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David Grl;ssaute prepara un plato con la
AL gamba ibicenca como protagonista.
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DAVID GRUSSAUTE |

<~NUESTRO OBJETIVO ES CREAR

EXPERIENCIAS UNICAS

mas.diariodeibiza.es

EL CHEF DAVID GRUSSAUTE DESTACA LAS NOVEDADES QUE PRESENTA ESTE ANO LA CARTA DE UNIC

RESTAURANT, COMO EL DASHI DE POSIDONIA, MUY APRECIADO

DANIEL AZAGRA EIVISSA

écnica y producto lo-
cal de calidad como
pilares bajo los que se
construye la gastrono-
mia de Unic Restaurant, un esta-
blecimiento que halogrado apor-
tarala ofertade Eivissaunanueva
frescura tanto en el concepto
como en la forma de sus creacio-
nes. La cocina esté capitaneada
por el chef David Grussaute, for-
mado en la Escuela de Cocina de
Burdeos, quien mezcla con maes-
tria técnica y producto local.
O ;Qué novedades presenta la
carta Unic esta temporada?
Teniendo en cuenta que el pro-
ducto local es el pilar de nuestra
oferta gastronémica y una cons-
tante en nuestra trayectoria, lano-
vedad que ofrecemos son las téc-
nicas con las que trabajamos di-
cho producto y cdmo reinterpre-
tamosrecetastradicionales desde
un prisma innovador. As{ preten-
demosmarcarladiferenciaycrear
experiencias gastronémicas tni-
cas. En este contexto, y como

ejemplo, hemos empezado a tra-
bajar la posidonia, presente en
nuestro menu degustacidon, al
igual quenuestraversién del sofrit
pages.

[ Siguen apostando porlacrea-
tividad y con el producto local
como base, ;por qué?

Efectivamente, la creatividad es
la base de nuestro proyecto, te-
niendo como reto el integrar el
producto local en una visién muy
personal de entender la gastrono-
mia. De forma que lo que hace-
mos en Unic s6lo te lo puedes en-
contrar en Unic. Porello, esimpor-
tante que los comensales perci-
ban que lo que estdn degustando
ha sido creado por alguien que
disfruta cocinando einvestigando
cémo poner en relacién, con sen-
tido y acierto, los productos de la
tierra.

O ;Qué platos destacaria de su
carta?

Entre nuestros clasicos, senalar
los siguientes: canelén de pollo
payés y gamba roja ibicenca, ‘cap
i pota de porc eivissenc, cilindro
de foie de pato del Delta con ore-

jonesyalmendras marconas, ver-
sién del bullit de peix ibicenco.
Aunque, como novedad, los pla-
tos mds destacados, que forman
parte del mend degustacién, son
elplato de queso ses cabretesy cue-
llo de corderolechal, yel dashide
posidonia ibicenca, que son los
que mads estan sorprendiendo y
gustando a nuestros clientes.
@ ;Qué ha cambiado en el res-
taurante Unic en los ultimos
aios?, ;comohaevolucionado?
Empecé mi trayectoria como
chef ejecutivo en Migjorn Ibiza
hace 10 anos y he ido adaptando
la oferta dependiendo de las ne-
cesidadesdel hotel. Enlos tltimos
anosladireccién decidié cambiar
laofertayapostar definitivamente
por un concepto gastronémico
Gnico, con el que estoy disfrutan-
do muchisimo viendo cémo el
cliente sabe apreciar un trabajo
hecho con mucha dedicacién y
pasion porlagastronomiaylaisla.
Porque, finalmente, nuestro obje-
tivo, no es otro que disfrutar ha-
ciendo disfrutar a nuestros co-
mensales.
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& ;Como ve el futuro de la res-
tauracion en Eivissa?

La restauracion en FEivissa, ac-
tualmente, gozade muybuenasa-
lud, aunque considero quelasins-
tituciones y medios deberian po-
ner en valor el producto local y a
quienes procuramos darle un es-
pecial protagonismo. En este sen-
tido, Eivissa es un destino gastro-
noémico que puede llegar a ser
muy potente si aunamos esfuer-
zos 'y si éstos estan bien encami-
nados, pudiendo ser el elemento
que impulse una futura desesta-
cionalizacién de laisla.



