GASTRONOMIA
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eleva el concepte de gastronomia tradicional

No hi ha millor lloc per a gaudir de la cuina tradicional i dels sabors de les nostres

arrels que a una borda de finals del segle XVII, un testimoni arquitectonic que no

només fa referencia a la nostra historia siné també a la voluntat de resguardar les
nostres tradicions, concretament, les culinaries, de la ma del xef executiu Joél Sala.

Després de resguardar el ramat i emmagatzemar els queviures
dels nostres avantpassats durant segles, la Borda de 'Hereu 1693
ve a consentir els nostres paladars amb una delicada proposta
gastronomica tradicional, que ens vol mantenir connectats amb
les nostres arrels; una oferta conscient del passat rural dAndorra,
perd sense deixar marxar el tren de la modernitat.

Sera Joél Sala, xef executiu, qui portara el timé daquest nou res-
taurant encampada, que si bé conserva lessencia d’'una borda
tipica andorrana, de la mateixa manera llueix I'inconfusible toc
avantguardista de 'interiorista Francisco Segarra. Aquest tandem
entre el tradicional i el modern també es veu reflectit en cadascun
dels plats, “en gue tots els ingredients han estat seleccionats amb la
‘Q’de qualitat en magiiscules”. Alguns d’aquests ingredients sén
produits al Principat, com ara les mels de xicoia d’Autentic Abe-
lles i els embotits d’Els Escaubells.

Daquesta forma, plats tan familiars per als andorrans com ara
l'arros de muntanya, Iespatlla de xai o el canel6 de pollastre de
granja, tindran com a element diferenciador 'as de tecniques i

ingredients propis de la cuina d’avantguarda, que donaran com
a resultat un apat delicids, respectuds amb la tradicid, perd amb
una estetica completament acurada i ben finalitzada.

Les carns seran l'especialitat de la casa, des de “Rubia Gallega” fins
a “Simmental” alemanya, tot i que tamb¢ els peixos, alguns a la
brasa, i una varietat d'arrossos entre els quals I'arros de muntanya,
l'arros de peix i Iarros negre, tindran molta rellevancia a la carta.
“Treballem en una linia 100% casolana’, ens explica el xef Sala,
amb experiéncia formativa a Franca, que remarca que aquesta fi-
losofia s’aplica en totes les etapes de la degustacié i que les postres
no sén l'excepcid, ja que hi podem trobar milfulls de nata i musics
caramel-litzats, pastis de formatge amb coulis de gerds, arros amb
llet amb polsim de canyella i, entre altres, lexquisida ‘tarta’ de pera
de la Borda de 'Hereu.

Tots aquests deliciosos plats, que ens fan la boca aigua amb
només esmentar-los, es podran maridar amb una molt completa
carta de vins, que engloba des de les referencies ecologiques fins a
classics com ara Pintia, Flor de Pingus i Vega Sicilia.®
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