OKAFU

EN LA MISMA
RIA DE AROSA

Este restaurante se apellida
Taberna Gallega y su tortilla
de patatas es una auténtica
delicia para foodies: poco
hecha pero con la patata en
su punto. Si la acompafas
de la ensalada de lechuga,
cierra los ojos y apenas
tendras que hacer un es-
fuerzo para instalarte al
borde de la ria de Arosa.
Este hermano pequefio de
La Penela (por precio, claro
estd) tiene mucho que ofre-
cer en sus dos locales ma-
drilefos.

(Desde 20 €. Jorge Juan,
29 y Veldzquez, 87. MA-
DRID. Tels: 918 269 164 y
915 763 619).

DARCLELONA

DISFRUTAR
iFIESTA!

Ya lo dice el nombre: aqui se
viene a disfrutar. Mateu Casa-
fias, Oriol Castro y Eduard
Xatruch, tres chefs curtidos
en El Bulli, han abierto este
paraiso gastronomico, el lu-
gar al que uno siempre quie-
re volver.

La barra de la entrada es el
aperitivo que anuncia un am-
biente abierto y muy relaja-
do. Después se atraviesa una
cocina futurista y poblada de
jovenes cocineros que tran-
sitan con actividad (y son-
risa) frenética, para aterrizar
en el comedor, abierto a una
terraza, donde la propuesta
de estos atrevidos chefs se
cifie a dos mends mediterra-
neos y texturas atrevidas. La
Yema de huevo con setas es

BARCELON,

inolvidable, los Macarrones
de gelatina se deshacen en la
boca, los Polvorones de to-
mate saben al mejor de esos
frutos rojos y los Bocadillos
resultan sublimes.

(Mend Disfrutar 70 € y Me-
ni Festival 100 €. Villa-
rroel, 163. BARCELONA.
Tel.: 933 486 896).

SERGI DE MEIA

COCINA CON
EL CORAZON

Después de recorrer medio
mundo empapandose de dis-
tintas gastronomias, este co-
cinero ha abierto su propio
espacio: una sala sobria don-
de se practica una cocina se-
ria, basada en el recetario
tradicional cataldn pero tefii-
da de influencias arabes, ja-

ponesas, peruanas y france-
sas. Sobre todo, una cocina
de mercado, de rigurosa pro-
ximidad. Arroces marineros,
Suquets de pescado, Verdu-
ras y flores de la huerta en
alegres ensaladas, Cordero
crujiente con ajo y romero,
platos de mar y montafia,
desayunos de cuchillo y te-
nedor y un ment de medio-
dia de precio ajustado. No
nos extrafia nada que el co-
medor esté siempre a rebo-
sar. (Desde 50 €. Aribau,
106. BARCELONA. Tel.: 931
255 710).

BIMBA'S
ESENCIA ITALIANA

La interiorista Estrella Salietti
firma la decoracidn de esta
trattoria de atmésfera algo
teatral y un punto sofisticada.
Los platos miran el recetario
tradicional italiano con toques
de tendencia. Para comer, te

gustard el Pulpo a la genove-
sa, el Risotto con funghi, la
Berenjena con taleggio y el
Solomillo de cordero. Riquisi-
mas y muy bien presentadas
las Verduras salteadas y de-
mas antipasti. Ademas, cuen-
tan con una amplia seleccion
de pizzas imaginativas y un
abanico de pastas sencilla-
mente espectacular. De noche
su terraza climatizada se con-
vierte en uno de los puntos de
encuentro de Barcelona para
tomar copas con muy buena
musica. (Desde 35 €. Av.
Diagonal, 652. BARCELONA.
Tel.: 932 064 530).

LA CALENDULA
SORPRESA FLORAL

A Yolanda Bustos muchos la
conocen como la cocinera de
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las flores, porque sus carnes
y pescados casan a la perfec-
cion con pétalos de colores de
distintas variedades. No hace
una cocina vegetariana, pero
encuentra inspiracion en los
espléndidos campos del Em-
porda y traslada ese paisaje a
sus platos. Y en este antiguo
teatro reconvertido propone
una carta llena de sabores
mediterrdneos y con una
presentacion de infarto.
Prueba el Tataki de atdn con
terciopelo de berenjena, la
Navaja marinada con citri-
c0S, miso y begonias o el
Arroz con gambas, plancton
y salicornio. No te pierdas un
almuerzo en el cuidado jar-
din o una cena bajo las es-
trellas con buen tiempo. Y, si
se tercia, pide que te ense-
fien el huerto ecolégico que
Yolanda cuida personalmen-
te. (Desde 50 €. Carrer
Nou, 2. Regencés. GERO-
NA.Tel.: 972303 859). @
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PuUloo y
camelias

Por Isabela Mufioz Ozores

sto se complica: jsabes

qué es la espirulina,

el abalén, el horno

Pachamama, la
sonocromatica o los camarones
de colores? Pues algunos de los
términos culinarios, sf, culinarios,
que surgieron -con espectaculo
propio- en la ultima edicién de
Madrid Fusion. Lo méas grande es
que, entre tanto lenguaje esotérico,
una de las conclusiones méas
sonadas ha sido que ahora
estamos en la cocina de
la postvanguardia, lo que viene
a significar que, después de tantas
filigranas tecnolégicas, tenemos
que volver al sabor sin alharacas.
Tomaaaa. Pues que se lo digan al
pulpo. No hay carta en ningtn
restaurante de moda que le dé de
lado. A la brasa, en tamafo bebé
(alias pulpito), en carpaccio... Asf
que yo me apunto a este postureo
gastronémico y te propongo un
menu: pulpo y camelias.

No es que esta flor se cocine,
sino que ahora es el mejor
momento para ver como tifie las
Rias Bajas con su infinita gama de
colores y tapiza jardines que te
acercaran al cielo: el de los pazos
de Oca, Rubianes, Santa Cruz de
Ribadulla, La Saleta, Lourizan...
Después, baja al mar y témate un
pulpo con cachelos o guisado, en
auténtica version postvanguardista.
¢El sitio perfecto? La isla de Arosa,
en el restaurante Punta Cabalo
(Tel.: 861 12 29 87. Abre de marzo
a diciembre), acompafniado de un
Albarifio bien frio... Para qué te voy
a contar. Claro que hay otros sitios
menos salvajes y mas a mano pero
somos modernos, ¢0 no?
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