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El Poblet ha cumplido 21 afos desde
que Tomas Arribas abriera sus puertas
en la costera Denia (Alicante). Una
primera época de cocina popular que
no comercial, no exenta de cierta in-
quietud evolutiva y sobre todo de reve-
rencias al producto. Enrique Dacosta %
se incorpora en la segunda década e
inicia una particular revolucion, “in-
tento desde el principio olvidarme de
donde estoy, de donde soy y de donde
viene el producto que utilizo, para a
partirde ahi desarrollar mi propia idea”.
Dacosta extremefo, Arribas bur-

piracion y espontt
excelencias de la materia L
esplendorosa la aristocrdtica gamba como la proletaria acelga.
Hay pinceladas de gastronomia regional, pero trazos de cocina
plurinacional. Debemos hablar por tanto de culinaria de autor,
imaginativa, talentosa y muy personal, sin mds identidad que la

El Poblet ha conseguido situarse entre los
restagurantes con mayor proyeccion en el
actual panoroma culinario espariol

de su propio responsable, para referirnos a lo que se cuece hoy
en El Poblet de Denia (Alicante).
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galés,y El Poblet en Alicante. Superar estas
referencias geograficas sin mas influencias
que las justas son el primer objetivo del
joven cocinero, con la obligacidn anadida
de evitar una ruptura absoluta con la fruc-
tifera trayectoria del restaurante, "yo no
puedo decirle a un cliente que ya no hace-
mos tal o cual arroz. Ahora bien, he ido
introduciendo otros arroces que tienen que
ver mas con mi manera de entender la
cocina”,

Y este autodidacta encuentra el equi-

librio para su actividad en su propio méto-
do, “primero el producto, después la idea y
finalmente el desarrollo del plato”.

Y en este orden secuencial, la calidad
de la materia prima es condicion antes que
su procedencia. Asi, a la majestuosa gamba
local se le suman las ostras y percebes de
otros origenes. Asi, con productos de aquiy
de alla, de incuestionable excelencia y sin
mas transformacion que la necesaria, co-
mienza a germinar la idea culinaria que
encuentra su plasmacion gracias a una

exquisita técnica. El resultado, dispar. Des-
de actualizaciones de platos memorables
como las Gambas en bleda, especialidad
regional del interior a base de gamba de rio
y acelga, hasta propuestas rompedoras sin
precedente alguno como el elogiado y
aplaudido Cubalibre de foiegras.

Por tanto, identidad personal por enci-
ma de canones académicos, “igual en un
ment tengo tres platos sequidos en los que
hay hierbas, y quiza no deberia ser asi, pero
lo es, porque en ese momento en concreto

la inspiracion viene por esos derroteros”,
anade Dacosta.

Y es que no se pueden poner puertas al
campo ni margenesa laactividad creativa.
No obstante, matiza el cocinero, “al final
los ments se desarrollan con bastante
armonia. Hay grandes cambios de ritmo
que el cliente puede entender como pro-
vocaciones. Pero para mi son juegos posi-
bles. Todo lo que hago es perfectamente
posible”.

Y lo que hace es canalizar una necesi-
dad creativa personal que se manifiesta en
cada uno de sus platos, "yo no creo que
quien se embarca en una aventura de este
tipo y decide montar un restaurante como
éste lo haga pensando en la prensa, en la
fama o en el auge que pueda tener. Creo
que es una manera de plasmar tus ideas, de

Primero el producto, después las ideas y, finalmente, el desarrollo del plato.
Este es el método en el que Enrigue Docosta boso lo construccidn de su cocing

exteriorizar algo que necesitas expresar”.

Entiende Enrique Dacosta que un res-
taurante de altos vuelos como El Poblet
debe ser rentable, “no me gustaria que el
resto de actividades que hacemos, tuvieran
que costear los gastos de El Poblet. Este
restaurante puede ser un capricho pero
tiene que autofinanciarse, y si ademas se
puede ganar dinero, pues mejor. Es cierto
que como les pasa a otros éste es un
restaurante de minorias. De todas formas,
con 40 servicios para comer y otros tantos
para cenar ya nos permite seguir haciendo
lo que hacemos, no necesitamos mas".

