arcelona

Critiques

L'Embat

Mallorca, 304.T.93 458 08 55. Preu
aproximat: 40 €

L’Embat és un restaurant petitisenzill
pel quefaallocal, pero graniamb
futur pel que faal'oferta. Aquest
projecte, que té dos mesos de vidai
destil-la joventut, técnicaientusiasme,
ha arrelat en un soterrani d’una finca
régia de'Eixample. Qui diu que noes
pot dinar més que bé,iamb una carta
renovada setmanalment, per 20€? S'hi
poden trobar plats com canalons
d'anecamb trompetes delamorto
bacalla amb cigronsipil-pil de bolets.
Lanit convida a assaboriramb
tranquil-litat una carta més
sofisticada, i també més cara. La
nostra tria va estar ben assistida tant
pel que fa als plats com pel quefaals
vins, on aposten per petits vinaters poc
coneguts. Un merlot de Bernat Oller
2005 (Pla de Bages) va ser I'escollit.
Després d'unaperitiu de salmé amb
gelatina d'estragd iolivada vam
continuar amb els entrants: coca tébia
de verdures, foie i parmesairaviolis de
galta de vedellaamb carbonara de
tofona (una lleugera escuma que
perfuma el plat de tofona fresca). Un

segon de cullera, bacallaamb oui
holandesa de safra lligat amb un pesto
defonolliun magret d'anecamb pa de
mantega ialbercoc. Excellent pade
pageés, digne d'Hostalets d’en Bas. Val
la pena reservar un foradet per les
postres (el seu passata'Espai Sucre es
notais'agraeix!). Totila modéstia de
I'espai, a taula no hi manca cap detall.
Quan entravem sonava Let s get lost de
Chet Baker.I quan vam marxar-ne,
més que perduts, vam sentir-nos
afortunats d’haver descobert una
cuina d'alta volada que s'enlairara
encara més. Un tltim detall: a 'Embat
fan esmorzars. Pero aixé ja sera una
altra cronica.—Marti Casamajo

Restaurant L'Embat

(Dues persones)

1 ViBernat Oller 05 24,61
1 Ravioli Galta de Vedella 12,25
1 Cocatebia . .. 13,80
1 Magretd'anec 17,65
1 Bacallaambou 17,71
2 Postresnmit .. . 11,76
TOTAL 97,78

‘Time Out Barcelona’ visita
anonimament els restaurants i paga
el seu compte.



