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ALTA CUINA

(Gastronomia

- DISFRUTAR

Un any a cent

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

Pocs restaurants superen amb
escreix totes les expectatives du-
rant el primer any. Disfrutar ho
ha aconseguit. Abans que obris
s'intuia que el que tenien entre
mans els excaps de cuina d’El
Bulli Oriol Castro, Eduard Xa-
truch i Mateu Casafias era un

Durant el primer
any han creat cent
plats, han guanyat
una estrella i

son tot un referent

projecte important. Saltava als
ulls quan s’entrava a Pespai amb
cuina que van llogar durant un
parell de mesos a Sants, les pa-
rets del qual no van trigar a om-
plir-se de panells amb fotos i gra-
fics en els quals s’anava perfilant
el primer mend. No hi havia cap
dubte que allé anava molt de de-
bo quan els primers clients van
desfilar davant la cuina vista en

ALEX GARCIA

L'entresolat. Eduard Xatruch i Oriol Castro a I'espai habilitat a entresolat del
restaurant per confeccionar els ments, seleccionar les vaixelles i organitzar les reser-
ves, tant del Disfrutar, davant el mercat del Ninot, com del Compartir, a Cadaqués.

‘ ||| PER PICAR

NOVETAT

&
La cuina brasilera que
va sorgir d’El Bulli

Albert Adria i Paco Méndez
van canviar dilluns els sabors
mexicans del seu Hoja Santa
pels de la cuina brasilera del
restaurant Soeta, de Barbara
Verzola i Pablo Pavén. La pare-
Ila, que es va conéixer quan
treballava a El Bulli, va expli-
car que no podia comencar en
millor lloc una ruta que els
portara a diferents ciutats
d’Europa. / Redaccié

A
La postavantguarda

~ arriba a Madrid Fusion

Dilluns arrenca una nova
edicio del congrés Madrid
Fusion, que pretén mostrar el
nou llenguatge de la posta-
vantguarda. Hi participaran,
entre els ponents, Joan Roca
(sobre els intangibles d’El
Celler), Andoni Aduriz (els
canvis mitjancant la investiga-

 cié i el pensament) o David

Muiioz i Ricard Camarena (el
paladar mental).

Toni Romero, Javier Cotorruelo i Quim Coll

Les verdures
sOn protagonistes

~alnou4amb5

Javier Cotorruelo, soci de
Carles Abellan al Suculent
i La Taverna del Suculent,
ha apostat per la verdura
al 4 amb 5 (rambla del
Raval, 45), que va obrir
ahir i al qual arribaran els
productes del seu hort de
Gava (que fa mitja hecta-
rea, mesura equivalent a
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la qual treballaven més d’una
vintena de xefs (capitanejats per
Nil Dulcet).

Castro, Casafias i Xatruch
s’havien estrenat com a empre-
saris al Compartir, que van obrir
a Cadaqués. Pero el salt a Barce-
lona era més seriés que no sem-
blava perqué suposava fer la cui-
na creativa que els entusiasma.
Un any després, el restaurant no
nomeés ha aconseguit el reconei-
xement en les guies -inclosa la
primera estrella Michelin- siné
que s’ha convertit en un referent
per a gastronoms i cuiners que ja
han gaudit de I'experiéncia. “Ha

estat un any dur”, explica Oriol

“Esclar que ens
assemblem a El Bulli,
perque El Bulli

ens ha parit i alla

ens hem format”

Castro, qui confessa que ho han
invertit tot -I'esforg i els diners
que han demanat als bancs- per
emprendre un somni. “La setma-
na abans d’obrir vam canviar tota
la nostra idea sobre el ment, el
qual haviem pensat que seleccio-
naria el mateix comensal a partir
de diversos apartats”. En un any
han creat cent plats i tenen ano-
tats, com ho feien ala cala Mont-
joi, les creacions que se’ls han re-
sistit. Fa poc han habilitat un es-
pai a la planta superior, on
seleccionen les vaixelles i van
fent modificacions sobre els me-
nus, tant del Disfrutar com del
Compartir, i on ja hi ha una per-
sona que s’ha de dedicar a gestio-
nar les reserves, que van a més.

