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Las Palmas de Gran Canaria

El grupo canario Allende expande su

negocioy abre un restaurante en Madrid

La familia emprende su quinto proyecto en el distrito de Chamartin - En el
menu priman las raciones para compartir y los platos frescos y asequibles

Eva Rancho
LAS PALMAS DE GRAN CANARIA

Sielrestaurante Allende lleva con-
quistando a mas de un paladar ca-
pitalino desde 2009 con sus famo-
sas berenjenas fritas con miel de
cana, ahoraeselturnodellevarese
saber hacer a Madrid. El pasado 5
de diciembre Najwa William y Je-
suis Blanca, propietarios del grupo
Allende, han visto hecho realidad
su sueno de abrir La Cecilia de
Allende, en el distrito de Chamar-
tin. Elaborada y cuidada con mi-
mo, detalle y materias primas fres-
cas, e impregnada de sabores an-
dalucesy libaneses, la comida de
esta familia de restauracion pre-
sente en el Puerto, Trianay el Mue-
lle Deportivo,y en Menéndezy Pe-
layo, salta el charco para estable-
cerse en un acogedor espacio ubi-
cadoenlacalle Alberto Alcocer, 43,
donde primanlos platos para pico-
teo: desde tartar de attin rojo, coco
ylima, canelones trufados de carri-
llera y foie, tabla de quesos cana-
rios, papas arrugadas, hasta empa-
nadillas de bonito y arenques.

Echarraices en Madrid era “una
ilusion” que tenian los propietarios
desde que abrieron las puertas del
primernegocio, hace yacinco afos
enlazonaPuertodelacapital gran-
canaria. De hecho los dos locales
posteriores, Triana (2010) y el
Muelle (2012), no entraban dentro
de sus planes. Pero seguian en el
empeno de encontrar un local pa-
rala capital de Espana, hastaqueel
pasadoverano dieron conuno que
lesgustéy comenzaron acimentar
el proyecto.

Picoteo con encanto

EnLaCeciliade Allende no existen
ni entrantes, primeros nisegundos
platos, sino todo picoteo con in-
fluencias de Médlaga, tierranatal de
Jesus, de Canariasy del Libano, ho-
gar de los abuelos de Najwa. La fi-
losofia quelos duefios plasman en
el plato serdlamisma que en Cana-
rias: comida para compartir. Enlos
fogones de Néstor Izuel, chef cor-
porativo, se cocinan alimentos
frescos, que sealejan delassalsasy
de excesivos condimentos. Tam-
bién la relacion calidad-precio se
mantiene: una media de 15 euros
por persona.

Disponibleslasmediasraciones
como novedad, entre los propues-
tas estrella figuran las tostas de
attn de Cadiz con cebolla de vino
tinto ymayonesa de chipotle, el ce-
viche de pescado del diacon mara-
cuyd, los canelones trufados de ca-
rrillera y foie, las tablas de quesos
de Gran Canaria, como Fontana-
les, las papas arrugadas con mojo,
ademas delas clasicas berenjenas
fritas con miel de cana, las albondi-
gas, ylos arenques.

“Nosotros tenemos mucha in-
fluenciadelos nordicos, japoneses,
coreanos, cosas que a lo mejor no
estamos acostumbrados a valorar,
y alli es muy novedoso, alli aren-

ALLENDE

Pulcritud y orden en el comedor. Ubicado en el niimero 43 de la calle
Alberto Alcocer, en Madrid, el restaurante La Cecilia de Allende posee un gran
comedor donde priman las lineas puras, el color blanco y el orden.

quesno hay enningtinlado’ afirmo
Najwa. En cuanto a las materias
primas empleadas, Najwa afirmé
que esta “muy contenta’ con los
productos peninsulares, que ad-
quiere de proveedores especializa-
dosenhosteleria, como el pescado,

que viene fresco directamente de
unalonja,lacarne, de contactos del
sector de la ganaderia, y el pan de
levadura de masa madre. En ape-
nas un mes tras la apertura en vis-
perasde Navidad, el balanceresul-
tamuy positivo en los fines de se-

Delos menus de Navidad al cielo

Para estas fiestas navidenas, La Cecilia de Allende oferta tres tipos
de ment de grupo cargados de sabor para cuatro personas. Elmds
economico sale por 26,50 euros por cabeza (20 euros sin bebida),
los clientes pueden degustar un abanico de sabores, como el del
queso herreno con mermelada de pimientos rojos, huevos rotos
con chistorra, terrina de foie micuit con manzana caramelizada y
cramble de higos, ensalada La Cecilia con alino de balsémico, be-
renjenas con miel de cana, carrilleras de ternera a baja tempera-
tura con nuestro jugo de carne. Ademads el surtido de postres con-
tiene yogur con calabaza confitadayvainilla, cremebralée delima,
pinay jengibre, torrija a nuestro estilo y cookie caliente con hela-
do. No podian faltar un excelso vino tinto de Rioja, un Ribera o uno
blanco de Rueda. Barra libre durante dos horas de cerveza y re-
frescos completanlaoferta. “Siempre buscamos platos que gusten
atodoslos paladares, porque es complicado cuando son para com-
partir’ indicé Najwa William, copropietaria de La Cecilia. E.R.