A pesar de este publico minoritario que
visita asiduamente los restaurantes de alta
cocina, Dacosta se felicita del metedrico
auge de la gastronomia espanola, confi-
riendo la responsabilidad a los grandes
personajes que se mueven en este sector,
“creo que el hecho diferencial y el motor de
esta revolucidn en la cocina se debe al
factor humano, al enorme valor y a la
calidad humana de los grandes cocineros
que actualmente estan en el oficio. Antes
nadie ensefiaba nada, todo se mantenia en
secreto. Hoy se muestran los platos incluso
antes de ponerlos en la carta, y no pasa
nada. Es un buen momento para toda la
cocina en general, y especialmente para la
que practicamos en restaurantes de este
tipo”, concluye el cocinero.

El Poblet vive pues su momento mas
dulce de la mano de un Enrique Dacosta
proyectado hacia las mas altas cotas del
panorama culinario actual, fiel a sus con-
vicciones y sin mas exigencias que las
propias, las que marca su personal e in-
transferible manera de entender el arte
culinario.
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CIGALAS

Ingredientes

! w cgata de 250 g por persona
cebobling- picads
ot de “quenand
CALDO DE CIGALA

Ingredientes
! & lemale picads
cancasa y cabeza de cigata
!« cebotla
/o puerws

Elaboracion

Pachar con la cebolla, el puerro, picados,
agregar las hojas de eucalipto secas, el
tomate y las cabezas de cigalas. Mojar con
agua hasta cubrir (1| de agua). Cocer
hasta conseguir 300 ml. Triturar y tamizar
el conjunto. Poner de nuevo a fuego,
rectificar de sal e infusionar las hojas de
eucalipto verdes.

PURE DE BERENJENAS

Ingredientes

Elaboracion

Asar las berenjenas por el procedimiento
tradicional. Sacar la carne de las mismas,
introducirla en el robot y emulsionarla con
el aceite de oliva y el curry, rectificar de
sal y reservar en el robot.

ROMANESKU

“Ingredientes

10 g momateétu por persora

Elaboracidn
Asar a la plancha con punto de sal, pero
tiene que quedar casi crudo.

Montaje
Sobre un plato cuenco, disponer una cucha-
rada de puré de berenjena, sobre ella unos
trocitos de Fisherman's al eucalipto, no de-
masiado fino, para que en la boca, mientras
vayamos comiendo, tengamos momentos mas
potentes y mas suaves, aln asi tiene que
seguir predominando el sabor a cigala.
Encima de la berenjena poner la cigala que
tendrd 1 minuto de horno, pintada de aceite
solo para que entre el calor, porque la coccion
es minima.
Afadir alrededor del puré dos cucharadas de
caldo de cigala, levemente trabado. En un
punto del plato colocar el romanesku y sobre
la cigala el cebollino picado y la sal.

PASION

Ingredientes

05 € gula de ba pagsn
L5 & savate (f por /)
/0 w fkoras de gelaling

Elaboracion

Mezclar los ingredientes y emulsionar en
la montadora de merengue a 5 grados de
temperatura, durante 15 minutos. Dejar
reposar, al menos 6 horas en una placa de
2 cm. de grosor, en la camara. Cortar
rectangulos de 2 por 5 cm los cuales hay
que templar, a la hora del pase, en
salamandra (muy poco).

CONSOME DE PINO
Ingredientes
) w nudiles de pinog
5w piiag vevdes
3 € apua
200 g azicar

Elaboracion
Escaldar todo el pino y cocemos en los 3 |
de agua todos los ingredientes muy
lentamente hasta reducir a 2 | el conjunto.
Después dejar reposar el consomé en la
camara. Por litro de consomé anadir 4
gramos de agar y estirar en platos
adecuados.

