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Dok na stol, kao pozdrav iz kuhinje, stize Sarena zdje-
lica svjeze rezanog povrca, posuta sjeckanim vlascem
i orasima te decentno zaclinjena tek dobrim maslino-
vim uljem i nekoliko pazljivo odabranih zacina, posta-
je jasno da ste na mjestu koje niSta ne prepusta slu-
¢aju. Nema uobicajene koSarice s kruhom i maslaca,
nema uobicajenosti ni predvidljivosti - vecera zapoci-
nje nec¢im zivim, hrskavim i gotovo razigranim. Svaki
zalogaj naglasava Cisto¢u okusa i poStovanje prema
namirnici. Sitnica, reklo bi se, a zapravo jasna poruka
- u PABU-u se niéta ne uzima zdravo za gotovo.
Smijesten u ¢etvrti Chamartin, daleko od predvidlji-
ve vreve centra Madrida, PABU djeluje kao mjesto na
koje ne naletite slu¢ajno, nego vam ga netko diskretno
otkrije. Prostor je miran i nenametljiv, u toplim tonovi-
ma i tthom ritmu, onakav u kojem se glasovi spontano
stiSaju, a vrijeme kao da uspori. Ipak, iza te smirenosti
krije se kuhinja u stalnom pokretu. Tu nema rutine,
nema inercije, nema jelovnika ili menija uklesanog u
kamen. PABU se ponovno rada svakoga novog dana.
Ideja je istodobno jednostavna i radikalna. Svako
jutro namirnice stizu na vrhuncu svjeZine i od tog tre-
nutka pri¢a pocinje ispocetka. Jela se mijenjaju, sala
se prilagodava, ritam vecleri pomice se iz dana u dan.
Cijeli projekt pociva na cetiri stupa - ¢isto¢i, mikro-
sezonalnosti, fleksibilnosti i gostoljubivosti. Cistoca
znadi da u kuhinju ulazi samo ono $to dolazi iz zemlje
ilimora. Mikro-sezonalnost nalaze rad s namirnicama
upravo u onom trenutku kada su najbolje. Fleksibilnost
omogucuje prilagodbu gostu u stvarnom vremenu, a
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gostoljubivost sve povezuje toplinom i ritmom velike
kuc¢e. Cilj je jednostavan, ali ambiciozan - ponuditi
iskustvo koje je osobno, iskreno i nezaboravno.

Na papiru bi takva filozofija mogla zvucati preten-
ciozno. Za stolom, medutim, djeluje posve prirodno.
Nema kazalisnih efekata ni kulinarskih trikova. Tehnika
je gotovo nevidljiva. Tanjuri stizu kao da su se sami
slozili, kao da su se namirnice jednostavno nasle na
pravom mjestu.

Prepoznaje to i Michelinov vodi¢ koji tom mladom
restoranu (otvoren je prije nesto vise od dvije godine)
dodjeljuje zvjezdicu i, izmedu ostalog, kaze: ,Resto-
ran koji je definitivno u modi i koji nastavlja dobivati
nove obozavatelje - ¢ak je i kraljevska obitelj tu slavila
rodendan!”.

Tiha pokretacka snaga svega je chef Coco Montes.
Madrilefio s diplomom poslovne administracije koji je
zamijenio uredsku karijeru kuhinjom, Skolovao se na
Le Cordon Bleu u Parizu, gdje je stekao Grand Dipléme
iz kuhanja i slasti¢arstva. Klju¢ne godine proveo je
u legendarnom L'Arpégeu slavnoga Alaina Passarda
s tri Michelinove zvjezdice, hramu povrtne kuhinje,
gdje je poStovanje prema namirnicama gotovo religija.
Ondje je oblikovao vlastiti kulinarski jezik - ekstremnu
sezonalnost, preciznu tehniku bez trikova i potpunu
kreativnu slobodu.

Karijera ga je potom vodila diljem svijeta - od
Sangaja i Bangkoka do Los Angelesa, Sydneya i New
Delhija, kao i kroz neke od najnagradivanijih kuhinja,
poput Zalacaina, Azurmendija i Eleven Madison Par-
ka. Sva ta iskustva danas se slijevaju u PABU, njegov



najosobniji projekt, gdje se svakom servisu pristupa
kao novom pocetku.

