DE NORMANDIA A GIBRALTAR

VERANO
ATLANTICO

{.

En sus fondos permanecen sin des-
cubrir los restos de la fabulosa
Atlantida, una civilizacion paradi-
siaca que ha llenado durante siglos
la imaginacion de los artistas. Pero
nos queda el recuerdo de aquel pa-
raiso perdido. Desde Normandia
a Gibraltar los viajeros recorren
una geografia luminosa, una des-
pensa gastronomica digna del Edén
y unos vifiedos que ofrecen los me-
jores blancos del mundo. Un mar
que siempre cumple sus promesas.
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Esos cielos cambiantes
de Normandia, que tanto fas-
cimiron —que siguen fasci
nando— a los pintores v a
quienes No pineEamaos: nac
Courbet, Boudin, Marquet,
Sisley, Pissarro, Manet y Mo
neL par poner algunos nom
bres junto a otros, pintaron
la I dee aqui. Pintaron Exré
tat, la catedral de Rouen,
Honfleur, el puerto de El
Havre antes de que la gue
ma lo destruyese, las ninfeas
del estanque de Givemny
También Flaubert v Maupas-
sant pintaron, a pluma,
otros colores de la region:
ajustaron los tonos y los vi
raron al gris de lo cotidiano
v entonces se les acusé de
que carecian de imagina

cidgn novelesca

Proust, ecléctico, hizo un puré con
h-._:rlu.i bati i

dientes el azul y esmeralda del mar de

Cabourg), ¢l verde tier

I rt.h.'f s prados del interior, €] blanco
5 espinos v un rojo desv:

1ZONES -|1.|=- ocultaban ¢
los Latidos de su bomba hidriu
25 recCeta

El camembert nicy €5 urt queso cuyo ori
en se pienda en la noche de los tempos.
Maclo durante la Revolucion Francesa ¥
o inventd cierta Marie Harel (que tiene
sy monumento: mejor kb estanm de un
quesero que de un genenl ), que deseaba
v'nrpn.nn‘n_r a um clérigo gue se habia re

3 casa huyendo de los jacobi-

s Esun qu:&m de pasta blanda, de un
amariflo clam v con b comezs enmobecida
con un peculiar color blanco que se voel-
ve |evemente narnf. Es sicve a la boca
v a0 debe chorrear, sing gue tiend gue
mantener v tenue firmez, Tampooo ha
bl bien del camembent cuande el centro
del ques c .
camember « n‘lur que puede
tomarse 4 cualguier hora No Etiga el pa
ladar.

Hay otros queses; no tan oflebres fuera
de Francia, en Normandia El lvaror, por
cjemplo, s de arigen antiquisimo, Tam
bién esta elzsbomdo con leche de vaca,

LY

ueses, sl » calvades
DELICIAS NORMANDAS

como el camembert, peno sufre un afinado
de tres 0 outro meses en cava himeda
Es mis complejo a la boa v so conem
posee un color pardo rofizo: Se elabora
con leche onuda y debe poseer una pasta
fina y ekistica, de textura uniforme v sin
ojos. Su olor tene que ser foere, aungue
no en exceso, v su szbor, ni amargo ni
picante
Orro de los grandes :
es el Pontlévéque, que e amdn
no redondo como 1os anteriores. Tal
&5 ol mis antiguo de la 2ona
medievales. Elaborado con leche
COrtezs €5 d.f color JJ'l;]J".LFIi'

perfum también intenso, a '.un['w
nacky. ¥ se sirve al final de las comidas
COML LN Er Lt podenos
to de vista gastrondmicn !'~1JJ Vi @
interesante de los quesos de a e

Si la sidm normanda atraviesa un
mento dificil v los chels v oo

ﬁwr'.'m en encontracke un lugar gastrond
) no puede decirse lo mismo del cal

v.u.h 15, cie destitado de manzana que se ha

convertico en universal. Se trata

diente de alta graduacian y

simo, que se ehbor 3 panir de sidras de

s ».,!1- un afto. Su producciin yoomenia

ickas a rigurosas regla
joce en barric

L th.-' ¥ la etigueta &

su edid. Acostumbra :

gestivo, despuds I.I- J..h conmickas,

Tambifn es muy p el
WO e o6 denominara
canillo de cabvados. A veces con

siste en vener el aguardiente en b
gue atn conserva el calor del café recién
bebido. Los grandes cabvados son alcoholes
serics, complejos v podernsos qoe conviene

deguestar sin mediachones

[A COSTA DE NORMANDIA SE HA CONVERTIDO EN UNA
LUJOSA EXTENSION DE ELEGANTES VILLAS.
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Bretai
LA GALICIA DEL NORTE

