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El Nacional és una prova de la riquesa culinaria del nostre entorn. El concepte innovador
d’aquest restaurant és unir la gran varietat de propostes que podem trobar de nord a sud de
la Peninsula, mantenint sempre una premissa clau: la qualitat del producte ila prioritat del

producte de km 0. Aquesta oferta tan completa es pot descobrir per mitja dels nostres quatre

restaurants —Braseria, Llotja, Taperia i Paradeta—iles cinc barres —cerveses i conserves, vins,
coctels, ostres i E1 Quiosc—, a més de I'espai privat El Magatzem. En total, un espai de més de

3.000 m2 que pot arribar a acollir de manera simultania fins a 770 comensals.
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EL NACIONAL?
Si, ELNACIONAL.
4 RESTAURANTS Un multiespai gastronomic 0 BARRES
Unic, amb cuina e
— asRastRA = || LALLOTJA || ininterrompuda, on tothom ‘: A\ basra ot cocrets

pot gaudir de receptes
tradicionals, elaborades amb
productes de gran qualitat en
un ambient singular, reflex
de la vida social i cultural de
Barcelona.
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EL MAQATZEM

L'experiencia gastronomica de Barcelona

—
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WIFI A El Nacional pots estar connectat
amb el nostre servei de wifi gratuit.

HORARIS L'horari d'El Nacional és ininterromput
de12a2am. | fins les 3 am els caps de setmana.

RESERVES Trucant al +34 935 18 50 53, al mail
reservas.enb@elnacionalbcn.com o al web
elnacionalbcn.com.

.02, RESERVES GRUPS L'espai El Magatzem és el lloc
nn“"" perfecte per celebrar trobades en exclusiva. Per a
més informacid: info.enb@elnacionalbcn.com.

TARGETES REGAL
Vols regalar
gastronomia? Regala
la targeta d’El Nacional
(a partir de 50

euros). Pots adquirir-
la ala nostra web
elnacionalbcn.com

o comprar-la in situ.
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FOTOS AMB HISTORIA. Una visita a

El Nacional permet coneixer no només una
amplia representacio de la gastronomia de la
Peninsula, siné també un espai arquitectonic
singular que mereix una visita per ell mateix,
una petita joia modernista patrimoni de

la ciutat restaurada i ambientada amb
delicadesa per un dels interioristes més
prestigiosos de I’actualitat, Lazaro Rosa-
Violan, inspirant-se en I’estetica dels anys
trenta i quaranta del segle passat. El Nacional
ocupa un espai situat a I'interior d'unailla de
I’Eixample barceloni, entre el passeig de Gracia
i els carrers Diputacio, Pau Claris i Gran Via, on
s’accedeix per un discret passatge privat situat
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¥

al numero 24 bis del passeig de Gracia.

L’edifici, modernista, va ser construit a finals

del segle x1X, €] 1889, per allotjar-hi una sala
d’exposicions, amb una estetica industrial i
sostres de volta catalana. Després de la Guerra
Civil, es va convertir en aparcament, fins que es
varestaurar per acollir El Nacional.

Les obres, supervisades pel districte de I’Eixample
per garantir la preservacio dels elements
patrimonials de I'edifici, han permes mantenir les
grans lluernes que permeten I’entrada de llum a
ledifici, que té més de 3.000 metres quadrats i pot
acollir fins a 770 clients, entre les dotze del migdia
iles dues de la matinada, cada dia de ’'any, gracies
alafeina de 200 persones.
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LA BRASERIA

VOLS CONEIXER LA CARTA
DE LA NOSTRA BRASERIA?

Aqui estimem la carn

La carn de bovi madurada a la brasa és l'estrella de La Braseria

BARCELONA — “Aqui estimem la carn, amb la qua-
litat que té, no tenim més remei”, explica I'adjunt
ala direccid de cuina d’El Nacional per definir la
proposta de La Braseria, el restaurant especialit-
zat en carn madurada i cuita a la brasa. A Michel
Gradeler li brillen els ulls quan explica les races que
fan servir, el sistema de maduraci6 en cambresila
coccio, i ensenya al telefon mobil el video d’un dels
exemplars que d’aqui unes setmanes acabaran a les
cambres de La Braseria.

Els productes estrella del restaurant son les
mitjanes de vaca vella de races ibériques, majoritari-
ament rossa gallega, madurades entre 60 i 85 dies en
cambres ventilades i amb una humitat i una tempe-
ratura controlades —per sota d’1 °C-, cosa que, unit
al greix que envolta i protegeix la carn, facilita que
perdi liquid i es concentrin els sabors que li aporten
tant la genetica com la crianca i 'alimentacié de
cada animal. Auténtiques delicies per a sibarites.

L’altra estrella de la carta és ’entrecot de
vedella femella madurada uns 40 dies, de laraca
bruna dels Pirineus, a més del filet i la mitjana de la
mateixa procedencia.

MADURACIO A LA VISTA. La carn arriba al
restaurant en lloms sencers de 30 o0 40 quilos, dels
quals sortiran les mitjanes i els entrecots, en ple
procés de maduracid; aquesta maduracid acabara
durant vint dies a les cambres, a la vista del client:
pot veure les peces que degustara a les cambres
d’afinacid, a una temperatura una mica més alta,
on durant unes hores la carn es desperta i va agafant
temperatura lentament abans de passar ala graella.
I també pot veure les etiquetes de cada llom i de
cada mitjana, en les quals figuren totes les dades
de tracabilitat per assegurar la raca, el sexe, la pro-
cedencia i altres dades que garanteixen el consum
de cada peca.

Tant les mitjanes, que s’obtenen de la part alta
del llom, com els entrecots, corresponents al llom
baix, es couen en graelles obertes. Si es coguessin al
forn de brasa tancat, com les altres carns, la tempe-
ratura elevada en cremaria el greix.

Les primeres solen pesar entre 900 gil,5 kg,
cosa que les faideals per compartir entre uns quants
comensals, i els entrecots, 350 g, la mida ideal per a
una persona.

Pel seu habitat, la terra, també serien carn, pero en tot
cas mereix un capitol a part aquesta especialitat catalana
que ofereix La Braseria: els caragols. Amb la seva salsa,
acabats al forn de brases, que els déna un toc de rostit, i,
per descomptat, amb I'imprescindible allioli. Un festi per
als qui no els importa untar-se els dits o per als qui no vo-
len carn. | per si algun comensal prefereix productes del
mar, una altra especialitat catalana, bacalla a la llauna,
aixi com calamars a I'andalusa o pop gallec a la brasa.

TARTAR DE BOU. Si els exemplars de bovi per
coure a labrasa sempre procedeixen de femelles, per al
bistec tartar, una altra especialitat de la casa, només es
fa servir carn de bou, concretament de la pota, que es
prepara al moment. Segons ’adjunt a la direccid de cui-
na d’El Nacional, el bou és més adequat per a aquesta
preparacio, perque aquesta carn madurada adquireix
un gust més lacti, té una proporcié més gran de greix,
que es fon ala ma, un greix agradable, comparable al
del pernil de gla, que dona melositat ala barreja en cru.

Cocotxesiberiques

Melositat extraordinaria

Del mar, les de bacalla i lluc. De

la terra, les de porc ibéric. A El
Nacional han batejat com a cocotxes
ibériques la part interior de la galta,
tant perqué procedeixen del cap de
I'animal com per la seva extraordi-
naria melositat, comparable a les
de peix. Un destacat en I'apartat de
guisats, on també brillen amb llum
propia I'ossobuco de bou sense os a
les herbes i un plat imprescindible
en un restaurant situat al passeig de
Gracia, els canelons a la barcelonina.

MES ENLLA DEL BOVI. El client de La Braseria
disposa d’un ampli assortiment d’entrants i de carns.
Entre els primers, Michel Gradeler destaca el cojon-
dongo, una picada de pa, all i oli amb vinagre i aigua
tipica extremenya, ideal per a l’estiu, i que acompa-
nyen amb cecina de bou, que es pot demanar sola,
com l'extraordinari formatge Payoyo de Cadis. Entre
les carns, el pollastre petit sencer farcit de pa amb
herbes al forn; el lletd, també al forn, i la botifarra
artesanaiels peus de porc a la brasa.

N\ /
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VOLS CONEIXER LA
CARTA DE LA NOSTRA LLOTJA?

Tria el peixi te’l cuinem

El comensal selecciona la pecai el tipus de coccio que vol

BARCELONA— La llotja és I’origen, on els pescadors
subhasten la pesca del dia, que surt rapidament cap
al seu lloc de destinacio. Per exemple, cap a El Na-
cional, on el restaurant La Llotja rep els exemplars
del diai els exposa perque el client pugui seleccionar
el que li vingui més de gust i pugui demanar com vol
que ho cuinin.

La Llotja és el restaurant especialitzat en peix
d’El Nacional i el que ofereix més marge d’eleccio
al client, ja que no només pot seleccionar entre el
peixiel marisc del dia exposat a la vista del public,
sind que, a més, pot decidir si el prefereix cuit ala
graella, ala planxa, al forn, al vapor, fregit o guisat.
O cru, que, com veurem, també és una possibilitat
que ofereix aquest espai singular. L’opcio de triar el

producte ila coccié és la preferida pels clients de La
Llotja, segons ens comenta Michel Gradeler, adjunt

aladireccio de cuina d’El Nacional. I també és el joc
que agrada al cuiner, ja que aquesta oferta “multipli-
cala carta per mil. Es una carta viva”. De fet, la gran

rotacié del producte al restaurant garanteix sempre

la frescor de l'oferta.

Alallotja de peixos, que s'ofereixen a pes, hi ha
peces senceres que provenen dels millors ports del
Mediterrani, sempre en funcié de la temporadai del
mercat, exemplars que quan arriben al restaurant s’eti-
queten amb un numero de serie per garantir al client la
frescorila tracabilitat del producte. No hi solen faltar
orades, corbines i llobarros salvatges (res a veure amb
els de piscifactoria); gambes, llagostes i llagostins del
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Mediterrani; musclos, escopinyes, cloisses, navalles,
pop, bou de mar, cabra i percebes gallecs; gambetes de
Huelva, anemones de mar i llamantols, entre altres
possibilitats temptadores. A la carta se suggereixen di-
verses especialitats amb aquests peixos i marisc, com
el llobarro amb verdures, 'orada a la sal, les cloisses
del Carril i navalles gallegues a la planxa, la corbina
salvatge ala donostiarraila tonyina vermella del Me-
diterrani amb samfaina.

Amb tot, segons les preferencies del client,
aquests mateixos peixos i marisc es poden preparar al
vapor, fregits, a la brasa... Les combinacions sén mol-
tes, ila tria es pot acompanyar de verdures saltades,
amanida de cabdells i patates fregides.

