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EL POLLO, EL PEZ Y EL CANGREJO REAL
Una película de 

JOSÉ LUIS LÓPEZ LINARES

SINOPSIS

Jesús Almagro era un hombre feliz cuando se le otorgo el Premio del Campeonato de España de Cocineros en 2007. Su próximo reto era competir en el Campeonato Mundial, el Bocuse d'Or…  Pensó que estaba a la altura del desafío,  prepararse era sólo una cuestión de tiempo y habilidades. 
¡¡Pero definitivamente no estaba preparado para la que se le venía encima.!!!

 
El pollo, el pez y el cangrejo real es la historia de un gran desafío para cumplir con un sueño, una aventura llena de esperanzas y expectativas, de crudas y duras realidades, a veces hilarantes, a veces agobiantes. El primer thriller gastronómico.
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¡Algo se está cociendo!


"El pollo, el pez y el cangrejo Real" es un thriller gastronómico que muestra el esfuerzo de Jesús Almagro, actual campeón de cocina de España y uno de los mejores chefs emergente en la industria gastronómica de los últimos años, para ganar el Bocuse D'Or, el premio gastronómico más prestigioso del mundo que se celebra cada dos años en Lyon, Francia.
Un fascinante retrato de la obsesión, dedicación y auto-sacrificio de un hombre inmerso en un desafío gigantesco que culmina en una mezcla de intriga y emoción. Un documental con todas las cualidades de un thriller, mostrando el lado humano y el arduo trabajo de los más grandes chefs al servicio de la excelencia gastronómica. 
Si Jesús gana el Bocuse D'Or, será reconocido como uno de los mejores chefs del mundo y su vida cambiará para siempre: prestigio, riqueza y fama, le acompañarán en su éxito para poder seguir las huellas de los anteriores ganadores y abrir su propio restaurante estrella Michelín. Además, si triunfa, Jesús será el primer español en conseguirlo, brindando reputación a su país y ganándose el respeto de sus compañeros chefs en el mundo. 
Con el fin de aumentar sus posibilidades de ganar, soportará un arduo proceso de preparación: sacrificar su día a día, cambiar su rutina, entrenarse como si de un atleta para los Juegos Olímpicos se tratara. Su misión es la de conjugar las más originales, novedosas y elegantes formas de preparación y presentación de los tres ingredientes estipulados por la comisión del Bocuse D'Or: el fletán noruego, el pollo francés de Bresse y el cangrejo real noruego. 
Tiene que preparar dos platos con estos ingredientes en apenas cinco horas, frente a un bullicioso público y en un entorno con el que no está familiarizado. El control del tiempo, la imaginación, la logística y una fuerte auto-disciplina, serán necesidades de primer orden para ganar el premio. Todo tiene que ser perfecto para convencer a los jueces de Lyon. 

Seguiremos a Jesús a través del proceso de preparación, con sus altibajos. Veremos el intento de creación y presentación de estos tres ingredientes y la búsqueda de una receta intrínsecamente internacional y española a la vez. No basta un plato notable, Jesús debe encontrar la perfección para alzarse con la victoria del panel de jueces internacionales. 
Durante el largo período de preparación en España, diversos compañeros  y compañeras chefs, probarán y opinarán sobre el trabajo de Jesús. Algunos de los más ilustres nombres de la cocina española de hoy, como Pedro Larumbe, Alberto Chicote, Mario Sandoval y Paco Roncero, serán los más escrupulosos y exigentes paladares que un chef podría tratar de impresionar - aparte de los del Bocuse D'Or  - y que no escatimarán en ruborizar a Jesús al emplear duras palabras como crítica sus esfuerzos. Día tras día, semana tras semana, durante meses tratarán de ayudarle a encontrar la receta perfecta. 
Veremos a Jesús abandonar el concepto de partida mantenido hasta la mitad de todo el proceso, para volver a empezar de cero. Sin embargo, Jesús nunca cesará en sus esfuerzos para superarse y conseguir el orgullo de su país. Después de meses de duro trabajo y haber usado más de 450 pollos de Bresse, 150 kilos de fletán y 275 kilos de cangrejo real de Noruega, está finalmente listo para ir a Francia a enfrentarse al mayor desafío de su carrera profesional. 
¿Verá Jesús recompensados sus esfuerzos? o ¿la decepción le esperará al final del día? 
Un thriller gastronómico que consigue hacernos la boca agua, un documental único que muestra al mundo una visión de la alta cocina. Una competición de infarto, donde las emociones en la vida de los mejores chefs del mundo son los ingredientes. El viaje de un hombre y su propio esfuerzo para encontrarse a sí mismo, más allá de sus límites y su fascinación por la cocina.

Notas del director, José Luis López Linares

Hace unos años leí un  libro fascinante con un título provocador: “Cocinar hace al hombre” del científico Faustino Cordón. Me llamó la atención su convicción de que la palabra y, por tanto , el hombre, que se define por su facultad de hablar, sólo ha podido originarse en homínidos (sin duda muy evolucionados ya en el manejo de útiles) precisamente cuando se aplicaron a transformar, con ayuda del fuego, el alimento propio de otras especies en comida adecuada para ellos.

Esta noción de que el hombre en sí mismo, y por supuesto su cultura, venía de la cocina me pareció que merecía ser explorada, sobre todo en lo que implicaba, también, de evolución continua del hombre: ¿cómo el cocinar nos ha seguido  evolucionando?… En esa época era bastante más joven que ahora, y buscaba mi camino y  no supe dar con una manera de acercarme a ese material, pero no lo abandoné y  lo dejé en la recámara del pensamiento…

En aquellos años centré mi interés en indagar en la influencia de las ideologías y  el peso de los acontecimientos históricos en el devenir de los individuos. “Asaltar los cielos” (Panorama…) , que codirigí con Javier Rioyo se ocupaba de el impacto de las ideologías en una familia de una época de España, “Extranjeros de si mismos” (Panorama…), también codirigida con Javier, se ocupaba del peso del destino y la lucha de los individuos por cambiarlo. Eran documentos sobre el individuo confrontado con los grandes eventos, la gran Historia.

A partir de “Un instante en la vida ajena” (Venecia…, Goya… ) me fui interesando más por cómo los individuos lidian con su entorno. A partir de un material maravilloso de una familia, podía reconstruir una evolución social determinada.

Pero era difícil abandonar la idea de cómo la cocina nos transforma en  lo que somos. Vivía rodeado de gente que amaba el medio. De hecho, esta película está dedicada a Jaime Borrell,  grande de la crítica gastronómica. Cada vez más observaba  cuanto tiempo nos ocupa comer – comer bien-  en nuestra vidas, y el tiempo que le dedicamos a hablar de ello.  Además, desde la fecha de publicación de aquel libro, allá por los 80,  España había experimentado una enorme transformación, que ha sido muy bien reflejada por la evolución de su cocina.  Mi propio país se estaba transformando de una sociedad de supervivencia, en una sociedad lúdica. Y con  eso, el fenómeno de los cocineros que se transformaban en estrellas mediáticas me empezó a suscitar también un gran interés.