Canelones de carrillera y foie. | ALLENDE

mana, comento Najwa, pero nece-
sitan correr lavoz de que Allende
hallegado ala capital de Espana.
Por el momento apuestan por la
publicidad del boca a boca, de las
redes sociales, los circulos familia-
resydeamigos. ‘Estamosigual que
cuando empezamos en el Puerto,
con la misma sensacion, ilusion,
unequipoylocalmuy parecido, es
cuestién de que nos conozcan, te-
ner paciencia y confiar en el pro-
ducto y en que la gente vaya y re-
pita, entonces poquito a poco, se-
nal6 Najwa, a la que la competen-
cia gastrondmica madrilena no le
quite el sueno, pues indicé que alli
“hay hueco para todos"
BajolagerenciadeJosé Castella-
nos, La Cecilia de Allende se ubi-
caenunlocal subterrdaneo de laca-
lle Alberto Alcocer, con aforo para
un centenar de personas, unagran
barra, comedor, terrazaprivadayla
cocinaalavista. Elnombre delahi-
ja de Najwa, Cecilia, bautizo este
proyecto,donde trabajan 12 perso-
nas. Los duefios llevaron alli gen-
tede su confianza, miembrosyade
la plantilla en la capital grancana-

ria, ala que se unieron nuevos em-
pleados. El tindem de Najwa y Je-
sus se traslado durante elmes pre-
vio ala apertura para apoyar a su
primoJosé enlaformacion del per-
sonal. Muchos se preguntan cudl
eslaclave del éxito de Allende. En-
tusiasmo. Sacrificio. Paciencia.
Equipo humano. Soningredientes
que Najwa y Jests han ido ana-
diendo para elaborar una marcay
casi una familia, alo largo de este
lustro de vida de la empresa.

El Taller

La Cecilia de Allende se suma a
otro proyecto gastronomico que
se inauguro el pasado 10 de di-
ciembre. NajwayJesuslevantaron
El Taller de Allende, en el nimero
27 dela calle Menéndez y Pelayo
(zonadeMesayLopez), unrincon
idéneo paracomprar comida para
llevar, como cuscus al pollo, paste-
las marroquies, empanadillas de
attn, y al mismo tiempo, un espa-
cio donde los mentores del nego-
cio cogenresuello para seguir con-
cibiendo deliciosas recetas para
hacer la boca agua alos clientes.

Las tostas de atun, los
canelones de carrillera
y foie y los arenques
triunfan en la capital

Ellocal tiene un aforo
para 100 personas, con
lacocinaalavistay
una terraza privada

“Nos hacia falta una especie de
sede del+D,una cocinaparaJesus
y para mi para pensar un poquito,
porque ya estdbamos siempre de
un lado para otro entreloslocales,
entonces pensando en eso, diji-
mos por qué no aprovechary ha-
cercomida parallevar’, explico Na-
jwa. Ademas un departamento de
pasteleriaendulza El Taller, donde
losreposteros Didiery Annicka fa-
brican auténticos pecados como
hojaldres de manzana, caracolas
con pasas, brioche con chocolate,
variados brownies, cookies (galle-
tas) caseras, tartas de queso, limon,
merengue, y de milhojas, y tarta
Louvre.

“Es una cocina abierta para que
lagente entre, nos conozca, no hay
nada que esconder, la pasteleria
también, que haya ese contacto
connosotros,los pasteleros, los co-
cineros, que puedan pedir las co-
sas de primera mano), seiialo Na-
jwa. A partir de enero, en una gran
mesa hogarena instalada dentro
de El Taller, los clientes también
podran almorzar un abanico de
exquisitos platos como hambur-
guesas encebolladas, albondigas
banadas en distintas salsas, o arroz
con verduras, pollo o solomillo.

El equipo directivo de Allende
también dio a luz otro hijo culina-
rio el pasado noviembre: la Allen-
detaoFood Truck, un conceptode
comidarapidaperode calidad ser-
vida desde un camioén-cocina. En
la ultima edicién de Fashion &
Friends sorprendi6 al ptiblico con
una apuesta elegante de enyes-
ques, como hamburguesas, perri-
tos, bacalao conjugo de carne,oal-
bondigas con salsa de curry rojo.



