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QUE?

El Nacional és el multiespai gastronomic de referéncia a Barcelona. Situat en un
magnific edifici modernista, permet degustar algunes de les millors receptes
tradicionals de la peninsula Ibérica, elaborades amb productes de gran qualitat
i de temporada. No us perdeu aquest espai amb quatre restaurants i cinc barres
especialitzades que faran les delicies de grans i petits.

PER QUE?

A El Nacional tot és possible. Paladars de tots els gustos hi sén benvinguts i els
comensals podran triar entre seure a La Braseria, La Llotja, La Taperia o La Parada
o bé gaudir d'un pla més informal en alguna de les seves barres especialitzades.
La Barra de Vins, La Barra de Cerveses, La Barra d'Ostres, La Barra de Coctels o El
Quiosc son racons ideals per compartir la millor gastronomia.

QUAN?

Obert els 365 dies de I'any, I'horari d’El Nacional és ininterromput de 12 del migdia a 2
de la matinada.

ON?
El trobareu al nimero 24 bis del Passeig de Gracia de Barcelona, a I'interior de I'illa

formada per la Gran Via, el Passeig de Gracia i els carrers Diputacié i Pau Claris,
en ple Eixample.

CoM?

No cal reserva prévia per menjar a El Nacional. Tot i aix0, si voleu assegurar-vos
la taula, la podeu reservar per als espais de La Llotja o La Braseria (exceptuant els
dissabtes i festius) a través de la web elnacionalbcn.com.

QUI?

A El Nacional tothom és benvingut. Tenim taules per a fins a 10 persones, i si voleu
venir amb més gent, podreu gaudir d'El Magatzem, un espai privat perfecte per
celebrar trobades en un ambient més intim. Poseu-vos en contacte amb nosaltres i
dissenyarem la vostra experiéncia a mida:

info.enb@elnacionalbcn.com

TARGETES REGAL Voleu regalar gastronomia? Regaleu la targeta d'El Nacional (a partir de 50 €).

La podeu adquirir a la nostra web elnacionalbcn.com o comprar-la in situ i gaudir-ne durant tot I'any.
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EDITORIAL

Y

Les millors receptes de la Peninsula amb productes de la maxima qualitat, frescos i de proximitat son un dels
grans senyals d’identitat d’El Nacional. En aquest nou niumero del Diari d’El Nacional en volem compartir unes
quantes amb vosaltres i, per aixo, trobareu receptes retallables i un pas a pas per elaborar alguns dels plats i
platets que tenen més exit dels nostres espais. D’aquesta manera, quan sigueu lluny o vulgueu sorprendre els
vostres a casa, podreu continuar confiant en la nostra manera d’entendre i tenir cura de la gastronomia. La resta
del temps, us esperem amb els bracos oberts als nostres restaurants i barres especialitzades per sorprendre, un
cop més, amb els millors productes de la Peninsula. Benvinguts!

REALITZA: FACTORIAPRISMA Av. Diagonal, 662-664. Tel. 93492 68 13.08034 Barcelona. prismapublicaciones.com. EDITA: OCIO GASTRONOMICO BARCELONA, SLPg. de Gracia, 24 bis. 08007 Barcelona.
IMPRESSIO: CRE-AIMPRESIONES DE CATALUNYA, S.L.U. DIPOSITLEGAL: B9759-2015
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Has gaudit de la teva visita a El Nacional? Comparteix-la amb nosaltres a El Nacional BCN (Facebook) i @elnacionalbcen (Instagram i Twitter). D n

El Nacional consolida la seva campanya solidaria
a favor de ’'Hospital Sant Joan de Déu Barcelona

Els fons recaptats es destinen a la investigaci6
de malalties que afecten la infancia

BARCELONA - Un any més, amb l’arribada del podran col-laborar amb la iniciativa fent una

periode nadalenc, el multiespai gastronomic
El Nacional celebrala seva campanya solidaria.
Els fons recaptats es destinen a ’'Hospital Sant
Joan de Déu Barcelona, centre pediatric de
reconeixement internacional on acudeixen
pacients de tot el monien el qual cada any

es fan més de 245.000 consultes, 117.000
urgencies, 18.000 hospitalitzacions, 19.000
tractaments d’hospital de diai on neixen més
de 3.300 bebes. L’'objectiu de la campanya és
col-laborar economicament per impulsar la
investigacid de malalties que afecten la infancia
1, d’aquesta manera, puguin incrementar el
nombre d’assajos clinics, els tractaments i el
coneixement cientific.

PARTICIPAR-HI ES A I’ABAST DE
TOTHOM. El tret de sortida d’aquesta
campanya solidaria cada any comenca a finals
de novembre, coincidint amb 'encesa de llums
nadalenques d’El Nacional, i s’allarga fins al 6
de gener. Durant aquestes setmanes, els clients

aportacid d’1 € solidari a ’hora d’abonar el
compte. A aquesta recaptacio s’hi sumaran
10.000 € addicionals que El Nacional donaraa
titol privat.

La passada edicié del 2018-2019, El Nacional
va aconseguir fer una aportacié de 27.102 € a
I’Hospital Sant Joan de Déu Barcelona, i per a
aquesta nova campanya s’espera poder superar
aquesta xifra.

L’ENCESA MES SOLIDARIA. Coincidint
amb aquestes setmanes de celebracions i
reptes solidaris, E1 Nacional no només llueix
una il-luminacié nadalenca espectacular, sind
que també transforma tots els seus espais amb
una decoracio vintage dissenyada ad hoc per
al’ocasio. L’encesa nadalenca prevista per al
2019 sera el dijous 28 de novembre, a les 21h,
1 seran els mateixos investigadors i doctors
representants de I’Hospital els qui encendran
els més de 500.000 LED, en un acte amenitzati
dedicat a la campanya solidaria.
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Els productes de temporada son un dels grans protagonistes d’El Nacional. Cada any, l'equip gastronomic
d’aquest espai elabora un centenar de noves receptes que posen en relleu els millors productes de
cada estacio. Aquestes noves elaboracions se sumen a les cartes de cadascun dels espais d’El Nacional,
aportant un toc de frescor i nous sabors i aconseguint una minuta que sempre esta en evolucio. A
continuacio, us presentem un calendari gastronomic que mostra alguns dels productes i els ingredients
estrella per a cada mes de 'any. Perque cada estacio esta plena de sorpreses.
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LA BRASERIA

VOLS CONEIXER LA CARTA
DE LA NOSTRA BRASERIA? (=] 2]

Compromesos amb la carn madurada

La Braseria ofereix, a més, suggeriments que s’adapten al producte de temporada

BARCELONA—La filosofia de La Braseria es manté
ferma: “Continuem apostant per les carns de bovi
madurades, fetes a la calor de la brasa, i pel producte
de KmO, ja que la majoria de les nostres peces sén au-
toctones i provenen de la peninsula Ibérica”, explica
Michel Gradeler, director de cuina d’El Nacional. I és
que en aquest espai es treballa amb dos tipus de carns
nacionals, la de vaca rossa gallega, amb una maduracid
d’entre 80 i maxim 120 dies, i la de vedella del Pirineu
catala, amb 40 dies de maduracié. La tercera opcio és
la carn de vaques europees de raca Simmental, amb
un maxim de 70 dies de maduracié. Totes es couen

al moment en graelles obertes, a una distancia de les
brases molt precisa, per aconseguir ’excel-léncia car-
nivora i que la peca es faci al punt just de temperatura,
i, el més important, a la vista dels clients.