GUISATS MARINERS. Per a qui prefereixi plats
de cullera, la carta ofereix dues receptes originari-
es de les illes Balears per sucar-hi pa: la coneguda
caldereta menorquina de llamantol i el bullit d’Ei-
vissa. Aquest plat singular se serveix en dues fases:
en primer lloc, el peix de roca bullit amb patates i
acompanyat amb allioli. Mentre el client gaudeix
d’aquest plat, amb el brou de bullir el peix es prepara
un arros sec, un arros a banda, que se serveix acabat
de coure. El bullit no és gaire com a la carta dels
restaurants, pero una de les caracteristiques d’El
Nacional és, precisament, presentar propostes des-
conegudes per ala majoria. “Es el que ens diferencia
dels restaurants per a turistes”, destaca Gradeler.

O CRU. L'oferta de La Llotja no podia descuidar
una manera estesa de menjar el peix, que és sense
passar pel foc. Per a aixo0 cal disposar dels peixos més
frescos, com els que arriben aqui cada dia. Quatre
tipus d’ostres, tres de IAtlantic i una del Mediterrani,
iun espléndid tartar de tonyina vermella del Medi-
terrani amb alvocat, avellanes i oli de sésam formen
Poferta. Per als qui dubtin: el plat anomenat cru, una
seleccio d’ostres, tartar de tonyina i cebiche de vieires
per satisfer els crudivors més exigents.

I per si aalgun dels comensals no li ve de gust
menjar peix, a La Llotja també li poden preparar una
gran hamburguesa de bou amb patates fregides, un
pit de pollastre de corral ala brasa o un saltat de filet
de vedella amb verdures, que completen l'oferta jun-
tament amb una extensa carta de postres.

Moltes vegades associem la paella a la proximitat
del mar, perqué és cert que sovint és als pobles de

la costa on trobem les millors elaboracions d'arros-
sos mariners. Pero en aixo El Nacional també trenca
motlles, i ofereix una de les millors paelles de peix i
marisc en ple passeig de Gracia, al cor de Barcelona,
sense necessitat de baixar fins al mar.

La paella de La Llotja és d'elaboracié llarga, a l'estil ca-
tala, amb un sofregit a base de ceba, pebrot, tomaquet i
sipia, reduit i confitat durant molta estona, al qual s'afe-
geix una picada/salsa salmorreta, originaria de la costa
alacantina, que aqui preparen amb nyores i tomaquet
escalivats al forn, a la qual s'afegeix la melsa de la sipia,
que li déna un gust de mar delicids.

A aquest sofregit enriquit s'hi afegeix |'arros, que es banya

X~

La millor paella marinera, al passeig de Gracia

ATestil catala, delaboracio llarga i amb un toc alacanti

amb un fumet de peix elaborat amb galeres, crancs i peix
de roca, al qual s'agrega una tercera picada per donar-li
encara més gust, i el plat s'acaba al forn.

La paella de La Llotja habitualment porta escamarlans i
llagostins mediterranis i cloisses del Carril, pero pot incor-
porar altres ingredients, en funcié del mercat.

FIDEUADA | ARROS NEGRE. A més de la paella, els
més arrossers també poden gaudir d'un arros negre de
peix i marisc, amb ingredients similars a la paella més
la tinta de la sipia.

| per als qui prefereixin la pasta, la fideuada amb
allioli, la salsa tipica a base d'all i oli que acompanya
aquest tipus de plats al llarg de tota la costa mediter-
rania peninsular.
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LA PARADETA

Una pausa gurmet

Aturem-nos a La Paradeta per degustar coquesi altres delicadeses

BARCELONA — Situada al’entrada d’El Nacional, La
Paradeta reflecteix en el nom la intencid dels dissenya-
dors d’aquest macroespai gastronomic: un lloc per fer
una pausa, xerrar i relaxar-se mentre es degusta una
copaialguna de les delicadeses que ofereix la carta, enla ;

qual destaquen les coques i les pizzetes.

La Paradeta és I'espai més versatil del complex,
on es pot parar i menjar a qualsevol hora, tant si
busques una cafeteria tranquil-la, un lloc per menjar

i rapid, unracd per berenar de manera relaxada o un

espai de cita afterwork.

Loferta gastronomica d’aquest restaurant comen-
ca, com als seus germans d’El Nacional, amb el pa de
doble fermentacio i la coca acompanyats de tomaquet

i de penjar, oliisal, perque cadasct s’ho suqui al seu gust.

A partir d’aquesta base, 'assortiment de formatges d’El

Nacional o I'espléndida espatlla ibérica de Guijuelo.
Sinecessitem un menjar rapid: una amanida

catalana (amb embotits), de bacalla amb salsa xato,

! odeformatges artesans, i un assortiment de pastes
que inclou els classics macarrons amb bolonyesa, els

raviolis de carn rostida i, per als més gurmet, els ricci
amb tartar de tonyina.

COQUES SALADES. Aqui és on brilla especialment La
Paradeta, en l'oferta de coques salades, algunes d’ela-
borades com les tipiques coques de recapte catalanes, i
d’altres com pizzetes italianes.

Entre aquestes, de massa fina i amb una base de

i tomaquetiformatge, la vegetal, amb brots d’amanida, la
i debotifarra esparracadaila de sobrassada ibérica.

Entre les primeres, la coca d’espatlla iberica amb
ruca, la d’oli amb pernil de York, formatge i espinacs, ila
de verdura escalivada i formatge de cabra.

A aquestes propostes fixes se n’hi afegeixen unes
altres amb productes de temporada, com la coca de toma-

i quet, oladeboletsicarbassa, cap alatardor.

VOLS CONEIXER LA CARTA
DE LA NOSTRA PARADETA?

e

PASTISSOS PER ALS MES LLAMINERS. Aquest racé versatil
es pot considerar un paradis per als llaminers, ja que a
I'especialitat de coques salades se n'hi afegeix una altra no
menys atractiva, la de creps i pastissos, que van canviant.
L'oferta d'aquests ultims, fets a la casa, per descomptat, es
mostra en un aparador perqué el client es pugui guiar per
tots els sentits i triar-ne un de poma, de llimona i merenga;
de taronja i llimona; de mato; d'arrds amb llet; de platan,
castanya i xocolata, o qualsevol de les nombroses especiali-
tats que s'ofereixen.

Els que prefereixin una crep també en trobaran diverses espe-
cialitats, com la de llimona amb sucre, la de maduixes i crema
catalana o la de dues xocolates.

APERITIUS, CERVESES | VINS. En aquest espai se
serveixen tot tipus de begudes per acompanyar les dife-
rents possibilitats de carta. Aixi, doncs, si estem prenent
un aperitiu, podrem degustar mancanilla o fino de Jerez,
0 bé un vermut blanc o negre de Tarragona.

De la cervesera de la casa, Damm, s’ofereixen
set especialitats, des de la popular Estrella, la doble
malta Voll-Damm i la clara Damm-Lemon en for-
mat canya i pinta de barril, fins a la sense alcohol
Free-Damm, la suau Sazz, la sense gluten Dauraila
gurmet Inedit, en ampolla.

Entre l'oferta de vins, no hi falten els blancs, els
rosats ni els negres, ni tampoc el cava o el vidol¢. Nila
sangria, que es pot triar de vi o de cava.

s strELL
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BARRA DE VINS

VOLS CONEIXER LA CARTA N
DE LA NOSTRA BARRA DE VINS? Ok

Demana’l formatge

Viiformatge fan una parella perfecta

BARCELONA— Expliquen que quan els antics tractants
de vi feien tastar els seus productes als clients sempre
els acompanyaven amb formatge, perque el gust fort
d’aquest ingredient impedis detectar els defectes del vi.
D’aqui vénen expressions variades relacionades amb

el producte, com ara posar més pa que formatge , que el
vinculen amb possibles enganys o estafes.

De manera paradoxal, vi i formatge formen un
dels millors duos de la nostra gastronomia i, amb la seva
senzillesa, regalen grans moments de plaer. Aixo si, per
evitar xocs indesitjats, el millor és deixar-se assessorar
pels experts, i aix0 és el que es pot fer a la Barra de Vins
del Nacional, on un expert aconsellara al client la millor
manera d’acompanyar els diversos vins, tant amb for-
matges com amb embotits, conserves, salaons i tapes.

La carta de vins ofereix una seleccio acurada de les
millors denominacions d’origen espanyoles, amb catorze
referéncies fixes més dues que van canviant i que se ser-
veixen tant per ampolles com a copes.

L'oferta de formatges abasta totala Peninsula, i
ofereix perles com el premiat extremeny Pascualete, el
blau de cabra catala Avi Ton, I'imprescindible manxego o
el Queijo Azeitdo portugues.

Mereixen un capitol a part el pernil ibéric de
Giiijuelo, tallat a ma davant dels clients, aixi com el
llom i el xorico iberics de gla, de la mateixa denomi-
nacio6 d’origen.

Dos aperitius, un d’'una seleccié de marisc en
conservaiun altre de verdures en conserva, més dues
propostes de salaons, arengs i les prestigioses anxoves de
I’Escala completen 'oferta solida d’aquesta barra.

EL TERCER ELEMENT PER AL FESTi PERFECTE.
Amb el vi i el formatge o els embotits, no pot faltar
un bon pa per acompanyar-ho. Per aix0, la Barra de
Vins té una doble oferta, elaborada pel prestigids
forn L'Espiga d'Or: un pa de llarga fermentacio, dens
i aromatic, i un pa de coca torrat, eteri i cruixent,
untat amb tomaquet de penjar, olii sal.

LA TAPERIA

Tapes cantades

VOLS CONEIXER LA CARTA
DE LA TAPERIA? =

Els platets calents s'ofereixen de viva veu als clients

BARCELONA — La idea de menjar de tapes porta impli-
citalarecerca, amés de bons plats, d'un ambient infor-
mal, distes i divertit. Per aix0, La Taperia d’El Nacional
va importar una férmula que encanta als clients, les
tapes cantades o a la malaguenya: el personal de salava
cantant els plats calents acabats d’elaborar que surten
dela cuinai els va servint als clients que aixequen la ma
iel sol-liciten, com en una subhasta.

En aquest restaurant s’ha tingut una cura especial a
I’hora de triar el personal de sala, que té un paper prota-
gonista tant al’hora de cantarles tapes com al’hora de
recomanar els plats als comensals i advertir ala cuina del
que demanen per adequar a cada moment l'oferta ales
preferéncies dels clients.

Aixi, doncs, quan us assegueu a taula, un cambrer
us prendra nota de les begudes i les tapes fredes, i us
donara unes quantes pistes del que s’esta coent ala
cuina. Una vegada servit, comenca el festival.

