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E n Granada existen muchas 
opciones para comer ba-
rato. La más destacada, 

como no podía ser de otra forma, 
es la tapa. Sin embargo, existen 
cocineros que apuestan por ofre-
cer platos para comer por menos 
de cinco euros que suponen una 
gran alternativa para quienes no 
tienen tiempo de cocinar en casa 
y quieren otro tipo de elaboracio-

nes. Uno de ellos es Nico Fernán-
dez, propietario y cocinero de Ni-
coChef Catering, un negocio ubi-
cado en Vegas del Genil en el que 
ofrece multitud de platos diferen-
tes cada semana y mediante el 
que también presta sus servicios 
como chef a domicilio.  

La vocación a Nico le viene de 
su padre, que también era coci-
nero. «De pequeño siempre le 
echaba una mano y me llamaba 
la atención, todo esto me viene 
de él», explica. Y, pese a las ad-
vertencias de su padre, que le re-
cordaba los horarios de la hoste-
lería, decidió formarse en la Es-
cuela de Hostelería y comenzar 
a ganarse la vida a través de los 
fogones. «Cuando estudié en el 
Hurtado de Mendoza estaba de 
reformas así que tuvimos que 
buscarnos la vida para realizar 
prácticas». Por tanto, cuando ter-
minaba las clases, se dirigía al 

restaurante El Asadero, donde 
trabajaba para aprender como 
extra. Y después de sus primeros 
pasos, Nico pasó por muchas co-
cinas diferentes: la del Hotel Me-
liá Sierra Nevada, la del Carmen 
de San Miguel, la del Hotel Gra-
nada Center, la del Hotel Anda-
lucía Center… Todo ello mientras 
continuaba formándose. Hasta 
que decidió emprender una aven-
tura en solitario y cumplir uno 
de sus grandes sueños: tener su 
propio negocio. «Era algo que te-
nía pensado desde hace muchos 
años, la verdad», explica el chef, 
que a finales de marzo cumplirá 
su primer aniversario a mandos 
de NicoChef Catering.  

«Aquí lo que busco es ofrecer 
comida de calidad a quienes no 
tienen tiempo para prepararlo en 
casa», cuenta Nico, que destaca 
que siempre cocina «potencian-
do las leguminosas», para lo que 

hace platos de cuchara práctica-
mente durante toda la semana. 
Además de ofrecer elaboracio-
nes muy cuidadas en su tienda, 
donde realiza una cocina muy va-
riada y de kilómetro cero, tam-
bién ofrece sus servicios como 
chef a domicilio. «Mucha gente 
quiere hacer eventos privados y 
yo me encargo de llevar la comi-
da, montar la mesa, emplatar y 
servir».  Y, pese a comenzar su 
andadura en plena pandemia del 
coronavirus, la experiencia no 
podía ser mejor hasta el momen-
to: «Ha sido un año muy positivo 
y he tenido gran aceptación. Mi 
objetivo ahora es seguir crecien-
do y llegar a más sitios, que no 
sea solo en Vegas del Genil». Co-
cido, estofados, arroces, pasta, 
pescado… Platos tradicionales 
mezclados con un toque de mo-
dernidad con los que está ena-
morando a sus clientes.
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El chef a domicilio 
que reivindica los 
platos de cuchara
Nico Fernández es el 
cocinero y propietario 
de NicoChef Catering, 
un negocio en Vegas 
del Genil de comida 
para llevar que 
también ofrece sus 
servicios como chef  
a domicilio para toda 
Granada

Primer aniversario 
Ahora que su negocio está a 
punto de cumplir el primer 
año de vida, Nico explica 
cuáles han sido los platos 
que más han triunfado du-
rante sus primeros 12 me-
ses abierto. “Si hablamos de 
postres, casi todo el mundo 
viene buscando la mousse 
de mango con queso mas-
carpone”, de hecho, cuenta 
que tiene que hacerla más 
de una vez a la semana. 
Mientras que de platos prin-
cipales, más allá de los de 
cuchara, que son su seña de 
identidad, destaca el arroz 
campero de costilla. Todos 
los platos cuentan con un 
precio de entre 3 y 4 euros. 
«Quizá sea barato pero 
quiero ofrecer una alterna-
tiva a la tapa que sea buena, 
no muy cara y mejor». 

El chef Nico Fernández en la 
cocina de su negocio en Vegas 
del Genil.  IDEAL
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