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invierno 2010 precio5 €

PATRIMONIO CULTURAL
INVATERIAL DE LA HUMANIDAD

EL ACEITE DE OLIVA

PILAR DE LA DIETA
MEDITERRANEA

LA QUINTAESENCIA
DE LOS AMANTES
DE LA NIEVE

BARCELON/

LA CIUDAD DE LOS SENTIDO
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RESTAURANTE

Para abrir boca, los cogollos de Tudela impregnados en aceite de ajos crudos , con patatas y huevos rotos, tomates y aceitunas secas. Siempre muy pegados

z la temporada. Pero hay que destacar los garbanzos de Fuentesaico estofados en un caldo de verduras con tiras melosas de bacalao y unos refrescantes

brotes de los propios garbanzos.

ALTA COCINA “PRET-A-PORTER

ES LA ULTIMA REFERENCIA GASTRONOMICA DE SAN SEBASTIAN. NOMBRE DEL RESTAURAN-
TE CON MINUSCULA “NI NEU” (YO MISMO) PARA UNA COCINA CON MAYUSCULA, QUE TIENE
SU ASENTAMIENTO EN EL PALACIO DE CONGRESOS DEL KURSAAL.

TEXTC ANTONIO IVORRA

Grupo, es
ana "prét-a-porter”. Mikel Gallo &
cina de "ni neu”, que esta completamentz

identificace con sus dos companeros, En &l res-
I,.

salon, con "hechuras” modernas , donde se dan

taurante hay dos espacios. La planta calle es un

gde Tugela impregnados en aceite de gjos cru-

gos, con patatas y huevos rotos, tomates v acer-
tunas secas, Siempre muy pegadcs a la tempoe

rada. Pero hay que cestacar los garoanzos ce

yies ae oS

trente ¢ q En cuante 3 los se-
gundos, dos puntos de inflexion en pesaco y
carne, El bacalac contitedo en aceite de oliva
con pl pil y perlas de marisco pone de relieve e

72 e &sta cocing

rafinamiento y

Lz lengua de termera asz22 3 baja remperaturs

migntos, unz brillan-

ramaizada en |z sartén, con crema helada case-

ray jugo de limén verde, Aqui se dan la mano

[as tres "Bes": buero, bonito y barata. i

'SAN SEBASTIAN

www.restaurantenineu.com

Especialidades: Deslacan los azrbanzos
ge Fueniesatco estofados
No cierra

Precio: 24 auros

CLURB D A VIDA BUEKA 69