MAPA DE TAPES. La carta de La Taperia és un
auténtic mapa de la Peninsula condensat en més de
quaranta propostes fixes a les quals se’n van afegint
d’altres segons els productes de temporada. Entre
les tapes fredes, a més de ’excel-lent pernil ibéric de
Guijuelo que es degusta a tot El Nacional, no falten
una taula de formatges i diverses amanides, com la
versié de I’ensalada russa, la de favetes amb pernil
ibéric i menta, ’esqueixada de bacalla amb toma-
quetiolives, 'amanida de peix i marisc i les tipiques
Gildas del Norte.

L’espectacle arriba amb les tapes calentes. No hi
falten les patates braves ni les croquetes de pernil o els
ous ferrats, el peix fregit (bacalla, calamars a 'andalu-
sa, gambes de Huelva) ni el marisc (navalles, musclos
al vapor). Pero les estrelles son els platets d’arros i les
fideuades; entre els primers, paelles mixtes de carn i
peix, negres, de marisc o de verdures. La fideuadaila
fideuada negra se serveixen sempre amb allioli perque
el comensal se 'afegeixi al seu gust.

En un dinar o un sopar, encara que sigui a base
de tapes, no hi poden faltar unes postres variades i re-
presentatives de diverses regions, des dels piononos de
Granada fins a la crema catalana, passant per classics
com el flam o I’'arros amb llet, la macedonia de fruites
o una versio del pa amb xocolata, olii sal.

L'ENSALADA RUSSA DE CARLES TEJEDOR.
Una de les tapes més maltractades a la restau-
raci6 és l'ensalada russa, elaborada sovint amb
productes congelats i de poca qualitat. La Taperia
dignifica aquest producte amb la recepta del
director gastronomic d'El Nacional, Carles Teje-
dor, una recepta que només té un secret, segons
l'autor: “producte i senzillesa”. La russa de La
Taperia només porta patata, tonyina i maionesa,
pero no qualsevol patata, sind les millors de cada
temporada, la millor tonyina i maionesa elabora-
da al restaurant mateix.

Les patates seleccionades es bullen amb pela
per evitar que absorbeixin aigua i perdin gust,
es pelen un cop fredes, es tallen a daus i s'ama-
neixen amb la maionesa i la tonyina. Senzilla-
ment deliciosa.

A més de la russa, el xef destaca de la carta, ara
que arriba la temporada, 'amanida de tomaquet
amb ceba vermella i ventresca de tonyina.
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BARRA D ©5STRES

VOLS CONEIXER LA CARTA
DE LA NOSTRA BARRA D'OSTRES?

Ostresi cava, la parella perfecta

L'espai ideal per permetre’s un capritx en una barra especial

BARCELONA—Les ostresiels vins
escumosos com el cava estan asso-
ciats al subconscient col-lectiu amb
___elplaer gurmet, una escapada amb
W bona companyia, el luxe que tots ens

@ mereixem alguna vegada... I per gau-

dir-ne, no cal anar gaire lluny, en ple
centre de Barcelona, la barra més especial d’El Nacional
és el lloc ideal per permetre’s un capritx.
L’espai, situat al costat oposat a 'entrada del

restaurant, té una forma ovalada que es pot associar ala

d’'una ostra, i és el lloc ideal per degustar els sabors més
purs del mar tancats en petxines de nacre i, alhora, els
fruits de la terra més elaborats, com el cava i el xampany.

L’ostraregna en aquest racd d’El Nacional, on
el comensal pot triar entre quatre varietats, tres que
provenen de ’Atlantic (dues de la zona de Bretanya i
Normandiail'ostra plana de Galicia) i una del Medi-
terrani, concretament, la Fine de Claire, conreada al
sud de Franca.

Per descomptat, cada exemplar s’obre davant del
client per part de personal expert, tal com exigeix el
ritual associat a aquest mol-lusc, que amb prou feines
es manipula, tan sols comprovar que esta viu, cosa que
en garanteix un consum segur. Segons el gust de qui
les consumira, es poden servir al natural o amb dife-
rents amaniments, des dels més senzills, com el suc de
llimona o el pebre, fins a d’altres de més adequats als
gustos dels diversos paisos, com el picant que prefe-
reixen els asiatics o la vinagreta d’escalunyes amb que
se les solen menjar els francesos.

Les ostres no son els tinics productes frescos
que es poden degustar ala barra: les cloisses gallegues
obertes al moment s6n una bona alternativa, igual
que el tartar de tonyina vermella del Mediterrani o els
daus de salm¢ noruec fumat.

Maridar aquests fruits del mar no és cap problema
en aquest espai, que ofereix una seleccio de vins, cava i
xampany a copes per a qui faci una parada després de la
feina o abans de sopar, i una carta de vins i escumosos
per ampolles, molt més extensa, en que destaca una ofer-
tanotable d’escumosos francesos.

XAMPANY I CAVIAR. La carta de xampanys
francesos inclou nou referéncies, tres d'elles
rosades, i no hi falten les marques més reputa-
des, com Dom Pérignon, Veuve Clicquot o Louis
Roederer. Qualsevol d'aquests noms acompa-
nyara perfectament les ostres o les cloisses,
pero la Barra d'Ostres encara amaga un altre
tresor que, sens dubte, és el maridatge ideal per
al xampany, un producte que es manté inalte-
rable entre els primers a la llista del luxe i la
sofisticacié: el caviar. Caviar Platinum d'origen
rus, en racions de 30 o 50 grams.

BARRA DE COCTELS

VOLS CONEIXER LA CARTA

DE LA NOSTRA BARRA DE COCTELS? 0010

Lamillor oferta de destil-lats

Marques de whisky, ginebra, vodka i tequila complementen els coctels classics i d’autor

BARCELONA—La Barra de Coc-
tels d’El Nacional és un paradis
per als amants dels coctels i els
destil-lats, que poden gaudir
d’una carta amb coctels classics
id’autor que es renoven cons-
tantment, aixi com de nombroses

referéncies en whisky, ginebra, vodka, rom, tequila
ibrandi, que es poden acompanyar amb les torrades
creades especialment per a aquest espai i amb pro-
ductes gurmet d’altres barres.

Aquesta primavera, la barra renovala carta de
coctels, pero continuaran els grans classics, com el
Manhattan i el Margarita, els refrescants mojitos i
caipirinha i els coctels d’aperitiu, com el Dry Martini,
el Negroni i el Bloody Mary. Tampoc hi falta I’italia
Spritz, elaborat amb Aperol Spritz i cava, inconfusible
pel color ataronjat. També continuara a El Nacional
el coctel que porta el nom de la casa, a base de vermut
blanc Yzaguirre, canyella, sucre, llima i menta. La
branca de canyella es crema davant del client i la seva
aroma inunda tot ’espai. Segons els creadors, és facil
de beure i va bé a qualsevol hora.

Qui prefereixi sabors inics, sense mescla, pot fer
un cop d’ull a 'oferta de whisky, amb referéncies, la
majoria, escoceses i nord-americanes, tot i que també
hi ha I'exotic Nika All Malt, un blended japones. O
els escocesos, blended o single malt, com Laphroaig,
Lagavulin o Macallan; i els bourbon, com el popular
Jack Daniel’s, fins a d’altres de més exclusius, com
Blanton’s. Una dificultat similar planteja el fet de triar
una ginebra entre les referéncies (des de la balear
Xoriguer fins a I'exclusiva Monkey 47 alemanya) o un
vodka entre el mateix nombre de marques (de Finlan-
dia, Franca, Suecia i, és clar, Polonia i Russia).

Ala carta de La Cocteleria també hi caben referen-
cies de rom america, de tequila mexica i de brandi
espanyol i frances.

TORRADES | EL QUE DEMANI EL CLIENT. Per
acompanyar els coctels i els destil-lats que ofe-
reix I'amplia carta de la Barra de Coctels, s'han
dissenyat tres torrades amb productes gurmet
de la maxima qualitat.

Per als qui prefereixen el peix, la torrada de
bacalla fumat i tomaquet fresc i la de salmé
amb salsa tartara, i per als amants de la carn, la
torrada amb tartar de bou.

Amb tot, els clients de la cocteleria gaudeixen
del privilegi de poder demanar productes de
les altres barres, des d'ostres fins a les millors
conserves, formatges i embotits.

“Es un lloc especial on es poden aconseguir co-
ses especials”, argumenta I'adjunt a la direccié
de cuina d'El Nacional, Michel Gradeler.
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CL MAGATZEM

El millor d’El Nacional en un espai privat

El Magatzem pot acollir fins a 42 persones en esdeveniments familiars i dempresa

BARCELONA— Cadarestaurant, cada barra d’El Na-
cional, té una personalitatiun estil, i toti que es tracta
d’un complex tan ampli, cada espai crea un ambient
propi, com es pot comprovar en una primera visita. No
obstant aixo0, existeix un espai que no es veu durant un
recorregut d’aquest tipus, un lloc reservat i exclusiu
per a grups on es pot degustar el millor de ’'amplia
oferta gastronomica d’El Nacional.

La decoracié d’El Magatzem simula el que vol dir
el seu nom, un magatzem, amb una paret de caixes de
fusta, ampolles i altres elements propis d'un lloc amb
aquest nom, situat, és clar, al costat de la cuina central
del restaurant.

i complet equipament audiovisual, adequat tant per als

i les reunions de feina fins a un menu elaborat expres-
i sament per al’ocasio.

Es un reservat pensat per celebrar reunions
familiars o d’empresa, de grups d’amics o reunions de
feina en un ambient tranquil i privat, que disposa d’'un

qui combinen la feina amb el menjar com per als que
celebren una festa privada i volen projectar filmacions
familiars o pel-licules per distreure els nens.

Els grups que van a El Magatzem poden prendre
una copa a les barres d’El Nacional abans de dinar o
després de la reunio de feina, i disposen d’'una amplia
oferta gastronomica, des d’un coffee break dolg per a

MENUS A MIDA. L'adjunt a la direccié de cuina
d'El Nacional, Michel Gradeler, destaca precisa-
ment la possibilitat d'elaborar un ment a mida a
partir de I'amplia oferta de tots els restaurants,
per degustar-lo en un espai "molt bonic i amb una
[lum i una ambientacié molt aconseguides”.
L'oferta de menus és amplia. Dos porten el nom

d’'El Nacional i inclouen una seleccié dels millors
productes de totes les cartes; un es pot degustar
com a bufet en una reunié informal, en la qual se
serviran especialitats com ara ostres, tartar de
tonyina vermella o pernil ibéric de gla.

Altres menus corresponen a l'oferta de cada
restaurant, i poden incloure des d'un garri al forn
cuinat a La Braseria fins a una seleccid de peix i
marisc de La Llotja. Sense oblidar els millors for-
matges i embotits i les coques de La Paradeta.
Una altra possibilitat és el ment de La Taperia, en
queé no faltaran la singular ensalada russa de la
casa, les croquetes o les patates braves.

I, és clar, tota I'extensa oferta de begudes de les
quatre barres de I'establiment.

EL NOSTRE MUR

COMPARTEIX LA TEVA EXPERIENCIA

El Tocador BCN x
Armani Beauty.

