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Bajo el Mercado de Colén se esconde el
secret (@ vooes) mejor quardada por los
gourmets contempordngns, Un espacio para
disfrutar de una ‘comida confortable’,

Toto - JOSE MARIA ALVAREZ

Hay ocasiones en las que nuestra dnica preten-

sidn, supuratin el abrumador bombardeo de in-
formacidn y referencias, simplemente reside en
apelar a la normalidad. Una paradeja en si mis-
Mma que o €5 mds que nuestra ileima esperanzi,
Hacer facil lo dificil, convertiddo en natural. La
normalidad como rareza. Y este es el punto en
el que se encuentra el munde de la gastrone-
mia, justo en una encrucijada de su recurrente
pustmnr.itmi.smn en busca de una identidad
propia real, veraz, Sabores reconocibles, aromas
familiares, entorno acogedor, sin excesos, pero
también sin defectos. La cotidianeidad con un
suave aderezo de originalidad. Eso es Habitual,
¢l dltimo miembro de la familia liderada por el
estrellada chef valenciano Ricard Camarena,
Situado en la planta baja del espectacular Mer-
cado de Colén de Valencia (edificio Modernis-
ta que este aino 2016 celebra su centenario), el

El diseno corre a
cargo del estudio
de Francese Rifé,
interiorista de
cabecera en cinco
locales del chef
Ricard Camarena

tumulto de la superficie se diluye 1 medida que
nos acercamos a su entrada. El impacto visual
es contundente y su poder de atraccién apela
a la curiosidad. Misién cumplida. Un disedo
obra del estudio de Francesc Rifé (interiorista
de cabecera en todos los locales de Camarena)
con dos seias de identidad: Madera y circulos
(muchos circulos). Forma geométrica recurren-
te en ¢l apartado gastrondmico mds tradicional
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Cazuelitas ‘vintage' yutensilios de Le Creuset, tablas de
madera y baldosas coma plato... Falés casams, momarelia
rellena, caponata siciiana, piading de pollo de corral, cangidn
e ensatadilla de bogavante, tartar de termera, atin, salmdn o
corvind .. Elaboraciones propias (charcuteria incluida)
y maximo respeto al producto puno.

wwwapand-in.con

Miiximo respeto al producto de

de nuestro imaginario {platos,
cazuelis, bases de vasos y bo-
tellas, rapones de corcho, ¢l
gorro de un chef...). Madera
natural de chopo, 300 metros
cuadrados y capacidad para
125 comensales en una atmés-
fera ciertamente minimalista,
pero también acogedora por
momentos. Capaz de atraer a
un plblico clisico y moderno,
muy al estilo de Valencia. En lo verdaderamen-
te importante, la mano de Ricard Camarena
¢s garantia de una mixima sobre todas: sabor.
Profundidad que sdlo se encuentra bajo la exce-
lencia del producto. Por eso, Habitual propone
una cocina de proximidad, Mediterrinea en
esencia, no cayendo en tdpicos ni vaguedades
y concertando el tan manide, y no por ello in-
teresante concepto. El Mediterrineo desde la
Provenza francesa, hasta Tarifa, pasando por
Italia, rodas las islas y, por supuesto, por la
costa valenciana, Y es aqui donde Ricard Ca-
marena recoge el fruto (literal) del trabajo de
afies en los que se ha ido rodeando de pequedios
productores locales, de la Comunidad Valen-

ciana, que le suministran en exclusiva verduras

proximidad y sabores reconocibles
para una “cocina sin sobresaltos”

y hortalizas de la mixima frescura. Del campo
a la mesa manteniendo el sabor mds narural.
Tal y como Camarena lo define, “una cocina
sin sobresaltos”. Con las verduras como prota-
gonistas, pero también los patés, los queses, las
salsas, los pescados, las carnes, las masas y los
postres. Sabores muy reconocibles, de la tierra
y del mar. Mends de mediodia a precios accesi-
bles, bocados divertidos para compartir, mend
de degustacidn asequible y una carta abarcable
y comprensible. La normalidad ha llegado a la
alta cocina. Bienvenida sea.
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