ELS PLATS DE L'ANY. A més de les carns de vaca, la
carta de La Braseria manté altres alternatives, com els
guisats, el bistec tartar de bou, el pollastro farcit, els
peus de porc Durocilabotifarra de Calaf ala brasa. I
mensualment amplia I'oferta amb suggeriments que
tenen com a protagonistes els productes de temporada.

Aixi, doncs, el mes de gener, época per excel-len-
cia de les carns de caca, aquest espai oferira un filet de
cérvol acompanyat d'un Parmentier de celeri i salsa
de regalessia. El moment optim de les carxofes arriba
al febrer, i aqui es preparen fregides i acompanya-
des amb saborosos encenalls de cecina. Al marg, La
Braseria es llanca a un plat tradicional com les faves a
la catalana, sense oblidar la imprescindible proposta
carnivora: un carré de xai a la brasa.

Amb la primavera en tota 'esplendoriels
esparrecs com a amos del rebost d’abril, 'equip de
cuina d’El Nacional elaborara uns esparrecs verds a la
graella acompanyats de foie-gras i rovell d’'ou, i també
un ravioli de bacalla amb crema d’esparrecs i parmesa.
Al maig, aposten per una cassoleta de Parmentier de
patata amb perichicos i ou escalfat de dos rovells. Una
auténtica delicadesa.

Les carns de La Braseria rebran el mes de juny
amb una amanida de patata violeta, tomaquet baby

confitat i anguila fumada. Un acompanyant d’allo més
encertat. Els suggeriments del juliol seran un lleuger
entrant de sindria a la brasa amb tomaquet cherry
i formatge fresc i un mar i muntanya, mentre que a
l’agost la protagonista és ’alberginia, que aqui es po-
dra degustar farcida d’entranya entatxonada.

El curs escolar comencara amb dos plats molt
suggeridors: el foie d’anec semicuit amb confitura

»

de raim i la coca fina de tomaquet, formatge, pernil
d’anec fumat i espinacs baby. I els ceps a la brasa amb
Parmentier d’ou seran els encarregats d’acompanyar
la carn d’aquest espai a la tardor.

Per tancar I’any, no faltaran les propostes
nadalenques tradicionals, com els canelons trufats
i’anec guisat amb peres al moscatell. Tot un any de
sensacions gustatives.

/4 AN
& PLATSESTRELLA >

MITJANA DE VACA VELLA. Aquesta carn de rossa gallega té entre 80 i 120 dies de
maduracié i “matisos d'avellana, de fenc i de llet fresca. A més, és molt aromatica”,

apunta el xef Michel Gradeler. Es fa a la brasa del forn Josper i se serveix amb dues

guarnicions per triar: patates fregides, al caliu, escalivada o amanida.

ENTRECOT DE VACA PIRINENCA. Amb un maxim de 40 dies de maduracid, aquesta
carn prové de vedelles brunes dels Pirineus, criades entre el Bergueda i I'Alta Ribagor-
ca. Se serveix tallada a lamines sobre un plat ceramic, per mantenir-ne la temperatu-
ra, que ha d'estar a uns 54 graus al centre de I'entrecot.
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LA LL®TJA

Un raco gastronomic amb
caracter mariner

La Llotja d’El Nacional destaca les receptes
més preuades del Mediterranii de I’Atlantic

BARCELONA—ElIs habituals a La Llotja saben que el marisc i el peix que s'hi degusten provenen
integrament de llotges de ports mediterranis i de les aigiies del nord de la peninsula Ibérica. S6n els
productes que manen a la carta, igual que altres receptes que ja shan convertit en autentics classics
gastronomics. Entre els grans classics de La Llotja, destaquen els bunyols de bacalla casolans; lorada a
la sal, pensada per compartir, o la paella, amb I'indispensable socarrat.

A més, com en tots els espais d’El Nacional, els suggeriments de temporada també arriben mensu-
alment a aquest rac6 gastronomic: especialitats com la flor de carxofes confitades amb brandada de
bacalla, al febrer; el peix blanc amb esparrecs, el mes d’abril; un all i pebre d’anguiles del Delta de I'Ebre,
al juny, etc. A aquestes delicioses especialitats cal sumar-hi el bullit de peix, un emblema del receptari
eivissenc que té lorigen en la cuina de pescadors i que a La Llotja es presenta en dos serveis. A continua-
ci6, us descobrim com elaborar pas a pas aquesta auténtica delicadesa marinera.

LA

VOLS CONEIXER LA CARTA

DE LA NOSTRA LLOTJA? Eﬁmﬁ
=

RECEPTA

Bullit de peix d’Eivissa

Ingredients

» 575 g de bérix

» All pelat

» Farigola fresca

» Safra molt

» Allioli

» 11 de fumet de peix blanc
» 80 g d'arros bomba

» Patata monalisa

» Oli d'oliva suau

» Sal

En una altra paella, ofegueu
I'arros, amb el safra i la farigola, i
afegiu-hi la resta del fumet. Coeu-
ho fins que I'arros quedi sec.

Prepareu el fumet préviament
i deixeu-lo reposar. Elaboreu
I'allioli i reserveu-lo amb la
resta d'ingredients.

Serviu per separat el peix i
I'arros amb l'allioli. S'ha de
menjar alhora. Bon profit!

Escateu i netegeu el bérix,
rebutjant-ne les ganyes, els budells
i les aletes. Renteu els peixos amb

aigua i trossegeu-los.

En una olla, ofegueu I'all laminat,
incorporeu-hi 3/4 del fumet,
les patates i el peix trossejat.

Coeu-ho uns 15 minuts.

T =
sl v e —e—o

Vols consultar més receptes? Ara pots, gracies al blog d’El Nacional: www.elnacionalbcn.com/blog




EL NACIONAL 7

elnacionalbcn.com

VOLS CONEIXER LA _
CARTA DE LA TAPERIA? El (]

LA TAPERIA

Tapes amb molt de caracter

Us expliquem com preparar quatre platets estrella d’El Nacional

BARCELONA—A La Taperia ens podem regalar un viatge per la gastronomia de pebrots de Padrdn, les patates al mojo picon, el suquet de peix i el pollastre guisat a
la Peninsula a través d’algunes de les seves tapes més conegudes i també d’altres la catalana. Noves receptes que conviuen amb altres platets que sobn emblema a La
plats del receptari nacional que sén molt recognoscibles pels comensals. La carta Taperia i que podem provar de cuinar a casa, gracies a les indicacions que ens sugge-

, d’aquest espai acaba d’incorporar noves propostes, com el pop a la gallega, els reix 'equip de cuina d’El Nacional. ~

Crema catalana

Vols consultar més receptes? Ara pots, gracies al blog d'El Nacional www.elnacionalbcn.com/blog
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Quatre elaboracions seleccionades

Retalleu aquestes receptes de La Taperia per preparar-les a casa

Mandonguilles
amb sipia

Ingredients

— 1sipiad,5 kg

— 400 g de mandonguilles
— 50 g de farina

— 100 cl de fumet

— 100 cl de brou fosc de

— 20 g de sofregit

— 100 g de picada (ametlles
salades, avellanes pelades
torrades, pa de pages, all, vi
blanc i oli d'oliva)

— Olid'oliva

— Sal
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Crema
catalana

Ingredients

— 50 g de maizena

— 150 g de sucre blanc

— Trama de canyella

— Pela de llimona

— Pela de taronja

— 11 de llet de vaca sencera
— 20 ml de rovell d'ou
pasteuritzat

Preparacio

# Enfarineu les mandonguilles i
fregiu-les en una paella amb oli
d'oliva calent fins que es daurin.

@ Netegeu i talleu la sipia a daus.
Col-loqueu-la en una plata i coeu-la
al forn 50 minuts, al 100% de vapor.

