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Los delicados bocados
de Ramon Freixa

El chef catalan consolida la alta gastronomia en Madrid

Paz ALVAREZ Madrid

s uno de los grandes estableci-

mientos que tiene Madrid de alta

gastronomia. El espacio es ele-
gante, luminoso, el envoltorio perfec-
to, como lo define el propio Ramén
Freixa, para un espectaculo tranquilo.
Asi es la cocina de este chef cataldn, que
fue recibido en Madrid hace tres afios
con los brazos abiertos: en menos de
afio y medio consiguid dos estrellas Mi-
chelin. Y ahi sigue, en estado de gracia
con una propuesta gastronémica ele-
vada y muchas ganas de convertir ese
rineén gastronémico del hotel Unico,
en pleno barrio de Salamanca, en una
seductora experiencia, para la que se
requiere tiempo.

Freixa quiere que el cliente se siente a
la mesa y disfrute, que no sienta en nin-
gn momento la necesidad de mirar el
reloj. Y advierte que la emocion dura al
menos 90 minutos.

El ment se abre con un aperitivo, si el
tiempo acompaifia, en el jardin, que serd
el escenario a partir del mes de mayo
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Gcmedcr del restauram'e Hamon Freixa, con fotografla de la Gran Via madrilefia al fondo.

donde Freixa servira todos los domingos
un brunch. Se comienza con unas flores
de alcaparra fritas, aceituna rellena de
vermut, unos palitos de aceite de tomi-
llo y pan de leche de caserio.

El meni lo va componiendo el propio
cocinero a gusto del comensal, que puede
elegir entre tres variantes. El emocion es
de 75 euros e incluye el vino. El ment ex-
periencia cuesta 90 euros, y el gran Freixa
(flechazo, romance y pasién) asciende a
110 euros. En caso de que se desee ar-
monizar con vinos estos dos tultimos
ments hay que afiadirle 40 euros mas a
la factura. A Freixa le gusta recordar los
origenes que estan presentes en la mesa,
¥ No son otros que un pan con tomate,
salchichén de Vie, y unas sardinitas fri-
tas. Todos los panes son elaborados por
el padre de Ramon en el obrador del res-
taurante familiar en Barcelona, en
Freixa Tradicio.

Se puede optar por los gui-
santes del Maresme con

. callos de bacalao y tor-
tilla liquida, con una
coca de pies de cerdo
con caracolesy ajada,
y pulpo con ensaladi-
Illa andrquica. O una
vieira citrica. Advertir
que los platos de Freixa tie-
nen estética, conforman una
hermosa composicién visual. Se

A la izquierda, cochinillo confitado con tupinambos con
panceta, trinxat de col y patata de pencas al enebroy
bayas negras; en el centro, merluza de pincho en papillo-
te con sopa de cebollas quemadas, calgots, vainas, habi-
tas y almendras; v postre de chocolate con frambuesas.

puede continuar con una mer-
luza de pincho en papillote,
con sopa de cebollas que-
madas, vainas, habitas y
almendras. O un tartar
de rubio en su punto,
con tartaleta vegetal
de judias de Sant Pau,
| setas de primavera con
pan de especias y foie.
El cochinillo confitado
llega en un delicioso punto
de melosidad, y viene acom-
pafiado de tupinambos asados

con panceta y mantequilla tostada,
trinxat de col y patata con pencas al ene-
bro y bayas negras, endivias y salsifis.
Antes de llegar al dulce, -Freixa borda
el chocolate- ofrece una seleccion de que-
sos cocinados de la queseria Cantagru-
llas (Valladolid), y unos refrescantes bo-
‘cados elaborados con pifia.
La carta de vinos es soberbia, con
una amplia oferta de denominaciones.
~ Ramoén Freixa: Claudio Coello, 67.
Madrid. Tel. 917 818 262. www.ramon-
freixa.net.

Arriba, Ramon Freixa

y un plato de pulpo
con ensaladilla anar-
quica. A la izquierda,

guisantes del Mares-
me con callos de baca-
lao y tortilla liguida.
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fresco, afrutado y con

ELSABORASTURIANO
‘DE CASA GERARDO

::I,a Catedral de Nava-

‘do, un platoyade

_ ceta estrella del res-

EL VINO JOVEN
DE EMILIO MORO

Debe su nombre a un

doen 1932. Enlanariz

Resalso 2012 es el vino
mas joven de Emilio
Moro, una bodega de
peso entre las que tie-
nen a la Ribera del

una personalidad pro-

- pia marcada por su permanencm en ba—
~ rricas de roble francés durante cuatru

meses Precw 6, 30 euros

rra apuesta por la fa-
bada de Casa Gerar-

culto y listo para dis-
frutar en casa, elabo-
rado a partir de la re-

taurante asturiano
del mismo nombre. Envasa-
das en un frasco de. disefio italiano, Ias

_fabes utilizadas son frescas y seleccio-

nadas por Casa Gerardo entre agricultuf
res de la zona de Prendes. El compango
(tocino, morcillay chonzo) 'se adguiere a

un pruductor localyestamblen npico de

la zona. Precio: 10 euros.
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‘ Es una de las marcas que més se identifi-

can con Espana en todo el mundo Toro

_ de Osborne acaba de estrenar una colec-
" ci6n con un estilo muy umversal ya la
-vez muy casual. Incluye cinturones de

azul (19 euros) polo a i‘ayas (49, a0 ¢
ros) y pamalon azul | marlno (29 9'




