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Mada abrira en Chamartin como
una casa de comidas actual de
raiz tradicional

Oscar Horcajo y Leticia Palomo sitlan el proyecto entre la memoria

familiar y una cocina contemporanea
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Madrid sumara préximamente un nuevo restaurante en el distrito de Chamartin. Se
llamara Mada y abrird en el nUmero 2 de la calle General Gallegos, segun informan sus

responsables. El proyecto estara dirigido por el chef Oscar Horcajo y la sumiller Leticia



Palomo, que comparten tanto la gestién del local como una trayectoria ligada a algunos

nombres conocidos de la restauracion madrilefia.

La propuesta, de acuerdo con la informacidén facilitada por el equipo del restaurante,
parte de la cocina tradicional y la lleva a una lectura contemporanea. La idea es
construir una casa de comidas actual, con atencién al producto y a la temporada, y con
recetas reconocibles pasadas por un filtro personal. Horcajo y Palomo presentan Mada
como un espacio pensado para la repeticion del cliente, con una cocina que busca

reconfortar y una sala con peso propio en la experiencia.

El cocinero llega al proyecto tras su paso por Pandelujo, No-Do y Grupo Larrumba.
Palomo, por su parte, ha trabajado en Ugo Chan, Osa y Yakitoro. Ambos asumen Mada
como una apuesta conjunta en la que cocina y bodega tendrdn un papel equivalente.
Esa combinacién responde a un modelo de restaurante en el que el trabajo de sala y la
seleccién de vinos forman parte del concepto desde el inicio, y no como un

complemento secundario.

El nombre del local remite a un vinculo familiar. Mada nace del apelativo carifoso de
Magdalena, la abuela de Horcajo, natural de Estremera, en la Comunidad de Madrid.
Desde el proyecto sehalan que esa figura fue esencial en la vida del cocinero y que la
apertura quiere recoger esa memoria doméstica para llevarla a un restaurante actual.
La referencia familiar no se limita al nombre: también marca el tono de una cocina que

mira al recetario de siempre sin renunciar a influencias aprendidas fuera de casa.

Los responsables del restaurante resumen esa idea con una frase que sirve de
declaracién de intenciones: “Mada es lo que cocinaria tu abuela si hubiera viajado a
Paris o Shanghdi”. Con esa definicién, el equipo sitUa su propuesta en un punto
intermedio entre la tradicién popular y una mirada abierta a otras cocinas. No se han

dado a conocer todavia la carta, los precios ni la fecha exacta de apertura.

La ubicacidon elegida sitla a Mada en una de las areas de restauracién con mas
actividad del norte de la capital. Chamartin ha reunido en los ultimos afos nuevas
aperturas de perfiles distintos, desde barras informales hasta restaurantes de autor, y
el desembarco de Mada se inscribe en ese movimiento. En este caso, el proyecto busca

diferenciarse por una identidad apoyada en la cocina de raices, la estacionalidad y el



peso conjunto de fogones y sala.

Esa doble direccidon también dibuja el reparto de funciones dentro del negocio. Horcajo
encabezara la parte culinaria, mientras que Palomo llevara la propuesta liquida y la
atencién en sala. En los restaurantes actuales, el papel del sumiller suele ir mas alla de
la carta de vinos e incluye ritmo de servicio, maridajes y relacién con el cliente. En

Mada, esa estructura forma parte del planteamiento desde el primer momento.

La apertura se producird “muy pronto”, en palabras de sus promotores, aunque por
ahora no hay una fecha cerrada comunicada publicamente. El restaurante ya cuenta
con canales propios de informacién y presencia en internet, donde ira dando a conocer
nuevos detalles sobre el arranque del negocio y sobre una propuesta que, segln sus
responsables, pretende unir memoria, producto y una lectura actual de la cocina

tradicional.



