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FINAL DE LA SETMANA DEL CAVA

‘Gran Sopar Solidari del Cava

“La Confraria del Cava Sant
Sadurni va recaptar 41.220
euros al Sopar Solidari del Ca-
va que es va celebrar a la Sala
Oval'del MNAC. Més de 300
persones van collaborar amb
la iniciativa, que va donar els
dinersa Caritas, quefinancara
beques de menjador fora del
periode escolar a les 10 didce-
sis catalanes. I'Obra Social La
Caixa va doblar els diners reu-

20.610 euros. En les tres edi-
cions anteriors la Confraria
va recaptar més de 80.200 eu-
ros. La presidenta de Caritas,
Carme Borboneés, va rebre el
xec dela recaptacié d’Antoni
de la Rosa Torell6, president
de la Confraria, de Maria Jestis
Catala, delegada de la pro-
vincia de Barcelona de Cai-
xaBank, i de Jordi Nicolau, di-
rector territorial de Barcelona

nits perla Confrariaivadonar

de CaixaBank. | >

«., ADN d'El Bulli?
Si, amb estil propi»

_EN 3 MINUTS

Mateu Casaiias
Cuiner de Disfrutar

Mateu Casarias és un dels membres del
trident de Disfrutar juntament amb els.
bullinians Oricl Castro | Eduard Xatruch,
gue ha estat guardonat amb una estrella
Michelin als 11 mesos d’obrir:

” FERRAN IMEDIO

SANTIAGO DE COMPOSTEL LA .
=Van obrir Disfrutar fa menys d'un
any, el 6 de desembre, i ja han acon-
seguit la primera estrella Michelin.
¢S’'imaginaven I'éxit tan rapid?

-No l'esperavem tan aviat. Per es-
forg, dedicaci6, ganes, equip, trajec-
toria, restaurant, intencié... et pot
acabar caient algun any. Perd ara...
Al principi tens dubtes. Pero que els
clients tornin unavegadaiunaaltra
et déna regularitat. [ aquest és el mi-
llor premi; aixo si, Michelin et posa
al mapa. ' '

-Parla de dubtes. ;Un equip encap-
calat per vostés en tenien?

—Era la sensacié d’haver fet un salt
endavant respecte al que fem des de
fa trés anys i mig a Compartir, on
hem establert les bases de la nostra
cuina, i no saber si el client respon-
dria. Hem apostat fort per un me-
nu degustacié coma tinicaopcidila

VUl restaurants
que perduriny

Albert Adria
Xef d’Hoja Santa

Hoja Santa, el mexica que va obrir amb
Paco Méndez fa només un any, ha estat

_ distingit amb una estrella Michelin. Aixi
valora la rapida evolucio dellocal, que no
ha estat exempta de problemes.

] Fl
BARCELONA

—~Al complirHoja Santaunany, el4 de
novembre, va admetre en public que
havia sigut un any molt dur...
-Vam perdre bastants diners i no
ompliem, aixi de clar. I aixd va mi-

nar la illusié de I'equip i va generar
dubtes, ens vam preguntar on havi-
em d’anarisi ens haviem equivocat
installant-nos en aquest carrer... El
que ha sigut divertit ha estat veure
com els comensals ens han anat esti-
mant i ens hem fet una clientela es-
panyola. Els turistes volen tapesino
mexicans perque pensen que de me-
xicansjaen tenen acasaseva.

-«Hem plantatunallavor que ens do-
nara una gran planta», va dir durant
la festa d’aniversari. ; Ja han trobat
el cami? :
—Jal’hemreconduit. Tinguiencomp-
te que vam haver d’absorbir tots els
treballadors del 412. Els altres res-
taurants sempre han anat molt bé,
pero aquest ens ha costat.
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-Després de guanyar I’any passat
Pestrella per a Pakta, va dir que ana-
va per I'estrella d’Hoja Santa...

