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ELLE Gourmet

CARLOSZAMORA
El emperador

honesto

Este chef visionario convierte en oro fodo o

quefoca. Su férmula: conciencia, amor por
eliproducte de*proximidad y pasién por el

diseno. Visitamos sus templos de la felicidad.

POR ALMUDENA AVALOS
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(Madrid) son de

omo un buen poema donde
no sobra una coma ni falta

una palabra. Asi puede des-
cribirse cada una de las
aventuras gastronomicas en
las que se embarca Carlos Zamora. Este in-
>ansable emprendedor santanderino, de
conciencia social y una vision fuera de lo
comun, es capaz de crear restaurantes de
moda pensando en los pequenos produc-
tores, el diseno atemporal y el disfrute de
los sentidos. Arropado por el buen hacer
de su familia (su mujer, Mercedes Sebran-
go; sumadre, Maria Gorbena; su hermano,
Pablo, y su hermana, Lucia, que se encarga
delolegal y del look de los locales), no es ex-
trano que en 2006 comenzara su andadu-
ray montase su primer proyecto, Deluz, en
la casa de sus abuelos. Después llegarian
diez mas, repartidos entre Cantabriay Ma-
drid, dispuestos a convertirse en escena-
rios portadores de felicidad cotidiana.

DISENO Y COMPROMISO ECO
Mas de 500 rosales visten el exterior de
Deluz, una casa con lounge room, atipica
ra los anos 50 espaioles y en cuyo jar-
dl'n a una le gustaria ser Liz Taylor para
casarse ocho veces. En los diferentes es-
pacios diafanos que caracterizan su inte-
rior conviven el mobiliario de Charles Ea-
mes & Eero Saarinen, de mitad del siglo

pasado, piezas isabelinas del XIX pertene-
cientes ala familiay obras de artistas como
Paloma Navares. Ademas, acaban de des-
cubrir que el papel pintado que reina en la
pared del comedor también se encuentra
en un salon de la Casa Blanca. ¢Qué se
puede comer aqui? Tras previa reserva,
proponen el suculento Mentt Embajada,
que comienza con un foie de la granja ar-
tesana La Llueza, en Espinosa de los
Monteros (Burgos), y termina con café de
comercio justo de Yirgacheffe (Etiopia).
Ambos reflejan el empeno de Zamora

por ofrecer trazabilidad y producto eco-
logico en todos sus restaurantes.

Aligual que en los tres estrellas Mi-
chelin, en los que cada plato suele venir
con nombre y apellido, en las cartas de »»
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olagonista

»» todos sus establecimientos se narran his-
torias de compromiso con el entorno:
«Las chuletillas son de Chencho, el tltimo
pastor de ovejas de Polaciones —en los Pi-
cos de Europa-; la mozzarella, de Rober-
ta, una mujer ala que encontramos en Fis-
ciano -Salerno-, en un viaje por el pais de
la bota en busca de pequenos proveedo-
res de slow food para abrir El Italiano, en
Santander; los quesos de Los Tiemblos
son de Maria Jesus y los pollos ecologicos,
de Santiago», enumera Carlos con carino.
«Preferimos ayudar al pequeiio produc-
tor que no tiene montada todavia una red
comerecial», explica. Por eso han creado
Siete Valles de Montana, la primera coo-
perativa de ganaderos eco de Cantabria,
cuya carne se puede comprar en sus loca-
les y online (sietevallesdemontana.com).

EL EXITO DE LO AUTENTICO

Fue en 2007 cuando decidieron dar el
paso de crecer y hacerse con una antigua
bodega en el corazon de la capital canta-
bra (Hernan Cortés, 47). La transforma-
ron en un agradable espacio de ladrillo
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1. El lfaliano, en Santander, es famoso por su
azulejeria lusa. 2. Las fotos de Maria Gorbena
y Pablo Zamora dialogan entre si en La
Vaqueria Montafiesa (Madrid). 3. Dias Desur
(Santander) ha sido el Gltimo en cambiar su
carta. 4. El coqueto Celso y Manolo (Madrid).

visto y fotografias acuaticas y le pusieron
por nombre Dias Desur. Sus innovadores
platos internacionales, elaborados con
materia prima de calidad, y su servicio de
comidas ininterrumpido provocaron que
no tardase en convertirse en un lugar de
referencia. Acaban de darle un giro radi-
cal: la parte de abajo es un bufé libre con
productos vegetarianos y veganos a buen
precio. Y, en lade arriba, dado que las jefas
de cocina de sus locales en la region son
alricanas, han inaugurado el espacio West
Africa Curry House, donde presentan re-
cetas y cocteles del continente vecino.
Toda unarevolucion en el norte de Espana.

