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Entre parras y en familia

CASA BARROSO

Almorzar mirando parras naranjas, huertas y animales como alpa-
cas y ovejas paseando es la propuesta de Casa Barroso, nuevo restau-
rante abierto a mediados de abril en la vifia Veramonte, en Casablan-
ca. El proyecto es liderado por el aplaudido chef espafiol Sergio Barro-
so, formado en espacios como el icénico El Bulli de su pais natal,
quien estuvo a cargo del recordado 040 y actualmente detras de
Olam. Hoy en conjunto con los hermanos Nicole y Francois Pla, ella
detras del restaurante de cocina peruana y vinos Winecaina en Con-
con, y él, cofundador de DoceTrece, Ford y Citadelle.

Francois y Sergio se conocieron hace algunos afios, por esas casua-
lidades del rubro gastronémico, y enseguida hicieron “clic”. Comenza-
ron a reunirse, la mayoria de las veces tarde, cuando terminaban sus
jornadas en sus respectivos restaurantes, para conversar sobre sus
vidas y proyectos. Pasaron de ser amigos a convertirse en socios
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cuando, hace unos meses, a Nicole le ofrecieron liderar el proyecto de
abrir un nuevo restaurante en la vifia Veramonte, un lugar con una
filosofia orgénica que cuenta con una huerta colaborativa utilizada por
agricultores locales. Desde enero de este afic comenzaron a trabajar
intensamente en la iniciativa.

La idea era ofrecer algo diferente a lo que consideraban la comida
tipica de las vifias. Segun Francois, buscan alejarse de platos conven-
cionales como la carne con puré, apostando por un menti de autor,
donde resaltan los pescados y mariscos, e inspirado en la herencia
espafiola de Sergio, con arroces, salsas y croquetas.

La atencidn tiene un encanto familiar: Maricarmen Flores, pareja de
Sergio y madre de sus hijos, lidera con alegria el servicio, acompafiada
por un equipo formado por personas de la zona o que ya habfan
trabajado antes con el espafiol. El se encarga de la cocina, mientras

que los hermanos Francois y Nicole estdn en la sala, dedicados a la
administracidn.

£ meni no distingue entre entradas y platos de fondo, dando liber-
tad a los comensales de elegir. Entre sus opciones marinas destaca la
trucha curada con ajoblanco —una sopa cremosa tipica de Andalu-
cla— acompafiada de encurtidos vy almendras; los mejillones a la
marinera, una receta presente en distintas zonas costeras de Espaiia,
servidos con papas confitadas y fritas, y su tataki de bonito con fruti-
Hlas y tomates cherry de su huerto, jugo de tomates vy aji amarillo.

Para maridar, tienen la cava de la vifia y tragos de autor como el
sour Casa Barroso, que lleva vino tinto ligero. Y entre sus opciones
dulces destaca su caserz tarta de manzana al horno, de masa fina,
servida con helado de vainilla y decorada con flores.
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