Cuando Antonio Saura me comentó  que  Jesús Almagro había ganado el Premio Nacional de Gastronomía y se preparaba para el Bocusse d’Or, me pareció que tenía a mi alcance mucho del material que me permitiría responder a esa curiosidad que había alimentado durante tanto tiempo. La idea de seguir el día a día, con absoluta libertad, de un hombre sometido a la tensión de  la preparación de un concurso gastronómico era provocadora. Planeaba retos formales, éticos, prácticos que resultaban enormemente estimulantes.  

Conocer a Jesús fue una gran alegría, porque es un tipo magnífico, sincero, honesto y abierto: un estupendo protagonista. Luego, cuando el primer día de cata del menú que había preparado para competir resultó un desastre, me di cuenta de que tenía los elementos de tensión para hacer una  película. A partir de entonces todo fue una lucha contra el tiempo: el de ellos, y el mío propio. 

¿Cómo me enfrento a los documentales?.  Para mi documentar es descubrir. De alguna manera me pone muy nervioso el documental que está totalmente planificado, que “documenta” algo ya sabido: yo prefiero el proceso de encontrar lo que la historia lleva dentro. En ese sentido, me identifico con esa idea neoplatónica de Miguel Angel,  de que la figura ya estaba en el mármol y él se limitaba a sacarla. Para mí, lo que pasa está ahí para ser contado, mi trabajo es realizar la mejor síntesis de unos acontecimientos. 

La tensión que Jesús vivió durante los meses de preparación para competir en el Bocuse d’Or eran el “caldo de cultivo”, nunca mejor dicho, perfecto para mi idea de lo que es un documental. Cada día sucedía algo completa y absolutamente imprevisible, que generaba reacciones distintas y sucesos tremendamente estimulantes. La idea de que estábamos haciendo un “thriller gastronómico” nos la dio la propia tensión que nosotros íbamos viviendo a medida que veíamos que el tiempo pasaba y Jesús seguía buscando su receta: se trataba de cine en estado puro, porque el cine es tensión, incertidumbre, complicidad.

Jesús se nos ha demostrado un maravilloso protagonista. Alrededor de él, su equipo de colaboradores en la faena, empezando por Pedro Larumbe, un cocinero de un prestigio ya más que contrastado, al que vimos mojarse hasta las cachas para sacar adelante el reto. Gente carismática, como Alberto Chicote, de una generosidad y bonhomía extraordinarias que nos ayudó muchísimo en todo momento. Y 
RNE Sorveig, que siempre nos apoyó desde el principio, y que nos hizo conocer una Noruega de sabores con la que nunca habíamos soñado.  Y todos los cocineros.  Vivir un documental es muchas veces meterse entre la gente y soñar con ellos. En este caso, fue más bien meternos entre la gente y pasarlas canutas con la tensión de la preparación del concurso.

Creo que “El Pollo, el pez y el Cangrejo Real” nos habla de lo que somos hoy en día: una sociedad capaz de fascinarse con concursos varios, obsesionada por el triunfo; una sociedad donde estos concursos determinan las vidas de profesionales (nos pasa, de alguna manera, lo mismo en el cine, con los festivales), donde se generan relaciones de una enorme complejidad alrededor de fenómenos de élite.  Pero nos habla sobre todo de un hombre generoso que ha trabajado contra viento y marea para intentar ser mejor persona. Salvando las siempre imposibles comparaciones, creo que en “El Pollo, el pez y el Cangrejo” hay algo de universo Frank Capra: un individuo que se enfrenta al mundo por aquello por lo que cree, y el mundo no parece estar muy de acuerdo.

José Luis López Linares

DEL CINE, LA GASTRONOMIA, UN DOCUMENTAL Y UN CONCURSO:

Notas del productor, Antonio Saura

Hace ya unos años me pareció  que era importante hacer una gran película sobre la comida en España. Siempre he pensado que es uno de los grandes temas, y que el cine español no lo había representado todavía.   Como mi pasión gastronómica me ha llevado a tener algunos amigos en este mundo hable con muchos de cómo acercarse mejor al tema. Y fue así, mientras  buscaba EL proyecto, que tropecé con la idea de un documental. A veces pasa, uno busca la grandeza, tropieza con lo pequeño, y lo pequeño se convierte en grande… Y de la casualidad como nació el maravilloso documental “El pollo, el pez y el cangrejo real”.

Un día estaba disfrutando del cocinar y la charla del gran chef Alberto Chicote, y nos pusimos a disertar – hay quien diría desbarrar- sobre lo humano y lo divino y el cine y el buen comer. Como a Chicote le gusta hablar casi tanto como a mí, de una cosa pasamos a otras, y yo le lloré sobre mi imposibilidad de dar con LA IDEA para una película. Le comenté que entre las muchas opciones de película, había barajado hacer una parodia del Bocusse de Oro: juntar varios chefs de distintos países que se hacen toda clase de perrerías en una comedia estilo Louis de Funes. Alberto, que es buen chico, me miró con una cierta conmiseración: como diciendo “pues vale”. Pero como es generoso, me dijo que lo mejor sería primero conocer el Bocuse de Oro auténtico. Y fue entonces cuando, en una escena sacada del mejor cine bíblico americano, se abrieron los fogones, retumbaron las cacerolas y entre estrépito de cuchillos y copas, tuve la gran iluminación: su amigo Jesús Almagro acababa de ganar el campeonato de España y comenzaba su preparación para competir por el campeonato del mundo oficioso: el Bocuse D’Or.  ¿Por qué no hablaba con él?

Hay mucho de falso sobre el mundo de los productores, y algo de verdad. De lo falso, otro artículo. De lo cierto, que somos insaciables cuando perseguimos una idea. Lo que me había comentado Alberto inmediatamente se convirtió en: ¿Y por qué no le sigo toda su preparación y hago un documental?

Por supuesto, antes de molestar a Jesús Almagro y a Pedro Larumbe, tenía que saber si era posible llevar a cabo la idea. Y  fui a buscar al único director que podía llevar a buen puerto esto, que, como digo, estaba tan en pañales, que por no ser no era ni idea,  pero que ya me apetecía hacer más que nada en el mundo, aunque solo fuera para demostrarle al mundo que se podía hacer: José Luis López Linares. ¿Qué quien es José Luis López Linares?... Sencillamente, un genio. Un director de documentales que ha ganado Goyas y premios en todo el mundo, un magnífico director de fotografía, ganador de un Goya, y además, y lo que resultaba excelente: ¡un gran gastrónomo!.

