Restaurantes

LUZ CAPPA

Semana GastrondmicaCanariaen‘Casa Brito’

Colores, olores y sabores

on motivo de la celebracion

del Dia de Canarias, el res-
taurante grill Casa Brito ha des-
plegado toda su imaginacién,su
saber hacer y la amplia sabidu-
ria culinaria para organizar una
Semana Gastronémica Canaria
muy especial, con insolitos pla-
tos rescatados de los recetarios
ancestrales de la cultura islefa y
una carta cuidadosamente dise-
fada con sugerencias que sélo
podran degustarse durante es-
tos dias yen este lugar. Su exce-
lente equipode cocina, capita-
neado por el chefCarmelo Flo-
rido, ha querido ir mésalla de
las clasicas recetas canarias pa-
ra aportar novedades que sin
duda sorprenderan a todo el
que por aqui se acerque desdeel
dia 22 hasta el proximo domin-
2o 31 de mayo, paralo que no
han dudado en viajar porlas Is-
las y traer los mejores ingre-
dientes de cada zona para pre-
pararlos segtin las recetas més
tradicionales y con la méxima
calidad a la que nos tiene acos-
tumbrados este emblematico fi-
2on.

Asi,durante la Semana Gas-
trondmica se podra disfrutar de
potajede chicharos, millo fresco
ojaramagos; lapas de Lanzarote
con majo cilantro, papas negras
como mojo palmero, escaldéon
de gofio conburgaosy pgines, o
con cochino negroy berros fres-

s, sin olvidar apetecibles ensa-

ladas con pichén en escabeche y
alifio de miel; o el ceviche de
pampano con crema de aguaca-
te, los creps de gofio rellenos de
verduritas con cremade plata-
no, hierbahuertoy ron miel...
Ia lista de sugerencias es
realmente amplia, y sigue con
las indispensables cazuelas de
carajadas, tollos, albéndigas de
cabrito o carne de cochino ne-
gro en adobo, “no podemos olvi-
dar que Casa Brito es también
un cotizado grill, porlo que los
pescados —cherne gratinado con

O . L1,
aguacatesy millo, rejo de pulpo
con tomates y almendras, paAm-
pano en salsa de cilantroy bur-
gaos-y las carnes a la parrilla
—chuletas de cochino negro, de
becerra, debaifo, paletillas y pa-
tas de baifo, cordero pedigiiey,
escalopines de cerdo negro en
salsa de higos y conejo alapa-
milla con salmorejo- se acompa-
flaran estos dias con salsas de
inequivoca factura canaria: de
Platanos, de queso flor, de mor-
dlla, de manga y de adobo en
rema.

datos practicos

Direccion: Carre-
tera de Teror, km. 1,3. Visvi-
que, Arucas.

Teléfono: 928 622 323
Horario: De13:00a 1730y
de20:00 a 00:30. Aunque
generalmente cierran los lu-
nes y martes, durante la Se-
mana Gastrondmica abrird
ambos dias a medio dia.

Croquetitas con
mojo dulce, quesos cana-
rios con mermelada de
guayaba, potajes de trigo,
chicharos, millo fresco o ja-
rmamagos; rebumbio de cala-
bacines con millo, chipiro-
nes y burgaos. Escaldon de
gofio de burgaos y pejines
o de cochino negro. Pulpe-
te frito con mojo rojo. Car-
ne de cochino negro, chule-
tas de baifo, becerrao cor-
dero pelibuey. Huevos mole,
mus de suspiros de Moya,
sor bete de tuno indio, bis-
cuit de gofio, tarta de que-
so y guayaba.

Este soberbio lo-
cal esta repleto de sabor y
de calor de hogar, unaal-
ternativa magnifica para
quienes buscan una oferta
culinaria diferente, donde
se ofrecen productos de
primera calidad, tanto las
verduras, como las carnesy
los pescados son muy fres-
cos y preparados a laper-
feccion. Servicio excelente.

30
euros aproximadamente.

Tam-
bién es imp ortante resaltar
la bien elaborada y orienta-
dacartadevinos, disefiada
por profesionales cualifica-
dos en la materia, y que el
negocio posee un amplio
aparcamiento para sus
clientes.

Restaurante emblematico

H restaurante grill Casa
Brito es de sobra conoci-
do entre los buenos gour-
metsde Gran Canariay
del resto de lasslas. Pre-
sente siempre en esa lista
de honorde los mejores
locales del Archipiélago,
su propietario, José Gon-
zalez Brito, lleva mas de
25 afios haciendogala de

su profesionalidad y del
conocimiento profundo
aue tiene del sector. El
restaurante esta situado
muy cerca de la catedral
de Arucas, en la carretera
de Teror, y entre sus pare-
des de ladrillo, piedray
madera, conuna decora-
cion que recuerda a los
grandes mesonesde la
zona sur de la Peninsula,

arden suavemente brasas
de maderas aromaticas
que le confieren a las sa-
brosas carnes un sabor
inigualable. Su estilo so-
brio y elegante esta rubri-
cado por un excelente
equipo de profesionales y
por una carta que siem-
pre satisface al cliente por
su gran calidady su ex-
auisita preparacion.



