Leonardo Carlos Cerdan es el directar de este restaurante marbelli,
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CARTA: Tradicional argentina.
COCIMA:; Correcta.

ICEN que 5 una sangria
de vino blanco con azi-
car y frutas maceradas
la laman “clericd” en
Amériea Lating. Pues bian. ase ag
el nombre de un restaurants de
corte portefse que abrid sus puer-
tas en Marbella en el atho 2007 ¥
que basa su oferta, izual gue los
atrog tres astablecimismtos ubica-
dos an Madrid, en las carnes & la
parrilla v diversas especialidades
de la cocina popular argentina.
La cocina argentina no deja de
st al resultado de una sabroea fo-
sldn. resultado de la aportacidn da
plates de corte europss, principal-
mente de origen italiane v espa-
fal, va que la bonlerackin mas b
portante provenia de amboes pai-
sag, aungue también en esta cocd-
na se entremeazclan recatas v ha-

bitee plimenticios de oiros pueblos
europess gue tambien legarom &
esta inmense pais. No obstante,
e=ta cocing adquiers diversos ma-
tices ¥ vEriaciones de preparaciin
eeglin la provineia o zona donde
ee elabore, a pasar de tratarse de
los mismos platos. En Clerico en-
coniramos una cocing tipica pero
donde esos matices de Les que an-
tes comeritaba 5a SUPSrPOnEN U0
a ofros hasta legar a uns cocina
tradicional adaptede & los gustos
v paledares nuestros, es decir, una
cocing arpanting de corte univer-
sal. 5i asi pueds lamarsale.

La carne es la basa con la que
se sustenta la carta de este restau-
rante. Pere. jojo!, no nos confun-
damos ¥ esperemos que agqui,
coimo en al noventa por cientoe de

Asi fue el
almuerzo

Fara ir abriendo boca v tras un
poco de chorizo oriollo, Begd
una smpanada, plaba
tradicional de esta cocinay
que suele hacerse de masa de
trigo v &l relleno abarca desde
2| pollo hasta la carnes de res,
pasanda por el gueso o 2
jamdn. La realldad es gus
estaba muy jugosa v Con una
pasta unifarms v imuy ben
coclda, algo gue no pusdo
decir de otra entrada
tradicional, la provoleta, de

las restaurantes argentinos qua
hay en nuesire pais. nos vayana
servir un tipico ‘asado’. Aungua
a5 la forma mas autdctona de pre-
parar la carne de vacuno ¥ que
constituve un verdadero ritual
donda los amiges v familia sa red-
TiEn para prepararo ¥ después de-
gustarlo. esta manera de hacar la
cEFne e seria viable en un res-
tanrante supeditado a una clian-
tela variable, pues una piezs da
asgdo necesita de varias hores an-
tas de llagar al plato. Lo que si nos
vamos B encontrar en Clerico son
unos bwenos cortes ¥ unas brasas
para hacarlos,

L& carta de winos argentinos as
intaresante, en especial de la Pa-
tagonia por ser una curiosidad
endldgica muy interesante.

origen itallano y que estaba
deraslads aceltosa ¥ con una
textura poco refinada.

Pers como agul se viene 3
tomar carne, mis
acompafiantes decidleron
pedir dos cortes distintos, un
solomilla a la parrilla, moy
correcto de punta v de sabor v
el lormo alta fileteado. Pera
para discernir su sabor, cada
trozo estaba com un punto
diferente y ko clerts e que &l
menos hecho era & gue de
werdad expresaba todala
calidad de la carne. Como
pastre, un pangquegue de dulce
de leche, tamblén correcho.




