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El Nacional es una prueba de la riqueza culinaria de nuestro entorno. El innovador concepto
de este restaurante es aunar la gran variedad de propuestas que podemos encontrar de norte a sur
de la Peninsula, manteniendo siempre una premisa clave: la calidad del producto y la prioridad
en el producto de km 0. Esta completa oferta se puede descubrir a través de nuestros cuatro
restaurantes —Braseria, Llotja, Taperia y Paradeta- y las cinco barras —cervezasy conservas, vinos,
cocteles, ostras y E1 Quiosco-, ademas del espacio privado El Magatzem. En total, un espacio de
mas de 3000 m? que puede llegar a acoger de manera simultanea hasta 770 comensales.
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Si, EL NACIONAL.

Un multiespacio
gastronémico Unico, con
cocina ininterrumpida,
donde todo el mundo
puede disfrutar de recetas
tradicionales, elaboradas con
productos de gran calidad en
un ambiente singular, reflejo
de la vida social y cultural de
Barcelona.

1 RESERVAD®

NANAAANANANS
EL MAQATZEM

La experiencia gastronomica de Barcelona

L 4
\ WIFI En El Nacional puedes estar conectado
5 BARRAS O\ con nuestro servicio de wifi gratuito.
HORARIOS El horario de El Nacional es
. , ininterrumpido de 12a2 am. Y hasta las 3 am
\E\BARRA bE C‘.’CTELES/f/ en fin de semana.

RESERVAS Llamando al +34 93518 50 53, en el
mail reservas.enb@elnacionalbcn.com o en la
web elnacionalbcn.com.

RESERVAS GRUPOS El espacio El Magatzem es el
lugar perfecto para celebrar encuentros en exclusiva.
Para mas informacién: info.enb@elnacionalbcn.com.

TARJETAS REGALO
éQuieres regalar
gastronomia? Regala la
tarjeta de El Nacional
(a partir de 50 euros).
Puedes adquirirla

en nuestra web

|I—_ elnacionalbcn.com

o comprarla in situ.
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¢Has disfrutado de tu visita a El Nacional? Compartela con nosotros en El Nacional BCN (Facebook) y @elnacionalben (Instagram y Twitter).
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FOTOS CON HISTORIA. Unavisitaa El
Nacional permite conocer no solo una

amplia representacion de la gastronomia

de la Peninsula, sino también un espacio
arquitectonico singular que por si solo merece
una visita, una pequefia joya modernista
patrimonio de la ciudad restauraday
ambientada con primor por uno de los mas
reputados interioristas de la actualidad, Lazaro
Rosa-Violan, inspirandose en la estética de los
anos treinta y cuarenta del siglo pasado.

El Nacional ocupa un espacio situado en

el interior de una manzana de L’Eixample
barcelonés, entre el paseo de Graciay las calles
Diputacid, Pau Claris y Gran Via, al que se
accede por un discreto pasaje privado situado

en el namero 24 bis del paseo de Gracia.

El edificio, modernista, fue construido a finales
del siglo X1X, en 1889, para albergar una sala de
exposiciones, con una estética industrial y techos
de bdveda tabicada. Después de la Guerra Civil,
fue convertido en aparcamiento, hasta que fue
restaurado para albergar El Nacional.

Las obras, supervisadas por el distrito de
L’Eixample para garantizar la preservacion de

los elementos patrimoniales del edificio, han
permitido mantener los grandes lucernarios que
facilitan la entrada de laluz al edificio, que cuenta
con mas de 3.000 metros cuadrados y puede
albergar hasta 770 clientes, entre las doce del
mediodia y las dos de la madrugada, todos los
dias del afo, gracias al trabajo de 200 personas.
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LA BRASERIA

¢QUIERES CONOCER LA CARTA
DE NUESTRA BRASERIA?

Aqui mimamos la carne

LLa carne de vacuno madurada a la brasa es la estrella de La Braseria

BARCELONA— “Aqui mimamos la carne, con la
calidad que tiene, no podemos hacer otra cosa”,
explica el adjunto ala direccion de cocina de El
Nacional para definir la propuesta de La Braseria,
el restaurante especializado en carnes maduradas

y asadas a la brasa. A Michel Gradeler le brillan los
ojos al explicar las razas que utilizan, el sistema de
maduracidon en cAmaras y la coccién, y muestra en el
teléfono movil el video de uno de los ejemplares que
dentro de unas semanas acabaran en las camaras de
La Braseria.

Los productos estrella del restaurante son los
chuletones de vaca vieja de razas ibéricas, mayori-
tariamente rubia gallega, madurados entre 60 y 85
dias en camaras ventiladas y con una humedad y una
temperatura controladas -por debajo de 1°C-, lo
que, unido a la grasa que envuelve y protege la carne,
facilita que pierda liquido y se concentren los sabo-
res que le aportan tanto la genética como la crianza
yla alimentacién de cada animal. Auténticas delicias
para sibaritas. La otra estrella de la carta es el entre-
cot de ternera hembra madurada unos 40 dias, de la
raza bruna pirenaica, ademas del filete y el chuleton
de la misma procedencia.

MADURACION A LA VISTA. Las carnes llegan al
restaurante en lomos enteros de 30 o 40 kilos, de los
cuales saldran los chuletones y los entrecots, en pleno
proceso de maduracion; esta maduracion terminara
durante veinte dias en las caAmaras, a la vista del cliente:
puede ver las piezas que va a degustar en las caAmaras
de afinacidn, a una temperatura algo mayor, donde du-
rante unas horas las carnes despiertan y van cogiendo
lentamente temperatura antes de pasar a las parrillas.
Y también puede ver las etiquetas de cada lomo y de
cada chuletdn, en las que figuran todos los datos de tra-
zabilidad para asegurar la raza, el sexo, la procedenciay
demas datos que garantizan el consumo de cada pieza.

Tanto los chuletones, que se obtienen de la parte
alta del lomo, como los entrecots, correspondientes
al lomo bajo, se asan en parrillas abiertas. Si se asaran
en el horno de brasa cerrado, como las otras carnes, la
elevada temperatura quemaria la grasa.

Los primeros suelen pesar entre 900 gy 1,5 kg,
lo que los hace ideales para compartir entre varios
comensales, y los entrecots, 350 g, la medida ideal
para una persona.

Por su habitat, la tierra, también deben ser carne, pero
en todo caso merece un capitulo aparte esta especiali-
dad catalana que ofrece La Braseria: los caracoles. Con
su salsa, acabados al horno de brasas, que les da un
toque de asado, y, por supuesto, con la imprescindible
salsa alioli. Un festin para aquellos a quienes no les
importa untarse los dedos o que no quieren carne. Y
por si algiin comensal prefiere productos del mar, otra
especialidad catalana, bacalao a la llauna, asi como
calamares a la andaluza o pulpo gallego a la brasa.

TARTAR DE BUEY. Si los ejemplares de vacuno para
asar alabrasa proceden siempre de hembras, para el bis-
tec tartar, otra especialidad de la casa, se utiliza solo car-
ne de buey, concretamente de la pierna, que se prepara al
momento. Segun el adjunto a la direccion de cocina de El
Nacional, el buey es mas adecuado para esta preparacion,
porque esta carne madurada adquiere un sabor mas lac-
teo, tiene una proporcién mayor de grasa, que se funde en
lamano, una grasa agradable, comparable ala del jamén
de bellota, que da melosidad ala mezcla en crudo.

o V4 °
Cocochasibeéricas
Melosidad extraordinaria

Del mar, las de bacalao y merluza.

De la tierra, las de cerdo ibérico. En

El Nacional han bautizado como
cocochas ibéricas la parte interior de la
carrillera, tanto porque proceden de la
cabeza del animal como por su extraor-
dinaria melosidad, comparable a las de
pescado. Un destacado en el apartado
de guisos, en el que brillan también con
luz propia el osobuco de buey sin hueso
a las hierbas y un plato imprescindible
en un restaurante situado en el paseo de
Gracia, los canelones a la barcelonesa.

MAS ALLA DEL VACUNO. El cliente de La Braseria
dispone de un amplio surtido de entrantes y de carnes.
Entre los primeros, Michel Gradeler destaca el cojon-
dongo, un majado de pan, ajo y aceite con vinagre y agua
tipico extremefio, ideal para el verano, y que acompafian
con cecina de buey, que se puede pedir sola, como el
extraordinario queso Payoyo de Cadiz. Entre las carnes,
el pollo pequefio entero relleno de pan con hierbas al
horno; el lechazo, también al horno, y la butifarra arte-
sanay las manitas de cerdo alabrasa.

N\ /
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¢QUIERES CONOCER LA
CARTA DE NUESTRA LLOTJA?

Elige el pescado y te lo cocinamos

El comensal selecciona la piezay el tipo de coccion que desea

BARCELONA— Lalonja es el origen, donde los pesca-
dores subastan la pesca del dia y esta sale rapidamente
hacia su lugar de destino. Por ejemplo, hacia El Nacio-
nal, donde el restaurante La Llotja recibe los ejem-
plares del dia y los expone para que el cliente pueda
seleccionar el que mas le apetezca y pueda pedir como
quiere que se lo cocinen.

La Llotja es el restaurante especializado en pes-
cado de El Nacional y el que ofrece un mayor margen
de eleccidn al cliente, ya que no solo puede seleccio-
nar entre el pescado y el marisco del dia expuesto ala
vista del publico, sino que, ademas, puede decidir si lo
prefiere cocinado ala parrilla, a la plancha, al horno,
al vapor, frito o guisado. O crudo, que, como veremos,
también es una posibilidad que ofrece este espacio
singular. La opcidn de elegir el producto y la coccion

es la preferida por los clientes de La Llotja, segtin nos
comenta Michel Gradeler, adjunto a la direccién de
cocina de El Nacional. Y también es el juego que gus-
ta al cocinero, ya que esta oferta “multiplica la carta
por mil. Es una carta viva”. De hecho, la gran rotacion
del producto en el restaurante garantiza siempre la
frescura de la oferta.

En lalonja de pescados, que se ofrecen a peso, figu-
ran piezas enteras procedentes de los mejores puertos
del Mediterraneo, siempre dependiendo de la tempora-
day del mercado, ejemplares que al llegar al restaurante
se etiquetan con un nimero de serie para garantizar
al cliente la frescura y la trazabilidad del producto. No
suelen faltar doradas, corvinas y lubinas salvajes (nada
que ver con las de piscifactoria); gambas, langostas y
langostinos del Mediterraneo; mejillones, berberechos,
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almejas, navajas, pulpo, buey de mar, centollay perce-
bes gallegos; gambitas de Huelva, anémonas de mary
bogavantes, entre otras tentadoras posibilidades. En

la carta se sugieren diversas especialidades con esos
pescados y mariscos, como la lubina con verduras, la
dorada ala sal, las almejas del Carril y navajas gallegas
alaplancha, la corvina salvaje ala donostiarray el atun
rojo del Mediterraneo con pisto.