Abans d'obrir assenyalaven
amb pudor que no aspiraven a
crear un nou El Bulli. I no ho han
tet. “Esclar que ens assemblem a
El Bulli, perqué El Bulli ens ha
parit, alla ens va canviar la vida i
alla ens vam formar com a
professionals”, assegura Eduard
Xatruch. “Allo no era la realitat
d’un restaurant perqué res era
impossible si tenies una idea, es
cuinava amb total llibertat i
tenies la confianca del comensal,
que arribava disposat a deixar-se
seduir. Aqui comencavem de ze-
ro i hi ha técniques que no apli-
quem perqué ‘encara no hem
pogut comprar la maquina
necessaria”. Estan satisfets i la
seva maxima motivacio és conti-
nuar agradant.e

5 g Taula és un colfectiu format
per: Miguel Espinet, Sergi
Ferrer-Salat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens i Josep Vilella

I Louis 1856 esta

ubicat al bell i con-

fortable soterrani

de la fabrica Mo-

ritz a la ronda Sant
Antoni. La seva obertura ha
generat una logica expectacio
no nomeés pel cuinaras que hi
ha al capdavant del projecte
—Jordi Vila- sind també pel
concepte de la proposta culina-
ria, una proposta que, per a
molts, pot resultar insolitai fins
i tot desconeguda.

Hi vam menjar fa poc. Cal dir
que Vila és un cuiner com n’hi
ha pocs. La cuina que proposa
al Louis 1856 posseeix uns trets
perfectament classics: sentit,
sensibilitat i bellesa. No és facil
avui trobar en aquest pais de
tant predigi culinari una pro-
posta tan fiable en consisténcia,
refinament i qualitat. Vila cuina
sense obviar cap dels requisits
imprescindibles que aquest ofi-
ci exigeix, cosa no gaire habitu-
al per les nostres terres.

Vila proposa en aquesta casa

una cuina ordenada i compren-
sible, amb sentit de proporcié i
gens fragil tot i tenir un evident

substrat poétic. Parlem d’una

cuina bella perqueé és raonada,
cognoscible i suculenta, trets
que molts cuiners han oblidat.

RECOMANEM

P> La carta és una mostra d’audadia i
compromis culinari. Aconsellem compar-
tir dos o tres entrants. 5 a Taula va tastar
I'amanida verda de fulles i herbes i dos
entrants academicament més formals, la
galantina de pollastre i un dignissim paté
en croiite. g

P> Aconsellem compartir els segons
—grans peces totes recomanables—,
opcid que permetra arribar a les postres
amb gana. 5 a Taula va optar pel cha-
teaubriand de vaca i foie a la sal acom-
panyat d’una subtil Perigueux, patates
“von bent”, api i ceba a I'Oporto.

B> Pels amants del dolg, les postres —la
tatin, el baba, I'omelette surprise, el mil
fulls, el tiramisti i la tartalette— constitu-
eixen una temptacié irrenunciable.

B LOUIS 1856

Valoracién sobre 20

Fabrica Moritz Barcelona
Ronda Sant Antoni, 41
Teléfon 93-425-37-70
- Obert al migdia i nit de dimecres a
diumenge. Preu aprox. sense vins: 45-50 €

~ JORDI PLAY
El xef del restaurant Louis 1856, Jordi Vila, al local que ocupa als baixos de la fabrica Moritz

Una festa de debo

El Louis 1856 és un gran restaurant a carrec de Jordi Vila

D’aparenca facil, aquesta cuina
no permet ni distracci6 ni des-
atencio, i fa evident que el pas-
sat ben fet sempre és actual. Es
una gastronomia que transcen-
deix el minimalisme, les rare-
sesiles inconsistents beneiteri-
es que acostumen a gloriejar
tants esnobs estirats de cuina
lleu i menjar indulgent.

Aquest nou projecte de Jordi
Vila ens sembla captivador.
Tantala cuina com alasalas’hi
evidencia una diligent i precisa
harmonia. Cada gest és discret.
Cada detall, clar i essencial.
L’excelléncia requereix abso-
luta complicitat.

Ala cuina, Vila confia en Ger-
man Franco, home de tota con-
fianca. La sala la governa Arnau
Barba i, amb ells, Albert Cano,
professional excel-lent, exerce-
ix de director d’hostaleria.