Hay muchos puntos en comuin entre
Bretafia v Galicia. Incluso ese tdpico
jue afirme que urs Y O e poseen
magnificos productos, pero poca co
cina. Tambien son adocbles ks patitas
e Bretafia ( esos cachelos de Galicia)
Pero agui hay que hablar del mar, En
Bretafta v en Galicia. De bogavantes,
centollos y bueyes de mar. De viveros
¥ pargues de ostras. De mejilloneras
De navajas, berberechos, almejas y ve-
neris. Bretaffa es la inmensa riqueza
del mar, que se mantiene a pesar de
epidemias v maress negras. Mercados
de Pammpol o de Vannes Ostras’ de
Bélon, de Cancale o de Morlaix. Meji
lloneras de Le-Vivier-sur-Mer, de Saint
Bricuc, de e maravillosa bahia de
Paimpol, de donde salieron durante
siglos los pescadores de bacalao que
recorrian e mar en un cascardon hasta
Terranoez. Atin hoy queda su recuerdo
€11 ¢5e pueno ¥ ambién en Saint Malo,
Y. en el laberinto de las carreteras del
interior de b region, no es dificll en
contrarse con una de esas impolutas
camionetas refrigeradas que venden
crusticeos, bivalvos v peces. Bretafia
came del mar Y somos injustos al ha
blar asi porgue olvidamos b dqueza
de sus nics, de su tierma bella y rigu-
FORL

parisino v en ¢l que se permite la cre-
ma, la sidra, el calvados, las manzanas,
los champifiones, las trufas, los can
grejos de rio, los me jillones, las ostras,
kas gamb: un catilogo de los
productos de esta zona deslumbrante,
severa en su interior de manzanos y
vacas que producen hasta cinco tone
ladkas de leche por cabeza y afio; obs
tinzicdka en su perfil de pueblos en lucha
contra el mar, v frivola v mundana en
¢l bordado de buen gusto que la in
vadio hace siglo y medio: cuando
Deauville, Trouville, Cabourg v
Honfleur sucedieron a
Dieppe, y el paisaje v la
belleza de la region no
fue mids que un papel pin
tacio al fondo del escena
rio en que damas y caba
lleros se representaban a
si mismos.

Ese fin de se
pasado Penteco
Saint Michel, donde Nor-
mandia termina y 5& con
funde con la Bretafia, de
cenas de miles de aumomdviles, motos
v autobuses, habian invadido los «peés
salésn, 0 prados salados que se extien-
den al pie del monasterio ¥ que dan
sabor v prestigio a los corderos gue
pacen en ellos. Ema ensordecedor el
ruido de clixones, radios, casseties y
gritos humanos. No hubo manera de
entrar en la cudad amuorallada, gue ha

tacka al asaho por los con
SUMIC il wes de belleza Solo desde lejos,
desde los oscuros arenales que la ma
resi hai habia dej: al descubieno
pudieron los viajeros consumir su ra
clin de estética —ligeramente mids exi

1a del

(LAS (ILDADES T0DA
(ONSERVAN EL DECORADO
10N, LAULELMAR

gente que la de ese proustiano y dvido
pueblo—. Era hermosa ka tarde gris os-
cureciéndose en Lomo a la puntiaguda
montafia A pie de autobis, decenas
de pormugueses bebian y bailaban. Al
guien dirigia su baile tocando al acor
dedn «Que viva FEsparfk

En los muelles de Cancale, del oro
lado de la hahia, v va en indiscutible
ticrea bretona, los turistas tomaban os
tras sentados en el espigdn del puene
cito. Pedian sus comespondientes do

nas en el mercadillo de widos
blancos v arules v, 5

terisa con ese bivaho
que pareCe prod

vida, ni gque-ener
do sdlo quede ¢
suelo

Bretaita @in esti més le-
jos de Pans y parece que
CONSErvA SU energia secre
ta en los recovecos de sus
opanimos % v hermo
s06 v cargados de letras
que se nos harfan innecesarias si no
supiéramos que toman su fuerza de
los inmensos megalitos. Bretafla es el
Finisterre francés, pero uno intuye que
esti mis cerca que cualquier otra parte
del centro del mundo: Es como si agui
la costra de la tierma fuera més delgada
y esas piedris ve ricales y milenarias
que dejaron los celtas fuerin capaces
de romperka v sacaran al exterior ka
energin electrizanie del nife.