Sin embargo, segtn las preferencias del cliente,
esos mismos pescados y mariscos se pueden preparar
al vapor, fritos, a la brasa... Las combinaciones son
muchas, y la eleccién se puede acompaiiar de verduras
salteadas, ensalada de cogollos y patatas fritas.

GUISOS MARINEROS. Para quien prefiera platos
de cuchara, la carta ofrece dos recetas originarias de
las islas Baleares de “toma pan y moja”: la conocida
caldereta menorquina de bogavante y el bullit (pu-
chero) de Ibiza. Este plato singular se sirve en dos
fases: en primer lugar, el pescado de roca hervido con
patatas y acompafiado con alioli. Mientras el cliente
disfruta de este plato, con el caldo de hervir el pescado
se elabora un arroz seco, un arroz a banda, que se sirve
recién cocinado. El bullit no es muy comun en la carta
de los restaurantes, pero una de las caracteristicas de
El Nacional es, precisamente, presentar propuestas
desconocidas para la mayoria. “Es lo que nos diferen-
cia de los restaurantes para turistas”, destaca Gradeler.

0 EN CRUDO. La oferta de La Llotja no podia
descuidar una forma extendida de comer el pescado,
que es sin pasar por el fuego. Para ello es necesario
disponer de los pescados mas frescos, como los que
llegan aqui cada dia. Cuatro tipos de ostras, tres del
Atlantico y una del Mediterraneo, y un espléndido
tartar de atin rojo del Mediterraneo con aguacate,
avellanas y aceite de sésamo forman la oferta. Para el
que dude: el plato denominado crudo, una seleccion
de ostras, tartar de atin y ceviche de vieiras para
satisfacer al mas exigente crudivoro.

Y por si aalguno de los comensales no le apetece
comer pescado, en La Llotja también le pueden prepa-
rar una gran hamburguesa de buey con patatas fritas,
una pechuga de pollo de corral ala brasa o un salteado
de filete de ternera con verduras, que completan la
oferta junto con una amplia carta de postres.

Muchas veces asociamos la paella a la proximidad del
mar, porque es cierto que a menudo es en los pueblos de
la costa donde encontramos las mejores elaboraciones
de arroces marineros. Pero en eso El Nacional también
rompe moldes, y ofrece una de las mejores paellas de
pescado y marisco en pleno paseo de Gracia, en el cora-
z6n de Barcelona, sin necesidad de bajar hasta el mar.

La paella de La Llotja es de larga elaboracion, al estilo
catalan, con un sofrito a base de cebolla, pimiento,
tomate y sepia, reducido y confitado durante largo
tiempo, al que se afiadira una picada/salsa salmorreta,
originaria de la costa alicantina, que aqui preparan con
fioras y tomate asados al horno, a la que se afiade el
bazo de la sepia, que le da un delicioso sabor a mar.

A este sofrito enriquecido se le afiade el arroz, que se bafia

\ —g

Lamejor paella marinera, en el paseo de Gracia

Al estilo catalan, de larga elaboracion y con un toque alicantino

con un caldo de pescado elaborado con galeras, cangrejos
y pescado de roca, al que se agrega una tercera picada
para darle alin mas sabor, y el plato se acaba en el horno.
La paella de La Llotja lleva habitualmente cigalas y lan-
gostinos mediterraneos y almejas del Carril, pero puede
incorporar otros ingredientes, en funcién del mercado.

FIDEUA Y ARROZ NEGRO. Ademas de la paella, los
mas arroceros también pueden disfrutar de un arroz
negro de pescado y marisco, con ingredientes simila-
res a la paella mas la tinta de la sepia.

Y para los que prefieran la pasta, la fideua con alioli,
la tipica salsa a base de ajo y aceite que acompafia
este tipo de platos a lo largo de toda la costa medite-
rranea peninsular.
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LA PARADETA

Una pausa gourmet

Un alto en La Paradeta para degustar ‘cocas’ y otras delicatessen

BARCELONA— Situada en la entrada de El Nacional,
La Paradeta refleja en su nombre la intencion de los di-
sefiadores de este macroespacio gastrondmico: un lugar
donde hacer una pausa, charlar y relajarse mientras se
degusta una copay alguna de las delicatessen que ofrece
su carta, en la que destacan las cocas y las pizzetas.

La Paradeta es el espacio mas versatil del complejo,
en el que se puede parar y comer a cualquier hora, tanto
sibuscas una cafeteria tranquila, un lugar para comer
rapido, un rincén para merendar relajadamente o un
espacio de cita afterwork.

La oferta gastronomica de este restaurante em-
pieza, como en sus hermanos de El Nacional, con el pan
de doble fermentacion y el pan de coca acompafiado de
tomate de colgar, aceite y sal, para que cada uno lo unte a
su gusto. A partir de esta base, el surtido de quesos de El
Nacional o la espléndida espalda ibérica de Guijuelo.

Si necesitamos una comida rapida: una ensalada
catalana (con embutidos), de bacalao con salsa xatd, o
de quesos artesanos, y un surtido de pastas que inclu-
ye los clasicos macarrones con bolofiesa, los raviolis
de carne asaday, para los mas gourmet, los ricci con
tartar de atun.

‘COCAS' SALADAS. Aqui es donde brilla especial-
mente La Paradeta, en la oferta de cocas saladas, algunas
elaboradas como las tipicas cocas de recapte catalanas, y
otras, como pizzetas italianas.

Entre estas, de masa fina y con una base de tomate
y queso, la vegetal, con brotes de ensalada, la de butifarra
esparracada y la de sobrasada ibérica.

Entre las primeras, la coca de paletilla ibérica con
ruca, la de aceite con jamodn de York, queso y espinacas, y
la de verdura asada y queso de cabra.

A estas propuestas fijas se afladen otras con produc-

tos de temporada, como la coca de tomate, o la de setas y
i calabaza, de cara al otorfo.

¢QUIERES CONOCER LA CARTA
DE NUESTRA PARADETA?

TARTAS PARA LOS MAS GOLOSOS. Este rincén versatil se
puede considerar un paraiso para los golosos, ya que a su es-
pecialidad de cocas saladas se le une otra no menos atractiva,
la de creps y tartas, que van cambiando.

La oferta de estas ultimas, elaboradas en la casa, por supues-
to, se muestra en un escaparate para que el cliente se pueda
guiar por todos los sentidos y elegir una de manzana, de limén
y merengue; de naranja y limén; de requesdn; de arroz con
leche; de platano, castafia y chocolate, o cualquiera de las
numerosas especialidades que se ofrecen.

Los que prefieran un crep también encontraran varias espe-
cialidades, como el de limén con azlcar, el de fresas y crema
catalana o el de dos chocolates.

APERITIVOS, CERVEZAS Y VINOS. En este espacio se
sirven todo tipo de bebidas para acompaiiar las dife-
rentes posibilidades de carta. Asi, si estamos tomando
un aperitivo, podremos degustar manzanilla o fino de
Jerez, o bien vermu rojo o blanco de Tarragona.

De la cervecera de la casa, Damm, se ofrecen siete
especialidades, desde la popular Estrella, la doble malta

Voll-Damm y la clara Damm-Lemon en formato cafiay

pinta de barril, hasta la sin alcohol Free-Damm, la suave
Sazz,la sin gluten Dauray la gourmet Inedit, en botella.

Entre la oferta de vinos, no faltan los blancos,
rosados y tintos, ni tampoco el cava o el vino dulce. Ni la
sangria, que se puede elegir de vino o de cava.
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BARRA DE VIN®S

BARCELONA— Cuentan que cuando los antiguos
tratantes de vino daban a probar sus productos a los
clientes siempre los acompafiaban con queso para que el
sabor fuerte de este impidiera detectar los defectos del
vino. De ahi la expresion “que no te laden con queso”
para advertir de un posible engafio o estafa.

Paraddjicamente, vino y queso forman uno de los
mejores dios de nuestra gastronomia y, en su senci-
llez, regalan grandes momentos de placer. Eso si, para
evitar choques indeseados, lo mejor es dejarse aseso-
rar por los expertos, y eso es lo que se puede hacer en
la Barra de Vinos de El Nacional, donde un experto
aconsejara al cliente la mejor forma de acompanar los
diversos caldos, tanto con quesos como con embuti-
dos, conservas, salazones y pinchos.

La carta de vinos ofrece una cuidada seleccion de las
mejores denominaciones de origen espafiolas, con catorce
referencias fijas mas dos que van cambiando y que se
sirven tanto por botellas como a copas.

La oferta de quesos abarca toda la Peninsula, y
ofrece perlas como la premiada torta extremena Pas-
cualete, el azul de cabra catalan Avi Ton, el imprescin-
dible manchego o el Queijo de Azeitdo portugués.

Capitulo aparte merecen el jamon ibérico de
Guijuelo, cortado a mano ante el cliente, asi como
el lomo y el chorizo ibéricos de bellota, de la misma
denominacion de origen.

Dos aperitivos, uno de ellos una seleccion de maris-
cos en conserva y otro de verduras en conserva, mas dos
propuestas de salazones, arenques y las reputadas anchoas
de L'Escala completan la oferta s6lida de esta barra.

Pidelo con queso

Vinoy queso forman la pareja perfecta

¢QUIERES CONOCER LA CARTA N
DE NUESTRA BARRA DE VINOS? Ok

EL TERCER ELEMENTO PARA EL FESTIN
PERFECTO. Junto al vino y el queso o los embuti-
dos, no puede faltar un buen pan para acompanar.
Para ello, la Barra de Vinos cuenta con una doble
oferta, elaborada por el prestigioso horno L'Espiga
d'Or: un pan de larga fermentacion, denso y
aromatico, y un pan de coca tostado, etéreo y cru-
jiente, untado con tomate de colgar, aceite y sal.

LA TAPERIA

Tapas cantadas

¢QUIERES CONOCER LA CARTA
DE NUESTRA TAPERIA? =

Los platillos calientes se ofrecen de viva voz a los clientes

BARCELONA— Laidea de comer de tapas lleva
implicita la busqueda, ademas de buenos platos, de

un ambiente informal, distendido y divertido. Por

eso, La Taperia de El Nacional importé una férmula
que encanta alos clientes, las tapas al cante o a la
malagueria: el personal de sala va cantando los platos
calientes recién elaborados que salen de la cocina y los
va sirviendo a los clientes que levantan la mano y lo
solicitan, como en una subasta.

En este restaurante se ha tenido un cuidado especial
alahorade elegir al personal de sala, que tiene un papel
protagonista tanto a la hora de cantarlas tapas como ala
hora de recomendar alos comensales los platos y advertir
alacocina de lo que demandan para adecuar en cada mo-
mento la oferta a las preferencias de los clientes.

Asli, cuando usted se siente a la mesa, un camarero
le tomara nota de las bebidas y tapas frias, y le dara al-
gunas pistas sobre lo que se esta cociendo en la cocina.
Una vez servido, comienza el festival.

