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SARGANTANA

RELECTURAS PERSONALES DE LOS CLASICOS

Direccidn y plano: Llano de Zaidia, 16 [P2-14)
Teléfono: 963 384 833 Web: www sargantanarestaurantcom
Tipo de cocina: Medierranea actualizada

Precio medio y mends: 30-£20 curos. Meno mediodia 17 Mena
degustacion £¢7°50.

Cierre: Noches de domingo a miércoles, lunes wodo el dia y vispera de
festivos.

Propietario y director: Juan Ramaon Aparisi Cocinero: Raul Martin
Notas destacadas: Cocina de siempre con un toque de imaginacion.

Juan Raman Apanisi es el aima mararde Sargantana, 8s su proyecto,
su dedicacion, Y después de pasar por las cocinas de restaurantes
como L3 Sucursal, Seu Xereq, Pelegn o un stageen el mismisimo Bu-
Ili, ha decidido tomarse las cosas con calma. Esta filosofia se refleja
£ SUS propuestas, que rezuman sencillez, construidas con su coci-
nero, Raul Martin. Carta sencilla pero no simple, sino, como nos expli-
ca Juanra: “cocina de siempre con un wgue de imaginacion”. Si bien
|3 raiz de su culinaria es eminentemente meditelmansea, 8s1a cruza
transversalmente en ocasiones a ko largo de Oriente y Occidente; no
hay prejuicios en las combinaciones, que aparecen con naturalidad
para libramos de lo anodino. Nada mas castizo que unos callos, que
aqui se acompanan de un ligero y sutl af 7/ o de menta lima que
les resta contundencia Yy pesadez. ¥ [a presa ibérica comulga, en su
ya famoso kebab, con [a pita y el yogurt, Nos encaminamos por los
pescados con platos como el taco de atdn con fondue de provolone
o0 un bacalao con crema de ajos. Tampoco faltan autenticos clasicos
de k3 gastronomia ib¢rica, como las anchoas "00° o una esmerada
seleccion de quesos patrios, para hacer justicia 3 nuestra prolifica
despensa nacional. La bodega resulta variadisima y encomiable,
Guillermo Lagardera

106 VAL ERCLACITY MEYD




