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GASTRONOMIA / EL RESPONSABLE DEL RESTAURANTE ‘LA REBANA'COMBINA LA TRADICION CON LA VANGUARDIA

El don de mezclar sabores

s E| joven malaguenio Carlos Caballero Sanguino gana el tercer puesto en el VI Certamen Nacional de
Cocina " Tres aperitivos con salmén y un tridngulo con avestruz con salsa y guamicion le dan el premic
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 Carlos Caballero tiene 25
ahosyalas 1230 horaster-
mina de'despa:ﬁar’ conlos
proveedores para ponerse
manos a laobra en la cocina
 desurestauranteen el Cen-
' tro, La Reban&!Confiesa que
I_aﬁszic:_na'sh trabajoy qui-
Zisporeso,yapesardeser
tan joven,su carrera de coc
nero le estd dando tantas
satisfacciones, entre ellas,
fograrel tercer puestoenel

" Certamen Nacdional de Cocina
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. Mdlaga

Salmén con yogur de menta, con
beicon y gorgonzola a la miel de
cafia y con sorbete de manrana e
infusidn de queso como aperitivo
¥ un triingulo de avestruz como
plato opcional han sido los que le
han dado al codinero malaguefio
Carlos Caballero el tercer premio
(1.000 euros) de la V1 edicién del
Certamen Nadional de Cocineros

Carlos Caballero:
"A veces los clientes
me piden que
ponga cosas
nuevas en la carta”

organizado por la Federacidn de

- Asociaciones de Cocineros y

Repasteros (FACYTRE), celebrada

el pasado dia 20 de octubre, yenla

que participd junto a su ayudante,
Pablo Moreno.

“No tuve dempo de prepararme

¢ certamnen y por eso no pensé que

mén no es un pescado ficil de
cocinar, es 5050 ¥ no da mucho
juego en la cocina de vanguardia®,
afirma este joven cocinero mala-
guefio, formado en la escuela de
la ACYRE de Torremolinos,
donde. a sus 25 afios, va lleva dos
de profesor de cocina.

Nuevas recetas
Conhesa ser un apasionado de su
profesion y ponerie flusién hasta
al mis sendllo de los platos que
prepara en su restaurante del Cen-
tro, ‘La Reband’, en el que intenta
cmnblm.r cocina tradicional con
la de vanguardia, “"Quiero ir intro-
ducdiendo algo de cocina de autor
de hoy porque es lo que 2 mi me
gusta y porque muchas veces la
gente me la pide, pero también
audo mucho la coana tradicional

COCINA MALAGUERA. Carlos Caballero y su ayudante Pablo Morena, en ‘La Reband’.
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Platos ganadores

En &l certamen nacional de
COCINeros, an &l que partc-
paron 12 cocineros de toda
Espafia, Carlos Caballero
presento como apentvos
preparacos con salmon
{obligatorio): yogur menta
con salmdn, salmdn con ber
con y gorgonzola al ak-oli y
miel de cafia y salmon con
sorbete de manzana e infu-
sion de queso. Como plato
ke Bevd: tnangulo de aves-
tnz con salsa de vino tinto
éspacado salteado 08 sa-
tas tomate y albahaca y fat
80 risotto de patata. Caba-
llero participd con su ayu-
dante Pablo Moreno.

porque es La esenda de este res-
taurante que regento desde el
2002", asevera Caballero, mientras
asegura que en Milaga la cocina

de vanguardia va calando poco a
poco, aunque ain it culturs gas-
trondmica en la dudad. No obs-
tante, este cocanero malaguefio,
que ya en el 2001 se hizo con el
primer premio del Certamen de
|évenes Cocneros Andahuces, esti
convencido de que La cocina esti
de moda y que cada vez son muds
las personas que se atreven a
probar cosas nuevas, a experi-
mentar nuevas combinaciones.

Sabor, textura y color

“Hay que mezdar sabores. Buscr
en un mismo plato sabor, textura
y color, y bajo esos tres indices ir
combinando ingredientes pero en

sintonia, con un orden. Y, sobre

_tasrrases [

B “Enun plato
siempre hay que
buscar una buena
combinacion de
sabor, textura y color *

B “En Mdlaga aun
falta cultura
gastrondmica, pero
cada vez mds la gente
se atreve a probar
nuevas
combinaciones”

B “El éxito en la cocina
esta en respetarel
producto”

CARLOS CABALL FRO SANGUING
Cooner

todo, hay que respetar & productc
comenta Caballero, que no deja ¢
tormarse a diario, para lo que de
tro de unos dias acudird a un oo
greso naconal de cocineros oo
Ferrin Adnd y Martin Berasat
gui, entre los ponentes.

Con una amplia carta de tapa
ensaladas, rebands y vinos, Cark
Caballero pone cada afio noved
des culinanas para su clientels e
su restaurante, que ahora con
pletard durante algunas seman:
con los platos que le dieron ef te
cer premio en &l ceramen nad
nal.

Bajo la filosofia de que sobx
todo debe primar una buena ca
dad precio en el restaurante, G
los Caballero, no cesa de pensar e
nuevas posibilidades para su log
que espera poner en marcha ¢
breve,



