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PUERTO RICO pa Gran Canarias sydsida ar ett
kontrasternas sambhiille. A ena sidan en enda
gigantisk turistanliggning, dir de enskilda namnen
— Heliomar, Castillo del Sol, Bellavista ... — ger
forforiska antydningar om paradisisk tillvaro. Inga
som helst spir av genuin bebyggelse, samhillet
domineras av ett jittelikt képcentrum, som idr en
veritabel orgie i krimskrams och vulgaritet.

Men den som lyckas bortse frin detta kan vinta sig
en semester med bra vider, utmirkta bad, lugn och ro
— festprissarna viljer Playa del Ingles — och ett antal bra
restauranger, t ex Henry’s, Oliver’s, Oscar’s — och Cristi-
nas.

Restaurante Cristina i képcentrat 4r en familjere-
staurang, som hiller ppet oktober-maj. Madame Cristi-
na sjilv dirigerar, frdn sin hovmistarposition, hela verk-
samheten. Stamgister — och de ir inte sd fi — far ett ex-
tra hjirdige vilkomnande, och behéver inte siga till om
de vill ha sherry eller cava som f6rdrink. Det minns Cristi-
na frin tidigare besok, dven om dessa skulle ligga nagot
ir bak i tiden. Maken Cesar, som ir mera lagmaild, ské-
ter grillen och vinrekommendationer till krisna gister.
Han kommer alltid fram till samgisternas bord och hil-
sar med handslag, Dottern lill-Cristina och hennes ku-
sin Mario — stillets skimtare — finns bland serverings-
personalen. Stimningen &r glad och uppsluppen, sam-
tidigt som man kinner att man besoker en av Puerto

Cristinas pa Gran Canaria

— gemyt och gamla Riojor

Ricos birttre restauranger.

Maten ir god utan att erbjuda nigra mer komplice-
rade tillagningar: rikor med avokado, gratinerad sjétunga,
flamberad pepparbift ... Rébiffen, blandad av fader Cesar,
dr suverin, Kottet importeras frin Argentina, fisk och
skaldjur kommer frin Afrikas, Lanzarotes och Spaniens
fiskevatten. Priserna ir humana med 100-120 kr fér en
huvudritt.

DET SOM GOR restaurangen speciellt intressant ir
emellertid vinlistan, sivil dess innehdll som dess priser.
Hir hittar man Riojaviner frin 1948 och framat, speci-
ellr de stora dren 59, 64, 70, 73, 75, 82 och 8s. Vinhu-
sen Palazio de Arganza och Federico Paternina domine-
rar. Vega Sicicilia frin Duerodalen bidrar med drging-
arna 64, 65 och 66.

Vi tar vid tvi tillfillen in Federico Paternina Gran
Reserva -75. Den forsta flaskan ir ett praktexempel pa
en mogen Rioja, den andra har forlorat ndgot an sin
spinst, dock utan att vara dilig, Priset: 260 kr! Vifia Ber-
ceo Gran Reserva -73 (230 kr) borjar lite svagt, men har
efter en halvtimme utvecklat en frisk, nobel doft och en
fyllig smak av vanilj och torkad frukt.

Av de nyare vinerna testar vi Baron de Ley Reserva
(200 kr) och Mayor de Ondarre Reserva (400 kr), bi-
da frin -95. De representerar en modernare typ av Rio-
javiner, och ir bida valda med omsorg.
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Snart standard?

P4 3-stjirniga Grand Voleur i Pa-
ris serverar man sen arsskiftet
socker och gridde till rédvinet!
Precis som kaffe innehller rod-
vin garvsyra, som kan behova
mildras.

Egentligen ganska sjilvklarr,
siger dgaren Jean-Paul Foutre
och menar att vad som fram till
nu hindrat bruket mest ir for-
domar. "Snart kommer vir ser-
vice att vara standard.”

Sa vill ni gd i brischen, still
alltid fram sockerskdl och griidd-

kanna till bordeauxerna!
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Bourgogne (5253, 211:-) 600 fl

Blint 182: "Fin ung PN; god, Litt, syrlig ‘Cote
Chalonnaise’(?) ...”

Aprilslippet utmalks av sina mfmg'l fruktiga
Nya Virlden-viner, dock éverprissatta. Aven mitt
val ir lite dyrt, men det ir indd BOURGOGNE
(frin eleganten JM Joblot). Till NV-krimarna
siger jag: kom igen nir ni fitt klassikerstatus!

Soker du ett rake-upp-och-ner hederligt vin
rekommenderar jag 1999
Vina Tobia Cnanz.a
(Rioja; 12687, 79:-) i