En 2010 se pusieron al frente de una
taberna centenaria del centro, El Machi
(Calderon de la Barea, 9): con respeto y
tino lograron conservar su aroma de tas-
ca marinera y ser el primer espacio de la
zona en servir pescado de la lonja sin in-
termediarios. Desde entonces preparan
unos arroces que saben a lo que cocina-
ban las abuelas y unas rabas que merecen
un peregrinaje. Como siempre, la honesti-
dad de suapuesta gastrondémica, mezclada
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FCOLOGICO QUENO TIENE
AUNUNARED COMERCIAL.
TODONUESTRO GENERO VIENE
CONNOMBRE Y APELLIDOS»

con una siempre acertada decoracion,
atrae a un publico variado: el avido de ten-
dencias, el buscador de lo tradicional, el
artista y el viajero que visita la peninsula
intentando comprender nuestra idiosin-
crasia. Otros grandes ejemplos de esto
son Taberna La Carmencita y Celso y Ma-
nolo, sitios que esta familia ha sabido res-
satar de la grieta del olvido para colocar-
los en las listas de los mejores lugares de
picoteo patrio. Con la primera (Libertad,
16) se estrenaron en Madrid en 2013; su
barra de zine y sus antiquisimos bancos
corridos contaban con la maxima protec-
cion del Ayuntamiento, asi que les saca-
ron brillo y recorrieron los brocantes de
Burdeos para encontrar detalles como la
vajilla del siglo XIX en la que sirven sus
manjares hasta las dos de la madrugada.
Fue tal la acogida para probar sus carnes
de alta montana y sus pescados (traidos
en el dia desde la lonja de Santander) que
se hicieron con el mitico bar Argtelles, a
escasos metros, para convertirlo en Celso
y Manolo (Libertad, 1) y dar cabida a toda
su clientela. En este dejaron la barra origi-
nal, arropada por taburetes de bistrot de
los anos 20. Y remataron con dos precio-
sos carteles vintage, obra de Bernard Vi-
llemot, que, seguin Zamora, «son la prime-
ra campana de promocion de turismo que
encargo el gobierno de Espaiia, a principios
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1. Depersonas Cocinando Con Sentido es el cafe-
ring de chefs con discapacidad (pero «con capa-
cidades increibles») que crearon en 2010. 2. Café
del Nuncio (Madrid). 3. El Machi, en Santander.
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de la década de los 50». Pero el show esta

en ver como vuelan los espectaculares to-
mates que se asoman ala barra, las racio-
nes de ensaladillay las anchoas de Laredo.

A PRUEBA DE STENDHAL

La perenne curiosidad de Carlos le ha lle-
vado a abrir El Italiano (Calderén de la
Barea, 9, Santander), de tintes coloniales,
con plantas naturales, lamparas de Jaime
Hayon y mesas de madera donde probar
su sublime pasta fresca de elaboracion
propia. También, La Vaqueria Montanesa
(Blanca de Navarra, 8, Madrid), para de-
gustar los platos favoritos de toda su tra-
yectoria en un loft en el que, en las sillas de
TON, podrian sacar a bailar a los espejos
de Adnet para Hermes. Otros tres nego-
cios inaugurados en menos de un aio po-
nen de manifiesto su esfuerzo por rescatar
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la esencia de las dos ciudades entre las que
se mueve y por contribuir al desarrollo ru-
ral. En Angélica (San Bernardo, 24), ubica-
do en la que fue la tienda de hierbas aro-
maticas mas antigua de Madrid, hoy
tuestan y sirven diferentes tipos de café
de comercio justo. En La Caseta de Bom-
bas, situada en el dique de Gamazo, en
Santander, se come encima del mary se
descubren nuevos pescados locales coci-
nados a la brasa, como el sabroso cuco. Y,
por sino hubieran cubierto el cupo nostal-
gico con lo anterior, su tltima aventura ha
sido coger las riendas del mitico Café del
Nuncio (Segovia, 9, Madrid), un espacio
digno de Edward Hopper donde disfrutar
de verduras ecologicas, tomarse un coctel
y sentirse protagonista de la mejor pelicu-
la: la de tu propia vida. Que es, precisamen-
te,lo que Carlos lleva aios haciendo. é8
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