MAPA DE TAPAS. La carta de La Taperia es un
auténtico mapa de la Peninsula condensado en mas
de cuarenta propuestas fijas a las que se van afiadien-
do otras segun los productos de temporada. Entre
las tapas frias, ademas del excelente jamon ibérico
de Guijuelo que se degusta en todo El Nacional, no
faltan una tabla de quesos y varias ensaladas, como la
personal version de la ensaladilla rusa, la de habitas
con jamon ibérico y menta, la esqueixada de bacalao
desmigado con tomate y aceitunas, el salpicon de pes-
cado y marisco y las tipicas Gildas del Norte.

El espectaculo llega con las tapas calientes. No
faltan las patatas bravas ni las croquetas de jamon o los
huevos estrellados, las frituras de pescado (bacalao, ca-
lamares a la andaluza, gambas de Huelva) ni el marisco
(navajas, mejillones al vapor). Pero las estrellas son aqui
los platillos de arroz y las fideuads; entre los primeros,
paellas mixtas de carne y pescado, negras, de marisco o
de verduras. La fideud y la fideud negra se sirven siem-
pre con alioli para que el comensal lo afiada a su gusto.

En un almuerzo o cena, aunque sea a base de tapas,
no pueden faltar unos postres variados y representati-
vos de varias regiones, desde los piononos de Granada
hasta la crema catalana, pasando por clasicos como el
flan o el arroz con leche, la macedonia de frutas o una
version del pan con chocolate, aceite y sal.

LA ENSALADILLA RUSA DE CARLES TEJEDOR.
Una de las tapas mas maltratadas en la restaura-
cion es la ensaladilla rusa, elaborada a menudo
con productos congelados y de poca calidad. La
Taperia dignifica este producto con la receta del
director gastronémico de El Nacional, Carles Te-
jedor, una receta que tiene un solo secreto, seglin
su autor: "producto y sencillez". La rusa de La
Taperia sélo lleva patata, atiin y mayonesa, pero
no cualquier patata, sino las mejores de cada
temporada, el mejor atiin y mayonesa elaborada
en el propio restaurante.

Las patatas seleccionadas se hierven con piel
para evitar que absorban agua y pierdan sabor,
se pelan una vez frias, se cortan a dados y se
alifian con la mayonesa junto con el atin. Senci-
llamente deliciosa.

Ademas de la rusa, el chef destaca de la carta,
ahora que llega la temporada, la ensalada de
tomate con cebolla roja y ventresca de atun.
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BARRA DE ©5TRAS

¢QUIERES CONOCER LA CARTA
DE NUESTRA BARRA DE OSTRAS?

Ostrasy cava, la pareja perfecta

El espacio ideal para darse un capricho en una barra especial

BARCELONA—Las ostras y los vinos
espumosos como el cava estan aso-
ciados en el subconsciente colectivo
___alplacer gourmet, auna escapada en
i buena compaiiia, al lujo que todos
@ nos merecemos alguna vez. Y para
disfrutarlo, no hay que ir muy lejos,
en pleno centro de Barcelona, la barra mas especial de
El Nacional es el lugar ideal para darse un capricho.
El espacio, situado en el lado opuesto a la entrada
del restaurante, tiene una forma ovalada que se puede

asociar ala de una ostra, y es el lugar ideal para degustar
los sabores mas puros del mar encerrados en conchas
de nacary, al mismo tiempo, los frutos de la tierra mas
elaborados, como el cava y el champan.

La ostrareina en este rincén de El Nacional, don-
de el comensal puede escoger entre cuatro varieda-
des, tres procedentes del Atlantico (dos de la zona de
Bretafia y Normandia y la ostra plana de Galicia) y una
del Mediterraneo, concretamente, la Fine de Claire,
cultivada en el sur de Francia.

Por supuesto, cada ejemplar se abre ante el cliente
por personal experto, como exige el ritual asociado a este
molusco, que apenas se manipula, tan solo comprobar
que esta vivo, lo que garantiza el consumo seguro. Segun
el gusto de quien va a consumirlas, se pueden servir al
natural o con diferentes alifios, desde los mas sencillos,
como el zumo de limén o la pimienta, hasta otros mas
adecuados a los gustos de los diversos paises, como el
picante que prefieren los asiaticos o la vinagreta de esca-
lonias con que suelen comerlas los franceses.

No son las ostras los inicos productos frescos
que se pueden degustar en la barra: las almejas galle-
gas abiertas al momento son una buena alternativa,
igual que el tartar de attn rojo del Mediterraneo o los
dados de salmén noruego ahumado.

Maridar estos frutos del mar no es un problema en
este espacio, que ofrece una seleccidon de vinos, cava'y
champan a copas para los que hacen un alto en el camino
después del trabajo o antes de la cena, y una mucho mas
amplia carta de vinos y espumosos por botellas, en la que
destaca una notable oferta de espumosos franceses.

CHAMPAN Y CAVIAR. La carta de champa-
nes franceses incluye nueve referencias, tres

de ellas rosadas, y no faltan las marcas mas
reputadas, como Dom Pérignon, Veuve Clicquot
o Louis Roederer.

Cualquiera de ellos acompaiiara perfectamente
a las ostras o a las almejas, pero la Barra de Os-
tras esconde aln otro tesoro que, sin duda, es
el maridaje ideal para el champan, un producto
que se mantiene inalterable entre los primeros
en la lista del lujo y la sofisticacion: el caviar.
Caviar Platinum de origen ruso, en raciones de
30 0 50 gramos.

BARRA DE COCTELES

¢QUIERES CONOCER LA CARTA

DE NUESTRA BARRA DE COCTELES? 0010

Lamejor oferta de destilados

Marcas de whisky, ginebra, vodka y tequila complementan los cocteles clasicos y de autor

BARCELONA —La Barra de Céc-
teles de El Nacional es un paraiso
para los amantes de los cocteles y
los destilados, que pueden dis-
frutar de una carta con cécteles
clasicos y de autor que se renue-
van constantemente, asi como de

numerosas referencias en whisky, ginebra, vodka,
ron, tequila y brandy, que se pueden acompaifiar con
las tostadas creadas especialmente para este espacio
y con productos gourmet de otras barras.

Esta primavera, la barra renueva su carta de coc-
teles, pero seguiran los grandes clasicos, como el
Manhattan y el Margarita, los refrescantes mojitos
y caipirinhay los c6cteles de aperitivo, como el Dry
Martini, el Negroniy el Bloody Mary. Tampoco falta el
italiano Spritz, elaborado con Aperol Spritz y cava, in-
confundible por su color anaranjado. También seguira
en El Nacional el céctel que lleva el nombre de la casa,
abase de vermu blanco Yzaguirre, canela, azucar, lima
y menta. La rama de canela se quema ante el cliente y
su aroma inunda todo el espacio. Segin sus creadores,
es facil de beber y viene bien a cualquier hora.

Quien prefiera sabores uinicos, sin mezcla, puede
echar una ojeada a la oferta de whisky, con referen-
cias, la mayoria, escocesas y norteamericanas, aunque
también estd el exdtico Nika All Malt, un blended

i japonés. O los escoceses, blended o single malt, como

Laphroaig, Lagavulin o Macallan; y los bourbon, como
el popular Jack Daniel’s, hasta otros mas exclusivos,
como Blanton'’s. Similar dificultad ofrece elegir una
ginebra entre las referencias (desde la balear Xoriguer
hasta la exclusiva Monkey 47 alemana) o un vodka
entre el mismo numero de marcas (de Finlandia,
Francia, Suecia y, cdmo no, Polonia y Rusia).

En la carta de La Cocteleria también caben refe-
rencias de ron americano, de tequila mejicano y de
brandy espafiol y francés.

TOSTADAS Y LO QUE PIDA EL CLIENTE. Para
acompaniar los cocteles y los destilados que
ofrece la amplia carta de la Barra de Cdcteles,
se han disefiado tres tostadas con productos
gourmet de la maxima calidad.

Para los que prefieren el pescado, la tostada

de bacalao ahumado y tomate fresco y la de
salmén con salsa tartara, y para los amantes de
la carne, la tostada con tartar de buey.

Sin embargo, los clientes de la cocteleria gozan
del privilegio de poder pedir productos de las
otras barras, desde ostras hasta las mejores
conservas, quesos y embutidos. “Es un lugar
especial en el que se pueden conseguir cosas
especiales”, argumenta el adjunto a la direccién
de cocina de El Nacional, Michel Gradeler.
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CL MAGATZEM

Lo mejor de El Nacional en un espacio privado

El Magatzem puede acoger hasta 42 personas en eventos familiares y de empresa

BARCELONA— Cada restaurante, cada barra de El
Nacional, tiene su personalidad y su estilo, y pese

a tratarse de un complejo tan amplio, cada espacio
crea su propio ambiente, como puede comprobarse
en una primera visita. Sin embargo, existe un espacio
que no se ve durante un recorrido de este tipo, un
lugar reservado y exclusivo para grupos en el que se
puede degustar lo mejor de la amplia oferta gastro-
nomica de El Nacional.

La decoracion de El Magatzem simula lo que
significa su nombre en catalan, un almacén, con una
pared de cajas de madera, botellas y otros elementos
propios de un lugar con este nombre, situado, coémo
no, junto a la cocina central del restaurante.

Es un reservado pensado para celebrar reunio-
nes familiares o de empresa, de grupos de amigos
o reuniones de trabajo en un ambiente tranquilo y
privado, que cuenta con un completo equipamiento
audiovisual, adecuado tanto para quienes combinan el
trabajo con la comida como para los que celebran una
fiesta privada y desean proyectar filmaciones familia-
res o peliculas para distraer a los nifios.

Los grupos que acuden a E]l Magatzem pueden
tomar una copa en las barras de El Nacional antes de
la comida o después de la reunion de trabajo, y cuen-
tan con una amplia oferta gastrondémica, desde un
coffee break dulce para las reuniones de trabajo hasta
un menu elaborado expresamente para la ocasion.

MENUS A MEDIDA. El adjunto a la direccién de
cocina de El Nacional, Michel Gradeler, destaca
precisamente la posibilidad de elaborar un menu

a medida a partir de la amplia oferta de todos los
restaurantes, para degustarlo en un espacio "muy
bonito y con una luz y una ambientacién muy conse-
guidas". La oferta de menus es amplia. Dos llevan

el nombre de El Nacional e incluyen una seleccion
de los mejores productos de todas las cartas; uno
de ellos se puede degustar como bufé en una reu-
nién informal, en la que se serviran especialidades
como ostras, tartar de attin rojo o jamon ibérico
de bellota. Otros menus corresponden a la oferta
de cada restaurante, y pueden incluir desde un
cochinillo al horno cocinado en La Braseria hasta
una seleccion de pescados y mariscos de La Llotja.
Sin olvidarse de los mejores quesos y embutidos y
de las cocas de La Paradeta.

Otra posibilidad es el menu de La Taperia, en el que
no faltaran la singular ensaladilla de la casa, las
croquetas o las patatas bravas.

