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

El Agreste Mary los cruces de caminos

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

os peregrinos des-
conocidos entre si
emprendian el Ca-
mino de Santiago
- en pleno agosto del
2015. El, un cocinero italiano lla-
mado Fabio Gambirasi, deseoso
debajar alatierra después de ha-
bertrabajado enrestaurantes en-
cumbrados de su pais. Ella, Roser
Asensio, quiromasajista, apasio-
nada del yoga y de la botanica, y
en aquel entonces mas interesa-
da en la armonia de cuerpo y al-
ma que en el mundo de larestau-
racion. Un vibrante cruce de mi-
radas, ylacuriosidad compartida
por las hierbas silvestres que en-
contraban a su paso, hizo que en-
tre bergamotas, milenrama, pim-
pinela, flores de hinojo y de loto,
romeroy salvia, surgierael amor.
Todo fue tan rapido que ensegui-
da estaban viviendo juntos y con
el proyecto entre manos de mon-
tar un restaurante en una casa
que les fascind a primera vista,
encaramada en la Creueta del
Coll. Alli podrian cocinar platos
sencillos, construir algun dia
su propia vivienda y crear ese
huerto de permacultura que ella
sofiaba.

En el 2016 abrieron Agreste,
que arrancé con un menu del dia
y una carta asequible con platos
que combinaban la memoria
gustativa del cocinero y los in-
gredientes y las raices catalanas
de ella, a los que también se afe-
rr6 Gambirasi. Y pronto corrio la
voz de que habia que acercarse a
un lugar muy peculiar donde la
ciudad se acerca a la montaiia,
junto a una antigua estacion de
autobuses fuera de servicio, y en
el que se respiraba paz, un buen
ambiente y una cocina sabrosa.

Casi una década después, y

Enelmeni PastaZitide
navaja gallega, limonada salada,
berenjenaahumaday pimiento
choricero, quisquillas y esparra-
goblancode Tudela, bearnesa

ahumada e hinojo marino

cuando aquel restaurante fue su-
biendo el liston de la propuesta,
el primer Agreste cerrd tempo-
ralmente por obras. No precisa-
mente una pequefareformasino
la ambiciosa reforma que exigia
una casa con los achaques de los
afios, a la que regresaran cuando
seael momento.

En el camino surgio la posibili-
dad de trasladarse temporal-
mente al hotel Serras y los clien-

Rioja celebra en Nueva
York 100 afos de DO
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ALEX GARCIA

Roser Asensio y Fabio Gambirasi en el comedor del restaurante en el hotel Serras

tes asiduos les siguieron hasta
alli, conformandose con un co-
medor tubular con ventanales
muy distinto de la casa original.
De nuevo en el camino surgio la
quimica, estavezentrelaparejay
la propiedad del hotel, lo que les
ha llevado a instalarse desdo-
blando, en version mar y monta-
fa, el nuevo Agreste Mar (hotel
Serras, Colom,9)yeldelaCreue-
tadel Coll.

Aventureros y conscientes,
unavez mas,de queloimportan-
te es disfrutar de lo que te depara
el sendero, Gambirasiy Asensio
siguen optando por la cocina que
identifica a este cocinero nacido
en la Lombardia que no oculta su
admiracion por la cocina france-
sa,y,suadaptaciona Catalunyay
ahora a su despensa mas marine-

Con mas productos
del mar, el italiano
sigue combinando su
cocina de origen, la
francesa y la catalana

ra, por esa nueva ubicacién mu-
chomascercadel puerto.Sabena
Ttaliael tartar de tomate de la Pu-
glia, fresquisimo, cuyo suero uti-
lizan para preparar un coctel que
acompaiia un despliegue de ape-
titosos entrantes; o en uno de los
clasicos de Agreste, seguramente
el mas goloso de la cocina salada,
los capilletti de parmesano de 24
meses con mantequilla, salvia y
parmesano de 30 meses, o en los
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tagliarini artesanales al huevo
concigala. NosllevaaFranciaesa
bearnesa bajo los esparragos de
Tudela (crujientes y sabrosos)
con hinojo marinoy flor de ajo. Y
a los bosques cercanos y al mar
esa colmenilla rellena de butifa-
rra de perol de Cal Rovira y lan-
gostino de La Répita. La mayor
presencia de pescado no signifi-
ca que no cocine las carnes, y el
plato de perdiz de maiz a la Kiev
en escabeche, con tres prepara-
ciones en armonia, es suculento.
El ment degustacion cuesta
100 euros e incluye también dos
postres, el primero una version
de las fresas con sorbete de vina-
gre balsamico de Mddena, el se-
gundo, solo para amantes del
dulce en abundancia, un profite-
rol de avellanas.e
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