Bretafta. Sus orillas perdidas. Sus
solados cabos qu
los que anicin pe

bahias rotas por ishas Lllil'l'_ S0 COHMO

SISLEY, PISSARRO, COURBET, BOUDIN,
MARQUET, MANET MOWET SE INSPIRARON EN ESTA LUL.
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del nore y en las
calidas aguas ecua
toriales, comple
mentan la tradicio
nal de cabotaje, v
crustaceos y bival-
vos han encontrado
en las aguas breto
nas jardines acudi
cos en los que cre
cer en paz hasta
que les llega su ho-
ra final. Pescadores
de bacalaos, de ro
picales atunes y
cultivadores de me
jillones, ostras; bue
yes de mar y len

men de comercia-

Lot e s ded mar i)cvcr qué mzones, acabd apareciendo  lizacidn de austiceos oriados en gran-
o meess frums de b uego entre fas paginas de un libroque  jas marinas

e L e murio sin pena ni gloria Al parecer, no pocos de los bueyes
BTN 2 00t D Los pescadores siguen saliendo al  de mar que comemos en Espafia pro
ﬁ;:’:;:ﬂ:‘ bargo mar, aundgue ka costa se haya visto un  ceden de estas aguas frias v bellas. Fren-

tanto trivializada por la multiplicacicn
de tanto puernto deportivo. [Dios mio,
cwintos banoos tienen los franceses en
Nomundia, en Bretafia, en la Rochelle,
en Arcachon! A uno no le queda mas

te a Brest, las islas Jersey, donde Vic
tor Hugo escribit, desde el dolor v la
tristeza del exilio, uno de los primeros
y mis bellos reponajes contempord
neos: ales travailleurs de la mery. Fren:

dernos v algunas viefas y aristocriticas
mansiones en este suburbio none de
Saint Nazaire, con su centro industrial,
su puerio por el que entraron esclavos
¥ especias rumbo a Nantes, el gran
mercado Loira arriba

Al sur de Saint Nazaire, [a Vendée,
los gigantescos arenales, ks marjales po-
bladas por aves y peces, y las urbaniza
Ciines y campings (ue poco a poco
van ganando terreno, aundgue de una
manera bastante mas amonica de lo
que el viajero espafiol piensa. Kildme.
tros v kilometros de solitarias playas y
de marismas, fomines abandorados, iskas
planas, a primera vista desangebadas. Cos
ta himeda v melancilica, en la que
VIErD PERECE eSpErar qUE LN presenci

guados. En Ploga- extrafia y amenazadora rompa un hor-
now, cerca de Mor-  zonte uniforme. S6lo ks agudas tomes
haix, seencuenta ks de los campanarios lo rompen.

primera empresa Cerca de la isla de Retz, en los
francesa en wvolu  arenales de SaintJean-des-Monts, un

remedio que dejar de imaginarlos apo-  te a la Pointe de Saint Mathieu, miles tado de 1emibles presidios y fortalezas y Rochefort es un puento que se ha  zona la indiscutible elegancia de sus Las plas e pas v
vados en las barras de zinc pidiendo  de islas cubren el horizonte. Lorient de dulces ostras. Desde La Rochelle  quedado sin mar, por culpa de los de-  blancos. s e e
un Ricard, un Pastis, un Calva, que diria  sigue siendo imponante puerto pes un harco leva a los visitantes hasta la vaneos de un rio caprichoso que cam Burdeos es una ciudad que parece :lﬁ,w&mh

ka Greco, Entretanto, Bretafia sigue siendo
L1 mayor culpable de que en Pars yen
provincias se coma pescado. Nuevis
pescas de altura, en los lefanos mares

quero y, mds abajo, en el fondo del
complicado vientre del Golfo de Mor
bilhan, Vannes ofrece su ciudad me-
dieval y el canal de su pueno como un
coqueto bulevar de agne que llega has
ta la puerta de su muralla, presidida
por la estatua de San Vicente Ferrer.
San Vicente Femrer predicd en Bretafia
Con su verbo tronante, murio aqui y ha
conseguido que, donde perdid Ia vida,
exista una Plaz Valencia