Y, por supuesto, con toda la amplia oferta de bebidas
de las cuatro barras del establecimiento.

NUESTR® MUR®

COMPARTE TU EXPERIENCIA

El Tocador BCN x

Armani Beauty.
@CRISTINISMOS
Es uno de los espacios mas fotografiados de

El Nacional, y no es casualidad: los tocado-
res te hacen sentir como en un teatro.

. La decoracion mas
espectacular.
@ELNACIONALBCN

Desde El Nacional nos sumamos a la festivi-
dad de Sant Jordi, clave en la ciudad, ya que
nos encontramos en pleno paseo de Gracia.

@MYWEDDINGLAB Y

Capturar el instante
en todos los formatos.

@TRENDSANDFASHION_OFFICIAL

Ya sea con movil o con camara, la fachada
i de El Nacional no pasa inadvertida.

Dando rienda suelta a

la libertad creativa.
@ELNACIONALBCN

i Celebramos Sant Jordi con ‘La Jordina’,
i un delicioso combinado de licores florales.
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Frescos, de temporada y de maxima calidad.
La Peninsula Ibérica tiene el privilegio de
contar con centenares de productos agro-
alimentarios y vinicolas certificados con

los sellos de denominacion de origen o de
indicacion geografica protegida. E1 Nacional
rinde homenaje a esos y a otros muchos pro-
ductos procedentes de las mejores ubicacio-
nes de la Peninsula, adaptando su carta cada
mes al ritmo que marcan la huerta, la tierra
y las estaciones. Apostar por el producto de
temporada asegura una dieta equilibrada y
permite consumir los alimentos en su mejor
momento, con mas sabor y mas nutrientes.

Al [

o Ja e et
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VinO (Ribera del DuerO) ............................................................. |

En esta denominacion de origen, ubica-
da en Castilla y Ledn, se producen algu-
nos de los vinos de mayor calidad del
pais. En septiembre esos caldos, que se
elaboran con un minimo del 75% de la
variedad tempranillo, se haran visibles
en la carta de El Nacional.

Cerezas (Valle del Jerte)

Cultivadas artesanalmente entre
montafias de mas de 2.000 metros de
altitud, en el norte de Extremadura, y
recogidas a mano con cestas de casta-
fio, como se hacia en el siglo xvii.

Esparrago triguero (Granada)

En los afios treinta, los agricultores de HuétorTajar
recuperaron el esparrago triguero cultivandolo con
fines de autoconsumo. Hoy cuenta con su propia IGP.

ESPARRAGO TRIGUERO. ESPARRAGO BLANCO. De CEREZA. No tiene rabito, FRESA. Su color es rojo inten- TOMATE. De color roséceo,

Es delgado, con un porte i color blanco y textura suave, es dulce, mas crujiente y de i s0, susabor muy dulce, aunque gran tamanio, piel fina y pul-
recto, un tallo oscuro y ca- i goza de poder antioxidante y color rojo oscuro. Junio es el i conun punto de acidez, y su pa suave. Con él, ensaladas,
racteristico por un intenso i efecto diurético y es buen com- mejor momento para disfru- i textura carnosa. Rica en vita- gazpachos y salmorejos re-

sabor amargo-dulce. i pafiero de carnes y pescados. tar de esta sabrosa fruta. i mina Cy antioxidantes. cuperan el sabor tradicional.
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Esparrago blanco (Navarra) Tomate (Barbastro)

Julio es el mes de este emblema de la
huerta barbastrense, cultivado siguiendo
una tradicién milenaria de herencia arabe,
y para muchos se ha convertido en uno de
los mejores tomates del mundo.

El rey de la mesa de Navarra se cultiva
sin prisas y se recoge a mano en un clima
templado. Se encuentra bajo tierra, para
que no le dé el sol, y se planta durante los
meses de febrero y marzo.

Melocoton (Calanda)

El Nacional apuesta en agosto por esta fruta
cultivada en el Bajo Aragdn desde finales
del siglo xix. Para ello, se usa la técnica del
embolsado, que consiste en cubrir cada
fruto con una bolsa de papel, protegiéndolo
de plagas y productos fitosanitarios.

Fresas (El Maresme)

Las fresas cultivadas en las zonas
mas montafosas de esta comarca
catalana crecen en un microclimay
unas condiciones orograficas per-
fectas para su cultivo, dotandolas de
una calidad inigualable.

Uvas (El Penedes)

Bajo la influencia del sol y del Mediterraneo, en
los vifiedos de El Penedeés se cultivan distintas
variedades de uva: samso, garnacha, xarelo,
etc. Caldos singulares nacen en estas tierras,
con tradicion vinicola desde del siglo xi1. En sep-
tiembre, época de vendimia, las uvas también se
instalan en la gastronomia de El Nacional.

Calabacin (Alicante)

Sandia (Murcia)

Cien por cien veraniega, esta hortaliza nacié
en una de las zonas de huerta de regadio mas
fértiles de Esparia. Los arabes introdujeron el
calabacin en los paises mediterraneos duran-
te la Edad Media, aunque griegos y romanos
ya conocian sus bondades.

Pese a que el origen de su cultivo se encuentra
en Egipto, el pueblo arabe la introdujo en la
peninsula ibérica durante la Edad Media. A dia
de hoy, la sandia de la huerta murciana es una
de las mas reconocidas.

SANDIA. Diurética y rica en vitami-
na C, la sandia es una de las frutas
estrella del verano, ya que esta com-
puesta en un 90% por agua: hidrata
y aporta un sabor dulce, a la vez.

MELOCOTON. Una delica-
tessen que destaca por su
color amarillo uniforme y
que sorprende por su exce-
lente sabor y dulzura.

CALABACIN. Esta hortaliza,
que se puede comer cruda o
cocida, es ligera, hidratante y
refrescante. Ideal para degus-
tarla en los dias de agosto.

UVA. Las variedades blancas
son excelentes para comidas
suaves, mientras que las
tintas son perfectas para
carnes rojas y asados.

VINO. El tinto es el producto
estrella y se elabora principal-
mente con uvas tempranillo.
También se produce vino rosa-
do, con matices de fresa.
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El sabor del mar directo a la mesa. La carta
privilegiada de este espacio dedicado al pes-

cado se nutre de recetas de toda la Peninsula,
E |_ M A P A desde guisos tradicionales hasta el mejor
marisco, asi como irresistibles arroces.

Barra de Cocteles

Si eres exigente con los cdcteles y siempre
pides tu Martini seco agitado pero no mez-
clado, este es tu lugar. Aqui podras degustar

La Braserla tanto variedades c|a5|ca§como creaciones de
autor hasta la hora que tu quieras.

Las almas carnivoras tienen una cita en este
local. La materia prima, que se expone al
comensal, y un showcooking redondean una
propuesta cargada de sabor a través del filete
tartar, un buen chuletén, osobuco...

El Quiosco e

Nada més entrar en El Nacional, nos recibeuna -0
singular estructura formada por dos antiguas e ’
terrazas unidas entre siy que ahora albergan El '

Quiosco. A partir del mes de mayo, este espacio

se transforma en una heladeria donde saborear el e

excelente helado de El Nacional. e

La Paradeta e

Un merecido alto en el recorrido por el centro
de la ciudad es La Paradeta, donde nos espe-
ran sabrosas cocas de masa fina elaboradas
con productos de km O o tartas para pecar sin
arrepentirse. iNo te quedes sin tu trozo!
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El Magatzem

Este saldn privado permite hacer reuniones y
celebraciones para grupos de maximo 42 per-
sonas con una atencidn personalizada. La carta,
o ademas, recoge lo mas destacado de los cuatro
restaurantes y las cinco barras de El Nacional.

Barra de Ostras

Hasta cuatro variedades de este manjar figuran en
la carta de la barra. Ademas, se puede degustar
acompafiado de una seleccidén de vinos y cavas. Y,
ademas de ostras, aqui también se sirve salmodn,
atun, cangrejo real, marisco de temporada y ca-
viar. Todo sin aderezos, para que el sabor de cada
alimento se pueda apreciar al maximo.

La Taperia

Los amantes del buen tapeo ya saben que los sa-
bores de la Peninsula, de norte a sur, se pueden
descubrir a través de estas pequerias grandes
delicias. En La Taperia los descubriras todos en
un ambiente muy auténtico.

Barra de Vinos

Si te gusta el vino pero te pierdes entre sus
multiples variedades, visitando esta barra de El
Nacional podras convertirte en todo un experto.
La carta de vinos se complementa con cavas y
variedades de vinos generosos, como el jerez.

Barra de Cervezas

Este rincén es todo un homenaje a nuestra bebida
favorita. La cerveza se convierte en la piedra
angular de las propuestas gastronémicas de la ba-
rra, ya que cada una de sus variedades se marida
con manjares sorprendentes.
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Una cerveceria dentro de El Nacional

Nos colamos en la Barra de Cervezas para saborear la esencia de Damm

BARCELONA— La cerveza es, sin duda, una de las bebi-
das mas populares en nuestro pais, de modo que debia
tener un espacio propio en El Nacional. Y, para darle
formay contenido, el restaurante solo podia asociarse
con una cervecera de amplia oferta y prestigio y enraiza-
da en Barcelona: Damm es la cervecera de El Nacional.

Damm ha superado los 140 afios de historiay
esta presente en 85 paises. Son cifras muy impor-
tantes que no han alejado ala empresa de la ciudad
donde nacio, y donde sigue teniendo una presencia 'y
una vinculacién muy activas, con todo tipo de mani-
festaciones populares, culturales y deportivas, desde
el patrocinio de los Juegos Olimpicos hasta los caste-
llers. Incluso su sede historica, situada en la calle del
Rossell6 de Barcelona, se ha convertido en un lugar
de referencia en la vida social de la ciudad, acogien-
do la celebracion de eventos deportivos, culturales,
gastronomicos o del mundo del mecenazgo, con los
que la marca colabora.

El fundador de esta empresa, August Kuentz-
mann Damm, llegd con su esposa Melanie a Barcelona
en 1876. Aqui fundé Cervezas Damm.

En los afios de apogeo de la ciudad de Barcelona
que culminaron con la Exposicién Universal de 1929
-y en la que la cervecera participd-, la empresa fue cre-
ciendo en paralelo a la ciudad y traslado su principal
fabrica ala calle del Rossello, en el incipiente Eixample
barcelonés, entonces casi a las afueras de la ciudad.

ESTRELLA DAMM, DESDE 1921. En 1921 lanz6 al
mercado su producto mas popular, Estrella Dorada, la
cerveza que adopté el nombre de la estrella de cinco
puntas simbolo de la marca. La crisis que afect6 a toda
Europa al finalizar esta década y la escasez de materias
primas no frenaron el crecimiento ni pararon la pro-
duccioén, ni siquiera durante la Guerra Civil.

Damm ha seguido creando nuevos productos
desde entonces, como la popular Voll-Damm Doble

Malta, y ha crecido hacia el resto de Espaiay hacia
otros paises, teniendo en la actualidad una presencia
destacada en Reino Unido y Estados Unidos.

