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En Solc, el nuevo restaurante delMajestic, David Romero y Luis Antonio Llamas se centran
en el huerto delMaresme donde cultivan para ellos, y en otros ingredientes de proximidad

UnhuertoparaelMajestic
CRISTINA JOLONCH
Barcelona

Para llegar al nuevo Solc,
en el ya centenarioMa
jestic HotelSpa Barce
lona (paseo de Gràcia,
68), hayquesubirlases

caleras que conducen a la primera
planta y dejar a un lado las puertas
de las dos suites de lujo queocupan
el espacio del que un día fue el res
taurante Drolma. Las puertas y la
nostalgia. Girar a la izquierda y lle
gar a la sala polivalente, que por la
mañana se usa como comedor para
los desayunosydespués, corriendo
una cortina tras la que guardan las
mesas sobrantes, se convierte en el
nuevo restaurantedel hotel.Unco
medor con unas pocas mesas en la
zona interioryel restoen lazonade
terraza cubierta de cristal y made
ra, que permite disfrutar del exte
rior todo el año y donde los domin
gosirvenunexitosobrunch.
No quieren hacer una cocina de

lujo como la que en sudíahizoFer

mí Puig en Drolma y aseguran que
arrancan con humildad y sin otras
pretensionesquetrabajarbien,aun
precio razonable y con buen pro
ducto de proximidad. Aquí, advier
ten, nohay gran lucimiento técnico
sino mimo a esos ingredientes que
tratan de no intervenir en exceso.
Quieren pensar tanto en los hués
pedesdelhotelquepuedenelegirel
menú o comer a la carta como en
quien les visita. Para ello han con
feccionado unmenú por 25 euros a
mediodía yunode degustaciónpa
ra lasnoches.

DavidRomero,chefejecutivodel
hotel formado junto a Salvador

BruguésyenElCellerdeCanRoca,
y el leonés Luis Antonio Llamas, el
nuevo jefedecocina,disfrutancon
tandoel trabajoqueestánhaciendo
con la complicidad del payés que
cultiva el huerto que la familia pro
pietaria del hotel, los Soldevila, tie

neenelMaresme.“Noesunhuerto
para que quede bonito en la foto”,
advierte David Romero, sino una
finca grande, con 8 terrazas que de
momento les dan guisantes, alca
chofas, habitas o espinacas. Son
productos que traen constante

menteparaevitarsupasoporcáma
ras ypoder servirlos lomás frescos.
“Lomismo con el pescado, que nos
llegade la lonja todas las tardes”.
Cuando Luis Antonio Llamas

acabó sus estudios de cocina hizo
las prácticas en el restaurante del

Guggenheim, antes de que se con
virtiera en Neura. Allí, junto al bil
baíno Josean Alija descubrió que
las verduras podían sermuchomás
que un mero acompañamiento de
platos.EnelnuevoSolcnohanque
rido limitarse a los productos del
huerto para llegar a todo elmundo,
pero sí realzarlos y darles un espa
cio importante en su propuesta. El
menúqueprobamosnoarrancacon
ese mundo vegetal (tal vez sería
buena idea hacerlo) sino con una
croqueta de pescado sobre la que
descansa una gamba de la Barcelo
neta y una tostada con un tartar de
ternera, preámbulo poco integrado
con los primeros: la agradable en
salada con habitas crujientes, alca
chofa yunapizca (demasiadoesca
sa) de romesco, o el atractivo plato
con distintas hojas y hortalizas so
bre un puré de coliflor. Los guisan
tes con panceta son sabrosos, pero
nodeberíanpresentarse como gui
santeslágrima,niporsutamañoyni
por su textura . Les siguenun buen
calamar con su tinta y una correcta
paletilla de cordero lechal de Giro
na conhumusde guisantes delMa
resme yundelicado postre con fre
sitasy heladode leche fresca.
Sielhuertoseráparteimportante

enladespensadeestenuevorestau
rantequeaúnnecesita rodaje, tam
bién serán parte importante de la
bodega los vinos que Alta Alella
creaparaellos yencuyo procesode
vinificaciónhacolaboradosusumi
ller,PabloFernándezRodríguez.c

LV

En el menú
Verduras y hortali
zas sobre un puré
de coliflor, el
pescado del día
sobre una crema
de acelgas, y el
postre de fresitas
con helado de
leche fresca, son
algunos de los
platos del menú
en el nuevo
restaurante.