-Vaig dir que els reconeixements
s6n una conseqiiéncia de treballar
bé. Canvio els premis per tenir ple
cadadia.Perd omplir comporta gua-
nyar premis. Recordo que a Paco

»» Albert Adria i Paco Méndez (centre), amb I'equip d’Hoja Santa.
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de color
blau indi

Gik. Diversos
cellers.

Noté DO.

8 euros.

Unararesa

Méndezlivaigdir:«<Hem deserbons,
treballar i treballar per ser bons. Ai-
x1, les coses sortiran bé». Hoja San-
taés, de totsels meus restaurants, el
que ha pujat més rapid. Perd neces-
sitem temps. INomés tenim un any!
Sivas a Tickets et creus a tothom: el
porter, el cambrer, el sommelier, el

Gik €s un original vi

de color blau indi ob-

tingut amb pigments

organics ques’ha pro-

duit amb raim ne-
gre i blanc de di-
verses varietats en
diferents cellers
espanyols. Al nas
recorda la fruita
maduraiquan ar-
riba a la boea, co-
meng¢a dolc, amb
una acidesa mar-
cada pero suau i
acaba amb un sa-
bor clarament
afruitat.

gentho haentes. L'estrella ens déna
forces per continuar per aqui.

-Son els hereus d’El Bulli...

~Vam créixer amb el Ferran [Adria|
i el Juli [Soler], formem part de la se-
va historia des que vam arribar el
1997. Portem el seu ADN, perod no
forcem la maquina pel fet de serels
hereus d’El Bulli; actuem com som.
Ens ha costat trobar un estil propi
amb aquelles técniquesi conceptes,
perod ho estem aconseguint.

-Defineixi la proposta de Disfrutar
peraquincelconeix.

~Fs una cuina molt basada en el Me-
diterrani. Busquem la puresa dels
gustos a través dels productes que
fem serviramb técniques portadesa
la maxima expressié perqué la gent
descobreixi sensacions noves. Inten-
tem anar al limit. ;

~Disfrutar no s’entén sense Com-
partir, a Cadaqués, s0i? .

- —Es cert, tot i que s6n diferents. A

Compartir ens hi hem trobat tots

JOAN CORTADELLAS

xef... Fan falta dos o tres anys per afi-
nar 'orquestra.

-Méndez és molt bon xef...
—ElPacoés ungrandissim cuiner, un
tio molt madur.

-¢Podia afectar Pambici6 d’obtenir
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- SPOONIK S’OBRE A TOT BARCELONA

De casa a un restaurant

Spoonik, el restaurant clan-
desti que regentaven els cui-
ners Jon Giraldo i Jaitne Lie-
berman en una caseta de la
placa de Lesseps, en queé els
plats anaven acompanyats
fins i tot d’o0pera, arriba a un
local convencional al carrer
de Bertran, 28. Ara mariden
la seva cuina creativa llati-
noamericana (Giraldo és co-
lombia, i Lieberman, mexica)
amb cava, vins, sucs i infusi-
omns, aries d’opera i projecci-
ons de mapping sobre la tau-
la per oferir una experiéncia
que va més enlla de la cosa

Michelin

isabem felicitar, tam-
8 bé hem de saber con-

fortar. Ahir al mati
vaig parlar amb Jordi Herre-
ra, el xef de Manairo, preo-
cupat per com suportava la
perdua de I'estrella Miche-
lin. L'inspector en cap de la
guia hauria d’haver tingut
el valor de despenjar el tele-
fon i donar la mala noticia.

