Restaurante Aponiente, El Chef del Mar
Dirección: Francisco Cossi Ochoa, s/n, 11500 El Puerto de Sta. María. (Cádiz)
Teléfono: 956.85.18.70
Tipo de Cocina: De Autor
Precio de la experiencia: 350 € por persona.
Aperitivos de bienvenida

Se sirven en los dos cubículos de entrada…
Blini de ostión y caviar. Lo sirven helado, en cucharilla con la instrucción que lo comas de un solo bocado y dejes que se funda en tu boca. Buen sabor y conjunción. 
Bombón de sardina de barril y mostaza. Bocadito de gran potencia sápida. Contundente de sabor y elegante en su ejecución. Hubiese comido más. Me encantó.
Cangrejo Alaska. Emulando al archiconocido y denostado precocinado muslito de cangrejo. Elaborado con cangrejo coñeta, descalcifican la pinza para que sea comestible y se acompaña de una salsa rosa. 
…
Tortillita de camarón. Hecha a la sartén para evitar que quede grasa. El toque final con polvo de camarón liofilizado.
…
Fino en Rama Yodo. Selección de 300 botellas de litro de un fino de 8 años de vejez media, estándo el último año en estática de la bodega Lustau. Esta selección se realizó y embotelló para celebrar la concesión a Aponiente de la tercera estrella Michelín. Por lo que lleva más de un año en botella (comprobar fecha). A pesar de su vejez se mantiene increíblemente fresco. Relleno constante, cayeron varias copas. 
Me gustó, buen comienzo tanto líquido como sólido. 

Liturgia de mostrar el Restaurante

Después de este estupendo comienzo, te acompañan al interior y te cuentan que era el Molino de Mareas en el que el restaurante está ubicado y te muestran…

Vas pasando por la cocina, conoces a Angel León.

Bodega acristalada en la que descansan más de 1600 referencias…

La cocina es totalmente a la vista del comensal, lo que les obliga.

Cuando terminan a pesar de bajar los estores, se adivina el “zafarrancho” de limpieza al que someten toda la cocina….

Menú Mar de Fondo
Pan de algas y aceite de plancton. Muy buen pan con un adictivo aceite de plancton para mojar…
Percebe. Un atillo con tres percebes dentro de su funda pero ya preparados listos para comer. Se presentan añadiendo un invento de Aponiente: sal líquida (cristaliza, bla bla bla…………………….., en teoría para ayudarlos a terminar de cocerse pero que me da la sensación que es más que nada vistoso. Los percebes de una intensidad media, no son los mejores que he comido en mi vida. 
Boquerón. Se presenta el plato con pequeños trozos de boquerón dispuestos en forma de cruz, acompañado de trocitos de zanahoria y naranja al que se le añade un caldo de zanahorias encominadas (guiño al recetario local gaditano zanahorias…………………)

Platazo, a mis sureños acompañantes les sorprendió menos que a mí al ser para ellos un sabor reconocible. 

Hueva de lisa. Trampantojo culinario, servido en forma de flan, acompañado de chantilly y caramelo salado. Flan de factura perfecta, cremosa y fina. Sabor alto de las huevas de lisa, incrementado por el caramelo salado que corona el flan que seguramente está elaborado a base de un concentrado de soja. 
Albacora. Canutillo elaborado con plancton, relleno de albacora y coronado en uno de sus extremos con wasabi. Siguiendo las instrucciones del personal de sala reservamos el extremo picante para el último bocado. Bueno.

Ostra. Ostra macerada que se presenta sin su concha y fileteada. Fina y sabrosa. Según nos cuentan procedente de unas bateas del Sur de la Bretaña cuya singularidad reside en la densidad de cultivo, diez veces menor a la habitual lo que le confiere una mayor intensidad sápida. Excelente producto, a la par de algunas de las ostras que disfruté este pasado verano en…
Berberecho. Y llegamos el que para mí y mis acompañantes fue el plato del menú. Tan lleno de sabor como de equilibrio. Sirven el plato con seis berberechos perfectamente dispuestos y de buen calibre. Acompañados de dos rectángulos de gelatina elaborados con el agua de chirlas. Se adereza con un poco de plancton y unas pequeñas tiras de limón marroquí (fermentados en salmuera elaborada con su propio zumo). Se riega con un gazpachuelo de berberechos. 
…
Muergo. Aunque hay quien no los diferencia, el muergo sería como un “primo” de la navaja. Para la ejecución de este plato se han utilizado la parte de las cabezas de las navajas, las cuales se rellenan con habitas con jamón. Se riega con un consomé de mojama y se acompaña de algunas habitas repeladas y taquitos de jamón. Buen “mar y montaña” plato al límite del umbral salado. Sin sorpresa. ¿predecible?
Acedia. “El tapaculo” es una especie de acedia que sirven cruda, acompañada de una jarra de sal líquida para que seamos nosotros mismos quienes cocinemos el pescado a la sal. La solución salina al contacto con el pescado se solidifica y se cocina el pescado a la sal.

Se retira el plato y se envía a cocina para posteriormente servírnoslo fileteado y acompañado de una menier elaborada con mantequilla fermentada con caviar de Riofrio durante un año que le va a otorgar todo el sabor. 
Un poco de “circo” en este plato. Para ilustrarnos una de las últimas investigaciones de Ángel León

https://www.gastroeconomy.com/2019/01/angel-leon-su-ponencia-en-madrid-fusion-2019-la-sal-como-elemento-de-coccion-y-los-nuevos-ingredientes-marinos/
Lubina de estero. Ventresca con salsa de sobreusa elaborada con harina, vino blanco y cebolla.

Puntilla. Guiso de choco a la cochambrosa. A la base un fundo de cebolla caída. Holandesa con el choco. Verdura de navazos. Puntillón.

Cangrejo boca. Guiso de cangrejo boca a la vainilla. Crujiente de quinoa y coral deshidratado del mismo cangrejo.

Sabor de txangurro potente pero con un final dulce que me desconcierta un tanto. .
Morena Tomaso. El Tomaso pez de descarte que se suele utilizar para elaborar piensos de ave. Se sirve el lomo del pez tomaso cocinado a baja temperatura, acompañado de la piel de la morena secada y glaseada y junto a cebollita asada y salicornia o espárragos de mar. 
En sus ánimos de dignificar el pescado de descarte…
Atún Almadraba. Elabora un botillo con las partes más grasas del atún, contramormo, parpatana, galete y la propia piel del atún. Se sirve con una patata cortada contoneada, una col glaseada y una acertada y sápida salsa elaborada con una reducción del propio guiso.
Curado durante 4 días. 

Botillo…

Platazo.

Pepino, hinojo, pimientos. Sorbete de limón e hinojo. Tartar de pepino. 
¿Postre? Yo lo definiría más bien como una ensalada marcada por el pepino. 
Chocolate, fresa, plancton, wasabi, Jerez. Paulova. Relleno con ganache de chocolate blanco y wasabi. Culis de vinagre balsámico y fresas. 
Petit Fours. Nada destacables. 

Beber 4 champagnes.

Cortesía la Tintilla de Rota. 
