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Los
restaurantes
Robles ofrecen
una exquisita

cocina
tradicional y
sevillana
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Fatima Fernandez
Pedro Robles nos abre |la puerta de uno
de los tipicos rincones gastrondmicos
que no pueden faltar en nuestras rutas
culinarias: Robles Placentines. Este
céntrico, establecimiento, lleno de en-
canto y guifios taurinos, se convierte en
lugar de encuentro de turistas y perso-
najes famosos pero, ademas, sirve de
cobijo y regocijo al publico joven local
salmorejo ..-;;'-.';:"'fr"r":1.1-_1"?:3;:'!:‘; de Fino gue gusta de pedir alguna de las mas
San Patricio. Continuaremos de 70 tapas que tienen en la carta, to-
yestra -:--:.r_:_.‘: stacion con la solict- talmente renovada para la nueva tem-
tada carrillada de cerdo ibérico ¢ porada y mucho mas dindmica y flexi-
pimen :_.;}r': suave. Para culminar, ble.
i | : - A 3,25 euros la tapa (8,50 la racion),
Rafael Pajares, el Jefe de Cocina del
Restaurante Robles Placentines, acon-
seja pedir la carrillada de ibérico al pi-
menton suave, patatas con champino-
nes y crema de roquefort, filete de ter-
nera empanado con jamodn o el solomi-
llo relleno de jabuquito. La selecta
clientela suele pedir, ademas, el plato
estrellado (patatas fritas muy finas con
ajo frito y dos huevos con dos lonchas
de jamon), la brocheta de rape con lan-
gostinos o el Rollito Robles
(solomillo de cerdo con
bacon y salsa mosta-
za).

MENU CASA ROBLES
Rafae!l Pajares, el Jefe de Cocina
det Restaurante Robles
Placentines, apuesta por un ex-
quisito menu que abre con un

Variedad y cali-
. dad. En cuanto a
- carnes y pescados,
hay mucho que de-
cir. Solomillo de buey
* al foie, lomo de buey o

presa ibérica son algunas

Debemos probar
los guisos del dia
como las
espinacas, papas
con choco o fabes
con almejas

de las contundentes opciones que pue-
den dar paso a platos mas livianos de
pescado como el lomo de dorada, lomo
de ventresca al pil-pil 0 corvina en salsa
marinera.

Asimismo, la bodega .de Rables
Placentines también seduce paladares
con mas de 40 referencias. “El visitante
suele pedir un Fino San Patricio o una
Manzanilla Juncal, vinos que acompa-
fian muy bien al tapeao”, explica Antonio
Castro, maitre de Placentines.

Sin duda, desde que en 1954 Don
JuanRobles, presidente de la Asociacién
Patronal de Hosteleria de Sevilla, abrie-
ra el ya histérico Restaurante Casa
Robles, la cocina local ha evolucionado
y se ha enriguecido de experiencia Yy
buen hacer que hoy se refleja en cinco
puntos de encuentro -Casa Robles,
Robles Laredo, Robles Placentines,
Robles Aljarafe y Robles Tapas—, que
aportan calidad y sentido a la gastrono-
mia sevillana en un marco, siempre, in-
comparable.
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