Jose Luis, como luego me confesaría pasado el tiempo, no me dijo que  no porque somos amigo. Me dijo un suave… “ya veremos”. El pérfido se tenía muy calladito que llevaba años rondándole a la cabeza el tema de la cocina…, pero en ese momento se limitó a decirme el ya mencionado “ya veremos”.   En este negocio los productores la palabra que más utilizamos es NO (también es la que más escuchamos) . Los que nos rodean nos dicen, “ya veremos”, que es una forma más educada. En cambio nuestros NOes luego se convierten en talveces y terminan siendo “puesvales”, y sus “yaveremos” terminan siempre siendo un No rotundo. Afortunadamente, con Jose Luis, no fue así.

Con ese bagaje, me lancé a hablar con todo el mundo.  En “Cinegourland”, el festival de cine y gastronomía que tan sabiamente dirige en la Guardia Pepe Barrena, el crítico gastronómico,  se lo comento esperando ayuda. Pepe me mira como si estuviera loco, pero me da sabios consejos porque lo de maridar cine y gastronomía es lo suyo.  Me pongo a hacer llamadas y descubro que la idea es tan nueva, tan distinta y tan nunca hecha en España, que por no llevarme la contraria la apoya todo el mundo.

Gracias a otro chef amigo, Sacha Ormaechea, consigo el teléfono de Pedro Larumbe, que entiende inmediatamente que está tratando con un “despistao”, pero se ofrece a ayudarme para que  no acabe en el frenopático: le caigo bien (y él a mí). A Jesús Almagro  le pillamos con la cabeza ya metida en la preparación del concurso y no se para a pensar lo que iba a implicar para él tener una cámara siguiéndole en todo momento, y me dice que sí… 

 Y ahí sucedió  el milagro que todo  lo cambia: A José Luis le entusiasma Jesús! Al margen de lo buen cocinero que es, y lo buena persona, José Luis descubre en él una capacidad expresiva y de comunicación muy rara de encontrar, siquiera entre actores profesionales. Jesús es todo verdad y sinceridad. A la salida de la primera reunión, Jose Luis me tranquiliza: “si en el proceso hacia el concurso “suceden” cosas, creo que Jesús es la persona perfecta para transmitir emociones… a lo mejor se puede hacer este documental”… Lo de “suceden cosas” es fundamental en esto. Si no pasa nada, no hay “chicha”, y si no hay “chicha” no hay sustancia, es decir, nnada que contar: la gente se aburre y si te he visto no me acuerdo. Pero cuando “suceden cosas”… ¡¡¡pasan cosas!!!

Había que liar a más gente. De nuevo, gracias  a Sacha Ormaechea, consigo hablar con Arne Sorveig, el mejor embajador del pescado que jamás ha tenido Noruega, quien ve inmediatamente que había mucho más detrás, y nos sugiere que veamos el producto en su lugar de origen: nos propone viajar a Noruega, donde encontrermos al “hallibut feliz”... La cosa se complica, pero empieza a ser divertida.

El tiempo pasa. Tengo ya el equipo, tengo ya la idea, tengo al protagonista y no tengo el dinero… pero, como siempre, el dinero no es problema si la idea es buena, así que decido seguir adelante: Jesús Almagro se había trazado un calendario exigente, que iba a consistir en ir avanzando el diseño de sus platos semana a semana, y haciendo pruebas para un equipo de asesores entre los que estaban algunos de los más destacados cocineros de Madrid, así como varios asesores venidos de otros países y con experiencia en la competición. Había que saber qué era eso del “Bocuse d’Oror”. La preparación iba muy en serio y el tiempo también iba muy seriamente… pasando. Así que fuimos con las cámaras el primer día. Bueno, no fuimos ni Jose Luis ni yo, sino el director de fotografía del documental, Teo Delgado, porque nosotros estábamos en San Sebastián intentando cerrar negocios que nos permitieran pagar esta aventura.

Recuerdo que salíamos de la proyección del magnífico documental “Hecuba”  de Jose Luis que se acababa de proyectar en la sección oficial del Festival (luego sería nominado para los Goya, que no ganó, pero casi…) , cuando nos llamó Teo: la prueba de Jesús había ido fatal. El plato no había gustado. José Luis y yo nos miramos: “¡ahora si que tenemos documental!” ¡¡¡¡pasaban cosas!!!!

¿Por qué, se preguntaran ustedes, nos vino bien que Jesús no acertara a la primera?. Muy sencillo: el cine es drama. El drama consiste en que alguien quiere conseguir algo, y otros no le dejan. Así de sencillo. Si las cosas son fáciles, no interesa. El público quiere ver que la vida es un poco como la suya: que unas veces las cosas van bien, otras no. Jesús arrancó confiado – se ve en el documental- y se dio cuenta que tenia que poner más trabajo. Empezaba una cuesta arriba hacia la perfección, hacia el trabajo bien hecho, hacia el sueño de ser el número 1 del mundo. 

A partir de ahí, el documental fue cobrando vida. Pudimos entrevistar a algunos de los mejores chefs del mundo. Viajamos a Noruega a ver donde se pesca el pez balder y el cangrejo real que se tenía que utilizar, y a Francia para ver dónde se criaba el pollo. Y asistimos a pruebas y más pruebas de Jesús. Sufrimos con él el esfuerzo de preparar un plato que no solo mostrara su capacidad profesional, que de eso no se dudaba, sino que fuera algo más, eso distinto que hace que seas bueno, muy bueno … o genial. Y sufrimos viendo como el maldito tiempo no quería detenerse para dejarle respirar al bueno de Jesús. Cruel, implacable y preciso, el tiempo avanzaba y Jesús no terminaba de cerrar el plato. Lo que para él era una angustia real, para nosotros era material de primera para el documental. Cuando más se esforzaba él, más intensidad y emoción obteníamos nosotros. Eso es lo injusto de mucho de mi negocio: lo que gusta ver es muchas veces el fruto del dolor de otros. En este caso, la suerte era que asistíamos desde una posición privilegiada a la creación de una gran chef, y el proceso resultaba fascinante.

Y el tiempo pasó, y ya no quedo más que gastar. Así que hubo que ir a Lyon, a competir. Todos con Jesús y nosotros con tres cámaras, dos equipos de sonido y todas las ganas del mundo. Un equipo gigantesco, con Teo Delgado, Nicolas Muñoz, Sergio Dauca, magníficos profesionales ya ganados para la causa.  Allí vivimos segundo a segundo  los últimos preparativos, y el concurso, y  la emoción del momento…

Parecería fácil hacer un documental de estas características. No lo es. Y en este caso, además, todo se fue complicando : mientras estábamos siguiendo a Jesús,  Eduardo Serra, el premiadísimo director de fotografía de la película que estaba produciendo en ese momento, “Fados” de Carlos Saura, se nos descuelga por razones familiares: no podrá terminar la película que había empezado. ¿Quién puede sustituirle y hacerla  mejor que nadie? Todos me miran: si, Jose Luis Lopez Linares, que ya hizo “Iberia” con Saura, película por la que ganó el primer Goya a una película grabada en digital. Yo no quería dejarle ir: ¡José Luis era el director de mi documental! Fui a discutir con Saura – quien, por cierto, es mi padre- … Perdí la discusión. José Luis tendría que multiplicarse. Por la mañána, “Fados”, por las tardes, a rodar las pruebas de Jesús, a la madre de Jesús – cada vez más la madre de Jesús, que empezó a cobrar un protagonismo importante en el trabajo-, y a montar por las noches lo rodado. 

