SABADO, 5 MAYO 2018

VIVIR

LA VANGUARDIA 7

Ocho asientos
Arnau Mufiio atiende
junto a la cocinera
canadiense Shu
Zhang alos ocho
comensales que
ocupan una barra en
formadel, enlos
porches de la Boqueria

KIM MANRESA

ademasesunodelossocios deeste
nuevo proyecto que nada mads
arrancar ha despertado el interés
del vecindario. La idea, segtin Ro-
ca, es huir de algunos topicos de la
barra como las bravas e incluir in-
gredientes que no suelen ofrecer-
se en una casa que busca precios
asequibles (bogavante, ostras o
vieiras). El truco, explica, es traba-
jar con proveedores de confianza
y ajustar los precios al maximo a
riego de no ganar nada con algu-
nos de los platos.

Losviajes delostres cocinerosy
sus respectivas experiencias su-
man, en una cocina acompafada
de vinos que venden a precio de
distribuidor cobrando sélo el des-
corche. Entre los platillos, la ven-
tresca de salmoén, las ostras con di-
ferentes marinados, lavieirade ta-
mafo XXL con verduras o la
carrillera de cerdo ibérico. Peque-
fios lujos asequibles que no deben
hacerles olvidar que con un pro-
ducto sencillo también se pueden
hacer maravillas.e

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

nacostumbre muy
arraigada  pero
que vino a menos
eselvermut domi-
nical, aunque pa-
rece ser que estd en fase de recu-
peracion. Los hermanos Ferran
y Albert Adria recuerdan que, en
sus afios mozos, los domingos
por lamafanajugaban al futbol y
a continuacion junto con sus pa-
dres iban a hacer el vermut. Ha-
cer el vermut era “estar con la
gente”. Basicamente en las po-
blaciones medianas y/o peque-
naselvermutformabapartedela
vida social, no necesariamente
elitista. Era un signo de identi-
dad tanto en la cultura catalana
como en la espafiola. Era habi-
tual tomar el vermut tanto en al-
gun bar como en casa, a la salida
de misay antes del almuerzo.
Consistia en un vaso de dicho
aperitivo (blanco o rojo) con si-
f6n y solia complementarse con
patatas de churrero, aceitunas y
en algunos casos berberechos o
almejas (los mas pudientes).

El equipo de cocina y de sala de la Bodega 1900

Mas que una vermuteria

La Bodega 1900, perfecta para un homenaje gastrondmico

El afio 2013 Albert Adria puso
en marcha un proyecto con el
que sofiaba desde hacia afios:
abrir una vermuteria adaptada a
las actuales expectativas de la
clientela. A tal fin, se hizo cargo
del antiguo bar Serrano, ubicado

RECOMENDAMOS

P> Para empezar: los berberechos de La
Cala o las navajas en escabeche.

B> De los embutidos y quesos: el jamén
o el lomo ibérico, la lengua de vaca
curada o los afinados quesos de Girona.
B> Del mar: el pescadito frito del dia, los
sepionets de playaa la planchaola
gamba roja de Vilanova.

P> De la huerta: la tortilla vaga de
alcachofas, la ensalada de naranja con
zumo de aceitunas gordal o la ensalada
de tomates raf (los de verdad).

P> Y para acabar: los callos de bacalao
con cap i pota, los molletes o el t-bone a
la brasa.

P> De los postres: el pastel de queso.

P> Carta de vinos y cavas interesante,
con muchos vermuts.

B BODEGA 1900

* Valoracién sobre 20

Calle Tamarit, 91. Barcelona

Teléfono 93 325 26 59

Cierra: Domingo y lunes. Abre diariamente
de 13h a 22.30h

Precio sin vino: 45€

MONTSE GIRALT

en un edificio del afio 1900, justo
enfrente del Tickets. Para elegir
elnombre nodudé: Bodega1900.

Albert,ademas de sureconoci-
da creatividad, tiene para todos
sus establecimientos un calen-
dario de productos. Sabe cuél es
el mejor momento para las nava-
jas, para los guisantes de ldgrima
o para los tomates raf. Busca al
maximo la temporalidad de los
productos para poder ofrecerlos
con poca o nula manipulacion.

En la Bodega 1900, ademds de
las cléasicas patatas, aceitunas,
anchoasy gildas, que también las
hay, se puede disfrutar de una
extraordinaria ensaladilla rusa,
callos, guisos de cuchara y otros
platos del dia de clésica cocina
catalana y espafiola que Ferran
Soler (ex Bulli, Satic, Tickets)
prepara brillantemente. Angel
Geriz, asuvez, dirige a la perfec-
cion lasala.

