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MASIA REHABILITADA, EL
COMEDOR COMSERWVA

TODO EL ESP RITU DEL &I-
GLO X1l E
COMS

EL RESTAURANTE DE LA SEMANA

Cuando se atraviesa el portdn que da ac-
afinca La Boelle, situada justo 2 me-
dio camino entre Ja rorminica Tarragona y
la modernista y textil Reus, uno se su-
merge en un viaje en el tiempo en el que
los ipales comparieros son lapaz, la
serenidad, el sosiego.., Unaimpre
masia rehabilitada del siglo X11 recib,
visitante, cual izla flotando en un silen-
cioso yevocador mar, de mis de 200 hec-
tareas de extensidn, cubierto completamente de olivos.
La puerta del restaurante da paso a un saloncito con conforta
bles sofis donde es posible tomar una copa de [miejor seria
champan, pero, bueno, estamos en Catalufia) antes de accedor
ala sala, situada en el piso de arriba. Alli, en un marco seforial
ydecimonénico, entre techos altos y telas de ensuefio, llega el mo-
mentede enfrentarse ala propuesta gastrondmica del restaurante,
¥, estando donde estd, ¢l gran protagenista del local no podia ser
otro que el aceite, en cualquicra de las tres variedades que se cul-
tivan en la finca: las autéctonas arbequina y arbosana y la griega
koroneiki. Una opeitn es pedira la carta, donde figuran platos ape-
tecibles como calamar de playa con salteado de trompeta de la
mmuerte v ajos tiernos sobre falsa arena de aceite o lome de rape
con pimiento asado, crema de bacalao y puerro frite, Y otra, que
s por la que nos decantamos, ponerse en manoes del joven chef
sevillano Manuel Ramirez y dejarle que [repare un menii mo-
nogrifico en tarno a] ZLIMG de aceiluna, s t._| resy |l..z(|0

LA BOELLA

POR ALBERT SOLANOD

punto, al dente, Hueve poché con tri
al perfume de aceite de koronei
o mejor planteado que g
verma del huevo casi
turno del bacalao confitado en aceite nue-

vo, queesta bien de sabor pero un pel mde-
JEL ACEITE salado de méds. La dorada a la sal o
te virgen, sabrosisima, igual que
millo ibérico &l aroma de los tres aceites

nante el plato de o
ta de la pasidn) e il e el l‘la_od.o de aceite con helado
de chocolate y anis v crujiente de avellana,

carta de vinos cuenta con mas de dos centenares de refer
de todo el mundoy prima. logicamente, las delos vecinas Prio-
raty Montsant. Y, brillante idea, los responsables permiten al
aficionade que asilo desee darse el gustazo de bajar alas
cavadas en la piedra ¥ cotillear v rebuscar en la bodega
con aquél que mis le apetezca. La decisian, de verdad, es
dificil de tomar. FoTos: MéNICA G. MEDINA
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EL DETALLE MARIANO FORTUNY MADRAZO

El restaurante se inspira en el estudio del
artista decimondnico Mariane Fortuny
Madrazo, hijo del escultor del mismo
nombre e inventor de la iluminacion

su firma adornan las paredes. Para que

el homenaje sea completo, las tres cartas
de La Boella reproducen tejidos
estampades de su creacidn y presantan

teatral tal y come la entendemos hoy en
dia. La luz de la sala proviene de lamparas
disefiadas por él mismo vy telas que llevan

tres retratos suyos: uno de 1880 (de
nifio), otre de 1902 (en la madurez) y un
tercero de 1930 (en la vejez).



