4 [ GPS | GASTRONOMIA |

En-Boga Bar, presente
en 50 Top Paella
Apuesta veraniega por

las paellas marineras
de mariscos y verduras

] Marfa José Comes y
1 afael Brdndez ante su paella
de cigalas y alcachofas. Lp

CHEMA FERRER

1 pasado mes de junio vio
E laluz la edicion 2020 de

la revista 50 Top Paella,
una publicacion de LAS PROVIN-
CIAS que recoge un selecto elen-
co de los mejores restaurantes
donde se sirven paellas en el am-
bito de la Comunitat Valenciana.
Entre las nuevas incorporacio-
nes de este afo esta el restauran-
te de Rafael Brandez, En-Boga
Bar, ubicado en el entorno de la
avenida de Aragon de Valencia.
Rafael es el exponente de una

saga de hosteleros valencianos
de tradicién y, a la sazon, actua
como jefe de cocina. De forma-
cion autodidacta, tuvo su punto
de inflexion cuando recibio las
ensenanzas durante una buena
temporada de Raul Aleixandre,
sin duda, uno de los grandes co-
cineros que tiene Valencia. Raul
continta aconsejando a su coci-
na.

En-Boga es un restaurante de
ambientacion mediterranea, am-
plioy cémodo, con buena calidad

en su mobiliario y decoracion y
presidido por un espacio vivo
donde el mundo vegetal tiene su
protagonismo: maceteros con
plantas aromaticas y botanicos,
especias autoctonas y exoticas y
hasta un cultivo hidropénico de
diferentes lechugas que se sir-
ven frescas y preparadas ante el
comensal. Las paellasy los arro-
ces son su principal leit-motiv, y
asi se presentan en sus pizarras,
con las variaciones de su oferta,
siempre condicionadas por los

productos de temporada. Si, el
paellerio de En-Boga cumple con
el adn de la paella, cocina de la
necesidad, un arroz seco con un
buen sofrito y lo que toque segin
la estacion del ano. Un vistazo so-
bre su carta: entrantes y aperiti-
vos variados y fundamentados
en los productos tradicionales
valencianos; un ejemplo, borda
la Cl6china al Vapor, al estilo cla-
sico. Probé la sencilla y suculen-
ta Ensaladilla Rusa, que la sirve
en un corte, emparedada por dos
laminas de yuca. El listado de pro-
ductos de siempre sigue: Toma-
te valenciano con Bacalao y Ce-
bolleta tierna, Croquetas de Ja-
mon ibérico, la de Pollo, las Pa-
tatas bravas... La carta se com-
pleta con carnes de calidad a la
brasa y pescados frescos segun
mercado. Sument de mediodia
es mas que recomendable, por
20€ y si son paellas lo que hay
que servir las cocinan al momen-
to.

Repertorio

Si, 50 Top Paella era necesario,
un repertorio donde encontrar
los lugares donde comer buenas
paellas. Sabemos que la realidad
siempre supera la ficcion y en los
asuntos de la paella no podia ser
menos. Nadie podia imaginar que
comer paella, una buena paella,
iba a ser una cosa complicada.
En otro tiempo, las paellas eran
en buena parte cosas de casa, de
los domingos, de barral de vino
con gaseosa, y de muchas otras
pequenas costumbres gastrono-
micas que se van perdiendo dia
adia, ano a ano. Habia muchas
buenas cocineras en la familia
que se encargaban de su prepara-
cion, la yaya, la tia, una prima sa-
lerosa..., y también hombres que
asumian esa grave responsabili-
dad. Esto cada vez es menos co-
mun, y cuando apetece una pae-
1la uno toma la solucion de salir a
buscarla. Por esta necesidad, na-
cio. 50 Top Paella una seleccion
de los principales lugares reco-
mendables y con garantias de
maestria.
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PARSIMONIA,
BOBAL DE AUTOR

Bodegas Vibe elabora este
monovarietal fermentado en
barrica y cali-

ficado porla

DO Utiel-Re-

quena como

Bobal Supe-

rior. Catada la

anada 2017,

no me cabe

duda que esta

esunadelas

joyas vinicas

de la variedad

bobaly que,

en mi opinion,

deberia ocu-

par un lugar destacado entre
los buenos entendedores. En
copa se presenta con un tono
cereza, aromas a frutas rojas
muy maduras, casi confita-
das, mokay balsdmicos.

TERRAS GAUDA, ARTE
DE RIAS BAIXAS

Bodegas Terras Gauda vinifi-
ca a partir de variedades au-
toctonas: albarino 70%, cai-
10 20%, lou-
reiro 10%, un
vino blanco
extraordina-
rio. La bodega
estd ubicada
en O Rosal, it
Pontevedra, -
el corazon de e
los mejores ==
albarinos.
Creo que es
definitorio el
uso de levaduras nativas en
la fermentacion, las del pro-
piovinedo. Sutoque salino
final lo hace perfecto para
acompanar cocina marinera.

MON, MACABEO
DE MONTESANCO