Sin embargo, ha sabido mantener su implicacion
en lavida ciudadana y del pais, patrocinando tanto
actos locales como eventos internacionales, como el
Mundial de Fatbol de 1982, los Juegos Olimpicos de
1992 o el Forum de les Cultures de Barcelona 2004.

Actualmente, Damm tiene en el mercado 28 estilos
diferentes de cerveza. Entre ellas, destacan estilos que
van desde las tostadas (Turia) hasta las negras tipo
Munich (Bock-Damm), pasando por un coupage de lager
y belgian ale (Inedit), las lager pilsen (Estrella Damm)

o mérzen (Voll-Damm). También hay opciones 100%
malta (A.K. Damm), clara (Damm Lemon) y sin alcohol.

En 2008, Damm fue pionera en la creacion de una
cerveza sin gluten apta para personas celiacas, Daura,
con el sabor de la cerveza de siempre. Hoy en dia, Daura
es la cerveza sin gluten mas premiada del mundo.
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Conservas, jamon y pan con tomate

Pescados y mariscos, quesos y embutidos para acompanar a la cerveza

El nombre completo de esta barra es “de Cervezas
y Conservas”, con esto esta todo dicho. Aqui reina
el denominado aperitivo de mariscos en conserva El
Nacional, junto a las tapas de berberechos, almejas,
navajas, sardinillas, chipirones, mejillones en esca-
beche, anchoas y boquerones en vinagre, para los

amantes de los mejores productos del mar.

la tapa mas popular, el jamén ibérico de bellota de Gui-
juelo, como en todo el restaurante, servido solo o en un
surtido de embutidos. Un surtido de quesos completa
la oferta, que es imprescindible acompafiar con un buen
pan con tomate, como manda la tradicién.

Aqui se sirve el etéreo y crujiente pan de coca tostado
acompariado con tomates de colgar, aceite y sal para

Los que prefieren los frutos de la huerta pueden pedir  que el propio comensal se lo alifie al gusto.
un surtido de verduras en conserva o tapas de espa- A los que simplemente quieran tomar un pequefio aperi-

rragos seleccionados o alcachofas.

Pero en una barra de cervezas, probablemente la bebida  El Nacional, la carta también les ofrece patatas chipsy
de aperitivo mas popular de nuestro pais, no podia faltar  aceitunas para picar. 2

tivo antes de comer en alguno de los restaurantes de

ESTRELLA DAMM, LA CERVEZA MEDITERRANEA.
Con el nombre de Estrella Damm, la compafiia
comercializa su cerveza mas popular con la
misma férmula que cre6 hace mas de 140 afios
el joven alsaciano August Kuentzmann Damm
cuando llegé a Barcelona. En la capital catala-
na, Damm abrié su propia cerveceria en 1876
y cred una cerveza adaptada al clima medite-
rraneo, mas ligera que las centroeuropeas, la
férmula que hoy se conoce como la cerveza
lager mediterranea. La receta es el resultado
de la combinacién de malta de cebada, arroz 'y
lapulo, adquiridos directamente a agricultores
locales mediterraneos.

Seleccionada la cebada, se traslada a la malte-
ria, donde germina, se seca y se tuesta. Damm
es de las pocas cerveceras que cuenta con una
malteria propia, lo cual le permite controlar de
primera mano todo el proceso de elaboracién
de sus productos. La levadura que se utiliza
procede de la misma cepa desde hace gene-
raciones, y es lo que da el toque distintivo a la
cerveza Estrella Damm.

La fermentacion y maduracidn de la cerveza
una vez afiadida esta levadura lleva su tiempo,
y en Damm la tienen durante tres semanas

en los tanques de guarda para garantizar el
mejor sabor.

CANA O PINTA. De los surtidores de la Barra
de Cervezas manan cuatro de las creaciones
mas reconocidas de Damm. Ademas de Estrella
Damm, encontramos la intensa Voll-

Damm Doble Malta; la negra estilo

Munich Bock-Damm, y la refres-

cante Damm Lemon, la auténtica

clara mediterranea, hecha segtn

la receta tradicional: 6 partes de

cerveza y 4 partes de limén.

Si preferimos cerveza de botella,

en la Barra podremos disfrutar

de la cerveza sin alcohol Free

Damm, de la suave Saaz, de

la alsaciana A.K. Damm, de la

tostada Turia, de la donostiarra

Keler y de la sin gluten Daura.

Mencidn aparte merece Inedit, la

cerveza gastronémica de Damm

creada en el afio 2008 por Ferran

Adria y el equipo de sommeliers

de elBulli, junto a los maestros

cerveceros de Damm.

¢QUIERES CONOCER LA CARTA
DE NUESTRA BARRA DE CERVEZAS?

COMO SERVIR
LA CERVEZA

Hemos acudido a los expertos cerveceros
de Damm para descubrir cuéles son los
secretos para tirar una buena cerveza. En
primer lugar, recomiendan usar recipien-
tes de cristal para apreciar mejor el color
y el brillo de la cerveza. Para las cervezas
mas ligeras, en general son mejores los
recipientes mas estrechos, y a medida
que son mas tostadas o tienen mas gra-
duacién, recipientes de mayor embocadu-
ra, para que el liquido se oxigene mejor.
La copa debe estar muy limpia para evitar
restos de detergentes o abrillantadores,
que impedirian la formacién de crema.

Y, muy importante, la copa debe estar
fria pero no congelada, porque el exceso
de frio modifica el aroma y el sabor de la
cerveza e impide la formacion de crema.
También se recomienda tirar la cerveza

en vasos, jarras o copas con el fondo
plano, como los que utiliza la Barra de
Cervezas de El Nacional.

L g

LA CERVEZA DE BARRIL.

1. Mojaremos la copa con agua, para
favorecer que, al tirarla, la cerveza resbale
por el interior y no choque bruscamente
contra el cristal, lo que provocaria la pér-
dida de parte del carbénico.

2. Inclinaremos la copa 452 mientras abri-
mos totalmente el grifo, que no debe tocar
nunca la cerveza, ni durante ni después
de llenar la copa. Debe permanecer a una
distancia de entre 10 y 20 centimetros,
para que la cerveza se bata suavemente
contra las paredes y favorezca la forma-
cién de crema.

3. Cuando hayamos llenado tres cuartas
partes de la copa, la enderezaremos y
cerraremos el grifo para que repose

unos segundos.

4. Poco después, afiadiremos dos dedos de
crema. Para conseguirlo, hay que mantener
el grifo abierto en una posicion intermedia.

L g

Y LA CERVEZA DE BOTELLA.

1. Mojaremos con agua la copa, jarra o
vaso. Inclinaremos el recipiente unos 452
respecto a la botella.

2. Mantendremos la inclinacién hasta
llenar la mitad del recipiente.

3. Para generar crema, colocaremos el
recipiente en posicion vertical y acabare-
mos de llenarlo.
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Tradicion, rigor y trabajo para crear grandes cavas

Para Juvé & Camps, tradicion y renovacion van de lamano con la certificacion de viticultura ecoldgica

BARCELONA— Una historia centenaria que se re-
monta a Joan Juvé Mir, fundador de la saga familiar en
1796 en Sant Sadurni d’Anoia. 270 hectareas de vifie-
dos en El Penedes propiedad de la familia y otras 200
si contamos olivos, cereales y terrenos boscosos. Aire
mediterraneo, equilibrio medioambiental, biodiversi-
dad y maximo rigor en todas las fases, cuidando cada
tipo de uva desde su cultivo hasta la crianza y la venta
posterior de sus cavas y vinos.

LA EXCELENCIA COMO FILOSOFIA. Aunque resu-
mir tantas generaciones, trabajos, cuidados y desvelos
requeriria muchas paginas, ese seria un muy pequefno
extracto de lo que es esta empresa familiar. Tal vez
faltaria afiadir el profundo respeto a la naturalezay
sus ciclos, que se manifiesta actualmente en la total
reconversion ecoldgica de los vifiedos Juvé & Camps,
tal como nos cuenta Antonio Orte, responsable de

Enologia de labodega junto con Toni Cantos. Practi-
cas vinicolas de bajo rendimiento que consideran la
vifia como parte del paisaje y el vino como expresion
de su ecosistema. “La experiencia de cuatro genera-
ciones de viticultores en El Penedés nos ha ensefiado
amirar la tierra-vifia con otros ojos. Hemos pasado de
tener una mentalidad correctiva (cuando se usaban
productos de sintesis para tratar enfermedades o
plagas) a trabajar de forma preventiva. Reforzando la
salud de la planta, buscando el equilibrio natural con
su ecosistema (fauna, flora...) y aplicando la minima
intervencion posible. Todos nos hemos impregnado de
esta nueva filosofia que se ha traducido en una mejora
de la calidad final de la uva”, remarca Orte.

EL VALOR DE LA ECOLOGIA. Una filosofia que se
ha visto reconocida con la estricta certificacién de
viticultura ecoldgica, lograda en 2015. Vifiedos libres

de insecticidas y herbicidas quimicos y periodos de
barbecho de hasta siete afios para que la tierra des-
canse y se recupere. El premio a todo ello, uvas sanas,
equilibradas y de maxima calidad.

Cuando llega el momento de recoger los frutos de
un afio de dedicacion, la vendimia se realiza de forma
totalmente manual. Vendimiadores vinculados desde
hace afios a la familia, equipados con tijeras, cortan
solo los racimos sanos y enteros, que se depositan en
pequefias cestas de plastico. Hay que evitar que los
granos se aplasten. De la vendimia depende, en gran
parte, la calidad del futuro vino. “El viticultor que reco-
ge lauva hace una seleccion a pie de cepa, desechando
los racimos tocados, si hay. Ademas, de esta forma nos
aseguramos que la uva llega integra a nuestras manos,
preservando asi todo su potencial”, nos cuenta Orte.

EL MEJOR EQUIPAMIENTO. Las uvas recién reco-
gidas requieren unas instalaciones de primer nivel
para su tratamiento y conversion en vino. Como la
bodega que Juvé & Camps tiene en Espiells, un con-
junto arquitectdénico rodeado de vifiedos, al estilo de
un chdteau francés. Alli llegan, tras un corto recorrido
desde los cercanos vifiedos, los preciados racimos. En
salas perfectamente equipadas para recibir y selec-
cionar la uva, se procede al despalillado, prensado y
posterior fermentacion en grandes naves de depdsitos
dotados de temperatura controlada.

