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Bacira, la Ultima sorpresa gastronémica que emociona en Madrid
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La pasion por la cocina, la amistad y las ganas de sorprender han juntado a tres buenos cocineros
que aportan su especial enfoque de la cocina, del que resulta una suma sorprendente de talento,
buen hacer y emocionante presentacion que cautiva ya desde la efectista puesta en escena en el
que los aromas se desbordan del plato y se contagian incluso de una mesa a otra.

En el corazdn del Madrid mas castizo y casi oculto entre
callejas secundarias, tras unos grandes ventanales se
esconde una gran experiencia de sabores y aromas: la cocina
de Bacira. Un comedor didfano de paredes blancas y e 3
antiguas columnas resaltadas en verde; lamparas modernas y
funcionales. Nada mas ni nada menos de lo que se necesita
para disfrutar en la mesa de una gran propuesta que sale del
esfuerzo, la ilusion y el conocimiento de estos tres jovenes
cocineros que andan al frente del negocio y, detras los
fogones.

Gabriel Zapata, pasional y perfeccionista, descubrié su amor por la cocina en Chile al entrar en
contacto con la gastronomia japonesa. Tras unos anos en restaurantes nipones, decidié ampliar su
experiencia como sushiman en varios ‘japos’ de Madrid y Mallorca. Vicente de la Red representa la
vanguardia, aprehendida en restaurantes como El Celler de Can Roca, Aponiente , Kabuki o



Viridiana. Y Carlos Langreo descubrié que su sitio estaba en los fogones para aportar lo mejor de la
tradicion nacional, tras haber pasado por restaurantes como La Maruca o Martinete entre otros.

Bacira hace una cocina mediterranea con destellos y ‘flashes’
asiaticos. Presentan una carta ‘viva’ y en constante evolucion
que crece y se anima con platos muy sélidos, propuestas muy
redondas; menus que saben mantener el pulso y el nivel plato
tras plato. El resultado es sorprendente, elaboraciones con
fuerza, sabores y aromas potentes y profundos. Si a ello unimos
un servicio con un ritmo bien medido, las emociones se suceden
casi continuamente sin pausa. A su vez, en la sala, Monica hace
un gran trabajo que describiria como ‘profesionalidad francesay,
exquisita distancia y cortesia asiatica’.

A resaltar platos como un ‘tartar de atun’ en el que un ligero

picante ayuda a realzar el pescado; un ‘ceviche de corvina’

de lonjas finas aderezadas por el fresco acido del ceviche; o

unas albondigas guisadas de rabo de toro magistrales que
< se destapan en la mesa para dejar escapar los aromas del
ahumado de madera de roble que invaden y sobrepasan los
sentidos. Un plato sobresaliente.

Grandes productos mediterraneos, de nuestra tierra, con preparaciones
muy bien ejecutadas y alifios orientales que realzan el gusto. Asi, el atun, el
bacalao o las mollejas conviven con ingredientes como las algas, el
jengibre o el lemon grass y, forman recetas como el tiradito de vieiras con
tobiko, brotes, cortezas y yuzu; o la anguila ahumada con ricotta, tomates
Secos, brotes y quinoa, o un sabroso ‘risoteo’ de setas con jamoén. El pulpo
a la parrilla ligeramente ahumado con espuma de patata y butifarra negra; y
un mollete japonés de mollejas de ternera, pimientos rojos asados,
chimichurri y cebolleta, diferente y muy bueno. Los postres ocupan por
derecho propio un lugar destacado en la experiencia de Bacira. Dulces que
resultan ligeros y frescos como la manzana impregnada de lemon grass
con helado de piel de limon y bizcocho de ron.

Bacira es una fiesta gastronémica a precios muy contenidos.

Precio medio: 30 €; menu degustacion ‘sorpresa’: 30€, menu del dia:13'90 € (cambia
semanalmente).

Bacira. C/ del Castillo, 16. Madrid. Tel. 91 866 40 30. www.bacira.es




