SUPLEMENTO COMERCIAL » EL NORTE DE CASTILLA 3
SEPTIEMBRE 2004 « ESPECIAL GASTRONOMIA, TURISMO Y HOSTELERIA

Cocina mediterranea en un

entorno

El Patio
Herreriano
apuesta por la
calidad a unos
precios asequibles
Gambas, arroces,
bacalaoy.
solomillo forman

la espina dorsal de

la carta

BICADC en uno de los lu-
gares mas embleméticos
de la cindad, el restau-
rante Patio Herreriano,
en su nueva etapa, ha apostado
por ofrecer a los clientes «una eni-
dada cocina mediterraneas, apun-
ta su gerente, César Garrote,

La espina dorsal de la carta es-
td compuesta por gambas, arro-
ces, solomillo ¥ bacalao, aungue
wdespués, segiin la época, se ofre-
cera un producto determinado.
Cuando sea temporada de setas,
las incluiremos en el meni, v 1o
mismo sucedera con la de caza,
Pero, en cualquier caso, aposta-
mos por mantener la calidad, a
un precio asequible ¥ gue siem-
pre pueda verse lo que el cliente
comen,

Como ha sido norma en los res-
taurantes de la familia Garrote,
la calidad es su primera sefa de
identidad. De ahi que wcontare-
mos con una excelente gamba co-
cida, ademis de arroces, elabo-
rados de diferentes formas —un
arroz negro, a banda, con verdu-
ras, ciego (se llama asi porque to-
dos los tropezones gue lleva se
pueden comer)-, a lo que hay que
anadir una exquisita ‘fideua’. Pa-
ra elaborar estos platos, conta-
mos con el mejor equipo de pro-
fesionaless, ’

Platos de siempre .

Con el ohjeto de completar la car-
ta, seguirdn siendo fieles a los pla-
tos que les han dado prestigio v
que siguen manteniendo en otros
establecimientos. «Por eso vames
a ofrecer el solomillo, elaborado
de dos maneras diferentes, del

mismo modo que tampoco deja-
remaos de lado nuestro bacalao
confitado, que ha contado con una
gran aceptacién por parte de
nuestros clientes. Ademés, a es-
tos platos hay que afiadir la co-
cina de temporada, concreta-
mente nuestros carpaccios, ba-
calao, pato o solomillo de terne-
ra ¥ también de cerdo ibérico ho-
jaldrado con melocotons.

Del mismo modo gue van a cui-
dar al méximo la carta, hardn
lo propio con su amplia bodega y
también con los puros, de modo
que «incluso realizaremos alg-
na cata, ya que hay un sector ore-
ciente gue demanda este tipo de
cigarross, coneluye César Ga-
rrote,

Interior del restaurante Patio Herreriano, / aLronso £ cafia

incompara

Ampliacidon

La puesta en marcha del
restaurante es solo una
parte del negocio, va que
después del verano, los

| propietarios tienen pen-

sado realizar una am-

- pliacién de la cocina con

el objeto de poder afron-
tar con las maximas ga-
rantias los ‘caterings’
para las convenciones
de empresa que se cele-
bren en el Patic Herre-
riane. «Para ello, a par-
tir de octubre realizare-
maos una fuerte inver-
si0m para montar la co-

cina industrials, apun-
ta César Garrote.

Para dar un servicio
eficiente al cliente, el ho-
rario del estableci-
miento es ininterrum-
pide. Y para mayor co-
modidad, hay una zona
en la que se han insta-
lado unos sofas, con la
finalidad de gue el elien-
te pueda esperar codmo-
damente a que su mesa
esté preparada o to-
marse un café o una co-
pa para disfrutar de la
sobremesa, :

ble

BLFFEY RESTAURANTE

 MUY-MuY ESPECTAL

PREMIAMOS TODOS LOS MESES A NUESTROS CLIENTES
SERVICIO A DOMICILIO
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Las bandas de musica animan e invitan a todos los
ciudadanos a que se sumen a las jornadas festivas

Este afio se han creado dos nuevas zonas en la Feria de

Calle: en la Rubia y en el Paseo de Zorrilla

¥ ALLADOLID continta

de fiesta, ¥ los vecinos

la viven en la calle, gra-

cias, entre otras cosas,
ala sexta edicion de la Feria de
Dia, un acontecimiento que es-
te afio ha llegado cargado de no-
vedades.

' Lamds importante de ellas
es la presencia de bandas de ma-
sica ‘dixie’, que animan con sus
interpretaciones e invitan con
sumilsica a que todo el mun-
do se sume a la fiesta,

Dos son las actividades que
forman la Feria de Dia. Por un
lado, la Feria en la Calle, que
afronta su sexta edicitn con la
participacion de 182 estableci-
mientos, repartidos por toda la
cindad. La mayor participacion
de este afio (180 casetas en 2008)
supondra la ereacion de dos nue
vas zonas, en el barrio de La Ru-
bia (unto al Matadere) v en el
Paseo de Zorrilla, a la altura del
antiguo hostal Lucense.

Por otrolado, ol “Tapec de In-
terior’ aleanza este afio la cifra
de 60 establecimientos v se con-
solida como uno de los prinei-
pales atractivos de la Feria de
Dia, ofreciendo al piblico den-
tro de los bares la oferta de ta-
pay bebida al precio de dos eu-
ros, precio idéntico al de las ca-
setas de la calle. De esta forma,
el cliente puede realizar una ru-
1a gastrondmica inolvidable de-
gustando extraordinarias ela-
boraciones eulinarias y los vi-
nos de la provincia,

Profesionalidad

A partir de hoy, ¥ hasta el pri-
ximo domingo, el horario de

Imagen que muestra el gran éxito de la Feria de Dia.

atencion a los clientes serd de
1200 a 0.30 horas en una Feria
de Dia que ha ganado prestigio
gracias a la profesionalidad de
los hosteleros v al estricto cum-
plimiento de todas las normas
higiénicas, sanitarias v labora-
les. Asi, las aproximadamente
1.200 personas que astén traba-
Jjando en la feria tienen su con-

L MORTE

trate en regla y su alta en la Se-
guridad Social.

Mientras tanto, el ‘Lorenci-
to', &l combinado de vino blan-
cocon Seven Up, ha sido de nue-
vorla bebida estrella de la Feria
de Dia, un licor creado espe-
ctalmente para la ocasion ¥ que
coneede un togue original ¥ de
sabor a estos festivos dias.