Asi se realiza la 6ptima vinificacion de vinos base
para los cavas, asi como los vinos jovenes, crianzas y
reservas, tanto blancos, como rosados y tintos. Una
impresionante nave de barricas y un avanzado tren
de embotellado completan el conjunto. En las cavas
situadas en Sant Sadurni d’Anoia, construidas por la
familia desde 1921, los cavas adquieren gran calidad,
finura y caracter elegante madurando lentamente en
las rimas, gracias al trabajo artesano y meticuloso,
siguiendo pautas tradicionales y removiendo las bote-
llas en los pupitres. A temperatura constante entre 12
y 18°, en penumbra, sin ruidos ni corrientes de aire, se
produce la segunda fermentacion en botella siguien-
do el método tradicional champenoise. Un rigor ex-
tremo para que los cavas adquieran los aromas sutiles
y complejos que, junto a su cremosidad, frescuray
elegancia, caracterizan a los cavas Juvé & Camps.
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Por Antonio Orte
Endlogo de Juvé & Camps

LA LLOTJA

LA BRASERIA

MAGNUM RESERVA DE LA FAMILIA
75 CL. Versatil, para disfrutar con la
cocina tradicional y los sabores de la
tierra que estan marcados en nuestra
mente desde la infancia. Sensaciones
salinas, grasas, asadas, sabores ahu-
mados, etc. encuentran en este cava un
acompaniante ideal que suaviza y hace
mas ligeros estos platos.

MAGNUM GREGAL. Exuberante, con
recuerdos florales y de frutas tropicales,
combina con los calamares a la andaluza
y las croquetas de jamén de La Taperia.
Sus huevos estrellados o sus gambas al
ajillo se ayudan también de su frescor y
limpia acidez para rebajar su intensidad,
alargando asi el disfrute del agape por
parte del comensal.

MILESIME. Pureza y seleccién de la mate-
ria prima que nos brinda el mar. Maxima
calidad y sencillez. El cava Milesimé
respeta todo el sabor del plato, aportando
frescura, suavidad y acidez equilibrada
para brindar una experiencia gastronémi-
ca Unica. Los calamares mar y montafia
de La Llotja comparten la mismaideay
ofrecen sensaciones mas complejas.

IOHANNES. El fuego de la chimenea
siempre nos atrae: tostados, ahuma-
dos, especias... son aromas dificiles de
olvidar. El maridaje perfecto: lohannes,
un tinto estructurado, con cuerpo, lleno
de recuerdos de frutos rojos maduros,
notas de café, tabaco, madera de roble,
etc. Estas son las bases para crear un
momento Unico de armonia.
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El pan es una clave de la buena gastronomia

La calidad del pan recibe la misma atencion que los demas alimentos en El Nacional

BARCELONA— Uno de los elementos fundamenta-
les en la filosofia de El Nacional es buscar la maxima
calidad en todos los productos que se utilizan en
sus diferentes espacios. Para conseguirlo resulta
imprescindible encontrar proveedores de la maxima
calidad y compromiso con los estandares del restau-
rante. Como suministrador del pan han depositado
su confianza en I’Espiga d’Or, una panaderia de
Vilanova i la Geltra que elabora todo tipo de panes
de muy alta calidad con procedimientos artesanales
y utilizando productos ecoldgicos.

Al frente del establecimiento se halla Jordi

Morera Ransanz, panadero de quinta generacién de

L’Espiga d’Or. Sobre el significado que tiene para ély
su equipo ser los responsables de suministrar el pan a
El Nacional, indica: “Estamos muy orgullosos de que
un restaurante de ese nivel, con merecida reputacién
de utilizar siempre productos Premium, haya aposta-
do por nuestro pan”.

OFICIO QUE SE CONVIERTE EN ARTE. Panadero por
tradicion familiar y por vocacion, reivindica la impor-
tancia de un buen pan artesanal en la gastronomia:

“Son muchos los establecimientos que no otorgan al

pan la importancia que se merece, que se preocupan
solo por la calidad del aceite, la carne o el pescado”. En
cambio, una gran mayoria de los clientes de los buenos
restaurantes se sorprenden muy agradablemente y va-

loran como se merece el hecho de que les sirvan un pan

de alta calidad. En su opinién: “El Nacional es pionero
en la tendencia, que esta claramente en alza, de poner
en valor el pan dentro de la gastronomia”.

Cada dia, Jordi y su equipo se encargan de llevar
el pan desde Vilanova hasta El Nacional. Un pan ela-
borado recuperando formas artesanales y utilizando
harinas ecoldgicas de maxima calidad. A Jordi le gusta
afirmar que “el progreso esta en el regreso”. Con esta
frase quiere poner de manifiesto la sabiduria de las
formas artesanales de hacer pan. Lo aclara diciendo:
“Nuestros abuelos sabian hacerlo perfectamente, pero
muchas veces no sabian los motivos por los que era tan
bueno. Ahora se conocen esos motivos y por eso hay
que recuperarlos poniéndolos al dia”.

CALIDAD. El buen pan precisa, entre otras cosas,
de una larga fermentacién, de mas de una hora. Ese es
uno de los aspectos que lo diferencian del pan indus-
trial. También, claro est4, la calidad de los ingredien-
tes, yaque el pan artesanal tiene muchos valores nutri-
cionales y resulta saludable para el organismo. Y, desde
luego, saber servirlo. Los diferentes panes de L’Espiga
d’Or llegan a El Nacional enteros y se cortan en la co-
cina central, usando una maquina especial, justo en
el momento de distribuirlos a los distintos espacios
del restaurante para su consumo inmediato. De este
modo, el pan llega a la mesa en su punto 6ptimo. Jordi
concluye: “Hay gente que evita el pan, pero el proble-
ma no es el pan por si mismo, sino su calidad”.

El buen pan precisa, entre otras cosas, una larga
fermentacion con masa madre, de mas de 24 horas. Ese es
uno de los aspectos que lo diferencian del pan industrial

LA VOCACION. Jordi Morera nacié en 1986 y
creci6 en el seno de una familia panadera. El horno
familiar fue fundado por su tatarabuela en 1888,
cuando era conocido como “la panaderia de la Ge-
noveva". Tras pasar por las manos de sus bisabue-
los y sus abuelos, en las décadas de los ochenta 'y
los noventa, en pleno crecimiento de la industria
del pan congelado, sus padres, Rosa y Jordi, se
hicieron fuertes apostando por la calidad y antepo-
niendo la calidad a la cantidad. Esa fue una apuesta
arriesgada pero ganadora, como se demuestra
actualmente, cuando el pan de calidad ha vuelto a
la esencia y el protagonismo que se merece.

Pero esa vuelta a las esencias del pan artesanal no
esta en absoluto refiida con la innovacién. Hace un
par de afios gano el premio al artesano innovador.
Para él, ambos conceptos son simbidticos: “Innovar
en panaderia es saber mirar al pasado, recuperar y
entender el saber hacer de nuestros antiguos panade-
ros, sus procesos y costumbres, aprendidos a base de
siglos de profesion y ciencia empirica”.

Su segunda pasion, tras hacer pan, es comunicarlo. Por
eso da clases tanto en talleres para panaderos caseros
como en escuelas profesionales. Eso le ha vuelto

aun mas consciente de que debe seguir formandose:
“Puedo decir que soy profesor, pero ain me queda una
eternidad para poder decir que soy maestro”.
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CULTURA DE LA CARNE

Carne madurada, mucho mas que una moda

El largo reposo en condiciones controladas le aporta sabor y textura

BARCELONA —EI pescado debe comerse fresco,
lainmediatez también es un valor en la mayoria
de frutas y verduras, pero este axioma no es
valido para todos los alimentos, y no lo es en
absoluto en el caso de muchas carnes, que re-
quieren un tiempo de reposo para consumirlas
en un estado 6ptimo.

En los altimos afios, ha aparecido una
nueva tendencia que convierte este reposo de i
la carne de vacuno en maduracion, sobrema- n
duracion e incluso maduracion extrema, lo
cual ha generado debate pero un consenso
entre los gourmets y entendidos: la madu-
racion da a la carne mas sabor y textura,
le aporta matices, es como el ibérico de
bellota de los jamones.

Cuando se sacrifica cualquier
ejemplar de vacuno, la carne necesita un
tiempo para que se relaje el rigor mortis, que en el
caso de vacas y bueyes es al menos de 15 o0 20 dias.
Sila carne se consume antes, serd duray correosay
soltara mucho liquido, porque no lo habra perdido
durante el reposo.

Todos tenemos experiencia en comprar unos
filetes pensando que eran de calidad y que no haya
habido forma de ablandarlos. Seguramente sea de-
bido a la prisa por comercializar carnes que no han
reposado el tiempo suficiente, y a la idea muy exten-
dida de que la carne, como otros alimentos, cuanto
mas fresca mejor.

Lanecesidad del reposo para que la carne se rela-
jey serecupere del rigor mortis no la discute ninguin

profesional. Hasta cuatro afios ha llegado a permane-

cer un ejemplar de vacuno en una camara de madura-
cion sin que su carne dejara de ser comestible.

Lapregunta que nos viene inmediatamente a la
cabeza es: écualquier carne de vacuno puede someterse
a estos procesos? ¢Cual es la mejor carne dry aged?

TERNERA, VACA, BUEY. La respuesta es que no,
cualquier carne no puede someterse a un proceso de
maduracion largo sin perder propiedades y volver-
se incomestible. Es un proceso al que solo pueden
someterse ejemplares de vaca viejay de buey bien
criados y alimentados. {Tenemos claro lo que son?

La carne de ternera es la que procede de ani-
males jovenes, de hasta un afio, ya sean machos o
hembras. Aqui los expertos advierten que a esa edad
la carne de ternera hembra es mejor, aunque nor-
malmente no se nos indica cuando la compramos.
La carne de ternera no acepta una maduracion larga;
entre 30 y 45 dias alcanza su plenitud.

Las terneras mayores de 12 meses que no son
sacrificadas se convierten en vacas destinadas a
la produccion de leche o ala cria. Realizaran esta
funcion hasta que se vuelvan improductivas: en este
momento, si el granjero las pone durante un tiempo
a pastar y les proporciona una alimentacion rica
en cereales (trigo, maiz), el animal se recuperay se
convierte en una vaca vieja con la carne ideal para
ser madurada. Esta categoria comprende animales
de entre 3 y 9 afios.

Por su parte, los terneros a los que se deja vivir
mas de 12 meses han sido castrados, para hacerlos
mas ddciles, y se dedicaran al engorde o al trabajo en
el campo. Los primeros seran sacrificados alos 2, 3 o
4 afos, pero los dedicados al trabajo viviran bastan-
te mas, hasta que su rendimiento disminuya. Como
en el caso de las vacas, con un tiempo de reposo des-
tinado a alimentarlos con buenos pastos y cereales,
se convertiran en los trofeos mas buscados, porque
su carne es la que admite las maduraciones mas
largas, gracias a la capa de grasa que la recubre y
que la protegera durante el tiempo que permanezca
en la camara.

Parar el tiempo

Camaras especiales ventiladas y amenos de 2 °C consiguen el milagro

Madurar la carne es como parar el tiempo para el cuerpo
del animal, y para ello es necesario disponer de unas insta-
laciones que pocas empresas, y alin menos restaurantes,
poseen, con unas cdmaras de maduracion sofisticadas.

