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■ Imanol, maitre y sumiller de La
Chatilla de San Agustín se ha he-
cho con el Laurus (Laurel, 11) un
establecimiento que resultaba muy
acogedor, con bar a la entrada y co-
medor al fondo, muy bien ambien-
tado con sabor y color de bodega
riojana, por lo que no ha necesita-
do reformas ambientales. En el mos-
trador sirven llamativas tapas que
salen al momento de la cocina, de
las de bandeja y tenedor, como pue-
den ser de solomillo, de bacalao con
langostino o carrillera de ternera.
En el comedor propone menús se-
manales a escoger entre cinco pri-
meros y otros tantos segundos, con
postre, pan y vino (22,50 €). Entre
los primeros figuran ensalada tem-
plada, carpaccio de buey, tempura
de verduras, caparrones de Anguia-
no, garbanzos con bogavante y cro-
quetas de hongos. Entre los segun-
dos, lubina al horno, chuletillas de
cordero carrilleras de ternera, ba-
calao y cigalas, solomillo de terne-
ra y rape braseado. La relación de
postres resulta muy llamativa. En
la carta de vinos se recogen 22 re-
ferencias.

BOCA... BOCA

■ Resulta llamativa la carta que
ofrecen en el Boca... Boca (Ronda
de los Cuarteles, 23) pues se trata
de un establecimiento no muy
grande y sin embargo en su carta
se detallan numerosas ensaladas,
tablas de embutidos y de quesos,
cazuelitas de pulpos, puerros, pa-
tatas, rabas, croquetas, callos, cho-
rizo, champiñones, revueltos de

gambas, ajetes, pimientos rellenos,
caracoles, salchichas, lomo, diver-
sas tortillas, ternera, pechugas, ja-
món... Un capítulo con 8 clases de
emparedados, otro con 11 hambur-
guesas, diez composiciones de pla-
tos combinados y 10 postres distin-
tos. Tienen también menú (9,50 €)
y el vino, tanto el joven como el
crianza e el Castillo El Cortijo.
Para que no eche en falta nada el
cliente, tienen televisión, máqui-
nas tragaperras y terraza en el ex-
terior.

ALMUERZOS EN LA PLAYA

■ Resultan muy recomendables los
paseos extramuros, especialmente
si tienen como destino el bar de la
Playa que montara el recordado Ju-
lio. En un día soleado de otoño es,
como se dice ahora, ‘demasié’.
Cuenta con un entorno idóneo para
que jueguen los chavales y tanto en
la terraza exterior como en el inte-
rior se puede almorzar de tenedor,
pues la cocina siempre está encen-
dida. Un par de huevos con chorizo
suponen 6 €.

SETAS EN LA SEGUNDA TABERNA

■ En La Segunda Taberna (San
Juan, 9) que fundó Diego Martínez
se han centrado en los pinchos de
setas. Exponen en una pizarra las
variedades que disponen y sus pre-
cios, sean raciones, medias racio-
nes o pinchos. Una tostada con sen-
deruelas muy bien presentadas (1,80
€) con un crianza Añares (1,30 €)
puede ser una excelente opción para
un aperitivo.

El Laurus de Laurel
propone menús semanales

el rincón de Eduardo 

Gran variedad en las opciones de menú del Laurus. /JUAN MARÍN

buena vida

LA RIOJA LOGROÑO

La oficina comercial de España en
Hong Kong mostró el pasado martes
por la noche que es posible combinar
vinos y jamón con platos típicamente
chinos en una cena de degustación di-
rigida a chefs, gerentes hosteleros y
distribuidores de comida y bebida.

«El objetivo es fomentar la fusión
de la gastronomía china con produc-
tos españoles que ya están presentes
en Hong Kong», dijo Jaime Sanjuán,
analista de la oficina comercial.

De este modo, los importadores de
marcas como Joselito y Pedro Nieto;
o Pata Negra House, que acerca el Ja-
bugo y el Valle de los Pedroches a Hong
Kong, tuvieron la oportunidad de pre-
sentar a los expertos gastrónomos y a
la prensa especializada las cualidades
del jamón español, muy alejado del
chino, que es el que se emplea de for-
ma natural en los fogones del territo-
rio. «Tenemos que hacer que se entien-
da que el jamón español es un produc-
to listo para consumir, que no necesi-
ta preparación adicional como sí ocu-

rre con el que se produce en China»,
expuso José Luis García-Tapia, res-
ponsable de la oficina comercial.

La carta, ideada por el chef del ex-
clusivo China Club de Hong Kong, in-
cluyó espárragos e higos con jamón
ibérico y langostinos con pata negra;
además de la versión local de los «ti-
gres» españoles, que se presentó a los
comensales con caparazón y conteni-
do de cangrejo y jamón serrano tro-
ceado.

Nu Brut Nature (Casa Pepe), Barón
Amado Macabeo (2007, Ausca) y un ro-
sado de Marqués de Cáceres fueron al-
gunos de los caldos seleccionados para
el menú de degustación, que conclu-
yó con dos tintos de Ribera del Duero
y un Rioja.

«Sigue siendo difícil vender vinos
españoles, porque la gente no se espe-
ra que sean muy caros, desde luego no
más caros que los vinos italianos o los
franceses», comentó Mosun Abrate,
gerente de Abrate & Sons, que impor-
ta y distribuye vinos italianos al terri-
torio y «españoles, como reto desde
hace unos años».

España está trabajando en el mercado chino

para integrar estos dos productos ‘tipical

spanish’ en la gastronomía del gigante asiático

Recetas chinas con
jamón y vino español

La oficina comercial española está trabajando duro en Hong Kong. /EFE
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