A= B NG

Fote agads dotre pinse vidiales g pagon

FOIE
Ingredientes
/w gote de 400 gr.

Elaboracién

Grillar el foie en la sartén ya saladoy a
temperatura ambiente. Hornear a 140
grados durante 5 minutos y dejar reposar
en papel absorbente. Después tenerlo
durante 15 minutos en la salamandra a
unos 40 grados de temperatura, Al pase
introducir el foie en un ligero almibar de
pino a 40 grados durante 5 minutos.

OTROS INGREDIENTES
cebotling
qal en eqcamag

Montaje

Calentar un minuto el plato en el horno.
Templar la pasién en la salamandray escurrir
el foie. Debajo del foie colocar las pequefias
hojas de ficoide que van a dar tan sélo una
textura crocante al plato. La pasion es muy
delicada y tiene que salir rapidamente a la
mesa.
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Molugess con nanarga ganguina ¢ hierbag

Gambag a la braga con “bleda” ¢ acede de g cabezag

gredientes

Z @ cuckaradas de acedle de
ag; bage

! w pucwr Hance

! w cebolin

Z g pimenlén aguduboe

0

4

w catbezas de gamba a fa braca

50 g catabacin
¥ w hebrag de azagin
20 g hopas de pewgpd
ACEITE DE GAMBA PHARCELES DE “BLEDA" S
Ingredientes ENCEBOLLADA l;’o‘char t?l|len éodla la vlerd)urJa {me;os el 5000
: el perejil y de la acelga), las cabezas y
Pt e e aadir agua hasta cubrir el conjunto. Salar NARANJAS SANGUINA MOLUSCOS HIERBAS
i 5 o 7 4 ac&%:m y cocer unos 25 minutos, espumando si ngredientes Ingredientes . Ingredientes . )
i B e i i fuera necesario. Agregar el perejil y las /€ zumo de navayn sarguing 7w canaitas 2 @ hopas de ovdgans:
0w WMJL gamba usg acelgas restantes y dejarlos durante 5 2 g Campar Z « almggze . 2w hopas de eqlruagen
griladas @ ba buade Elaboracitn minutos mas. Despucs‘t‘murarlos en el 5w fegac de gefalina 7w clsckinas J’WW 7w ‘Wﬂm"ff’
Picar la cebolla muy fina, confitar robot, tamizarlos, rectificar el punto de sal Elaboracidr f w porcabod Z a lgfag do peuijolls
Elaboracién lentamente en una porcion de aceite y y espesor, segdn el gusto, ¥ reservanios Dli )‘UTUU |I ti fi ;' . m@ ek ﬁ%&mffgfy i eende
Grillar las cabezas en la parrilla luego en caliente escurrir bien. Cocer las para el pase. péién?a?: :c‘:,':,:?]j:nvp;gg;g? con el eSS aal Mabdorn S
concienzudamente. En una perola ir ~hojas de las "bledas” y enfriar en agua . . at ey
confitando en el aceite el ajo y el puerro, helada con sal. Extender la hoja dfg"bleda" COLAS D,E GAMBAS Hesto: e INiharais-y <l Canpar E(i: ‘][:Ia;””;mebes S0 e sBlo:1-mintito e i:i ;‘{XX\QM
afiadimos las cabezas y confitar hasta que  ya cocida y en el centro de ella poner una Elaboracidn d g IS: A 1 almelaey dehia 55 L
todo el posible liquido de las cabezas y cucharada de cebolla pochada y proceder a  JUSto @ la hora del pase, salarlas y y TOCC on ahs_ o zéasdy ¢ asl
verduras se evapore quedando solo aceite cerrar el pharcelé. pintarlas con su aceite, y grillar en la brasa ;no‘usccs en‘agua irviendo de mar claro.
etirar las cascaras.

y su sabor. Reposar el conjunto 24 horas bien caliente, vuelta y vuelta. Luego

en frio y colar a dosificadores.

sacarlas y proceder al montaje con el
conjunto caliente. Las hojas de acelga roja
alifadas les van a dar frescura y textura al
plato, al que también espolvorearemos
cebollino picado y sal.

