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OCHO ANOS DE CONSOLIDACION

Después de 30 afios regentando el homéni-
mo restaurante de San Sebastidn, José Angel
Aguinaga y su equipo se trasladaron, en
2002, a las afueras de Madrid para continuar
ofreciendo una cocina profundamente vas-
ca, basada en excelentes materias primas e
impecables cocciones a la parrilla de un pro-
ducto que no necesita de més afeites. Un es-
tablecimiento de los que a uno le sorprende
que no se comenten mas en los mentideros
gastronémicos, maxime en estos tiempos de
crisis, cuando los aficionados prefieren refu-
giarse en valores seguros antes que apostar
por otras propuestas mas arriesgadas.

Alo largo de estos afios el restaurante ha
crecido y se han consolidado. En la planta baja
se han dispuesto una pequefia terraza y una
concurrida barra de pinchos en la que por 12
€ se puede disfrutar de un mas que hones-
to ment del dia. Y en la planta superior en-
contramos un amplio comedor con distin-
tos salones —terraza acristalada incluida— pre-
sidido por una parrilla de la que salen impo-
nentes chuletones de ganado mayor, perfec-
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QUIQUE FIDALGO

tamente presentados sobre fuentes de
porcelana y acompafiados de impecables pi-
mientos de Lodosa confitados. Mejores atin
los pescados, de tamafio considerable y per-
fectamente asados: besugos, rodaballos, ba-
calao, cocochas, cogote de merluza y especial-
mente recomendables los impresionantes
lenguados de alrededor de 1 kg de peso, que
se sirven con una ajada perfectamente ligada
y se emplatan delante del comensal por un
amable y eficiente servicio de sala. Pero en
esta casa no sélo se asa, que ya tiene mérito,
sino que también se guisa, y muy bien. Asi,
son suculentas las invernales alubias de To-
losa y magistral la tortilla de merluza en sal-
sa de berberechos. Ademads, ahora en tempo-
rada, buenos hongos asados y servidos al aji-
llo, algo difusa la ensalada de bacalao, bran-
dada y changurro.

Postres mas previsibles, como los canutillos
rellenos o la torrija caramelizada, y una am-
plia y bien organizada carta de vinos de cor-
te clasico pero, y esto es una alegria, con las
afiadas actualizadas. ROGELIO ENRIQUEZ
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