@CRISTINISMOS

Es un dels espais més fotografiats d'El Na-
cional, i no és casualitat: els tocadors et fan
sentir com en un teatre.

. Ladecoracio meés
espectacular.
@ELNACIONALBCN

Des d’El Nacional ens sumem a la festivitat de
Sant Jordi, clau a la ciutat, ja que ens trobem
en ple passeig de Gracia.

Capturarlinstanten
tots els formats.

@MYWEDDINGLAB Y
@TRENDSANDFASHION_OFFICIAL

i Tant siés amb el mobil com amb la camera, la
i facana d'El Nacional no passa inadvertida.

Llibertat creativa

sense limits.
@ELNACIONALBCN

i Vam celebrar Sant Jordi amb ‘La Jordina’,
i un combinat deliciés de licors florals.
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Frescos, de temporada i de maxima qualitat.
La Peninsula Ibérica té el privilegi de tenir
centenars de productes agroalimentaris i vini-
coles certificats amb els segells de denomina-
ci6 d’origen o d’indicacié geografica protegida.
El Nacional ret homenatge a aquests produc-
tes i a molts d’altres procedents de les millors
ubicacions de la Peninsula, adaptant la seva
carta cada mes al ritme que marquen I’horta,
la terrailes estacions. Apostar pel producte
de temporada assegura una dieta equilibrada
i permet consumir els aliments en el millor
moment, amb més sabor i més nutrients.

Cireres (Valle del Jerte)

Vi (Riberadel Duero)

En aquesta denominacié d'origen, situada
a Castella i Lled, es produeixen alguns dels
vins de més qualitat del pais. Al setembre
aquests vins, que s'elaboren amb un minim
del 75% de la varietat ull de llebre, es faran
visibles a la carta d'El Nacional.

Conreades de manera artesana entre
muntanyes de més de 2.000 metres
d‘altitud, al nord d'Extremadura, i collides
ama amb cistells de castanyer, tal com es

feia al segle xvii.

.rf-'k fﬁ,-é'fh ﬂ:}*‘"

_
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Esparrec de marge (Granada)
Als anys trenta, els agricultors de HuétorTajar van
recuperar |'esparrec de marge conreant-lo amb finali-
= tats d'autoconsum. Avui té una IGP propia.

. ) CIRERA. No té pal, és dolca, i MADUIXA. Es de color vermell TOMAQUET. De color rosaci,
ESPARREC DE MARGE. Es ESPARREC BLANC. De color més cruixent i de color vermell intens, té un gust molt dolg, tot de mida gran, pela fina i polpa
prim, de tall recte, una tija fos- i blancitextura suau, té poder fosc. El juny és el millor i iqueamb un punt d'acidesa, suau. Amb ell, amanides, gas-
cai caracteristic per un intens i antioxidant i efecte dilirétici és moment per gaudir d'aquesta i iunatextura carnosa. Rica en patxos i salmorejos recuperen
sabor amarg - dolg. i unbon company de carn i peix. fruita saborosa. i vitamina C i antioxidants.

el sabor tradicional.
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Esparrecblanc (Navarra)

El rei de la taula de Navarra es conrea sense
presses i es cull ama en un clima temperat.

Esta sota terra, perqué no li toqui el sol, i es

planta els mesos de febrer i marc.

Tomaquet (Barbastre)

El juliol és el mes d'aquest emblema de
I'horta de Barbastre, conreat seguint una
tradicié mil-lenaria d'heréncia arab, i per
a molts s’ha convertit en un dels millors

tomaquets del mon.

Préssec (Calanda)

A I'agost, El Nacional aposta per aquesta
fruita conreada al Baix Aragé des de finals
del segle xix. Es fa servir la técnica de I'em-
bossament, que consisteix a cobrir cada
fruit amb una bossa de paper, protegint-lo
de plagues i productes fitosanitaris.

Maduixes (el Maresme)

Les maduixes conreades a les zones
més muntanyenques d'aquesta
comarca catalana creixen en un
microclima i unes condicions orogra-
fiques perfectes per al seu conreu,
dotant-les d'una qualitat inigualable.

Raim (el Penedes)

Sota la influéncia del sol i del Mediterrani, a les
vinyes del Penedés es conreen diverses varietats
de raim: samso, garnatxa, xarel-lo, etc. Vins sin-
gulars neixen en aquestes terres, amb tradicio
vinicola des del segle xi1. Al setembre, época de
verema, el raim també s'instal:la en la gastrono-
mia d’El Nacional.

Carbasso (Alacant)

Sindria (Muircia)

Cent per cent estiuenca, aquesta hortalissa va
néixer en una de les zones d'horta de regadiu

Malgrat I'origen del és a Egipte, N 3 :
Qg S Orsen de’ sgyrkonrey £5a EgIpte més fertils d'Espanya. Els arabs van introduir

el poble arab la va introduir a la Peninsula

Ibérica a I'edat mitjana. A dia d'avui, la sindria de eI’c.arbasso el pelien meq|terran|sg Ieia,
mitjana, encara que grecs i romans ja en

coneixien les bondats.

I'horta murciana és una de les més reconegudes.

SINDRIA. Diiirética i rica en vitamina CARBASSO. Aquesta horta- RAIM. Les varietats blan- VL. El negre és el producte es-
C, la sindria és una de les fruites es- PRESSEC. Una delicadesa i lissa, que es pot menjar crua o ques son excel-lents per a i trellais'elabora principalment
trella de l'estiu, ja que esta composta que destaca pel color groc i cuita, és lleugera, hidratant i re- menjars suaus, mentre que i amblavarietat ull de llebre.
en un 90% d'aigua: hidrata i aporta uniforme i que sorprén pel frescant. Ideal per degustar-la les negres son perfectes per i També es produeix vi rosat,

un sabor dolc alhora. gust i la dolcor excel-lents. i els dies d'agost. a carn vermella i rostits. i amb matisos de maduixa.
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LaBraseria

Les animes carnivores tenen una cita en aquest
local. La matéria primera, que s'exposa als
comensals, i un showcooking arrodoneixen una
proposta carregada de sabor per mitja del filet
tartar, una bona mitjana de vedella, ossobuco...

Només entrar a El Nacional, ens rep una estructura
singular formada per dues antigues terrasses unides
entre si i que ara acullen El Quiosc. A partir del mes

de maig, aquest espai es transforma en una gela-

teria on es pot assaborir el gelat de El Nacional.

LaParadeta

Barrade Coctels

Si ets exigent amb els coctels i sempre dema-
nes un Martini sec sacsejat pero no barrejat,
aquest és el teu lloc. Aqui podras degustar
tant varietats classiques com creacions d'autor
fins a I'hora que vulguis.

Una parada merescuda en el recorregut pel
centre de la ciutat és La Paradeta, on ens
esperen saboroses coques de massa fina ela-
borades amb productes de km O o pastissos
per pecar sense penedir-se'n. No et quedis

sense el teu tros!

LaLlotja

El gust del mar directe a la taula. La carta
privilegiada d'aquest espai dedicat al peix es
nodreix de receptes de tota la Peninsula, des
de guisats tradicionals fins al millor marisc,
aixi com arrossos irresistibles.
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Barrade Cerveses

Aquest racé és tot un homenatge a la nostra be-
guda favorita. La cervesa es converteix en la pedra
angular de les propostes gastronomiques de la
barra, ja que cadascuna de les varietats es marida
amb menges sorprenents.

El Magatzem

Aquest sal6 privat permet fer reunions i celebra-
cions per a grups de maxim 42 persones amb una
atencid personalitzada. La carta, a més, recull el
més destacat dels quatre restaurants i les cinc

barres d'El Nacional.

Barrade Vins

Sit'agrada el vi pero et perds entre les multiples
varietats, visitant aquesta barra d'El Nacional et
podras convertir en tot un expert. La carta de vins
es complementa amb caves i varietats de vins
generosos, com el xerés.

Barrad’Ostres

Fins a quatre varietats d'aquesta menja figuren a la
carta de la barra. A més, es pot degustar acompa-
nyada d'una seleccié de vins i caves. |, a més d'os-
tres, aqui també se serveix salmo, tonyina, cranc
rei, marisc de temporada i caviar. Tot plegat sense
assaonaments, perqué el gust de cada aliment es
pugui apreciar al maxim.

Els amants de les bones tapes ja saben que els
sabors de la Peninsula, de nord a sud, es poden
descobrir per mitja d'aquestes petites grans
delicies. A La Taperia els descobriras tots en un
ambient molt auténtic.
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BARRA DE CERVESES

Una cerveseria dins d’El Nacional

Ens colem ala Barra de Cerveses per assaborir I'essencia de Damm
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BARCELONA — La cervesa €s, sens dubte, una de les
begudes més populars al nostre pais, de manera que
havia de tenir un espai propi a El Nacional. I, per
donar-li forma i contingut, el restaurant només es
podia associar amb una cervesera d’amplia oferta i
prestigiiarrelada a Barcelona: Damm és la cervesera
d’El Nacional.

Damm ha superat els 140 anys d’historia i esta
present en 85 paisos. Sén xifres molt importants que
no han allunyat I’empresa de la ciutat on va néixer,

i on continua tenint una preséncia i una vinculacio
molt actives, amb tot tipus de manifestacions po-
pulars, culturals i esportives, des del patrocini dels
Jocs Olimpics fins als castellers. Fins i tot la seva seu
historica, situada al carrer del Rossell6 de Barcelona,
s’ha convertit en un lloc de referéncia en la vida social
de la ciutat, acollint 1a celebracié d’esdeveniments
esportius, culturals, gastronomics o del mén del me-
cenatge, amb queé la marca col-labora.
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El fundador d’aquesta empresa, August Kuent-
zmann Damm, va arribar amb la seva dona Melanie a
Barcelona el 1876. Aqui va fundar Cervezas Damm.

Aquells anys d’apogeu de la ciutat de Barcelona que
van culminar amb I"Exposici6é Universal del 1929 -ien
que la cervesera va participar-, 'empresa va anar crei-

i xent en paral-lel ala ciutativa traslladar la seva fabrica
i principal al carrer del Rosselld, a I'incipient Eixample

barceloni, llavors gairebé als afores de la ciutat.

ESTRELLA DAMM, DES DEL 1921. E1 1921 va treure al
mercat el seu producte més popular, Estrella Dorada, la
cervesa que va adoptar el nom de I'estrella de cinc puntes
simbol de la marca. La crisi que va afectar tot Europa
quan va acabar aquella década i ’escassetat de matéries
primeres no van frenar el creixement ni van parar la

i produccié, ni tan sols durant la Guerra Civil.

Damm ha continuat creant nous productes des
de llavors, com la popular Voll-Damm Doble Malta, i

! ha crescut cap alaresta d’Espanyai cap a altres paisos:

actualment té una presencia destacada al Regne Uniti
als Estats Units.

