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UN COCINERO, UN PRODUCTO

M rande 05 GaLAes
Botoneras, 5 (Plaza Mayor, 1). Madrd
Tfno. 91366 30 28
www losgalayos.nat
Tode: Luis Ramiez | PolosslosGaes e ’

Ha obtenido el Premio Alimentos de
Espafa a la Restauracion 2017, por su
defensa del producto nadional: “Hay
que destacar ~decia la nota de conce-
sién difuncida por el Mwisterio de
Agricultura, Pesca y Alimentadién- su
buen hacer en la gastronomia tradicio-
nal y la promodcidn del patrimonio cull-
nario y cuttural, a través de una mezcia
perfecta entre restauradén cultura e
historia™

También se hada referencia al "uso
del producto nadional inherente a este
establecimiento... y otra muestra de
esta atencidn por los alimentos espa-
Moles son las jormadas, eventos e Inkia-
tivas que organiza, asl como los atrac-
tivos mends especificos elabarados 3
base de productos naclonales™

En efecto, desde hace mucha tiem-
po, este histérico restaurante es un
valor seguro en la Plaza Mayor de
Madrid, a pesar de que s& nutre mucho
més de una chentela local que otras
negocios situados en las inmediacio-
nes, induyendo terrazas colindantes,
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volcados en el turismo Intemacional
Porque & familia Grande (los hermanaos
Miguel, Fermando y Alicla) reivindica, al
frente de Los Galayos, una cocina cas-
tedlana tradcional construida alrededor
de una excelente materia prima. Y
slempre ha ejerddo como lugar de Ins-
piracién para literatos acaso porque sus
salas acogeron, entre ofros fastos nte-
lectuales, importantes encuentros de la
Generadon del 27. El restaurante no ha
perdido nunca este sello.

De Casa Rojo a
Los Galayos
El préudimo afo, Los Galayos conmemo-
rard su 125 anhversario, lo que le con-
vierte en uno de los establecimientos
mds veteranos de Madrid Fue fundado
como Casa Rojo, que era mds bien una
sendilla labema donde tomar tapas y
aperitivos

El nombre posterior hace referencia
8 uno de los espacios naturales més
singulares de la Slerra de Gredos. Hoy,
Los Galayos s distribuye en varios

espacios y salones, unas mds clésicos
olros mds renowados, con una capaci-
dad tota! que supera los dos centenares
de personas.

Le pedimaos a Miguel Grande, md-
mo responsable de ks fogones de Los
Galayos, que relvindigue para ORIGEN
un producto representativo de la pro-
puesta y no le asalta duda alguna. Su
ingrediente fetiche es el Cochinllio de
Segovia con Marca de Garantfa, es
decr, con un mdximo de 21 dias de
vida, alimentado tan solo con leche
malerna y ¢on un peso en crudo con
asaduras entre 4,5 y 5 kics.

“Siempee hemos lenido -nos dice
Miguet- el mismo proveedor, Una gran-
Ja en el munidpio segoviano de Espir-
do, que nes garantiza la raza (madre
Landrace y padre Pietrain), una aimen-
Lacién y un crecimiento controlados en
todo momento™

Afade que, con este magnifico pro-
ducto y la delicadeza en su elaboraciin
parantizamos una receta Jugosa, cru-
Jiente y saludable. Un plato con una

textura de came muy tierna y desara-
sada, facd de comer y nada pesado”

Un producto realmente
saludable

Miguel Grande también destaca que
“en nuestra receta, el Cochinllio de Se-
govia se a5a a baja temperatura duran-
te mds de ocho horas. Esto se traduce
€0 Una calda de grasas a todos los nive-
les y una reduccitn del contenido calé-
rico a la mitad. Su aito contenido en
vitaminas y minerales completan un
perfil nutricional reaimente saludable™.
Un cochinllio excepcional, crujiente por
fuera, suave por dentro y apelecible
para todos los plblicos. Se sirve acom-
pafiado de patatas panadera y pimien-
Los de Padrdn.

Como sefidaba el aftico gastrond-
mico Rafael Garcla Santos, en Los Gale-
yos lo mejor es acaso elegir costillar, *la
parte mds noble, que sale impecable
tanto 13 costra homogénea que forma
13 pied como en kas Jugosas, mantequi-
liosas y sustanciosas cames interiores”



LA RECETA

Cochinill

asado de Espirdo

INGREDIENTES
- Un cochinille asado
- 100 gramos de manteca de cerdo

Agua
Sal

ELABORACION

Con la ayuda de un cuchillo grande, marcar longitudinaimente la colum-
na del cochinllio por la parte Interior y sazonar.

- Colocar en una cazuela de bamo con la plel hada abajo sin que esté en

contacto con ¢f susio de la cazuela. Disponer para ello de algdn otro
reciplente donde se pueda apoyar. Poner unos palos de iaurel debajo
del cochinillo y afadir un dedo de agua.

Precalentar el homo a 180 gradoes centigrados. Intreducir & cochindlo
durante una hora. Trarscurrido este tiempo se saca v se le da la vuella
colocando 3 piel hadia ariba. Se pincha |3 plel para que no s2 formen
burbujas de aire y se unta la manteca con ayuda de un pincel

Se vuelve a introdudr en el homo durante unos 45 minutos, transcurri-
dos los cusles al cochinillo tended un bonito color dorado, homogéneo y
la pied estard crujente, Rectificar de sal

Cada lado del cochinillo se corta en tres partes: piema, paletila y costi-
lar. En total, saldrdn seis raciones del cochinillo

Alta Gastronomia
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