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Ayer se presento la nueva gufa Michelin 2016, con dos nuevos biestrellados y quince

restaurantes esparioles que logran estrella, cuatro de ellos en Catalunya

La noche de los ex-Bulli

CRISTINA JOLONCH
Santiago de Compostela

pesar del cielo cu-
bierto, en Santiago de
Compostela, donde
ayer se presentaba la
nueva guia Michelin,
brillaron las estrellas. Las de los
restaurantes que se mantienen

—sin ninguna incorporacion- con

el mdximo reconocimiento en la
guia roja (Arzak, Akelarre, El Ce-
ller de Can Roca, Martin Berasate-
gui, Sant Pauy; Quique Dacosta,
Azurmendi y DiverXo), y las de
aquellos que suman su segunda es-
trella, Coque (Humanes, Madrid)

y Zaranda (El Capdella, Mallorca). -

Y, por supuesto, las de losrestau-
rantes que irrumpen en el club de
los estrellados; esos a los que la no-
ticia suele llegar en pleno servicio,
como ocurrio anoche en los cuatro
establecimientos catalanes que es-
trenan estrella en la guia del 2016:
los barceloneses Disfrutar y Hoja
Santa, Tresmacarrons (El Mas-
nou) y Emporium (Castell6 ’Em-
puries).'Catalunya pierde, no obs-
tante, el mismo niimero de estre-
llas que incorpora. La pierden, por
cierre, Comerg 24, de Carles Abe-
llan, y Neichel (Miramon Arbe-
laitz, en San Sebastian, completala
lista de las tres que se pierden en
Espafia por cierre). Y también de-
jan de tener estrella Manaird, en
Barcelona, y Ca PArpa, en Banyo-

Espaiia pierde diez
estrellas, tres por
cierre del local y
siete por decision
de los inspectores

les. Entotal se retiran tres estrellas
por cierre y siete por la valoracion
de los inspectores de la guia;

Solo estuvo en la fiesta Mateu
Casafias, duefio del Disfrutar junto
asus colegas Oriol Castroy Eduard
Xatruch, todos ellos ex jefes de co-
cina de El Bulli. Era la tinica estre-
1la que casitodos esperaban; estaba
cantada por el éxito de critica del
restaurante que atin no ha cumpli-
do su primer afio y que supone el
segundo proyecto de Castro, Casa-
~ fiasy Xatruch, que tras el cierre de
El Bulli abrieron el Compartir, en
Cadaqués. La sonrisa de oreja a
oreja de Casafias representaba el
espiritu de El Bulli que se respiro
en la presentacion, ya que Albert
Adria obtuvo también la primera
estrella para su mexicano Hoja
Santa. Los afios en la cocina de El
Bulli, lo recordaban ayer, crearon
lazos imposibles de romper (otro
exjefe de cocina, Albert Raurich,
tiene una estrella en su Dos Pali-
llos). “Aveces nos dicen-que esraro
encontrar tanta complicidad entre
unos socios que no son familia. Pe-
ro es que nosotros somos una fami-
lia”, explicaba Castro.

Mis de uno tenia ayer la sensa-
cion de que lo que se premiaba era
eltrabajo de la familia, la de sangre
o laque se forja en los fogones. Co-
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Albert Adria con su soeio Paco Méndez en el Hoja Santa, que acaba de conseguir una estrella Michelin

Las novedades de la guia Michelin
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Aldana, del Tresmacarrons

mo ej.eniplo delos primeros, el chef
Mario Sandoval y sus hermanos
Rafael y Diego, tercera generacion

en el madrilefio Coque (Huma-
nes), quienes obtuvieron la segun-

INMA SATNZ DE BARANDA / ARCHIVO

Los propietarios del Emporium

“da estrella (al igual que Zaranda,

que en su dia tuvo estrella en Ma-
drid y que se traslado a Mallorca);
de los Jorda, primera estrella para
un hotel del que ya se ha premiado

en varias ocasiones la cocina y la
amplia oferta de vinos; 1a delos Al-
dana, del Tresmacarrons (El Mas-

‘nou), que un dia se atrevieron a

provocar a Michelin con ese nom-
bre (los tres macarrons, en alusién
alas tres estrellas), o el esfuerzo de
los hermanos canarios de El Rin-
con de Juan Carlos, entre otros.
Ayer fue, por la coincidencia, la
noche de esos amigos convertidos

en hermanos de profesion, Oriol

Castro, Eduard Xatruch, Mateu
Casafias y Albert Adria. Los tres
primeros estan a punte de celebrar
el primer afio al frente del barcelo-
nés DisfrutaryAlbert Adriaysuso-

cio, el chef mexicano Paco Mén-

dez, acaban de soplar la primera
vela en su restauranté mexicano
Hoja Santa. El espiritu de El Bulli
revivio anoche en la presentacién
de la guiaroja y a nadie se le olvidé
pensar en Juli Soler, que muri¢ ha-
ce unos meses. Castro recordaba
ayer que los principios fueron du-
ros. “Teniamos la experiencia del

DAVID AIRCB / ARCHIVO

JORDI PLAY

Eduard Xatruch, Oriol Castro y Mateu Casaiias, del Disfrutar

Compartir en Cadaqués, pero esto
eraotracosa. Nos habiamos dejado
todo nuestro dinero y teniamos un
espacio enorme, ningunareservay
la mirada atenta de los que se pre-
guntaban qué haran los chicos de
El Bulli. Pero lo cierto es que esta-
mos felices”.

No llegaron las segundas estre-
Ilas para Dos Cielos o Can Jubany,
cuyos chefs no viajaron a Santiago.
Silo hicieron, madrugando junto a
muchos de sus colegas catalanes,
los aspirantes a la tercera Paco Pé-
rez, Paolo Casagrande (del barce-
lonés Lasarte), Raiil Balamy Jordi
Cruz. Su jefe de cocina, David An-
drés, hablaba también de complici-
dades. “Ayertodoel mundonosde-
seaba suerte para el Abac. Y yo me
preguntaba, ;mas? Somos un equi-
po joven, con buen rollo. Trabaja-
mos a gusto ¥ nos sentimos como
una familia”. Con una sonrisa pica-
ra, Jordi Cruz puntualizaba: “Pero
si hay que madrugar para la terce-
ra, seguiremos madrugando”.e