Amb tot, ha sabut mantenir la seva implicacid
en la vida ciutadanai del pais, patrocinant tant actes
locals com esdeveniments internacionals, com ara el

i Mundial de Futbol del 1982, els Jocs Olimpics del 1992
i 0 el Forum de les Cultures de Barcelona 2004.

Actualment, Damm té al mercat 28 estils dife-
rents de cervesa. Entre elles, destaquen estils que van
des de les torrades (Turia) fins a les negres tipus Mu-
nich (Bock-Damm), passant per un coupage de lager i
belgian ale (Inedit), les lager pilsen (Estrella Damm) o
mirzen (Voll-Damm). També hi ha opcions 100% mal-
ta (A.K. Damm), clara (Damm Lemon) i sense alcohol.

E1 2008, Damm va ser pionera en la creaci6 d’'una

i cervesa sense gluten apta per a persones celiaques,

Daura, amb el gust de la cervesa de sempre. Avui en dia,
Daura és la cervesa sense gluten més premiada del mon.
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Conserves, pernil i pa amb tomaquet

Peix i marisc, formatges i embotits per acompanyar la cervesa

El nom complet d'aquesta barra és de Cerveses i Conser-
ves, amb aix0 esta tot dit. Aqui regna I'anomenat aperi-
tiu de marisc en conserva El Nacional, juntament amb
les tapes d'escopinyes, cloisses, navalles, sardinetes,

calamarsons, musclos en escabetx, anxoves i seitons en

vinagre, per als amants dels millors productes del mar.
Quii prefereixi els fruits de I'horta pot demanar un as-
sortiment de verdures en conserva o tapes d'esparrecs
seleccionats o carxofes.

Pero en una barra de cerveses, probablement la beguda
d'aperitiu més popular del nostre pais, no hi podia faltar

la tapa més popular, el pernil ibéric de gla de Guijuelo,

com a tot el restaurant, servit tot sol o en un assortiment

d’embotits. Un assortiment de formatges completa
I'oferta, que és imprescindible acompanyar amb un bon
pa amb tomaquet, com mana la tradicid.

Aqui se serveix l'eteri i cruixent pa de coca torrat acom-
panyat amb tomaquets de penjar, oli i sal perqué els
comensals se'l suquin al seu gust.

Als que simplement vulguin prendre un petit aperitiu
abans de menjar en algun dels restaurants d'El Nacional,
la carta també els ofereix patates xips i olives per picar.

ESTRELLA DAMM, LA CERVESA MEDITERRA-
NIA. Amb el nom d'Estrella Damm, la companyia
comercialitza la seva cervesa més popular amb la
mateixa féormula que va crear fa més de 140 anys
el jove alsacia August Kuentzmann Damm quan
va arribar a Barcelona. A la capital catalana,
Damm va obrir una cervesaria propia el 1876 i va
crear una cervesa adaptada al clima mediterrani,
més lleugera que les centreeuropees, la formula
que avui es coneix com la cervesa lager mediter-
rania. La recepta és el resultat de la combinacié
de malta d'ordi, arros i llupol, adquirits directa-
ment a agricultors locals mediterranis.

Un cop seleccionat I'ordi, es trasllada a la mal-
teria, on germina, s'asseca i es torra. Damm és de
les poques cerveseres que té una malteria propia,
cosa que li permet controlar de primera ma tot el
procés d'elaboracié dels seus productes. El llevat
que s'utilitza procedeix del mateix cep des de fa
generacions, i és el que déna el toc distintiu a la
cervesa Estrella Damm.

La fermentaci6 i la maduracié de la cervesa un
cop afegit aquest llevat porta temps, i a Damm
la tenen tres setmanes als tancs de guarda per
garantir el millor sabor.

CANYA O PINTA. Dels sortidors
de la Barra de Cerveses brollen
quatre de les creacions més reco-
negudes de Damm. A més d'Es-
trella Damm, trobem la intensa
Voll-Damm Doble Malta; |la negra
estil Munich Bock-Damm,

i la refrescant Damm Lemon,
I'auténtica clara mediterrania,
feta segons la recepta tradi-
cional: 6 parts de cervesai 4
parts de llimona.

Si preferim cervesa d'ampolla,

a la Barra podrem gaudir de

la cervesa sense alcohol Free
Damm; de la suau Saaz; de
|'alsaciana A.K. Damm; de la
torrada Turia; de la donosti-
arra Keler, i de la sense gluten
Daura. Mereix una mencio a
part Inedit, la cervesa gas-
tronomica de Damm creada

el 2008 per Ferran Adria i
I'equip de sommeliers d'elBulli,
juntament amb els mestres
cervesers de Damm.

VOLS CONEIXER LA CARTA DE LA
NOSTRA BARRA DE CERVESES?

CoM SERVIR
LA CERVESA

Hem recorregut als experts cervesers de
Damm per descobrir quins sén els secrets
per tirar una bona cervesa. En primer

lloc, recomanen fer servir recipients de
vidre per apreciar més bé el colorila
lluentor de la cervesa. Per a les cerveses
més lleugeres, en general sén millors els
recipients més estrets, i a mesura que sén
més torrades o tenen més graduacid, re-
cipients d'embocadura més gran, perquée
el liquid s'oxigeni millor.

La copa ha d'estar molt neta per evitar
restes de detergents o abrillantadors, que
impedirien la formacié de crema.

I, molt important, la copa ha d'estar freda
pero no congelada, perqué I'excés de fred

modifica I'aroma i el sabor de la cervesa i
impedeix la formacié de crema.

També es recomana tirar la cervesa en gots,
gerres o copes amb el fons pla, com els que
fa servir la Barra de Cerveses d'El Nacional.

L 4

LA CERVESA DE BARRIL.

1. Hem de mullar la copa amb aigua, per
afavorir que, en tirar-la, la cervesa rellis-
qui per l'interior i no xoqui bruscament
contra el vidre, cosa que provocaria la
pérdua de part del carbonic.

2. Hem d'inclinar la copa 452 mentre
obrim totalment l'aixeta, que no ha de
tocar mai la cervesa, ni durant ni després
d'omplir la copa. Ha d'estar-hi a una dis-
tancia d'entre 10 i 20 centimetres, perqué
la cervesa es bati suaument contra les
parets i afavoreixi la formacié de crema.
3. Quan hagim omplert tres quartes parts
de la copa, I'hem de redrecar i tancar
I'aixeta perqué reposi uns segons.

4, Poc després, hi afegirem dos dits de cre-
ma. Per aconseguir-ho, hem de mantenir
I'aixeta oberta en una posicié intermeédia.

4

I LA CERVESA D'AMPOLLA.

1. Hem de mullar la copa, la gerra o el got
amb aigua. Inclinem el recipient uns 45¢
respecte a I'ampolla.

2. Mantenim la inclinacié fins a omplir la
meitat del recipient.

3. Per generar crema, col-loquem el recipi-
ent en posicié vertical i 'acabem d'omplir.
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Tradicio, rigor i feina per crear grans caves

Per a Juvé & Camps tradicié i renovacio van plegades amb la certificacio de viticultura ecologica

BARCELONA — Una historia centenaria que es
remunta a Joan Juvé Mir, fundador de la saga fami-
liar el 1796 a Sant Sadurni d’Anoia. 270 hectarees de
vinyes al Penedés propietat de la familia i 200 més si
comptem oliveres, cereals i terrenys boscosos. Aire
mediterrani, equilibri mediambiental, biodiversitat

i maxim rigor en totes les fases, tenint cura de cada
tipus de raim des del conreu fins ala crianc¢a ila venda
posterior dels seus vins i caves.

L'EXCEL-LENCIA COM A FILOSOFIA. Tot i que
resumir tantes generacions, treballs, cures i desvet-
llaments requeriria moltes pagines, aquest seria un
extracte molt petit del que és aquesta empresa fami-
liar. Potser faltaria afegir-hi el profund respecte ala
naturai els seus cicles, que es manifesta actualment
en la total reconversid ecologica de les vinyes Juvé
& Camps, tal com ens explica Antonio Orte, respon-

sable d’Enologia del celler amb Toni Cantos. Practi-
ques vinicoles de baix rendiment que consideren la
vinya part del paisatge i el vi com a expressid del seu
ecosistema. “L’experiéncia de quatre generacions

de viticultors al Penedes ens ha ensenyat a mirar la
terra-vinya amb altres ulls. Hem passat de tenir una
mentalitat correctiva (quan es feien servir productes
de sintesi per tractar malalties o plagues) a treballar
de manera preventiva. Reforcant la salut de la planta,
buscant I’equilibri natural amb el seu ecosistema
(fauna, flora...) i aplicant la minima intervencid pos-
sible. Tots ens hem impregnat d’aquesta nova filoso-
fia que s’ha traduit en una millora de la qualitat final
del raim”, remarca Orte.

EL VALOR DE L'ECOLOGIA. Una filosofia que s’ha
vist reconeguda amb l'estricta certificacio de viticul-
tura ecologica, aconseguida el 2015. Vinyes lliures
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d’insecticides i herbicides quimics i periodes de
guaret de fins a set anys perque la terra descansiies
recuperi. El premi a tot plegat, un raim sa, equilibrat i
de maxima qualitat.

Quan arriba el moment de collir els fruits d'un
any de dedicacio, la verema es fa de manera total-
ment manual. Veremadors vinculats des de fa anys
ala familia, equipats amb tisores, tallen només el
raim sa i sencer, que es diposita en petits cistells
de plastic. Cal evitar que els grans s’aixafin. De la
verema depén, en gran part, la qualitat del futur vi.
“El viticultor que cull el raim en fa una selecci a peu
de cep, rebutjant el que esta tocat, si n’hi ha. A més,
d’aquesta manera ens assegurem que el raim arriba
integre a les nostres mans, preservant-ne tot el po-
tencial”, ens explica Orte.

EL MILLOR EQUIPAMENT. El raim acabat de collir
requereix unes instal-lacions de primer nivell per al
seu tractament i conversi6 en vi. Com el celler que
Juvé & Camps té a Espiells, un conjunt arquitectonic
envoltat de vinyes, a I’estil d’un chdteau frances. Hi
arriba, després d'un curt recorregut des de les vinyes
properes, els preuat raim. En sales perfectament
equipades per rebre i seleccionar el raim, es fa al
desrapament, el premsatge i la posterior fermenta-
cid en grans naus de diposits dotats de temperatura
controlada.

