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XABIER ARAKISTAIN: CULTURA Y MODERNIDAD

~ “Latelevisiéon ha cambiado mucho” | Farrutx, zapatos y bol-
sos con gusto | Alimentacion sana y ejercicio, la mejor receta| ~ Arma-
rios, la casa organizada|  El Parque Giell de Barcelona, otra fantasia de Gau-
di|  Rodolfo Chikilicuatre, una propuesta diferente para acudir a Eurovision
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_buen sabor

» El comedor del Jaur_ugl-tiania Jatetxea.

[TEXTOS: MIKEL ZEBERIO]

Jauregibarria Jatetxea

INAUGURADO HACE POCO MAS DE UN ANO -1 DE FEBRERO DE
2007-, ESTE RESTAURANTE SE ENCLAVA EN UN CASERIO DE
1803 RESTAURADO PROPIEDAD DEL AYUNTAMIENTO DE AMO-
REBIETA UBICADO JUNTO AL PARQUE BOTANICO DE DICHA
LOCALIDAD, EN LA SALIDA HACIA DURANGO. [TEXTOS: MIKEL ZEBERIO.

FOTOS: MANUEL CUADRO]

DE DOS PLANTAS, el restaurante ocupa
unicamente la primera, mientras que la
segunda sirve de sede para el Museo del
Arbol. Desde su puesta en marcha el Jau-
regibarria no ha dejado de aportar frescu-
ra, profesionalidad y saber hacer al mun-
do de la culinaria vizcaina. :
Gestionado por el cocinero local Benat
Ormaetxea, desde junio del afo pasado y
tras la marcha de Juan Manuel Salvado e

Idoia Hormaetxe, cuenta con dos nuevos
companeros de viaje, el también cocinero
Fran Vazquez y la jefa de sala Soraya San-
jurjo, procedentes ambos del Guggeheim,
que desde su llegada se han convertido en
los pilares fundamentales en los que se apo-
ya Benat.

En el dia a dia, este campeon de Espana
de Alta Cocina de Autor para Jovenes Chefs
en 2001 y poseedor de un curriculum envi-

lacata

SENORIO DE BOCOS
CRIANZA 2003

Bodegas y Vinedos Sefiorio
de Bocos. Bocos de Duero
(Valladolid)

Precio: 8,50 €

Puntos: 86

Monovarietal de Tempranillo de
color rojo muy oscuro. Nariz
potente y concentrada con fru-
ta negra madura, balsamicos,
chocolate, especias (clavo,
canela, vainilla) y pegamento.
Boca intensa con dulzor y ras-
gos de hierbas aromaticas con
un punto amargo (bitter) y, al
final, tostados.

42 | GASTRONOMIAON

» Benat, Soraya y Fran

CLOS SANT PAU MUSCAT
Heretat Mas Tinell. Vilafran-
ca del Penedés :
Precio: 15 € (50 cl)

| Puntos: 82

Varietal de Muscat de grano
pequeno de color amarillo
dorado. Aromas de uvas
pasas, limén, miel y tierra
mojada. Boca dulce por cara-
melos de fruta. También hay
recuerdos citricos anaranja-
dos y una leve nota de azlcar
quemado.

[

diable -ha trabajado en los restaurantes
Juantxu, Martin Berasategui, Guggenhe-
im y Aretxondo, ademas de en la pasteleria
francesa Mandion- se apoya en Fran
Viazquez para ofrecer al comensal una car-
ta conformada a partes iguales por elabo-
raciones de una,cocina tradicional e inno-
vadoras.

Benat esta materializando un proyecto
ilusionante con esa filosofia de la sencillez,
ganando escénica y gustativamente y
entrando en ese mundo de la modernidad
cuasi intemporal, o sea, de la buena coci-
na. Entre sus propuestas destacan la ensa-
lada de perdiz escabechada en salteado de
pochas y queso frito del pastor, las verdu-
ras asadas al carbon con aceite de oliva vir-
gen, el huevo de caserio a baja temperatu-
ra sobre cremoso de boniato y chips de pata-
ta violeta, el taco de bacalao ligeramente
confitado, cintas de begihandi y consomé

3 ALBARINO PEDRALONGA
[ﬁ 2006
3| Bodega Pedralonga. Cal-
| das de Reis (Pontevedra)
Precio: 20 €
Puntos: 92
Albarifio de color amarillo inten-
so. Nariz potente con notas de
piedras, ahumados, finas hier-
4 bas y corteza de naranja sobre
a} un fondillo de fruta blanca
madura. Boca larga y persis-
tente con rasgos dulces, ahu-
: mados (de nuevo) y una fruta
con caracter y dificil de descu-
brir. Postgusto con flores, fruta
tropical, hierbas y humo.