Pau Arenés

dorsaSantiagode Cor_npostel--

la per a la foto promocional.
Fa temps que no vaig a Ba-
nyoles, a Ca I’Arpa: en el pas-

sat m’hi vaig menjar unes

quantes vegades els plats de
Pere Arpa. Un cuiner ferm i
amb discurs territorial i ter-
renal. Penso en la pasta fulla-
da d’alberginia i anxova ien
el conill amb mostassa. Queli

mala passada.
RespecteaManaird, elmeu
1ltim apat va ser a l'abril: el
millor des del 2003. Herrera
és un estrany entre estranys,
un xefinventiu. E1 2015 ha si-
gut un any triomfal: no havia
tingut mai tanta clientela. Es-
ta enfadat, desconcertat i de-
solat. El consell és que passi,
que es dediqui a la seva feina:
assessora la carta del restau-
rant El Nou Ramonet.
Herrera vol que algi li do-

“ni explicacions. En mereix.

<Que ha fet malament? Sense
donar la cara, Michelin, que
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gastronomica.

Bé van convocar els guanya-

hagin apagat l'estrellaésuna ésgran, es fa petita. =

tres com a empresaris, hem ha-
gut d’estirar el carro perque
abans treballavem sota el parai-
gua del Ferran. Si no haguéssim
obert Compartir, Disfrutar no
hauria arribat a aquest nivell.

-z Ara senten més pressio, mes
tranquil-litat, més ambicio?

-Ni més tranquillitat ni meés am-
bicié. L’estrella és fruit de la fei-
na fetaiens obliga a seguirigual,
treballant dur, de manera intel-
ligent, sense variar el rumb.

—El Bulli va tancar perd el seu lle-
gates mantéviuamb tantes estre-
lles Michelin de la seva escola...

-Undelsllegats quevadeixarvan
ser sens dubte les llavors que va
escampar. El Ferran, el Juli i els

caps de cuina que hi ha hagut

van deixar una herencia que de-
mostraqueel quevapassara Cala
Montjoi tenia un sentit: que I'es-
til, les ganes i aquella manera de
treballar segueixin a través dels
seus deixebles.=

Pestrella al cap de poc d’obrir?

~-Sempre hi ha una baixada quan
obres un restaurant. L'equip pen-
sa: «Tanta expectativa, tanta il-
lusi6... éper a aixo?». Vam comen-
car treballant molt poc perqueé

ens vam equivocar obrint al no-

vembre i fent una comunicacié
dolenta... No vull que passi amb
Enigma. Obriré al'abrilivull om-
plir des del primer dia. Que la
gentsapiga queé€s.

-¢Com encara el futur?
-I'altre dia em van demanar que
fesuna ponéncia sobre com mun-
tar un restaurant d’exit, i vaig
pensar que havia d’explicar com
se n’ha de fer un que no tanquial
cap de quatre anys perque 8 de
cada 10 tanquen en menys de 4
anys.Vull fer restaurants que per-
durin en el temps, que madurin,
que formin un parc d’atraccions
- gastrondmic a la ciutat perque
cada un té la seva identitat, molt
especialitzats... Que un siguila
muntanya russa; un altre, la no-
ria; un altre, els cavallets... =

Tresmacarrons
| Emponum
seguiran
fidels»

al seu el

\ ‘ BARCELONA

Ningtiva apostar per Tresmacarrons
iEmporium com acandidats a acon-
seguir una estrella Michelin. Pero la

_sorpresa il'enorme alegria pel reco-

neixement no els fara tornar bojos.
Seguiran sent «fidels» al que els ha

portata triomfar en la biblia gastr& ;

nomica més preada.

Miquel Aldana, xef de Tresmacar-
rons, encara riu amb el nom que va
posar al restaurant, que recorda la
manera de referir-se a Franca a les
estrelles Michelin: tnacarron. «°Si no
fas pasta, {per queé en dius aixi’, em
preguntaven. Som un restaurant fa-
miliar i de poble», explica el cuiner,
que va obrir en plena crisi, el 2009.
«La nostra cuina és diferent de les
tendéncies perque és més tradicio-
nalino hihamenu degustacio. Fem
plats de temporada i de la comarca
del Maresme, i seguirem fent-ho ai-
xi perqueé aixi ens han donat I’estre-
1la», comenta Aldana, absolutament
allucinat per I’allau de reserves que
harebut.

