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

Un huerto para el Majestic

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

ara llegar al nuevo Solc,
en el ya centenario Ma-
jestic Hotel-Spa Barce-
lona (paseo de Gracia,
68), hay que subirlases-
caleras que conducen ala primera
planta y dejar a un lado las puertas
de las dos suites de lujo que ocupan
el espacio del que un dia fue el res-
taurante Drolma. Las puertas y la
nostalgia. Girar a la izquierda y lle-
gar a la sala polivalente, que por la
mafiana se usa como comedor para
los desayunosy después, corriendo
una cortina tras la que guardan las
mesas sobrantes, se convierte en el
nuevo restaurante del hotel. Un co-
medor con unas pocas mesas en la
zonainteriory el resto enlazonade
terraza cubierta de cristal y made-
ra, que permite disfrutar del exte-
rior todo el afio y donde los domin-
go sirven un exitoso brunch.
No quieren hacer una cocina de
lujo como la que en su dia hizo Fer-

Cuentan con vinos

de Alta Alella

en cuyo proceso

de vinificacion ha
participado el sumiller

mi Puig en Drolma y aseguran que
arrancan con humildad y sin otras
pretensiones que trabajar bien,aun
precio razonable y con buen pro-
ducto de proximidad. Aqui, advier-
ten, no hay gran lucimiento técnico
sino mimo a esos ingredientes que
tratan de no intervenir en exceso.
Quieren pensar tanto en los hués-
pedes del hotel que pueden elegir el
menu o comer a la carta como en
quien les visita. Para ello han con-
feccionado un menu por 25 euros a
mediodiayuno de degustacion pa-
ralasnoches.

David Romero, chefejecutivo del
hotel formado junto a Salvador

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

BruguésyenEl Celler de Can Roca,
y el leonés Luis Antonio Llamas, el
nuevo jefe de cocina, disfrutan con-
tando el trabajo que estan haciendo
con la complicidad del payés que
cultiva el huerto que la familia pro-
pietaria del hotel, los Soldevila, tie-

ne en el Maresme. “No es un huerto
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-

mente paraevitar su paso por cima-
rasy poder servirlos lo mas frescos.
“Lo mismo con el pescado, que nos
llega de lalonja todas las tardes”.
Cuando Luis Antonio Llamas
acabo sus estudios de cocina hizo
las précticas en el restaurante del

Guggenheim, antes de que se con-
virtiera en Neura. Alli, junto al bil-
baino Josean Alija descubri6 que
las verduras podian ser mucho mas
que un mero acompafiamiento de
platos. En el nuevo Solc no han que-
rido limitarse a los productos del
huerto para llegar a todo el mundo,
pero si realzarlos y darles un espa-
cio importante en su propuesta. El
menu que probamos no arrancacon
ese mundo vegetal (tal vez seria
buena idea hacerlo) sino con una
croqueta de pescado sobre la que
descansa una gamba de la Barcelo-
netay una tostada con un tartar de
ternera, preambulo poco integrado
con los primeros: la agradable en-
salada con habitas crujientes, alca-
chofa y una pizca (demasiado esca-
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
no deberian presentarse como gui-
santeslagrima, ni por sutamanoy ni
por su textura. Les siguen un buen
calamar con su tinta y una correcta
paletilla de cordero lechal de Giro-
na con humus de guisantes del Ma-
resme y un delicado postre con fre-
sitasy helado de leche fresca.
Sielhuertosera parte importante
enladespensadeeste nuevorestau-
rante que aiin necesitarodaje, tam-
bién seran parte importante de la
bodega los vinos que Alta Alella
creaparacellos yen cuyo procesode
vinificacién ha colaborado su sumi-
ller, Pablo Fernandez Rodriguez.e

Los chefs promueven la
merienda con Probitas

Los alumnos del colegio publico Collaso y Gil, en el Raval, y del Ausias
March, en I'Hospitalet de Llobregat, tuvieron la oportunidad de
aprender a preparar una buena merienda de la mano de dos maestros
de lujo. Los chefs Jordi Cruz en el primero y Albert Adria en el segun-
do, impartieron la semana pasada un taller impulsado por la fundacion

Probitas, que contribuye a asegurar
lanutricién de los menores en riesgo
de exclusién social. Ademds de en-
sefiarles a preparar bocados senci-
llos y deliciosos, les animaron a pre-
parar ellos mismos en casa la me-
rienda con ingredientes saludables.

