


Restaurante Pablo, icono de la cocina leonesa desde 1975
Segunda generacion: Juanjo Losada y Yolanda Rojo
Leonenlamesa

Nueva temporada, mas vinculada a producto que nunca
La bodega

Datos deinteres







Tenemos que remontarnos a 1975 para ser testigos del nacimiento de Pablo, un restaurante
familiar que estaba situado en un poligono industrial a las afueras de Leon.

Al frente del proyecto se encontraban Pablo Rojo y Maruja Ramos, quienes después de trabajar
en Londres durante varios afios, tomaron la decision de abrir un pequefio negocio en sutierra.

La base de este proyecto era la cocina leonesa: ancas de rana, bacalao ajoarriero, sopas de
trucha o mollejas eran los platos mas demandados por sus comensales, que se desplazaban
desde cualquier punto de la ciudad para ir a degustar sus elaboraciones.

30 afos después, coge las riendas de Pablo la segunda generacion, formada por Juanjo Losada y
Yolanda Rojo (hija de Pablo y Maruja), que son quienes dan un giro de 180° al establecimiento,
tanto en cocina como en sala, ofreciendo una nueva vision, pero sin olvidar el legado de sus
padres.









La historia reciente de Pablo es la historia del matrimonio gastronomico formado por Juanjo
Losada y Yolanda Rojo, chef y jefa de sala, respectivamente, de este restaurante que desde 2005
apuesta por la renovacion de la cocina tradicional leonesa sin perder de vista los origenes.

En sus fogones trabajan a diario con productos de su entorno de los que se sirven para
actualizar recetas tradicionales. Elaboraciones, con el sabor de su tierra como protagonista,
que les han servido para ser reconocidos recientemente con su primera estrella Michelin.

Una vez el comensal se sienta a la mesa, el objetivo es que sepa que esta comiendo en Ledn, que
pueda hacer un recorrido por toda la provincia y sus alrededores sin necesidad de levantarse de
susilla. Y esto lo consiguen mostrando el maximo respeto al producto zonal y de temporada.



El leonés, que jamas ha pasado por una escuela de cocina, se lanzo en 2005 junto con su esposa
Yolanda Rojo con su proyecto personal, una propuesta arriesgada para la que decidieron
mantener el nombre de Pablo.

Este chef autodidacta se empieza a interesar por el mundo de la cocina casi al mismotiempo
que conoce a Yolanda Rojo, su pareja dentroy fuera de los fogones. Aunque sera afios después
cuando decida dar el salto para dedicarse a ello de forma profesional.

Es entonces cuando se plantea la posibilidad de abrir un pequefio comedor gastrondmico dentro
del restaurante que tenian Marujay Pablo (padres de Yolanda) en el poligono industrial Michaisa
(Leon).

Muy pronto, sus elaboraciones con el producto local como protagonista y una técnica cada vez
mas depurada convierten al renovado Pablo en un lugar de peregrinaje para losamantes de la
alta cocina en Ledn. Mas tarde, deciden moverse a un nuevo local situado a los pies de la
catedral, desde donde Juanjo Losada continua creando a un ritmo vertiginoso.



El mismo ano en que nace Restaurante Pablo nace Yolanda Rojo. Sus primeros pasos en el
mundo de la gastronomia son, al mismo tiempo, los primeros pasos de un restaurante que en
muy poco tiempo se iba a convertir en uno de los grandes referentes culinarios de la ciudad de
Leon.

Con solo tres afios ya correteaba por el restaurante cada dia a la salida de la guarderia y se
empezaba a interesar por ese mundo que en cuestion de afos seria su mundo. Durante los
primeros afos hacia de todo en el restaurante, pero siempre tuvo claro que lo suyo era la sala.

La mas pequena de 5 hermanos, la mas revoltosa y la Unica que siempre tuvo claro que elegiria
el camino de la hosteleria. Al mismo tiempo que sentia admiracion por la sala, sentia la
necesidad de hacer las cosas de otra manera, pero lo hizo respetando todo lo que habia
aprendido de sus padres.