@ En una olla, escalfeu el sofregit

i la picada, preparats préviament.
Afegiu-hi el brou i el fumet i deixeu
que bulli.

@ Afegiu-hi la sipia i coeu-ho fins que
estigui del tot tova.

® Incorporeu les mandonguilles al
conjunt i mantingueu-ho al foc 10
minuts més. Serviu-ho.

Preparacio

@ Enunaolla, escalfeu la llet amb la
canyellaila pela dels citrics, uns 5
minuts, sense que arribi a bullir.

@ En un bol, barregeu el rovell amb
el sucre i la maizena. Afegiu-hi la llet
calenta i barregeu-ho.

@ En una olla, coeu la barreja anterior,
uns 5 minuts, sense parar de remenar-
la amb I'ajuda d'unes varetes.

@ Deixeu refredar la barreja i
aboqueu-la en safates individuals.

@ Finalment, empolseu la part superior
de la crema amb sucre blanc. Cremeu
el sucre amb un bufador fins que
obtingueu un caramel daurat fi.

Amanida de
favetes

Ingredients

— 600 g de faves préviament
confitades

— 100 g de pebrot vermell
— 100 g de pebrot verd

— 100 g de ceba

— Salsa vinagreta

— 50 g de pernil de gla

— Menta fresca

— Oli d'oliva suau

— Vinagre d'alcohol blanc
— Pebre negre molt

— Sal fina

Pollastre guisat

Ingredients

— 1kg d'ales de pollastre
sense punta

— 80 g de pinyons

— 200 g de prunes sense
pinyol

— 100 g d'orellanes
(albercocs secs)

— 500 ml de moscatell
— Oli d'oliva suau

— 11 de brou fosc de vedella
— Aigua

— Sal fina

Preparacio

# Talleu el pebrotila cebaala
brunesa. Col-loqueu-ho en un
recipient i barregeu-ho amb les
favetes confitades i una mica de
salsa vinagreta. Reserveu-ho.

# Talleu el pernil ala brunesai
reserveu-lo.

@ Desfulleu la menta i escaldeu les
fulles en una olla, 1 minut. Refredeu-
les amb aigua i gel. Talleu-les a la
brunesa i reserveu-les.

@ En un bol, barregeu les favetes
amb el pernil, la menta i una mica de
vinagreta. Salpebreu-ho i serviu-ho.

7
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Preparacio

@ En una paella amb oli d'oliva, salteu
el pollastre i marqueu-lo.

# Afegiu-hi el moscatell i flamegeu el
pollastre aproximadament 1 minut.

® Afegiu-hi la fruita seca (pinyons,
prunes i orellanes), I'aigua i el brou fosc
de vedella i coeu-ho uns 25 minuts, a
foc mitja.

@ Deixeu-ho reposar, emplateu-ho i
serviu-ho.

éQuieres consultar mas recetas? Ahora puedes gracias al Blog de El Nacional www.elnacionalbcn.com/blog
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BARRA DE VINS

VOLS CONEIXER LA NOSTRA EETE
BARRA DE VINS?

Biodinamics, naturals i ecologics

La carta d’aquesta barra especialitzada creix amb noves tipologies de vins

BARCELONA— La carta de la Barra de Vins

d’El Nacional és coneguda de sobres per la variada
oferta de referéencies procedents de les millors de-
nominacions d’origen, des de Rioja fins a Ribera del
Duero, passant per Rueda i Priorat. Arala proposta
s’enriqueix amb la presencia de tres noves tipologies

de vins: ecologics, biodinamics i naturals.

Amb un protagonisme creixent al mercat vinicola,
els ecologics son vins que s’elaboren amb adobs na-
turals, sense quimics ni additius, sense maquinaria i
amb nivells de carboni minims. A poc a poc han acon-
seguit conquerir els paladars més exigents i, per aixo,

no podien faltar a la Barra de Vins. Tampoc
els biodinamics, la filosofia dels quals busca
tancar el cicle biologic de I’entorn natural
d’acord amb lalluna, el respecte pel terraila
planta, aixi com el medi ambient. El procés
d’elaboraci6 tampoc no incorpora quimics,
tal com passa amb els vins naturals.

VINS NATURALS. Els vins naturals s’ob-
tenen amb el minim d’intervencio possible,
tant en el conreu de la vinya, que ha de ser
ecologic, com en la transformacio posterior,
que no accepta processos de clarificat ni fil-
trat. Aixi, doncs, aquests vins s’elaboren amb
raim veremat a ma i la fermentacio alcoholica
no porta llevats afegits ni es corregeixen els
sucres, I’acidesa o el color dels vins, ja que
es considera que el raim ha de reflectir les
condicions de la terra i de ’'anyada. El re-
sultat final és un vi que aposta pels metodes
ancestrals i que és un fidel reflex de la terra
en que neix.

PERFECTE PER MARIDAR. Els vins eco-
logics, biodinamics i naturals del Nacional,

: juntament amb la resta de referéncies, es poden

acompanyar de productes tan excepcionals com el
pernil ibéric de gla. Procedent de Guijuelo, un talla-
dor de pernil professional el talla al moment davant
del comensal, amb queé s’ofereix un maridatge pre-
mium impossible d’oblidar.

BARRA DE COCTELS

VOLS CONEIXER LA CARTA DE
LA NOSTRA BARRA DE COCTELS?

Coctelsi ‘mocktails’ sense horaris

Vermut, afterwork, sopar... Qualsevol moment és bo per visitar aquesta barra

BARCELONA— Mimosa,
Bellini i Bloody Mary. Potser
aquests son els primers noms
que ens vénen al cap quan pen-
sem a regalar-nos un brunch o
a prendre un coctel en horari
ditirn. Perque si, els coctels no
han d’estar reservats exclusivament a les ultimes
hores de la nit. A la Barra de Coctels d’El Nacional
ens conviden a oblidar-nos dels horaris amb una
carta molt extensa, que incorpora una quarante-
na de coctels classics, a base de ginebra, vodka,
whisky o cava, entre d’altres, i saborosos mocktails
sense alcohol, per gaudir a qualsevol hora del dia.

LA COCKTELERIA TAMBE POT SER EL TEU
RESERVAT. Aquest espai, situat al centre d’El Naci-
onal, també pot convertir-se, per unes hores, en el
teu reservat ideal per gaudir d’un pica-pica o d’'un
menu per a grups. L’Gnic requisit per viure aques-
ta experiencia -ja sigui amb amics, familia o per a
esdeveniments d’empresa- és que el grup sigui su-
perior a 15 persones. Els teus convidats podran de-
gustar alguns dels plats més reeixits d’El Nacional,
com el combinat de punxes, la paella de marisc, el
rillette de bacalla i I’assortiment d’espatlla ibérica
de gla Guijuelo. El glamur esta garantit.

Al llarg d’aquest 2020, la Barra de Coctels
també incorporara, durant la franja nocturna,
una nova carta amb combinats d’autor. La ribrica
perfecta.




