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Revolucion en la

- PARRILLA

Almejas, bogavantes, anchoas, sardinas, pichén
v hasta foie gras acaban en la brasa

Rafael Garcia Santos

La parrilla, «tan antigua come la vida-, no
permanece estitica gl paso del dempo. Alld
por el ano 1968 & 1870, Pedro Arremui depo-
sita sohre la brasa de Elkano, en Getaria
(Guiplizeoa), un copote de merluza, convir-
tiendose en una de las preparaciones em-
blemiticas del asador vaseo. En los B0, cae
sobre el carbon el rape, cuvas cames, tersas
y macizas, son ideales para tan primaria y
superior forma de hacer, Luego, se suceden
otros pescados, con desigual éxito, Hasta
que, hace dos o tres afos, Martin Bera-
satepul asume la téendea en la alta cocina,
proponiendo viandis como el colosal pichdn,

El 2000 también hace historia en la bra-
sa. Primero, fue la incorporaciin del fole
gras, ocurrencia de Andoni Luis Aduriz, que
asi lo oficia en Mugaritz, en Renteria, en
troncho grande, chamuscado por fuera y
sonrosado en su interior, con un acento de
humo gue contrasta con un realce genial:
jugo de arroz yodado con lechuga de mar

Mis tarde, disfrutamos en el reinado de
la parrille marinera (Elkano) de dos jovas:
el hogavante del Cantdbrico —asado entero
715U caparazron- v las almejas, que repiten
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e mayor transcendencia. Clard que-es un convencionalis-
ma Aciualzaco, ya que, jute a un saboralgo mas acido y
maderzada, 58 BNCUBNTan CAracianss Marcados Doy con-
ceptos evolucionados, Mos hallamos ante un ving sm fronte-
ras flemporales ni gustativas Tonalidad picota; de capa me-
dia aita. Aromas efusivos, con la orianza cortejando a la fru-
18, aprecidndose concentracion de uva y una busna
mathara, con somplejidad y persistencia. En boca misstra

ung entrada deficada para sacar Posienarments
pocer gustativo, Produce ung sensacion rafres-
cania y muestra una sulll tanicidad’ 100% tam-
pranillo. Lin afo en barmcas nuevag de Allier v
otro en usadas

N FENALVA LOPEZ Direceibn: Finca Torremilanas. Cira.
Mac. Madrid-irin, km, 157, 09400-Aranda de Duaro (Burgos)
W 847501381 Fax: 947508044 Afo de fundacion: 1903
Hectareas de vifedo: 200 an la lince Produccion anual
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LLIIS ANGEL GOMEZ

Victor Argonzaniz (‘Etxebarri') ha inventado una singular técnica para asar las anchoas y las sardinas.

sobresaliente. Estas se depositan sobre las
harras, a unos veinte centimetros del fuepn,
intenso, como se procede con cualguler pes-
cado, donde permanecen justo hasta abrir-
se, Entonces, se retiran v se les ayuda a cul-
minar la tarea depositindolas en una fuen-
te, Fl resultado, erudas y calientes y sin
ningiin aline. En este caso, el olor del car-
hén pasa a tener un protagonismo desaper-
cibido, al quedarse en la concha.

Formula antolégica

Victor Argonzaniz ha convertido Etxebarri,
en Axpe (Vizcaya), en uno de los mejores
restaurantes de Espafia. Es un nitmero uno
en materia prima. Su chuletdn v su bacalao

a la carta

a la hrasa tienen tratamiento de majestio-
s05. Si bien, fruto de su inguietud, de su
sosegato espiritu de superacidn, ha creado
la mis sencille v antoldgica férmula de
anchoas. Abre una pieza, extrae el interior
v |a espina dorsal, como si fuese a rebogar,
y digfa los dos lomoes en conttnuidad, unidos
por la cola. Sobre ella, sita otra anchoa
Igual: si. en la primera, la piel mira hacia
abajo, en la que estd encima, el plateado
luce hacta el clelo.

