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RESTAURA

Hay que tenerlos bien puestos para ju-
garsela tan fuerte con un producto. En este
caso, el cerdo ecolégico de Mas El Puig, en
Osona, claro. Pero parece que Joan Ma-
ria Ribas, cocinero que ya fue culto en el
Pou Dolg de Barcelona, va bien armado. Y,
en la carta de su nuevo restaurante de Vic,
echa el resto. Hay mis cosas, todas de una
sorprendente honestidad y limpieza, siem-
pre ecolégicas; sin embargo, llaman la
atencién (y procuran un
raro placer) los platos fun-
damentados en las carnes
de este animal, sacrificado
con un afio y de una textu- J Ve,
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ra y un sabor verdadera- %’ : f‘?
mente excitantes y policro- % : f
mos. Asi pues, veamos qué g

es capaz de hacer este coci-
nero de extremado matiz
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con una materia prima tan excelsay con un
feeling muy slow food. Para empezar, el cor-
te frio sobre coca fina de kamut. En este cor-
te, vale decir, entran diversas partes del ani-
mal. Bien. Carré cocido a baja temperatu-
ra con salvia y croquetas de ajo escaliba-
do. jCaramba! Filete salteado con col y al-
mendras frescas, polvo de almendras,
citricos y ginebra. jQué melosidad! Crepi-
neta de pie rellena de verduras y sofrito aro-
matico de finas hierbas. Ma-
riposas revoloteando. Es-
palda asada con miel y ro-
meroy milhojas crujiente de
manzana. «Vale la pena el
desvio». Ademds, y esto ya
es propina, genial el trio de
sorbetes de fresas al vino tin-
to, naranja y regaliz y cacao
yté blanco. XAVIER AGULLS

Mann'eu