Som dels molts que hem

agrait, en silenci, a Jordi Vila el

seu compromis amb Pex-
celléncia. Avui, ho volem fer,
publicament, un cop més.e

Valoracio
Confort * ok
* kK

ok

Celler
Servei

M COSTERS
DEL SIURANA

Carles Pastrana i la seva do-

- na Mariona Jarque formen
partdel grupde pionersaqui
devem el renaixement del
Priorata finals dels vuitanta.
Gairebé ning no podia pre-
dir llavors que aquella pri-
mera collita del 1989, com-
partida per quatre intrépids
viticultors, hauria revoluci-
onat fins a lextrem que ho
ha fet el futur d’aquesta co-
marca. Els vins procedeixen
de diverses finques, com
Clos de I'Obac i Miserere,
amb queé elaboren dos vins
de noms homonims, a més
d’altres com Mas d’en Bruno
i Camp dels Espills d’on sor-
geixen el blanc Kyrie i el
Dolg de P'Obae. En aquestes
parcelles hi ha plantades vi-
nyes velles de rendiments
baixissims, especialment de
carinyena i garnatxa, que
serveixen per confeccionar
els cupatges dels diferents
vins, tots de gran noblesai ti-
picitat. L’elaboracio i crian-
ca dels vins es realitza al seu
celler de Gratallops, on en
Carlesielseuequip continu-
en treballant per oferir au-
téntics vins del Priorat amb
lamateixail-lusié i rigor que
els envaia en les albors de la
seva exitosa carrera com a
vignerons.

Dolg de FObac

Vi negre dolg que ha marcat
tendéncia entre molts del seu
estil. S'elabora
basicament amb
garnatxa de
Camp dels
Espills, que se
sobremadura al
cep perqué
concentri
sucres. Gran
complexitat
aromatica i
encara més
persistencia
(75 €).

& N~uTRICIO

4 amb 5 mujades). Toni
Romero ha preparat la
carta amb Quim Coll, que
portara la cuina. La carta
arrenca amb els apartats
de fulles, arrels, fruits i
flors (la carn i el peix
seran en brous i salses) i
amb plats interessants,
com Pentrant d’api amb
praliné de nous, el sashi-
mi de remolatxa amb
vinagreta de soja, els
pésols amb fulla d’ostra o.
les verduretes amb su-
quet de peix. / C. Jolonch

Estalvi, pressupost i dieta

MAGDA CARLAS Barcelona

Que menjar d’'una manera més o
menys sana té un preu ésindubta-

ble. Els aliments no sén de franc, i

si volem que al nostre rebost hi

hagi varietat, qualitat i un cert
equilibri és imprescindible que
destinem una part dels nostres

ingressos a aquest tema. Esclar
que, per desgracia, hi ha milers de
families que per tenir una alimen-

tacié digna han de fer un munt de

malabarismes i, tot i aixo, la seva
dieta acaba sent deficient. Pero
w’hi ha daltres, amb ingressos
més sanejats 0 més que sanejats,
que sembla que concentrin totes
les seves maniobres d’estalvien la
dieta. Es increible veure com per-
sones que no tenen objeccions a
deixar quantitats notables en re-
baixes, roba diversa i fins i tot en
restaurants de luxe son d’alld més
conservadorsa ’hora de comprar
aliments per al seu propi rebost.

B SUGGERIMENT

Papillota de verdures

Renteu i talleu a lamines fines mig
carbassd, cinc o sis xampinyons i

una mica de porro. Col-loqueu-ho dins
d'una lamina de paper d’alumini

per a forn, prepareu-ho amb una mica
de suc de llimona i pebre, i afegiu-hi
uns 50 grams de formatge feta tallat a
quadrets. Poseu-ho al forn a

180 graus durant uns 15-20 minuts.
Deixeu-ho refredar i serviu-ho. Es una
manera saborosa i sana d'aprofitar les
verdures que ens queden a la nevera.

Esclar, com que el que es menjaa
casa no es veu, es poden utilitzar
aliments de baixa gamma, mono-
menus precuinats per sopar i
llaunes de tonyina com a peix de
la setmana. En fi, que és impor-
tant no perdre de vista que el que
mengem no és una simple font
d’energia que pot tenir origens i
composicions diverses. El que
mengem és una complexa aporta-
ci6 de nutrients que condicionara
de manera determinant la nostra
salut. Sisplau, estalviem en el que
noens perjudiqui. Araqueés final
de mes, és un bon momentper re-
cordar-ho. e