10 EL NACIONAL

elnacionalbcn.com

FL NACIONAL LaLlota

————\ BARCELONA F/—c ~
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
E L M A P A de guisats tradicionals fins al millor marisc,

aixi com irresistibles arrossos.

Barrade Coctels

Si ets exigent amb els coctels i sempre

demanes un Martini sec sacsejat pero no . I’

barrejat, aquest és el teu lloc. Aqui podras 2
I a Braserla degustar tant varietats classiques com

creacions d'autor fins a I'hora que vulguis.

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 amb plats com una
bona mitjana de vedella o I'ossobuco.

ElQuiosc

Nomeés entrar a El Nacional, ens rep una estruc-
tura singular formada per dos antics balcons
units entre ells, i que ara acullen El Quiosc.

En aquest espai hi trobareu una gelateria que
obre tot I'any.

LaParada

Una merescuda pausa healthy en el recorre-
gut pel centre de la ciutat és La Parada, on
ens esperen saboroses coques de massa fina
elaborades amb productes de km O, amani-
des i poke bowls. No t'ho perdis!
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El Magatzem

Aquest sald privat és I'espai ideal per celebracions,
dinars i sopars en grup, i a més ens proposa menus
de grup per a l'ocasid. La carta habitual recull el més
destacat dels quatre restaurants i les cinc barres d'El
Nacional, i accepta grups de fins a 42 persones.

Barrad’Ostres

Fins a quatre varietats d'aquest producte de mar
figuren a la carta de la barra. A més, es poden
degustar acompanyades d'una seleccié de vins,
caves i xampany. |, a més d'ostres, aqui també
se serveix salmg, tonyina, cranc rei, marisc de
temporada i caviar.

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 i, a més, les descobrireu
a través “del cante a la magalefia”!

Barrade Vins

Si t'agrada el vi pero et perds entre les multi-
ples varietats, visitant aquesta barra d'El Naci-
onal et convertiras en tot un expert. La carta de
vins es complementa amb caves i varietats de
vins generosos, com el xereés.

Barra de Cerveses

Aquest raco 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 plats sorprenents.
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LA PARADA

VOLS CONEIXER LA CARTA

DE LA NOSTRA PARADA? g%
= [=3

Els ‘healthy bowls’ arriben a La Parada

El Nacional aposta pel vessant saludable en aquest espai ideal per fer una pausa foodie

BARCELONA— La Parada és un dels primers espais
que ens reben quan entrem a El Nacional, un restau-
rant rapid per descansar una estona en els moments
més atrafegats del dia mentre es degusten coques
salades, plats de formatges i embotits o receptes

de pasta. Des de sempre, La Parada ha apostat pel
menjar saludable, incorporant a la carta amanides
variades, fruita tallada i sucs, pero ara fa un pas més
iintrodueix una nova linia de healthy bowls.

EN FORMA DE ‘BOWL'. Inspirant-se en la filoso-
fia dels poke bowls o dels buddha bowls, un tipus de
plats que triomfen a les xarxes socials pero també a
les cuines de restaurants i llars, 'equip de Cuina d’El
Nacional ha dissenyat una gamma de quatre bowls
que tenen com a base diferents tipus de gra: arros
basmatiiintegral, llenties, blat i quinoa. A aquesta
base s’hi afegeix alguna proteina, com ara llagos-
tins, tonyina, rosbif i pollastre, respectivament, i
altres aliments frescos, com verdures i fulles verdes,
habitualment crues. L’avantatge és que sén plats
complets, sadollants i molt equilibrats, de manera

que amb un sol bowl haurem cobert les necessitats CADA COP MES '"HEALTHY". Des de fa uns anys, els restauradors espanyols han percebut un increment de la deman-

d’ingesta per a un dinar o un sopar. L’alternativa da de menjar saludable. Ens agrada cuidar-nos i tenir cura del que mengem. Per aixo, i per respondre als comensals,
saludable al menjar rapid. La Parada s'ha proposat recérrer un cami que es basa a “treballar cada vegada més amb producte exclusivament de

En la mateixa linia saludable, La Parada també proximitat, especialment el que prové de I'horta”, explica Michel Gradeler, director de Cuina d'El Nacional. “Volem
fa créixer la seva carta de postres amb noves recep- que es diferencii dels altres espais d'El Nacional per tenir una carta completament enfocada cap al menjar saludable,
tes abase de iogurt grec amb llavors i fruita. sense oblidar els plats de pasta i lasanya habituals i les coques caracteristiques”, afegeix.

BARRA D ©STRES

VOLS CONEIXER LA CARTA -
DE LA NOSTRA BARRA D'OSTRES? (=% [s]

Ostres i receptes de temporada

El pas de les estacions també es degusta a la Barra d’Ostres

BARCELONA—
Obertes i presen-
tades al natural,
regades amb unes
gotes de llimona,
amb pebre negre
molt o acompa-
nyades amb una
vinagreta d’esca-
lunya. Aquestes
son les formes més tradicionals i habituals
de menjar ostres. Aixi ens les serveixen a
la Barra d’Ostres d’El Nacional, que, a més,
disposa d’altres acompanyaments, com sal-
ses picants. Pero, per que no combinar-les
també amb algunes de les propostes de
temporada que s’incorporen mensualment
ala carta?

CARACTER ESTACIONAL. I és que el
calendari gastronomic d’El Nacional, amb
els seus suggeriments i plats especials en
funcié del producte de temporada, també
té parada en aquesta barra. Aixi, doncs,
al gener, época en que taronges, llimo-
nes i altres citrics estan en el punt optim
de recol-leccio, aquest espai oferira un
mollete de llamantol. Al marg¢ és el moment de les
faves, mentre que a I’abril manaran els esparrecs de
marge. L’aposta de la Barra d’Ostres per a aquests

mesos és un rilette de bacalla amb favetes confitades
i uns esparrecs blancs amb mousse de salmé fumat,
respectivament, perfectes per degustar amb algun

dels excel-lents caves i xampanys
que trobem ala carta. Per preparar
I’arribada de l’estiu, un periode en
que el peix blau esta en la maxima
esplendor, els responsables de Cuina
d’El Nacional han ideat un platet de
llom d’anguila fumada. Si s’acom-
panya d’un assortiment d’ostres de
I’Atlantic i del Mediterrani, fresques
iacabades d’obrir pels professionals
d’aquesta barra, ’apat promet ser
memorable.

Els suggeriments no s’acaben:
cargols de punxa amb romesco, al
juliol; cebiche de corball, a I’agost;
carpaccio de magret d’anec amb
figues, al setembre, i ostra amb
papada confitada, al novembre, el
mes triat per El Nacional per donar
protagonisme, en tots els seus espais
ibarres, als aliments derivats del
porc. I al desembre, amb les festes
iels apats nadalencs a I’horitzo, la
proposta d’aquesta barra és acompa-
nyar les seves delicioses ostres amb
raim moscatell o amb unes rodanxes
de poma acida, un auténtic contrast

: de textures i un exercici de poténcia de sabors. Una
i barra per aamants de les delicadeses, on larubricala
i posen el marisc, el caviar i els fumats.
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Per gaudir en companyia

La sala privada d’El Nacional ofereix quatre menus inspirats en els seus plats estrella

BARCELONA— Quatre barres especialitzades i quatre

restaurants. Sabem que l'oferta d’El Nacional és im-

mensa i que ens porta a recorrer tota la gastronomia de

la peninsula Ibeérica. Potser el que alguns no saben és
que El Nacional té un altre espai, més intim i amagat,
pensat per a dinars en grup: El Magatzem. Amb accés

des d’El Nacional pero també des del carrer Pau Claris,

aquest sald privat es diu aixi perque al comencament
va ser un dels magatzems d’aquest gran espai gastro-
nomic. A poc a poc, es va anar transformant en un
racé perfecte per a dinars familiars, sopars d’empresa,
presentacions, celebracions d’aniversari, reunions de
negocis i tota mena d’esdeveniments que reuneixin un
maxim de 42 comensals.