Hay que wvisitar Vannes un sibado
por fa maftana. Ese dia el mar y el cam-
po se encuentran en su mercado calle-
jero y los campesinos bagan sus delica-
das patatas, sus quesos, sus olorosas
chacinas y sus toras de centeno y miel
Para numerar los peces que se encuen:
tran sobre los mostradores de este mer-
cado semanal, basta coger una guia de
productos del mar v leerla en voz alta
Estin todos.

La Baule es una plava que se parece
a las que nos hemos ido acostumbran-
do a ver los espafioles. Mis elegante.
Una concha enorme rodeada por edi-
ficios de apartamentos. Edificios mo

grupo de viejas pescadomas recogia
navajas. El método, que enseifaron di-
vertidas a los viajeros, consiste en abrir
un agujero en la arers aeando la marea
esti baja. En ese agujero se amroja un
poco de sal y. a los pocos momentos,
unia burbufa de aire anuncia que algo
se mueve en su interion: la navaja sale
a la superficie como un dedo se escapa
por la punta de un guante roto. Las
viejas pescadoras agujereaban incansa
bles con sus pequerias palas [a arena,
deindola convertida en una colmena
salada. Mostrmaban orgullosas varios cu
bos de plastico llenos a rebosar del
exquisito molusco.

Tiemas blandas de la Vendée v de
Charente. Islas que el hombre ha plan-

cercanisima isla de Ré. La Rochelle es
ciucad de piedra. De silids csis y po
derisos tomeones, que Germin b bocana
del pueno. Plaza fuente del cardenal Ri-
chelieu v lugar de veraneo ctizado. En
verano, entre los caserones, se alargan
las interminables colas de automdviles.

Los vigjeros llegaron a La Rochelle
uni de los primeros dias
de sol de la temporada.
Un guifio que hizo el ve-
mno antes de ilegar. Sobre
los muetles del viejo y pre
Cios0 puento, se extendian
las mesas de las terrazas,
ven los callejones los co
merciantes sacaban 2 la calle sus mos-
tradores de libros, de ropa, de frutasy
verduras. Fue una suette ver ¢s0s mo-
mentos esperanzados de La Rochelle,
cuando la ciudad lo pone todo a punto
para b temporada v mira a los proxi
mcs dias con optimismo y los camare-
ros ain tienen el rostro v las chaqueti-
llas impecables y el buen humor les
hacer ser generosos a la hora de servir
las copas con unas gotas de mas.

OUE PARECE SACADA

DE [N TRATADO
DE ARQUITECTURAY

bi6 su curso. En Oleron y Marennes
duermen millones de ostras. Las ostris
de Marennes son Ficiles de reconocer
en el mercado. Se afinan en unos es-
mnques en los que su came toma un
color azulado, gracias a la accidn de
un alga pigmentadora y autdetona: la
marenina Las ostras de Marennes lie-
nen irdsaciones de jova
Desde Royan, en la
desembocadura de la Gi-
ronda, apenas se ve la ot
orilla de ese rio ocedinico.
Esa otra orilla es la punta
de flecha del Médoc y
el paisaje se convierte en
un fardin de vifias y palacios que son
bodegas Margaux, Pauillac, Saint
Estéphe traen recuerdos de vinos in-
comparables que, como las ostras de
Marennes, tienen brillos de joya y, ade-
mis, lo son, tanto por su valor como
por su precio. Mis alli de la hermo
sa ciudad de piedra, a espaldas de
Burdeos, Saint Emilion, no se sabe
pot qué, es mas cilida, mis medite-
rrinca. Graves v Sauternes dan a la

sacada de un tratado de arquitectura
Casas de piedm, frontones, columnas,
molduras... Es ciudad que no conviene
saltarse, aunque esta vez los viajeros
se la saltaran por imperativos de guiGn.
Merecen la pena sus elegantess casas
de antiguos ricos comerciantes, su ar-
quitectura pablica, sus museos, sus tien-
das de vinos, sus calles comerciales.
Burdeos es un tratado de arquitectura
que ¢l vino hizo posible.

