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MALLORCA, 304 | @ 93 458 08 55 | CERRADO
DOMINGOS Y NOCHES DE LUNES A MIERCOLES
| PRECIO MEDIO: 20 EUROS

COEINA - oo smiressiagys NOTABLE
SERVICIO ..........covvnvevnerennr.. NOTABLE
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DECORACION/AMBIENTE .......... APROBADO
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Una de las mas puras expresiones de la fi-
losofia bistronémica tan exitosa en el
Eixample barcelonés. Sencillez en la esté-
tica, sabiduria en la cocina, creatividad
atemperada en las propuestas gastronoé-
micas y servicio muy cuidado. jAh! Y los
precios... 20 euros al mediodia, que surgen
de una carta muy medida, atractiva, posi-
bilista y que cambia cada semana. Por la no-
che, la cifra sube a 40. Més que correcto por
lorecibido. Santi Rebésy Fi-
del Puig, los propietarios-
cocineros, ambos prove-
nientes de Espai Sucre, con-
celebran de forma armo-
niosa y sin alardes explosi-
vos un discurso que jamads
escatima ni en cantidades ni
en equilibrio de ingredien-
tes. Mientras, Cristina To-
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Precio: 1 euro. Con |

rras lleva la sala con elegante morosidad...
Asise hacen posibles platos comola crema
de patatas con huevo poché, ceps y cebolla
confitada, opulento. O el magnifico arroz
con calamares y alcachofas, un verdadero
lujazo. En estas preparaciones se certifica
no soélo la base de los chefs, sino también
una elegancia que jamas traspasa la natu-
ralidad. Muy interesante el toque citrico
que se le confiere a los ravioli de queso fres-
co con bacon ahumado y
verduras. Y menos perfec-

g S Ny to el bacalao con pies de cer-
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doy setas. Los postres, fan-
tasticos. Infusién de frutos
rojos con helado de yogury
crema especiada y migas de
chocolate con espuma de
vainilla y avellanas.
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