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MONTANES

CANTABRIA
~MESA

DONDE COMER
Gran Hotel
Balneario de
Puente Viesgo

El buen sabor también
es saludable con las
propuestas exquisitas
de Emilio Garcia re101

HOY COMEMOS CON...
lidefonso
Calderon, alcalde
de Torrelavega

«Se adelgaza comiendo y
se engorda malcomiendoy,
afirma el médico
nutricionistay re12-133

COCINEROS
DE CANTABRIA

«Lo peor son las
muchas horas
en la cocina»

José A. Fernandez Setién,
'Chili', jefe de cocina del
restaurante El Rincon de
Chili, en Ampuerorrzo:

ato. Una entrada que cada dia tiene mayor demanda en los restaurantes. :: pm
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ENLA MESA

' DONDE COMER

RESTAURANTE EL JARDIN.
GRAN HOTEL BALNEARIO DE PUENTE VIESGO

El buen sabor

también es saludable

Emilio Garcia y su equipo desarrollan en el Balneario
de Puente Viesgo una propuesta exquisita y sutil

:: JOSE LUIS PEREZ

PUENTE VIESGO. Laevoluciény
progresion de las cocinas de los ho-
teles en los ultimos afios hasta con-
vertirse en auténticas referencias
del buen comer tiene uno de sus
mejores ejemplos en el Gran Hotel
Balneario de Puente Viesgo, donde
Emilio Garcia ejerce una cocina sin-
cera, de temporada, sutil, exquisi-
ta, donde lo saludable no esta refii-
do con el sabor.

Silas jornadas Vegetalissimo, que
se celebran en primavera, se han
convertido en un referente nacio-
nal en la materia, el resto del afio
las propuestas en el restaurante El
Jardin mantienen ese nivel de ex-
celencia a partir de una cocina de
corte tradicional a la que Emilio
Garcia y su equipo aportan ingenio,
creatividad, decoracién, personali-
dady, sobre todo, con la que rinden
un homenaje al paladar tanto de los
propios clientes del hotel como de
toda aquella persona que elija este
precioso rincén de Cantabria para
disfrutar de la gastronomia.

Cambios enlacarta

Con el objetivo de potenciar el pro-
ducto de temporada y de facilitar
al comensal su eleccion, la carta del
Balneario se ha simplificado. Aho-
1a, quiza es mas sencilla, con ma-
yor presencia de productos de tem-
porada como la ventresca, el bocar-
te 0 el bonito. Ademas, se ha acer-
tado plenamente incorporando a
la oferta cinco de los platos que mas
éxito tuvieron en la dltima edicién
de Vegetalissimo: sopa de tomate
con espuma de queso y anchoas de
Santofia; ensalada de vegetales con
perdiz en escabeche; flor de calaba-
cin rellena de verduritas sobre cre-
ma de boletus; parrilla de verduras
de temporada con espuma de pata-
ta alas trufas y crema de esparra-
gos verdes con vieira a la parrilla

con vinagreta de verduras.

Mentis para todos los gustos

Otra novedad son los ments. En
primer lugar estd el termal, que se
asimila al menu diario y que es el
que habitualmente toman los clien-
tes que hacen uso de las instalacio-
nes del Balneario. Con cuatro pri-
meros y otros tantos segundos y
postres, el comensal tendrd una op-
cién interesante, con buen produc-
to y elaboraciones mas clasicas.

En segundo lugar estan los menus
degustacion, el fijo y uno propio de
verano. Aqui la cocina se explaya, los
platos tienen un desarrollo mayor
en técnicas y su presentacion es es-
merada, alcanzando en algunos ca-
sos el adjetivo de espectacular.

En este recital de sabores tienen
presencia, por ejemplo, platos tan
sugerentes como la ensalada de ve-
getales con perdiz escabechada y
virutas de foie, en la ensalada de
bogavante en confiturade ciruelas
con salsa de erizos de mar, en el ho-
jaldre de foie con mango al vino de
Malaga, en el lomo de merluza en
salsa verde, en la dorada al horno
con patatas panadera con salteado
de rebozuelos anaranjados, el en-
trecot de buey fileteado al queso de
Tresviso, la presa ibérica asada al
vino tinto con boletus, el plum cake
de leche caramelizado con helado
de queso y pasas o el milhojas de al-
mendra con crema de queso y he-
lado de tiramisu. Sin duda, impres-
cindible probarlo.