Al sur de la ciudad se extiende du
rante kilémetros y kilometros el bosque
de Las landas, una inmensa muralla

.-

(METROS DE SOLITARIAS PLAYAS | LAS LANDAS SON BELLAS Y MONOTONAS

KILOMETROS Y K .
COMO UN MATRIMONIO QUE DURA CINCUENTA ANOS.

Y MARISMAS. COSTA HUMEDA Y MELANCOLICA. |
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Vet iy Femandilla e
s bondes of Atkrwico
dhesde Normaniks 3 Blaio,
Lin mar sheesic: donde
tods s e son
postiles. Paceres pars 2]

SUBLIMES BLANCOS
DE BURDEOS

Lios blancos bordeleses viven escon-
didos demis del giganiesco prestigio
dee los timos de 1a zona. Existen s6lo
para los iniciados, que hace ya siglos
que los descubrieron. Vinos de Sau-
temes y Harsac. Vinos de Goaves. Vinos
que rozan lo sublime.

Hay otros mds ligeros Mis intrs-
cendentes. Entre-dewe-me s es una de.
nexninacidn en la que se encuentran
blancos de sauwvignon, agradables, in
teresmtes: un buen aperitivo para cual
quier momenio del dia. Un buen aoom-
mnitmn para platos de pesca, de

del mar. Aqui son poco cong-
cidos.

Auru:pnrungmﬂluaﬂnknmbﬂ
bios blzncos de Graves, esa regidn &
mac &m& o
por pi el fio se traj
delFiﬂanhﬁhiam.ﬁdEGﬂW;;i
que es obligatorio conoceros. En
ellos, el vinoalcanza woda a profundi-
dad, el misterio. Graves —que incluye
la denominacion comumal de Péssac-
léopnan— ofrece sus blancos criados
en maders, seoos, almendradcs, de una
compiejicad y redondes que los con
viere en dnicos. Vinos serios, janse
nistas, que vale la pena descifrar,
Sautemes ¥ Barsac son ofm cosa. Se
ia hablar de vinos suntucsos. Ela
;'cl:lg:nr.s{i:ﬂmilhnm-
cados por la bortrytis cinerea o podre
dumhre noble, estos vines Beorosos,
ﬁuogﬁimmumu,pmmﬂmma
para que los tome un dios.

protectora que crece sobre las intermi
nables dunas atbinticas. Al parecer, su

esencia es necesarta para el equili

io del vifiedo bordelés. El gran in-
cendio que sufrieron las Landas hace
décadas trajo como consecuencia urnda
sucesion de heladas v malas cose
chas. El bassin de Arcachon rompe
Las Landas con una mancha azul ¥
los turistas trepan por la gigantesca
duna de Pyla. Una duna de mis de
cien metros de altura y varios kildme
tros de extension desde la que se
contempla un panorama sobrecoge
dar. «On a vu des choses, mais pas
comme celan, les comentd a los via:
jeros a pie de duna un viejo jubilado

mieniras se quitaba la arena de las
botas,

También rompen Las Landas los t
ros de los camdores. Ecologistas v ca
zadores se peleaban a huevo limpio,
los dias en que los viajeros efectuaron
su viaje, por culpa de la caza de la 1o
caz. Pinos y mds pinos, granjas en las
que se cehan patos v Ocas para ex-
traer ese otro tesoro que es el foie
gras, villas junto a las interminables
playas de arena. [as Landas son bellas
¥ mMonGlonas Como un  Mmatnimonio
que dura cincuenta afios.

En Biarritz, como en Deauville, se
asomo la fmvolidad a la costa hace si
glo y medio. Eugenia de Montijo bus-
o6 el sol en su concha domada y la
imitaron luego condes rusos y dugue-
sas que abandonaron Mosai con algo
mds que lo puesto, El Pais Vasco se
adivina en los nombres de los pue
blos v en la peculiar construccion de
las casas la fota de San Juan de
Luz pesca todo o que ha dejado de
pescar ka de Fuenterrabia,
v el alre, sin minguna ra-
zin geogrifica concreta,
huele a frontera, a paso
de contrabandistas y a car
gamento  insolito,  «Por
aqui —se referia 2 Vera
de Bidasoa— hemos pa
sado de wdo: hombres,
puntillas y bordados, mo
toress : se lo contd a uno
de los viajeros, hace va
fios aflos, un viejo Contra-
bandista jubilado que ya
s6lo se dedicaba a colar
le un dia tas oiro de vi
da a su vigilante muene