Montaje
Poner los moluscos con la gelatina y decorar con las hierbas, la ralladura de limon y los dados de manzana. Aderezar con unas gotas de aceite
y sal Maldon.

_’,@ g

= 2 o kg
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Satmenele con g perlas, acelde de pergild picanle y verdurag & hsya

PERLAS DE SUS CABEZAS
ngredientes
20 @ cabezaq éatmonele lowladss
at konns

dienle de age- A’wgm
e
/ a cedoda
WZ o« fewa, a MBS
25 ml_gewer geco
100 g peras de gécnta

¢ agua

7w caberag de bogatvante
@&
&

Pochar las verduras y las cabezas de
bogavante, bastante. Afadir el jerez, las
cabezas y mojar. Cocer muy lentamente
hasta obtener 1 litro de caldo. Colary
afadir las perlas. Cocer durante 10
minutos y reservar.

Py

ACEITE DE PEREJIL PICANTE
ngredientes
! w dienle de app
20 of acele

100 g perepid eqcatdads
gat

W w rafladuna de bmen verde
! w qunditia

Elaboracion

Sofreir el ajo con aceite y triturar en la
robot el conjunto. Dejar reposar 12 horas y
colar.

SALMONETES
Elat
Grillar el salmonete primero por la piel,
sacandole una finisima pelicula crocante
de su delicada piel. Por la parte de la carne
solo tocara la plancha, y en una placa
pintada de aceite de regaliz suave, poner
los filetes. En la salamandra reposaran y se
terminaran de hacer. Buscar un punto muy
jugoso, de tan delicado y agresivo animal.

racion

OTROS INGREDIENTES
dienle de desn Hanco
condiglone
celodiine
pengolte:
polve de conleza de cerds

Montaje

Presentar segun la fotografia.

N & LSS A NG

Lamuinag de cacas con hebads de azajrin

LAMINAS DE CACAO
Ingredientes
100 g cacas en potoe-
00 g azicar
100 mé agua

Elaboracion

Hacer un jarabe con el agua y el
azlcar y mezclar con el cacao en la
robot. Estirar entre papel sulfurizado
y tenerlo en el horno a 140 grados
durante 10 minutos.

GANACHE CREMOSA
Ingredientes
/€ nala B3% ME)
00 g chocobale (1% cacas)
watladivea de wn dmen

Elaboracion

Hervir la nata y anadir fuera del
fuego el chocolate. Mezclarlo bien.
Introducir en la montadora a media
potencia. Rallar el limén maduro y
dejar unos 15 minutos. Introducir y
mantener en manga pastelera.

HELADO DE AZAFRAN
Ingredientes
200 mt nala
50 g lucosa
200 g azicar
30 w hebrag de azagin
¢ g edlabibizante
/€ lecke

Elaboracién

Hacer un caramelo dorado con la
glucosa y el azicar. Anadir la nata y
la leche y llevarlo a ebullicion.
Después infusionar el azafran y
afadir el estabilizante. Dejaremos
reposar al menos 12 horas. Pasar por
la sorbetera a -6°C.

OTROS INGREDIENTES
dadsy de geté de menla
Lagloncibls de buvcke
polwo- de habag de cacas

Montaje
Entre capa y capa pondremos una
ganache, para convertirlaenunalasafia
de tres capas. El brioche es la base del
helado de azafran. Después espolvorear
la gelé de menta y en un montoncito
poner ¢l haba de cacao molida.

