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no ens coneixia ningd per la
feina que feiem al Miramar, tan
allunyada de la zona ‘calenta’ de
la capital”. Pérez va anar am-
pliant la seva presencia a Barce-
lona amb establiments diversos,
com La Royale, The Mirror —del
qual ha optat per desvincular-se
fa ben poc-, L’Eggs o el Doble.
Amb Pultima obertura encara
recent, la d’aquest darrer res-
taurant, ja busca local per tornar
a dirigir a Barcelona un petit
negoci d’acord amb la moda dels
molletes (panets de molla molt
tova farcits). “No s’havia menjat
mai tan bé en aquesta ciutat, on
hi continua havent espai per a
nous models de restaurant i de
cuina gque encara no tenen
preséncia i que atrauran una.cli-
entela fascinada amb la marca
Barcelona”.

Tres anys abans que Pérez
s’installés a la capital catalana,
ho feia un dels genis d’El Bulli,
Albert Adria, que el 2006 obria
amb un amic I'Inopia Classic Bar,
reivindicacio de la tapa tradicio-
nal de qualitat, del qual es va reti-
rar per impulsar amb el seu ger-
ma ila familia Iglesias el Tickets,
que va anar seguit dels restau-
rants amb qué expandeix el seu
negoci gastronomic. ;

La setmana passada van ser els
ex-caps de cuina d’El Bulli Oriol
Castro, Eduard Xatruch i Mateu
Casafias, amos del Compartir
(Cadaqués), que van obrir les por-
tes del barceloni Disfrutar, una
aposta per la cuina creativa que
tot just arrencar ja comenca a
rebre critiques excel-lents. “Ens
feia respecte la placa barcelo-
nina, perd meés por ens va fer en
el seu moment obrir a la localitat
de Cadaqués, on estavem allu-
nyats de tot. Ara mateix estem
molt animats i il-lusionats”, afir-
ma Oriol Castro.

Acaba de fer onze anys del des-
embarcament a Barcelona dels
germans d’El Celler de Can Roca
ahotel Omm. La casa mare a Gi-
rona és el principi inalterable
dels Roca, que asseguren que és
impossible obrir un altre Celler
fora de la ciutat de I'Onyar.
Abans que duplicar un projecte
tnic s’estimen més correr mon,
de gira, com van fer Pestiu passat
desplagant el restaurant sencer a
diversos llocs de Llatinoameérica
perqué la gent pugui viure 'expe-
riéncia que ofereixen a casa seva.
Només, aix0 si, un peu a Barcelo-
na, on Rosa Esteva els va conven-
cer perqué dirigissin la cuina del
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El xef del Miramar
dirigeix diverses
cuines a Barcelona i
vol continuar creixent

AL PASSEIG COLOM
Marc Gascons fara
la seva proposta

més informal al nou
hotel The Serras

restaurant gastronomic del seu
hotel. “O els Roca o ningi”. Coin-
cidint amb la celebracié de la pri-
mera década de complicitat, van
reestructurar I'espai i van crear
una doble proposta: la del gastro-
nomic Roca Moo i la més despre-

‘ocupada del Roca Bar.

Joan Roca presentava dijous
passat a La Vanguardia la feina
del seu nou cap de cuina, Juan
Pretel, que fa uns mesos va aga-
far el relleu de Felip Llufriu, que
ha empres projecte propi a la se-
va Menorca natal. Pretel, nascut
el 1985 a Valéncia, va entrar a El
Celler com a stagier per conver-

tir-se en cap de partida i més en-
davant passar a I'Omm, primer
com a segon i ara com a cap de
cuina. “Ser a Barcelona ens per-
met donar sortida a cuiners for-
mats a casa nostra i continuar
amb la nostra filosofia de ser pro-
actius al talent”. Pels Roca, el mi-
llor de l'equip que dirigeixen a
POmm és que lintegren “joves
amb moltissimes ganes de cui-
nar”. Pretel assegura que treba-
llar amb els germans suposa un
estimul i un repte. “D’en Joan em

continua fascinant la seva capaci- -

tat d’organitzar i transmetre cal-
ma. el seu domini de la técnica, el
seu coneixement increible del
producte i els seus infinits recur-

sos, amb una creativitat que sem- -

pre sembla simplicitat i en la
qual no es veuen els fils de la com-
plexitat técnica”.

Un altre xef de les comarques
de Girona, Marc Gascons, d’Els
Tinars (Llagostera), estid a punt
de provar la seva segona experi-
éncia barcelonina (la primera no
va arrelar i va optar per desvincu-
lar-se dels seus socis a Fishop).
Al gener obrird PInformal by
Mare Gascons, dins del nou hotel
de luxe The Serras. “El nom defi-

neix perfectament el que oferi-

rem, una versié informal i asse-
quible de la meva cuina catalana,
fresca, despreocupada, una cuina
de qualitat en un ambient més re-
laxat, on es podra menjar per uns
35 euros (aixo si, sense vi). Vénen
nous temps, i crec que un hotel
de luxe pot tenir una oferta apeti-
tosa amb plats per compartir en
un ambient sense cotilles”.’

Amb assessoraments, amb la
direccio de restaurants o com a
propietaris, la connexio gastrono-
mica entre Barcelona i Girona es
consolida cada cop més. Girona
és cada vegada més a prop de la
capital catalana. I Barcelona és
un magnific aparador per als
seus xefs.e ;

Les estrelles. A
dalt, a 'esquerra,
el xef d’Els Tinars
(LIagostera), Marc.

mal by Marc Gas-
cons al nou hotel
de luxe The Serras
del passeig Colom.
A la dreta, Oriol
Castro, Eduard

Xatruch i Mateu

Casafias, que la
setmana passada
‘van obrir el seu
nou Disfrutar
(Villarroel, 163).
Al costat d'aques-
tes linies, Paco
Pérez, al Doble,
que va obrir fa
uns mesos als
baixos del local

I'Eggs (Passeigde

Gratia, 116)




