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PLAZA CANDELARIA, ESQUINA OBISPO
URQUINAONA | (&) 956 07 80 65 | NO CIERRA
PRECIO MEDIO: 45 €

COCINA . ... ... NOTABLE
SERVICIO ........ ... ... BIEN
BODEGA ......................... APROBADO

DECORACION/AMBIENTE . ... SOBRESALIENTE
CALIFICACION GLOBAL 13/20

NEPTUNO

A

PEDRO EGANA, 4 |
® 945 26 33 53 | CERRADO DOMINGOS NOCHE
| PRECIO MEDIO: 20 €

COCINA ... BIEN
SERVICIO ........... ... ... BIEN
BODEGA .....................o... APROBADO
DECORACION/AMBIENTE ................ BIEN

CALIFICACION GLOBAL 12/20
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Un espectacular viaje a los
gloriosos tiempos de esta her-
mosa ciudad, a sus afios bur-
gueses, cultos y cosmopoli-
tas. A principios del siglo pasado, se inau-
guré con todo lujo y boato Café Royalty.
Poco antes de la Guerra Civil cerr6 sus
puertas y, tras varios usos poco glamuro-
sos (almacén, tienda), ha sido rescatado
del olvido. Una rehabilitacién ejemplar
que ha recuperado frescos, carpinterias,
mobiliario... Mantiene su concepto de
café, con carta de desayu-
nos y meriendas, y ha in-
corporado un espacio
como restaurante con
una oferta corta, original
y muy bien elegida. Platos
que corresponden a una
filosofia burguesa, muy

CADIZ

El mitolégico Neptuno, go-
bernador de todas las aguas
y mares, se sentiria orgullo-
so de la hostelera que esta
echando el resto para manejar bien el
timén de este liliputiense local de esca-
$0s 40 metros cuadrados del Casco An-
tiguo vitoriano, en el que el toque feme-
nino predomina ante todo.

Maribel, asi se llama la aventurera, es
mujer multifunciones pues regala son-
risas en la bienvenida, hace de conse-
jera culinaria al tomar la
comanda y revolotea por
la cocinita de la sefiorita
Pepis para comprobar el
punto del picoteo. El
dios del tridente agitaria
las olas al zamparse
unos mejillones de roca

VITORIA

SU COCINA RESPON-
DE A UNA FILOSOFIA
BURGUESA, CON PLA-
TOS MUY BIEN ELABO-
RADOS, DELICADOS
Y ELEGANTES

LOS MEJILLONES
DE ROCA, LOS BERBE-
RECHOS, EL PULPO
ASADO Y LAS NAVA-
JAS PROVOCAN TEM-
PESTADES DE PLACER

bien elaborados, delicados y elegantes.
Por ejemplo, turbante de lenguado con
desmigado de centollo y crema de verm,
huevo poché con cremoso de patata tru-
fada, pintada a la cazadora con puré de
castafias, magret de pato con salsa de na-
ranja.... El foie-gras casero y con dos mer-
meladas y el ya casi demodé pastel de ca-
bracho nos reconcilian con tiempos pre-
téritos. También hay concesiones a este
siglo con elaboraciones basadas en atiin
rojo, sashimi, risotto ai funghi porcini, tru-
fay ciervo que nos trasla-
dan a la floreciente épo-
caenlaque los genoveses
tenian aqui parte de su
almay, sobre todo, de sus
negocios. Exquisitos los
recuperados picatostes
gaditanos. pAz ivisoN

o unos berberechos sensacionales tem-
plados con un suspiro y con un jugo
que obliga a hacer barquitos de pan.

El pulpo asado y las navajas a la plan-
cha también pueden provocar tempes-
tades de placer en las cuatro mesitas de
este bistrot con aire marineroy, si se de-
sembarca en tierra, nada como el re-
vuelto de guindilla verde con tocineta
ibérica, el arroz picantén o los champi-
fiones al jilimiji. Todas raciones apeti-
tosas y resultonas, con un toque cana-
lla de taberna ilustrada,
que chocan cuando llega
alamesa un raviol relle-
no de foie gras o unos
chipirones en fritanga
con queso. Mejor no
provocar a Neptuno.
PEPE BARRENA

FUERA DE ESPANA

PROVIDENCE

5955, MELROSE PLACE | (® +1323 460 4170 |
CERRADO MEDIODIAS, EXCEPTO EL VIERNES |
PRECIO MEDIO: 85 €

COCINA .. ... NOTABLE
SERVICIO . . SOBRESALIENTE
BODEGA ......................oon NOTABLE
DECORACION/AMBIENTE ........... NOTABLE

CALIFICACION GLOBAL 15/20
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Tiene mérito, en una ciudad
tan voluble como Los Angeles,
mantenerse durante casi un
lustro en lo mas alto. Y Provi-
dence, situado en la parte mas cosmopolita
yvoluble dela ciudad, alos pies de West Ho-
llywood, lo ha logrado: para conseguir una
mesa hay que reservar con varios dias de an-
telacién... o tener buenos contactos. ¢Las ra-
zones? En primer lugar, esta lleno de caras
guapasy conocidas, y eso, en La Meca delas
Vanidades, ayuda mucho, aunque aquinos
interesa mas bien poco. En
segundo, una vanguardista
decoracién minimalista y
moderna que permite sen-
tirse muy a gusto. En terce-
10, un servicio atentisimo,
preparadisimo y muy pro-
fesional (que hace que la ex-

UNA COCINA
DE FUSION QUE,
SIN EMOCIONAR, ES
IMPECABLE TECNICA-
MENTE Y EN CUANTO
A MATERIA PRIMA

periencia de tener que pagarle su sueldo
en forma de propina, aberracion capitalis-
tainsostenible, sea menos dolorosa). Y, en
cuarto, lo mas importante, una cocina de
fusi6n, disefiada por el chef Michael Cima-
rusti, que, sin llegar a emocionar ni a re-
sultar sublime, es impecable tanto técni-
camente como en cuanto a materias pri-
mas utilizadas, siempre con D.O. y traza-
bilidad. Erizo de Santa Barbara con brio-
che y huevos revueltos; bogavante de
Maine con hinojo y lima; halibut salvaje de
Alaska con jalapefios; so-
lomillo de ternera de Illi-
nois con coliflor ahumada;
surtido de quesos estadou-
nidenses... Buena carta de
vinos y precios en conso-
nancia con el pablico y el
Iarco. ALBERT SOLANO