Cruzy Adria

Jordi Cruzy Albert Adria ensefiaron a
los chavales a preparar una merien-
daen la que nofaltaron las frutas

Toda una leccién de cocina y de hébitos de nutricién que forma parte
de la campafia RAI Berenem junts!, con la que los chavales disfrutaron
y fue una oportunidad para conversar con los conocidos chefs. Duran-
te el 2017 la Fundacio Probitas financié mas de 21.000 comidas a me-

nores enriesgo de exclusion a través

de suprogramaRAI /C. Jolonch
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Cocina callejera de
Pert1 en 'Hospitalet

= Roberto Sihuay, el chef de
Ceviche 103, ha abierto en
PHospitalet de Llobregat un
restaurante de cocina popu-
lar peruana, Santa Clara (En-
ric Prat delaRiba,107) enun
local modesto en el que ha
querido centrarse enla cocina
sencilla que puede encontrar-
se enlas calles de su pais. Enla
carta no faltan un buen cevi-
che clasico, los anticuchos, el
corazon de ternera adobado,
la patata prensada alifiada
con aji amarillo y lima, el
arroz chaufa, las alitas de
pollo en adobo de aji o la hari-
nade maizrellena de panceta.

Presentacion del
Tastum-Vilaseca

= Esta semana se ha presen-
tado el programa de la
muestra gastronomica
Tastum-Vilaseca, que se
celebrara del 18 al 20 de
mayo. Catas, degustaciones,
musica y actividades para
los mas pequefios en un
encuentro para promover
los vinos y la cocina de la
zona en la que participaran
14 bodegas de las seis DO
tarraconenses y nueve res-
taurantes. Asistiran recono-
cidos chefs como Carles
Gaig, Eduard Xatruch o
Fran Lopez.

Jordi Roca crea
el polo de cava

=Sellama Anna Rocksyesel
nuevo helado de Rocambo-
lesc que ha creado el menor
delos hermanos Rocatras el
acuerdo entre Anna de Co-
dorniuy las heladerias Ro-
cambolesc. Parte del AnnaIce
Editiony del nuevo Anna Ice
Edition Rosé, dos cavas pen-
sados para tomar con hielo.
Eslaprimeravez que Jordi
Roca creaun helado con cava,
en esta caso con dos saboresy
un formato que permite con-
servar al maximo las burbujas
y, por su forma de flauta,
brindar con el polo.
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PROBITAS

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

Valoracién 16
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Paseo de la Pau, 27.08600 Berga Confort * * Kk
Teléfono: 938 21 11 85
Los martes, cerrado todo el dia. Noches, Bodega * % X
abierto slo viernes y sdbados .
Precio medio sin vinos: 40-45 euros Servicio *okk
Valoracion sobre 20
CAN
BONASTRE

CESAR RANGEL

A K. Sejwal, Julio Bejares, Awa Goudiaby, Jordi Marti, Pere Venturos, Quar Boixader y Monica Safa

Un trayecto prodigioso

En el restaurante Terra se mantiene la fidelidad al paisaje

a comida hecha en el

restaurante Terra, en

Berga, nos ha sor-

prendido gratamen-

te. Cuando en la culi-
naria hay tanta luz, y la mas mini-
ma confusion estd ausente, es
facil explicar la experiencia de
una comida.

Pere Venturos es el chef de esta
casa. Su trayecto culinario se sus-
tenta en un aprendizaje de una
solidez concluyente. Empezd con
15 afios en la tienda de platos
preparados de sus padres en Ber-
ga.Ibaalastres delamarfianapara
cocer garbanzos. Pasé tres afios
en la Joviat, estuvo dos en el
ABaC con Xavier Pellicer, y siete
y medio en Paris —en el Plaza
Athénée y en Le Meurice- con
Alain Ducasse. Volvio a Berga el
ano pasado con 28 afios y tuvo la
oportunidad de coger el restau-
rante Sala. No se lo pensé mucho.
Hace ocho meses, después de una
razonable reforma, Pere abrio el
restaurante con el nuevo nombre
de Terra.

Comimos el lunes pasado. La

comida nos complacid. La culi-
naria que se formula es limpia y
elegante. Se cocina con gusto.
Todo estd muy bien ordenado.
Hay compromiso colectivo. Y,
sobre todo, sabiduria culinaria.
Los elementos de un mismo plato
se combinan y respetan. Los

RECOMENDAMOS

B Ensalada de foie y manzana.

B Esparragos confitados, cremoso de
almendra, carbdn de Comté.

B Guisantes, callos de bacalao y setas.

B Del mar: bacalao al pil pil; pulpo, tocino
y romesco de pistachos.

B De latierra: filete de ciervo, coliflor,
berenjena y foie gras; cordero ecoldgico.

B Postres: pastel de chocolate con helado
de cacahuete; pifia asada, helado de
cocoy lima.

B Dos mends: el del Huertoy el de la
Tierra, ambos con platos de la carta.