Y mientras,  seguimos grabando:  y grabamos una cantidad exagerada de material: más de 30 horas. Y luego nos pusimos a montar, es decir, a transformar todo eso que habiamos vivido en una película de 90 mts que la gente quisiera ver. ¿Por qué querrían verla?. Porque a medida que íbamos descubriendo lo que se había hecho, nos quedaba muy claro que esto no solo era una película sobre un hombre y su sueño, era una película sobre lo difícil que es hacer bien las cosas, sobre el trabajo que hay que poner para llegar hasta lo más alto, sobre los sueños, y sobre las decepciones. Un documental que, mostrando como ninguno hasta ahora la complejidad de la alta cocina, nos enseña el lado humano de la gente, y nos hace reírnos y emocionarnos con los que la practican. 

A medida que Jose Luis y Sergio, el montador, escarbaban en las entrañas del material, lo que iba saliendo era un monumento a la vida, al buen hacer… una metáfora de nuestros sueños.

A todo esto yo tenía que estrenar “Miguel y William” la película de Ines Paris que también he producido. El trabajo empieza a ser exagerado: una película por estrenar, dos por rodar…. Y entonces van llegando las buenas noticias, que significan más trabajo:

Un primer montaje de la primera parte es seleccionado para la sección de gastronomía del Festival de Berlin.  ¡Ni siquiera habiamos acabado de grabar lo necesario y ya nos la pedían!... , la fecha coincidía con el fin de rodaje de “Fados” y llegaba una semana tras el estreno de “Miguel y William”.  Había que montar algo a toda prisa y ver qué pasaba. Ahí entra de nuevo el genio de Jose Luis y de su montador, Sergio, que consiguen poner un primerísimo montaje inacabado que funcionaba de maravilla. De pronto, este fragmento inacabado de la película es un gran éxito. Diego Galán escribió en “El País” cosas muy hermosas. Pero se resumía en que con el pretexto de hacer un documental gastronómico, habíamos conseguido uno de los grandes “thrillers” del cine español, con uno de los protagonistas más humanos, simpáticos y comunicativos: Jesús Almagro. De ahí sacamos la frase: “un thriller gastronómico”.

En Berlín, Jesús se vio por primera vez en pantalla. Habla de su grandísima entereza y generosidad que le gustó. No es fácil. La persona que está en una pantalla deja de ser esa persona y se convierte en propiedad del que lo mira. Hay un desdoblamiento que no todo el mundo es capaz de digerir. Pero Jesús lo supo mirar con sus ojos curiosos: sintió que reflejaba el tremendo esfuerzo, los nervios, el trabajo, las dudas, y los aciertos de lo que había sido todo el enorme proceso de preparar un concurso de estas características.

Y seguimos montando el documental durante seis meses más hasta llegar a esta versión final que tiene el privilegio de ir a la sección oficial del Festival, en la prestigiosísima Berlinale Especial.  Ahora la gente esté empezando a verlo, y es fascinante descubrir las distintas reacciones que provoca: curiosidad, emoción, risas, cariño. El trabajo ya está hecho, y ahora la historia de Jesús ya no es nuestra: es del público. 

Y no estoy todavía seguro del título. Siempre me pasa. Me sucedió con “En la ciudad sin límites” que me parecía complicado de recordar, con “Rencor”, que me parecía negativo… siempre tengo dudas.  José Luis Lopez Linares me propuso el  título estilo Peter Greenaway con el que hemos salido: “El pollo, el pez y el cangrejo real” (en ingles suena estupendo), que me parece bueno…,  Pero yo, obsesionado con la comercialidad – soy productor- , pienso: si durante el proceso de preparación para el concurso, se utilizaron más de 300 pollos… ¿ por qué no llamarla…”¡Los 300…….., pollos!”? Podría hacer un póster con un pollo semidesnudo, con una capa roja… luchando contra un cangrejo…

Antonio Saura

NOTAS PRACTICAS

Tiempo de filmación: 6 meses. 

Material utilizado: más de 60 cintas de ½ hora en digital

Tiempo de montaje: 8 meses

Entrevistas maravillosas que no se pudieron utilizar: más de 20, lo siento, chicos, no pudimos haceros salir en la gran pantalla.

Entrevistas maravillosas que se utilizaron: unas 15, gracias, gracias, gracias…

Catas a las que se acudió: 8

Catas comidas por el equipo de rodaje: Ninguna.

Paises donde se ha grabado: 3, Francia, Noruega y por supuesto, España.

Lugar más al Norte visitado: Bugöynes (Noruega) casi en el Circulo Polar

Lugar más frío: Bugöynes (Noruega) - 20º

Lugar más caliente: la cocina de Jesús en Madrid.

Lugar más intenso: Lyon, durante el concurso. Es difícil describir el entorno vociferante del público arremolinado alrededor de esas cocinas prefabricadas dentro de una gran tienda en un Palacio de Congresos.

Comida utilizada: Ver el documental, que lo cuenta Jesús…

JOSÉ LUIS LÓPEZ-LINARES

Madrid, 1955. Estudia realización cinematográfica en la London International Film School. En 1994 funda con Javier Rioyo la productora CERO EN CONDUCTA y en 2004  LOPEZ-LI FILMS.

Director-Productor
2007
El Primer Siglo del Prado. Documental de 60’ con motivo de la inauguración de la ampliación del Museo del Prado.

The Chicken, the Fish and the King Crab. Largometraje documental presentado en el Festival Internacional de Cine de Berlín.

2006
Hécuba, un sueño de pasión, co-dirigido con Arantxa Aguirre. Largometraje documental estrenado en salas comerciales. Ha participado en la sección Zabaltegui en el Festival Internacional de Cine de San Sebastián 2006. Nominado al Mejor Documental, premios Goya 2007. 

Geraldine en España. Documental de 60’ para TVE en colaboración con la Academia de Cine.

2005
El cine en las venas. Documental de 55’ para TVE en colaboración con la Academia de Cine.

Una mirada fotográfica. Serie de 6x30’ para el Canal Internacional de TVE.

2004
Retrato de Carlos Saura.   60’ para ARTE-TV2. 

Extras. Cortometraje dirigido por Ana Serret. Mejor Corto Documental, Premios Goya 2005.

La ciencia en España en el siglo XX,  serie documental para la     Residencia de Estudiantes.

