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Descripcion

El primer libro monogrifico del restaurante

UEscaleta de Cocentaina (Alicante).

- Una de las mejores cocinas de autor de Espana en la actua-
lidad, reconocido con dos estrellas Michelin desde 2016.

- Kiko Moya es autor de numerosos platos inconfundibles
como la gamba en salazon o el arroz al cuadrado, cuya técni-
ca desarrollé y es uno de los platos de arroz mas versionados
por otros chefs.

- Junto a su primo y sumiller Alberto Redrado (Premio Nacio-
nal de Gastronomia 2014), comparten la segunda generacién
de uno de los proyectos gastronémicos mas afamados de la
Comunidad Valenciana.

- 56 recetas originales de Kiko Moya con recetas paso a paso.
- 8 monografias dedicadas a platos emblematicos con su desa-
rrollo técnico y su propuesta de maridaje.

- Durante mas de 2 afios el fotografo Mariano Herrera
(Xemer, Etxebarr) document6 graficamente la evolucion de la
cocinay el dia a dia del restaurante.

- Un volumen que marca la diferencia por su direccion

de arte, su encuadernacién y acabados, toda una obra de
ingenieria editorial.

- Con proélogo de Rafael Garcia Santos critico gastronémico
y promotor de Lo Mejor de la Gastronomia.

Una edicién de lujo para celebrar el 40 aniversario
del restaurante en el 2020.

Sinopsis

Kiko Moya es uno de los cocineros con mas personalidad del pa-
norama de la restauracion espanola. Autor de numerosos platos
inconfundibles como la gamba en salazén o el arroz al cuadrado,
su cocina auna saber, sabor y paisaje alicantino desde su casa en
Cocentaina, reconocible en ingredientes como la almendra, la sal o
el azafran. Desde el 2005 Kikoy su primo Alberto Redrado, sumiller
y viticultor en sus ratos libres, llevan las riendas del restaurante que
inauguraron sus padres en 1980y al que se incorporaron intercam-
biando los papeles de chef y maitre de sus progenitores. Coincidiendo
con el 40 aniversario de I'Escaleta, esta bella obra relata por primera
vez la historia de esta saga de restauradores y los pilares de una de
las propuestas gastronémicas mas genuinas de la actualidad.

Contenido
* Prélogo de Rafael Garcia Santos

1. La Historia 6. La Almendra

2. El Hielo 7. El Paisaje
3. El Arroz 8. El Azafran
4. La Memoria 9. El Vino

5. La Sal Recetas

* 56 platos originales con recetas paso a paso
* 8 monografias incluyendo desarrollo técnico y maridaje

Extracto del prologo de Rafael Garcia Santos:

Alla por 2005 se abre una nueva etapa, en la que, paradéjicamen-
te, el hijo del cocinero, Alberto Redrado, pasa a tomar posesion de
la sala, por mor de su pasion, los vinos, que le lleva a convertirse en
uno de los mejores sumilleres de Espafia, administrando, feliz, una
bodega con més de mil referencias, en la que siempre descubres o
aprendes algo, dadas las inquietudes de Alberto, ademés de gozar.
Y enla que, paraddjicamente, el hijo del maitre, Kiko Moya, pasa
a comandar los fogones. Se intercambian los papeles familiares y
profesionales en un alarde de libertad. .. manteniendo el proyecto
comun. Insisto, fue una decision, a mediados de la primera déca-
da del presente siglo, valiente y lacida. .. en aras de insistir en la
perfeccion, que necesitaba de nuevos brios e ideas.

El cambio generacional venia a aportar fuerza, mayor inquie-
tud y cultura y una visién mas rompedora. Y, ademas, mucho
talento, un talento fuera de lo comun: el que, aflo a afo, ha ido
demostrando Kiko Moya. Un chef que patrimonializando todos
los valores y cualidades familiares ha sabido impulsar la enjun-
dia del proyecto. Con una ilusiéon desbordante ha dado un salto
cualitativo enorme en sus construcciones, hasta proyectarlas a
la élite de la cocina espanola. Sobresalientes por virtuosismo:
atesoran enorme erudicién y técnica, impregnadas de un gusto
exquisito, que trasluce un paladar privilegiado. Sobresalientes
por regularidad: meticulosidad, perseverancia, compromiso con
el comensal... Y sobresalientes, sobre todo, por clarividencia, las
creaciones demuestran una infinita reflexiéon y rezuman chispa.
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Extracto del capitulo ‘La Llamada’ por Kiko Moya:
Avecesla gente me pregunta por qué soy cocinero. Supongo que
soy cocinero por muchas razones y por ninguna en particular. Soy
cocinero porque lo he mamado desde pequetio, pero también
porque he querido serlo de forma consciente. Es un oficio duro
y hermoso.

