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UN RESTAURANTE

+BILLAUBA: MULTIPLICIDAD GASTRONOMICA

GASTRONOMIA

Gregorio Abadia y Cristina Guiral llevan las riendas de este activo proyecto que, ademds de restau-

rante, cuenta con und intensda propuesta gastronomica en su aula de formzzcz'a'n, ﬁw/egﬂ ¥ tienda

gourmet. En +Billauba se conjugan diversas vertientes culinarias y, sin ningiin tipo de duda, el esta-

blecimiento fragatino se posiciona como el de mayor firmeza de la comarca del Bajo Cinca y uno de

los mds pujantes de la provincia oscense

GREGORIO ABADIA RACIONA SU DE-
VOCION RESTAURADORA POR UN LADO
COMO DIESTRO COCINERO Y, POR
OTRO LADO, COMO AVEZADO SUMI-
LLER. Es uno de esos personajes de lar-
go recorrido, bien conocido por sus
colegas de profesién, y desde 2003 di-
rige esta casa fragatina. Su hijo Javier,
discipulo de viaje en esto de la sumi-
llerfa, le acompafaba junto con
Cristina Guiral, esposa de Gregorio.
Estos tres diligentes son quienes mol-
dean el planteamiento de +Billauba.
Se exponen varias vertientes como
son restaurante, tienda gourmet, bode-
ga licorerfa y aula diddctica, si bien el
espacio de mayor ocupacidn es el res-
taurante. Aqui es donde Gregorio ofi-
cia como jefe de fuegos prestando mu-
chisima atencién al producto y a su
temporada. Algunas de las propuestas
que plantea en la carta de verano y que
seguirdn durante un tiempo son, den-
tro de los entrantes, tatin de puerro y
romescu cldsico o ensalada de bonito

encebollado en casa. En lo que respec-
ta a los pescados, Gregorio presenta, a
modo de e¢jemplo, un rape en suquet
cldsico o unas supremas de rodaballo al
coco y curry, entre otros. La misma li-
nea se aplica a carnes, como asf lo de-
muestra el magret de pato a las tres pi-
mientas o el milhojas de galtas de
ternera y patatas al parmesano.

En los postres podemos encontrar
platos que van de un clasicismo revi-
sado —tarta Sacher con mermelada de
albaricoques— a una innovacién légica
—croquetas de chocolate con sopa
de coco—. Pero el ofrecimiento del
+Billauba no termina aqui. Y es que
Gregorio y su hijo Javier prestan mu-
chisima atencién al vino por lo que no
es de extrafiar que la bodega del esta-
blecimiento sea cada vez mds atractiva.
Resulta, sin duda, una agradable expe-
riencia conocer de primera mano el
trabajo de este sélido y experimentado
equipo. Al fin y al cabo, tanto rodaje se
nota. &

+BILLAUBA

Avda. de Aragén, 41. 22520 Fraga [Huesca}
Teléfono de reservas: 974 474 167

Cierre: domingos, segunda quincena de agostoy
primera semana del ano.

Precio: menu ejecutivo 19 euros. Menu especial
degustacion 38 euros.

ALCALA DE LA SELVA. Golf, esqui, senderismo, naturaleza, gastronomia, patrimonio...

iAtrévete a disfrutar!

Imv.