PATIMENT / Joan Jorda, un dels tres
components d’Emporium junta-
ment amb el seu germabessé Marius
ielseu pare, Salvador, que fan torns
alacuinaialasala, recordales peni-
ries després de decidir fa vuit anys

un canvi de carta al restaurant, ne-

goci familiar al qual se suma una ca-
feteriaiun petit hotel:«Vamarriscar
ivam patir: vam passar de servir 80
menus de treballador al dia a no fer
res». Totila distincié, ho tenen clar.
Seguir fent cuina tradicional em-
pordanesa amb tocs moderns: «<Hem
patit molt i ja no volem patir més,
encara que continuarem patint. La
gent es creu que per tenir una estre-
lla et faras ricy. =

MESCLUM

LA CAMPANYA
Un met &fi
cada il

Catalonia Hotels & Resoﬁs
hainiciat la campanya

10 menus 1 Nadal als
restaurants dels seus
establiments per la qual

donara un ment al menjador

social de la Fundacio

Arrels per cada 10 menus
nadalencs que serveixin fins
al 6 de gener.

EI restaurant Tramonh
(Diagonal, 501) servira fins
al gener, com cada any des
dels 70, un menu de tofona
blanca del Piemont amb
plats amb pasta, arrds i ous
ferrats, sobre els quals es
ratlla el preat ‘tartufo bianco’
d'Alba. Els plats costen 50
euros.

EL PRODUCTE

Gallina Blanca ha afegit a
la seva familia de caldos un
d’elaborat amb pollastre
de corral de gust melt més
intens. El

litre costa

2.95 euros.

FERRAN IMEDIO

>3 Xa\ner Sagnsta|Ton| Gerez al restaurant Atres de! Hotel F’eralada

DE MAS PAU ES MUDEN A UHOTEL PERALADA

B CST

Una parella
ar

»Xavier Sagristai Toni Gerezes
posen al capdavant d’Aires a Peralada

{ FERRAN IMEDIO
PERALADA
itxatge de gran volada el
que ha fet Hotel Peralada
peralasevaofertagastrono-
mica: el xef Xavier Sagristai

- elcap de sala Toni Gerez, que van ser

'altra parella d’El Bulli durant 11
anysa cavall entreels 80190 (eren la
ma dreta de Ferran Adriai Juli Soler,
respectivament). El duo se’n va anar
de Cala Montjoi el 1994 per donar
llustre al restaurant de Mas Pau
(Avinyonyet de Puigventds), on van
ostentar una estrella Michelin des
que van obrir fins que, 'any passat,
van haver d’anar<se’n al no arribara
un acord amb la propietat. Seguei-
xenal’AltEmporda, aquesta vegada
envoltats d'un camp de golf en un

hotel amb tota mena de detalls, in- .
" cloent-hi tractaments de bellesaide

benestar fets amb vi. Desenvolupen
la seva cuina creativa enganxada al

territori i la memoria al restaurant
Aires, encara que també s’encarre-

~ guen d’altres espais gastronomics

com Bistro19, Wine Bar i Garden
Bar. «Seguim amb la mateixa linia
de Mas Pau, som pesadets...», somriu
un juganer Sagrista, que segueix ex:
hibintuna técnicaimpecable. Gerez
ha volgut recuperar el carro de for
matges, amb gairebé uina trentend
enexhibicid,encaraquealacartaen
té més de 60.

Sagrista i Gerez no han aconse
guit una estrella Michelin a la guiz
que s’acaba de presentar (van co
mencar a treballar a Peralada a
maig), perd no els preocupa. «Hem
tingut la visita d’algun inspector

' perd no ésuna obsessié. També en:

va passar a Mas Pau.Nolabuscavem
1, obsessio és fer bé les coses i, encon
seqiiéncia, arribaran els reconeixe
ments. Pero tenim les condicions»
comenta Gerez. =