Aixi es fala vinificacio optima de vins base per
als caves, aixi com els vins joves, criances i reserves,
tant blancs, com rosats i negres. Una nau de bdtes
impressionant i un avancat tren d’embotellat com-
pleten el conjunt. A les caves situades a Sant Sadur-
ni d’Anoia, construides per la familia des del 1921,
els caves adquireixen gran qualitat, finor i caracter
elegant madurant lentament a les rimes, gracies ala
feina artesana i meticulosa, seguint pautes tradicio-
nals i movent les ampolles als pupitres. A temperatu-
ra constant entre 121 18 ©, en penombra, sense sorolls
ni corrents d’aire, es produeix la segona fermentacié
en ampolla seguint el metode tradicional champe-
noise. Un rigor extrem perque els caves adquireixin
les aromes subtils i complexes que, juntament amb la
cremositat, la frescor i 'elegancia, caracteritzen els
caves Juvé & Camps.

Per Antonio Orte
Enoleg de Juvé & Camps

LA LLOTJA

LA BRASERIA

MAGNUM RESERVA DE LA FAMi-
LIA 75 CL. Versatil, per gaudir amb

la cuina tradicional i els sabors de la
terra que tenim marcats a la ment des
de la infantesa. Sensacions salines,
greixoses, escalivades, sabors fumats,
etc. troben en aquest cava un acom-
panyant ideal que suavitza i fa més
lleugers aquests plats.

MAGNUM GREGAL. Exuberant, amb
records florals i de fruites tropicals,
combina amb els calamars a I'andalusa
i les croquetes de pernil de La Taperia.
Els seus ous ferrats o les gambes amb
allada també s'ajuden de la seva frescor
i neta acidesa per rebaixar la intensitat,
allargant aixi el gaudi de I'apat per part
dels comensals.

MILESIME. Puresa i selecci6 de la materia
primera que ens brinda el mar. Maxima
qualitat i senzillesa. El cava Milesimé
respecta tot el sabor del plat, aportant
frescor, suavitat i acidesa equilibrada per
brindar una experiéncia gastronomica
Unica. Els calamars mar i muntanya de

La Llotja comparteixen la mateixa idea i
ofereixen sensacions més complexes.

IOHANNES. El foc de la llar sempre
ens atreu: torrats, fumats, espécies...
son aromes dificils d'oblidar. El ma-
ridatge perfecte: lohannes, un negre
estructurat, amb cos, ple de records
de fruites vermelles madures, notes de
cafe, tabac, fusta de roure, etc. Aques-
tes son les bases per crear un moment
tnic d’harmonia.
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El pa és una clau de la bona gastronomia

La qualitat del pa rep la mateixa atencio que els altres aliments a El Nacional

BARCELONA— Un dels elements fonamentals de la
filosofia d’El Nacional és buscar la maxima qualitat
en tots els productes que es fan servir als diferents
espais. Per aconseguir-ho és imprescindible trobar
proveidors de la maxima qualitat i compromis amb
els estandards del restaurant. Com a subministrador
del pa han dipositat la confianca en L’Espiga d’Or, una
fleca de Vilanova i la Geltra que elabora tot tipus de
pans de molt alta qualitat amb procediments artesans
ifent servir productes ecologics.

Al capdavant de l'establiment hi ha Jordi Morera
Ransanz, forner de cinquena generacié de L’Espiga d’Or.
Sobre el significat que té per a ell i el seu equip ser els
responsables de subministrar el paa El Nacional, indica:
“Estem molt orgullosos que un restaurant d’aquest ni-
vell, amb merescuda reputacio de fer servir sempre pro-
ductes Premium, hagi apostat pel nostre pa”.

UN OFICI QUE ES CONVERTEIX EN ART. Forner per
tradici6 familiar i per vocacio, reivindica la importan-
cia d'un bon pa artesa en la gastronomia: “S6n molts
els establiments que no atorguen al pa la importancia
que es mereix, que només es preocupen per la qualitat
de T'oli, la carn o el peix”. En canvi, una gran majoria
dels clients dels bons restaurants es sorprenen molt
agradablement i valoren com es mereix el fet que els
serveixin un pa d’alta qualitat. Al seu parer: “El Nacio-

nal és pioner en la tendéncia, que esta clarament a I’al-
ca, dereivindicar el pa dins de la gastronomia”.

Cada dia, en Jordi i el seu equip s’encarreguen
de portar el pa des de Vilanova fins a E1 Nacional. Un
pa elaborat recuperant formes artesanals i fent servir
farines ecologiques de maxima qualitat. A en Jordi li
agrada afirmar que “el progrés esta en el regrés”. Amb
aquesta frase vol posar de manifest la saviesa de les
maneres artesanes de fer pa. Ho aclareix dient: “Els
nostres avis sabien fer-ne perfectament, pero moltes
vegades no sabien els motius pels quals era tan bo.
Ara es coneixen aquests motius i per aixo cal recupe-
rar-los posant-los al dia”.

QUALITAT. El bon pa requereix, entre altres coses,
una llarga fermentacid, de més d’una hora. Aquest és un
dels aspectes que el diferencien del pa industrial. Tam-
bé, és clar, la qualitat dels ingredients, ja que el pa artesa
té molts valors nutricionals i és saludable per a l'orga-
nisme. I, per descomptat, saber-lo servir. Els diferents
pans de L’Espiga d’Or arriben a El Nacional sencersi es
tallen a la cuina central, fent servir una maquina espe-
cial, just en el moment de distribuir-los als diferents es-
pais del restaurant per al consum immediat. D’aquesta
manera, el paarriba alataulaen el punt oOptim. En Jordi
conclou: “Hi ha gent que evita el pa, pero el problema no
és el pa per si sol, sin6 la seva qualitat”.

El bon pa requereix, entre altres coses, una llarga fermentacio
amb massa mare, de més de 24 hores. Aquest és un dels
aspectes que el diferencien del pa industrial

LA VOCACIO. Jordi Morera va néixer el 1986 i va
créixer en una familia fornera. La fleca familiar la va
fundar la seva rebesavia el 1888, quan es coneixia
com el forn de la Genoveva. Després de passar per les
mans dels seus besavis i els seus avis, a les décades
dels vuitanta i els noranta, en ple creixement de la
industria del pa congelat, els seus pares, la Rosa i en
Jordi, van fer una aposta ferma per la qualitat prio-
ritzant la qualitat a la quantitat. Va ser una aposta
arriscada pero guanyadora, com es demostra actual-
ment, quan el pa de qualitat ha tornat a I'esséncia i
el protagonisme que es mereix.

Pero aquest retorn a les esséncies del pa artesa no
es contradiu en absolut amb la innovacid. Fa un pa-
rell d'anys, va guanyar el premi a I'artesa innovador.
Per a ell, tots dos conceptes sén simbiotics: “Innovar
en fleca és saber mirar al passat, recuperar i enten-
dre el saber fer dels nostres antics forners, els seus
processos i costums, apresos a forca de segles de
professié i ciencia empirica”.

La seva segona passid, després de fer pa, és comuni-
car-ho. Per aixo fa classes tant en tallers per a forners
casolans com en escoles professionals. Aixo I'ha fet
encara més conscient que s'ha de continuar formant:
“Puc dir que sdéc professor, pero encara em queda una
eternitat per poder dir que s6c mestre”.
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Carn madurada, molt més que una moda

Elllarg repos en condicions controlades li aporta sabor i textura

BARCELONA—ElI peix s’ha de menjar fresc, la
immediatesa també és un valor en la majoria
de fruites i verdures, pero aquest axioma no
és valid per a tots els aliments, i no ho és en
absolut en el cas de moltes carns, que reque-
reixen un temps de repos per consumir-les en
un estat optim.

Els ultims anys, ha aparegut una nova ten-
deéncia que converteix aquest repos de la carn i
de bovi en maduracid, sobremaduracidifins i
tot maduracid extrema, cosa que ha generat
debat pero un consens entre els gurmets
i els entesos: la maduracié déna ala carn
més sabor i textura, li aporta matisos, és
com l'ibéric de gla dels pernils.

Quan se sacrifica qualsevol exem-
plar de bovi, la carn necessita un temps
perque es relaxi el rigor mortis, que en el
cas de vaques i bous és almenys de 15 0 20 dies. Sila
carn es consumeix abans, sera dura i estireganyosa i
deixara anar molt de liquid, perqué no ’haura perdut
durant el repos.

Tots tenim experiéncia a comprar uns filets
pensant que eren de qualitat i que no hi hagi hagut
manera d’estovar-los. Segurament és a causa de la
pressa per comercialitzar carns que no han reposat
prou temps, i de laidea molt estesa que la carn, com
altres aliments, com més fresca millor.

Lanecessitat del repos perqueé la carn es relaxi i
es recuperi del rigor mortis no la discuteix cap profes-
sional. Fins a quatre anys ha arribat a romandre un
exemplar de bovi en una cambra de maduracio sense
que la carn deixés de ser comestible.

La pregunta que de seguida ens ve al cap és: Qual-' %

sevol carn de bovi es pot sotmetre a aquests processos?
Quin és la millor carn dry aged?

VEDELLA, VACA, BOU. Laresposta és que no,
qualsevol carn no es pot sotmetre a un procés de
maduraci6 llarga sense perdre propietats i tornar-se
incomestible. Es un procés al qual només es poden
sotmetre exemplars de vaca vellaide bou ben criats i
alimentats. Tenim clar el que s6n?

La carn de vedella és la que procedeix d’animals
joves, de fins a un any, ja siguin mascles o femelles.
Aqui els experts adverteixen que a aquesta edat la
carn de vedella femella és millor, encara que normal-
ment no se’ns indica quan la comprem. La carn de
vedella no accepta una maduracié llarga, entre 30 i
45 dies aconsegueix la plenitud.

Les vedelles més grans de 12 mesos que no sén
sacrificades es converteixen en vaques destinades a
la produccié de llet o a la cria. Faran aquesta funcio
fins que es tornin improductives: en aquest moment,
si el granger les posa un temps a pasturar i els pro-
porciona una alimentacio rica en cereals, ’animal es
recuperaies converteix en una vaca vella amb la carn
ideal per ser madurada. Aquesta categoria comprén
animals d’entre 319 anys.

Per la seva banda, els vedells que es deixen viure
més de 12 mesos s’han castrat, per fer-los més docils,
ies dedicaran a I’engreix o al treball al camp. Els pri-
mers se sacrificaran amb 2, 3 0 4 anys, pero els que es
dediquin al treball viuran bastant més, fins que el seu
rendiment disminueixi. Com en el cas de les vaques,
amb un temps de repos destinat a alimentar-los amb
bones pastures i cereals, es convertiran en els trofeus
més buscats, perque la seva carn és la que admet les
maduracions més llargues, gracies a la capa de greix
que la recobreix i que la protegira durant el temps
que estigui ala cambra.

“No es pot madurar la carn de qualsevol animal”,
explica Carles Tejedor, director gastronomic d’El Naci-
onal. “Han de ser vaques o bous que s’hagin cuidat com
un membre més de la familia, que hagin pasturat, que
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Aturar el temps

Cambres especials ventilades i amenys de 2 °C aconsegueixen el miracle

Madurar la carn és com aturar el temps per al cos de I'ani-
mal, i per fer-ho s'ha de disposar d'unes instal-lacions que
tenen poques empreses, i encara menys restaurants, amb
unes cambres de maduracio sofisticades.

