de Francia, que es la persona que te dice si un queso de
leche cruda, que suelen ser complejos y tener mucha per-
sonalidad, est4 en su punto o no". También es aficionado
a dejarse caer por Gregorio Martin, un ultramarinos que
lleva més de 80 afios abierto en el centro de Bilbao (Arte-
kale, 22). “Dentro encuentras sacos de legumbres, aceite
La Gitana-que es el que usa para hacer el pil-pil-y, sobre
todo, un bacalao maravilloso que te cortan al momento”,

UN BISTRO DEL SIGLO XXI

Ubicado en el bar més antiguo de Bilbao, abierto en 1878,
Los Fueros es “un bistré al estilo francés, pero del siglo
XXI. Paul Ibarra hace recetas impresionantes, como una
gamba al vapor sin sal en la que se aprecia toda la com-
plejidad, con sus toques amargos, dulces... Es un sitio
para disfrutar”, explica Canales. “Cuando en Espaiia atin
estaba mal visto que los hombres cocinaran, en el Pafs
Vasco ya se respetaba mucho”, recuerda Canales, que
recomienda, tanto a cocinillas novatos como a iniciados,
hacerse un curso en la escuela de Aingeru Etxebarria
(Errekakoetxe, 2) [3], donde ensefian el arte del pintxo o
de la reposteria, con lecciones enfocadas a adolescentes.

DE TORTILLAS Y ‘PINTX0S’

Aficionado a labuena tortilla de patata, Canales es fan
de la del fzaro (Alameda de Urquijo, 66), una obra de
arte hecha por las manos experta de la cocinera Itxaso
Cisneros. También recomienda Willows (Las Merce-
des, 28, Las Arenas) “es un sitio muy peculiar con
pinta de sal6n de té inglés y es una barbaridad como
la preparan”. También deliciosa, pero con chorizo, es
la del Estoril —“hay cola para tomarla y cuando sale
de la cocina, puede haber hasta puiietazos”, bromea
Canales-. Pero si tiene que elegir un solo lugar para
tomar pintxos, se decanta por Guretoki (Nueva Plaza,
12) [1] “es el mejor bar de Espafia y su bocata de
anguila ahumada es increfble”. @

+]1IEMPO_GASTRO

La Ciudad Condal es van-
guardia cultural en muchos
aspectos de la vida espario-
lay europea, tambiénen la
gastronomfa.

Por ejemplo, los hermanos
Sergioy Javier Torres, con su
restaurante Dos Cielos, estan
consiguiendo que podamos
comer bienen el AVE (yo
soy un pasajero frecuente y
puedo certificarlo).

La aparicién de Disfru-
tar, hace mas o menos un
afio, ha permitido trasla-
dar a Barcelona algunos
de los mejores logros del
famoso e irrepetible Bulli
de Ferran Adria. Disfrutar
esta capitaneado por sus
tres mosqueteros, los coci-
neros que estaban presentes
el tltimo dfa del Bulli: Oriol
Castro, Eduard Xatruchy
Mateu Casafas. Apuestan
por una gastronomia salu-
dable, solidaria, sostenible
y satisfactoria.

Nandu Jubany, desde su
Vic natal (3 soles Repsol),
ha conseguido revolucionar
los desayunos en el Hotel
Majestic. Ademés, ofrece una
cocina tradicional excelente
en Petit Comité. Y, lomas
importante, es uno de los
mejores caterings no solo de
Espafia sino de Europa.

ABaC Restaurant & Hotel,
del televisivo Jordi Cruz, con

CIELOS, SUELOS Y
ESTRELLAS EN BARCELONA

— I)or —
Rafael Ansén

Presidente de la Real Academia de
Gastronomla

3soles Repsol y 2 estrellas
Michelin; y Rosa Esteva, y su
Grupo Tragaluz, con restau-
rantes en Madrid, Méxicoy a
punto de abrir en Dubéi. Sin
olvidar a los incombustibles
CaL'Isidre o Gaig, que siem-
pre merecen una visita.

Cerca de Barcelona, en
Arenys de Mar, el Hispania de
las hermanas Paquitay Lolita
Rexach, con 3 soles Repsol; y
Sant Pau, en San Pol de Mar,
de Carmen Ruscalleda, con 3
soles y 3 estrellas (ademés,
Carmen tiene dos estrellas
que tiene en Tokio).

Paraterminar, un
restaurante que paramies
de los mas completos que
conozco en el mundo, es
Via Veneto, donde José y
Pedro Monje han conse-
guido lo que puede ser la
cocina del futuro. Respeto
absoluto a la materia prima,
al producto de proximidad,
alacalidady la confianza en
los proveedores, mantenien-
doy aceptando las raices
tradicionales y, por supuesto,
incorporando todos los
toques de modernidad que
conviertena Via Veneto en
unrestaurante que, sin duda,
“¢ca vaut le voyage", con sus
tres soles Repsol.

Entotal, Barcelona capital
tiene 51 soles Repsol, mu-
chas estrellas y dos cielos.
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