B Mend de mediodia (21 €, copa de vino
y agua), excepto sabado y domingo.

B Durante la Patum, no se pierdan el
menu basado en esta fiesta.

B La carta de vinos.

sabores se complementan. Hay
criterio y refinamiento. La na-
turaleza como proposito. La tie-
rra, como nombre y compromiso.
La cocina de Pere mantiene una
absoluta fidelidad al paisaje y un
afectoilimitado porloqueeslocal
y proximo. Cocina moderna y
serena sin paralogismos ni am-
bigiiedad. Sin banalidades. Da la
sensacion de que en la cabeza de
Pere nada es incierto ni impen-
sado. Que nada pasa sin querer.
Que todo esta previstoy que nada
es casual. El horizonte de esta
casa es concreto y preciso, esta
claroy se percibe.

Enlasala, Monica Sana -pare-
jade Pere-yJordi Martiatienden
al cliente con profesionalidad. En
lacocina,allado de Pere, Ajay Ku-
mar Sejwal es su mano derecha.
“Me rodea gente buena. Tengo
un equipo formidable”, dice Pere.

Cocinero esencial y brillante,
todolo que hace es consecuente e
inteligible. Es el resultado de la
sabiduria culinaria que lo ha
precedido. Este equipo va por
buen camino.e

Can Bonastre Wine Resort
es mucho mas que una bo-
dega dedicada a la produc-
cion de uva y elaboracion
de vino. Esta empresa fa-
miliar estd situada en el li-
mite este de la DO Pene-
dés, entre los municipios
de Masquefa y Piera, con
la imponente silueta de la
montafia de Montserrat en
el horizonte. En sus insta-
laciones cuentan con un
restaurante, un hotel, un
spa, sala de conferenciasyy,
como no, una moderna bo-
dega perfectamente equi-
pada. Todas estas instala-
ciones estdn rodeadas de
100 hectéreas de vifiedos,
conformando el idilico
paisaje vinicola de esta
histérica finca, cuyos ori-
genes documentados se
remontan al siglo XVI.

En los ultimos afios el
reputado endlogo Agusti
Torell6 Sibill es el encar-
gado de asesorar en la
elaboracion 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 unicos que
pueden disfrutarse en un
relajante entorno viticolay
gastrondmico.

NARA

Un vino tinto de crianza cuya

base son uvas de la variedad

syrah, de la vifia Cal Bartomeu,

complementado con cabernet
sauvignony
merlot. Las
sensaciones de
frutas negrasy
rojas quedan
matizadas con los
aromas tostados y
los recuerdos de
especias dulces
que aportan los
14 meses de
crianza. Un vino
complejo, carno-
50, untuoso y de
buena persisten-
cia. (17€)

NUTRICION

Normas basicas ante la
hinchazén abdominal

MAGDA CARLAS Barcelona

Llamese hinchazon abdominal,
gases 0 meteorismo, el caso es que
es un problema frecuente y una
sensacion que puede resultar muy
molesta. Sin embargo, cuando no
hay enfermedad subyacente es re-
lativamente facil de solucionar o
demejorar. Comer sin prisas, mas-
ticar correctamente y procurar un

ambiente tranquilo durante la co-
mida pueden ayudar muchisimo.
Por cierto, cuando se tiene meteo-
rismo no es bueno hablar mucho
mientras se come. El estrés , como
era de esperar, es nefasto. Las ma-
las compafiias de mesa también.
Otra cosa es la dieta. Un exceso
de vegetales crudos, de legumbres
odeverduras comolascoles, lace-
bolla o el pimiento pueden produ-

SUGERENCIA
Postre de pina

Cortar unas dos o tres rodajas de
pifia natural quitando la parte
central.

Mezclar un poco de aztcar
moreno con canela en polvo.
Colocar las rodajas de pifia en
una bandeja de horno y aderezar
con un poco de zumo de limén
diluido.

Finalmente espolvorear el azicar
por encima de las rodajas. Asar a
220 grados durante 10-15
minutos, segtn el grosor de las
rodajas. Es un postre ligero,
digestivo y delicioso.

cir meteorismo en personas pre-
dispuestas. Las comidas muy ricas
en grasas o muy condimentadas
también. Lo mismo que un exceso
de fibra. El tabaco, el exceso de ca-
fé o alcohol tampoco ayudan. Al
contrario que las infusiones de
manzanilla, anis o menta que son
buenas para la hinchazoén. Por su-
puesto, evitar las bebidas con gas,
las muy frias o muy calientes. Y
masticar chicle durante un tiempo
excesivo, aun mas si se trata de un
chicle con sorbitol. Y ya por ulti-
mo, no olvidar que a veces detras
de la hinchazon persistente puede
haber problemas mas serios.e
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