Donde el pescado es sublime

La escuela donostiarra tiene a su mejor embajador en el Asador Kupela de Logrono

. En el Asador
Kupela huele a tradicion, a
sabores cercanos, a carne roja,
a pescados del Cantabrico...
Huele a pasion el fuego, por
las ascuas, por lo de aqui y por
10 que viene de un poco mas
lejos, desde esa maravillosa
escuela que se afinca en Gui-
puzcoa. Huele a toda una
vida dedicada a una profesion
que les permitio salir a Ma-
ria Pilar Larrea y Santi Oca de
su Lasarte natal e iniciar una
nueva aventura que yadura
23 felices afios.

Desde hace algo mas de
diez anos desarrollan su la-
bor profesional en el Asador
Kupela, toda una referencia
gastronomica de la ciudad
cuando se trata de degustar
el mejor pescado o 1a mejor
came a la brasa. Pero hay mu-
cho mas.

«Creemos en la cocina tra-
dicional, en los sabores de
toda la vida, y nuestra obse-
sion es maridar de 1a mejor
forma posible 1o mejor de la
cocina vasca y de la riojanan,
explica Santi Oca, maestro
brasero. Su mujer, Maria Pi-
lar Larrea, se encuentra de
cocina para dentro. «Tene-
mos cosas mas elaboradas
como el ajoarriero, las coco-
chas, el creppe de changurro,
1a ensalada de salmon... y, por
supuesto, 10s postres caseros
que tanto trabajo me lleva
Crear pero que tan ricos es-
tin». Como por ejemplo el
gosua natural, el creppe de
naranja o los profiteroles.

Esa marcada influendia do-
nostiarra se deja sentir espe-
clalmente en el mercado. Es
donde Santi reconoce al pri-
mer vistazo el mejor pesca-
do, ese que luego mostrara
-como también hace con la
carne- a los clientes, que que-
dan maravillados por 1a fres-

PARA VINO...
EL DE LARIOJA

Este matrimonio guipuz-
Coano con 23 anos de tra-
yectoria en La Rioja man-
tiene intacta esa capaci-
dad analitica del que ob-
serva las situaciones des-
de dos angulos, con la cer-
cania del que reside desde
hace mucho tiempo en un
mismo sitio, pero con la
distancia del que ya tiene

Santi Oca, en el salon del
Kupela, que puso en
marcha con la ayuda de
su mujer, Maria Pilar
Larrea.

Asador Kupela

Propietarios. Maria Pilar
Larrea (cocina) y Santi Oca
(brasas).

Trayectoria. De familia
hostelera dejaron San Se-
bastian para iniciar una
aventuray yallevan 23
anos en La Rioja, de 1a que
se sienten parte.

;Qué pedir? Ajoarriero,
bacalao a la vizcaina,
creppe de changurro, ensa-
lada de salmon y por su-
puesto las sugerencias en
carnes y pescados a la brasa,
que seran mostrados antes
de pasar por el fuego.

Direccion y contacto.
Calle Vitoria, 16 (Logrono).
Tel.9412134560enel6l7
8534 83.

«Aqui mostramos
siempre la pieza

de carne o pescado
que van a saborear»

cura de la pieza que en poco
tiempo van a degustar. «Para
nosotros el trato con la gen-
te es primordial. Tenemos l1a
suerte de trabajar en un sec-
tor muy agradecido cuando
1as cosas se hacen bien, por-
que si algo estd bueno, al mo-
mento recibes una felicita-
ciony.

Y la experiencia en el sec-
tor le esta permitiendo adap-
tarse de forma adecuada a es-
tOS momentos tan complica-
dos. Para ello han fortaleci-
do su apuesta por el menu del
dia y por un menu degusta-
Cion muy interesante.

un bagaje en otro lugar.
Asi que advierten de un
hecho diferenciador en su
restaurante. «Aquino en-
tra una botella de vino
tinto que no sea de la DOC
Rioja. Somos una region
que de una u otra forma
vivimos gracias al vino,
asi que lo mejor que pode-
mos hacer, o0 al menos asi
lo sentimos nosotros, es
fomentar su consumo. Por
eso todo el tinto es de Rio-
jan. Otra cosa son los blan-
cosy los espumosos. La
oferta es mas amplia.




