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LOS COMIENZOS: Martin Rebaudino
naeié en La Cumbre, Cordoba, en el seno
de una familia con restaurante propic
desde 1948, La Casona del Toboso. Llegd
a Buenos Aires a estudiar el canto de las
cllas y ensequida comenzd a trabajar en
el mitico Catalinas con Ramiro Rodriguez
Pardo. En Espafia cocind en el Zalacain

y en los restaurantes de Martin Berasa-
tequi, entre otros lugares, hasta volver

al pago, para trajinar durante 18 afios en
Oviedo, de la mano de Emilio Garip. En
el camine gané el primer premio al joven
chef (1256), el Gorro de Oro (2003), fue
representante argentino para el Bocuse
D'Cr (z005) v obtuve el primer premio
con su plato de pescado en el concurso de
la Academia Culinaria de Francia (2010).
EL AMBIENTE: esquina cogueta y elegan-
te de Barrio Norte que ofrece una puesta
intima con cocina ligeramente a la vista
tras un mostrador de madera y mérmol.
Un espejo amplia el lugar; un cuadro de
colores vivos, el tinico detalle decorative.
Mesas y zillas de madera y cuere para 34
comensales con blanqueris, vajilla de cali-
dad y mozos vestidos a la antiqua usanza.
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LA COCINA: de autor comprometido con
las tecnologias aplicadas a la cocina v los
ingredientes autdctonos que consigue
personalmente, logrando sabores netos
del Mediterrdneo sin barroquismos. “Cen
el iempo quiero lograr que Roux sea un
cldsico que hasta pueda merecer estrellas
Michelin®, afirma.

LOS RECOMENDADOS: de las entradas,
sopa de zapallo con mejillones, ali oli y se-
millas de girascl, ostras vivas de la Pata-
gonia, jamdn crudo Pazo de Manzaneda o
huevos de campo a 63 °C con chipirones.
Codorniz confitada rellena de humita con
gu caneldn erocante v lomo de merluza u
otra pesca del dia con terrina de espina-
cas como principales.

LAS BEBIDAS: carta de vinos de 70 eti-
quetas divididas por regidn y cepaje, con
vinos de bodegas grandes v de endlogo,
desde $70 hasta $1.000. Sobresalen joyas
mendocinas, saltefias y patagdnicas de
blaneos, rosados y cepajes no tan difundi-
dos como el Pinot Noir, de buena relacién
precic-calidad.

EL SERVICIO: bueno, en estilo formal.

UN MUST: las croquetas de salsa blanca. e
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* La degustacion de aceites
de gliva virgen extra Miditerra
se hace en peguefos vasitos
plasticos. Ofrecen organico,
tradicional v Grand. También
pueden ser de Lagarde o La
Acequia ($44), El pan se hace
todos los dias: de campo
integral, ciabatta, bagueti-
nes y brioche componen |a
panera que llega caliente a la
mesa gracias a la asesoria de
Miguel Torres.

* Roux es la salsa madre de
muchas otras y el primer
procedimiento culinario que
el chef proprigtaire aprendic
al inicio de su carrera,

+ Prdximarmente habrd menus
auspiciados por bodegas: el
primero vendra de la mano
de Catena Zapata, los saba-
dos, con una propuesta mas
informal para compartir.

* RESERVAS: siempre. Al me-
diodia de martes y miércoles
aun se puede encontrar lugar,
pero no por mucho tiempo.

* PRECIO: 3320 por persona

con un ving tranguile. Servi-

cio de mesa. $22,

Pefia 2300, esquina Azcuénaga,
Barrio Norte, CABA.
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