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Quedamos Restaura

El chef Manuel Ramirez, en la foto, ofrece sus platos en un comedor decorado con telas que recuerdan el arte de Mariano Fortuny Madrazo. / . antenio

La Boella

Para recuperar la grandeza del acto de comer como ritual

E N PARRA

Dificil saber por donde empe-
zar cuando hay tanto que con-
tar, La finc
aquellas que r
taurante para rej
Sobre todo si lo que se quiere es
conocer a fondo cuanto se ofre-
ce y no desfallecer en el intento.
Un melina de aceite donde se elaboran los
praductos de la firma que tantos reconoci
mientos reciben aqui y allende fronteras;
un salon con jardin para celebraciones; pe-
quefias estancias para encuentros o reu-
ones privadas y dos cocinas donde se ela-
boran filigranas de autor con productos
con denominacién de origen,
componen la bella estampa de un
escenario tinico en la zona.

Del solemne rincén gastrond-
mico con terracita en el que se
concentran alegrias mayuisculas
para el paladar, responde el sevi-
llano Manuel Ramirez. Un chef
formado en el sur, pero que ha
sabido forjar un estilo propio en
tierras  tarraconenses,  donde
siempre ha contado con el bene-
plicito de superiores v clientela

n necesidad de recurrir a ela-

ne platos donde se luce con lo
mejor de la huerta, las hierbas
aromdlicas cultivadas en la mis-
ma finca y un respeto inalterable

a maridado con el

LA DEBILIDAD DEL CHEF. Manuel no se lo piensa dos ve-
ces porque la respuesta es rapida, clara y concisa. A este chef
le alegran el dia si algun cliente opta por el bacalao. Es este un
pescado de agradecido manejo para el cocinero, que lo ela
ite de la casa, como no podia ser de ot
manera. No es el dnico plato que se sirve de él en la carta y
que las verduras de 1a huerta estin alifadas con el Arbosana.

por el sabor innato de cada producto, Rea-
cio a desvirtuar estdndares palatales, el
chef interrelaciona frutas con carnes, ver-
duras y pescados en un mismo plato sin lle-
gar al desconcierto. Toda visita a La Boella
Tequiere un proceso inicidtico para recupe-
rar el valor del ritual en la cocina. Los ape-

ritivos se sirven en el saloncito ¥
aligeran la espera de cuanto se
solicita de la carta, antes de sen-
bo- rarse a la mesa, Lo mejor es de-
Jarse guiar por quienes gobier-
nan la casa, que suelen optar pa-
ra empezar por plates como el
foie rebozado con palomitas,
meldn cantalupo salteado y ger-
minados; la vieira con crema de guisantes
¥ cig 3 In ensalada de rebozuelos mari-
nados, jamdn de pato y vinagreta de frutos
secos. Siguiendo siempre un ritmo de de-
gustacion calculado y 50 que el co-
mensal advierte sin agobios —como ocurre
con la diligencia del personal de sala- se
sucede el desenlace de la comida,
Del mar destaca el San Pedro con
fideos negros v esponjoso de alioli
y el atlin con salsa de espineta, fri-
tada de ajos tiernos ¥ coco rallado.
De la montana llegan el cordero
con laminas de patata y berenjena
y el conejo con arroz del Delta
fole v setas del mercado, entre

piezas que difi-

otras elaborada:
cultan la eleccién. Mas de lo mis-
mao con el capitulo de postres. Tm-
posible saber tras una sola y rapi-
da lectura lo que se quiere pedir.

LABOELLA. Autovia de Reusa
Tarragona. 12, La Canonja
977 771 515

Cerrado: Domingos y lunes.
Precio medio: 50 € sin bebidas.




