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Por amor a Francia (y a las salsas)

Formado en Grenoble y con un recorrido de altos vuelos en grandes restaurantes
franceses, el chef Romain Lascarides retoma el clasicismo de la cocina francesa de
una forma muy contemporanea con las salsas como elemento esencial.
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El chef Lascarides

e en la escuela hostelera Lesdiguere de Gre-
noble donde Lascarides se recibié como chef. A
partir de ahi, su recorrido ha versado por res-

taurantes de 2 y 3 estrellas llegando finalmente a
ser sous-chef senior de los triplemente estrellados
“La Vague d'Or” de Arnaud Donckele, en Saint-Tro-
pez, y el *1947" de Yannick Alleno, el célebre chef
de las 13 estrellas Michelin, en Courchevel. Su deci-
sion de dar otra imagen de la cocina francesa fuera
de su pais le trajo a Madrid, después de una etapa
de dos afos en Sidney; siempre ha querido huir de
los topicos mas recurrentes de la gastronomia gala.
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Asado de cerdo

Pureza gala en Chamberi

Allégorie, ubicado en la madrilefia calle de Bretdn
de los Herreros y propiedad de Pierre Couturier, es
su casa actual, esa en la que despliega todas sus
dotes a partir de una materia prima excelsa sobre
la que imparte la sapiencia de las técnicas france-
sas otorgando de una personalidad clasica pero
cosmopolita a todos sus resultados. Esto ha hecho
que el restaurante encuentre un punto diferencial
de gran voltaje respecto a su competencia ,y por lo
tanto haya llegado al corazdn (y al paladar) de la
comunidad francesa en Madrid. Las verduras pro-

vienen todas de campos de unos amigos en Aranjuez, pe-
ces y carnes son espanoles, los patos galos para el foie gras
casero -que se sirve con chutney de chalotas y escamas
de sal- son criados en un pueblo de Palencia en Castilla, y
cdmo no, el pollo, quizas el plato mas demandado, viene
de Las Landas, en Francia, que se prepara a baja tempe-
ratura y se sirve con castafias braseadas, acelga y pesto
de albahaca. Para este chef salsas y cocina francesa son
dos conceptos indivisibles, el sentido de toda su trayectoria
esta dado por ellas.

Menus que saben seducir

Tanto el bar como el restaurante tienen su propia car-
ta, ademas, entre semana de martes a viernes existe un
menu de mediodia, y uno para la cena de martes a jue-
ves. Los vinos, todos por botellas, algunos por copas, son
esencialmente espanoles y franceses, elegidos para que
el comensal pueda acceder tanto a una oferta espanola
clasica, como a elaboraciones nacionales mas origina-
les, incluyendo vinos naturales; y a producciones fran-
cesas mas dificiles de encontrar. Por supuesto, no faltan
los vinos efervescentes, bien sean del Penedés y de la
Champagne. Un total de 70 referencias permite a todo
comensal encontrar el maridaje que le conviene, mien-
tras degusta sus platos.

Un Maestro Pastelero en cocina

La reposteria francesa esta aqui magnificamente repre-
sentada. El lugar cuenta con un pastelero propio que con-
sigue la excelencia en cada creacion, siendo su mejor baza
el éclair de pistacho, vainilla y frambuesa. Otro represen-
tante de la sabiduria dulce de los franceses es su Delicade-
za de Chocolate, sencillamente irresistible.
www.restauranteallegorie.com

Tartaleta de pera

Pollo de las Landas Marie Hot

Dorada a baja temperatura

Delicadeza de chocolate
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