Emprendedor del mes

Manu Li ria, chef del «Restaurante Chic»

"NADIE VA A COCINAR

MEJOR QUE UNA ABUELA"
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"Chic" es el nuevo proyecto del chef Manu Liria.

Redaccion
Fotos: Suso Betancort

El grancanario, Manuel Liria, ha
logrado su suefo: inaugurar con
éxito el restaurante «Chic» en la
carretera Tias-Macher. Lo ha hecho
con la premisa de fusionar tradi-
ciébn con estética moderna y de
aportar un concepto mas informal
al habito del buen comer. El es-
fuerzo por innovar, en el contexto
de una casa tradicional canaria re-
habilitada, le lleva a ofrecer la
musica de un DJ los fines de sema-
na para enriquecer la experiencia
culinaria.

¢Cual es la filosofia del proyec-
to «Chic»?
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La filosofia que me impulsa en
la mayoria de mis proyectos es
lograr aportar algo diferente. Aspi-
ro a que mis clientes no se encasillen.
Huyo del «Voy, como y me voy»,
porque quiero que en «Chic» se viva
una experiencia divertida.

(Y de qué tipo?

Haremos shows y performances,
también la actuacién de un DJ que
pueda estar pinchando, por ejem-
plo soul, durante el tiempo que el
comensal estd en el restaurante. O
musica en vivo. Con todo esto pre-
tendemos interactuar con el clien-
te.

Este concepto supongo que lo
has aprendido de tu experiencia en
Ibiza donde se puede estar
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priorizando el emocionar al cliente
con una experiencia gastronémica

En este caso he observado mu-
cho el lugar. Aqui en Lanzarote no
es lo mismo lo que uno pretenda
hacer con lo que luego funciona. La
gente tiene unos hdbitos que hay
que respetar. Lo primero que me
planteo al abrir un local es hacer
un estudio de mercado para dirigir-
nos con eficacia al tipo de cliente
que queremos captar.

¢Y qué pautas recomienda ese
estudio?

En mi caso creo que se estd
olvidando al cliente local-residen-
te. Mi enfoque es hacer una carta
fusionada, entre lo canario tradicio-
nal y lo internacional, y que ade-
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Este ha sido su grarn suefio y ahora lo ha hecho realidad.

mas no cueste pagarla. Quiero que
todo el mundo tenga la oportuni-
dad de probar lo que hago, porque
aspiro también a educar paladares.

Has estado trabajando en el
«lsla y el Mar» Hotel Boutique,
pero también en el «Amura», te
has fFormado en Londrés, New York,
y otros paises, pero siempre dices
que quien mas te ha marcado ha
sido tu abuela

Precisamente me pedia el cuer-
po parar de tanto viaje, y eso estoy
haciendo con «Chic», regreso a mis
origenes. Y mi abuela ha sido esen-
cial en mi manera de entender la
cocing, ha sido claramente mi inspi-
racion. Creo que a muchos cocine-
ros se les ha ido un poco la cabeza,

@ clinicaplatayreguera.com

Creo que a mu-
chos cocineros se les
ha ido un poco la cabe-
za, y se esmeran mas
en la presentacion que
en el sabor”

y se esmeran mas en la presenta-
cién que en el sabor. Yo quiero
volver al «fuego lento». Esa es mi
base, aunque después le aporte un
toque mdas moderno con sabores
mas exoticos. Tengo claro que nadie
va a cocinar mejor que una abuela.

Y ahora que la gastronomia de
calidad estd despertando en

ﬁ Clinica Plata y Reguera &, Lanzarote / 928 8118 87

Lanzarote ;como te vas a diferen-
ciar de la competencia ?

«Chic» debe ser algo elegante y
que esté de moda. Precisamente,
esa idea es lo que nos va a diferen-
ciar. O mas bien lo que va a aumen-
tar la buena imagen que ya tiene la
isla en la gastronomia internacio-
nal. Ofreceremos comida de autor
para todos los bolsillos. Nosotros
estamos ubicados en un entorno
rural, pero ofrecemos cocina de
fusién. Y al comensal le vamos a
ofrecer en cuanto llegue un aperiti-
vo para que conozca las distintas
dependencias de la casa, donde
por cierto habrd una parte dedica-
da al tapeo, porque «Chic» puede
ser una parada para un picoteo
informal.
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N° 37. Octubre 2017

/ Tratamientos de calidad al alcance de todos.
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