Taj osjecaj stalnog pocetka osjeti se tijekom citava
obroka. Povrée vodi glavnu rije¢, dok proteini igraju
sporedne, ali pazljivo osmisljene uloge. Mrkva, primje-
rice, moze sti¢i pec¢ena do duboke slatko¢e, uz lagani
jus od peradi koji je naglasava, a ne nadglasava. Riba
je tek ovlas dodirnuta toplinom, tekstura joj ostaje
prirodna, podignuta svjezim zacinskim biljem koje
ima okus kao da je ubrano maloprije. Vatra je tu alat
zanatlije, a kompozicija tanjura ima gotovo poetsku
dimenziju.

U PABU-u &esto govore o ,mikro-sezoni” i polako
shvatite Sto time misle. Nije rije¢ samo o zimi ili pro-
lje¢u, nego o onom kratkom tjednu kad su Sparoge
savrSene ilidanima kad je odredena biljka najmirisnija.
Mali proizvodaci, precizni ribari i majstori sirari ¢ine
tihu mrezu oko restorana. lzvrsnost ne dolazi iz luk-
suza uvezenih namirnica, nego iz skromne namirnice
uhvacene u njezinu savrSenom, prolaznom trenutku.

Cak i posluzitelji slijede tu logiku paZnje. Usluga je
topla i intuitivna, vise nalik dobrodoslici u neciji dom
nego formalnome objedu. Tempo se prilagodava vama.
Restoran se prilagodava gostu, a ne obratno.

Vlastita pekarnica svakog jutra pece Cetiri vrste pri-
rodnog kiselog tijesta, bez aditiva i precaca. Slastice,
kao nasljede Montesove pariske izobrazbe, donose
svijetle i precizne zavrsetke - klasike reinterpretirane
u skladu sa sezonom. A postoji i jedno jelo koje se
nikada ne mijenja - soufflé, koji pred gosta stiZze kao
posljednji slijed. Pripremljen u klasi¢nom francuskom
stilu, s prilozima koji se izmjenjuju ovisno o mikro-
sezoni, to je dnevni ritual i zastitni znak kuce.

Za one koji vole jasnu strukturu, nude se degustacij-
ski meniji od osam sljedova (Pate, moj otac, 170 eura,
pola porcije 150 eura), u punim ili manjim porcijama,
te kraci, Sestosljedni Bubl (moja majka, 130 eura). Svi
uklju€uju kruh, filtriranu madridsku vodu, $panjolsko
ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje, svjezu biljnu infuziju
i mali slatki$ na kraju. Postoji i a la carte ponuda, s
jelima od povr¢a, peradi, mesa, ribe ili morskih plo-
dova, kao i desertima, sorbetima i paZzljivo odabranim
sirevima. Sirevima, naravno, nisam odolio, pogotovo
Sto (svi odreda francuski) stizu od najboljeg francu-
skog, atime i svjetskog affineura, Bernarda Antonyja.
No sve su to samo okviri — ono $to stize na stol ovisi
iskljucivo o najboljem $to je toga dana dostupno.

Koncem sije¢nja, kada sam ja posjetio PABU, ku-
hinja se okrece tihom intenzitetu zime. Korjenasto
povrce i tamni listovi dominiraju tanjurima, juhe griju
iznutra, citrusi unose svjezinu. Riba i perad pripremaju
se lagano i precizno, a deserti zadrZavaju suzdrZzanu
slatkoc¢u i Ciste okuse. Sve djeluje skladno, ali nikad
unaprijed isplanirano, kao da se jelovnik svakog jutra
pise olovkom, a navecer brise.

Kad nestane i posljednja zlica souffléa, ostaje neobi-
¢an osjedaj da ste dozivjeli nesto istodobno profinjeno
i duboko ljudsko. Bez velikih gesta i viska. Samo niz
malih, promisljenih odluka koje se slazu u iskustvo koje
pamtite. U gradu prepunom dobrih restorana, PABU
se istice ne zato Sto je glasniji, nego zato $to pazljivije
slusa - zemlju, sezonu i gosta za stolom.
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Evo i cjelokupnog menija koji mi je posluZen te veceri:

PABU - meni

Zimski slatkisi - Cvjetaca i dunja

Boje - Male Sarene mrkve

Nasa prekrasna mora - Divlji losos
Prvi cvjetovi - Articoka u ranom cvatu
U zelenim poljima - Prokulice i kivi

Bitno - Canette de Barbarie (visokokvalitetna
zenka berberske patke)

Ekstremna zima - PoSirani topinambour s vani-
lijom
Kolica sa sirevima - izbor francuskih sireva Ber-

narda Antonyja

A la minute - Belgijski sufle od 54% extra-brut
kakaa

| dok €ovjek izlazi u madridsku vecer, znate da ¢e sutra
sve biti drukdije te da je ovaj meni otiSao u nepovrat. |
upravo je u tome car.