2003
Un instante en la vida ajena. Largometraje documental estrenado en salas comerciales.

Festival de Venecia  2004.


Mejor Documental, Premios Goya 2004.

2001
Extranjeros de sí mismos. Largometraje documental estrenado en salas comerciales. 

Nominado Mejor Documental, Premios Goya 2002.

2000
A propósito de Buñuel. Largometraje documental estrenado en salas comerciales.

1999
El valor de educar. Documental de 60’ para TVE.

1998
Lorca, así que pasen cien años. Documental de 55’ para Canal +.

Nominado Premios EMMY 98. 

1997
Los Orvich: Un oficio del Siglo XX. Cortometraje.

1996
Asaltar los cielos. Largometraje documental estrenado en salas comerciales. 

Nominado Mejor Montaje, Premios Goya 1997. 

Premio Especial Cine,  Premios Ondas 1997.

Director de fotografía

2007
Fados, Carlos Saura.

2005
Iberia,  Carlos Saura.  Mejor Fotografía, Premio Goya 2006.
Morente Sueña La Alhambra,  José S. Montes.
2003
Horas de luz, Manolo Matgi.

2002
Buen viaje, excelencia, Albert Boadella.

2001
Salomé, Carlos Saura.

Octavia, Basilio Martín Patino.

El Embrujo de Shanghai, Fernando Trueba.

Buñuel y la mesa del rey Salomón, Carlos Saura.

2000
Calle 54, Fernando Trueba.

1998
Y tú qué harías por amor, Carlos Saura Medrano.

No respires, Juan Potau.

1996
Pajarico, Carlos Saura.

1995
La Celestina, Gerardo Vera.

Palace, El Tricicle.

1994
Passover, Yamil Delhavi, (BBC TV). 

1993
Madregilda, Francisco Regueiro.

Los peores años de nuestra vida, Emilio Martínez-Lázaro.

1992
Tierno verano de lujuria y azoteas, Jaime Chávarri.

Marathon: Los juegos olímpicos, Carlos Saura.

1991
El hombre que perdió su sombra, Alain Tanner.

Amo tu cama rica, Emilio Martínez-Lázaro.

Un paraguas para tres, Felipe Vega.

Crónicas del mal, Ricardo Franco.

1990
El sol del membrillo, de Víctor Erice.

La otra historia de Rosendo Suárez, Gerardo Vera.

1989
El mejor de los tiempos, Felipe Vega.

Caídos del cielo, Francisco Lombardi.

1988
La boca del lobo, Francisco Lombardi.

1987
Mientras haya luz , Felipe Vega.

Al acecho,  Gerardo Herrero.

Teatro y Ópera (Iluminación)

2007
Carmen, Carlos Saura. Ópera de Valencia.

2004
84 Charing Cross Road, Isabel Coixet. Barcelona.
Carmen, Carlos Saura. Ópera de Spoletto.

1992
Don Juan, Bob Wilson. Teatro María Guerrero, Madrid.

1991
Carmen, Carlos Saura. Ópera de Stuttgart.

1990
Trío de Mi Bemol, Fernando Trueba. Teatro María Guerrero, Madrid.
JESÚS ALMAGRO
Nacido en 1973 el joven Jesús Almagro se proclamó campeón de cocina de España después de triunfar en el campeonato de Madrid. Durante varios meses se ha preparado para el top de la cocina; el campeonato mundial y ha sido con la ayuda de su maestro el reconocido chef, Pedro Larumbe. Jesús se ha entrenado en el restaurante al que da nombre Pedro Larumbe, lugar donde además de crear minuciosamente los platos que presenta en el Bocuse d’Or, trabaja duro para sorprender a los clientes que acuden cada día buscando su arte y estilo propio. 

Almagro, ha contado con la colaboración de los mejores chefs españoles que le han aportado su experiencia, conocimientos y saber hacer en los fogones. El resultado ha quedado plasmado en sus platos, repletos de sabor español, mezclando los productos más tradicionales con las técnicas y tendencias más vanguardistas.  

- Prácticas de Ayudante de Cocina. Hotel Villamagna. Madrid.1997.

- Ayte. de Cocina. Restaurante Calla Fonells, Juán Santamaría. Madrid. Julio 1997-  Octubre 1998.

- Ayte. de Cocina. Restaurante Pedro Larumbe. Madrid. Octubre 1998- Octubre 1999.

- Cocinero. Restaurante El Olivo.Jean Pierre. Madrid. Octubre 1999- Enero 2000.

- Cocinero en el Restaurante Koldo Royo. Mallorca.Enero 2000- Mayo 2000.

- Ayte. de Pastelería. Restaurante Zalacaín. Madrid. Mayo 2000- Septiembre 2000.

- Cocinero. Casino de Madrid. Paco Roncero. Septiembre 2000- Septiembre 2002.

-  2º Responsable de Cocina. Pedro Larumbe ABC. Octubre 2002- Marzo 2003.

- Responsable, Jefe de Cocina. Hotel AC Aravaca. Madrid. Asesorado por Pedro Larumbe. Marzo 2003- Septiembre 2003.

- Responsable, Jefe de Cocina. Hotel Los Cedros. Madrid. Asesorado por Pedro Larumbe. Septiembre 2003- Septiembre 2004.

- 2º Responsable de cocina en Restaurante Finca del Valle ABC, Pedro Larumbe. Madrid. Septiembre 2004- Marzo 2005.

- 2º Responsable  de cocina  en Restaurante Pedro Larumbe ABC. Madrid. Marzo 2005 a la actualidad.

Otras experiencias laborales de interés:

- Staff: Restaurante Guggenheim. Agosto 2000.

- Staff: Restaurante Arzak. Abril 2001.

- Saff: Restaurante Martín Berasategui. Agosto 2004.

- 4º Clasificado en el VIII Concurso de Cocina de la E.S.H. de la Casa de Campo. ACYR. Madrid. 2001.

- 2º  Clasificado en el IX Campeonato de Madrid de Jovenes Cocineros. AMER, 2004.

- 3º Clasificado en el I Concurso de Salsas Mahonesas, Santa Teresa. Martín Berasategui. Gourmets 2004.

- 1º Clasificado en el X Campeonato de Madrid de Jóvenes Cocineros AMER 2006





- 1º Clasificado en el X Campeonato de España Oficial  de Cocina 2006, (llave para el “Bocuse d´Or” 2007)

- Participe, como Cocinero, por invitación de Paco Roncero, a la Cena de Gala de la Boda de Los Principes de Asturias.

- Presentación de la sorbetera Paco Yet, para el grupo Paradores. Fitur. Madrid. 2003.

- Miembro de la Asociación de Cocineros Euro-Toques, nº 1137. Desde 2004.