CARN O PEIX. “A El Magatzem mirem d’oferir
una experiéncia personalitzada i de reproduir a petita
escala el que donem per menjar als diferents espais
d’El Nacional”, explica Michel Gradeler, director de
Cuina d’El Nacional. Per aix0, han ideat quatre me-
nus de grup i un bufet, disponibles tot I’any, tot i que
amb reserva prévia, que seleccionen els millors plats
de La Braseria, La Llotja i La Taperia. Aixi, doncs, el
menu més carnivor, basat en la carta de La Braseria, us
delectara amb entrants com el pernil ibéric de gla de

i el formatge payoyo, per culminar amb un sucés garri a
la segoviana. Pans, postres i begudes estan inclosos en

Amb accés des d’El Nacional i des del carrer Pau Claris,
aquest salo privat es diu aixi perque al comencament va
ser un dels magatzems d’aquest espai gastronomic

tots els menus de grup. El segon menu, que es fixa
en les delicies marineres de La Llotja, obre amb
uns aperitius de marisc en conserva, un salpico

de peix i marisc, la famosa esqueixada de bacalla
d’El Nacional i les croquetes de peix i marisc, entre

i daltres. El plat principal: la deliciosa orada ala sal
i grossa d’Eivissa.

DE TAPES O DE BANQUET. Per descobrir les tapes
iels plats més destacats de La Taperia, no hi hares
millor que triar el ment que s’inspira en aquest espai i
que ofereix un complet pica-pica amb menjars tipics de

¢ les tapes nacionals, com I'ensalada russa, I’assortiment
i de formatges artesans, les patates braves, les croquetes
i de pernil ibéric, labomba de la Barcelonetai el plat

Guijuelo, la cecina de bou, els calamars mar i muntanya

estrella, la paella mar i muntanya d’El Nacional. Final-
ment, el quart mend, que porta el nom d’El Nacional,
és el més complet ius conquistara amb propostes com

l’assortiment d’ostres del Mediterrani, la taula
d’embotits iberics i el tartar de tonyina vermella
del Mediterrani. Aixi mateix, El Magatzem ofereix
un menu bufet, amb diferents punts de degus-
tacid, en un ambient informal amb taules altes,
que us permetra degustar entrants com 'amanida de
favetes, pernil iberic i menta i 'esqueixada de bacalla.

MENU ESPECIAL DE NADAL. Amb l’arribada de les
festes de Nadal, I’'espai gastronomic ofereix tres menus
diferents. Al de La Llotja destaquen el canel6 trufat
iel suquet de peix de roca i marisc de costa; al de La
Braseria, el carpaccio de vaca curat amb formatge blau
Idiazabal i el bistec tartar de bou; mentre que al de La
Taperia hi ha altres menjars, com el pollastre guisat a
la catalana. Tots inclouen, també, fantastiques postres,
com el cardenal amb nata muntada i maduixesil’assor-
timent de torrons Vicens.
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De tirador o en ampolla?

La Barra de Cerveses ofereix la majoria d'especialitats cerveseres de Damm

BARCELONA— Només haureu de pensar si la preferiu
servida des d’'un tirador o en ampolla. Aquesta és
Iinica preocupacié que tindreu quan us acosteu a la
Barra de Cerveses. I és que aqui, en un dels racons més
concorreguts d’El Nacional, es pot degustar lextensa
gamma de cerveses que elabora Damm. La qualitat

esta garantida, aixi que només cal deixar-se guiar pels
professionals d’aquesta barra, ja que ells us recomanaran
la cervesa que més sajusti als vostres gustos, a loferta
gastronomica o al moment de la jornada.

CERVESES PER A TOT L'ANY. Amb un caracter
mediterrani i fresc, Estrella Damm és el producte
estrella de la companyia i va ser creada pel seu
fundador, August Kuentzmann Damm. A la Barra de
Cerveses la podem demanar de tirador, en forma de
canya (25 cl) o de pinta (50 cl), sempre servida amb
els centimetres justos de crema, i també en ampolla.

i Unaaltra de les cerveses que podem degustar tant de

i tirador com en ampolla és la Damm Lemon, una clara

i preparada amb una proporcid de sis parts d’Estrella

{ Damm per quatre parts de llimona i un toc de llima.

¢ Dels tiradors brollen, a més, altres especialitats: 1a Voll-
{ Damm, una cervesa de doble malta d’estil Marzénbier, i
i lavalenciana Turia, recognoscible pel sabor torrat i pel
i color ambre intens amb reflexos vermellosos.

LA FAMILIA DAMM. L'oferta s'amplia per als qui

prefereixin el format ampolla, ja que podran assaborir
i especialitats com La Malquerida, una cervesa vermella
¢ fresca, creada pels mestres cervecers de Dammii els

i germans Ferran i Albert Adrid, elaborada amb flor

i de Jamaica, taronja, blat, malta d’ordi i blat de moro.

i També podran demanar l'alsaciana A.K. Damm, suau i
que se serveix en copa llarga tipus flauta; la Keler, una

¢ lager que es produeix des del 1890; 1a Bock-Damm, una

ol e s e

i cervesanegraal’estil de Munic, elaborada amb tres tipus
i de malta,ilaInedit, creada pels mestres cervesers de

{ Damm, Ferran Adriail’equip de sommeliers d’elBulli.

i Sense deixar de banda les cerveses sense: la Free Damm,

i sense alcohol perd amb moltes aromes, i la Daura,
P’especialitat sense gluten, apta per a celiacs.

PER PICAR. Totes mariden amb molts dels plats

que se serveixen a El Nacional, encara que ho fan

i especialment bé amb les propostes de la carta de la

i Barrade Cerveses. Hi trobem aperitius com anxoves de
i IEscala, seitons en vinagre, escopinyes, olives, patates

¢ xips, gildes i assortiments de marisc i de vegetals en

i conserva. Tampoc no hi falten les tapes fredes, les taules
i de formatges, elaborats en formatgeries seleccionades

i amb cura al llarg de tota la peninsula Ibérica, i els
embotits de gla. Un barra per deixar-se portar, menjar,

¢ beure i gaudir.
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COMBINACIONS

QUANYAD®ORES

A les diferents barres i espais d'El Nacional

es poden prendre canyes ben tirades i ampolles
de les principals cerveses Damm que, acompa-
nyades dels aperitius i plats més adequats,
assoleixen la combinacié perfecta.

LA PARADA

A.K. DAMM + COCA DE
SALTAT DE VERDURES

La coca de saltat de ver-
dures amb salsa romesco
combina perfectament amb
la cervesa d'estil alsacia
A.K. Damm, llancada el
2001 com a homenatge al
fundador de la companyia,
August Kuentzmann Damm.
Caracter alemany amb
refinament frances.

LA TAPERIA

BOCK-DAMM +

ARROS NEGRE

Negre sobre negre en
aquest maridatge que
proposa a La Taperia. La
Bock-Damm és una cervesa
negra a l'estil de Munic
elaborada amb tres tipus de
malta, que li confereixen un
gust torrat. Una companya
ideal per a l'arros negre
amb marisc i peix.