Se le impregna con una pulsacidn en
spray de aceite de oliva virgen v dispone
sobre una brasa, muy suave, a Clalro cen-
timetros del carbén, donde permanece
durante un minuto ¥y medio. Después, se

voltean Jos lomos; el de abajo, arriba; v vi-
ceversa. Acto seguldo, un perfumado de
txakoli en spray, y otro minuto v medio, Se
salan levemente y al plato. Mis naturales
v jugosas, imposible, con el toque ahuma-
do como enriquecedorn salsa rastica.

Casi al final de la campafa de la anchoa,
este establecimiento alterna sus Gltimas pie-
zas con la sardinas, con la diferencia de que
permanecen dos minutos por cada lado.
Resultan mds grasientas y pastosas. Sdlo les
falta el aroma de la madera del olivo, que
es como las asan en espaddn a cinco cen-
timetros de la madera durante dos o tres
minutos en la playa de Pedregalejo en Mila-
ga: encantadoramente salvajes,

ZORTZIKO

Erudicion y personalidad

REGS

[Janiel Garcia brinda una cocina
moderna de gran empagque, sus-
tentada en la erudicidn e impreg-
nada de personalidad. El chef ha
destapado el tarmo de sus mejores
ESENCIAS &N Cudiro nuevas pro-
puestas, Ocurrente, téenico y sofis-
ticado se muestra en lo que se ha
dado en lamar terrina de foie gras,
que aporta la novedad de planchar,
vuelta y vuelta, hermosos tozos de
higado graso, con lo que guedan
dorados v asalmonados, que pos-
teriormente se E]'H'IJEI"-'EI'I B una
gelée de anis estrellado

iVaya salsal Tomando forma
rectangular, que se adorna con dos
rayas; una brunoise de apio v una
esencia de rosas; una orgla de aro-
mis en perfecta sintonia con el
ingrediente principal en todo su
esplendor. Igual de meritorio en
desarrollo, si bien menos ruptu-
rista en sabores, el revuelto liqui-
do de hongos con crajlente de ba-
con y escamas de sal; una visiim
culta e inédita de la ortodoxia én
desuso.

En plan mds resultdn, los me-
dallones de bogavante, tersos y
hravios, sobre fideud con setas y
apotedsica salsa del coral del

crusticen, gue posthilitan aho-
garse en las mejores esencias
murinas. Y €l tierno y suculento
pichin de Bresse iVaya manjar
A la moda del Zortziko, dispone
de una corte de lujo: cerezas,
hongos, pimientos rojos. .. Infini-
tos sabores y colores al son de su
jugo. Sublime

Especial atencitm hay que pres-
tar a los osear gastrondmicos obie-
nidos por Daniel Garcia a lo largo
de su dilatada v enjundiosa carre
ra profesional: las originalisimas
pstras crocantes sobre migas
crujientes, una exuberante expo-
sicidn de contrapuntos anmdricos,

Y el insdlito mardaje de bacalao v
trufas, ingredientes que corona un
risotto, embebido de un sibaritico
pil pil de puerros. Un conquista-
dor trresistible,

Sin llegar a tal grado de auda-
cia v perfeccitn, pero siempre
brillando a gran altura, encon-
tramos lu espectacular copa de
fole gras con gelée de temprani-
llo v pera caramelizada, asi como
la impecable lubina al vino tn-
to. El pescado llama la atencion
por su calidad y jugosidad y la
salsa, por su refinada expresivi-
dad. En fin, un restaurante con
maytisculas,

anal Garoia.

BB Direccion: Ada de Mazamedo, 17
4BO01-Bilbao. & 944230743

Clerra; domingos, lunes a la nocha y
del 27 de agosto al 10 de septiembre
Preclo: 9.000/14.000 plas

Menu degustacion: & 500 plas




