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LA ROYALE

PLAZA DEL CAMP, 5 ]

Y el gastrobar ha dado paso a
lahamburgueseria, opulenta,
claro. Los grandes de la cocina
espafiola, de un tiempo a esta
parte, se han lanzado a la conquista del bur-
ger como método de optimizar recursos
y glorificar a su manera uno de los mitos
del fast food. El pentltimo ha sido Paco Pé-
rez (Miramar, Llanga), aunque, aclaremos,
s6lo a nivel de consultor. Normalizado el
bar de tapas con clase, la carne picada es
el préximo objetivo. Albert Formet es el
propietario de esta La Ro-
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asesor, Pérez, y a continuacién decoré el lo-
cal como un club de pilotos british con aire
colonial y aventurero. Perfecto entourage
para darle cafia a los clasicos de la comi-
da ripida pasados por la elegancia y la pre-
cision de Paco. Primero: todas las carnes
llegan en piezas enteras que se despiezan,
pican y montan a mano in situ. Segundo:
seacaban en la Josper. Y la fiesta: de wagyu
(con stilton); de vaca afieja (con provolone
y pesto rojo); de bisonte (con cheddar), de
angus (con aguacate y mole); de pato (con

packchoy); de atan (con

yale, hamburgueseria ilus-
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shiitake); de ternera blan-
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trada ubicada en el viejo y
llorado Can Massana...

ca (con Saint Felicien)... Y
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cosmopolita, pillé al mejor «IN SITU» niel’s. XAVIER AGULLS



