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TABERNALAPARRANDA
MURCIA

Calle: C/ San José
Tel: 968 221 726.
Precio: 35 euros + bebida.

Excelente����� Sobresaliente����� Bueno�����

Regular����� Malo�����

El propietario de Taberna La
Parranda, JoséGuillén, tiene
claro queunbuen restauran-
te, tradicional o moderno,
debe trabajar con el mejor
producto que ofrezca elmer-
cado. Por eso, el experimen-
tado restaurador ojea, palpa
y huele uno a uno todos los
alimentosqueentrana lades-
pensa de su local.
Encontramos aperitivos y

tapas comunesacualquierbar
de la Región, pero que en La
Parranda dan un salto de ca-
lidadpor lautilizacióndepro-
ductos de primera y el buen
hacer de la cocina. Por ejem-
plo, caballitos conun cuerpo
de gamba roja conun reboza-
do crujienteyuna frituraper-
fecta. Encontrar el interior de
los caballitos crudos, como
ocurre enmuchas ocasiones,
se debe a que los cocineros
creen conseguir el crujiente
de lamasa (harinaYolanda y
cerveza o gaseosa) poniendo
el aceite a todo gas, cuando

de esta forma sólo se consi-
gue dar color al exterior de la
tapa sin dar tiempo a que se
cocine el interior. Un asco.
En La Parranda descubrí

las aceitunas ‘gordales’ relle-
nas de anchoa, que las sirven
con unas patatas fritas grue-
sas como aperitivo. El pulpo
al horno, tierno pero no
deshecho, tiene algunos ten-
táculos crujientes por la ex-
posición en el horno y no
desprende un desagradable
sabor alcohólico. Me hubie-
se gustado hacer un arrocico
con el jugo que lo acompaña
para probar el resultado.
Para acceder al comedor

hayque recorrer una granba-
rra donde se sirvenmenús a
diario por 13 euros. Una vez
allí, tres grandes póster ilu-
minados de los toreros Mo-
rante de la Puebla y Javier
Conde–elprimeroenchufán-
dose unpuro– acompañan al
cliente durante la comida.
La carta del local es muy

ceunpequeñoresumendecal-
dosmurcianos, Riojas, Ribe-
ras, blancos y cavas.
Comomuestradelbuentra-

tamientoqueaplicana lasver-
duras de lahuerta,meofrecen
unas alcachofas naturales la-
minadas con jamón ibérico. La
flor está tersa y tiernayel cru-
jiente es fino y sin rastro de
aceite. La alcachofahapasado
por leche con un poco de sal
momentos antes de ser enha-
rinada y frita, por lo que gana
enmelosidad y dulzura. Que
la acompañe un jamón de ca-
lidad es fundamental para ver
el gran espectáculo de cómo
conel calor de laverdura salen
los brillos de la jugosa veta de
tocino.Unasgotasde aceitede
trufa por encima las converti-
rían en orgásmicas.
Como ensalada sirven un

tomate raf gigante con boni-
to, boquerones, palmitoyacei-
tunas partías. Desde el pasa-
do año, cuandome introduje
enMerca Murcia para hacer
un reportaje sobre el tomate
raf, no había probado uno tan
delicioso y dulce. A pesar de
que el plato ganaría en distin-
ción si saliese de la cocina con
el tomate sin piel, entiendo
que no es del todo necesario.
La presentación de las ca-

rrilleras con verduras esmuy
efectiva. Sobre unnido de pa-
tatas paja descansa el estofa-
do de carne con su salsa. Esta
disposiciónhace que el tubér-
culo se impregne del jugoso
caldo, homogeneizando todos
los sabores. Además, las za-
nahorias –peladas– y las judías
que acompañan a la quijada se
han cocinado por separado –al
vapor– por tener diferentes
puntos de cocción, quedando
igual de tiernas que la carne
pero sin transformarse en
puré. Un plato sobresaliente
en todos los sentidos.
Termino mi degustación

probando una estupenda tar-
ta de queso con fresas natura-
les tan cremosa y ligera que
no entiendo cómo puede
mantenerse firme en el plato.
Delicioso punto y final para
una comidadonde senota que
prima el producto y la calidad
por encima de todas las cosas.

Premio ‘lowcost’
paraManoloCastro
Manolo Castro, cocinero del res-
taurante El Rinconcito, ha gana-
do un concurso de cocina ‘low
cost’ que se ha celebrado enVa-
lencia. El plato no podía pasar de
los diez euros de coste y estaba
compuesto por lomo demújol
con velo de gamba roja en su sal-
sa, espiral de sepia con espinacas
y jamón ibérico y garbanzos a la
brasa. Durante unmes lo podéis
probar en su restaurante.

ELRINCONCITO
ALCANTARILLA
Plaza Adolfo Suárez, 10 (868 948 733).

Unarchivadorde tablas
para cortar
El orden y la limpieza son fundamentales en
una cocina. A la hora de cortar podemos tener
una gran tabla demadera o el Index Chopping

Boards, que emulando un fi-
chero o archivador,
pone a nuestra dispo-
sición un juego de ta-
blas fabricadas en po-
lipropileno. Disponi-
bles desde abril en la
tiendaMoMA por
unos 70 euros.

I Rutadebodegas
AlcortaenMurcia
Más de 150 restaurantes de
la Región se han sumado a la
ruta gastronómica organiza-
da por bodegas Alcorta y que
lleva por nombre ‘Tu ciudad
tiene muchos sabores’. La
‘Ruta Gastronómica Alcorta’
llega por primera vez a Mur-
cia, del 11 al 27 de este mes,
para descubrir las mejores
tapas, maridadas con los vi-
nos de esta bodega.

I RUTAGASTRONÓMICAALCORTA
MURCIA
Cuándo y dónde: Del 11 al 27 de marzo en
más de 150 establecimientos de la Región.

Unapáginapara
profesionales
En estos tiempos de cri-
sis donde uno ya no sabe
qué hacer para mejorar
su negocio, muchos de
los problemas radican en
no saber ‘vender’ un pro-
ducto determinado. En
la página marketinggas-
tronomico.com encon-
traréis noticias, conse-
jos, cursos y ejemplos de
gestión de restaurantes
para posicionar vuestro
establecimiento en lugar
que le corresponde.

AGENDA

Producto
de primera

Grandes fotografías
taurinas decoran
el comedor
de Taberna
La Parranda.
:: EDU BOTELLA / AGM

Taberna La Parranda
es uno de los restaurantes
quemejor materia prima
ofrecen a sus clientes

manejable. Una docena de
aperitivos ‘typical spanish’
(calamares, caballitos, mari-
neras, huevaymojama), ibé-
ricos,media docena de ensa-
ladas, algunos platos de ver-
duras comoel zarangollo,una
veintenade tapasque satisfa-
cen todo tipodegustos,mon-
taditos, rabode toro, carrille-
ras, solomillo, entrecotde ter-
neray sietepostres, donde se
encuentra la tarta de la abue-
la y los paparajotes. La selec-
ción de vinos ocupa una sola
carade la concisa carta, yofre-

EL RESTAURANTE
SERGIO GALLEGO
� sgallegob@gmail.com
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