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RESTAURANTE GABI GARCIA

VALLADOLID

Direccion: Calle Vereda, 2 (Valladolid).

Teléfonos: 983 23 65 75.

Web: www.restaurantegabigarcia.es

El chef Gabi Garcia
se decanta por

una cocina natural
y sencilla con
toques de otras

regiones

:: N. CABALLERO

esde que abri¢ las
puertas de su res-
‘taurante, en di-
ciembre de 2014
en la calle Vereda, en un late-
ral del Camino Viejo de Si-
mancas, no ha parado. Gabi
Garcia ha optado por una co-

Guilso de alcachofas.
Alcachofas baby de
Tudela de Duero .
con setasy huevo
escalfado.

Carpacho de lubina.
Alifiado con una vinagreta
de tomate, cebolleta y pi-
mienta rosa. Plato estrella.

cina de mercado, con pesca-
dos frescos y salvajes (raya,
corvina, sargo), y productos
de temporada, como los espa-
rragos y las alcachofas de Tu-
dela de Duero, o los espera-
dos guisantes.

Estudid hosteleria en Lon-
dres y se alegra de tener for-

El cocinero Gabi Garcia posa en el comedor de su restaurante. :: FoTos RAMON GOMEZ

macion en gestion para po-
der dirigir un negocio propio.
Su primer trabajo fue en la
Feria de Valladolid con Cha-
moso y después estuvo nue-
ve afios en El Corte Inglés.
Llegé el momento de inde-
pendizarse y ha dado con la
formula. Mientras explica los
platos elegidos para este re-
portaje no deja de sonar el te-
léfono para reservar y en la
television estd Arguifiano.
En poco tiempo, hay pla-
tos que se han convertido en
clasicos en este pequefio res-
taurante vallisoletano, como
el carpacho de lubina con vi-
nagreta de tomate, cebolleta
y pimienta rosa; la tortilla de

bacalao; el lomo de corvina a
la cazuela con vinagreta tem-
plada de pochas, verduritas y
langostinos; la ventresca de
atin con aceite de pimientos
rojos asados, mezcla de lechu-
gas y vinagreta de ajos fritos;
el bloc de foie casero; el ma-
gret de pato, la carrillera y el
lomo de temera. También ela-
bora unos ricos arroces, entre
ellos el caldoso de setas, tri-
gueros y jabali o, y el meloso
de carabineros y chipirones.

Siempre tiene algin plato
fuera de carta, como el guiso
de alcachofas o el bonito a la
plancha con pisto de langos-
tinos, que el propio cocinero
explica cuando atiende a las

DE MESA EN MESA

Todos los dias ofrece algun
plato al margen de la carta,
entre los que destacan los
pescados salvajes,
como laraya o la corvina

Rodaballeo. Rodaballo frito, noo-
dles (fideos chinos) salteados con
salsa de ostras, tirabeques e hilos
de puerro frito.

mlde pato. Va a la plancha

con ajos y chalotas confitadas y
juego de arandanos.

mesas, al igual que advierte
sobre las trazas de determi-
nados alérgenos que pueda
tener algun producto. En co-
cinas, trabaja mano a mano
con el joven Franky de Gar-
cia, formado en el IES Diego
de Praves. El objetivo es oftre-
cer una cocina tradicional y
sencilla, con productos de
mercado, en la que se respeta
al maximo el producto, con
pequenios toques de otras zo-
nas, como Madrid, el Pais Vas-
co, Galicia o Francia. Todos los
platos de la carta estin dispo-
nibles para llevar a casa con el
10% de descuento.

Con Gabi Garcia son cinco
las personas en este coqueto

Viernes, 20.05.16
EL NORTE DE CASTILLA

local con un comedor para 34
comensales, una mesa alta en
labarra y la terraza, en la que
caben otras 20 personas. Ra-
fael Guerrero ha sido cam-
peon de baristas de Castillay
Leén durante dos afios segui-
dos y quinto de Espaiia. Pre-
para un café irlandés de qui-
tarse el sombrero y cocteles
a gusto del cliente.

La carta de vinos recorre
muchas de las denominacio-
nes de origen de Castilla y
Leodn, y de fuera, en una se-
leccién muy especial. Ade-
mas, admite el descorche, de
manera que el comensal pue-
de llevarse su propia botella
y no le cobra el servicio.

Bloc de fole ca-
sero. Con mer-
melada de na-
ranja amargay
caramelo de
vino tinto.

; Algo dulce. Como la filloa templada

2 ; de peras al vino tinto con helado de
e crema catalana de la imagen, o la
tarta de queso con tofe y galleta.



