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Entrevista: el
chef en primera [ *
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Menus muy
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Maria Teresa Iglesias, Tita, y Javier Montero, en el Hotel Restaurante Javier Montero, en Ribadeo. FOTO PEPA LOSADA
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__|Ethotel-restaurante 000
Fiel a un estilo: cocina y servicio

Tras Texturas Galegas, Javier Montero completa su oferta con otra apertura en Ribadeo

J.A. RIBADEO

[ E] chef Javier Montero,
miembro de una saga de empre-
sarios que se ha hecho un nom-
bre en la hostelerfa, con su espo-
sa, Maria Teresa Iglesias, Tita, se
ha asentado en Ribadeo. Tras el
traslado a principios de 2018 de
Texturas Galegas de Santiago de
Compostela al casco viejo de Ri-
badeo, meses después abria el
Hotel Restaurante Javier Monte-
ro, con el que complementd su
oferta. Para este nuevo estable-
cimiento optaron por acometer
la restauracion integral de una
casona noble situada en As Ba-
rreiras, Vilaselan, en las afueras
pero muy bien comunicada con
el casco urbano de Ribadeo. Pa-
ra acometer el proyecto conta-
ron con ayuda del GALP A Ma-
rifia-Ortegal.

En el hotel restaurante hacen
valer dos puntos fuertes, dos pi-
lares que caracterizan los nego-
cios de Javier Montero: el sabor
gallego en la cocina y un ser-
vicio cuidado y personalizado,
tanto en el restaurante como en
la parte de hospedaje.

En el restaurante, la cocina
creativa de Javier Montero es-
t4latente. El comedor tiene una
capacidad méxima para 60 co-
mensales, que pueden degustar
cocina elaborada y actual, pe-

A través de un gran ventanal se puede ver el trabajo de la cocina. FOTO P. LOSADA

ro en el que siempre esta pre-
sente la tradicion y el sabor de
la cocina gallega. Es el novedo-
so concepto, la mezcla de tradi-
ciény creatividad, al que ha lle-
gado Javier Montero tras mez-
clar anos de experiencia per-
sonal con las ensefianzas de la
cocina de siempre, que apren-
di6 de su madre.

En cuanto al hotel, dispone de

cuatro habitaciones exclusivas,
concebidas con el maximo mi-
mo para que el huésped encuen-
tren en ellas todas las comodi-
dades, para estar como en casa.
Y todo ello en una ubicacién
privilegiada, un cruce de cami-
nos entre Galicia y Asturias y
con la proximidad de la playa
de As Catedrais, uno de los ico-
nos turisticos por excelencia.

EL OBJETIVO

Buscar

la plena
satisfaccion
del cliente

En As Barreiras, tiene
cuatro hahitaciones
exclusivas

El restaurante tiene
capacidad para
60 comensales

Oflcma Avda. Calvo Sotelo 32 Entlo . 27760 Lourenza Lugo . TeI
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Un toque personal y moderno

El hotel restaurante ha sido concebido mimando hasta el dltimo detalle

J.A. RIBADEO

[ «Fstamos moi satisfei-
tosy», apunta Javier Montero so-
bre la restauracion de la casa 'y
el resultado final del restaurante
y hotel. «Tanto Tita coma min
imaxinamos a casa que queria-
mos e fixémola como pensamos.
Non se trataba dun restaurante
e un hotel sen méis, sendén como
cando vas de festa de invitado a
comer a unha casay.

Y en el proyecto, un papel fun-
damental lo han representado
los padres de Tita: «Sempre es-
tiveron con nés, apoiandonos e
axudando dende o primeiro mo-
mento, incondicionalmentey,

coinciden Javier y Tita.

Una de las zonas del comedor del restaurante.

Célullbsa
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Tentadoras propuestas en
tapas, menu diario o carta

Javier Montero ofrece méas de una veintena de platos
en el restaurante y otros tantos en Texturas Galegas

J. A. RIBADEO

e A la hora de comer,
aunque el modo de cocinar y
concebir la cocina de Javier
Montero esta siempre presen-
te, en el hotel restaurante y en
Texturas Galegas se ofrecen dos
modelos diferentes.

En el primero, el cliente dis-
pone de una veintena de platos
en carta, desde entrantes como
tortilla de patatas con berbere-
chos y grelos a terrina de pulpo
prensado a la gallega, o vichys-
soie de puerro y coco con tartar
y grelos. En pescados, desde lu-
bina, fabas de Lourenza y chan-
gurro de centolla a bacalao con
veluté de jabugo y verduras del
dia. Y no faltan las carnes, co-
mo las carrilleras de ternera y
calabaza o el solomillo de ter-
nera gallega y foie.

