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Tal como deciamos cuando pedimos
vuestra colaboracion, esta pequena Guia
tiene como Unico objeto el compartir
entre palacetenos algunas experiencias
agradables en eso del buen comer.
En nombre de todos, muchas gracias a
los que han dedicado unos minutos de
su tiempo para hacer un poco de
memoria y participar, con mencidn
especial a nuestros corresponsales en
Madrid, Canarias y China.

jiBuen provecho!
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PORTOLES

Diputacion 375 (Lado montafa)

El Portolés es un restaurante de los de antes de la
guerra, no por antigiiedad (que también) sino mas
bien por su carta o menu, asi como sus arcaicas formas
de presentarlo.

En el Portolés el menu esta colgado de una pizarra a
la vista del comensal, el que esta esperando a sentarse
sobretodo, puesto que si te has sentado y aun no sabes
que comer, te pueden mirar mal! En la pizarra se
disponen todo tipo de platos entre mezclados
(primeros, segundos y postres) para cada uno hacer
su eleccidon como plazca, nadie le va a decir nada,
ensalada 2,10, chipirones fritos 4,50, lenguado a la
Menuerie 6,10, gazpacho 1,80, bistec con patatas 4,50
y asi ir sumando toda una ristra de platos para todos
los gustos.

ELl mérito de el Portolés estd en que son platos de
mercado, de cocina de toda la vida, esos que se puede
hacer cualquiera en 5 minutos, a precios mas que
populares, no tienen carta de vino (el de la casa es
muy malo, todo hay que decirlo), es probable que
tengas que hacer cola, pegado a la barra y que el
camarero te vaya colocando conforme otros se vayan
levantando, sencillo. La Calidad-precio es excepcional,
no esperes platos rebuscados --- Recuerda: Verdura
3,20, o sea, plato (correctisimas raciones) de mongeta
verda amb patates bullides----- .

Al sentarte el primer camarero (solo veras a 2] te
pedira los primeros (solo los primeros), la bebida te
la pedira el otro camarero, que también sirve postres
y los cafés. Cuando te acabes los primeros el primer
camarero te volverd a pedir los segundos.
No es restaurante de tertulias post-comida, te puedes
levar mas de una mala mirada, y paradojicamente
puedes llegar a compartir mesa con algun que otro
conseller de primera linea, politicachos de segunda,
actores “de la nostra” y el amigo Banyeres, y es que:
Yo no soy Tonto.....!!




VIA DEI MILLE

Aragon 364

EL Via dei mille es un restaurante de lo mas normal que uno
se puede encontrar en el eixample Barcelonés, casi haciendo
esquina con Pso. Sant Joan, buenas ensaladas italianas,
buenos caldos italianos (ojo porque aqui sia uno se leva la
mano la minuta final puede escocer], buenos segundos,
buena calidad, buen servicio, buen café, exquisito Limoncello
(Licor de limdn) correcta transicion entre plato y plato, carta
no muy extensa pero surtida, todo correctito y una factura
final (si no nos hemos pasado con el vino, que tienen unos
vinazos de cojones !!-alli cada uno con su bolsillo-) que casi
diria alegra la vista.

¢Que tiene pues el Via Dei Mille (antiguamente Napoli,
Napoli)?, pues sus pizzas, o mejor dicho, su horno. Entrando
a mano derecha encontraremos la barray al fondo de ésta
a la izquierda del pasillo el horno, a la antigua usanzay a la
vista, Horno grande redondo y de mahones de barro, las
pizzas hechas en el, elevan el paladar a la enésima potencia,
olvidaros de Casa Tarradellas, Hut, Rapid y mariconadas por
el estilo, fina crujiente (si la deseais asi la podéis pedir) y
artesanal, pues hasta la pasta de la pizza es "manual”, y
hecha al horno de lena, al igual que el pan de ajo, creado del
mismo modo .