La maduracié és una técnica de conservacié a base de
regular la temperatura (menys de 2 °C, sovint per sota
d'un, sense arribar mai a la congelacid), la humitat i,
molt important, la ventilacié, que provoca la pérdua
d'aigua de la carn i la concentracid de sabors, aixi com

la proliferacié de fongs sobre el greix que embolica la
peca i que la protegiran. Aquesta pérdua d'aigua també
comporta una péerdua de pes de fins al 30% en las peces
sotmeses a maduracid. Pot ser curta (de 30 a 65 dies),
llarga (de 65 a 200 dies) o extrema, de més de 200 dies.
Per a la segona es trien només els lloms de vaques velles
i bous, mentre que per a la maduracié extrema només es
fan servir bous sencers amb unes caracteristiques molt
especials, “peces Uniques”. A més de la pérdua de pes,

els lloms sotmesos a maduracié també pateixen una
minva, perqué els extrems de cada peca, els que estan
en contacte amb el fred i amb l'aire, es ressequen i es
rebutgen quan la carn es talla a porcions.

SABORS TERCIARIS. La maduracié no aporta més
suculéncia a la carn, perqué perd bona part o quasi tota
I'aigua, pero si un tacte al paladar més tou, potencia els
sabors terciaris i porta records lactis. Carles Tejedor,
director gastronomic d'El Nacional, parla de sabors de
mantega, de terra molla, de tocs torrats.

I la carn molt madurada, no es podreix? “Rotundament
no"”, afirma Tejedor. No es podreix perqué amb prou
feines conté aigua i perqué “la diferéncia entre la madu-
racio i la putrefaccio és la humitat”. Una carn mal ma-
durada es reconeix de seguida pel sabor acid i la textura
mocosa. “La carn madurada és com el formatge, l'olor és
forta, pero el gust és fi”, rebla Tejedor.
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No es pot madurar la carn de qualsevol animal. Han de ser vaques o bous que s’hagin cuidat
com un membre més de la familia, que hagin pastat, que hagin menjat molt blat de moro...

hagin menjat molt de blat de moro... Shan de conéixer
les races, la zona on ha viscut cada animal”.

El greix és importantissim en aquests animals,
jaque sila capa exterior protegeix la carn, el greix in-
filtrat en millora el sabor i la melositat, tal com passa
amb el pernil i la carn de porc iberic. El color del
greix extern ofereix, a més, pistes de I'edat de I'animal
ila seva alimentacio, ja que sera més groguenca com
més blat de moro i cereals hagi menjat.

BROKERS DE LA CARN. Aquests exemplars de
vaques i bous no es troben a les grans explotaci-
ons, dedicats a la cria intensiva de carn de vedella o
d’animals una mica més madurs, de dos o tres anys,
siné en petites explotacions, on el ramader ha pre-
ferit mantenir ’'animal un temps, encara que sigui
improductiu, perque sap que aquest periode, lluny
d’implicar-li perdues, li suposara més benefici quan
Pofereixi a les empreses especialitzades.

Hi ha autentics especialistes a buscar aquests
animals, coneguts al sector com brokers de la carn,
capacos de recérrer incansables els pobles i els
llogarets de tot Espanya, especialment del nord, per
trobar aquests exemplars, cada vegada més escassos,
sobretot els bous, que ja amb prou feines es dediquen
ales tasques del camp.

Carles Tejedor, membre de 'equip de Direccid
Gastronomica d’El Nacional i de Lomo Alto, i respon-
sable de tractar amb els proveidors, mostra orgullds

al telefon mobil les fotos o els videos d’exemplars se-
leccionats per als seus restaurants, molts dels quals
visita in situ abans de formalitzar la compra.

Al seu parer, les millors carns provenen de
Galicia, “un lloc tinic al moén per criar bovi”, apunta,
per la sal que la brisa marina aporta a I’herba que
alimenta els animals. Aquesta comunitat, juntament
amb Asturies, proveeix en bona mesura els millors
restaurants dedicats a la carn de qualitat.

VACA PER BOU. Tenint en compte el que s’ha dit
sobre la diferéncia entre vedella, vaca i bou, i I'escas-
setat d’aquests ultims animals, s’entén que hi ha molt
de frau aI’hora de vendre carn presumptament de
bou, que sol ser de vedella o de vaca. Canviant la dita,
es dona molta vaca i vedella per bou. Com evitar-ho?
Desconfiant d’'una carn de bou barata, o exigint
letiqueta que en garanteix la tracabilitat, és a dir, la
possibilitat de conéixer el nom i el sexe de I'animal,
quan va néixer i quan va ser sacrificat, qui eren els seus
pares i on va néixer, va pasturar i va morir. “Els restau-
rants han de mostrar aquestes etiquetes si el client ho
demana, i han d’indicar clarament a la carta quin tipus
de carn ofereixen als clients”, apunta Tejedor.

Per exemple, La Braseria d’El Nacional només
ofereix carn de vedella femella madurada un minim
de 30 dies (entrecot, filet i mitjana), filet de vaca vella
madurada un minim de 60 dies, hamburguesa de bou
itartar de bou.
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RESTAURANT DE CARNS
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BRASA ESPECIALITZADA EN BOVi

Un restaurant unic al mon

Les cambres de maduraci6 i afinacid i les graelles fan singular el Lomo Alto

BARCELONA—Lomo Alto
no és un restaurant més, ni
tan sols un més dels locals de-
dicats ala carn, és una brasa

Rt CO N AN AT especialitzada en carn de bovi
madurada, amb un equipa-
ment Unic i dissenyada fins a
I"dltim detall per reforcar la
seva especialitzacio.

El restaurant, que
juntament amb el seu germa petit, el Lomo Bajo,
ocupa un local de 700 metres quadrats en el que va
ser primer el teatre Capsa i després el cinema del
mateix nom, a la confluéncia dels carrers d’Aragé i de
Pau Claris de Barcelona, mostra la seva personalitat
només travessar la porta: les parets enrajolades amb
55.000 rajoles blanques com les carnisseries de tota
lavidaila suauiagradable aroma carnia que s’hi res-
pira, igual que en aquells establiments, i que es fon
amb l'olor de brasa, no deixa cap dubte del que ens
ofereix aquest restaurant obert ’any passat.

Quan s’accedeix al primer pis del restaurant,
el primer que crida I’atencio del client és la cambra
vertical de maduracid, tancada amb una porta de
vidre transparent, on actualment reposa un bou de
raca rossa gallega obert en canal, anomenat Cuernos,

que es consumira després de catorze mesos en repos
per a delit dels paladars més avesats.

“Quin altre restaurant del mon té una cambra
com aquesta per madurar un bou sencer?”, es pre-
gunta Carles Tejedor, director gastronomic del res-
taurant, sabedor que la resposta és que no n’hi ha cap
altre. Tan sols alguna empresa especialitzada disposa
ales seves instal-lacions de cambres de maduracié
vertical com aquesta, on la carn reposa a menys
d’1°C de temperatura i amb una humitat i ventila-
cio controlades permanentment. Només dues claus
permeten accedir a aquest santuari en el qual, dues
vegades a I’any, es despenja el bou per consumir-lo
i penjar-n’hi un altre que completara la maduracid
durant cinc o sis mesos més.

Pero no és només aquest espai singular el que
distingeix el Lomo Alto, sind tot el sistema de cambres
i de control de cada peca, de cada tall de carn, que porta
Tejedor a formular una altra pregunta que també té
una resposta negativa: “Algi al mén té aquest sistema
de cambreside control de cadallom i de cada tall?”.

A més de la cambra vertical, una altra cambra de
maduracio horitzontal, molt més gran, també permet
veure, a través de les parets de vidre, el procés de ma-
duracié dels lloms sencers de bovi que hi ha penjats. La
ventilacio en aquestes cambres és fonamental, ja que fa

perdre l'aigua de la carnila falta d’humitat permet una
llarga maduracio de la carn sense que es faci malbé.

Tot esta a la vista, destaca Tejedor: “Volem do-
nar la maxima transparencia i confianca als clients”.
Les peces que es consumiran aquell dia es tallen,
també a la vista del client, i es passen a les cambres
d’afinament de cara al public, on reposaran unes
hores a una temperatura controlada de 9 °C, abans
de passar a les graelles de coccio.

CONTROLS SANITARIS ESTRICTES. La carn que
arriba al Lomo Alto prové tant de troballes propi-
es com de subministradors que trien un aun els
animals, que moltes vegades son inspeccionats al
lloc d’origen per Tejedor mateix, i durant el procés
de sacrifici i conservacid se sotmeten als controls
sanitaris i de tracabilitat més estrictes.

Durant la maduracié a les cambres es fan ana-
lisis bacteriologiques periodiques, i cada peca esta
controlada per un sistema informatic que permet
coneixer el nom, el sexe i 'origen de ’animal, la data
de sacrifici, el pes i altres dades que garanteixen la
tracabilitat de les peces. Fins i tot quan es tallen
les mitjanes que se serviran aquell dia, el sistema
informatic genera una etiqueta amb les dades de
I’animal i d’aquella peca concreta, incloent-hi el pes
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LA IMPORTANCIA DE LES BRASES . Les peces de
carn passen els ultims minuts abans d'arribar a les
taules a les tres graelles obertes del restaurant. Sota la
primera no hi ha brases, pero la carn s'escalfa amb la
calor que desprenen les altres dues; quan l'interior ar-
riba als 25 ¢C, passa a la segona graella, a mitja distan-
cia del foc. Finalment, la carn arriba a la graella situada

sobre les brases, on s'estara amb prou feines un minut
per cada costat, només per segellar-la. Abans, la peca
es cobreix amb una barreja de sal marina i sal d'algues,
perqué agafi només la sal que necessiti.

En aquestes graelles només es couen les millors peces,
les mitjanes de bou i de vaca vella, la resta de l'oferta
carnia es cuina en un forn de brases tancat.

RACES SELECCIONADES. En les carns madura-
des de vaca ibou, gracies al procés de deshidrata-
cidialaproteccio de la capa de greix, es produeix
una concentracié de sabor que les converteix en
una cosa especial i inica. Tanmateix, el sabor final
dependra de laraca de I’animal, de ’alimentacio
ide la zona. Per aixo, al Lomo Alto, de la mateixa
manera que al Lomo Bajo, només se serveixen
carns d’'una dotzena de races seleccionades, la
majoria de tronc ibérici criades a la Peninsula, i
alguna de procedent d’Europa. La raca més utilit-
zada és la prestigiosa rossa gallega, que deu el seu
sabor Unic en part a la zona on pastura, regada per
la humitat salina de l'ocea Atlantic. La raca saya-
guesa, autoctona de la provincia de Zamora i amb
denominacié d’origen propia, és una altra de les
més freqiients en aquestes brases. També prové
d’aquesta zona la raca alistana-sanabresa, mentre

Al Lomo Alto i al Lomo Bajo, només es serveixen carns
d’una dotzena de races seleccionades, la majoria de tronc
o 1 o o o ’ o 9
iberic i criades a la Peninsula, i alguna d’Europa

i el preu que pagara el client. I aclareix si és carn de
bou o de vaca, cosa poc freqiient a la restauracio, on
sovint es ven com a bou el que en realitat és vaca o
fins i tot vedella, que tenen un gust i una qualitat
molt diferents.

