El placer de cocinar

Las zonas turisticas se han convertido en un buen emplaza-
miento para la restauracion. Un buen ejemplo de ello es el restau-
rante “El Celler dels Joglars” (la bodega de los juglares, en cata-
|&n), situado en |z comarca catalana del Pallars Sobira, en Montar-
dit de Baix, pedania de la poblacion de Sort. Los miles de turistas
en busca de un boleto de loteria con premio o los esquiadores asi-
duos y los amantes de los deportes de aventura, como el rafting
de Llavorsi, les prometen una buena temporada anual.

Joan Lugue es el joven emprendedor que dirige el negocio y la
cocina, ya que, ademas de empresario, es chef del restaurante. A
sus 29 anos, y después de trabajar en otras cocinas ajenas, se deci-
dié por su propio restaurante -inaugurado en diciembre de 2005-
en un emplazamiento muy suyo, el Pallars, aunque sea originario
de Lleida. En realidad, el restaurante era un proyecto comun con
su padre, que desgraciadamente no pudo ver finalizado. Por ello,
Joan decidié poner el nombre de un antiguo local de copas de su
patriarca a su restaurante.

La cocina del Celler dels Joglars se sitGa entre la cocina de
autor y la tradicional: es elaborada, su base son los productos de
calidad y los platos resaltan también por el togue creativo del chef.
La experiencia de Joan Lugue en ofras cocinas y la lectura de libros
son la base creativa de este joven chef, que colecciona cada ejem-
plar que trata de la cocina palleresa y de los pirineos.

Su carta —que se cifie a los productos de temporada- incluye
carnes, pescados, entrantes frios y calientes, con platos elaborados
y con detalles muy atractivos para el comensal. Ademas de snacks
entre platos sorprendentes para el paladar y postres de elabora-
cién propia. Arroz caldoso con bogavante, ensalada de trigo con
langostinos y frutos secos, crema de ceps (“calabaza”) con espu-
ma de panceta fumada y pipas o terrina de patata con butifarra
negra y tofona.

Siendo su emplazamiento la montaiia, es evidente que dos de
los ingredientes estrella de su carta son las setas y la carne de caza
autéctona. Pero también han incluido novedades como el lomo de
ciervo, el filete de potro o la cebra, el canguro y el antilope.

Joan Lugue, ademés de combinar innovacién y tradicion en
sus platos, también lo hace en la elaboracién ya que para algunos
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platos utiliza la cocina econdmica de antafio y para otros, maqui-
naria innovadora como la que cocina al vacio.

El restaurante tiene capacidad para 40 personas -Joan quiso
huir de grandes aglomeraciones- y destaca —ademas de su cocina-
por su original decoracién interior, que combina la madera traba-
jada con la forja, lo que le convierte en un local muy acogedor e
innovador.

Ademas de su cocina, en unos meses el restaurante se com-
pletaré con la apertura de 8 habitaciones, primera piedra de este
pequefio complejo que constara de 17 habitaciones con servicio
de desayuno.
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