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Menos platos pero mas producto,
calidad y temporada en
Barcelona: el restaurante

Informal

Este restaurante ha renovado su propuesta para apostar por un
cocina mediterranea de excelencia con raices tradicionales
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El hotel Serras Barcelona arranca una nueva etapa en lo que a su oferta

gastronomica se refiere.
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Desde su apertura en 2015, cuando el
chef Marc Gascons se puso al frente de
su restaurante Informal, el hotel ha
apostado de forma decidida por el
producto, siempre de excelente calidad,
proximidad y temporada. Esta filosofia
se mantuvo durante el ano y medio que
los responsables del restaurante Agreste
tomaron el relevo del reputado cocinero
cataldn a los mandos del restaurante,
una etapa durante la cual la propuesta de
Informal dio un giro hacia la
gastronomia italiana.

Pero ahora, tras un afio y medio de colaboracion con Agreste, los

responsables del hotel han optado por hacerse con las riendas de Informal
para apostar por una «cocina mas gastronomica y una carta mas reducida».

Tal y como sefala la directora del Serras Barcelona, Carla Serras,
«mantenemos la esencia de la cocina de producto de méaxima calidad,

proximidad y temporada», aunque ahora «<hemos optado por hacer una carta
con menos opciones, pero todas ellas de gran calidad».

De nuevo, Informal vuelve a mirar hacia la cocina tradicional catalana y

mediterranea, en la linea que en su dia marcé Gascons, pero buscando
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nueva etapa, los arroces y las brasas han adquirido un gran protagonismo,
pero el producto sigue siendo el elemento central.
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«Buscamos una materia prima de alta gama que en cocina tocamos lo menos
posible, porque, aunque hacemos interpretaciones de propuestas
tradicionales, no queremos esconder el producto ni hacer florituras»,
asegura Carla, quien califica la cocina del Informal como «respetuosa y de
temporada».

«Trabajamos con el producto que hay, pendientes siempre de la
estacionalidad, y ello nos lleva a modificar con cierta frecuencia la carta, que
es un elemento vivo, o a afadir sugerencias a nuestra propuesta», indica la
directora general.

Asi pues, «el carifio al producto, muy seleccionado y cuidado» es el sello de
identidad de la propuesta de este restaurante, junto a sus arroces y las
brasas. «Siempre tenemos varias opciones de arroces y nuestra brasa de
carbon al estilo japonés, donde elaboramos carnes, pescados y verduras, es
otro de nuestros toques diferenciales», indica Carla, quien senala que «la
propuesta no esta pensada para compartir».
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La nina de 11 anos fue amordazada con cinta adhesiva, atada y golpeada
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«La idea es que los clientes degusten varios entrantes, como la seleccién de
tomates de temporada, el tataki de attn rojo o el carpaccio de gamba, y a
continuacion elijan un prineipal entre sus arroces, como el cremoso de
cigala y mantequilla de avellanas o el de rib eye, carnes y pescados»,
comenta al respecto. Y todo ello, acompanado por alguna de las cerca de 400
referencias de vino de las que consta su bodega, con muchas propuestas a
copas de grandes vinos nacionales, catalanes y franceses.
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El escenario en el que todo ello sucede es otro de los grandes atractivos de
Informal, que cuenta con un rooftop con vistas espectaculares al Port Vell,
uno de los emblemas de Barcelona.
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