Cuentan con vinos
de Alta Alella
en cuyo proceso
de vinificación ha
participado el sumiller

Los alumnos del colegio públicoCollaso yGil, en el Raval, y del Ausias
March, en l’Hospitalet de Llobregat, tuvieron la oportunidad de
aprender a preparar una buenamerienda de la mano de dosmaestros
de lujo. Los chefs Jordi Cruz en el primero y Albert Adrià en el segun
do, impartieron la semanapasadaun taller impulsadopor la fundación
Probitas, que contribuye a asegurar
lanutriciónde losmenoresenriesgo
de exclusión social. Además de en
señarles a preparar bocados senci
llos y deliciosos, les animaron a pre
parar ellos mismos en casa la me
rienda con ingredientes saludables.
Toda una lección de cocina y de hábitos de nutrición que forma parte
de la campañaRAIBerenem junts!, con la que los chavales disfrutaron
y fue una oportunidad para conversar con los conocidos chefs. Duran
te el 2017 la Fundació Probitas financió más de 21.000 comidas a me
noresenriesgodeexclusióna travésdesuprogramaRAI. /C.Jolonch

Los chefs promueven la
merienda conProbitas

PROBITAS

Cruz y Adrià
Jordi Cruz y Albert Adrià enseñaron a
los chavales a preparar unamerien
da en la que no faltaron las frutas
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NUTR I C I ÓN

Normasbásicas ante la
hinchazónabdominal
MAGDA CARLAS Barcelona

Llámese hinchazón abdominal,
gases ometeorismo, el caso es que
es un problema frecuente y una
sensación quepuede resultarmuy
molesta. Sin embargo, cuando no
hay enfermedad subyacente es re
lativamente fácil de solucionar o
demejorar.Comersinprisas,mas
ticar correctamente y procurar un

ambiente tranquilo durante la co
mida pueden ayudar muchísimo.
Por cierto, cuando se tienemeteo
rismo no es bueno hablar mucho
mientras se come. El estrés , como
era de esperar, es nefasto. Lasma
lascompañíasdemesa también.
Otra cosa es la dieta. Un exceso

devegetalescrudos, de legumbres
odeverdurascomolascoles , lace
bolla o el pimiento puedenprodu

cir meteorismo en personas pre
dispuestas. Las comidasmuy ricas
en grasas o muy condimentadas
también. Lomismoque un exceso
de fibra.El tabaco, el excesodeca
fé o alcohol tampoco ayudan. Al
contrario que las infusiones de
manzanilla, anís o menta que son
buenas para la hinchazón. Por su
puesto, evitar las bebidas con gas,
las muy frías o muy calientes. Y
masticarchicleduranteuntiempo
excesivo, aúnmás si se trata de un
chicle con sorbitol. Y ya por últi
mo, no olvidar que a veces detrás
de lahinchazónpersistentepuede
haberproblemasmásserios.c

CÉSAR RANGEL

A.K.Sejwal, JulioBejares,AwaGoudiaby, JordiMartí, PereVenturós,QuarBoixaderyMònicaSañà

La comida hecha en el
restauranteTerra, en
Berga, nos ha sor
prendido gratamen
te. Cuando en la culi

nariahay tanta luz, y lamásmíni
ma confusión está ausente, es
fácil explicar la experiencia de
unacomida.
PereVenturóseselchefdeesta

casa. Su trayecto culinario se sus
tenta en un aprendizaje de una
solidezconcluyente.Empezócon
15 años en la tienda de platos
preparadosde suspadres enBer
ga.Ibaalastresdelamañanapara
cocer garbanzos. Pasó tres años
en la Joviat, estuvo dos en el
ÁBaC conXavier Pellicer, y siete
y medio en París –en el Plaza
Athénée y en Le Meurice con
Alain Ducasse. Volvió a Berga el
año pasado con 28 años y tuvo la
oportunidad de coger el restau
ranteSala.Nose lopensómucho.
Haceochomeses,despuésdeuna
razonable reforma, Pere abrió el
restaurante conel nuevonombre
deTerra.
Comimos el lunes pasado. La

comida nos complació. La culi
naria que se formula es limpia y
elegante. Se cocina con gusto.
Todo está muy bien ordenado.
Hay compromiso colectivo. Y,
sobre todo, sabiduría culinaria.
Loselementosdeunmismoplato
se combinan y respetan. Los

sabores se complementan. Hay
criterio y refinamiento. La na
turaleza como propósito. La tie
rra, comonombreycompromiso.
La cocina de Pere mantiene una
absoluta fidelidad al paisaje y un
afectoilimitadoporloqueeslocal
y próximo. Cocina moderna y
serena sin paralogismos ni am
bigüedad. Sin banalidades. Da la
sensación de que en la cabeza de
Pere nada es incierto ni impen
sado. Que nada pasa sin querer.
Quetodoestáprevistoyquenada
es casual. El horizonte de esta
casa es concreto y preciso, está
claroysepercibe.
En la sala, MònicaSañà–pare

jadePere–yJordiMartíatienden
alclienteconprofesionalidad.En
lacocina,alladodePere,AjayKu
mar Sejwal es su mano derecha.
“Me rodea gente buena. Tengo
unequipoformidable”,dicePere.
Cocinero esencial y brillante,

todo loquehaceesconsecuentee
inteligible. Es el resultado de la
sabiduría culinaria que lo ha
precedido. Este equipo va por
buencamino.c

n Ensalada de foie y manzana.
n Espárragos confitados, cremoso de

almendra, carbón de Comté.
n Guisantes, callos de bacalao y setas.
n Del mar: bacalao al pil pil; pulpo, tocino

y romesco de pistachos.
n De la tierra: filete de ciervo, coliflor,

berenjena y foie gras; cordero ecológico.
n Postres: pastel de chocolate con helado

de cacahuete; piña asada, helado de
coco y lima.

n Dosmenús: el del Huerto y el de la
Tierra, ambos con platos de la carta.

n Menú demediodía (21 €, copa de vino
y agua), excepto sábado y domingo.

n Durante la Patum, no se pierdan el
menú basado en esta fiesta.

n La carta de vinos.

