
sábado, 24 mayo 2025 V i v i r la Vanguardia 33

meros de junio, con la esperada
presencia del rey Felipe Vi, la
conmemoración aterrizó en
nueva york hace unos días con
la degustación de 17 de los me-

el acto de conmemoración
DOC(Ri"j(

Ahora en el hotel Serras, el cocinero Fabio Gambirasi y Roser Asensio, al frente de la sala, amplían su despensa

ElAgresteMary loscrucesdecaminos

Roser asensio y Fabio Gambirasi en el comedor del restaurante en el hotel Serras
À20xG(rci(
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d
os peregrinos des-
conocidos entre sí
emprendían el Ca-
mino de santiago
en pleno agosto del

2015. Él, un cocinero italiano lla-
mado Fabio gambirasi, deseoso
debajara la tierradespuésdeha-
bertrabajadoenrestaurantesen-
cumbradosdesupaís.ella,roser
asensio, quiromasajista, apasio-
nada del yoga y de la botánica, y
en aquel entonces más interesa-
da en la armonía de cuerpo y al-
ma queenelmundodelarestau-
ración. un vibrante cruce demi-
radas,ylacuriosidadcompartida
por las hierbas silvestres que en-
contrabanasupaso,hizoqueen-
trebergamotas,milenrama,pim-
pinela, flores de hinojo y de loto,
romeroysalvia, surgieraelamor.
Todofuetanrápidoqueensegui-
da estaban viviendo juntos y con
elproyectoentremanosde mon-
tar un restaurante en una casa
que les fascinó a primera vista,
encaramada en la Creueta del
Coll. allí podrían cocinar platos
sencillos, construir algún día
su propia vivienda y crear ese
huerto de permacultura que ella
soñaba.
en el 2016 abrieron agreste,

que arrancó conunmenúdel día
y una carta asequible con platos
que combinaban la memoria
gustativa del cocinero y los in-
gredientes y las raíces catalanas
de ella, a los que también se afe-
rrógambirasi.yprontocorrió la
voz de que había que acercarse a
un lugar muy peculiar donde la
ciudad se acerca a la montaña,
junto a una antigua estación de
autobuses fuerade servicio, y en
el que se respiraba paz, un buen
ambienteyunacocinasabrosa.
Casi una década después, y

cuandoaquel restaurante fuesu-
biendo el listón de la propuesta,
el primer agreste cerró tempo-
ralmente por obras. no precisa-
menteunapequeñareformasino
la ambiciosa reforma que exigía
una casa con los achaques de los
años, a la que regresarán cuando
seaelmomento.
enelcaminosurgió laposibili-

dad de trasladarse temporal-
mente al hotel serras y los clien-

tes asiduos les siguieron hasta
allí, conformándose con un co-
medor tubular con ventanales
muy distinto de la casa original.
de nuevo en el camino surgió la
química,estavezentrelaparejay
la propiedad del hotel, lo que les
ha llevado a instalarse desdo-
blando, en versiónmar ymonta-
ña, el nuevo agreste mar (hotel
serras,Colom,9)yeldelaCreue-
tadelColl.
aventureros y conscientes,

unavezmás,de queloimportan-
teesdisfrutarde loque tedepara
el sendero, gambirasi y asensio
siguenoptandopor lacocinaque
identifica a este cocinero nacido
en lalombardíaquenooculta su
admiración por la cocina france-
sa,y,suadaptacióna Catalunyay
ahoraasudespensamásmarine-

ra, por esa nueva ubicación mu-
chomáscercadelpuerto.sabena
italiael tartardetomatedelapu-
glia, fresquísimo,cuyosuerouti-
lizanparaprepararuncóctelque
acompañaundesplieguede ape-
titosos entrantes; o en uno de los
clásicosdeagreste,seguramente
elmásgolosode la cocina salada,
los capilletti deparmesanode24
meses con mantequilla, salvia y
parmesano de 30meses, o en los