La maduracién es una técnica de conservacion a base de
regular la temperatura (menos de 2 °C, a menudo por de-
bajo de 12C, sin llegar nunca a la congelacién), la humedad
y, muy importante, la ventilacién. Esta provoca la pérdida
de agua de la carne y la concentracién de sabores, asi como
la proliferacién de hongos sobre la grasa que envuelve la
pieza y que la protegeran. Esta pérdida de agua comporta
también una pérdida de peso de hasta el 30% en las piezas
sometidas a maduracién. Puede ser corta (de 30 a 65 dias),
larga (de 65 a 200 dias) o extrema (de mas de 200 dias).
Para la segunda se eligen solo los lomos de vacas viejas y
bueyes, mientras que para la maduracién extrema se utili-
zan solo bueyes enteros con unas caracteristicas muy espe-
ciales, “piezas Unicas". Ademas de la pérdida de peso, los

lomos sometidos a maduracién también sufren una merma,
porque los extremos de cada pieza, los que permanecen en
contacto con el frio y con el aire, se resecan y se desechan
cuando se porciona la carne.

SABORES TERCIARIOS. La maduracién no aporta mas
jugosidad a la carne, porque pierde buena parte o casi toda
el agua, pero si un tacto al paladar mas blando, potencia los
sabores terciarios y trae recuerdos lacteos. Carles Tejedor,
director gastronédmico de El Nacional, habla de sabores a
mantequilla, a tierra mojada, de toques tostados.

Y la carne muy madurada, éno se pudre? “Rotundamente
no"”, afirma Tejedor. No se pudre porque apenas contie-
ne agua y porque “la diferencia entre la maduraciény la
putrefaccion es la humedad”. Una carne mal madurada se
reconoce enseguida por su sabor dcido y textura mocosa.
“La carne madurada es como el queso, el olor es fuerte,
pero el sabor, fino", remata Tejedor.
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No se puede madurar la carne de cualquier animal. Tienen que

ser vacas o bueyes que se hayan cuidado como un miembro mas
de la familia, que hayan pastado, que hayan comido mucho maiz...

=

“No se puede madurar la carne de cualquier
animal”, explica Carles Tejedor, director gastrond-
mico de El Nacional. “Tienen que ser vacas o bueyes
que se hayan cuidado como un miembro mas de la fa-
milia, que hayan pastado, que hayan comido mucho
maiz... Hay que conocer las razas, la zona donde ha
vivido cada animal”.

La grasa es importantisima en estos animales,
ya que si la capa exterior protege a la carne, la grasa
infiltrada mejora el sabor y la melosidad, igual como
sucede con el jamdn y la carne de cerdo ibérico. El
color de la grasa externa ofrece, ademas, pistas sobre
la edad del animal y su alimentacidn, ya que sera mas
amarillenta cuanto mas maiz y cereales haya comido.

BROKERS DE LA CARNE. Estos ejemplares de
vacas y bueyes no se encuentran en las grandes
explotaciones, dedicadas a la cria intensiva de carne
de ternera o de animales algo mas maduros, de dos
o tres aflos, sino en pequerias explotaciones, donde
el ganadero ha preferido mantener al animal algin
tiempo, aunque sea improductivo, porque sabe que
este periodo, lejos de acarrearle pérdidas, le su-
pondra un mayor beneficio cuando lo ofrezca a las
empresas especializadas.

Existen auténticos especialistas en buscar a
esos animales, conocidos en el sector como “brékers
de la carne”, capaces de recorrer incansables los pue-
blos y las aldeas de toda Espafia, especialmente del

norte, para encontrar esos ejemplares, cada vez mas
escasos, sobre todo los bueyes, que apenas se dedican
ya a las tareas del campo.

Carles Tejedor, miembro del equipo de Direc-
cién Gastrondémica de El Nacional y de Lomo Alto, y
responsable del trato con los proveedores, muestra
orgulloso en su teléfono maovil las fotos o los videos
de ejemplares seleccionados para sus restaurantes,
amuchos de los cuales visita in situ antes de forma-
lizar la compra.

A sujuicio, las mejores carnes proceden de
Galicia, “un lugar tinico en el mundo para criar vacu-
no”, apunta, por la sal que la brisa marina aporta ala
hierba que alimenta a los animales. Esta comunidad,
junto con Asturias, abastece en buena medida a los
mejores restaurantes dedicados a la carne de calidad.

VACA POR BUEY. Teniendo en cuenta lo dicho
sobre la diferencia entre ternera, vaca y buey, y la
escasez de estos ultimos animales, se entendera que
se comete mucho fraude ala hora de vender carne
presuntamente de buey, que suele ser de ternera
o de vaca. Cambiando el dicho, se da muchavacay
ternera por buey. 6Cémo evitarlo? Desconfiando de
una carne de buey barata, o exigiendo la etiqueta que
garantiza su trazabilidad, es decir, la posibilidad de
conocer el nombre y el sexo del animal, cudndo nacié
y cuando fue sacrificado, quiénes eran sus padres y
donde nacid, pacié y murid. “Los restaurantes deben
mostrar estas etiquetas si el cliente lo pide, y deben
indicar claramente en la carta qué tipo de carne ofre-
cen a sus clientes”, apunta Tejedor.

Por ejemplo, La Braseria de El Nacional ofrece
solo carne de ternera hembra madurada un minimo
de 30 dias (entrecot, solomillo y chuletén), chuletén
de vaca vieja madurada un minimo de 60 dias, ham-
burguesa de buey y tartar de buey.
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BRASA ESPECIALIZADA EN VACUNO
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Un restaurante unico en el mundo

Las camaras de maduracion y afinacion y las parrillas hacen singular al Lomo Alto

BARCELONA—Lomo Alto
no es un restaurante mas,
ni siquiera uno mas de los
locales dedicados ala carne;
es una brasa especializada
en carne de bovino madu-
rada, con un equipamiento
Unico y disefiada hasta el
ultimo detalle para reforzar
su especializacion.

El restaurante, que, junto a su hermano menor,
el Lomo Bajo, ocupa un local de 700 metros cuadra-
dos en lo que fue primero el teatro Capsa y después
el cine del mismo nombre, en la confluencia de las
calles Arago y Pau Claris de Barcelona, muestra
su personalidad nada mas atravesar la puerta: las
paredes alicatadas con 55.000 baldosas blancas como
las carnicerias de todala vida y el suave y agradable
aroma carnico que se respira, igual como en aquellos
establecimientos, y que se funde con el olor a brasa,
no deja lugar a dudas sobre lo que nos ofrece este
restaurante abierto el pasado afio.

Al acceder al primer piso del restaurante, lo pri-
mero que llama la atencion del cliente es la cAmara
vertical de maduracidn, cerrada con una puerta de
cristal transparente, donde actualmente reposa un
buey de raza rubia gallega abierto en canal, llamado

Cuernos, que se consumira tras catorce meses en
reposo para deleite de los paladares mas avezados.

“4Qué otro restaurante del mundo tiene una
camara como esta para madurar un buey entero?”,
se pregunta Carles Tejedor, director gastronémico
del restaurante, sabedor de que la respuesta es que
no hay otro. Tan solo alguna empresa especializada
cuenta en sus instalaciones con camaras de madu-
racion vertical como esta, en la que la carne reposa a
menos de 1 °C de temperaturay con una humedad y
ventilacion controladas permanentemente. Solo dos
llaves permiten acceder a este santuario en el que,
dos veces al afio, se descuelga el buey para consu-
mirlo y colgar otro que completara su maduracién
durante otros cinco o seis meses.

Pero no es solo este espacio singular lo que dis-
tingue al Lomo Alto, sino todo el sistema de camaras
y de control de cada pieza, de cada corte de carne,
que lleva a Tejedor a formular otra pregunta que
también tiene una respuesta negativa: “,Alguien en
el mundo tiene este sistema de camaras y de control
de cadalomo y de cada corte?”.

Ademas de la cdmara vertical, otra camara de
maduracion horizontal, mucho mayor, permite ver
también a través de sus paredes acristaladas el pro-
ceso de maduracion de los lomos enteros de vacuno
colgados en ella. La ventilacion en estas caAmaras es

fundamental, ya que hace perder el agua de la carne
y la falta de humedad permite una larga maduracién
de la carne sin que se estropee.

Todo esta a la vista, destaca Tejedor: “Que-
remos dar la maxima transparencia y confianza a
nuestros clientes”. Las piezas que se van a consumir
en el dia se cortan, también a la vista del cliente,

y se pasan a las camaras de afinacion de cara al
publico, en las que reposaran unas horas a una
temperatura controlada de 9 °C, antes de pasar a las
parrillas de coccion.

CONTROLES SANITARIOS ESTRICTOS. La carne
que llega al Lomo Alto procede tanto de hallazgos
propios como de suministradores que eligen uno a
uno los animales, que muchas veces son inspeccio-
nados en su lugar de origen por el propio Tejedor,
y durante el proceso de sacrificio y conservacion se
someten a los mas estrictos controles sanitarios y
de trazabilidad.

Durante la maduracién en las camaras se
efecttian analisis bacterioldgicos periddicos, y cada
pieza esta controlada por un sistema informatico
que permite conocer el nombre, sexo y origen del
animal, fecha de sacrificio, peso y demas datos que
garantizan la trazabilidad de las piezas. Incluso
cuando se cortan los chuletones que se van a servir
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LA IMPORTANCIA DE LAS BRASAS. Las piezas de
carne pasan los ultimos minutos antes de llegar a las
mesas en las tres parrillas abiertas del restaurante.
Bajo la primera no hay brasas, pero la carne se calienta
con el calor que desprenden las otras dos; cuando su
interior alcanza los 25 °C, pasa a la segunda parrilla, a
media distancia del fuego. Finalmente, la carne llega a

la parrilla situada sobre las brasas, donde estara ape-
nas un minuto por cada lado, solo para sellarla. Antes,
la pieza se cubre con una mezcla de sal marina y sal de
algas, para que coja solo la sal que necesite.

En estas parrillas solo se asan las mejores piezas, los
chuletones de buey y de vaca vieja; el resto de la oferta
carnica se cocina en un horno de brasas cerrado.

han despachado en el restaurante, cifra que supera
los 15.000 en el primer afio de vida.

RAZAS SELECCIONADAS. En las carnes madura-
das de vaca y buey, gracias al proceso de deshidrata-
ciony ala proteccion de la capa de grasa, se produce
una concentracion de sabor que las convierte en algo
especial y inico. Sin embargo, el sabor final depen-
derd de laraza del animal, de su alimentacién y de la
zona. Por eso, en el Lomo Alto, como en el Lomo Bajo,
solo se sirven carnes de una docena de razas selec-
cionadas, la mayoria de tronco ibérico y criadas en la
Peninsula, y alguna procedente de Europa. La raza
mas utilizada es la prestigiosa rubia gallega, que debe
su sabor inico en parte a la zona donde pasta, regada
por la humedad salina del océano Atlantico. Laraza
sayaguesa, autoctona de la provincia de Zamoray con
su propia denominacion de origen, es otra de las mas

En el Lomo Alto y el Lomo Bajo, solo se sirven carnes de una
docena de razas seleccionadas, la mayoria de tronco ibéricoy
criadas en la Peninsula, y alguna procedente de Europa

en el dia, el sistema informatico genera una eti-
queta con los datos del animal y de aquella pieza
concreta, incluido el peso y el precio que va a pagar
el cliente. Y clarifica si es carne de buey o de vaca,
cosa poco frecuente en la restauraciéon, donde a
menudo se vende como buey lo que en realidad es
vaca o incluso ternera, que tienen un sabor y una
calidad muy diferentes.