Ademas de la carta, de octu-
bre a mayo, de martes a vier-
nes, excepto festivos, se sirve
el menud de mercado, consisten-
te en un aperitivo, dos entran-
tes, pescado o carne, postre y
una bebida por persona, al pre-
cio de 22 euros. Otro menu es
el de degustacion, compuesto

por snack, dos entrantes, pes-
cado, carne, dos postres y petit
fours con el café. Se sirve a me-
sa completa, varia segtin el mer-
cado y el precio es de 45 euros

por persona.

En Texturas Galegas, Javier
Montero ofrece una carta con
una veintena de tapas, frias y

LA BODEGA
MUCHO DONDE ELEGIR

calientes. Son elaboraciones de
todo tipo, exquisitas, sugerentes,
con su sello personal y priman-
do como siempre el producto
local, de la tierra. De octubre a
mayo, de martes a viernes, ex-
cepto festivos, en Texturas Ga-
legas se sirve también mend del
dia, por 14 euros el comensal.

Un detalle de la barra del hotel restaurante.

El ambiente calido caracteriza el nuevo comedor. FOTOS PEPA LOSADA
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Javier Montero Chef

«Apostamos pola cociia galega
porque € a nosa identidade»

«Este é un proxecto que tinamos pensado Tita e mais eu fai anos; unha aposta diferente,
baseada na tradicién, no produto e na calidade», di sobre o novo restaurante hotel

J. ALONSO RIBADEO

hamo a Javier Mon-

tero para facerlle una

entrevista e el ponme

nun amable compro-
miso, cando me di: «Ti cofieces
a mifia cocifia, asi que a entre-
vista deberiacha facer eu a ti.
Ti deberias dicir como é, que
sentichesy.

Cando vas comer 4 stia casa
(asi se refire ao seu restaurante)
sabes que vas atopar algo mais,
non vas solo a comer, vas a sor-
prenderte, a gozar da mesa. Sei-
no, pero replicolle: «O protago-
nista es ti. A xente quere saber o
que ti pensas, non euy, lle digo.
Pero Javier insiste: «Tita (a sia
muller, coa que mantén unha
absoluta complicidade, impres-
cindibles un sen o outro) e mais
eu somos os tltimos protagonis-
tas. Se non temos un pescadeiro,
unha fruteira, un equipo... que
entenda o noso traballo e crea
en nds non seriamos naday.

Asi é Javier Montero, o chef
de Texturas Galegas e do Ho-
tel Restaurante Javier Montero.
Fala de cocifa e mestura senti-
mentos, o estado de dnimo das
persoas, a diversion e satisfac-
ciéon comendo... porque a sta co-
cifia é unha extension del. «On-
de méis comodo me sinto é na
cocifiay, di. Un espazo aber-
to, transparente: «Esta sempre
aberta para quen queira vela. Se
fora hoxe, teria feito no restau-
rante unha cristaleira de arriba
abaixo, ainda mais da que hai
agora, para que se vira todo».

Porque a cocifa a Javier Mon-
tero venlle do berce. Fala do que

Javier Montero na cocifia do hote

aprendeu da sda nai, da tradi-
cién 4 que lle pon un toque ca-
nalla, xusto, sen pretensions, sen
caer no snobismo.

A formacion

As precoces ensinanzas dos fo-
gbns maternos foinas pulindo
na Escuela de Hosteler{a Lamas
de Abade en Santiago e despois
recorreu o mundo cofiecendo o
traballo de importantes chefs.
Pasou polas cocifias de varios
estrelas Michelin, dende o cata-

| restaurante, onde di sentirse mais comodo. FOTO P. LOSADA

«Non son un cociiieiro
mediatico, son de
estar na cociiia»

«femos clara a meta
e imos cara ela
pasiiio a pasiio»

14n Santi Santamaria aos galegos

Marcelo Tejedor ou Tofii Vicen-
te, hasta que se instalou en San-
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tiago. E seguiu facendo camifio
hasta o seu traslado a Ribadeo,
primeiro con Texturas Galegas,
e recentemente abrindo o Ho-
tel Restaurante Javier Monte-
ro: «Este é un proxecto que ti-
flamos pensado Tita e mais eu
fai anos, unha aposta diferente,
baseada na tradicién, no pro-
duto, na calidade. Ao principio
non pensdbamos compaxinar
os dous negocios, pero Textu-
ras Galegas, que € un concepto
mais de tapas, tivo unha acolli-

da tan boa, que decidimos se-
guir cos dous».

E ai segue Javier Montero, co
seu concepto da cocifa crea-
tiva: «A cocifia é moi persoal,
como pode ser calquera outro
traballo que esixa certa creati-
vidade. Ao final, o que pretendo
¢é facer a cocifia de sempre, de
sabor, pero actualizada, mima-
da, con moito traballo e estudo
detras. Unha cocifia actualiza-
da pero baseada na tradiciény.

