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Rafa Zafra, Gonzalo Herndndez, Anna Gotanegra y Ricardo Acquista, ante la bodega ilumin
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PAU ARENOS L

La langosta de 600 gramos es
magnifica, imponente en la ban-
dejaplateada, con trufaralladaen
lacabeza yel apellido rimbom-
bante: alacardenal. Plato insignia
del restaurante Amar que dirige
Rafa Zafra en el Palace, con un
apartado para los clasicos de pala-
cio yquesirve de flechaparaesa
cocinaantiguay desatendida que
esta disparada.

¢sPor qué ala cardenal? Se refie-
re aunasalsa, y algunos autores
hablan sobre el color de los crusta-
ceos v el de la vestimenta de los
prelados, dificil de determinar (en
comiin, mantequilla de bogavante
olangosta, fumet, trufa, cayena...),
nombre que alcanzaa ingredien-
tes tan comunes y terrenales como
los macarrones, segiin recoge La
cuyneracatalana(1835), valos que
Carles Gaig les dio visibilidad
(aunque con unareceta adaptada)
y que otros han imitado. Mucho
cardenal, grandes diferencias.

Lalangosta de Rafa —en el de-
sembarco del Palace lo acompa-
fian sus socios Anna Gotanegray
Ricardo Acquista— ha sidoescal-
daday,enlasalsa, caldodegamba,
chalota, mantequilla, estragon,
champiiiones, azafran, foray fi-
no; y, en la cabeza, los corales y
mozzarella gratinada. Explicael
cocinero que consulté el recetario
del Ritz, donde trabajaron los Go-
tanegra, padre e hijo, casualmen-
te, parientes lejanos de Anna. Los
tiempos se comprimeny el pasado
y el presente se encuentran.

AMAR

REGRESA LA
LANGOSTA A

adadel comedor de Amar.

LA GARDENAL

Rafa Zafra y sus socios resucitan el sefiorial

imponente comedor del Palace, mientras

ultiman un restaurante de menu de mediodia.

Lalangostaalacardenal

Ricard Cugat

«Aqui van a convivir muchos
estilos», dice Rafa, con espacioen
lacartaparalasbrasas, parael mar
ymontafia(los guisantes con tripa
debacalao: hay que vigilarlasal; la
carbonara de vieira y trufa; las
mongetes con atliny ese canelén de
centollacon crujiente y jugo de po-
llo que serd un clasico en cincomi-
nutos), parael homenaje al Ritz,
paralas ostras y para el caviar (jel
brioche!, jel erizo con tartar de
gambas!), que ha convertido en
identitario, tanto en el Estimar de
Barcelona comoen el de Madrid.

Enexpansion, el chef dirige con
Annavy Ricardo establecimientos
en Eivissay Sevillay pronto abri-
ran un restaurante de jments! en
el Poblenou. Es una noticia exce-
lente que quienes saben trabajar
paralosclientes de 100 euros se-
pan hacerloparalosde1s.

Enestearranque, el imprescin-
dible Pol Perellé al frente de la sa-
la, cuyos responsables son Pablo
Wiibbe y Carlos Besteiro; con Gon-
zalo Hemandez almandode laco-
cina y con Cristina Ramén en la
pasteleria: atencién a los churros
(ichurros en palaciol) con suflé de
chocolate. Lasumiller Dianad’Ur-
so destapa un comienzo rompe-
dor: el sake Tanaka Chartier 2019.

Tengo el capricho del trikini
porque, como los churros, me pa-
recen unadescontextualizacion,
aunque Rafa piensaen el sandwich
club, unclasico de los hoteles y del
servicio de habitaciones.

El trikini es un monumento,
también por precio, en este majes-
tuoso comedor, une de los mas
imponentes de Barcelona, repin-
tado yredecorado, conlabodegaa
lavistayunabarraen laentrada,

enlaquese podrdcomer sin reser-
var. Desdelacalle se accede porun
tubo dorado, donde se exhibirdn,
en cajas como de joyerfa, las gam-
basderubiylas ostras de plata. En
construccion, el carro de quesos y
el de las infusiones, que recorrerdn
este circuito de laopulencia.
Regresoal trikini yasus capasy
obscenidad: bogavante, salman,
caviary crema fresca, que nacioen
Estimar de Madrid por el capricho
de un cliente recién llegado de
Nueva Yorky que desafid a Rafaa
un bocado con precioy alturade
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rascacielos (160 €). ;Bueno? 8i,
muy bueno: como parano estarlo.
El gran lujo del Palace y el gran
lujo de Amar, con la frescura de los
guisos(noes lo habitualen los en-
tornos encopetados) y con un biki-
ni, un {rikini y unos churros quese
aduefian de este espacio con co-
lumnas y molduras doradas.
Acariciar el «ego del comen-
sal», dice Rafa. Porque masajearel
ego del comensal da beneficios. m
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