La etiqueta incluye también un nimero que si-
taa aquella pieza en la lista de los chuletones que se

frecuentes en estas brasas. También procede de esta
zona la raza alistana-sanabresa, mientras que la cache-
nallega de Galicia y la tudanca, de Cantabria. La casina
o asturiana de la montana procede del Principado que
le danombre, igual que la asturiana de los valles. De
Portugal proceden otras cuatro razas ibéricas también
consumidas en el Lomo, la maronesa, la arauquesa,
laramo grande y la barrosa. Finalmente, de Francia,
concretamente de la antigua region de la Gascufia,
proceden los ejemplares de raza mirandesa.

¢QUIERES CONOCER
LA CARTA DEL LOMO ALTO?

NO SOLO CHULETONES . La oferta del Lomo Alto
es fundamentalmente carnivora, pero no solo. Las
estrellas son, desde luego, las chuletas enteras a la
parrilla (que pueden ser de ternera nacional madu-
rada, de vaca seleccionada europea o de vaca vieja
madurada) y los centros de lomo limpios (de vaca
europea, de vaca vieja madurada o de buey gallego
madurado). Cada una de estas carnes se ha someti-
do a un proceso diferente de maduracion. La ternera
permanece en la cdmara entre 35 y 50 dias, mientras
que la vaca vieja y el buey, excepto el de la entrada,
que madura entero, estan entre 60 y 120 dias. Todas
las piezas se sirven acompariadas de pimientos del
piquillo confitados, patatas fritas y ensalada verde.
Quien quiera degustar otros cortes puede pedir en-
trecot de ternera con salsa bearnesa, solomillo de
ternera a la brasa o hamburguesa de buey, y, si no
quiere comer carne de vacuno, la oferta es bastante
amplia e incluye pollo de corral a |a brasa, costillar
de cerdo asado, conejo y butifarra de Calaf, cordero
lechal a la parrilla y paletilla de cordero lechal. Y
aunque el restaurante esta dedicado a la carne, si
algin comensal prefiere el pescado puede elegir
entre rodaballo, bacalao y pulpo cocidos a la parri-
lla. Entre los entrantes destacan la lechuga asada a
la parrilla y condimentada con escamas de bacalao
salado, y la ensalada de tomate con ventresca de
atuny cebolla tierna.

No faltan los embutidos, evidentemente, de carne

de vacuno, y sobresalen los entremeses de la casa a
base de cecina artesana premium, chorizo, salchi-
chén, sobrasada y lengua curada de buey.

La sobrasada merece un capitulo aparte, ya que es el
Unico embutido elaborado en el propio restaurante.
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ENTRE PANES

Esto si son bocadillos gourmet

En el Lomo Bajo se elaboran exclusivamente con carne madurada de vaca o de buey

BARCELONA—La ham-
burguesa esta de moda,
esta claro: hace un tiempo
Co NEND ADO que ha abandonado la
RE - etiqueta de producto fast
foodyhadado el salto a
nuevos locales donde se
ha dignificado el producto
con mejores carnes, panes
y acompafiamientos. Pero si la parte principal de
un bocadillo como la hamburguesa es precisamen-
te esta, sin duda la mejor hay que buscarla donde
dispongan de la mejor carne.

Lomo Bajo es el hermano menor de Lomo Alto,
el inico restaurante brasa especializado en carnes
maduradas de Barcelona y uno de los tinicos de Es-
pafia. Lomo Bajo estd situado en la primera planta
del restaurante, la mas casual, informal, dedicada
alos bocadillos, pero con la calidad de las carnes
Unicas que se consumen en la casa, las de vaca vieja
y de buey maduradas.

La carta ofrece cuatro hamburguesas, tres
elaboradas con carne de vaca vieja y una, la Suprem,
con carne de buey. Se utiliza en todos los casos la
pierna del animal, picada cuando se encuentra en
su punto 6ptimo de maduracién, y se cuecen en el

horno de brasas cerrado, de manera que quedan bien
asadas pero jugosas por dentro.

Las hamburguesas Clasica, de vaca, y Suprem,
de buey, comparten la guarniciéon mas tipica entre
el pan: lechuga, tomate y cebolla, pero estan asadas
alabrasa, lo que le da un toque especial al conjunto.
De las otras dos hamburguesas de carne de vaca, la
Gorgonzola lleva el famoso queso italiano que le da
nombre, y la Sibarita, foie a la plancha y manzana,
una combinacion perfecta.

En numero, el segundo grupo de bocadillos
son los Rock&Rolls, presentados al estilo del clasico
lobster roll, es decir, con el panecillo abierto por la
parte superior y relleno con diversas exquisiteces.
Como el Tartar Roll de buey, carne madurada picada
a cuchillo y envuelta en una cremosa salsa de yema
de huevo con un punto de limén, acompafiada de
cebolla crujiente. O el de cecina de vaca, con ensa-
lada de brotes y citricos y unos puntos de mayonesa
de ajo. O el de sobrasada de buey, elaborada en el
propio restaurante, con queso y miel. Y el moruno,
con mayonesay cebolla morada.

Y en tercer lugar, aunque no menos importan-
te, larevision del clasico pepito de ternera, en dos
versiones, de filete de terneray de chuleton de vaca
vieja. El pepito de filete servido con pimiento verde

y queso y aderezado con mayonesa de carne, que
potencia el sabor del conjunto; y el de chuletdn, de
interior rosado y tierno, con pimientos de piquillo.
Para acompafiar los bocadillos, hay cuatro
propuestas, desde las imprescindibles patatas fritas
de montarfia (caseras, por supuesto) hasta los aros de
cebolla con miel de cafia, pasando por unos pimientos
del Padrén con sal gruesa y una ensalada de tomate con
atun y cebolla. Para compartir como entrantes, la carta
ofrece otras dos ensaladas, de endivias con queso gor-
gonzola y nueces, y de tomate con ventresca de atn,
ademas de unas deliciosas croquetas de cecina de vaca.
iAh!, y no hay que olvidar el apartado dulce ni
las bebidas, que incluyen toda la gama de cervezas
Damm y una seleccion de vinos a copas, ademas de
tres gin-tonics, enteros o en medias raciones. En
el capitulo dulce no faltan, por supuesto, propues-
tas para los amantes del cacao, como el Chocolate,
chocolate, chocolate, que se sirve en tres texturas, de
bizcocho, espuma y salsa, y el helado de chocolate
negro belga. Y destaca también el babd ala cervezay
nata montada, sin olvidar la pifia con crema fresca,
el sorbete de limdn y el clasico helado de vainilla.

PANES ESPECIALES PARA CADA CARNE. Qué es lo
mas importante en un bocadillo, el pan o el relleno? La
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Carne de primera calidad, pan y condimentos exquisitos,
yunas vistas espléndidas del centro de Barcelona convierten la
oferta del Lomo Bajo en una experiencia inigualable

mejor carne no podia servirse con un pan cualquiera,
por ello se buscé el mejor pan para cada bocado, que
cada dia llega puntualmente al restaurante.

Las hamburguesas se sirven en pan brétzel: si,
ese pan aleman de corteza tostada con un corte en
forma de cruz en la superficie, con el punto dulce que
le aportan la mantequilla y el aztcar.

Paralos rolls se escogidé un pan inglés, pero de la
medida de un bocadillo.

El mads distinto es el pan negro de kamut y
algarroba, con forma de chapata, que constituye un
crujiente envoltorio ideal para la carne del pepitoy
sus aderezos.

RESTAURANTE CON VISTAS. Comer un bocadillo
en el Lomo Bajo no es una experiencia cualquiera,
gracias a las espléndidas vistas de las que gozan los
clientes. Al entrar pueden contemplar la camara ver-
tical de maduracion extrema, donde madura un buey
entero, y, una vez dentro, a través de las amplias cris-
taleras se pueden ver tanto el ajetreo de las calles de
Aragé y Pau Claris como la camara de maduracién de
los lomos o el espacio donde los carniceros preparan
las piezas y separan los chuletones y los entrecots
antes de pasarlos a las cAmaras de afinacion, cada
pieza con la etiqueta que permite seguir su origeny
todas sus caracteristicas.

Y, por supuesto, el comensal puede contemplar
el vaivén de la cocina, separada solo por cristales,
donde se preparan tanto los bocadillos del Lomo
Bajo como los platos que se serviran en las mesas del
Lomo Alto. Las tres parrillas abiertas, situadas a di-
ferente nivel, donde primero se templan los grandes
chuletones antes de sellarlos en la parrilla mas baja,
es todo un espectaculo.

BOCADILLOS GOURMET TAMBIEN PARA LLEVAR. Tienes
prisa porque vas a comer en la oficina o quieres llevarte un
bocadillo a casa? ¢O vas a aprovechar el buen tiempo para
comer al aire libre? Puedes hacerlo sin renunciar a la calidad,
porque una comida rapida o informal no tiene por qué ser
mala. Para que puedas llevarte nuestros bocadillos, hemos
disefiado unas cajas preciosas, pensadas para que no se abran
ni se deformen durante el transporte y puedas comer en cual-
quier parte como si estuvieras en el restaurante.

Cada caja es especifica para cada tipo de bocadillo: alargadas
para los Rock & Rolls, anchas y bajas para los pepitos y cuadra-
das y profundas para las hamburguesas. En el exterior, ademas
del nombre del bocadillo, se especifica el tipo de pan con el
que se ha elaborado, con sus ingredientes, las razas bovinas de
tronco ibérico de las que procede la carne y los ingredientes
del acompafiamiento. En las hamburguesas se especifica el
peso (125 o 250 gramos) v, si se trata de la Suprem de buey,
una etiqueta azul recuerda que la carne procede de animales
machos castrados y con un minimo de 6 afios de edad.

¢QUIERES CONOCER
LA CARTA DEL LOMO BAJO?

@gastroadikta. Entre los influencers
que hablan del Lomo Bajo destaca
Anna Barri (98,3 mil seguidores), que
recomienda el roll de bistec tartar.

@mpaletgo. Con un total de 15,4 mil
followers, Montse Palet recomienda
probar la “deliciosa creacion” que es
el pepito de solomillo de ternera.

@foodietourben. Con 11,7 mil segui-
dores, Foodie Tour BCN recomienda
La Sibarita, una hamburguesa con
foie a la plancha y manzana.
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