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-Dice que a través de su cocina cons-
truye un puente entre su cultura 
natal, la andina, y la dieta mediterrá-
nea. Sus platos son entonces puentes 
culturales gastronómicos.
Sí. A través de la historia de la comida 
puedes descubrir mucho de los pue-
blos y de sus personas. A golpe de te-
nedor hay que escarbar en la historia de 
cada comida. Hay platos milenarios y 
hay que respetar su cultura, su territo-
rio y su espacio a la hora de entregarlos 
a tus invitados, lo que no significa que 
no se puedan fusionar o innovar con 
ellos. Para mí la cocina significa mucho 
más que la simple necesidad básica de 
comer. No queremos que nuestros in-
vitados se vayan saciados, eso se pue-
de hacer en cualquier sitio, de la Fulla 
d’Ostra queremos que se vayan felices.

-Se nota, ustedes no hablan de co-
mensales, sino de invitados.
Tanto Claudio como yo somos de fue-
ra y nuestros amigos viven mayorita-
riamente en otras ciudades. la Fulla 
d’Ostra es un espacio en el que aco-
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gemos a clientes que, durante el tiem-
po que están con nosotros cenando, se 
convierten en amigos, y algunas veces 
esta amistad perdura. La mesa tiene la 
función de reunir personas que no se 
han visto en mucho tiempo. Cuando mi 
familia vino a visitarme, después de 10 
años, fui a buscarlos al aeropuerto, pero 
en mi casa tenían la mesa llena de to-
das las delicatesen españolas, catalanas 
y europeas. Yo puedo tener dinero pero 

no te voy a regalar una joya, te regalaré 
una buena cena. Ése era nuestro obje-
tivo al abrir la Fulla d’Ostra.

-¿Cómo han desarrollado esa pasión 
por la fusión de culturas?
Los dos somos muy polifacéticos y no 
podía ser de otra manera. Yo soy de 
Chile, un país en el que, por su diver-
sidad territorial, se cocina de formas 
drásticamente diferentes. Vamos des-

de uno de los desiertos más áridos del 
mundo hasta la Antártida. He trabaja-
do en restaurantes y hoteles de Barce-
lona, Madrid, Toledo, Segovia, Perú y 
Argentina y convivido con cocineros de 
todo el mundo. Me he dedicado a re-
conocer y a estudiar la cocina asiática 
e indonesia. Esto me ha dado una ex-
periencia, no tanto culinaria, sino de 
todo lo que me rodeaba. Es importan-
te aprender de todo y de todos. Clau-
dio habla cinco idiomas, es de Brasil 
y tiene la parte cultural muy arraiga-
da porque es un artista nato, músico 
de profesión. Él tenía un sueño que era 
abrir un restaurante y yo necesitaba 
ofrecer mi comida. Encontramos esta 
joya y fue amor a primera vista, no mi-
ramos otros locales.

-Vayamos abriendo apetito. ¿Un 
ejemplo de esa fusión?
Un plato que ha tenido mucho éxito ha 
sido el atún Rapa Nui, en honor a la co-
cina polinésica de la isla de Pascua de 
Chile. Es un atún rojo con una prepa-
ración típica de la isla que yo he variado 

Bueno y original son dos palabras 
que en la Fulla d’Ostra se tornan 
prácticamente siamesas. Así es 
como el menú de Navidad empieza 
con un aperitivo de ostras francesas 
y gallegas ahumadas acompañadas 
de distintas texturas como gelati-
na de bloody mary, aire de lima, la 
hoja de ostra con un cebiche de os-
tra. En el menú degustación de esta 
pequeña joya siempre hay un pes-
cado, un entrante de verduras y una 
carne. Para estas fiestas se incluirán 
unos canelones de confit de pato, 
con caviares de aceite. También ha-
brá trufas. Se podrá degustar una 
pintada rellena con foie y salsa de 
granada. Un postre a base de típicos 
dulces navideños de aquí, de Fran-
cia, de Alemania y de Bélgica.

Cuando alguien habla de un restaurante generalmente empieza por los platos que ofrece. No 
pasa con la Fulla d’Ostra, oasis bistronómico diseñado por Lázaro Rosa-Violán. Y no porque los 
platos no sean espectaculares, todo lo contrario, sino porque el cariño, la magia y la atmósfera 

de un lugar acogedor que dejará mella, a partes iguales, en su memoria y paladar.

La felicidad de una buena cena

un poco. Y lo aderezamos con hummus, 
un plato que es muy árabe.

-¿Qué nos tienen preparado para es-
tas fiestas navideñas?
Para estas fiestas hemos preparado una 
pequeña combinación de platos y postres 
típicos de diferentes culturas y tradicio-
nes navideñas y plasmarlo en nuestros 
platos. Será un menú muy divertido, en 
el que jugaremos, como siempre, con co-
mida fresca de mercado, verduras y fru-
tas de temporada y con los colores de la 
Navidad y, evidentemente, abrirá un pri-
mer plato con nuestra hoja de ostra.