BARRA D ©STRES

ESTRELLA DAMM +
TARTAR DE TONYINA

A la Barra d'Ostres els crus,
com el tartar de tonyina
vermella del Mediterrani,
son els actors principals.

8 Qué millor que servir-
ESTHI}[E"-I-H lo amb la protagonista
absoluta de les cerveses
Damm, 'Estrella Damm.
Fresca, d'estil Mediterrani
i perfecta per acompanyar
aquest plat estiuenc.

LA LLOTJA

INEDIT + DORADA

Els matisos de la Inedit ator-
guen a l'orada a la sal grossa
d'Eivissa un sabor complex i
d'inspiracié mediterrania. La
cervesa creada pels mestres
cervesers de Damm, Ferran
Adria i I'equip de sommeliers
d'elBulli esta elaborada a
partir de dues cerveses (la
de malt d'ordii la de blat) i
aromatizada amb espécies.

BARRA DE COCTELS

MALQUERIDA +

APERITIU DE MARISCOS
EN CONSERVA

A la Barra de Coctels us hi
espera la Malquerida, una
cervesa vermella fresca
ideal per maridar amb plats
d'inspiracid llatina i també
amb el vinagre dels mariscos
en conserva. Es prepara amb
flor de Jamaica, taronja, blat,
malt d'ordi i blat de moro.

¢QUIERES CONOCER LA CARTA
DE NUESTRA BARRA DE CERVEZAS?

/

LA BRASERIA

VOLL-DAMM +

MITJANA DE VACA VELLA
La Voll-Damm ofereix més
aroma, més sabor i més
cos que altres cerveses, ja
que en la seva elaboracié
s'utilitza el doble de la
quantitat de malta habitual.
Una intensitat que contras-
ta amb la mitjana de vaca
vella feta alabrasaola
gran hamburguesa de bou
d'El Nacional.

BARRA DE CERVESES

TURIA + PERNIL

IBERIC DE GLA

Una canya ben tirada de
Turia, la cervesa torrada
més valenciana de Damm,
garanteix una experiéncia
de tapes perfecta. Aquesta
varietat és especialment
adequada per a la intensi-
tat i la melositat del pernil
ibéric de gla, tallat ben fi i
amb el seu greix.

BARRA DE VINS

KELER + FORMATGE
IDIAZABAL FUMAT
L'origen basc dels dos
protagonistes d'aquest
maridatge els uneix. La
cervesa Keler és donostia-
rra, de tipus lager, elegant
i refrescant, perdo amb una
forta carrega aromatica. El
formatge Idiazabal, amb D.
O. propia, és intens i té un
punt picant. Una combina-
ci6 que fa patria.
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Sabors per descobrir la nostra geografia

Vila Viniteca selecciona formatges artesans, de maxima qualitat i amb historia

BARCELONA— Vins, formatges, pernils, embotits,
conserves, licors i tota mena de productes delicatessen.
Vila Viniteca és, sens dubte, una de les botigues gastro-
nomiques de referéncia a Barcelona. La seva historia es
remunta al’any 1932, quan l'avi dels actuals propietaris
va obrir una botiga d'ultramarins al carrer dels Agullers,
al barri del Born. "Labotiga era un referent entre els
veins i el meu avi ja tenia alguns restaurants de la zona
com a clients”, explica Eva Vila, responsable de Produc-
te Gurmet de Vila Viniteca. Ella va seguir aquesta passio
familiar pel producte d’alta qualitat, treballant sempre
en estreta col-laboracié amb els diferents productors i
elaboradors i coneixent-ne els productes de primera ma.
A pocapoc,ide manera autodidacta, també es va anar
submergint en el mén dels formatges. Ara, a la botiga fa-
miliar, renovada pero que continua aixecant la persiana
al mateix carrer dels Agullers, disposen d"una seleccid
impressionant de més de 350 formatges artesans d’ar-
reu del moén, amb un interées especial per els que prove-
nen de petites formatgeries, i els que s’elaboren amb llet
crua. "Per a mi, descobrir un nou formatge és descobrir
unajoia”, diu.

SELECCIO NACIONAL. Aquesta historia, aquesta
passid i aquest coneixement del producte van conven-
cer El Nacional, que els va triar com els seus proveidors
de formatges. "Hi col'laborem des del comencament i
sempre han tingut molt d'interes a oferir una seleccié
de formatges d’alta qualitat, que siguin nacionals pero
que tinguin alguna peculiaritat i una mica d’historia al
darrere”, comenta Eva Vila. Plegats han anat configu-
rant, al llarg dels anys, una acurada oferta de formatges
elaborats amb diferents llets -d’ovella, vaca i cabra-i
amb textures diverses. Una seleccid gustativa que recor-
re la peninsula Ibérica: el Pais Basc, Navarra, Andalusia,
Extremadura, Catalunya, Asturies, etc. "Més enlla de la
seva procedencia, hem buscat que siguin formatges que
tinguin alguna cosa particular per explicar, que siguin
productes amb personalitat i que estiguin elaborats per
productors petits i responsables, persones que tenen el
formatge com a filosofia de vida”, afegeix Eva Vila.

Es el cas del Blau de I’Avi Ton, el Carrat, el Pui-
gpedrds i el brisat, els quatre formatges que s’elaboren
en terres catalanes. "Actualment, a Catalunya s’estan

portant a terme projectes molt interessants. Esuna
regid pionera i cada cop hi ha més microformatgeries”.
En el mateix nivell de qualitat es troben altres propos-
tes, com la Torta Pascualete d’Extremadura, el Tronco-
conico Rey Silo d’'Asttries, el Manxego etiqueta verda
de Castella-la Mancha i ’Afuega’l Pitu d’Asturies. "Tots
sén molt peculiars i exclusius, amb un punt original
pero pensats perque puguin agradar a tothom”, apunta
EvaVila, que convida a degustar-los maridant-los amb
un bon vi als espais d'El Nacional.
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UNA BONA ENTESA. Vila Viniteca visita El Nacio-
nal dos o tres cops per setmana per servir els formatges
en el moment optim. A més, es manté en contacte per-
manent amb l'equip de Cuina per donar-los a conéixer
nous formatges i suggerir-los nous maridatges. "Ens fa
molta il-lusié que un espai gastronomic tan gran com
El Nacional aposti per formatges d’aquest nivell i que
tingui aquest respecte pel producte ben elaborat. Per a
nosaltres, treballar amb ells és molt facil, és un plaer, i
els ho hem fet saber moltes vegades”, sentencia.
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CARRAT. Elaborat amb llet de cabra, i
recognoscible per la forma quadrada i
per |'escorca coberta amb carbé vegetal,
és un dels productes estrella de la
premiada formatgeria Bauma de Borreda
(el Bergueda). "Es una formatgeria
exemplar i el fundador, Toni Chueca,

és un referent i un pioner en el mén del
formatge a Catalunya", explica Vila.

AFUEGA'L PITU. Originari de la zona cen-
tral d'Asturies, esta elaborat, en el cas del
Rey Silo, amb llet crua i sencera de vaca. El
que es pot degustar a El Nacional prové de
la formatgeria Rey Silo, que esta situada a
Pravia, on treballen per recuperar format-
ges ancestrals de la zona. Hi ha el Rey Silo
blanc o natural i el roxu o de pebre vermell,
lleugerament picant.

