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| restaurante inteligente de Xavi Ferraté y Alba Roig

no tiene tecnologia. Entonces, ;por qué es inteligen-

te? Porque hay lucidez, porque sus mentes son espon-
taneas y reciclables. Porque cada movimiento de la pareja tiene
una razodn de ser. Porque los productos entran en la carta tras
pasar un test (disponibilidad e idoneidad). Porque no hay nada
superfluo, amanerado o exhibicionista, ni comparten el capri-
cho de algunos chefs que sobrecargan las recetas con ingre-
dientes suntuosos que el plato no necesita.

En el Bresca el minimalismo no es una tendencia decorati-
va, sino pensamiento radical: menos es mas.

Ferraté (Botarell, 1975) tiene la sequridad del funambulis-
ta. Sobre el cable, con la {inica ayuda de la barra, s6lo y sin red.
La pregunta es: ;cdmo es posible que con tan pocos elementos
active las saturadas papilas gustativas de los comensales ex-
pertos? Chispa, mufeca y estudio.

Treinta segundos

«En el restaurante sélo somos dos. Un plato tiene que estar lis-
to en 30 segundos, asi que no lleva mas de dos o tres ingredien-
tes», aclara Ferraté, en equilibrio entre la practicidad y el esen-
cialismo.

Es un one man show, hombre-filarménica ante el fogén.
Estudiemos la carta. Dos-tres, dos-tres elementos. Domina la
conjuncidn copulativa, que une. Cigalas con calabaza y soja. Da-
dos de bonito y berenjena. Esqueixada d’espineta (atiin curado
con sal). Dos-tres, dos tres. Rape y caramelo de citricos. Salmo-
netes de roca con jamén y riicula. Carré de cordero y ratafia.
Dos-tres, dos-tres. Arrrr,

La autogestion y la autoconstruccion. Ferraté y Roig, jefa de
la pequena sala del Bresca (un viejo asador que ellos pintaron y
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decoraron) y chef en la sombra, buscan una vida natural y esa
filosofia despojada es la que ofrecen a sus clientes. «Por decir-
lo de alguna manera, es un restaurante joven que la gente joven
se puede pagar. Las botella de vino mas barata cuesta 7 euros».

Ademas de restaurante con perilla también es restaurante
adulto y con barba, que brega en Cambrils, donde muchos ne-
gocios de restauracion estdn orientados a las paellas naufraga-
das. Los del Bresca son valientes con una oferta descarada y a
contracorriente.

Al mismo tiempo que la vanguardia, Ferraté y Roig tienen
la retaguardia cubierta en Botarell, donde el padre del chef cul-
tiva una parcela de la que se aprovisionan a diario. El ritmo vas-
cular del Bresca es el del huerto. Las flores de calabacin dan
buenas vibraciones y coronan el arroz. El pimiento verde es
eléctrico y enciende el rémol. Los albaricoques acabaran con-
vertidos en mermelada. Las aceitunas, en aceite. Y las flores, en
jarrones sobre manteles que lavan ellos mismos para proteger-
los de las agresiones industriales. Optimizando recursos. La
ecologia y la sostenibilidad aplicadas a la casa de comida con-
temporanea.

Quiere hablar Ferraté de la merluza con escupifas y del
atlin con cebolla tierna y mostaza. El segundo es una obra ma-
gistral con dos pinceladas. Idea minima de resultado méaximo.
Ferraté conoce mejor el pescado que el comandante Cousteau.
Los dos platos comparten el gusto por la acidez y el agradable
escalofrio. «EL acido remite al verano», dice Ferraté. El verano
es una cerveza fria con berberechos de lata y una salsa avina-
grada que eriza el cogote.

Lo mas inteligente del Bresca son sus propietarios.
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La receta de Xavi Ferraté
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