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Dani Lechuga trabaja con excelentes carnes en su pequefio restaurante junto a la Sagrada Familia

Cristina Jolonch

Sabe Dani Lechuga que en tiempos de crisis hay que tocar muchas teclas. Y que ahora, mas que
nunca, contar con una especializacién es un plus. Caldeni es uno de los restaurantes de cocina de
autora un precio atractivo que componen la interesantisima tendencia barcelonesa de los bistrono-
micos, que estd atrayendo cadavez mas a unturismointeresado en la buena gastronomia. Mientras
la mayoria abarcan todotipo de platos creativos y productos de temporada, alguno ha optado por
desarrollar una especializacién, como es el caso de La Mifanera con los arroces o del que hoy nos
ocupa, en el que las carnes de exquisita calidad son el producto estrella.

Cuando su chef decidié hace cuatro afios abrir su propio negocio, situado a un paso de la Sagrada
Familia, temia que centrarse en esa materia, que él conocia bien por pertenecerauna familiade
importadores, podria perjudicar sus aspiraciones mas creativas. “En miépoca de estudiante ira
mover carnes a Mercabarna era como un castigo, pero me sirvié para conocer la diferencia entre una
niezayotray, sobre todo, entre un animaly otro. Es un terreno en el que aprendes constantemente.”
En esos afios que hantranscurrido desde la apertura, Dani Lechuga—que antes paso por las cocinas
de Talaia, Vivanda, Mugaritz o La Broche—no sélo ha ganado seguridad como cocinero sino gue
ademasya noteme que su especialidad—"hoy es unfilén"~reste protagonismo a platos tan bien
logrados como latortillade pulpo, el arroz negro con atdn, el foie-gras con alcachofa, sopa de ajoy
membrilloolalubina con mandarina. Su objetivo ahora esir reduciendo la carta, en laque ira ganando
peso esa seleccion de carnes cada vez mas exigente. De momento, ya sélo ofrece sus tres favoritas: 3
charolesa, dela que elogia el rojointensoy suintensidad de sabor; el angus—"me cautivo su suavidad y
suternura: recuerdo la primera vez que intenté cortarlay el cuchillo se hundié enaquella pieza
exquisita’—y la melosidady sutileza incomparable del wagyu—jimpresionantel-que le traen de
Uruguay, con su grasainfiltrada. Pocos productos muy bien seleccionados para unos clientes que se
dejan seducir por sus sugerenciasy llegan deseosos de la brasayla plancha de Dani Lechuga.

Menii por 19 euros

Ademés de los diversos menus degustacion por 45 euros 0 55 euros siincluye wagyuy el degustacion
exprés (32 euros), Caldeni acaba de poner en marcha un interesantisimo menu de mediodia por 19
euros que siempre incluye algunarrozy un entrecot.

Bareelona Valéncia, 452. Teléfono: 932-325-811. Precio aproximado: 60 euros.
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