IDIAZABAL DE PASTOR. Una joia d'ori-
gen basc, elaborada amb llet crua d'ovella
Latxa o Carranzana i amb un gust lleuge-
rament acid i picant. "El que serveixen a
El Nacional és un dels millors", diu Vila.
Prové de la formatgeria Aizpea, formada
per un matrimoni de pastors i formatgers
que encara fan la transhumancia amb el
seu ramat d'ovelles latxes.

MANXEGO PASAMONTES. Situada a
Moral de Calatrava (Castilla-la Manxa),

la formatgeria Pasamontes elabora "les
quatre varietats tipiques de la Manxa, amb
molt bona qualitat i amb llet crua”, explica
Vila. A la Barra de Vins es pot menjar

un dels seus manxegos, el Pasamontes
etiqueta verda,"lleugerament picant, molt
mantegds i una mica olids al paladar”.
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Sumarroca, viticultors ecologics

El Nacional aposta pels vins ecologics que aquest celler familiar elabora al Penedes

BARCELONA— Les cartes de vins d'El Nacional

sén un reflex dels millors vins que s’elaboren a tota

la Peninsula. Per aixo, i per acostar-nos als vins de
Denominacié d’Origen Penedes, compten amb la
complicitat del Celler Sumarroca, que es va instal-lar
en aquesta zona a principis dels anys 80. "La nostra
familia ve del Pallars Jussa, 1’avi feia vi per als veins i
alla ja teniem terrenys. Per a nosaltres, el conreu de la
vinya és el més important, la terra sempre ha estat el
nostre leitmotiv”, explica Merce Sumarroca, directora
de Turisme del ViiR. P. del celler.

ECOLOGIA | INVESTIGACIO CONSTANT. Sumarroca
disposa de 464,8 hectarees de terreny, repartides entre
les finques Moli Coloma, Heretat Sabartés i Sumarro-
ca, cosa que els permet proveir-se al cent per cent del
raim que necessiten per elaborar els seus vins i caves.
”A més, la nostra finca esta envoltada d'una gran exten-
sio de bosc, cosa que per a nosaltres és molt important,
ja que tenim molta cura de la biodiversitat”, apunta
Sumarroca. Han treballat dur durant anys per acon-
seguir la certificacio ecologica que els acredita com a
celler sostenible i s'han dedicat a replantar varietats
de raim autoctones, amb una forta aposta per la xarel-
lo. Una varietat que esta present en vins com el blanc
Temps de Flors i els caves Brut Reserva i Nuria Clave-
rol Homenatge, que es poden trobar a les barres d’El

¢ Nacional i en espais com La Llotja i La Braseria. "Ara
i estem investigant per aconseguir varietats ecologiques

de raim que siguin autoresistents a qualsevol plaga o
malaltia. Aix0 representara un gran pas endavant per a
tots els viticultors ecologics”, diu Sumarroca, que tam-
bé és responsable de gestionar les visites guiades i les
experiencies que ofereixen a les seves finques: tasts de
vins i caves, cal¢otades i barbacoes al'aire lliure i esde-

! veniments estacionals, que depenen del cicle vegetatiu,
i com la Festa de la Verema o la Festa de la Poda. "Tots

els membres de la familia estem molt involucrats en
aquestes activitats i expliquem amb molta estima els
nostres productes i la nostra visié del mén vinicola. Te-
nim molta cura dels visitants i ells queden encantats”.

UNA RELACIO CONSOLIDADA. Sumarroca serveix

i als diferents espais d’El Nacional una mitjana d'unes
i 10.500 ampolles de vins i caves cada any. A més de les

seves tres referéncies estrella, Temps de Flors, Posido-
nia i el cava Brut Reserva, s’hi poden trobar vins com
Terral, Boria, Humm i el cava Nuria Claverol Home-
natge. "Hem estat vinculats amb El Nacional des del
principi, des del minut 0. Tenim una bonissima, i molt
propera, relacié amb tot 1’equip, que ens visita cada

i any. I com a proveidors rebem un tracte excepcional.
i Siho hagués de puntuar de 1'1 al 10, diria que és un 11",
i celebra Sumarroca.

”Per a la nostra familia, el conreu de la vinya és el més
important. La terra sempre ha estat el nostre leitmotiv”

-

TEMPS
DE FLORS

ELS MILLORS COMPANYS. Els vins del Celler Sumar-
roca estan pensats per crear una alianca perfecta amb
les diferents propostes gastronomiques d'El Nacional.
Aixi, doncs, Temps de Flors és un vi blanc elegant, cu-
patge de raims gewiirztraminer, muscat i xarel-lo, que
li aporta unes aromes molt afruitades. Perfecte per
maridar amb els peixos de La Llotja. De color rosa pal-
lid i amb notes de maduixa, Posidonia esta elaborat
amb la varietat ull de llebre de la finca Moli Coloma, a
Subirats. Ecologic, fresc i persistent en boca, combina
amb "tots els plats mediterranis, les tapes i les conser-
ves d'El Nacional", comenta Mercé Sumarroca. Boria,
un sira amb crianca, té un color cirera fosc i una aroma
potent. Es un vi "espectacular per maridar amb carn
vermella, amb una bona mitjana". Igual que Terral, un
altre vi negre amb un any de crianca en roure frances,
elaborat a partir de la varietats cabernet franc, sira i
merlot. El caracter dolc el posa Humm, elaborat amb
muscat, un company perfecte per a postres pero que
també "casa estupendament amb formatges i foie".
Finalment, el cava Brut Reserva és la millor opcié per
maridar practicament amb tots els productes que
s'ofereixen a El Nacional, igual que el Nuria Claverol
Homenatge, "un cava molt especial elaborat amb
xarel-lo, amb llarga crianca i petita produccid”.
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LOMOAITO

RESTAURANT DE CARNS

VOLS CONEIXER

LA CARTA DE LOMO ALTO? ERE

=

Les carns madurades meés premium

LomoAlto destaca pels complets menus de grup durant tot I'any

BARCELONA— Si hi ha
un aliment que convida a
compartir taula i conver-
o M AN A-\- sa, és la carn. Si, a més, es
Rt - tracta de carns de proximi-
tat, provinents dels millors
racons de la peninsula
Ibérica - Galicia, Asturies,
CastellaiLleo, etc.—, o de
races europees madurades i afinades per experts
fins a arribar al punt d’excel-léncia, aconseguirem
que ’experiéncia compartida també ens deixi un
record personal i gustatiu excepcional. A Lomo-
Alto ho saben, i per aix0 complementen la carta
amb sis menus especials per a grups, amb un preu
tancat, per gaudir en companyia. S6n menus que
estan disponibles tot 'any i que, mitjancant reser-
va previa, es poden degustar al mateix restaurant o
ala seva sala privada.

SIS ALTERNATIVES PER TRIAR. Els menus per a
grups estan pensats per a un minim de 8 persones
i s’adapten a tot tipus de butxaques. Alguns me-
nus son curts i d’altres més llargs, pero tots tenen
entrants per compartir i un segon de carn. I tots, a
més, comencen amb un servei de pans variats, olives
iolis d’oliva monovarietals que ens convida a intro-
duir-nos en un mén de sabors.