Su historia, al igual que la de Juanjo, es una historia de superacion, con mucho esfuerzo detrasy
toneladas de ilusion.






Visitar Restaurante Pablo es hacer un recorrido gastronomico por la provincia de Ledn y sus
alrededores. Dicho de otra forma, comer en este restaurante situado a las espaldas de la
catedral, conocida como la “bella leonesa”, es comerse Leon. Saborear su tierra y todo lo que
nos ofrece su cielo, sumontafia o susrios.

Ademas, en Restaurante Pablo existe cierta obsesion (en el buen sentido) con la estacionalidad
y la cercania, de ahi que el menu se actualice practicamente cada semana con los alimentos de
su entorno en funcion de la temporada. Por eso, dependiendo de la estacion del afio, el comensal
puede encontrar en sumenu iconos de la cocina leonesa como la trucha, las ancas de rana o el
botillo, por citar algunos.

En cada uno de sus platos se plasma la creatividad del chef Juanjo Losada, que se inspira en el
recetario tradicional leonés para combinarlo, de forma muy sutil, con influencias y sabores de
todas partes del mundo.

Su menu degustacion, disponible en dos versiones (8 pases y 12 pases), combina técnicas como
la robata o la cocina al vacio con brasas o elaboraciones a baja temperatura.






Legumbres frescas de la zona de La Bafieza, concretamente de Bercianos del Paramo; carnes
de buey traidas directamente de El Capricho (Jiménez de Jamuz); botillo, morcilla y cecina del
Valle del Esla; quesos de Jabares de los Oteros y Ardon; truchas de Picos de Europa; setas
seleccionadas por pequenos proveedores y cooperativas situadas en una de las zonas
micologicas mas importante del pais; verduras y brotes de verduras de la Dehesa de
Valdelapuerca. Todos ellos extraidos dentro de la provincia de Leon.

Tomates de un pequeio productor de Pinel de Abajo (Valladolid) que cultiva 700 variedades
diferentes, caza menor de Tierra de Campos (Valladolid), esparragos y guisantes ecologicos de
Tudela de Duero (Valladolid), pescados gallegos sacrificados a traves de la técnica japonesa “ike
jime”, que mejora su sabor y alarga su vida Util; ranas que en afios se obtenian a través de pesca
furtiva y hoy distribuye la empresa Grenoucerie (Zamora). Estos son algunos ejemplos de
productos obtenidos en zonas proximas a Leon.

Algunos de los pases que forman parte del menu actual son “Bacalao.Lechazo”, “Vieira.Buey”,
“Cangrejo de rio”, “Escabeches y cigala” o “Conejo de monte”, entre otros, aunque su menu es
algo que esta en constante actualizacion debido a la estacionalidad, una de las maximas que
determinan la propuesta de Restaurante Pablo.



Esta devocion por los productos naturales de la zona se extiende también a la bodega, lo que
lleva a sus responsables a introducir en la carta varias referencias de vino natural, que se
obtiene con la minima intervencion posible, tanto en el cultivo del vifiedo y la obtencion de las
uvas, como en el proceso de elaboracion en bodega para su transformacion en vino.

Concretamente, los D.0.'s mas frecuentes en sus maridajes, en los que predominan la variedad y
los sabores Unicos, son las de El Bierzo, Valdeorras, Cangas y Ribera del Duero.

No obstante, la bodega de Restaurante Pablo también cuenta con referencias seleccionadas de
vinos del resto de Espana e internacionales.






;Donde esta?
Avenida de los Cubos, 8 | Ledn

Horario:
De 14:00h a 15:00h y de 21:30h a 22:30h
Cierralos lunes, los martesy las noches de los domingos.

Teléfono:
987 216 562

Mas informacion:

Web: www.restaurantepablo.es
Instagram: @ restaurantepablo
Facebook: @restaurantepablo
Twitter: @ restaupablo

Contacto comunicacion:
JesusRojas
iesusr@®mateoandco.es
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