Pedro Larumbe

Nacido en Navarra, en Lerín, Pedro Larumbe descubrió con tan sólo 16 años su pasión por los fogones. Es gran conocedor de la cocina tanto del norte de España, donde empezó su andadura profesional, como del Sur. Fuera de nuestras fronteras ha viajado y ha trabajado por todo el mundo, tanto dejando constancia de nuestra cultura gastronómica como absorbiendo la de otros países,  hasta conseguir ese toque que hace que su cocina sea inconfundible.

Su gran inquietud profesional se vio reflejada en 1996, año en el que Pedro Larumbe decidió establecerse en solitario. Inauguró en el Centro Comercial ABC de Serrano de Madrid, el restaurante que lleva su nombre. Un espacio dedicado a la cocina conceptual, artesana y con toques vanguardistas a la cual le dedica la mayoría de su tiempo, ya sea en los fogones como en la parte empresarial. 

 Además Pedro larumbe 

· Ha preparado a uno de sus chefs para el Campeonato de Madrid y de España de Cocina resultando ganador, lo que le ha llevado hasta Francia, a el  Campeonato Mundial Bocuse d’Or 2007, en el que el equipo español ha conseguido extraordinarios resultados, gracias, entre otras cosas, a la experiencia, preparación y conocimientos de Pedro Larumbe.  

· Creó y puso en marcha todos los servicios de hostelería del Parque Ferial Juan Carlos I de Madrid instaurado una cocina central que ha servido de modelo para otros muchos establecimientos. 

· Representó a la gastronomía española en Europalia (Bruselas),

· Fue anfitrión del pabellón de España en 1989 y 1990 en la feria Vinexpo en Burdeos 

· 1984 Premio Nacional de Gastronomía. 

· Premio Courvasier

· Medalla de Plata de la Ciudad de Burdeos

· Premio Alimentos de España

· Miembro de las Cofradías del Espárrago y del Vino de Navarra

· Jurado europeo de la Challenge Europea de Gastronomía

· Fue presidente de la Asociación de Jóvenes Restauradores de Europa. 

· Actualmente, vocal de la Junta Directiva de la Asociación de Empresarios Restauradores de Madrid

· Miembro de la Federación Española de Restauradores. 

· Dirigió  y presentó su propio programa de televisión en Canal Cocina. 
Alberto Chicote

Comencé a estudiar cocina con 17 años, la escuela de hostelería de Madrid fue mi primer fogón y donde me enamoré de la cocina, de la comida y de lo que podía hacer con ella.

Compaginé mis tres años de escuela con stages con algunos de los mejores cocineros de Madrid como Benjamín Urdiain,  Zalacain. Ange García, en Luculo. Belén Laguia, en La Recoleta o Luis Irizar en el Hotel Alcalá.

Entretanto aproveché las vacaciones para trabajar junto a Ignacio  Muguruza en el Mar de Alborán en Málaga y  Toñi Vicente en Sibaris, Vigo

Con mis estudios recien terminados me trasladé un año a Suiza, un año de aprendizaje de la gran cocina centroeuropea junto a Robert Sigrist en el Hotel Kreuz  y a Daniel Shafer en la weinstube zur taube que me hicieron estimar la riqueza gastronomica del continente y sobre todo aprender a despojarme de ese manto de chovinismo que solo se nos desprende cuando viajamos.

A la vuelta compartí un año de trabajo con Miguel López Castagnier, en La taberna de Liria la cocina más mediterránea que yo conozco.

De ahí, a trabajar con Salvador Gallego, en El Cenador de Salvador, una experiencia inolvidable.

En abril del 95 afronté mi primera jefatura, un pequeño restaurante en Madrid llamado “El Cenachero” donde pude empezar a interpretar la cocina española y a comprobar que las reglas se pueden romper y reconstruir.

Así que en Mayo del 98 acepté la propuesta de Benjamín Calles de inaugurar NODO, un proyecto seductor de fusionar la cocina Española y la japonesa, de jugar con géneros y productos que aquí no conocíamos, de evolucionar al fin y al cabo sobre un horizonte nada cercano. Así que hace casi 9 años que empezamos y el resultado ha sido muy satisfactorio, seguimos adelante como siempre buscando, trabajando y evolucionando en la búsqueda infinita que es la cocina.

En el año 2006 abrimos un nuevo restaurante, PANDELUJO, Y ahora coordino las cocinas de los dos restaurantes como executive chef. 

En estos últimos años he tenido la oportunidad de realizar jornadas gastronómicas tanto dentro como fuera de España.

 En Ramiro´s , Puerto rico, Sotovocce, en Caracas,  Venezuela, Gran Hotel New Otani en Fukuoka, Japón, son algunos de los destinos por el mundo. Hotel Byblos en Cádiz, semana gastronómica de Intxaurrondo en San Sebastián, restaurante Echaurren en La Rioja, El Yugo de castilla en Valladolid, Cocina con arroz en el restaurante Aynaelda, en Madrid. entrega de los premios pil-pil, promovidos por Jose Luis Barrena, etc...

También he tenido la oportunidad de compartir mis conocimientos e inquietudes con mas compañeros de profesión en  diferentes clases, ponencias, mesas redondas y demostraciones en foros nacionales e internacionales.

Madrid Fusión, I, II, III, IV, V. Congresos del consejo oleico internacional. Spain´s 10 , en NY. Forum de Vic, en Vic .Gastrofiel, en Peñafiel. Forum de Girona, Girona, Forumvic, Vic. Escuela de cocina de Alambique, Congreso gastronómico de Pamplona. Escuela de cocina Bascako, Madrid. Escuela de Hosteleria de Mallorca,  CDT de Gandia, Aula de cocina del aceite de Baena. Congreso de cine y gastronomía Cinegourland, laguardia. Aula de cocina de Bacalao Giraldo, Vitoria. Aula de cocina de Patxi al día, Madrid. Aula de cocina de Frutas Guzmán, Barcelona. congresos promovidos por Restauración News,  Clases para los maestres de cocina de Castilla-León, Valladolid. etc. 

Colaboro también con organismos oficiales como el FROM, NORGE (consejo de productos del mar de Noruega), ICEX, Alaska seefood, y otros.

Y con empresas privadas como AVENT, Bacalao Giraldo, Patxi al día, Esturiones del valle de Arán, La Astorgana. 

He formado parte de Jurados gastronómicos, en Madrid, para la elección del cocinero que nos representaría en el 2005 y en el 2007 en Lyón, En Segovia para la elección del mejor cocinero joven 2005, y otros certámenes a lo largo de la geografía española.

No es que esta última actividad me enamore especialmente pero considero que es una forma entre tantas de ayudar a que la gastronomía de este país mejore poco a poco.

Asimismo colaboro con diferentes medios gráficos como El Mundo, en su colección de cocinas del mundo, con la revista Maxim mensualmente, y con el diario El País en el suplemento dominical.

He publicado Artículos, recetas, textos e impresiones en los siguientes libros: El Desafío de la cocina española, Recetas de porcelana, Los quesos de España, Cocina por la infancia china, Las conservas de los pescados y los mariscos, Cocina en miniatura II. 