Per als neofits en 'univers de les carns madu-
rades, 'equip de Cuina de LomoAlto ha preparat el
menu Sidreria, que té com a protagonista la mitja-
na de vaca de curta maduraci6 -uns 30 dies-, que
acompanyen amb patates de muntanya fregides.
Abans, ens delecten amb entrants com la truita :
d’ous de primera posta amb bacalla i alls tendres H

/=

SELECT

X~

Despenjar lavaca

Cada any, LomoAlto celebra aquest esdeveniment gastronomic

vertit en tot un esdeveniment f 1
gastronomic, a LomoAlto, i | J '_’ 4
un homenatge a les carns de NUETTTTE !

maduracié extrema. La cambra 1 L
del restaurant s'obre entre una | BN

i dues vegades a |'any, per fer T “'m-—l—— ] - S I :
baixar una majestuosa peca de p
vaca vella rossa gallega que fa
entre 6 i 8 mesos que ha estat RS sy
madurant, amb una temperatu- '
ra (-12 C) i una humitat concre-

ta (70%) . Quan la carn arriba N g ;
al punt optim de maduracio, es 1 B ﬂ |
despenja, es trosseja i aquell | Lo A

mateix dia, i fins a acabar les 7= ‘ I 1 118
existéncies, se serveix un menu _ 1 d
especial elaborat amb aquesta '
carn de maduracié extrema a -
tots els comensals que vulguin

tastar aquesta menja Unica i
excepcional. |

Despenjar la vaca s'ha con- o ,-. { B\ l l

ilaxistorra ala sidra, que preparen al foc de carbo
i serveixen ben sucosa. Tal com indica el nom del
menu, la beguda pensada per maridar aquests plats
és la sidra. La costella de vedella mana en la segona

proposta, el menu Vedella, que també incorpora

entrants ben carnivors, com la terrina de bou amb
envinagrats, les croquetes de cecina de bouila so-
brassada de bou amb coca fina.

El nombre d’entrants s’incrementa, aixi com
el temps de maduracid de les carns, en els menus
successius fins a arribar al ment Vaca de curta
maduracid i llarga maduracio, el sise i el més com-
plet de tots. Als entrants esmentats anteriorment
s’hi sumen els entremesos de bou i de vaca, el bistec
tartar de bou, el carpaccio de bou curat amb for-
matge Idiazabal i una opcié una mica més lleugera,
I’enciam sencer a la brasa amb alls tendres i bacalla
salat. El plat fort: dues costelles de vaca, una de
curta maduraci6 i I'altra de llarga maduracié. No hi
falten mai les guarnicions, com pebrots del piquillo
confitats, patates agres fregides i amanida. Un festi
en tota regla, que es marida amb una seleccio de vins
de les DO Ruedai Ribera del Queiles.

Les postres son les mateixes als sis menus:
es tracta d’un pastis de formatge amb codony, una
recepta que neteja el paladar de la millor manera
possible.

NOUS CONVIDATS. La carta de vins de Lomo-
Alto, per la seva banda, s’ha ampliat recentment
amb referéncies que estan entre els 20-23 €. A la
carta podreu veure marcada la seva procedencia,
destacant si es tracta de vins ecologics, biodinamics
o naturals. A més, al llarg del 2020, el famds carro
de postres de LomoAlto també es reformulara amb
noves postres individuals casolanes i amb una nova
oferta de viilicors dolcos per maridar.
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LOMORAIO

PANS | CARNS

VOLS CONEIXER LA
CARTA DE LOMO BAJO?

Paicarn madurada, la parella perfecta

LomoBajo incorpora un servei de cuina ininterrompuda durant tota la setmana

BARCELONA— Si us con-
sidereu meat lovers, esteu
d’enhorabona. I és que, des
de fa uns mesos, LomoBajo
ha ampliat els horaris de
cuina amb l’'objectiu d’oferir
un servei més complet ala
seva clientela habitual i a
tots els qui s’acosten a aquest
temple de la carn madurada, situat al carrer Arago de
Barcelona. Un servei ininterromput que, amb I'equip
de Cuinai de Sala LomoBajo, us brinda 'oportunitat
d’assaborir els seus exquisits rolls, hamburgueses i
pepitos de 13 a 24h, cada dia de la setmana.

RECOMANAT

UNA CARTA PER DESCOBRIR. Amb aquest nou
horari, i amb el servei de repartiment a casa (vegeu
el requadre) implementat recentment, s’amplien les
possibilitats d’acostar-se a I’oferta gastronomica de
LomoBajo, un restaurant pensat per introduir els co-
mensals en I'univers de les carns madurades de bou,
de vacavellaide vedella. Carns de maxima qualitat
que provenen de Galicia, Castellai Lleo, Asturies i el
nord d’Europa.

Ala carta trobem una desena d’entrepans car-
nivors i una opcid de roll veggie, tots elaborats amb
I’excel-lencia gurmet que caracteritza els restaurants
LomoAlto & LomoBajo. També hi ha una carta de
plats per compartir, amb la croqueta de cecina com
afavorita entre els comensals, i una llista d’acompa-
nyaments tan suggeridors com les anelles de ceba
amb mel de canya, les patates de muntanya fregides,
els pebrots de Padrén amb sal grossa i 'amanida de
cabdells amb tonyina.

ELS QUE MANEN. Entre les hamburgueses, que se
serveixen amb un pa bretzel torrat ala brasa, la reina
és la Suprem, de carn de bou amb formatge, enciam,
tomaquet i ceba a la brasa. Hi ha altres opcions per

Ja es pot degustar el millor de I'oferta
gastronomica de LomoBajo a casa. Des de
fa uns mesos, el restaurant treballa amb

la reconeguda empresa de delivery Glovo.
Gracies a aquest sistema, més barcelonins
poden descobrir les delicioses hambur-
gueses, rolls i pepitos de LomoBajo en la
tranquil-litat de casa seva. Només cal re-
gistrar-se a I'app de Glovo i fer la comanda
que es vulgui. Un repartidor de la compa-
nyia us la portara a casa, amb el packaging
de cartré més adequat per conservar
|'excel-léncia i el gust de la carn.

SELECT
I’experiencia a casa

LomoBajo ofereix el millor de la seva carta a
través de I'empresa de delivery Glovo

I \\!HH{LLEUESA
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als qui prefereixin carns amb gustos menys inten-
sos, com la Sibarita, que s’elabora amb carn de vaca i

es fa servir pa de motlle cuit al vapor i marcat ala

planxa. Una de les apostes infal-libles és el tartar roll :
i debou madurat, amb ceba cruixent i cremoés de rovell
i met per regalar-se un bon refrigeri carnivor.

d’ou. Excepcional.

I, per als qui prefereixin pepitos, han de saber

! que a LomoBajo se serveixen amb pa negre de kamut
s’acompanya amb foie a la planxa i poma. Per als rolls, :
i triar: el de filet de vedella amb pebrot verd, formatge

i imaionesa de carn; i el de mitjana de vedella i pebrots

igarrofa, en forma de xapata. Hi ha dues opcions per

del piquillo. Tot un univers d’atrevits entrepans gur-




Regala El Nacional, regala una
experiencia gastronomlca unica

Aconsegueix la teva
targeta de regal
El Nacional des de

50 euros

Aquesta targeta és un document al portador que es pot adquirir al web d’El Nacional
(www.elnacionalben.com) o in situ. De 'import inicial s’aniran descomptant els consums successius.
Es valida per a tots els restaurants d’El Nacional de Barcelona. El saldo de la targeta no es podra
reemborsar ni canviar per diners. No se substituira la targeta en cas de furt, pérdua o deteriorament.
El saldo s’haura de consumir en un termini maxim d’1 any.
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