[E1%) I
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Porag af Lsggeo con heyalde de cacas i mogeovads

. - e

-

Ingredientes
/ Ay pewas de agua de da XAKA

s 2.4 4 i por 1)
: 5 100 mt srugs- de pera Witkiame
" Elaboracién

% En el jarabe caliente introducir las peras
- peladas y deshuesadas. Cocer y dejar
'::.. enfriar en el jarabe, no demasiado cocidas:

en un punto jugoso. En frio hacer dados
_regulares que sumergiremos en el jarabe
de su coccion con orujo de peras Williams.
Macerar al menos durante 12 minutos y al
~ pase escurrir bien. ST

HELADO DE TOFFEE -

Ingredientes

20 g azicar y

¢ - a ez de glucsea .
A C decke gregea dowaca.

g Pg eslabilizanle .~

Elaboracién = -

\ Con el aziicar y la glucosa hacer un
.“- ; _ caramelo oscuro arijg_e afiadimos la nata.
. Mezclar y seguidamente hervir la leche e
~— introducir el estabilizante. Dejar reposar
v— - 12 horas y pasar porla mantecadora. Los
- ~helados nos gustan no demasiado frios, a
|y — unos -5 grados ,asi ‘apreciamos mas los
N -~ - _aromasyla textura. o
N ~ ~—
:“‘N ~—
R
——
S
TN —y -~
§ ~ —
L —y ~ —
M i B
- -
e
-—
N .
T — ~
~—y

HOJALDRE DE CACAQ
Ingredientes
! u placa de hopaldee
parvabe ( por 1)
cacas en pobes:

Elaboracion

Pintar la placa de hojaldre de jarabe y
espolvorear por las dos caras de cacao de
forma regular. Cortar tiras de 2'5 mm por
10 cm de largo que pondremos entre
tapetes de silicona y hornearemos a 170
grados durante 20 minutos.

GELE DE MOSCOVADO
Ingredientes
/¢ apa
50 g azicar Msgcotads
4 g agaw agarv

Elaboracién

Subir de temperatura el agua, el agar y el
azlcar Moscovado y después dejar reposar
en placas amplias para que la gelé sea lo
mas fina posible. Es recomendable no
hervir el conjunto para que no se evaporen
los aromas del azucar.

CUAJADA DE OVEJA
Ingredientes
/& lecke
cuags naluwal e cavds

Elaboracién

Hervir la leche e introducir el cuajo.
Después colarlo y dejar reposar en frio.
Salo es necesario un poquito para cada
racion.

Montaje
En un molde redondo de las dimensiones que
se desee poner las peras escurridas, a
continuacion la gelé de azicar Moscovado,
el cuajo y la quenelle de helado de toffee.
Seguidamente espolvoreamos de hojas de
menta y el bastoncillo de cacao.
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HELADO CREMA AVAINILLADA DE TAHITI CUAJADA DE CABRA AL
Ingredientes Ingredientes CARDAMOMO
/& decke atumada /€ decke de owgra Ingredientes
200 g azicar 0 g azicar /€ leche de cabra
% g glucsea 12w wvainas de vaitéa cudgs de cards :
5 g eqlabidizanie £« gemag polue de candamoms
Elaboracion Elaboracion Elaboracion
Levantar el hervor con el azicar y anadir Preparar una crema inglesa a la que al Calentar la leche e infusionar los pelillos
la glucosa mas el estabilizante. Dejar ... final incorporemos la vainilla en infusién, del cardo. Dejar reposar en frio. Al pase,
reposar en la nevera 24 horas y pasar por para no perder muchos aromas. con una cucharilla, espolvorear en el plato
la sorbetera. un poquito de polvo de cardamomo.
2 " OTROS INGREDIENTES
Montaje dadoz de 0,5 por 0,5 em. de
En un plato de fondo recogido, poner 2 cucharadas soperas de crema de vainilla, y el avwspe de catabaza
bastoncillo de brioche. Al lado la cuajada y el yogur agrio. Hacer un cordon de pectina de gl Ague
arrope y en el centro del plato, unos dados de arrope de calabaza. Hacer una quenelle de buische avleqans de eqpeciad
helado y en un vasito ponchero poner una leche con infusion de hierbaluisa. pectina de avspe "bage’
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