Hamburguesas y gin-tonics

La Royale, restaurante de moda en Barcelona

arios son los restau-

rantes que pasan di-

ficultades y algunos

se han visto obliga-

dos a bajar la persia-
na. Otros, sin embargo, se las in-
genian e intentan aplicar “la ima-
ginacidn al poder” tal como reza-
ba una famosa pancarta del mayo
del 68 francés.

Hoy en dia hay cinco ingre-
dientes importantes para el éxito
de un restaurante: platos apeteci-
bles, novedosos y bien elabora-
dos, calidad de la materia prima,
precios asumibles, servicio ama-
ble v eficiente, y una ubicacion y
decoracion atractiva.

Recientemente ha abierto en
Barcelona La Rovale, un intere-
sante local en el que son estrellas
las hamburguesas y los gin-to-
nics. Se trata de una atipica com-
binacién pero son dos elementos
que estan muy de moda entre la
gente joven y entre quienes si-
guen intentando estar en ello. La
Royale se ha sumado a la tenden-

La combinacion de
carne picada y coctel
ya esta de moda en
ciudades como Nueva
York y Londres

cia muy en boga tanto en Nueva
York como en Londres de combi-
nar hamburguesas gourmet con
premium gin-tonics.

El local retine todos los ingre-
dientes anteriores. Presenta pla-
tos muy atractivos, ya que del
apartado para chuparse los dedos
pudimos disfrutar de alitas de po-
llo con salsa de soja, miel y mirin,
vy nos encanto el huevo a la roya-
le: huevo organico, patatas fritas,
bacon, pimientos del padrén, to-
mate y papel de pan. Del aparta-
do mundo verde probamos los na-
chos con aguacate, tomate, maiz
y cebolla tierna. Y del de las fritas
las de luxe tradicional con piel,
las clisicas y las de rejilla, todas
acompaiadas por sus originales
versiones de salsa mayonesa, bar-
bacoa y brava.

A continuacion ya entramos
en el mundo de las hamburgue-

La Royale

Barcelona

Pl. Camp, 5

Telf. 93-254-73-93

No cierra ningun dia.

Precio medio sin vinos ni gin-tonic: 24 €

Valoracion

Confort * K %
Bodega * K 7
Servicio * &k %

Valaracidn sabre 20

RECOMENDAMOS

B Empezar por un pica pica. El original y
clasico Fish & Chips o el costillar de cer-
do ibérico a la brasa son una alternati-
va. A continuacion disfrutar de alguna
de sus once hamburguesas. Cuando en
una mesa hay varios comensales, la posi-
bilidad seria escoger varias de ellas y
compartirlas.

»la hamburguesa Royal Premium
Wagyu preparada con Stilton, romana,
cebolla tierna, pepinillo y salsa Royale.

Puede elegirse la de 160 o la de 220 g.
Otra muy interesante es la de bisonte
con tomate, Chedar, cebolla tierna, lollo
rosa, bacon, pepinillo y salsa barbacoa.
» Elegir de entre las mas de 25 ginebras
para el gin-tonic. En su carta se hallan
las Premium (12€), las Super Premium
(14€) y las de Edicién limitada (18€).
p Los grupos de entre 10 y 12 personas
pueden solicitar el reservado cercano a
la cocina

AN JIMENED

El chef Nilson Gonzalez, Albert Fornut, uno de los socios, y el maitre sumiller, Jordi Suné

sas, dentro del cual existen once
opciones. La estrella es la Royale
Premium Wagyu, pero las otras
diez alternativas, todas muy acon-
sejables, son: las de bisonte, an-
gus, ternera blanca, avestruz, va-
ca afieja, pollo de payés, cerdo

ibérico, pato, attin e incluso una
vegetal. Para que salgan al punto
solicitado por el cliente estd el
chef Nilson Gonzilez. El pan que
las acompaia no lleva aditivos.
Otro elemento importante es
la calidad. La carne de las ham-

burguesas procede de grandes
piezas que se deshuesan a diario
en La Royale, v el triturado se ha-
ce en una picadora a 0° para evi-
tar que pierda propiedades.

La relacion calidad-precio es
interesante v el servicio de sala

es extremadamente profesional y
eficaz. Da gusto ver al personal
atendiendo con rapidez y cordia-
lidad a todos los comensales.

Y el dltimo punto es la ubica-
cion y decoracion del local. La
Royale ocupa el espacio en la pla-
za Camp en el que durante mu-
chisimos afios estuvo Can Masa-
na. Y su decoracion, inspirada en
varias de las aficiones de Javier
Planas, uno de los socios del lo-
cal, combina antiguos modelos
de avion, hélices y trofeos de ca-
za mayor con paredes “tapiza-
das” con fotos con estos mismos
elementos. Da la sensacién de
que nos encontramos dentro de
la cabaiia de un intrépido aviador
y aventurero.

Last but not least, que dicen los
anglosajones, dejamos para el fi-
nal el apartado de los gin-tonics.
Rafael Barrera, gurii de esta espe-
cialidad, imparte en cada mesa o
en la barra un acelerado master a
todos quienes disfrutan con esta
sensacional combinacion. Mez-
cla las mas acreditadas, exdticas
v novedosas tonicas con las mds
reputadas, rebuscadas y exclusi-
vas ginebras, algunas proceden-
tes de muy pequenas destilerias
inglesas. Y para mayor calidad y
sofisticacion el hielo que las
acompaia esta a -25°, evitando
asi que la copa se agiie.

Ciertamente Rafael, secunda-
do por Alex Ledda, ponen al
servicio de sus clientes toda la ex-
periencia acumulada en sus loca-
les en Vall d’Aran. Ellos combi-
nan cada gin con la ténica o bota-
nicos mis adecuados. Y para
acompaiiar los gin-tonics nada
mejor que una seleccion de cho-
colates de Oriol Balaguer y de En-
ric Rovira.

La carta de vinos, pese a ser
corta es equilibrada y a precios
correctos. Para que “tantos muisi-
cos"” nos ofrezcan un inolvidable
concierto y nadie desafine esta
como director de orquesta, a la
sombra, el reputado chef Paco Pé-
rez -de momento tres estrellas
Michelin-. Paco es el idedlogo de
este gran proyecto pensado para
dar de comer bien a la gente jo-
ven, y a la que no lo es tanto, con
productos excepcionales v a pre-
cios asumibles. Por todo esto, La
Royale se ha puesto de moda.e




