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«Pop up» en el Gran Hotel Inglés
Los famosos cupcakes de
Magnolia Bakery se hornean
en Madrid por unos dias

Bobbie Lloyd y Steve Abrams de Magnolia Bakery

Tatiana Ferrandis - Madrid

Lacélebre pasteleria neoyorqui-
na se instala en el Gran Hotel
Inglés de la mano de la ginebra
Seagram’s. Si, los famosos cup-
cakes, que disfrutaba Carrie
Bradshaw, encarnada por Sarah
Jessica Parker, en la exitosa se-
rie «Sexo en Nueva York», los
podremos devorar hasta el 14 de
abril, asi que corran al primer
«pop up» de Magnolia Bakery en
Europa. Mientras los degusta-
mos, charlamos con sus artifices,
Steve Abrams y Bobbie Lloyd, en
elespacio querecrea visualmen-
te la imagen de la tienda, que
estara dirigido por su propio
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equipo de reposteros. Sobre la
receta del éxito del estableci-
miento, ambos reconocen que
«tuvimos la suerte de aparecer
en la serie, lo que provoco que
desarrollase la fiebre por los
cupcakes en el mundo y que la
empresa creciese», asegura Bo-
bbie, mientras Steve senala que
«siempre hay que respaldar una
tendencia si el producto es bue-
no. Nosotros los elaboramos y
horneamos a diario».

Y lo comprobamos, ya que al
probarlo enseguida notas los
aromas a mantequilla y a la vai-
nilla y en boca la textura es per-
fecta y el sabor riquisimo. No
tienen conservantes que alar-

guen la vida del producto», apun-
ta Bobbie: «Nuestros cupcakes
son un capricho», recalca Steve,
quien insiste en que hacen «mi-
llaresadiarioy los fines de sema-
namuchosmas, peroal elaborar-
los al momento es posible variar
la produccion seguin la demanda
para que haya desperdicio 0». E1
de vainilla, el de chocolate y el
Red Velvet son las especialidades
que comparten oferta con otros
dulces bocados, como el de tarta
de zanahoria, de nutella y de
pistachos. No se prive del pudin
deplatanoquetriunfaen NY.Son
adictivos, si, y si ha tenido la
suertededisfrutarlosalotrolado
del charco, sepan que aqui su
sabor y textura es exactamente
igual. De ahi que viaje la harina,
entre otros ingredientes.

Losdomingoslaexperienciaen
el Bingo Brunch esbrutal, yaque
Seagram’s New York Hotel ofrece
un plan de absoluta tendencia
entrelasociedad neoyorquina. Se
trata de un nuevo concepto de
almuerzo temprano, que auna
espectaculo, cocteles y uno de
nuestros juegos de azar preferi-
dos. El menu consta de cuatro
platosdulces y salados (sandwich
de pastrami, pancakes...) y ha
sido disenado por Byron Hogan,
quienfuerael chef del embajador
norteamericano en Madrid Ja-
mes Costos, al igual que la pro-
puesta que funcionaraen horario
«non stop» durante el «pop up».
De miércoles a sabado, la barra
de LoByto acoge la oferta mixo-
logica de Death&Co, una de las
coctelerias mas prestigiosas del
East Village. Y, por ultimo, las
nochesdelos jueves y sabados se
amenizan con The New York
Show, ideado por la compania
Yllanaeinspiradoenlosdistintos
barrios neoyorquinos. También
esposible disfrutar de un picoteo
y de la propuesta mixologica de
Death & Co. aritmo de las evoca-
doras bandas sonoras de Broad-
way, Chelsea o Harlem.