Obtuve el 4º puesto en el campeonato de España de cocina de autor que se celebró en Vitoria en el año 1995

También recibí en Enero del 2005, en el congreso internacional de gastronomía, el premio que la cámara de comercio de Madrid y el propio congreso Madrid Fusión otorgan al mejor cocinero del año. También recibí en el mismo congreso el premio a la mejor tapa, galardón que comparto con Sacha Hormaechea del restaurante Sacha, en Madrid.

Obtuve , en el año 2005 un accésit que la revista Metrópoli, editada por El Mundo otorga al mejor cocinero en progresión.

La asociación madrileña de empresarios de restaurantes y cafererias, (AMER) tuvo a bien designarme mejor cocinero del año 2006.

Recibí también el premio AURA 2006 que la revista restauradores y alfa romeo otorgan a los nuevos artífices de la cocina madrileña.








Alberto Chicote








Restaurante NODO







Restaurante PANDELUJO
De  cine, gastronomía y concursos

Por Albert Solano
 (Crítico Gastronómico)
A día de hoy España es la primera potencia mundial en cuestión gastronómica. Como se encargó de corroborar en la portada de su edición dominical el New York Times el 10 de agosto de 2003, en la que aparecía Ferran Adria, “la vanguardia ha dejado de estar en Francia para mudarse al sur de los Pirineos”. Este artículo confirmaba que el peso específico a nivel mundial de figuras consagradas como el citado Adriá, Juan Mari Arzak, Santi Santamaría, Carme Ruscalleda, Martín Berasategui, Quique Dacosta, los hermanos Roca o Andoni Luis Aduriz sólo es comparable al del mercurio. Y detrás de ellos llega con fuerza una nueva y pujante generación (Dani García, David Muñoz, Paco Morales…) que va a dar mucho de que hablar en el futuro. España puede presumir, con razón y orgullo, de sus cocineros. Y, sin embargo, algo falta para que la alegría sea completa: ningún español ha ganado jamás el Bocuse d’Or (campeonato mundial oficioso de jóvenes chefs), la gran asignatura pendiente.

Auspiciado por uno de los padres de la Nouvelle Cuisine francesa, Paul Bocuse, es éste un evento que se disputa desde 1987, cada dos años, en la ciudad de Lyon, en el que compiten cocineros de todo el mundo y que habitualmente ganan los franceses, los noruegos o los suecos. En el caso de los galos, comprensible, toda vez que se trata del país con mayor tradición gastronómica del mundo. Pero lo de los escandinavos es otra historia. Bien es verdad que la cocina nórdica está avanzando a pasos agigantados, como confirma el hecho de que en la VI edición de Madrid Fusión (el congreso gastronómico más importante del mundo, celebrado en Madrid en enero de 2008) fuera la gran protagonista, pero hasta hace unos años no era nada en el panorama internacional. Y, sin embargo, sus representantes se han hartado de ganar el Bocuse. ¿Por qué? Pues porque, conscientes de la necesidad de fomentar su imagen en el extranjero, estos países (especialmente Noruega) apuestan fuerte por jóvenes promesas, a los que becan durante años y a cuya disposición se ponen todos los medios imaginables, además de proporcionarles el asesoramiento de los más grandes maestros. Cuando llegan a Lyon, lo tienen todo atado y bien atado y, claro, arrasan.

Mientras tanto, los españoles han afrontado esta competición de un modo casi artesanal. Es significativa al respecto la historia de un joven asturiano que, reciente su victoria en el Campeonato de España,  seguía trabajabando en los fogones de su propio restaurante, mientras se preparaba para el Bocuse. De modo que, el día antes de su intervención, dio el servicio, cogió una furgoneta y marchó a Lyon. Quedó penúltimo, más que nada porque el concursante mexicano no se presentó…

Afortunadamente, en los últimos años parece que el “sanedrín” de la gastronomía española (con Salvador Gallego y el navarro Pedro Larumbe como motores) empieza a valorar el certamen y a ser consciente de su importancia. En las dos últimas ediciones, han sido dos jóvenes que ejercen en Madrid los encargados de representar a nuestro país, Mario Sandoval y Jesús Almagro. En el caso de Mario, un muy buen cocinero que oficia en el restaurante Coque de Humanes de Madrid, los resultados no fueron los deseados, pero al menos se apreció un interés por revertir la historia. Como decía el propio Sandoval antes de la competición, “ganar sería la mejor manera de reivindicar la gastronomía española en el mundo. Ganarnos, en definitiva y para siempre, el respeto del mundo gastronómico”. Él no lo consiguió, a pesar de dedicarle una media de seis horas diarias durante varios meses a prepararse, y la responsabilidad pasó, dos años después, a Jesús Almagro, que, como se puede apreciar en el documental, se volcó plenamente en el asunto. Sus esfuerzos se han visto recompensados con un agridulce octavo puesto, que es el mejor de nuestro país en la historia pero que todavía está lejos del pódium. Eso significa que todavía queda mucho camino por recorrer, porque para ganar el Bocuse no es imprescindible ser un buen cocinero, sino un buen concursante, ya que las reglas son un tanto especiales. Por ejemplo, además de los ingredientes principales que marca la organización (en este caso, el pollo o pularda de Bresse, el pez bálder o halibut y el cangrejo real) hay que presentar tres guarniciones que sean casi platos en sí mismas. Y eso, en tiempos en que la tendencia a nivel mundial es buscar la sencillez y casi el minimalismo en las presentaciones, resulta muy complicado para un cocinero que trabaja de cara al público. Para los que se preparan en un laboratorio, la cosa es mucho más sencilla. Esto se ve perfectamente en la película cuando, en las primeras pruebas, Jesús se muestra muy satisfecho de su trabajo y el comité de sabios que le ayuda se encarga de hundirle en la miseria: ha preparado platos para servir en un restaurante, pero no van a ninguna parte en un campeonato… Ésa es una de las grandes aportaciones del film: demostrar que existen dos tipos de culinarias, la de comer y la de concursar, que no tienen nada que ver entre sí. 

Bueno, sí, algo tienen que ver, y es que tanto la una como la otra se llevan a cabo en un lugar llamado cocina, un espacio reducido y repleto de objetos extraños y desconocidos para la mayoría de mortales que viene a ser una reproducción en miniatura del mundo en que vivimos, con sus prisas, sus tensiones, sus disgustos y sus alegrías…donde el más mínimo fallo es una tragedia que supone volver a empezar casi de cero. Un escenario, en definitiva, con un extraordinario potencial dramático que, sorprendentemente, no había sido explotado por el cine hasta 2007, en dos películas tan diferentes entre sí como “El pez, el pollo y el cangrejo real” y “Ratatouille”. Pero, a pesar de sus diferencias (una es fruto de la fantasía y la otra real como la vida misma), tienen algo muy importante en común: las dos demuestran que la cocina es, fundamentalmente, pasión, que en ella los estados de ánimo juegan un papel fundamental y, sobre todo, que detrás de cada bocado, por muy pequeño que sea, hay una historia que contar.