RECOMENDAMOS NARA

Can BonastreWine Resort
es mucho más que una bo
dega dedicada a la produc
ción de uva y elaboración
de vino. Esta empresa fa
miliar está situada en el lí
mite este de la DO Pene
dés, entre los municipios
de Masquefa y Piera, con
la imponente silueta de la
montaña deMontserrat en
el horizonte. En sus insta
laciones cuentan con un
restaurante, un hotel, un
spa, sala de conferencias y,
como no, unamoderna bo
dega perfectamente equi
pada. Todas estas instala
ciones están rodeadas de
100 hectáreas de viñedos,
conformando el idílico
paisaje vinícola de esta
histórica finca, cuyos orí
genes documentados se
remontan al siglo XVI.
En los últimos años el
reputado enólogo Agustí
Torelló Sibill es el encar
gado de asesorar en la
elaboración de la amplia
gama de vinos blancos, ro
sados, tintos y espumosos
de la bodega, gracias a las
trece variedades de uva
plantadas en la finca. Vi
nos de finca únicos que
pueden disfrutarse en un
relajante entorno vitícola y
gastronómico.

CAN
BONASTRE

5 a Taula es un colectivo formado
por: Miquel Espinet, Sergi
FerrerSalat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens y Josep Vilella

Valoración

Confort BBB

Bodega BBB

Servicio BBB

16
Paseo de la Pau, 27.08600 Berga
Teléfono: 938 21 11 85
Los martes, cerrado todo el día. Noches,
abierto sólo viernes y sábados
Precio medio sin vinos: 4045 euros

T E R R A

5 A TAU L A

Untrayectoprodigioso
En el restaurante Terra se mantiene la fidelidad al paisaje

]RobertoSihuay,el chefde
Ceviche103,haabiertoen
l’HospitaletdeLlobregatun
restaurantedecocinapopu
larperuana,SantaClara (En
ricPratde laRiba, 107)enun
localmodestoenelqueha
queridocentrarseen lacocina
sencillaquepuedeencontrar
seen lascallesdesupaís.En la
cartanofaltanunbuencevi
checlásico, losanticuchos,el
corazóndeterneraadobado,
lapatataprensadaaliñada
conají amarilloy lima,el
arrozchaufa, lasalitasde
polloenadobodeajío lahari
nademaizrellenadepanceta.

Presentación del
TastumVilaseca
]Esta semana se ha presen
tado el programa de la
muestra gastronómica
TastumVilaseca, que se
celebrará del 18 al 20 de
mayo. Catas, degustaciones,
música y actividades para
los más pequeños en un
encuentro para promover
los vinos y la cocina de la
zona en la que participarán
14 bodegas de las seis DO
tarraconenses y nueve res
taurantes. Asistirán recono
cidos chefs como Carles
Gaig, Eduard Xatruch o
Fran López.

Cocina callejera de
Perú en l’Hospitalet

Jordi Roca crea
el polo de cava
]Se llamaAnnaRocksyesel
nuevoheladodeRocambo
lescquehacreadoelmenor
de loshermanosRocatrasel
acuerdoentreAnnadeCo
dorniuy lasheladeríasRo
cambolesc.PartedelAnnaIce
EditionydelnuevoAnnaIce
EditionRosé,doscavaspen
sadosparatomarconhielo.
Es laprimeravezqueJordi
Rocacreaunheladoconcava,
enestacasocon dossaboresy
unformatoquepermitecon
servaralmáximolasburbujas
y,porsuformadeflauta,
brindarconelpolo.

Valoración sobre 20

PROBITAS

Un vino tinto de crianza cuya
base son uvas de la variedad
syrah, de la viña Cal Bartomeu,
complementado con cabernet

sauvignon y
merlot. Las
sensaciones de
frutas negras y
rojas quedan
matizadas con los
aromas tostados y
los recuerdos de
especias dulces
que aportan los
14meses de
crianza. Un vino
complejo, carno
so, untuoso y de
buena persisten
cia. (17€)

Postre de piña
Cortar unas dos o tres rodajas de
piña natural quitando la parte
central.
Mezclar un poco de azúcar
moreno con canela en polvo.
Colocar las rodajas de piña en
una bandeja de horno y aderezar
con un poco de zumo de limón
diluido.
Finalmente espolvorear el azúcar
por encima de las rodajas. Asar a
220 grados durante 10-15
minutos, según el grosor de las
rodajas. Es un postre ligero,
digestivo y delicioso.

SUGERENCIA
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