74 | LA NUEVA ESPANA

Sociedad

Sédbado, 12 de marzo de 2011

La Vida Buena

La Pequena Asturias crece en Madrid

La segunda edicion de la guia de restaurantes de cocina asturiana en la capital de
Espana incluye nombres y direcciones de 104 establecimientos con perfil variado

Oviedo, M. J. IGLESIAS

LLa gastronomia asturiana se des-
pliega en Madrid en todas sus ver-
tientes, sobre los fogones de restau-
rantes y sidrerias con perfiles muy
distintos. Para que nadie se confun-
da ala hora de hacer la reserva, to-
dos ellos se han reunido en una guia
que recoge en sus casi 300 pdginas
informacidn sobre 104 estableci-
mientos asturianos en la capital. El
volumen facilita la direccidn y el
contacto, asi como los servicios que
se presian en ellos, como aparcaco-
ches, terraza, salones privados y
otros datos de interés.

La guia, elaborada por la ageri-
cia publicitaria Impact 5, es la con-
tinuacién de una primera edicién,
que se presentd en 2009, en aque-
Ila ocasitn con datos v fichas de 92
locales.

Entre las propuestas que figuran
en el nuevo volumen se encuentran
el Graciano, que abrid sus puertas
hace mis de 25 afios en la calle Jor-
ge Juan, en pleno corazén del barrio
de Salamanca. La decoracidn, en
blanco vy colores suaves, resulta
ideal para disfrutar con calma de
unas fabes con almejas o una deli-
ciosa crema de aroz con leche.

Para trasladarse al mar sin mo-
verse apenas de la capital merece
la pena acercarse hasta la calle Is-
la de Lanzarote, en San Sebastidn
de los Reyes, para entrar en Faro
Norte y degustar unas verdinas
con centollo o el pixin de Cudille-
ro a la brasa con refrito de ajetes,
que prepara con maestria el chef
Luis Ortega, bajo la direccifn de
Jesiis Alcald, que comenzd a coci-
nar con 13 afios y ha pasado por
restaurantes de renombre como
Fortuny, Ondarreta o los Goizeko
Kabi de Bilbao y Madrid, donde
consiguid una estrella Michelin.

En la calle Lechuga, del distrito
Centro, el comensal puede probar a
sentarse en una de las mesas de El
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Cogollo, un restaurante que desta-
ca por su ambiente familiar y platos
tradicionales como la fabada y el
cordero asado. Cerca del metro de
Opera-Sol, en la calle Hileras, esta
El Escarpin, donde la sidra corre sin
reservas. Sus propietarios presumen

I[t’s Pimm’s o’clock!

Una copa del licor de frutas, hierbas y ginebra resulta tan britanica como el té

Luis M. Alonso

uando los ingleses seTe-
fieren al Pimm’s se re-
fieren al Pimm’s Cup,
poniendo énfasis en la
bebida que mejor acompafia cual-
quier deporte en las islas. En Wim-
bledon, durante la celebracidn del
tomeo de tenis mis prestigioso y
antiguo del mundo, tradicional-
mente se bebe Pimm’'s, la sublime
ensalada de frutas por sorbos que

empezo a producir James Pimm
en 1823 en Poultry, del mismo mo-
do que se comen las fresas. El
Pimm’s es disociable de las inter-
minables jornadas de criquet. Dh-
cen que al lado de una copa de
Pimim’s palidece nuestra mejor |
sangria, porque entre otras cosas la
sangria adolece de ese espiritu
aristocrético que caracteriza ala
bebida britdnica v que no tiene otra
explicacitn que el pepino. El pepi-
no comiin, damas y caballeros,
pismense si quieren; esid entroni=

de las cames de ternera llegadas del
Principado, el cabrito y el pixin
fresco de los puertos asturianos.
Fuera de 1a ciudad, en Tres Cantos,
al norie de Madrid, se ubica A Xa-
na, cuyo propietario, Manolo Cano,
natural de Luarca. atesora una lar-

zado en la nobleza britinica mas
que ninguna otra hortaliza. A los
ingleses «upper class» les gusia la
ginebra Hendrick’s porque. segiin
mantienen, tiene un inconfundible
sabor a pepino. Y también son de-
votos de unos famosos sandwiches
cuyo secreto consiste en unas finas
rebanadas de pepino con mante-
quilla en trifingulos de pan inglés.
Nadie sabria defender con argu-
mentos de peso por gqué son tan
apreciados los sandwiches de pepi-
noyentre las clases altas britinicas,

ga trayectoria dedicada a los fogo-
nes. A los amantes de lo clisico
siempre les queda la opcidn de to-
mar un cocido o una salchicha tru-
fada en Lhardy o, por qué no, un
roast-beef con guamicion de huevo
hilado, gelatina y guindas. La fami-

Pimm's, refrescante y deportiva.

como nadie podria explicarse la afi-
cidn en general por esas apestosas
judias estofadas en salsa agridulce
que los ingleses comen en los desa-
yunos junto a las salchichas y que
responden al nombre de «baked
beans». Ambas debilidades perte-
necen a las rarezas de'estd vida

lia tinetense, de Gera, que regenta
el local de la Carmrera de San Jerdni-
mo desde 1926, también sirve ca-
llos y platos de caza. La guia tam-
bién cuenta con versidn on-line en
la direccitn wwiw.comerentreasin-
FIOROS.COM.

Al hablar de Pimm's nos referi-
mos ya exclusivamente al Pimm's
N 1, elaborado a partir de ginebra,
pero de esta bebida llegaron a pro-
ducirze cinco varedades mds con
whisky, brandy, ron, rve ¥ vodka.
Los cincuenta vegetales ¥ hierbas
que se dice figuran en su receta on-
ginal se mantienen en secreto. Con
abundante hielo, el Pimm's resulta
de lo mis refrescante y muy ade-
cuado para acompafiar unas frutas
en las largas tardes coando se apro-
xima el buen tiempo.

La expresidn «it’s Pimm’s
o'clock» ha llegado a hacerse tan
popular en las islas como lo fue
aqui en los afios setenta aquello de
aven'a Pilé 43



