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ANTARTIDA

La proposta més atrevida

i dolga de La Royale. Combina
fruita | gelat amb cacau |
coulis de maduixa. La sorpresa
esta garantida per als més
llaminers. Recepta fitxes pag. 101
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Amb carbé
d’alzina

ament de Paco Pe

una Royale Premium, arr

vagyu, formatge stilton | sal:

una hamburguesa de

cheddar o, seguint |a t
vegetarianes, unac

fetes enuna graella am

quantitat de guarniments i tipus de salses
elaborades ex professo per a cadascuna
déelles, son realment sorprenents.

El mén dolg inclou brownies casolans,
gelats artesans i xocolates de primera
qualitat en forma de bombons d'autor, Es el
punt i final d'un apat on no hi pot mancar
una seleccid de vins triats pel sommelier de

la casa, una bona cervesa artesana o, fins i

tot, un gintonic amb ginebres de qu

SLOW FOOD D’AUTOR

Els sabors rurals ancestrals s6n a la base

d'una bona hamburg

gui de bou

leiclata, de vaca retinta, de rubia gaflega,

de pore ibéric, de bisé america, de xai del

Berguedi o de pollastre del Prat. Es podria

dir que la filosofia Slow Food, amb un
mercat molt considerable, a Catalunya, ha
contraatacat i ha guanyat poder, al regne
del fast food, amb la recuperacié d'espécies,

proximes o [lunya

s, ligades a la tradicio
culty

al i gastrondmica, a |'estacionalitat del
producte i, per tant, al tempo lento, De fet,

algunes daques

s hamburgueseries, com
és el cas del Filete Ruso, informen el
comensal de la procedéncia de cadascun
dels productes, a més de comptar amb
lassessorament de l'ecoxef Enric Milla.
Daquesta manera, els restaurants Km o no
son tan lluny, doncs, de les hamburgueseries
gurmet. No obstant aixd, els efectes de la
globalitzacié del mercat alimentari també

es deixen sentir en alguns locals.

La fusid de cultures gastronomicues é

un fet patent als nostres mercats, en els

gustos d'una clientela avesada als diferents

productes dels cinc continents, que demana,
fins i tot, cartes on l'exotisme sigui el segell
de la casa. Potser per aquesta rad, grans xefs
com Ramon Freixa preparen hamburgueses
d'una gran sofisticacié, com ara la Bik Duk,
plat insfgnia del seu restaurant a Madrid,
elaborada amb carn picada d'anec, gelat de
mostassa verda i formatge idiazdbal.

Amb ingredie

ts insospitats o no, plenes

de creativitat o rescatant-ne les receptes més

classiques, I'hamburgueseria gurmet és un
negoci a lalga que barreja el respecte pel
producte amb l'aspecte lidic d'un menjar

informal. Redescobriu-la sense complexos! a




