El restaurante de moda en Manila es español

Tan solo tres meses después de su apertura en Manila, el nuevo restaurante español Vask ya es todo un referente gastronómico en la capital filipina. El chef santanderino José Luis González muestra en este local su mucha experiencia acumulada tras los fogones. No en vano ha cocinado en los mejores restaurantes del mundo, entre ellos el actual número uno, El Celler de Can Roca, proclamado hace apenas dos meses por la revista Restaurant.
Tras viajar por casi todos los países asiáticos en busca de aventura y exploración culinaria, el  cocinero español se estableció finalmente en Filipinas, lugar con el que se siente vinculado(1) de forma especial. Primero ejerció como jefe de cocina en las famosas cadenas de hoteles Sofitel y Shangrila, lo que para él significó un período de adaptación y de integración a una nueva cultura. En este período se gestó(2) su actual sueño de lograr abrir su propio restaurante para así tener más independencia y realizar algo con más pasión. También buscaba un lugar donde poder dar rienda suelta(3) a su creatividad, usando las últimas técnicas culinarias de la alta cocina.

El mismo nombre, Vask, ya deja intuir su apuesta por la gastronomía vasca. Este es un restaurante de tapas modernas, pero que no deja de lado lo más clásico. « A alguna gente le está costando el asimilar este nuevo concepto, que consiste en tratar de hacer algo original y divertido con la comida, al mismo tiempo que respetando los sabores tradicionales », comenta el jefe.

Por el momento, el ritmo es frenético en la cocina. Para abastecerse(4) de la materia prima se recurre a productos filipinos de alta calidad, pero también hay algunos que son importados directamente desde España.

 Por unos 2.000 pesos (40 euros) se puede disfrutar de un exquísito menú degustación. Una de las tapas más populares y que más atraen a los filipinos es el pulpo a la gallega cocido y ahumado en pimentón crujiente y emulsionado con aceite de oliva.Y de postre, un arroz con leche acompañado de crema helada caramelizada o de leche frita.

Adrián Fernández
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Vocabulario :

1- Vinculado (vincular) : lier, attacher.

2- Gestó (gestar) : concevoir.

3- Dar rienda suelta : donner libre cours à.

4- Abastecerse : s’approvisionner.

Orientaciones :

1- ¿Qué incita a José Luis González a expatriarse ?
2- Detallar su recorrido profesional.

3- Explicar el nombre del restaurante y el concepto que quiere desarrollar su jefe.

4- ¿Cómo trabajar en el extranjero puede enriquecer tus prácticas profesionales ?
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