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gastronomia

No sefie

i delapintadel chef ni delaubi-

cacion. Los Roques esta emplaza: -
dodesdehacepoco masdeunafioen
el barrio de LosAbrigos, en Grana-
dilla, rodeado de restaurantes que
ofrecen los habituales productos de
mar ejecutadas deformasencilla

LosRoquesno; enestelocd pe-
quefio pero gjustado, de decoracion
sobriay acogedoradonde solo sobran
un par demesas, lo queimperaesuna
cocinadecalidad centradaen técnicas
depuradas, algun que otro producto
exotico y una cartade vinos con una
significada tendencia internacional.

El chef es el pintoresco Craig
Gordon,un trotamundos nacido cer-
cade Boston que en su curricul o co-
leccionapaisesy restaurantes, con lar-
gas estancias en lugares como India,
Londreso Paris. Gordon lucetatugjes
hasta en la cara, dice que cadauno
de un lugar dondevivié. El de Tene-
rife selo esta trabajando en plenaca-
beza. A eso simenle unaconstitucion
fisica rotunday unacara con perma-
nente sonrisaenlaquevariospieranjzs
remarcan su caracter bohemio.

Su cocina, cabal y centrada, no
puede estar mésalgjadade lasimpre-
siones que causa su imagen de des-
cargador de muelles antiguo.

L os Roques present6 ante la
prensasu nuevo menu deotofioel pa-
sado miércoles. Durantelacitasedio
aprobar el mismo menu degustacion
gue se planteaalosclientes al precio
de 35 euros. Esta seleccion de platos
también se puede ligar con diferen-
tesvinoscon un suplemento de 16 eu-
ros. Antelacalidad delas copas (des-
de un Tokay Pinot Gris hastaun car-
noso Zinfandel de California), merece
lapenaél afiadido vinicola.

Lacocinade Craig Gordon es,
insisto, casi |o contrario de esaimagen
de asador de carne con corpachédn
de este chef. Son preparacionesen
donde su equipo de cocinaluce cali-
dady muasculo. Sonideas con multi-

Puntuacion:

delapintad
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VISTA EXTERIOR DEL RESTAURANTE LOS ROQUES.

pies matices apartir de platos que se
ofrecen méas pequefios que sus ex-
tensas denominaciones. También es
un cimulo de referencias que, como
esta tan en boga, se mueve desde
orientealaraiz francesa, pasando por
toques mediterraneos, indios e in-
cluso norteafricanos.

Abre el ment degustacion con
un bisquéée, bogavante de profundo

?Calle La Marina, 16. Los Abri
- gos. Granadilla de Abona.
‘Teléfono: 922 749 401.
Abre de 19:00 a 23 00, salvo
los lunes.

;sPermlte fumar.
_.%‘:Precm medio por persona sin

sabor marino que suavizacon levesto-
quesdejengibrey un simpético acei-

te de naranjas. Su ensalada suprema
también muestra esa delicada com-

binacion de sabores, con los aportes
delavinagretade gosasados, comino
tostado y malvasia seco, dentro de
un plato sin complicaciones.

El experimento de combinar
lavieiracon citricos sae bien parado
de nuevo por ladelicadeza con que
Gordon tratalos sabores, aunquela
vieira se presente pasada de coccion
pero plenade gusto. También es sa
broso el avestruz ahumado, unacarne
potente que ensambla bien con la
compotade perasy calabacines. El
postre es o menos lucido del con-

junto, unas tartaletas que son un ba-
tiburrillofallido de saboresy texturas.

Labodegatienepocasy bienes-
cogidas referencias, muchas de élas
exclusivasinternacionaesapreciosa-
tos por cosas delaimportacion.
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