Los restaurantes recomendados Ferreiro

Una cocina sin maquillajes... y de cuchara

En Casa Ferreiro ofrecen genuinas especialidades asturianas sin grandes sofisticaciones

Restaurante Ferreiro

= Comandante Zorita, 32 (Madrid),
Tel: 915539342/9108. No cierra,
Zona de fumadores. Aparcacoches.
Un reservado para 25-30 personas.
www.restauranteferreiro.es

AnaMarcos

MADRID. Manuel y Ernesto Feito, pro-
pietarios de Ferreiro, son la per-
fecta imagen de los empresarios
hechos a si mismos dentro del pa-
norama gastronomico. Originarios
de Cangas del Narcea (Asturias) se
instalaron en Madrid en 1971, don-
de abrieron un bar. A partir de es-
te pequefio negocio fueron am-
pliando hasta formar el Grupo
Ferreiro, con tres restaurantes en
la actualidad.

Esen el de la calle Comandante
Zorita —muy proximo a la zona de
negocios Azca de Madrid, uno de
los motores financieros de la capi-
tal— donde la culinaria asturiana
cobra especial protagonismo. Dia-
riamente en este establecimiento
se reciben los productosde su tie-
rra para lograr una genuina au-
tenticidad en su cocina; ésta, de ca-
racter plenamente tradicional, la
llevaen el dia a dia el chef Miguel
Angel Fernandez, con muchos afios
en la casa.

En Ferreiro no hay que buscar so-
fisticacién en las elaboraciones; pe-
ro si esos platos de cuchara clasicos
que enlazan con la cocina tradicio-
nal asturiana, También es un res-
taurante recomendado para sen-
tarse ala mesa esperando un buen
pescado y marisco o aquellas car-
nes rojas de primera presentes en
la carta y en los platos tan tipicos

Uno de los dos comedores de Ferreiro, decorédo en un estilo sin complicaciones

Menua

Primer Plato: Sopa de rape

y marisco.

Segundo Plato: Chuletillas

de lechal con patatas y pimientos
de Padrén.

Postre: leche frita.

Precio medio: Desde 45 euros

de la region que caracteriza los fo-
gones de Ferreiro. No esla cartalo
unico que huye de complicadas ela-
boraciones y se cifie a los canones
tradicionales.

Respecto a la decoracion y am-
biente del establecimiento, los dos
comedores que tiene estan decora-
dos en un estilo sin complicacio-
nes, son confortables y responden
ala filosofia del establecimiento, si-
guiendo la linea marcada.

Angulas
Ya en la mesa, entre las especiali-
dades que pueden degustarse, co-
mo no, se encuentra la fabada, pla-
to tipico donde los haya cuando de
Asturias y cocina se trata.

Aunque son muy recomendables,
v también més originales, las ver-
dinas (un tipo de faba de color ver-

« FERNANDO VILLAR

de), que aqui preparan con boga-
vante. Siguiendo con la linea de pes-
cados y mariscos, la merluza de pin-
cho de Cudillero a la sidra es otro
de sus platos fuertes dentro de-una
extensa carta en la que no faltan las
sugerencias. Entre ellasy si hay en
el mercado, se puede pedir angu-
las, tan dificiles de encontrar ac-
tualmente en restauracion.

Una buena opcion es pedir pri-
meros para compartir entre los co-
mensales, y un segundo plato al
gusto. Como postre, en Ferreiro
preparan un exquisito y dulcisimo
arroz con leche, aunque también
puede dejarse seducir por los

Lacata

VALDESIL 2008
Bodegas Valdesil / D.O, Valdeorras
PVP recomendado
Calificacién

10€
8,8/10

Blanco orensano he-
cho con uva 'godello’
de cepas con unos
30 afios y pagos muy
concretos, al estilo
‘terroir’. Concentrado
y expresivo, suma-
mente aromatico

y mineral, ha sido
criado sobre lias

y elaborado con el
mejor mosto (flor).
Muy recomendable
el formato 'mag-
num’. Perfecto pa-
ra mariscos, pesca-
dosy ahumados.

frixuelos de crema. Respecto ala
carta de vinos, ésta cuenta con més
de cien referencias a elegir.

Tortilla asturiana

Paralas noches y fines de semana
ofrecen un estupendo menii de-
gustacion a 38 euros, compuesto
por tres platos, mas aperitivo y pos-
tre, en el que el arroz, lamerluza y
el cordero —este (ltimo asado a ba-
ja temperatura— son los grandes
protagonistas.

En la animada barra también se
puede tomar el aperitivo: no de-
jen de pedir la deliciosa tortilla as-
turiana.