Entusiasmo e ilusion

E tamén moito de entusiasmo
e ilusion no que se fai: «Dende
logo. Eu non son un cocifieiro
medidtico, son cocifieiro de es-
tar na cocifia. Ese é o meu espa-
z0, onde probo, creo ¢ experi-
mento. Cando o fago, uns pra-
tos saen ben e outros mal, pe-
ro tefio a sorte de traballar nun
oficio que me apaixona, co que
me divirto. A hostaleria é moi
escrava, e hai momentos en que
te sentes canso e a mente non
traballa igual, pero a min encan-
tame e por iso teflo moito a fa-
vor. Son un gran devorador de
libros gastronémicos e gusta-
me formarme sempre. Iso ddme
vantaxe 4 hora de elaborar co
meu equipo novos pratos, sen-
do moi esixente».

E nesa folla de ruta estd o no-
vo hotel restaurante: «Tita e eu
temos o obxectivo moi marca-
do. Imos pouco a pouco, pasi-
flo a pasifio. Temos clara a me-
ta, apostando pola nosa vision
da cocifia galega, porque é a no-
saidentidade, o que queremosy,
conclde.
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Para tapas, Texturas Galegas

La apuesta por la materia prima de primera calidad en el corazén del casco viejo de Ribadeo

J.A. RIBADEO

[ Texturas Galegas ini-
cid su trayectoria en Santiago
de Compostela, hasta que el aflo
pasado se traslad6 a Ribadeo,
manteniendo no solo el nombre,
sino el concepto de taberna con
un punto informal para disfrutar
de tapas con el toque personal
de la cocina de Javier Montero, a
precios asequibles pero mante-
niendo la premisa irrenunciable
del cuidado en la materia prima,
supervisada a diario.

Texturas Galegas se encuentra
en el corazon del casco historico
ribadense, en el bajo del niime-
ro 7 de la calle Antonio Otero.

Las cartas varfan en funcién
de la temporada: otofio-invier-
no y primavera-verano. Los vi-
nos con tapas son otro de los
puntos fuertes de este estable-
cimiento, buscando el marida-
je ideal en un ambiente confor-
table, que prima el gusto por la
conversacion y por labuena co-
mida y bebida, sea en la terraza
interior (otro plus del estableci-
miento), o comiendo o cenan-
do en la entrada con mesas al-
tas o en el propio restaurante.

Como siempre, la decoracion,
el cuidado en los detalles y el
buen gusto estdn muy presen-
tes en Texturas Galegas.

A la hora de comer, ademas

Javier Montero y su esposa Tita, en

i " j— .
Texturas Galegas. FOT0 PEPA LOSADA

del mend diario de octubre a
mayo, las propuestas, una vein-
tena de tapas frias y calientes y
postres, son de lo més sugeren-
te:; pastel de centolla; codillo de
cerdo asado con puré de patata
trufado y guiso de setas; merlu-
za a laromana con salsa tartara
y verdura de temporada; patata
al horno con picadillo de zorza;

La carta varia en funcién
de la temporada:
otoiio-invierno y
primavera-verano

como unha obra de teatro; nos
poiiemos os elementos e os
clientes a satisfacciény, apun-
ta el chef, Javier Montero, quien
dice que logra atender Texturas
Galegas y el restaurante hotel
con la ayuda de su esposa Tita
y «botando moitas horasy, ade-
mas de contar con personal de
absoluta confianza.

Y muchas miés pro-
puestas, como pulpo a
la brasa con patata arru-
gada, mojo picoén y cru-
jiente de arroz: «A coci-
fla tamén ten a sta par-
te de xo0go, de diversion,
tanto para o cocifieiro como pa-
ra o cliente, co que tes que bus-
car unha certa complicidade. £

cafiitas rellenas de crema de ma-
racuyd; crema de arroz con fru-
tas escabechadas...
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Cocina con nombre propio

Apuesta por el producto gallego de temporada, de proveedores de confianza

DE JAVIER MONTERO

JLA. RIBADEO

mmmm La cocina de Javier

Montero entra por los
sentidos. Prueba de ello son los
platos que ilustran esta informa-
¢i6n. Y en un mundo globaliza-
do una de sus caracteristicas es
la apuesta por el producto galle-

20, de temporada, de proveedo- — X p— i
res locales de confianza. Chuletas de cordero al horno. Bacalao confitado, jabugo y miel.  Fruta de la pasién, coco y menta.

Canelones de galo celta. Micuit de pato con manzana.

-

= g Plato elaborado con merluza del
El postre «leche, cacao, avellanas y azlicary.

Ensaladilla de perdiz con escabeche. pincho de Celeiro.
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