Para alguien que ha cruzado el At-
lántico a vela, ha escrito un libro, im-
pulsa fundaciones y ha dirigido una 
orquesta sinfónica, el reto de hacerse 
su propio vino y conseguir el recono-
cimiento del sector sólo era cuestión 
de trabajo y constancia. Si además es 
Luis Conde, máximo responsable de 
la firma Seeliger y Conde, especializa-
da en la búsqueda y desarrollo de ta-
lento directivo, con oficinas en ocho 
países las posibilidades aumentan. El 
resultado son los vinos Mas Anglada 
elaborados en una finca del mismo 
nombre situada en Fonteta –junto a 
la Bisbal d’Empordà– y que cuenta 
sólo con 1,2 hectáreas de viñas merlot 
y cabernet sauvignon y que produce 
anualmente no más de 3.500 botellas.

El enólogo y responsable Ferran Pe-
ral nos acoge en las instalaciones de 
la bodega que están a pie de viña y nos 
explica primero un poco de historia 
“la finca siempre produjo vino para 
consumo propio pero en 2004 plan-
tamos las actuales viñas y en 2009 
salieron las primeras botellas. Los re-

Para adquirir estos vinos dirigirse a:
VILA VINITECA - T.  902 327 777

VINS I LICORS GRAU - T. 972 301 835

sultados fueron más que satisfacto-
rios, con lo que en 2012 se decidió dar 
el salto comercial”. Dos enólogos de 
Burdeos, Julien Viaud , del equipo del 
enólogo francés de prestigio mundial 
, Michel Rolland, y el director de un 
grand cru de Margaux , Ludovic Da-

vid asesoran y visitan la bodega cin-
co veces al año.

Un trabajo que comienza conociendo 
la singularidad del terreno donde es-
tán las viñas. Tal como nos explica 
Peral “las viñas están plantadas so-

bre tierras de pizarra degradada con 
mucha arcilla, la capa granítica está 
muy abajo con lo que las viñas pue-
den alargar sus raíces y contar con 
una retención hídrica mayor que el 
resto de vinos DO Empordà. Ello es 
ideal para los años con poca lluvia y 
para la sequedad de la tramontana”.
Junto a ello el trato exquisito en su 
cultivo. “Las viñas están bien ventila-
das y todas sus hojas están bañadas 
por el sol, nos encargamos perso-
nalmente de ello y tenemos calcu-
lado la cantidad exacta de uva que 
debe dar cada vid. Incluso un mes 
antes de la vendimia las aligeramos 
de peso. Desechamos uva, que des-
pués es abono natural, para que to-
dos los nutrientes se concentren en 
la cantidad deseada que son 6.000 kg 
aproximadamente”.

La uva seleccionada pasará a una cá-
mara frigorífica que los mantendrá 
durante 36 horas a una temperatura 
de 4 ºC, más adelante entrará en ba-
rricas de roble para pasados 18 meses 
embotellarse en los dos vinos que co-

Analvaro, Tolimen y 
Rosadito 
Elaborado con las variedades 
de merlot y cabernet sauvignon, 
Analvaro tiene en boca una entra-
da fresca, con creciente evolución 
e importante peso de la fruta. Largo 
en el postgusto encontramos la fru-
ta madura y fondos balsámicos. Muy 
estructurado y con unos taninos ma-
duros. Es un vino ideal para acompa-
ñar ensaladas complejas, embutidos, 
cordero a la parrilla. El vino Tolimen, 
seduce con sus aromas de fruta ne-
gra y roja madura, con notas balsá-
micas saliendo notas de regaliz y 
chocolate. En boca presenta taninos 
maduros y persistentes, acompaña-
dos por su largo recorrido, sedoso y 
elegante con ligeros toques cremo-
sos con un fondo especiado. Tolimen 
es el maridaje ideal para arroces de 
carne, carnes blancas, carne de buey 
y cordero asado. Por último el próxi-
mo año Mas Anglada introducirá en 
el mercado Rosadito, un rosado que 
no es DO Empordà, bajo en acidez y 
de gran cuerpo. 

Con sólo tres añadas en el mercado y una producción de 3.500 botellas, los crianzas de 
Mas Anglada van camino de convertirse en uno de los grandes caldos del Baix Empordà.

MAS ANGLADA 
El secreto mejor guardado de la DO Empordà 

mercializan Analvaro y Tolimen. Se-
gún Ferran Peral “unos vinos fuertes, 
que ganan con el tiempo, con una me-
nor mineralidad de los otros caldos de 
la DO Empordà y que son ideales para 
acompañar carnes”.

Marcelo González y Claudio Guttman, chef y propietarios del restaurante la Fulla d’Ostra, bistró y gastronomia

Blinis de remolacha, crème fraîche al salmon ahumado, hoja de ostra y dos falsos caviares