La realizacién de éste tipo de pizzas ha revolucionado la
restauracion barcelonesa, pues son varios los restaurantes
(unos mas italianos que otros) que se han enchufado a esta
moda ----VITO, en la calle Mallorca entre Padillay Castillejos
(Creo]- es sin duda la mejor, pero 0JO !!! Que pica un huevo

Es raro encontrarlo lleno los fines de semana, aunque nunca
se sabe, gente siempre hay.

Mientras esperas, si quieres, puedes probar la cerveza italiana
(tienen 2 6 3 tipos), quemar un crucifijo delante los Maristas
de paseo San Juan o colocar un coctel molotov en la sede
del grupo Media-Pro, ambos paran cerca....la verdad, poco
mas.

Al acabar, si se quiere, acércate al Limerick, taberna irlandesa
de Diputacion esquina Bruc e hinchate a Guinnes (0 a lo que
quieras), con un poco de suerte encontraras alguna banda
musical en directo (en el piso de abajo), o al mismisimo
Orbisony los suyos cascandose unas Guinnes de “Cal Deu”
Apa doncs....




LIBELINA 2

Equador 89, 08029

Tel: 934304432

Tipo de cocina: gallega
Ratio calidad/precio: bien

Platos recomendados: en general, buena calidad. En
especial, el pescado y marisco a la plancha (navajas,
almejas, sepias, chipirones, etc.), las gambas de Cadiz
no tienen nada que envidiar a las de Palamds, y el
chorizo al vino. Todo acompanado con un buen turbio.

A tener en cuenta: local pequeno, mejor reservar, y
son muy serios a la hora de chapar el local (a las 0:00
en punto). Evitar pegar gritos.

SILENUS

Angles 8

Tel.: 933022680

Entrantes: Negro de arroz de calamarcitos
Pescados: Bacalao confitado

Carne: Canguro para los atrevidos.

Para no ir con prisas. Carta muy reducida.




D.O.

Verdi 36
Tel.: 932189673

Flor de calabacin rellena de queso

Huevo frito (codorniz) sobre patatas enmascaradas
Bunuelos de chocolate

Tapas elaboradas. Extensa carta de vinos. Por copas
y botellas. Informal. Admite grupos reducidos. Se
puede cenar hasta tarde.

NERI (Hotel Neri)

Sant Sever 5
Tel.: 933040655

Risottos, canelones con cigalas y bolets, cualquier
postre de chocolate.

Restaurante del Hotel Neri. Palacete del siglo XVIII.
En verano se puede tomar un café en las mesitas que
ponen fuera, en la Plaza Sant Felip Neri (un lugar de
Barcelona con magia). Perfecto para una velada de
dos. El hotel tiene encanto.

Ojo con el presupuesto.




WOK & BOL

Diputacié 294
Tel.: 933027675
Cocina china.

Un restaurante de cocina china (no confundir con
restaurante chino), sin leones en la entrada ni farolillos
rojos, y con camareros autoctonos (algunas de muy
buen ver]. A destacar los cuadros que decoran las
paredes, pintados por el cocinero (y duefio del local,
coloristas y de un estilo digamos que "peculiar”
(aungue por supuesto infinitamente mejores que esos
con cascadas que se mueven).

Con los afnos [sobre todo después de que el
sobrevaoradisimo Ventura Pons lo sacara en una peli
suya) ha ganado clientes a la vez que perdia calidad
y sobre todo ese ambiente tranquilo que lo
caracterizaba), pero sigue teniendo un muy buen nivel.
Un precio mas que correcto y una carta amplia y facil
de interpretar.

Ante todo rendir homenaje a la excelente trucha en
salsa de soja, que lamentablemente desaparecid de
la carta hace tiempo. Recomendados el dim-sum al
vapor, el pato pekinésy sobre todo el gengibre confitado
de postre. Para los teteros, imprescindible un buen te
de jazmin.

SATORU MIYANO

Ganduxer 18

Tel.: 934143104

Cocina japonesa-francesa.