Francia termina en mi-
tad de una bahia, en
Hendaya. Del otro lado
estin Inin ¥ Fuenterrabia
¥, borrosos, en algin lu-
gar de la memoria, el recuerdo de un
ir y venir actago en ki infaincia de un
maestro que le hablaba a uno de los
viajeros de esa guerra que pasO hace
tanios aflos ;;{uc ya empiezin a pare
cer siglos. Algin dia, sus recuerdos
vendrin en las guias de visjes como
todo lo que agui se ha escrito: ind-
dentes sin imponancia al borde de un
mar etemno que polpea la costa en ca
ki temporal y que se apana décil y e
meroso cuando baja la marea. En esas
leves penturbaciones que modifican y
dan sentido al especticulo de un pai-
saje espléndido, en la ligereza de lo
invisible, cobran valor el viaje v
vidka.

GRAVES Y SAUTERNES DAN A LA ZONA
LA ELEGANCIA DE SUS BLANCOS.
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lidad admirable. Las gigantes-
cas ostras de Cancale dan co

mienzo a una verdadera ex-
hibicién de cocina del mar,
elaborada con sutileza, man-
teniendo toda la frescura de
peces y crusticeos, y dindo

les wques insdlitos. Trabaja
también en la cocina del cor-
dero de «prados saladoss, cor

deros que se llaman asi por

que pastan en la hierba que
el agua salada cubre a cada
marea. Lugar de visita obliga-
toriz. Dos estrellas Michelin
v 19 sobre 20 en Gault Millau
Rumbo al sur, hay buenos res-
taurantes en cada rincon de
la costa. En Saint Malo (Ro-
bert Abraham v el delicado
Saint Placide), en Paimpol
(1e Relais des Pins: hotel con
espléndido jardin hasta el
mar y magnifico restaurante.
También cuenta con un grin
parque, buenas instalaciones
hoteleras y restaurante el Chd-
teaux de Coatguelen), en
Brest (Le Frére Jacques), en
Audierne (Le Goyen €5 uno
de los mas soprendentes ho-
teles con restaurante de toda
Francia. Cocina extraording-
ria), Sainte Anne-la Palud (12
Plage: Hotel con magnifico
restaurante en uno de los lu

gares en los que el mar se
presenta con toda su grande-
za), Bénodet (Ferme du
Letty), Concarnean (1a Resi-
dence des lles v su restau

mnte Le Galion). En Hen-
nebont se encuentra otro de
los mitos de la gastronomia
francesa, ¥ que cuenta con un
complejo de adelgazamiento
y relajacion, ademds del ho-
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tel. Se trata del CHATEAU DE
LOCQUENOLE (a 5 kildme
tros por la D781, Rue de
Port-Louis. Tel: 97 76 29 04)
Urm impresionante vista com-
plementa la cocina de este
restaurante, gue no duda en
elevar a los mds altos niveles
arules (caballa sardina) v
que utiliza con elegancia la
madicion espedieni de la costa
bretona. Vanmes ofrece la sor
presa de LE RICHEMONT (Re-
gis Mahé. PL de La Gare. Tel.:
97 42 61 41). Pocas veces el
paladar ha sido tan exquisi
amente recompensado. Ma-
hé es un auténtico Maesro
en la sobriedad de sus platos,
llenos, sin embargo, de mati-
ces y de sutilezas. Un perfu-
me de especias v una delica
da sensibilidad en el punto
de coccion preside toda ba ac-
tividad de esta cocina magis-
tral, que conviente cada plato
en una fuente de nostalgia.
También es obligada ka vi-
sita a Questembert, donde el
Resaurante de GEORGES PAL
NEAU v su hotel LE BRETAG
NE, merecen una jomada. Su
taria de ostras cambia el con-
cepto de quienes piensan
que el mejor destino de este
bivalvo es ser consumido cru
do. Triunfa también la suavi
dad en platos como el roda-
hallo al vapor de Muscadet o
la lubina al coulis de beros.
Dieciocho sobre veinte en
Gault Millau v dos estrellas
Michelin. La Roche Bernard
cuenta con un magnifico res
taurante: AUBERGE BRETON
NE (2, PL. Du Guesclin. Tel.:

