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amonumental Alhambra, el ba-

rrio del Albaicin, el Sacromonte,

Sierra Nevada... Estos son pro-

bablemente los mayores recla-
mos para planear unay otra vez escapadas
a Granada. Recorrer los Palacios Nazaries
ylaAlcazaba, subir al Generalife, perderse
por las empinadas callejuelas de su barrio
mas antiguo hasta alcanzar el Mirador de
San Nicolas para luego bajar al barrio gita-
no y seguir hasta la Catedral son algunos
delositinerarios de obligado cumplimien-
to en la milenaria ciudad andaluza.

Pero también lo es detenerse en alguno
de sus mas de 1.200 animados bares y res-
taurantes para disfrutar de la cocina local.
Porque, ademas de su patrimonio histéri-
co, Granada tiene también como gran
atractivo su gastronomia, que combina
mar y montafa con recetas de herencia
andalusi. Ir de tapeo es casi una religion
enlaciudad, especialmente si esas tapas (a
veces raciones contundentes) se sirven
gratis con cada bebida.

Amediodiay media tarde, locales como
Bar Provincias (Provincias, 4), aunos pa-
sos de la catedral, se llenan de locales y vi-
sitantes para tomar el aperitivo y tardear,
algo que ya es una tradicion en la ciudad.
Este bar de toda la vida (abierto desde
1945) es un negocio familiar con barra de
marmol y paredes de azulejos, donde la
cerveza y la tapa se toman de pie (o senta-
dos en las mesas altas si hay suerte de con-
seguir alguna). Quisquillas de Motril, co-
quinas, gambas de Huelva, ensaladilla y
frituras de pescado son las comandas mds
reclamadas. Sus paellas también son muy

MITICO BAR.
Ocupa lo que
era Comestibles
Universidad.

De tabernas y tascas centenarias con tapas
gratuitas a sofisticados comedores con menus
degustacion; de platos tradicionales a recetas
ancestrales actualizadas... He aqui un recorrido
para descubrir las grandezas culinarias de la
ciudad andaluza. por Maria Canales.

rros del Sacromonte, La magia del Albay-
zin'y Albordn).

Otro restaurante mencionado en la
guia francesa con un reconocimiento Bib
Gourmand es Albidaya (Horno de Haza,
25), un sencillo local que fusiona sabores
andaluces con la gastronomia arabe, con
un ment basado en el producto de tem-
porada que cambia todas las semanas.

El restaurante El Claustro, ubicado
bajo los arcos del antiguo convento del si-
glo XVI con artesonado mudéjar que hoy
es el Hotel Palacio de Santa Paula, Auto-
graph Collection (Gran Via de Colén, 31),
es otra parada imprescindible para quie-
nes desean probar la esencia gastronomi-
ca granadina con toques modernos. Ofre-
ce cocina de autor
con productos lo-
cales y de tempora-
da de la huerta, el
mar y la montana.

Luis Oliver re-
presenta la tercera
generacion al fren-
te de Restaurante
Oliver (Plaza de la
Pescaderia, 12), un
negocio familiar si-
tuado en el centro
de Granada. Tanto
en suamplio come-
dor como en la te-
rraza o en la barra
se pueden degustar
platos tradiciona-
les de la cocina an-
daluza: pescado fri-

N/
TRADICION. Granada tiene una larga
historia con los dulces de sus conventos.

Comidas (Sos del Rey Catdlico, 7), que
propone carta y menu degustacion cen-
trados en el producto andaluz de tempo-
rada muy cuidado y elaborado con técni-
cas modernas, son otros restaurantes que
merece la pena descubrir.

D queros (D 0s, 3), el
proyecto de Lola Marin en el que desta-
can sabores de su tierra sin renunciar a
influencias de otras cocinas, como la dra-
be o incluso la vasca, cuenta con dos espa-
cios diferenciados: la barra, mas desenfa-
dado donde poder disfrutar de platos a la
carta, y el comedor principal, donde el
ment degustacion, que cambia cada se-
mana, es protagonista.