tagliarini artesanales al huevo
concigala.nosllevaaFranciaesa
bearnesa bajo los espárragos de
Tudela (crujientes y sabrosos)
conhinojomarinoy flordeajo.y
a los bosques cercanos y al mar
esa colmenilla rellena de butifa-
rra de perol de Cal rovira y lan-
gostino de la rápita. la mayor
presencia de pescado no signifi-
ca que no cocine las carnes, y el
plato de perdiz demaíz a la Kiev
en escabeche, con tres prepara-
ciones en armonía, es suculento.
el menú degustación cuesta
100 euros e incluye también dos
postres, el primero una versión
de las fresas con sorbete de vina-
gre balsámico demódena, el se-
gundo, solo para amantes del
dulceenabundancia, unprofite-
roldeavellanas.c

conmás productos
delmar, el italiano
sigue combinando su
cocina de origen, la
francesa y la catalana

rioja celebra en nueva
York 100 años de do

Francesc Peirón Nueva York

Jeff Jensen, especialista en vino
de la revista Robb Report, dedi-
cada al estilo de vida de lujo,
aseguró que los caldos especta-
culares que se estaban degus-
tando eran algo más que la his-
toria del centenario derioja co-
mo denominación de origen.
“son una parte importante de

la historia de españa, con gene-
raciones y familias dedicadas a
esta cultura”, sostuvo en el acto
celebrado en el barrio de Chel-
sea de manhattan para conme-
morar esos 100 años.
Comoparte de la gira iniciada

en Hong Kong y shangái,y que
llegará a su propia tierra a pri-

jores tintos –uno de 1970 fue la
gran atracción– y blancos que
se cultivan en esa región.
“somos la locomotora del vi-

no español”, dijo íñigo Tapia-
dor, director demarketing y co-
municación de esta denomina-
ción de origen y encargado de
representar a la rioja en ese ac-
to en el que se congregaron cer-
ca de 200 asistentes entres ex-
pertos en gastronomía, perio-
distas del ramo, diplomáticos o
influencers. “representamos el
40% de la exportaciones de vi-
nos españoles”, recalcó.
bajo la sombra permanente

de esa amenaza trumpista lla-
mada aranceles –si se quedan
enel 10%sonunachinaenel za-
pato pero rioja ya se ha salido
de otras situaciones parecidas,
dicen–, el mercado estadouni-
dense es el tercero en cuanto a
volumen, pero el segundo si se
mide el valor, solo por detrás
del reino unido.c

El Sal de Cadaqués
acoge los cócteles
del Boia Nit

n CuandoCadaqués todavía
lamentael cierredelboia,uno
de losbaresmásqueridosde la
Costa brava, alquesevio
forzada la familiaVehíen
enero, llega lanoticiadel re-
gresodelboianit. seráapartir
de lapróximasemanay en
primera líneademar, ubicado
enel restaurantesaldeCada-
qués (plazadesportitxó, s/n).
elpremiadobarmanmanel
Vehícuantaquese tratadeun
negocioqueabrieronsus
abueloshace 50añosydonde
él secrió, juntamenteconel
boia.en la terrazaofrecerásus
cóctelesdesde las seishasta las
dosde lamadrugada, con
tapasdel restaurante, yhabrá
12actuacionesmusicales
durante la temporada.

Música en directo
y vino en el Abadal
Music Fest

n labodegaabadaldesanta
mariad’Hortad’avinyó(ba-
ges)espera 1.500asistentes
del29al31demayoen lacuar-
taedicióndesuabadalmusic
Fest, encolaboracióncon
Victoriproduccions.lamúsi-
caendirectoyelvinoserán
protagonistas.enestaedición
sehaprogramadounapro-
puestaal aire libre“delicaday
enpequeño formato”.ginestà
searmonizaráconelnuevo
vinorosadonurva,blaumut
conelabadalCincyTheFla-
mingshakers rendirá tributo
aThebeatlesconelabadal
picapoll.Todos losconciertos
se iniciarána las21.15horas.
no faltaráunazona chill outy
ofertagastronómicacon food
trucks. /R.Francàs