o0 90 60 28). Su cocinero,
Jacques Thorel, ha sido pre-
miado con tres tocas y 17 50-
bre 20 por Gault Millau y con
una estrella Michelin Estd
considerado como uno de
los mdas valientes impulsores
del movimiento de la nueva
cocina bretona. El recorrido
por los restaurantes bretones
puede concluir en la playa
de La Baule. En el lujoso cor
medor del hotel Castel Marie-
Louise, en la explanada del
CIASINO.

Vendee y
Charente Maritime

@ Visitar: Sus espectaculares
playas, las islas cercanas, los
fuertes solitarios de su costa,
la viefa ciudad de Rachefort,
la Rochelle, los parques de
ostras de Marennes, Oléron
y la isla de Ré.

o Hospedarse: Magnifica
red de hoteles de todas las
categorias y de campings.

@ Comer: En Les sables d'O-
lonne: Beau Rivage. 40 pro-
menade G. Clemencean. Tel.:
51 3201 31. Considerado co-

mo uno de los mejores res
taurantes de [a Vendée, que
no es @n rica en cocinas
como ka Bretafla. Cocina 50
lida

En La Rochelle abundan los
restaurantes sobre el pueno
y en las cercanas callejuelas.
Tal vez, quien mejor y mis
cuidadosamente prepara el
pescado es Serge, 46, Cours
des Dames. Telf- 46 41 18 80.
Lugar agradable, con bellas
vistas sobre los torreones del
puerto y servicio en la termaza.
Las coociones son admirables,
con un punto delicadisimo.
El mis 0 ¥ prestigiado
restaurante (e La Rochelle es,
sin embargo, RICHARD COL-
TANCEALU., Plage de la Con
currence, Telf: 46 41 48 19.
Sinuado en un lugar esplén
dido desde el que se divisan
las torres de la ciudad v las
cencanas islas. Coutanceau ha
sido calificado con tres tocas
y 17 sobre 20 por Gault Mi-
llau v con dos estrellas Mi-
chelin. Se trata de una cocina
sobre todo marinera, en la
que pesa menos el atrevi
miento en la concepcion de
los platos que la enorme ca-
pacidad de su chef para ofre-

O ke Cancale, de pumpol, de Mareenines
(e e Arcachon, So acompesfante .l

i acompaitar peoes ¥ ESoc.

mescadet ef vino nidion. S0 vinos sagnificcs



cer impecablemente la codi
na de siempre

En Marenmes en plena zo-
na productora de ostras, Les
Claires es un hotel con buen
restaurante en el gue se ofre-
cen estos deliciosos bivalvos
en toda su frescura.

Burdeos cuenta con una
buena coleccion de estupen
dos restaurantes. Jean Ramet,
Le Vieux Bordeaux o Le Rou
zic son algunos de los mas

tocados v estrelbados de la au-
dad del vino. Hay acuerdo ge-
neralizado en que AMAT
(Saint James), en la Plazma C
Hosteins del cercano Bouliac,
telf: 50 20 52 19, es el mejor
de la ciudad Para empezar,
el panorama que se divisa
desde el local, con el rioy la
ciudad al fondo, resulta mag
nifico. Una cocina renovado-
ra, tocada por los perfumes
del sur y en la que aparece
lo tradicional —el sibaloa ka
bordelesa— junto a lo cuida-
dosamente atrevido. Adenis,
como no podia ser menos, la
cana de vinos es extraordi
raria. Gault Milkau le ha con
cedido este afto su cuarta to-
ca, premio celebradisimo en
Francia, y le ha otorgado una
calificacion de 19 sobre 20.
Cuenta con habitaciones en
un pabellon llamado Les Jar-
dins de Hauterive,

En Las Landas, Gujan Mes
tras cuenta con [a Gueénnie-
re, que es hotel con buen res
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wmurante. En Arcachon hay
numerosos hoteles y restiu
rantes, ninguno de ellos es
pecialmente destacable, aun-
que, sobre todo fuera de
termnporada, pueden comerse
buenas ostras y pescados en
sitios como L'Ombriere o Le
Patio. En Mimizan, Au bon
Coin du Lac esun lojoso ho-
tel con buen restaurante. Es-
til un poco pretencoso.

