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VANGUARD

RESTAURANTS

'DADA EN 1881 POR DON CARLOS Y DON BARTOLOME GODO

BONA CUINA A UN PREU MOLT RAONABLE

L’Embat ésun restaurant de
doble vida. Al migdias’apropa
bastant al que seria una ganga
gastronomica, mentre que ala
nit es converteix en un indreton
es sopa bé per un preu just -que
no és poc—, Ganga potser és dir
massa, perd la proposta per al
migdia de 'Embat resulta molt
interessant.

PER A TOTES LES BUTKAQUES

La carta —que varia setmanal-
ment- té plats tan elaborats com
araun arros de carxofes i rap,
unes llenties amb peus de porci
foie, una amanida de verat ma-
rinat amb maduixes o un bacalla
amb boletsi crema de patates,
amb preus molt competitius.

No és un menti “proletari”, pero
per menys de vint euros es té

la sensacié d’haver fet un apat
especial. Al vespre, els plats
experimenten un increment de
la sofisticacio i també de cost,
encara que amb una balancejada
relacié qualitat-preu.

RESTAURANT DE CUINERS

L’Embat és el projecte perso-
nal de dos cuiners, Fidel Puigi
Santi Rebés, i en certs moments

| sembla que -almenys en aquesta
‘ etapa inicial- s’estiguin donant
el gust de crear com a xefsen
comptes d'exercir d'empresaris
primmirats.
Entot cas, la carta presenta plats
molt interessants com ara la coca
tébia amb foie i formatge Idia-
zéibal o les vieires amb papada,
que podrien ser dues excel-lents
maneres de comengar I'apat. De
peix destaca el bacallaamb ou
escalfat i holandesa de taronja,
encara que també tenen ma per
al'arrds de carxofes amb cala-
marsons, De carn recomanen el
porcell desossat cruixent al forn
i el magret d’anec.

UN GRAN PRECEDENT

Es convenient deixar un forat
per a les postres, perqué tots dos
cuiners van passar, entre d’altres
llocs, per 'Espai Sucre. Destaca
potser el pade pessic de café

| amb albercoc confitati cremade
vainilla o, en clau desgreixadora,
la sopa de citrics amb alfabrega,
poma cidai gingebre. El ment
degustacié de 38 euros et permet
fer mitges racions de quatre
plats de la carta, o de tres, si tries
una opcid reduida per 32 euros.

SET DIES
Nova edicié del Festival
Tradicionarius P

Freeman i Cusack, junts
a 'The Contract’

Com que la cuina és petita, els
grups de més de quatre persones

1 . -
han de triar un menu per forga.
| L’Embat és un restaurant senzill,

comode, decorat de forma aus-
tera, tot traient partit del local
amb quatre detalls. El servei és
calid pero curds, transita entre el
protocol de taula finaiel tracte
familiar.

JUANMA ARIZMEND!

Adreca: Mallorca, 304. Barcelona
(Eixample Dret). & 93 458 08 55

€ 15-20 euros (migdia); 40-50 euras
(nit). @ Dedl. adv., de13a 16 h; ds.,
deldaleh;ded. ads, de2la23h.

® Verdaguer (L4, L5).

Sergio Dalma, amb
0 nou disc a I'Auditori |

Practicar el voleibol
de cara a 'estiu |

QUE FEM DESPRES

Una bona opcid per arrodonir el
sopar és apropar-se a I'hotel Claris
per fer un coctel al seu bar East

47 (Pau Claris, 150), agradable
ielegant perd sense sertibat. Us
preparen les copes amb precisid i
segons manen el canons, que vol
dir segons et vingui de gust.

CLAUDIO VALDES
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avantatges, ofertes
i descomptes per a
subscriptors i lectors