L’etiqueta també inclou un nimero que situa
aquella peca a la llista de les mitjanes que s’han
despatxat al restaurant, una xifra que supera els
15.000, el primer any de vida.

que la cachena arriba de Galicia i la tudanca, de
Cantabria. La casina o asturiana de la muntanya
procedeix del Principat que li déna nom, igual que
I’asturiana de les valls. De Portugal procedeixen
quatre races ibériques més que també es consumei-
xen al Lomo, la maronesa, I’'arauquesa, la ramo gran
ilabarrosa. Finalment, de Franca, concretament
de l'antiga regié de la Gascunya, procedeixen els
exemplars de raca mirandesa.

VOLS CONEIXER
LA CARTA DEL LOMO ALTO?

NO NOMES MITJANES . L'oferta del Lomo Alto és
fonamentalment carnivora, perd no només carnivora.
Les estrelles son, per descomptat, les costelles sen-
ceres a la graella (que poden ser de vedella nacional
madurada, de vaca seleccionada europea o de vaca
vella madurada) i els centres de llom nets (de vaca
europea, de vaca vella madurada o de bou gallec
madurat). Cadascuna d'aquestes carns s'ha sotmeés
a un procés diferent de maduracid. La vedella s'esta a
la cambra entre 35 i 50 dies, mentre que la vaca vella
i el bou, excepte el de I'entrada, que madura sencer,
hi estan entre 60 i 120 dies. Totes les peces se servei-
xen acompanyades de pebrots del piquillo confitats,
patates fregides i amanida verda.

Qui vulgui degustar altres talls pot demanar entrecot
de vedella amb salsa bearnesa, filet de vedella a la
brasa o hamburguesa de bov, i, si no vol menjar carn
de bovi, |'oferta és forca extensa i inclou pollastre de
corral a la brasa, costella de porc rostida, conill i boti-
farra de Calaf, anyell a la graella i espatlla d'anyell.

| encara que el restaurant esta dedicat a la carn, si al-
gun comensal prefereix el peix pot triar entre turbot,
bacalla i pop cuits a la graella.

Entre els entrants destaquen I'enciam cuit a la graella
i condimentat amb escates de bacalla salat, i 'ama-
nida de tomaquet amb ventresca de tonyina i ceba
tendra. No hi falten els embotits, evidentment, de
carn de bovi, i sobresurten els entremesos de la casa
a base de cecina artesana premium, xorico, llonganis-
sa, sobrassada i llengua curada de bou.

La sobrassada mereix un capitol a part, ja que és
I'Ginic embotit elaborat al restaurant mateix.
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ENTRE PANS

Aixo s1 que son entrepans gurmet

Al Lomo Bajo selaboren exclusivament amb carn madurada de vaca o de bou

BARCELONA—I’ham-
burguesa esta de moda,
és clar: fa un temps que
ha abandonat I’'etiqueta
de producte fast food i
ha saltat anouslocals on
s’ha dignificat el produc-
te amb més bons carns,
pansiacompanyaments.
Pero sila part principal d’'un entrepa com ’hambur-
guesa és precisament aquesta, sens dubte la millor
s’ha de buscar on tinguin la millor carn.

Lomo Bajo és el germa petit de Lomo Alto, I"Gnic
restaurant brasa especialitzat en carns madurades
de Barcelona i un dels tnics d’Espanya. Lomo Bajo
esta situat a la primera planta del restaurant, la més
casual, informal, dedicada als entrepans, pero amb la
qualitat de les carns iniques que es consumeixen a la
casa, les de vaca vella i de bou madurades.

La carta ofereix quatre hamburgueses, tres
elaborades amb carn de vaca vellaiuna, la Suprem,
amb carn de bou. En tots els casos es fa servir la pota
de l'animal, picada quan esta en el punt optim de
maduracio, i es couen al forn de brases tancat de ma-

nera que queden ben rostides, pero sucoses per dins.

Les hamburgueses Classica, de vaca, i Suprem,
de bou, comparteixen la guarnicié més tipica entre
el pa: enciam, tomaquet i ceba, pero estan cuites a
la brasa, cosa que dona un toc especial al conjunt.
De les altres dues hamburgueses de carn de vaca,
la Gorgonzola porta el famds formatge italia que li
dona nom, i la Sibarita, foie a la planxa i poma, una
combinacio perfecta.

En nombre, el segon grup d’entrepans son els
Rock&Rolls, presentats a l'estil del classic lobster
roll, és a dir, amb el panet obert per la part superior i
farcit amb diverses exquisideses. Com el Tartar Roll
de bou, carn madurada picada a ganivet i embolicada
en una cremosa salsa de rovell dou amb un punt de
llimona, acompanyada de ceba cruixent. O el de cecina
de vaca, amb amanida de brots i citrics i uns punts de
maionesa d’all. O el de sobrassada de bou, elaborada al
restaurant mateix, amb formatge i mel. I la broqueta
moruna, amb maionesa i ceba habitada.

I en tercerlloc, encara que no menys impor-
tant, la revisié del classic pepito de vedella, en dues
versions, de filet de vedella i de mitjana de vaca
vella. El pepito servit amb pebrot verd i formatge i

amanit amb maionesa de carn, que potencia el sabor
del conjunt; i el de mitjana, d’interior rosat i tendre,
amb pebrots del piquillo.

Per acompanyar els entrepans, hi ha quatre
propostes, des de les imprescindibles patates fregi-
des de muntanya (casolanes, per descomptat) fins als
cercols de ceba amb mel de canya, passant per uns
pebrots del Padrén amb sal granada i una amanida de
tomaquet amb tonyina i ceba. Per compartir com a
entrants, la carta ofereix dues amanides més, d’endi-
vies amb formatge gorgonzola i nous, i de tomaquet
amb ventresca de tonyina, a més d’unes delicioses
croquetes de cecina de vaca.

Ah!, ino hem d’oblidar I'apartat dol¢ ni les
begudes, que inclouen tota la gamma de cerveses
Damm i una seleccio6 de vins a copes, a més de tres
gintonics, sencers o en mitges racions. En el capitol
dol¢ no hi falten, per descomptat, propostes per als
amants del cacau, com la Xocolata, xocolata, xoco-
lata, que se serveix en tres textures, de pa de pessic,
escuma i salsa, i el gelat de xocolata negra belga. I
destaca també el borratxo ala cervesa i nata mun-
tada, sense oblidar la pinya amb crema fresca, el
sorbet de llimonai el classic gelat de vainilla.
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Carn de primera qualitat, pai condiments exquisits,
i unes vistes esplendides del centre de Barcelona converteixen
l'oferta del Lomo Bajo en una experiencia inigualable

PANS ESPECIALS PER A CADA CARN. Que és el
més important en un entrepa, el pa o el farcit? La mi-
llor carn no es podia servir amb un pa qualsevol, per
aixo es va buscar el millor pa per a cada queixalada,
que cada dia arriba puntualment al restaurant.

Les hamburgueses se serveixen amb pa bretzel:
si, aquell pa alemany de crosta torrada amb un tall en
forma de creu a la superficie, amb el punt dol¢ que li
aporten la mantegaiel sucre.

Per als rolls es va triar un pa anglés, pero de la
mida d’un entrepa. El més diferent és el pa negre de
kamut i garrofa, amb forma de xapata, que consti-
tueix un embolcall cruixent ideal per a la carn del
pepito i els seus assaonaments.

UN RESTAURANT AMB VISTES. Menjar-se un
entrepa al Lomo Bajo no és una experiéncia qual-
sevol, gracies a les espléndides vistes de que gau-
deixen els clients. Quan entrem poden veure la
cambra vertical de maduracié extrema, on madura
un bou sencer, i, un cop a dins, a través de les grans
vidrieres es poden veure tant ’enrenou dels carrers
d’Aragé i Pau Claris com la cambra de maduracié
dels lloms o I’espai on els carnissers preparen les
pecesiseparen les mitjanes i els entrecots abans de
passar-los a les cambres d’afinacio, cada peca amb
Ietiqueta que permet seguir-ne l'origen i totes les
caracteristiques.

I, per descomptat, els comensals poden contem-
plar el vaivé de la cuina, separada només per vidres,
on es preparen tant els entrepans del Lomo Bajo com
els plats que se serviran a les taules del Lomo Alto.
Les tres graelles obertes, situades a diferent nivell, on
primer es temperen les grans mitjanes abans de sege-
llar-les a la graella més baixa, és tot un espectacle.

ENTREPANS GURMET TAMBE PER EMPORTAR. Tens pressa
perqué menjaras a l'oficina o et vols emportar un entrepa a
casa? O potser aprofitaras el bon temps per menjar a l'aire lliu-
re? Pots fer-ho sense renunciar a la qualitat, perqué un menjar
rapid o informal no ha de ser dolent.

Perqué et puguis emportar els nostres entrepans, hem disse-
nyat unes capses precioses, pensades perqué no s'obrin ni es
deformin durant el transport i puguis menjar a qualsevol lloc
com si fossis al restaurant.

Cada capsa és especifica per a cada tipus d'entrepa: allargades
per als Rock & Rolls, amples i baixes per als pepitos i quadrades i
profundes per a les hamburgueses. A I'exterior, a més del nom de
I'entrepa, s'especifica el tipus de pa amb qué s'ha fet, amb els in-
gredients, les races bovines de tronc ibéric de les quals procedeix
la carn, i els ingredients de I'acompanyament. A les hamburgue-
ses, se n'especifica el pes (125 0 250 grams) i, si es tracta de la
Suprem de bou, una etiqueta blava recorda que la carn prové
d'animals mascles castrats i amb un minim de 6 anys d'edat.

VOLS CONEIXER
LA CARTA DEL LOMO BAJO?

@gastroadikta. Entre els influencers
que parlen del Lomo Bajo destaca
Anna Barri (98,3 mil seguidors), que
recomana el roll de bistec tartar.

@mpaletgo. Amb un total de

15,4 mil followers, Montse Palet reco-
mana tastar la “deliciosa creacié” que
és el pepito de filet de vedella.

@foodietourben. Amb 11,7 mil se-
guidors, Foodie Tour BCN recomana
La Sibarita, una hamburguesa amb
foie ala planxa i poma.
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