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La gl

- MERCEDES CARRILLO
MURCIA

‘La reunion’ es un oasis de
placer en el que la
gastronomia ejerce un papel
crucial, trascendental es la
palabra. Es este un
restaurante francés y su
dueno Bertrand Cochais, un
gran chef que ha sabido
aunar sus conocimientos de
hosteleria con la experiencia
de sus antepasados, grandes
conocedores de la cocina
francesa.

Hablar de cocina francesa es men-
cionar una de las més elevadas ex-
presiones culinarias del mundo oc-
cidental. Cada region guarda sus
tesoros, siempre decisivos para al-
guna delicia de esta gastronomia.
Pieza fundamental es el queso, hay
diversas maneras para cocinarlo, el
riquisimo fondue savoyarde o el mis-
mo pero con sidra, o el tan conoci-
do quiche lorraire (pastel con queso
y bacon).

Las carnes estan representadas
fundamentalmente por las aves: Los
volailles como se llama en Francia
como calilles aux pommes o codor-
niz con manzana, el Magret de pa-
to al foie gras o servido con salsa de
miel y vinagre de frambuesa, y mas
delicioso aun, una perdiz al foie con

A la izquierda,

la fachada del meson
‘La réunion’

La otra imagen
muestra un plato muy
tipico y tradicional de

la cocina francesa,
‘ensalada de queso
caliente con aceite de
nuez'./ VICENTE
VICENS.

A la izquierda ‘magret de pato con salsa de miel y vinagre de frambuesa’, un plato muy exquisito de esta cocina y a la derecha
‘tarta de manzana con helado’. / V.V.

verduras salteadas y salsa de hi-
gos. Este arte también se traduce en
la oferta de entrecote, que adquiere
diferentes sabores, bien cocinados
alabordelesa o a la pimienta verde,
0 bien acompanado con la sabrosa
salsa bearnesa.

Este es un sitio donde los en-
trantes brillan con luz propia, una
larga lista que dejan a los comen-

sales dubitativos a la hora de elegir;
vale la pena repasar por tanto el gru-
po de los calientes, entre los que
destacan una crema de verduras y
almejas o la sopa de cebolla al es-
tilo parisino, muy recomendado por
el chef, la ensalada de queso ca-
liente con aceite de nuez o la irre-
sistible tarta de puerros; también
pueden resultar chocantes los es-

El interior del restaurante, un ambiente muy agradable para comer ./ V.V.

cargot a la bourguignome ( caraco-
les), y por ultimo destacar un pastel
de salmdn fresco. Entre los frios, su-
culentos patés o foigras de pato ca-
sero y muy adecuado para los dias
de calor, la salade réunion (ensalada
de zanahoria, apio, palmito, remo-
lacha, huevos de codorniz y clrcu-
ma), por supuesto, no se puede de-
jar de lado en esta carta el produc-
to que ha hecho patria fuera de sus
fronteras, quesos de todas clases se
puede degustar en este lugar, (que-
so de cabra, de nueces, a las finas
hierbas, brie, enmental y el chau-
me).

Los platos tradicionales, iqué
manjar!, los que proceden de una
pequena isla de origen volcanico de
Francia, La réunion, donde nacid
este maestro del arte culinario. Esta
se caracteriza por ser una cocina
con un punto de luz tropical que
deslumbra los paladares mas exi-
gentes, y son especialidades de la
cocina créole, el pato a la vainilla o
el guiso de pollo al gengibre acom-
panado con arroz blanco y legum-
bres al estilo de laisla.

Es obligatorio citar los pescados,
quiza menos demandados pero
igualmente apetecibles y gustosos,
todo hay que decirlo, muy adecua-
dos para aquellos que se muestran
reticentes a la carne podran sabo-

rear saumon florentine a la creme
(salmoén a la crema con espinacas),
y la tentadora lubina con salsa ho-
landesa.

Francia no solo responde por sus
inmejorables recetas de cocina
puesto que las regiones vinicolas
son tantas que el vino pone la piedra
preciosa al alimento que se toma;
mas cercano se tiene La Réunion
donde es un gran placer al paladar
los vinos de Borgonfa, de Rhodena,
de Burdeos, tintos o blancos.

El placer de los postres

En este rinconcito francés ubicado
muy cerca del Arco de San Juan, en
un ambiente dulce y apacible, los
postres caseros son de una vistosi-
dad que provocaréa el asombro y la
duda ¢ que elegir?, una tarta praile
(de crema de café y wisky) o una tar-
ta de manzana caliente con helado
iqué impresionante y rical, decan-
tarse por el irresistible chocolate es
probar el sabor del mousse de cho-
colate o un fondue de chocolat. Muy
especial y gloriosa, el ile flotante (cre-
ma inglesa con bizcocho de almen-
dra).

Nada mas terminar un cava o un
champagne o sino el olor a café o té
a la vainilla, es la guinda final. Es
seguro el buén recuerdo que deja-
ra la comida francesa.



