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La lejana y misteriosa cocina rusa comienza timidamente a despojarse de prejuicios
convirtiéndose en una de las gastronomias que mas seducen a gastronomos de todo el
mundo. The White Rabbity TWINS han conquistado posiciones en la anhelada lista 50
Best y el mundo gira la cabeza hacia ellos para encontrarse con una cocina de sabores
puros, ahumados y exoticos.

TWINS abrio en Moscu en diciembre de 2014 por los hermanos gemelos Sergey e Ivan
Berezutskiy. Gracias a una formacion temprana y excepcional, y unas cualidades inna-
tas para la creatividad, han logrado que su restaurante se caracterice por plasmar la
cocina contemporanea y moderna en Rusia. Sergey (Chef Joven del Ao San Pellegrino
en 2014), trabajo con Anatoly Komm en el restaurante Varvary en Moscu y en Alinea
de Grant Achatz en los Estados Unidos, mientras que el CV de Ivan incluye practicas en
elBulliy El Geller de Can Roca en Espana.

Sus menus ofrecen una vision vanguardista de la gastronomia de su pais haciéndolos
famosos internacionalmente, y posicionandose en la lista de los 50 mejores restauran-
tes del mundo en 2017 por segundo ano consecutivo. Disenado por ambos hermanos,
el menu muestra platos seductores como e/ venado y langostinos ahumados en corte-
za de abedul en la mesa o el helado de gachas de trigo sarraceno con porcini. Platos
tipicos rusos que se combinan con la técnica moderna; una ofrenda de los hermanos
Berezutskiy a los sabores rusos, que se hace posible a través de un compromiso con los
ingredientes locales de temporada.

@twinspatriki




A SERGEY & IVAN BEREZUTSKIY

desde ninos les encantaba cocinar con su madre, pero ala hora de entrar
en la universidad, Ivan escogio la Escuela de Tecnologia, porque su abuelo era
ingeniero, su madre era ingeniero, y era una la tradicion familiar, una tradicién
que uno de los dos debia seguir. Sergey sin embargo entrdé en la Escuela de
Cocina. Finalmente Ivan optd por cambiar sus estudios y empezaron a formar un
futuro que les convertiria en parte de la élite gastrondmica de su pais.

Trabajaron por separado la mayor parte de su vida, incluso en diferentes ciudades,
Sergey en Moscu e Ilvan en San Petersburgo. Y ademas eran muy diferentes
COmo personas, asi que decidieron hacer sus practicas en restaurantes
que se adaptaran a su personalidad.

AUBERGINE’'S TWINS




DOS MENTES,

“Al principio dividiamos las responsabilidades
pero ahora cada uno trabaja donde se necesita
en el momento dado”




BEREZUTSKIY

“Es un proyecto muy ilusionante,
que espera seguir sorprendiendo durante mucho tiempo a clientes
y por supuesto a todas las personas que en él colaboran”

COCONUT SEMIFREDDO WITH LIME WHIPAND YOUNG CORN




SERGEY SOBRE GRANT ACHATZ

“Cuando descubri a Grant Achatz, vi fotos de sus platos
y lei algunas entrevistas tuve claro que tenia que trabajar en su restaurante Alinea.
Esta fue una de las decisiones mas importantes y dificiles de mi vida, yo era un cocinero
de Moscu y no estaba seguro de dejar mi trabajo. Y nunca me arrepenti”

GRANT ACHATZ
RESTAURANTE ALINEA / CHICAGO
3 ESTRELLAS MICHELIN
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VAN BEREZUTSKIY

FERRAN ADRIA

“El Bulli fue una oportunidad unica.

Fui el primer y el ultimo chef ruso que hizo practicas en elBulli, fue en 2011.
Supuso para mi una revolucidn personal, senti que mi mente se transformaba.
Nadie en el mundo pensaba como Ferran y para mi,
esta fue la leccion mas importante.”

FERRAN ADRIA
RESTAURANTE ELBULLI / CALA MONTJOI

3 ESTRELLAS MICHELIN




JOAN ROCA

“Trabajar con Joan Roca en El Celler de Can Roca
me enseindé que no hay fronteras, que puedes hacer absolutamente
todo si quieres, sin olvidar mirar atras hacia nuestros ancestros
y las tradiciones de un pais”

JOAN ROCA

RESTAURANTE EL CELLER DE CAN ROCA / GIRONA
3 ESTRELLAS MICHELIN
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RODUCTO LOCAL

“Tenemos productos Gnicos como el cangrejo Kamchatka
y una gran cantidad de mariscos del lejano Oriente. Variedades de setas y bayas,
y puede que la mayor diversidad del mundo en peces de agua dulce. Los pescados
blancos merecen una mencidn especial: el ancho blanco, muksun o el salmon blanco
siberiano son increibles y se pueden encontrar solo en los rios de Siberia”



LA NUEVA COCINA RUSA

“Estamos en el comienzo del gran estallido de la cocina rusa.
Estan mejorando tanto las habilidades de los chefs como la calidad
de los ingredientes. Rusia es un pais muy grande, con ocho zonas climaticas,
desde el Artico hasta el subtropical, razén por la que tenemos una gran
diversidad de ingredientes. Y existen multiples naciones
con sus propias tradiciones en la cocina”

THE SWEETEST DYNAMITE YOU’'VE EVER TRIED
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BEEF NECK WITH BEETROOT,
TRUFFLE SAUCE AND
ALTAY CHEESE FONDUE

®VANYA BEREZKIN
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CELERY AND PEARL BARLEY

®VANYA BEREZKIN
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“Explicamos a través de nuestra cocina
todas nuestras similitudes y todas nuestras diferencias.
Parecemos iguales pero somos diferentes como personas
y tratamos de expresarlo en nuestros platos”
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DIXIT SERGEY

Mi gran receta Granma’s borsch @

Un ingrediente Pescado de agua dulce

Mi restaurante Alinea @

México “He visto presentaciones de chefs mexicanos
en congresos internacionales y estoy deseando
degustar tantos productos y recetas locales

como sea posible.”




DIKIT IVAN

Mi gran receta Pan fresco con adjica, @

una tipica salsa de tomate picante del sur de Rusia.
Un ingrediente Hongos

Mi restaurante Mugaritz @

México “Admiro a los chefs mexicanos

porque logran transmitir su cocina nacional al mundo
y la convierten en tendencia global.”
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