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Unode

los platos
estrella del
restaurante

Angela Lara. BARCELONA

ias de Galicia ha sido

siempre unreferente

gastronémico en

Barcelona en lo que

serefiereal producto
delmar, elbuqueinsigniadel Gru-
po Iglesias, que hace unos afos
apost6 por abrir un segundo res-
taurante en el quesetrabajabacon
el mismo producto pero sin ape-
nas elaboracién. Ambos estable-
cimientos compartian inmueble,
materia prima y calidad. Sin em-
bargo cada uno de ellos tenia su
propia forma de trabajar ese pro-
ducto y, por lo tanto, su propia
carta,lo que impedia que el clien-
tedeunodeellospudieradisfrutar
de las propuestas del otro. Con la
pandemia, los duenos decidieron
solventar esa situacién y optaron
por aprovechar el contratiempo
para reabrir ambos locales como
uno solo, el RiasKRU.

«Quisimos ajustarnos a la de-
manda de nuestros clientes y fu-
sionamos la marisqueria cldsica
de Rias de Galicia con el concepto
de Espai Kru, en el que el mismo
productoseserviadelaformamés
natural posible, con los minimos
toques y con influencias de otras
cocinas del mundo», explica el
chefRafaErbs. Elresultado de esa

Producto del mar
en todas sus

versiones pero
sin artificios

P RiasKru es una marisqueria moderna,
resultado de la fusion de los restaurantes

Rias de Galicia y EspaiKRU

El local busca el producto mas natural posible

https://lectura.kioskoymas.com/la-razon-cataluna/20221225
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fusién es «una marisqueria del
afno 2022, donde el cliente puede
comerunmismo productodedis-
tintas maneras, como las navajas,
que pueden ser a la plancha con
solounpoco deaceite o bien, sim-
plemente salseadas», comenta.
Eso,si, el producto hade sersiem-
pre dela mejor calidad.
«Buscamos la mejor materia
prima del mercado cada dia. A
diario nos llega
desdeGaliciaolas

Gastronomia
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RiasKRU
Dénde Lleida,7
Teléfono 93 424 8152
Horario: de martes adomingode
13.30a1530h.yde 20.30 22.30h

pal es el producto y las salsas o
guarniciones son solo un anadi-
do». «Por ejemplo, con las ostras
no hacemos esferificaciones ni
nadaporelestilo, sino quela ostra
siempre va a estar ahi, se va a re-
conocer perfectamente», dice.
Ya en la mesa, el cliente puede
degustar esas elaboraciones enla
férmula que mds le apetezca, ya
seapidiendovarias piezas peque-
nas para probar
mas cosas o bien

lonjas de Catalu- «Buscamos de la forma tradi-
fa el producto s cional, con algiin
vivo, que expone- la lpe‘] OI: entranteyun pla-
mosen elvivero, a materia prima to mas grande
la entrada del res- del mercado paraacabar,como
taurante», senala cada dia» el tronco deroda-

el chef. Esa forma
de trabajar obliga
a tener dos cartas, «una con pro-
puestaselaboradas con productos
que hay todo el afio o que varfan
por temporadayaquellade espe-
cialidades del dia, enla que lleva-
mos la temporada al extremo», ya
que son platos creados a partir de
materias primas muy especialesy
efimeras, como la trufa o el ca-
viar.

Yunavezen cocina, ese produc-
to «serespeta almaximoy se sirve
siempre lo mds natural posible»,
independientemente si éste se
ofrece al estilo Rias de Galicia o al
delantiguo Espai Kru. «Lo princi-

ballo de cerca de

medio kilo. Ade-

mas, RiasKru ofrece dos menus
degustacion, unodelos cualesse-
ria la versién mariscada (150
euros) y el otro, pretende ser una
muestra del concepto gastron6-
mico del restaurante (120 euros).

Asi pues, tal y como indica el
chef, «este es un restaurante tinico
enBarcelona, delos pocoslocales
queofreceal clientelaposibilidad
de comerun productode maxima
calidad, el mejor, ensus diferentes
versiones». Y ello acompafiado
por una de las cerca de 800 refe-
rencias de vinos delas que consta
subodega.
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