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HENAR MARTIN PUENTES

iene veintisiete anos y

por delante la labor de

liderar el relevo gene-

racional del restauran-

te que hace dos déca-

das abri6 su familia en

Fromista, parada indispensable del

Camino de Santiago a su paso por

la provincia de Palencia. «Vivia-

mos en Bilbao antes de venir. Mi

padre (Marcelino ) se dedicaba a

la hosteleria en un bar familiar y

mi tio Enrique era cocinero. Unie-

ron talento y abrieron este estable-

cimiento en el pueblo de mi abuela

materna, relata Andoni, la segun-

da generacion que esta al frente de
la cocina.

Andoni Sanchez Dublin repre-
senta uno de los rostros de una
nueva quinta de cocineros que
quieren mantener la tradicion, pre-
servar la cocina de verdad, ancla-
da a las raices, pero evolucionando
a nuevos horizontes, dando una
vuelta a los platos. En un primer
momento se formé como informa-
tico pero més tarde decidi6 dar el
paso hacia su pasion y para ello
complet6 estudios en la Escuela
Superior de Hosteleria Bilbao-
Artxanda y mas tarde, realizando
practicas en Bistré Guggenheim
de la capital vizcaina. Con su llega-
da, en 2019, ha aportado aires
frescos a este Asador tradicional
de toda la vida. «Me han dejado ha-
cer lo que quiera, la filosofia es
mantener la base tradicional y a la
vez abrir una linea distinta, un

EL ASADOR ACTUAL.

Andoni se incorporé en 2019 a este

restaurante familiar. En este tiempo ha
dado un giro a su cocina, jugando con
nuevos productos, abriendo la propuesta a

una cocina sincera, auténtica, que

mantiene la tradicién pero que seabrea
nuevas ideas. / RTE. VILLA DE FROMISTA

RTE. VILLA DE FROMISTA

Esta casa de comidas que regenta la

familia Sanchez Dublin desde hace

dos décadas lidera nuevos aires en su

cocina desde la llegada de Andoni

SABIA NUEVA
EN LA COCINA
PALENTINA

cambio generacionaly, explica.

Desde su incoporacion al equi-
po Villa de Fromista ha dado un gi-
ro a su carta, manteniendo lo que
no falla, el lechazo churro asado
en horno de lena con madera de
encina que su tio supervisa en el
asadory los guisos de toda la vida.
No olvidemos que estamos en Tie-
rra de Campos y hablar de lechazo
es ‘santo y sena’ de esta tierra de
tradicion pastoril.

Su propuesta gastronémica se
basa en el recetario tradicional
castellano al ha ido introduciendo
otras tendencias como la ensala-
da de palomino (pichén de Tierra
de Campos) escabechado, ideal
como entrante y que le sirvio de
base para su propuesta en el Con-
curso Internacional de pinchos y
tapas de Valladolid donde quedd
finalista, siendo el tinico chef pa-
lentino que logro clasificarse en

este certamen que lleva celebran-
dose desde el afio 2005 y que reud-
ne los mejores cocineros de Es-
pana y del mundo en torno a la
cultura del pincho y la tapa.

En su carta conviven en perfec-
ta armonia el producto local que
le sirve de base para elaborar pla-
tos de cuchara como las alubias
de Saldana guisadas con otras no-
tas mas actuales como su magret
de pato con manzana o su arroz
con foie y boletus. Otro de los cla-
sicos en su carta son las croque-
tas de cecina de Villarramiel.
También destacan las carnes ma-
duradas de razas autoctonas y eu-
ropea. En su comanda hay guinos
a la cocina vasca de siempre que
le traslada a su ninez como el ba-
calao en salsa bizkaina. «A la gen-
te le llama la atencion la variedad
del platos, no nos gusta cerrarnos
en banda, nos gusta trabajar pro-
ductos diferentes».

Su cocina va rotando en funcion
de la temporada. En otofo incor-
pora platos que es dificil no de-
jarse tentar como las albondigas
de ciervo y amanitas caesarea con
su salsa sobre parmentier o los
niscalos eschabechados que for-
man parte de su Menu Micoldgico
del programa Buscasetas. Un pa-
se de siete platos que resume lo
mejor de la cocina en torno a las
setas por menos de 40 euros (be-
bidas no incluidas). En €I no fal-
tan los productos de cercania co-
mo el pato de Villamartin.

La bodega es otro de los aparta-

dos donde se nota la mano de Ando-
ni, que ha ido anadiendo nuevas ela-
boraciones a una cava con vocacion
de ir rotando. «Contamos con 60 o
70 etiquetas, tampoco queremos
abarcar mas. Los que no fallan son
los Ribera del Duero, Rias Baixas,
los Cigales, los de Rioja o los txaco-
li. Puedes encontrarte con botellas
desde 10-15 euros hasta los 40 0 50
euros pero no mas de 100 euros. Es
una bodega que puede convencer a
cualquier cliente, nos da mucho jue-
gon.

Entre los postres destaca su li-
mon que ha hecho ‘icono’ entre los
dulces de esta casa, una ganache de
chocolate blanco y limén junto a
una crema de limén acompanado
de galleta o su ‘manzana’, una
mousse de chocolate negro con pu-
reza del 65%, ganache de chocolate
con avellana, cremoso de chocolate
con leche sobre crumble de cacao
acompanado de golosinas de man-
zana. Sin embargo, su tarta de que-
so de oveja palentina deberia entrar
a formar parte del patrimonio culi-
nario sin olvidar del flan, el arroz
con leche o las increibles fresas.

Andoni se ha ido haciendo un
nombre a lo largo de este tiempo,
posicionandose como una de las jo-
venes promesas de la cocina palen-
tina. Define la cocina del restauran-
te como tradicional y casera, aun-
que su vision a medio plazo pasa por
ir incorporando algin elemento
mas moderno, «respetando la base
con la que comenzamos y por la que
nos vienen a visitar.