No se confundan, la Bodega
1900 no es solo un espacio para
hacer el vermut, es para darse un
homenaje gastronémico.e

Valoracion

Confort : * %
Bodega * %
Servicio * %

B ESPECTACLE
VINS :

El proyecto Espectacle Vins
es el resultado de la ex-
periencia, la ilusién y el
conocimiento  acumulado
durante afios por René Bar-
bier y un pequefio grupo de
familiares y amigos. Espec-
tacleeselnombre delvinode
una finca privilegiada ubi-
‘cada en un anfiteatro orien-
tado al norte, en una vertigi-
nosa pendiente.

Se encuentra en La Figuera,
un pueblo de la comarca del
Priorat, dentro de la DO
Montsant. Son dos hectéreas
de retorcidas cepas viejas de
garnacha sostenidas por pie-
dras y palos que luchan por
sobrevivir, y que dan canti-
dades minimas de uva. René
Barbier halld, extasiado, este
vifiedo recondito, cuyas ce-
pas se estaban arrancando.
Con la ayuda de su esposa
Isabelle, el marchante de vi-
nos y bodeguero Cristopher
Cannany el enélogo Fernan-
do Zamora, decidieron ela-
borar un vino realmente tini-
co en este bello paraje.
Hablar de este vino es hablar
deun pedazo detierraqueha
permanecido inalterada du-
rante largas décadas, viendo
crecerunascepas que sonca-
da una de ellas seres vivos
conunapersonalidad propia..

Espectacle
Las uvas se fermentan en una
tina de madera en la que
ademas envejece el vino
. acabado entre 14y 15
%  meses. Pura elegan-
cia de perfumes
intensos y fragantes
de frutas madurasy |
flores, una boca
suave, carmosay
persistente, un
equilibrio perfecto
que solamente la
sabiduria de las
. | Ccepas viejas de
Siciv. garnachayde los
~_  mejores viticulto-
res pueden
conseguir. (110€)

NUTRICION

de maxima calidad a

un precio contenido que
él mismo denomina cuci-
na pop, ha creado un
menu que combina pro-
ductos italianos traidos
para la ocasién con pro-
ductos locales. La inicia-
tiva se inicio el afio pasa-
do con el primer pop up
que la pasada primavera
impulso el hotel barcelo-
nés y que trajo a Barce-
lona la cocina del chef
de origen indio Atul
Kochhar.

Los errores mas comunes
a la hora de perder peso

MAGDA CARLAS Barcelona

Esdivertido ver en esta época como
todos, aun burldndonos del tema,
acabamos por sucumbir en menoro
mayor grado a la operacién bikini.
El tema no perdona edad ni condi-
cién. Por eso, antes de desanimar-
nos, vale lapenano caer en los erro-
res de siempre. De entrada, querer
perder mas de cuatro kilos para es-

tar bien en verano es ser muy opti-
mista. Recordemos que lo reco-
mendable es perder 0,5 kilos porse-
manaenel casodeellas,y entre 0,75
y 1 kilo para ellos. A menudo nos
desanimamos con nuestra pérdida
de peso porque la consideramos
lenta cuando en realidad es la ade-
cuada. Otroerror tipico es creer que
adelgazando se va a eliminar la gra-
salocalizada. Noesverdad. Cuando

B SUGERENCIA

Ensalada de color

Cortar a cuadraditos un gran tomate
rojo duro.

Hacer lo mismo con un aguacate que
esté en su punto y con 150 gramos de
queso de Burgos.

Mezclar cuidadosamente los ingre-
dientes anteriores y aderezarlos con
una cucharada sopera de sésamo
tostado.

Finalmente elaborar una vinagreta
con 4 cucharadas de aceite de oliva,
dos de vinagre de Jerez y una cuchara-
dita de salsa de soja.

Es una ensalada con color, muy
vitaminica y ligera.

se adelgaza se pierde grasa de todo
el cuerpo de forma que la grasa lo-
calizada sigue ahi, pero en menor
medida. Recordemos también que
los diuréticosnoadelgazan, sélo ha-
cen perder mas liquido y tienen sus
peligros. De la misma manera que
quitarlasal o beber agua constante-
mente tampoco elimina grasa.
Tampoco la sauna o cualquier tipo
demasaje. Y portiltimo, es muy difi-
ciladelgazarsinmoverse, perotam:
biénloessdloconejercicioysir i
ta. Especialmente si se tienen mas
de 40 afiosy sees mujer. En fin, que
no vale la pena desanimarse por lo
que es absolutamente normal.e



