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ORGE TOLEDO
FERNANDO D. VIDAURRI

Olivier Lombard es duefio del
restaurante Terrasse Renault y una
leyenda viva de la gastronomia
francesa en México.



GUIA GOURMET ACTUAL . M

o reunién fue inusitode. Un chel estadounidense que
proclica lo cocina moderma omericana, con amplia
experiencia, o pesar de su juveniud, junto a uno fancés,
una leyendo viva de lo gastionomio golo en México,
simbolo de lo maodurez culincria, maestro, merecedor
de miliples reconocimientos en este dmbito. Ambos
opasionodos de lo cocing, oceploron encontrorse en el cuartel
general de uno de ellos y probar las creaciones de su anfitricén.

El primero es Jared Reardon, quien al lade de su esposo, lo
también chel Sonio Arics, es propietario del restourante Joso;
el segundo es Olivier lLombard, quien con su esposa y colega,
Alsjondra Renddn, es duefo del restaurante
Terrasse Renoult. Ambos negocios son casi vecinos,
pues estdn sivados a una cuodio de distancia,

Ploticando con codo wno por separodo, surgid
lo idea de que se conocieran, Ambos oceptaron
con enfusiasmo, seleccionando el restaurante Jase
para el primer encuentro, con la firme promesa de
devalver la visita.

Actuando como intermediario y amigo de las dos
portes, una tarde de lunes pasé por Olivier, quien
salié ataviode orgullosamente con su chagueta de
chef, v con toda ronquilidad cominamas rumbe al
Jaso, en donde fuimos recibidos calidomente por
Jared,

DEUCIOSA DEGUSTACION

El nerviosismo de nuestro anfitién era evidente,
propic de uno persona que quiere atender
impecablemente a sus invilados, y mds en este
caso a un colega de la estatura de Clivier, osi que
después de charlar un rolo con nosotros, se refind a
sus dominios para preparar un ment de degustocion
muy especial...

Para limpicr el palodar nos ofrecié el cucumber
signature cocktail, una mezcla fresco de vodka,
soke, pepinos ¥ un togque de citicos, especialidad
de lo casa.

JASO

Mewton B8, colonia Polanco,

togorashi [siete especios picontes joponesas), jengibre, mén, y
chalotas, bafiada en vinagreta de finta de calamar y espuma de
parmesanc Reggiano, El vino que acompaofé este platills fue un
blanco argenting Alamos Chardonnnay,

Seguimos con un pez roya, de came firme y muy sabrosa. Jared
lo prepord selléndolo en la planche, con todo v hueso, con tomillo,
ojo, sol y pimiento, lo cocind ol alto vacio (poro conservar sus
jugos|, con beurre noisette |montequilla denefida antes de que se
queme], jugos de olmejas y mejillones, racitos de pifio, aleoparmas
y positas; lo sinvid con hojos de Boston bufter lefiuce, de sabor
sugve y algo dulzén.

SABORES DELCADOS

Para cambiar el tano, probamas un tiema pollit
cocinodo ol alto vocio en jocoque v tufios
negras, acompafiado con pequefos chicharos
y queso manchego, platile sencillo, perc de
sabores muy naturales v delicodos. El maridaje
se realizé con un finto de Ensenado, Bajo
Colifornio, Vifia de liceaga, de vva Merlot.
Apenos fue el predmbulo para presentarnos
a una de las estrellos de la tarde, el foie gros
sellodo en lo ploncho, con sol v pimienig,
servido con puré de manzana verde Granny
Smith, al cual se le agrega romers, vino finto,
oporta, canela, clave v cardamomo, ademas
de higos rostizados en balsamico. Por supuesto,
el vino indicado fue un Souterne Hout Mayme.
La camne de res estuvo representoda por un
sitloin de calidad Prime, proveniente de Texas,
fresco, no congelado, pues llego dos veces
a lo samana por avidn, v se almacena a una
temperatura de dos o tres grados centigrados;
se cocing en ko parrilo con corbdn de encino
y se sive con rodajos de popas en salsa de
seis quesos, los suizos Emmenthal y Gruyers,
los italionos Asiago y Parmigiono, el francés de
cabra y el espoficl de Cabrales, con reduccidn

De entada, un conopé vegetariono presentado Ei:i‘icgﬁ“ 5545.7476 de vino finto y avellonas; el término del filete
en una copa marfinera que confenia, de abajo es rojo por dentro y guemado por fuera. El
hacia ariba, gelating de betabel, opic y lombuesa,  TERRASSE RENAULT maridaje indicado fue un tinle Morgaux Alter

rodojos de durozno a lo ponille (ohumodos con
remero), leche de soya y espuma de menta.

Siguics un platillo cuyo ingrediente principol fueron
cubitos de otoro, el vientre grososo del moguro
|atin oleta ozull, tan suaves que se disuelven en la
boca. A coda hocito de carne se le ogrege oguacate, cebollin,
chalotas, pereiil, aceite de oliva, chile habanero, dashi [caldo de
escamas de bonito y alga kembu| y vinagreta de jengibre; y luego
son odomados con cubos de gelatina de soyo, miel y champan,
tobike [hueva de pez volador pintade con finta de calamar], y
micro hojuelos de bero, apio y cal, toda una sinfonio de sobares,
colores y texturos. Con este delicodo platillo probomos el champan
Krug Grand Cuvée.

A continuacion, Jored presentd un dumpling hecho con camne de
calamar hervida hosta dejarla muy suave, rellena con camaranes,
carne de cangrejo y calamar, cocinados en aceite de oliva, shichimi

Meéxico, DF.

Masaryk 214, colania Pelancs,

Reservaciones: S281.3120

Ego Crionzo 2004, de uva Merlot y Cabemet
Souvignon.

los postres preparados por lo chef Senia
Asios son obras moesiras. Frimero un cheese
cake con sopa de meldn, gelating de naranje
y mandaring y fres helodos, de mascorpone, fresas y peras con
queso peccorino y chocolate blanco.

Para cerrar con broche de oro, el huevo Fabergé de chocolate
belga, relleno con higos chumados al romero, sobre una base de
pasel financier de chocolate, y rematande el hueve, lamina de
oro comestible. Lo bebida dulce lue la sidra de monzana de hielo
Neige, de Québec.

Con esto bello imogen, v un delicioso sobor de boco, los dos
oses de lo cocing se despidieron, comprometiéndose o reunirsse
de nuevo, pero ahora en los dominios del chef Olivier Lombard,
Terrasse Renault. £}






