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La estrella Michelin de Mieres

Pablo Montero, natural del pueblo turonés de Penule, es el chef del restaurante
Refectorio de Valladolid, incluido este ano en la prestigiosa guia culinaria

Mieres del Camino,
Andrés VELASCO

Mieres ya tiene una estrella
Michelin. El chef Pablo Monte-
ro, natural de Pefiule, en el valle
de Turdn, es el jefe de cocina del
restaurante Refectorio del lujoso
hotel Abadia Retuerta LeDomai-
ne, en Sardén de Duero (Vallado-
lid), que ha entrado este afio en la
prestigiosa guia gastronémica. A
sus 33 afios, y con solo 10 de ex-
periencia entre fogones, Montero
se ha convertido en un cocinero
de referencia a nivel nacional y
ya estd en la constelacion de Mi-
chelin.

Pablo Montero, que afirma
sentirse “muy orgulloso de ser
mierense”’, decidié aventurarse
en el mundo de la cocina con 23
afios. “Siempre me habia gustado
la gastronomia, mi padre me lle-
vaba de chaval a muchos sitios y
disfrutaba comiendo”, asegura el
chef. Sin embargo, el gusanillo
de la cocina profesional no le pi-
c6 hasta hace una década. “Tenia
un amigo trabajando en el restau-
rante del hotel Marfa Cristina de
San Sebastidn, y me ensefi6 la co-
cina, como se trabajaba, y me
cautivd”, relata Montero. A los
pocos dias se apunt6 en un curso
de cocina en la Ciudad Industrial
del Valnalén, en La Felguera.
“No era una escuela de cocina,
pero me sirvié de mucho”, asegu-
ra el chef, que destaca la fortuna
que tuvo luego en sus comien-
zos, pudiendo trabajar con los
mejores.

“Cuando acabé el curso en
Langreo me llamé6 un amigo, y
me dijo que Koldo Miranda esta-
ba buscando gente para la Cruz
de Illas y alli fui”, asegura Mon-
tero, que recuerda que en los mas
de dos afios que cociné con ese

Pablo Montero, a la izquierda, junto a uno de sus maestros, Andoni Luis Aduriz.

Se 1nici6 en la cocina
hace 10 anos y ha sido
pupilo de Koldo
Miranda, Aduriz, Dani
Garcia y Blumenthal

equipo, Miranda recibi0 la estre-
lla Michelin. Tras un paso “poco
productivo” por un hotel en Avi-
1és, Pablo Montero decidi6 coger
las maletas hacia una de las me-
cas de la cocina. Junto a su novia
Begofia Martinez, también coci-

nera, viajo a San Sebastidn, y tras
conocer el restaurante Mugaritz,
un dos estrellas Michelin, logré
hacer unas practicas alli. De la
mano de Andoni Luis Aduriz,
Montero se forjé como chef. “Pa-
ra mi fue una gran experiencia,
trabajar junto a uno de los gran-
des, en uno de los mejores restau-
rantes del mundo, me marco tan-
to personal como profesional-
mente” confiesa.

Su camino por el mundo gas-
tronémico dio otro salto a los po-
cos meses, cuando se fue a Mar-
bella a cocinar junto a otro dos es-
trellas Michelin, Dani Garcia.

Una nueva etapa en Bilbao y un
paso por Londres en The Fat
Duck junto a Heston Blumenthal
—uno de los mejores cocineros del
mundo—, completaron la forma-
cién de Pablo Montero, cuyo si-
guiente destino iba a ser ya como
jefe de equipo. Asi, y antes de lle-
gar a Valladolid, el mierense fue
el jefe de partida del restaurante
del museo Guggenheim de Bil-
bao. Tras dos afios en los que in-
tegré el equipo que se llevd una
estrella Michelin, Pablo se mudo
a Valladolid.

“Me llamé Andoni Luis Adu-
riz para ofrecernos a mi y a mi

Pablo Montero, en uno
de los pasillos del hotel
donde trabaja.

chica los puestos de jefes de coci-
na, y aceptamos venir a Vallado-
lid”, relata el joven mierense. En
un marco incomparable, en la co-
nocida como milla de oro del vi-
no espaiol donde se ubican bode-
gas como Vega Sicilia, a Pablo
Montero le ha llegado el éxito.
“Nunca he perseguido, o mejor
dicho, nunca me ha obsesionado
la estrella Michelin, pero lo cier-
to es que ha sido una gran satis-
faccion”, confiesa.

Afirma que la cocina es “muy
sacrificada”. Le ocupa casi todo
su tiempo. Ademds de Refecto-
rio, también dirige la cocina del
otro restaurante del hotel Abadia
Retuerta LeDomaine, que se de-
dica a una cocina mas tradicional.
“Digamos que uno de ellos es pa-
ra comer todos los dias, y el otro
es mas sofisticado, para ocasio-
nes especiales, con menus degus-
tacion de 8 o 10 platos que te ha-
cen Vivir una experiencia gastro-
némica diferente”, explica el co-
cinero mierense, que en casa tam-
poco deja las ollas. “Soy de coci-
nar, me gusta prepararme la co-
mida en casa, abrir un buen vi-
no... lo disfruto”.

El mierense también intenta
dejar la huella asturiana en su co-
cina. ““Cada vez que puedo intro-
duzco algo de nuestra gastrono-
mia. Por ejemplo, cuando acaba-
mos con los salados, en el menu
del restaurante tenemos una espe-
cial tabla de quesos en la que
siempre intento meter algo astu-
riano, y también tenia platos con
fabes”, explica.

Tras el subidon de la conquis-
ta de la primera estrella Miche-
lin, Pablo Montero prepara aho-
ra sus vacaciones y el destino se-
rd Asturias. “El restaurante cierra
ahora unos meses, y no empeza-
mos a trabajar hasta febrero para
reabrir en marzo”, afirma el coci-
nero, que en los préximos dias
visitara su casa de Penule, come-
rd el tradicional pote en Turdn, y
tomard algun culete de sidraen la
plaza Requejo de Mieres. Y es
que para esta estrella Michelin
“un buen pote o un cachopo nun-
ca estdn de més”.
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