C/ Manuel Pérez Mazo, s/n.
Puente Viesgo.
Teléfono: 942598061

Propietaria: Maria Angeles Pérez.
Director del hotel: Carlos Oti.

Jefede cocina: Emilio Garcia (en la foto
de la derecha).

Segundo de cocina: Francisco Pefia.
Jefedesala: David Arias.

RR. Publicas: Ifiaki Bedia.

Plazas: 400 (restaurante de diario y sa-
lones para bodas y diferente capacidad
para todo banquetes).

Tipode cocina: Tradicional, de mercado
y temporada.

Menti termal: 28,50 euros.

Menti degustacion de verano: 39 euros.
Ment degustacion: 42 euros.

Precio medio de la carta: 36-40 euros.
Aparcamiento: Si.

Cerrado: No.

Presa ibérica asada al vino tinto con mango. :: om

LOSMOLDES ! ARROZ CON BOGAVANTE

18 €/racion (minimos 4 personas)

BOGAVANTE PUESTO EN MESA
29, 90 €/Kg

—




Sabado 13.8.11 .
EL DIARIO MONTARES

Pastel de pimientos de cristal caramelizados con bocartes. :: om
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Lubina en costra de sal con chipirones a la parrilla. :: om
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de te del puerto. :: pm
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'Verano en la mesa’,
con Paco Quiros enel
restaurante Canadio

Enlaweb de EL DIARIO MONTANES, la receta para
elaborar una hamburguesa de bonito del norte

JOSE LUIS PEREZ

Una semana mas,
en la web.tv de EL DIARIO MON-
TANES, la seccién ‘Verano en la
mesa’ ofrece a todos los internau-
tasuna atractiva receta de tempo-
rada de un chef cantabro. En esta
ocasion, Paco Quirds, del restau-
rante Cafladio (dos soles en la Guia
Repsol) prepara una apetecible
hamburguesa de bonito del norte
a partir de una receta que resulta
facil de elaborar en casa.

Quirds destaca que laidea de este
plato la tomo en un viaje a Nueva
York hace cuatro afios y que desde
entonces tiene un gran éxito en el
restaurante, hasta el punto de ha-
berse convertido en una especiali-
dad de la casa. A partir del concep-
to moderno de una hamburguesa
de carne, emplea el bonito en tem-
porada de verano y el atin rojo en
otros periodos del afio para hacer
primero un tartar que luego dara
un ligero toque de plancha.

Sextareceta

Hasta la fecha, la seccién ‘Verano
en lamesa’ ha contado con la co-
laboracion de los cocineros de seis
restaurantes Cantabria: Miguel A.
Olmedo (Casona del Judio); Mame
Herrero y Alba de Pablo (Hosteria
de Adarzo); Diego Nicas (Hotel
Santemar); Quique Pérez (Hotel
Chiqui); Fernando Sainz de la
Maza (El Serbal) y Paco Quirés (Ca-
fladio). Todas las recetas pueden
seguir contemplandose en la web
de EL DIARIO MONTANES.

eldiariomontanes.es

O video
En la web.tv de EL DIARIO

Quirds, durante la grabacion.

Se tratadelasexta
receta de la serie
realizada con grandes
chefs de laregion

Todos los videos
pueden contemplarse
enlaweb.tv

del periddico

- Bonito a la calabresa

. Croquetas de txangurro
. Almeja fina de Pedreiia

. Pescado del dia: Rodaballo, lubina

H!PODROMO DE BEI.].AVISTA

. CARTA DE GIN-TONIC’S

.cummﬂdiehoeoluhmhﬁuaodopmu

- Anchoas del Cantébrico RESERVA ESPECIAL

. Ensalada de tomate raf, albahaca, queso fresco y orégano
. Escalopines de ternera rellenos de hongos y foie
. Lechazo asado lentamente con patata panadera
. Bacalao a 65° con vinagreta de pifiones y espinacas en textura

Avda. del Faro, s/n. Telf. 942 393 433 SANTANDER

La TERRAZA DEL VERANO...Y sus sabrosas especialidade:s...

RESTAURANTE

—_

HIPODROMO
BELLAVISTA

A 3 minutos

del centro de Santander
Zona de aparcamiento
Comedares privados
Instalaciones a su servicio
hasta las 2:00 de la mafana

Amplia terraza cubierifa climatizada
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