Naci en Cocentaina, en el interior montafioso de Alicante, y
creci en la cocina de L'Escaleta. La primera vez que me vesti de
cocinero fue cuando tenia diez afios, en 1986. Lo recuerdo muy
bien. Era un sabado por la noche.

Por aquel entonces, el restaurante estaba ubicado en los bajos
de un edificio del pueblo. Por eso se llama «IZEscaleta», porque
para acceder a ¢l habia que bajar por unas escaleras. Teniamos
un pequeno salén de banquetes donde haciamos muchas bodas,
bautizos y comuniones. Mi padre, Paco, era el encargado de estar
enlasala, el maitre, por asi decir, porque también pinchaba musica
y hacia un poco de todo. Y mi tio Ramiro, el hermano de mi ma-
dre, era el jefe de cocina. Cocinaba y ademas se encargaba de las
compras, de la gestion, etc. Sigue haciéndolo. En aquella época
no utilizdbamos la palabra «chef», al menos no en Cocentaina.

Pues bien, a mi padre se le ocurri6é una idea para darle un
poco de esplendor al momento de cortar la tarta nupcial en las
bodas. Construyé una especie de tarta que para mi tenia forma
de cohete. Era algo asi como el Sputnik de las tartas nupciales.
Consistia en una capsula o cabina de aluminio redonda de cuatro
pisos, con diferentes diametros, soportada por una estructura de
madera con un pequeno asiento que debajo tenia ruedas. La
parte superior, el Gltimo piso, se abria y por alli podia asomarse
un nifo. Supongo que ya sabéis de qué va el asunto...

Sobre los autores

Kiko Moya Redrado nace en Cocentaina en 1976. Su pri-
mer contacto con la cocina se da a los 14 afios en el restaurante
familiar. Esta vinculaciéon anima a Kiko a estudiar restauracion
y a hacer practicas en elBulli. Serd aquella experiencia la que
agudice sus sentidos y su pasion por la cocina. En el 2000 L’Es-
caleta se traslada a las faldas del Montcabrer y Kiko comienza
a desarrollar su cocina bajo la tutela de Ramiro Redrado. Con
una imaginacion que se apoya en una solida formacion y en la
experiencia adquirida con los mejores cocineros, es autor de
numerosos platos inconfundibles como la Gamba en salazén o
el Arroz al cuadrado.

Alberto Redrado Calvia nace en Tudela (Navarra) en 1978,
aunque siempre ha vivido en Cocentaina. Después de abandonar
sus estudios de arquitectura en 2001, se incorpora junto a su pri-
mo Kiko, al restaurante que ambos heredaron de sus padres. Con
Alberto al frente, una de las mejores cocinas de la Comunidad
Valenciana se ve arropada por una bodega espectacular. Master
en Viticultura y Enologia, en 2009 obtuvo el Premio Nacional de
Gastronomia al Mejor Sumiller. Asimismo, comparte junto con
su compafiera Violeta Gutiérrez de la Vega un proyecto como
viticultores en Curii Uvas y Vinos.

Mariano Herrera (Buenos Aires, 1970) se formé en la Escuela Ar-
gentina de Fotografia y desde los veintidés afos ejerce como freelance.
Instalado en Barcelona, colabora habitualmente en medios como
Monocle, Esquire y El Pais Semanal. Como fotoégrafo publicitario ha
participado en numerosas campaiias nacionales e internacionales,
entre las que destaca «Cerca», de Banc Sabadell, protagonizada
por Rafa Nadal. Su trabajo para el libro Etxebarri (2017) ha sido
reconocido con varios premios y traducido al inglés, aleman e ita-
liano. Herrera ha sido profesor en la Escuela Elisava de Barcelona.
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Avance del interior
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Sobre Abalon Books

Abalon Books es el nuevo sello de referencia en ediciones de

gastronomia. Una nueva coleccién de obras y autores de prime-

ra linea mundial con lo mejor de la cocina, el vino y las tltimas

tendencias. Lifestyle gastronémico y contenidos curados con el

maximo rigor por un equipo experto y firmas reconocidas en

fotografia y direccion de arte. De la A ala Z y para todos los

ptiblicos, profesional y amateur. Con anterioridad el mismosello ~ Contacto y PR

ha publicado Madrid Gastro. La Nueva Movida y Jerez Manzanillay — Jon Sarabia | ABALON CONTENT
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