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LOS MEJORES RESTAURANTES DE PESCADO

0'Pazo, el mar en estado puro

En su carta sélo se encuentran pescados y mariscos,
< gon las Unicas excepciones del jamodn ibérico v la cecina,
calidad contrastada, siempre en preparaciones
sencillas __ Las costas mediterraneas, atlanticas y
cantdbricas son fuente inagotable de rica variedad

CARLOS MARIBONA

Empezamos hoy un breve recorri-
do veraniego por algunos de los
mejores restaurantes de pescado
de Espafa. Es el nuestro uno de
los paises con mayor riqueza ma-
rina del mundo. Las costas medi-
terrdneas, atldnticas y cantdbri-
( +¢as son fuente inagotable de una
variedad tinica de pescadosy ma-
riscos que los espanoles consumi-
mos con fruicién. Por eso este pe-
quefic homenaje gastrondmico
que durante seis semanas nos lle-
vard, cada jueves, a otros tantos
templos de la cocina marinera re-
partidos por nuestro litoral, des-
de Catalufia hasta Andalucia, des-
de Galicia hasta el Pais Vasco. Se
trata solo de una seleccién entre
muchas posibles, muestra de lo
 .gue da de si esa riqueza marina.

Y con su permiso, no empeza-
mos nuestro recorrido por la cos-
ta, sino por el centro geografico
de la peninsula. Suena a tépico
manido aquello de que Madrid es
el mejor puerto de mar de Espa-
fia. Pero, tépico o no, se trata de
una gran realidad. Por sus lonjas
pasan los mejores ejemplares, los
mds cotizados, procedentes de to-
das las rulas de nuestro extenso li-
toral. Gambas rojas del Medite-
rrdneo, atunes y besugos del Es-
trecho, percebes y rodaballos ga-
llegos, rapes o bonitos asturia-
nos, chipirones vascos... Todo lo
mejor se puede encontrar en Ma-
drid siempre que se esté dispues-
to a pagarlo.

Y entre los muchos restauran-
tes especializados en pescado que
abren sus puertas en este gran

puerto de mar mesetario, uno de
los referentes es O'Pazo. Evaristo
Garcia, su propietario, que lo es
también de Pescaderias Corufie-
sas, es un veterano maragato, he-
redero de lamejor tradicién de los
arrieros de su tierra, que ha logra-
do a través de muchos afos de du-
ro trabajo montar un imperio en
torno al pescado y al marisco.

Restaurante renovado

De la mano de su hija Marta, hace
un afio reabria un renovado O'Pa-
zo, mas moderno y acogedor, pe-
ro con la misma oferta de siem-
pre. Si hablamos de restaurantes
de pescado pocos hay tan auténti-
cos. En su carta sélo se encuen-
tran pescados y mariscos, con las
tinicas excepciones del jamén ibé-
ricoyla cecina. Todo con una cali-
dad contrastada, siempre en pre-
paraciones sencillas, elementales
casi, en las que lo fundamental
son los puntos de coccién. Se da
tanta importancia a la materia
prima que ni siquiera hay guarni-
ciones en el plato. El producto pu-
ro y duro. Palabra mitificada en
estos tiempos que aqui responde
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alo que se espera. Géneros de ca-
tegoria, muy frescos, proceden-
tes de todas las costas espanolas.
Todo estd bueno, desde el sal-
mén que ahtiman en las Pescade-
rias Corufiesas hasta unas ostras
de tamafio tan importante como
su sabor. Percebes espectaculares,
cigalas casi tan grandes como lan-
gostas, centollos gallegos, langosti-
nos y gambas blancas de Huelva.
Entre los pescados, mero, rape,
merluza, besugo del Estrecho, lubi-
na, rodaballo... y porencimadeto-
dos su gran clasico, el lenguado
«Evaristo». Una pieza de tamafio
descomunal, con un extraordina-
rio sabor. Se prepara a la plancha
para dos personas y se limpia a la
vista del cliente. Un lujo del mar.

0'PAZO |

Direccidn: Reina Mercedes, 20.
Teléfono. 91553 23 33. Cerrado
los domingos.

. Tarjetas: todas
Zona de fumadores
Aparcacoches
Precio medio: 80 euros
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Entre Les Useres
v Benicasim

L es Useres, provincia de Cas-
tellén. Hace un siglo, se-
glin alguna crénica de la épo-
ca, tenia unos cuatro mil habi-
tantes. Un siglo después, habi-

Barranc de L'Infern (Bodega
Vinya Natura). El otro, queda
ahora escrito: Clotds (Bodega
Flors).

Esta es una cata realizada el

Arriba, detalle decorativo en una mesa.
A la izquierda, el jefe de cocina de 0" Pazo.
En la parte inferior, comedor del restaurante.

FOTOS: DANIEL BOLUDA

tan unas mil personas. «El mu-
nicipio de Les Useres se en-
cuentra situado en la comarca

| del'Alcalatén, en el sector cen-

tral del interior de la provincia
de Castellén, y a unos 40 kild-
metros de la capital de provin-
cia, Castellén de la Plana», di-
ce la pdgina web del ayunta-

| miento.

Les Useres, unavez localiza-

do, tiene vifiedos, y hoy figura

con nombre propio porque dos
de sus vinos son al menos sufi-
cientes para figurar en cual-
quier gufa que se precie. De
uno ya escribi, ylo vuelvo a ha-
cer porque aumenta atin més

martes, en una tienda de vinos
de Benicdsim, en un espacio in-
timo, distinto, singular, inmen-
50 pese a su pequefio tamano.

Sellama Tastar. Y sus propieta- ' |

rios nos abrieron la puerta pa-
ra probar diez elaboraciones
de la provincia de Castellén.
Tintos, sobre todo, elaborados
a partir de uvas como cabernet
sauvignon y merlot, aunque
Clotés sea una elaboracién na-
cida de tempranillo de vifias

viejas, que puede llegar a con-

fundir, que tarda en abrirse, en
decir que es lo que es, que os-
tenta calidad, aunque al princi-
pio no se deje querer.

su calidad con la afiada 2007: Si, Castellén tiene vinos.

Masia de la Hoya Orero selec-
cién era uno de mis favoritos.
Ese Barranc, mi debilidad. Aho-
ra, Clotés. Y también Arrels de
Bocoi. Ademads, tuvimos la oca-
sién de ampliar el campo con
marcas como San Juan y Espe-

rit. Y la pena es que nos sigue
defraudando uno de los vinos

| Tintos elaborados a
| partir de uvas como
. cabernet sauvignon y

| merlot, aunque Clotés
| seauna elaboracién

nacida de tempranillo con mejor acogida por los afi-
é | de vifi . sl cionados de esta maravillosa
i e e tierra: Magnanimvs. Serd cues-
s La receta N, s tién de probar por tercera vez.
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_ Clotés (Bodega Flors) y Barranc de L'Infern (Bodega Vinya Natura) "



