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Especialistas en chacinas, carnes, pescados y mariscos de la tierra, el restaurante de

ﬁﬁaréz-duintem lleva més de 50 afios ofreciendo la mejor gastronomia a sus clientes

I Noelia de Andrés

nguietud y una mentalicad

abierta y expansiva... son las

sefias de jdentidad de Juan

Robles; fundador y actual
duefic de Caza Robles, una de las
empresas de hosteleria mis sefie-
ras e importantes de la ciudad,

Juan Robles comenzo en 1954
con fa fundacion del restaurante de
Alvarer Quintero, pero ya tenia
inquietud hostelera ya que se ha
criado viviendo en este mundo y
acis |e apasiona. Su padre en el afio
35, cuando él nacid, tenia su bar en
Puerta Osario y &l siempre wyo el
gusanito de fa gastronomia

En todos estos afios, Robles ha
yisto como ha cambiado la gastro-
nomia en [z ciudad, “Siempre
hemos tenido fa cultura dela tapa y
en Sevilla habia pocos restaurances
pera sefercs’.

Desde que sus hijos fueron cre-
ciendo e incorporindose al nego-
cio han aportado otra mentalidad y
se ha diversificado el negocic.

Ademads, ha cambiado k cultura
gastrondmica de la civdad a lo fargo
de los afios, ha aumentado & nivel
de vida, el turismo y'la gente cada
wer mis acude 3 los resGurantes,
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por la cocina sevillana

“Sevilla ya tiene muy buenos res-
taurantes de todo tipo, lo que es
seial de que el piblico come en b
calle”, explica Juan Robles,

En concreto en Alvarez. Quinte-
ro se pueden zlojar 190 comensa-
bes en'lo que es el establecimiento,
ademds cuentan Con varios reser-
vados de |5 y 10 persopas cada
uno.

En Sevilla hay una cocina. muy
mportante, “una de las mejores de
Espafia y muy amplia”, Por eflo en
Alvarez Quintero se ofrece toda
ez variedad y la cocina disica sevi-

I SU PROPUESTA GASTRONOMICA |

llana, con lps mejores productos y
algunos toques modernistas. Bl 90%
es comida clasica basada en buenas
chacinas, buenos mariscos, buenas
carnes, buenos pescados y buenas
verduras.Y sobre todo los postres,
caseros todos, elborados en el
obrador propio de Robles que diri-
ge 3u hija Laura En rotal se pueden
encontrar 30 6 40 tpos diferentes
de postres. De todos ellos, Juan
Robles recomienda su prlil-aridq,
Sabor Sevilla, compuesto de naran-
ja y azahar.

En cuanto 3 los platos mds

demandados resalta Juan Robles el
clisico de jamon y chacina: Pero
tambign salen muy bien los pesca
ditos pequefios y los grandes, |
corvina, la lubina, la meruza del
norte;. ¥ los mariscos del sur,

Su bodega esi a laaltera de -l
gran calidad de sus platos. En total
cuenta con 200 variedades, casi
todos: espafioles (tintos de. Riofa,
Ribera del Duero, Veldepefas..) y
blances: come los del Condade.
Perc también ofrecen vings portu-
gueses, italianos..

Pero ademds de toda fa oferta a
sus clientas, Casa Robles llava afos
viajando por el mundo mostrando
la gastronomia sevillana. |alia, Por-
mugal, Francia, Escocia, Moscil, Cra-
covia, Dinamarca...son solo algunos
de los lugares que han visitado de
mano de las administraciones local
y regional. De hecho, han sido los
pioneros en salir fuera de las fron-
teras para mostrar las bonanzas de
NUBSTrA FRStronomia.

v l:ﬂa Robles sz -EnGJEn{r‘a on
ki calle Alvarer Quintéro nimers
48, E teléfono es 954 213 150,

Merluza con jamén |

B En ung sarien se pone aceits,
cuando esté caliente se pone h
merfuza con la piel hacia arriba
Se le di fa vuelia y se anade gio ¥
cebolla. Cuando esté dorado se
le afiade una poquita harina, vino
blanco, fumi de pescado, almejas
y gambas Se deja cocer durante
56 & minutos y se e afade sal. S5e
le pueden afadic virugss o loo-
chas de jamén para porenciar el

. ssbor: Finalimente se emplam.