Al sur, y ya en ¢l limite con
Espaiia, es estupendo el Re-
lais de ka Poste, de Magesc,
que cuenta con habitaciones
y pargue en el bosgue de Las
Landas y con altisima cocina
muy estrellada y tocada. En
la estacidn bal-
nearia de Biamitz POR(

hay hoteles con RIS
soberhios restag- LIS
rantes como Le TRV

Palais, con su oo

medor Le Grand Siécle, o el
Miramar, con su Relais Mira-
mar, donde el lujo hostelero
tiene cocinas a su nivel. Ex-
raondinarizs. El tradicional Ca

fé de Paris, de Piemre Lapone,
recupera parte de su perdido
prestigio. En Bidart, Les Fre-
res Tharboure ofrecen un lu-
gar espléndido y una cocina
deslumbrante. Y hacia el in-
terior, ya saben ustedes,
Ainoba (Ithurria), Saint Jean
Pied de Port (Ammambide),
Eugémie-les-bains (Guérard),
Grénade-sur-1'Adour
{Oudill). Y mis,

BRETANA (Francia)
Conchas de peregrino
al modo de Nantes

pata 10 saciones:

16 6 18 unidades de conchas de
peregring (vieirs|. Media botells de vino
hianco (Muscades). Dos nidades de
cebollas. Un diente de aio. 150 g de
miggt e pan rallade. 300 g de
manteypuilli. Un ramiflete de hierbas
ﬁmﬁﬂmimﬂmnﬂmdfpﬂﬁﬂ

S e escopen uras hermosas
vieiras que se despojan
de sus valvas v se extrae b
bolsa negruzca que tenen
Se prepann dos recipientes,
en uno de ellos, se colocan
los micleos blancos que
forman su cuerpo y las
lengiietas rojs que s¢ han
separado de las conchas; en
el giro, se ponen lag barbas
oscuras, que se lavan
repetidas veces, estrufindolas
bien para que expulsen el
agud que contienen y se
pican muy fino.

Mieniras @nto, apare, en una
lentamente las cebollas
picadas, en un tercio de la
mantequilla que se ha
Cuando la cebolla esté
blanda, se le agrega el
picadillo que se prepard con
kas barbas, mezckindole con
ayuda de una espdtula de

madera Se deja cocer
durante una media hor
kirgra, sazondndolo con las
hierbas aromaticas, €l diente
de ajo picado vy la sal precisa
Mientras se realiza la
coccidn, se conan en filetes
las partes blancas que se
tienen reservadas y se
agregan a la anterior

iin, defando cocer ¢l
conjunto durante 15 minutos
a fuego lento.
Pasado este tiempo, S retint
del fuego, se aftade la miga
de pan rallada, otra tercera
parte de la mantequilla y una
cucharada grande de perejil
picado.
Finalmente, se untan con
meantequilla kas conchas
cincavas gue se tendrin
reservacdas v se llenan hasta
los tres cuanos de su
capacidad con este
preparado, poniendo en cada
una un trozo de lengiea
rof, un poguito de miga de
pan rallada y distribuyendo
el resto de la mantequilka

Se meten durante 5 minutos
en horno fuente y se siven

en .‘ﬂg{l.'llh
ANDAS (Franch)

i

ingredientes por s

[ina pieza de higado de patn. Un deciitm
de ving blnoo. Una cuchardits de pur
dee tomase. Una o dos cucharads de
etk de hueses. Un racimiin de grans
e uva

S e espolvorea ¢l higado
con sl y pimienta mofida
y se mele sin mds
preparacin en el homo, a
fuego suave, colocado en
una caruels que se mantiene
tapada. Pasados veinte
minutos, se retira casi toda la
grasa y se echa un vasito de
vino blano, una o dos
cucharadas de puré de
tomate, un vasito de agua ¥
una pequefia cucharadica de
un caldo de huesos enfriado,
gue se habri preparado de
ANLETENG.
Se defa cocer a fuego lento
duranie diez minutos y s
adicionan unos granos de
uva, bien limpios, defando
:!;l:: se escalfen durante otros
=2 MENGLOS,
Se coloca el higado en un
plato y se adorna con ks
LVas.