PEZ BALDER Y CANGREJO REAL 

Los productos Noruegos se fusionan con las raíces  Españolas, aceituna (costra) y el guiso de Cangrejo Real simula un Txangurro (País Vasco).

Las tres guarniciones componen perfectamente un menú de dos platos, siendo el principal el pescado

1ª  El Taco de Arroz con Ali- Oli representa un guiño a la Comunidad Valenciana, Ajo, Aceite y Azafrán.

2º La Milhoja de Pimientos del Piquillo y Calabacín nos trasladan a la Huerta Navarra.

3º El Boniato y la Patata es un homenaje a los tesoros descubiertos en la conquista de América , y que hemos hecho nuestros.

Por último la Salsa de Jerez Sibarita : el acabado del plato con los aromas de nuestra uva andaluza.

POLLO DE  BRESSE

El Cilindro del Pollo representa la conjunción del Mar y la Montaña, simulando los trazos de nuestra geografía; perfumada con la trufa de Aragón y coronado por el crujiente de su piel.

Tres guarniciones que se unen al plato principal:

1ª El Flan de Trigo y Maíz, por la alimentación con la que son criados los pollos de Bresse.

2ª La Terrina de Queso, Aceituna y Tomate; ingredientes que dan un paseo por nuestra Extremadura y acompañan una de las zonas españolas donde se cría un ave muy similar a este pollo.

3ª Falso Muslo de Bresse; tradicional elaboración española de la cocina casera

 “ La albóndiga”, puesta al día y que simula el muslo de un pollo.

La Salsa; un jugo de pollo perfumado con Vino de Madrid y Romero, trasladándonos a la Sierra madrileña.

LOPEZ-LI FILMS
Productora de cine y televisión creada en 2004 por el director y productor José Luis López-Linares. 

Desde su creación ha producido: 

2007 El Primer Siglo del Prado, documental de 60’ dirigido por José Luis López-Linares con motivo de la inauguración de la ampliación del Museo del Prado.

The Chicken, the Fish and the King Crab, largometraje documental dirigido por José Luis López-Linares, presentado en el Festival Internacional de Cine de Berlín.

2006 Hécuba, un sueño de pasión, de Arantxa Aguirre y José Luis López-Linares. Largometraje documental estrenado en salas comerciales. Ha participado en la sección Zabaltegui en el Festival Internacional de Cine de San Sebastián 2006. Nominado al Mejor Documental, premios Goya 2007. 

Geraldine en España, de José Luis López-Linares. Documental de 60’ para TVE en colaboración con la Academia de Cine.

2005 El cine en las venas, de José Luis López-Linares, para TVE en colaboración con la Academia de Cine.

Una mirada fotográfica, de José Luis López-Linares. Serie de 6x30’ para el Canal Internacional de TVE.

2004
Retrato de Carlos Saura, de José Luis López-Linares. Documental de 60’ para ARTE-TV2. 

Todas la producciones de LOPEZ-LI FILMS están rodadas y posproducidas en  ALTA DEFINICIÓN.
ZEBRA PRODUCCIONES
Fundada en el año 2000, ZEBRA PRODUCCIONES es una productora especializada en películas de calidad y en el descubrimiento de nuevos talentos.

ZEBRA PRODUCCIONES tiene su punto fuerte en la combinación de talentos de los productores Antonio Saura y Natacha Kucic, ambos con una importante experiencia en áreas de desarrollo y financiación de cine, y uno de los más importantes productores de televisión de España, José Velasco.

FILMOGRAFÍA 
2001- “Gran Marciano” de Antonio Hernández. 

2002-  “En la ciudad sin límites”  de Antonio Hernández, con Leonardo Sbaraglia, Ana Fernández, Geraldine  Chaplin y Fernando  Fernán Gómez. (FESTIVAL de BERLIN, FESTIVAL de cine de MONTREAL, Mejor Película en Festival de Cine Español de Toulouse 2002; 2 Goyas 2003, Premios del Público Festival Internacional de Cine de Miami 2003 y Valenciennes 2003 etc)

2002- “Rencor” de Miguel Albaladejo, con Lolita, Jorge Perugorría y Elena Anaya (1 Goya 2003)

2002- “Salome” de Carlos Saura,  con Aida Gómez (Mejor Contribución Artística, Festival de Cine de Montreal 2002, Goya a la Mejor canción  2003)

2003- “Buscando a Salomé” (documental) de Saura Medrano

2003- “Dos Tipos Duros” de Juan Martínez, con Antonio Resines y Elena Anaya (Premio del público, Málaga Film Fest. May 2003).

2004- “Di que si”, dirigida por Juan Calvo, con Paz Vega,  Santi Millán, Santiago Segura, Pepe Viyuela. 

2005- “Síndrome” de Liberto Rabal, con Javier Albalá , Adriana Davidova y William Miller.

2005- “Retrato de Carlos Saura”, documental dirigido por José Luis López Linares

2005 – “Oculto”, de Antonio Hernández, guión de Antonio Hernández y Enrique Brasó (ganadores del  Goya al Mejor Guión original 2003). Con Leonardo Sbaraglia,  Laia Marull y Angie Cepeda

2006 - “Miguel & William” dirigida por Inés París. Con Elena Anaya, Juan Luis Galiardo, Will Kemp, Geraldine Chaplin y José Mª Pou. 

2007 - “Fados” de Carlos Saura, con Mariza, Carlos Do Carmo, Camane, Caetano Veloso, Chico Buarque entre otros (Nominada a los Premios Goya 2008 como mejor largometraje documental y mejor canción original”

2007 – “El Pollo, el Pez y el Cangrejo Real”, dirigida por José Luis López-Linares (Seleccionada en Festival de  Berlin 2008 en competición en la Berlinale Special y en el Culinary Cinema)
En desarrollo:

“Secretos” dirigida por Saura Medrano, guión  de Saura Medrano y Alejo Flah

“Kung Fu Kiyo” guión de Hernán Migoya. Basado en el premiado cómic de Hernán Migoya y Man.

A finales del 2003, comenzó la andadura de ZEBRA TV, encabezada por José Velasco (productor de, entre otros, “Gran Hermano”, “Querido Maestro”, ”Mediterráneo” ,”Inocente, Inocente” etc.)

Anteriormente en emisión 

“Capital”, serie diaria para  Telemadrid

“Alcalá Club” magazine cultural para Telemadrid

 “Empieza el espectáculo”, talents show para TVE

“Negocis de familia”, serie diaria para Canal 9

“Les Moreres”, serie diaria para Canal 9
Actualmente en emisión

“Muchoviaje” magazine de viajes para TVE

