INSOD A YNYE

s BARCELONA DIVINA

EMBAT

Es el nuevo fendmeno del movimiento llamado
bistranamic, contracién de bistrot y gastronomia. En
corto, local de pequefio o mediano formato, con pre-
cios muy asequibles y cocina de altura.

En este caso son tres aguerridos jovenes cocine-
ros, surgidos de la factoria de Jordi Butrdn (Espai
sucre) los que se han lanzado a la erana. Fidel
Puig, Santi Rebés y Cristina Torras, a los mandos
de cocina, postres y sala, respectivamente.

El local es sencillo pero agradable. La cocina, de al-
to voltaje gustativo, Lentejas con foie gras y ma-
nitas de cerdo. Arroz de pulpitos. Jarret de terne-
ra. Flan de cacao con leche de almendras.

Pero lo mejor el precio, que permite comer nivel
haute cuisine incluso por 20 €.

Mallorca, 304

1934580855

Precio medio: 38 € (mend degustacién)
Cierra domingos
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IPeriodico TRES REVISTAS EN UNA: ESPECTACULOS, OCIO & LIBROS

gaStronomia )) PARA COMPARTIR

El Eixample va poblandose de ‘bistronémics’. E| Embat, abierto hace tres meses, se suma
a la familia. Formados en el Espai Sucre, Fidel Puig, Santi Rebés y Cristina Torres han
abierto un restaurante prometedor, basado en platos populares “cuidando los detalles”.

EL TRIO BIEN AVENIDO LOS COCINERQS FIDEL PUIG (IZQUIERDA) Y SANTI REBES, ACOMPANADOS POR CRISTINA TORRES, RESPONSABLE DE LA SALA DEL RESTAURANTE EMBAT.

- IXAM

RISA

N E

LAURA GUERRERO

-

Embat, una nueva casa de comidas con un aire de modernidad

PAU ARENGS

parenos@elperiodico.com

mbat, establecimiento para
tiempo de crisis y escripu-
los econémicos. Aparente,
resulton, cumplidor. {Ya
no podemos —o queremos— pagar
una comida de 50 euros? ¢Tenemos
que quedar bien con una visita?
¢Alglin compromiso vil y aceitado?
¢Una pareja con la que cortar, un
tio-abuelo al que complacer, una
amiga de la infancia a la que hemos
recuperado, devastados los dos des-
pués de los afos y el psicoanalisis?
iAlegria! Otros embats soplaran en
el horizonte de déficits y apreturas.
“No sabiamos qué nombre po-
ner. Estibamos en Mallorca y un
amigo dijo: ‘Bufara 'embat’. Nos
gustd como sonaba. Embat es la

marinada. Ademas estamos en la
calle de Mallorca. Un poco pillado,
lo sé”. Habla el chef Fidel Puig,
duenio del local con otro cocinero,
Santi Rebés. La brisa es Cristina To-
rres, en la sala. Los tres se conocie-
ron en el Espai Sucre, el restaurante
de postres de dos grandes: Jordi Bu-
tron y Xano Saguer.

Una carta de mediodia, que cam-
bia cada semana. Primero, segundo,
postre, copa de vino, agua y café: 20
euros de media. Por la noche, otra
carta, esta de 40. En la cronica nos
referiremos solo a la que se paga
con el billete azul, la de
20. Un restaurante—

tos entre plato y plato.

Cocina popular. Bistronémic en
la modalidad més sencilla. No hay
riesgo ni voluntad de riesgo. “Cree-
mos que es una cocina bastante ho-
nesta, sin pretensiones, pero con de-
talles. A veces es una especia, una
vinagreta, algin puntito, el emplata-
do...”. Un algo, un plus, un afiadido.
Fidel, cocina salada. Santi, cocina
dulce. Cristina las sirve.

Hubo dos visitas. La primera, el
viernes 18 de enero. Ensalada con
codorniz escabechada y lentejas
(6.35 euros; excelente el ave, agra-
dable puntito dcido); arroz con nyo-

ra y bacalao (6,90);
macedonia con sopa

; EMBAT
restaurante, con la li-  paliorea, 304 fresca de romero
turgia habitual: servi-  Barcelona (3,50; para mayores:
Tf: 93 458 08 55

lleta de tela, copa, vaji-

lla, cambio de cubier- EE— N

un poco amargo).
La segunda, el vier-

nes 25 de enero. Garbanzos con cap
i pota y setas (6,50 euros; buen gui-
so, falto de un pellizco de sal); peus
de porc crujiente con berenjena y
patata (8,50); borracho de café con
canela y pifia (3,50; impecable).

ZResultado? Buena técnica, sentido
comun, combinaciones seguras.
¢Deberian de ser mas valientes?
Es-esa-cocina-que-apetece-a-la-que
le-falta-algo. Se vera como evolucio-
nan. Abrieron el 5 de noviembre y
hay que darles tiempo, permitirles
respirar. Dos perso-
nas en la cocina y
dos en la sala: imi-
lagro! El embat se
levantara con
fuerza y nos
arrancard la

peluca.




