
cocina en 2004, atesora una estrella
Michelin desde hace siete anos, ha sido
galardonado como mejor chef-
empresario por la Camara de
Comercio y el pasado ano la Academia
Internacional de Gastronomia lo
nombrd Chef del Futuro. Creador dela
gastrogendmica, disciplina cientifica
para la recuperacion de las frutas y
verduras de Madrid mediante su ADN
legitimo, su cocina irasmite un mensaje
ruraly cosmopolita al tiempo;
naturalidad, madurez y complejidad sin
resiricciones. Se detecta en platos como
este tartar de caza aderezado con
mostaza, salsa brava, goterones de
aceile de oliva virgen extra, envuelos
enazticar isomalt y perlas de pepino.
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De no haber sido
cocinero, ;queé hubiera
deseado ser?Enel
bachillerato me
aficione aldibujoyal
calculo, Creo que podria
haber sido arquitecto,
pero ya estaba poseido
por lacocina:iba al
mercado y guisaba
desde los 10 afios.

74 PAISAJES

;Cuanta tradiciony
cuanta audacia hayen
sucocina? Asumoun
legadoculinario familiar
guesu onemésdel 70%
e tradicion y producto.
Elotro30%esde
inconformidady
sorpresa para generar
enelclienteuna
experiencia distinta.

iComo detectaaun
cliente satisfecho?
Desdelaacogidaen
bodegaaladespedida
hay numerosas
ocasiones para pulsar un
grado bienestar del que
tesientesresponsable;
perolasegundad de que
asfhasidosolola tienes
cuandovuelve,

iDe qué aportacion
culinaria esta mas
satisfecho? Es mitico
nuestro cochinilloy
buscolaméaxima
frescurae intensidad del
oducto. Meapasiona
la huertay hacemosun
platocon60 hojas
organicas gue me
satisface especialmente.

¢Enqué consiste su
asesoria en trenes de
altavelocidad? La
Academia de Gastro-
nomiay Renfe desean
que enclase Club, de
momento, se disfrute de
cocina, bodega y servicio
con calidad gourmet.
Trataremos de
merecernos su encargo.