Terminamos esta ruta en Maria de la
O (Carretera de la Sierra, Genil), un ele-
gante comedor ubicado en un palacete del
siglo XIX. Alli, el chef Chechu Gonzalez
prepara sus platos de alta cocina contem-
poranea con productos locales de tempo-
rada, que se incluyen tanto en la carta co-
mo en un menu degustacion. Los escabe-
ches son la especialidad de la casa, ojo al
de quisquilla de Motril, al de ostra al natu-
ral y al del pollo asado.

codiciadas. Mitico Bar (Plaza de la Encarnacién, 6) En busca de % to (el 80 por ciento
Sin dejar el centro, otro clasico es Bo- es una taberna moderna que se instalé ha- un (muy buen) CONVENTO SAN JOSE. Carmelitas de la carta), arro- Delicias de convento
degas Castaiieda (Almireceros, 1, 3). Con  ce tres afios en lo que era el antiguo Co-  restaurante calzadas preparan roscos de almendra. ces, carnes a la bra- Para amantes del dulce y las tradicio-

casi un siglo de historia, es conocido por
sus vinos y vermus que sirven acompafia-
dos de una variada propuesta de tablas de
ibéricos. Si lo que se quiere es pescadito
frito, el lugar es Los Diamantes (Navas,
28). Su especialidad son los boquerones, el
cazon y los calamares fritos.

PROVINCIAS. Un bar clésico para pasar
a "tardear”.

mestibles Universidad en el barrio de San
Jerénimo. En el animado local, raciones
como las pavias de bacalao con almendras
fritas y miel, el brioche de pring4, el cro-
queton de la abuela Antonia o la hambur-
guesa de rabo de toro se acompafian con
una amplia carta de vinos por copas.

Otro recomendado es Bar Casa Julio
(Hermosa, 5), una pequeia taberna con
mas de siete décadas dedicada a servir a
sus clientes. A unos metros de la Plaza
Nueva, es el lugar ideal para tomar pesca-
do fresco frito, ya sea como tapa con la be-
bida o en racién. Callos, cordero, boquero-
nes o bacalao frito son las raciones mas re-
comendables para pedir en el sencillo E1
Alpujarrefio (Av. de Italia, 9), situado en
el barrio del Zaidin.

Si lo que se quie-
re es disfrutar de la
gastronomia local de manera mas formal y
pausada, Granada cuenta con una variada
y contundente oferta. Para darse un ho-
menaje culinario, esta el recién reconoci-
do con una estrella Michelin Farala
(Cuesta de Gomérez, II). Situado junto a La
Alhambra encima del E1 Quejio Wine-Bar,
donde hay espectdculos de cante y baile
flamenco en directo, ofrece platos tradi-
cionales de la provincia actualizados, co-
mo la tortilla del Sacromonte deconstrui-
da o la saladilla, la pastela moruna (inspi-
rada en la tradicion magrebf), el boquerdn
envinagre con patata suflé y la tartaleta de
trucha de Riofrio, entre otros. Estos se in-
cluyen en tres menus degustacion (Susu-

sa... Merece men-

cién especial el hit
de la casa: la ensaladilla, con solo tres in-
gredientes, mayonesa, gambas y patata,
de la que pueden llegar a hacer hasta 100
kilos en Navidad.

El Rincén de QRRO Bar (Mulhacén,
5) es un acogedor restaurante de ambien-
te familiar donde la tradicién y la calidad
se unen en cada plato. Entre sus especiali-
dades destacan el pulpo alabrasa con par-
mentier y el entrecot de vaca pajuna. Cu-
rro cocinay Raquel sirve tapas caseras co-
mo el tataki de ciervo o paté de perdiz.

El sencillo Restaurante Cala (Jos¢é
Luis Pérez Pujadas, 2), con platos interna-
cionales elaborados con ingredientes re-
gionales, y el sofisticado Atelier Casa de

nes, se recomiendan los productos artesa-
nales de algunos de los conventos que sal-
pican la ciudad. En E1Realejo, las monjas
de clausura que habitan el Real Monaste-
rio de la Madre de Dios de la Orden de
Santiago, con mas de cinco siglos de histo-
ria, elaboran a diario roscos de vino, las
atipicas anguilas de mazapan y el resto de
delicias que tienen en catdlogo tanto para
recoger alli mismo a través de un torno
como para mandar por correo postal.

En el Convento San José de las Car-
melitas Calzadas también se dedican a
lareposteriay de su obrador salen a diario
roscos de almendra, magdalenas, mante-
cados, polvorones... y més.
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