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Critico gastronémico
sin alergias ni manias

VALDEMARIN 165-169 (Aravaca). A-6, salida
10. Tel. 910 17 59 84 www.barbillonoyster.es.
Cocina espaiiola contemporanea, Ostra
gallega (de 1,80 € a 2,50 €) y francesa

(3 €), steak tartar (18 €). Lunes, cerrado.
Aparcacoches. Precio medio aprox.: 35 €.

a3y sitios extrovertidos y sitios introvertidos.
H Los segundos son distantes y mongtonos;

saben a crisis aungue den lujo. Los extrover-
tidos tienen su gramo de locura, pero te ponen conten-
to cuanda vas. Salir a comer debe gratificar plenamen-
te, y la frecuente apatia en el trato hace mucho dafio a
la hosteleria, oficio de cordialidad ante todo.

Este flamante Barbillon emprende con buen rollo un
afio inguietante. Se dirfa que no le estorba |a realidad,
Es cordial de tratn y facilita las cosas con su oferta ver-
sétil, a la medida de todo presupuesta. Sumentor es [fi-
o Ramirez, miembro de la estirpe que condujo El Ampa-
roy que ejerce en los Gorki o el catering Cioulette. Dis-
pone da una doble harra rematada en expositor da mars-
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Barbillon 'dyéter =121
"Un lugar otmista, profesionalmente solventey !
comedido en precios, como primicia de afio nuevo

Terraza de invierno

La terraza forma un
semicirculo luminoso y
estratégico, con mas de
treinta plazas, habilitado
para disfrutar del invierno

y tolerante con el tabaco,
por su configuracion abierta
y delimitada del comedor.
Propicia al tapeo de mediodia
y tarde, con mejilldn tigre

13 €), ensaladilla rusa (10 €),
croquetas (10 €) o tortilla de
patata individual (6 €).

L
» lo que vimos
El ambiente. Las rejillas castellanas
colgadas, un toque ristico en
el eficaz interiorismo concebido
por el arquitecto Alvaro Bulto.
La carta. En la opcion del plato tnico
(12 €), guisos como la carrillera con
arroz o las lentejas en confit de pato.
El servicio. Curro (director) y
Bruno (chef) son dos referentes
jovenes y compenetrados del
pragmatismo profesional que viene.
El vino. Carta asequible, con
verdejo de Riscal (10 €) o albarifio
Do Ferreiro (18 €) y riojas de
Arienzo (12 €) o Ares (14 €).

£0—Con su écailiero abridor de ostras activo—, un come-
dor diseminado, mesas altas para el agape informal y un
ajetren efusivo pero bien coordinado. Entre los mariscos,
piezas de cascara y concha a precios razonables, inclu-
s0 angulas por encargo. Piscolabis en forma de tostas,
pulgas y sandwiches (de 4 € a 5 €), raciones de pavias
(10 €), pulpo braseado (16 €], tacos de merluza [14 €),
marillo de atin (16 €), vacuna trinchado (16 €) y estu-
penda hamburguesa (13 €). El trampantojo de huevo fri-
10 con patatas (6 €) mediante mango, yogur y bastonci-
t0s de pifa, la sabrosa broma de postre.