Un rara avis, el restaurante definitivo para parejas
indecisas, y también para aquellos cobardes que no
se atreven a pisar locales exdticos. Aqui podran
degustar una excelente cocina francesa, y echar un
vistazo a los platos de inspiracion japonesa para
quitarse de encima unos cuantos prejuicios. En la
carta, algunos platos europeos, otros japoneses, otros
fusionados (algunos dirian que revueltos).
La decoracion es exquisita, muy sencilla; el ambiente,
tranquilo; y el precio, muy razonable.




GEORGE’S

Centre Comercial El Centre de la Vila - Vila Olimpica
Crepes y zumos.

Bar-restaurant especializado en crepes y zumos de
frutas. Esta en la parte exterior, la que da a la playa,
y tiene una gran terraza. Tienen otro local (el original,
de hecho, pequefio y con 4 mesas en la calle) en
C/Valéncia esquina Passeig. Sant Joan.

Pese a ser su especialidad, los crepes no son nada
del otro mundo, aunque hacen gran variedad (dulces
y salados). Pero los zumos/batidos son sublimes: de
1, de 2, de 3, de 4 frutas, con leche, sin leche, con licor,
sin licor... Decenas de combinaciones, una copa con
un inacabable medio litro de zumo, precios irrisorios.
La mejor opcidn para una buena merienda, mucho
mejor que ir a Petritxol.

LHEREU VINACOTECA

Comte Borrell 30
Tel.: 934412834
Bodega/charcuteria.

Junto al Mercat de Sant Antoni. No es un restaurante ni
un bar, sino una bodega (léase tienda de vinos) y
charcuteria. Los vinos, como en cualquier bodega, desde
4 Euros hasta 400. En la charcuteria hay de todo, y me
comentan los entendidos que tienen unos quesos bastante
dignos. Los duenos son muy amables y dispuestos a
aconsejar con tino. Hasta aqui, todo normal. Lo que tiene
de especial esta bodega es que al fondo a mano derecha
no esta el bano, sino cuatro mesitas escondidas en las
que puedes sentarte a degustar tus adquisiciones: basta
con decirle al charcutero que te corte el jamodny el queso
“para comer aqui” (también se puede optar por el chopped),
y nos lo traeran en unos platitos junto con algo de pany
unas buenas copas donde degustar el vino comprado. El
sacacorchos también lo ponen ellos. La botella (o las), si
no la terminamos, nos la llevamos a casa. El horario es
infantil: al ser una tienda cierran a las 20.30h.




CORSER

LA FLORENTINA

Zaragoza 122

Tel.: 932112695
http://es.viajes.yahoo.com/p-guia_viaje-1204726-
la_florentina_barcelona-i

Cocina de mercado.

Pequeno (muy pequeno) restaurante escondido en una
callejuela que baja desde la Rda. General Mitre, con
excelente relacidn calidad precio.

La carta es breve pero curiosa, destacando algunos
platos tipicos castellanos que parece ser que salen
en el Quijote (si le preguntais al encargado -creo que
es el dueno- qué son los "duelos y quebrantos” os
echara la bronca por no haber leido a Cervantes; el
tipo es un poco borde, pero hay que hacerle caso en
sus recomendaciones).

Yo recomiendo los arenques marinados.

TASCA | VINS

Diputacion 304
Tel.: 933425328.

Recomendado: La torradas, que son la especialidad
de la casa. Qjito los que nos seais triperos porque son
grandes de cojones.

Observaciones: Hay varios por Barcelona, pero yo
solamente he ido a ese. Es muy grande, asi que esta
muy bien para cenas de grupo. por 15€ se cena de
fabula.




EL RODIZIO

Consejo de Ciento 403
Tel.: 932655112
http://www.elrodiziogrill.com/

Recomendado mas para comer. En la Web sale
informacion detallada, pero basicamente es Buffet de
primero y Parrilla de carnes y pescados de segundo.
25€ /pers aprox. Los ultimos anos habia bajado un
poco, pero ahora han cambiado el dueno y vuelve al
nivel de antano.

LA GRAN TASCA

Balmes 129
http://www.restaurantesbarcelona.com/grantasca/

A destacar la ensalada de fresas, que me sorprendid.
Tiene un piano con musica en directo. 20-30€ /pers.


























































