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* El Disfrutar és e millor restaurant d’Eurbpa,
i el perua Central, el millor del mon

La llista anglesa The World’s 50 Best Restaurants eleva el DiverXO de Madrid al nimero tres

en el ranquing. A P'escenari, per re-

ta anglesa, que I'ha portat a passar

la posicio nimero 20. I sisegueixla

Cr(‘)nica collirel primer premi del mon, amb del nimero quatre aconseguitl’any 1dgica que ha marcatlallistaamb el
AT A P aplaudiments euforics, hivan sortic 0L Eduard passatal nimero tres. Amés, el som- restaurant CentraliDisfrutar, any
TRINITAT GILBERT  fins adotze persones del restaurant  XatruchiOriol  melier del mateix restaurant, Mi- vinent el pronostic apunta que el
MARTINEZ Central. Virgilio Martinez feia un Castro, del guel Angel Millan, recollia el guar- restaurant de Barcelonaiel de Ma-
VALENCIA crit dient “Viva Pert, viva Lima”, Disfrutar,a dé de millor sommelier del mdn, ca-  drid marcaran el niimero u i el dos.

mentre Pia Le6n agraiaatotl’'equip I'arribarala tegoria que va estrenar per prime- En una guia privada, que mareca

Is'cuiners, i parella, Vir-  I'esfor¢ perdedicar-seal restaurant.  gala. europaeress ra vegada I'any passat Josep Roca, criteris segons la seva voluntat, lo-
gilioMartineziPiaLeén “Dequé serveix treballartantsino 02, Virgilio del Celler de Can Roca. Aixi dones, gicano éslaparaulamésadequada.
s’abracaven mentre re- hihauna guia?”, deia Leén. MartineziPia  I'enfilada és delesbones, perquéel N’hi ha d’altres que podrien expli-
collienelpremialmillor - Mentrestant, el cuiner Dabiz Lednagraintel DiverXOesvaestrenarperprimera car-ho,perosobretothihalacerte-
restaurant del mén, el Muiiozesclatavaeuforic perl'esca- reconeixement. vegadaa The World's 50 Best Res-  saque siels votants de restaurants
Central, situataLima (Pert). Elseu  ladaque hafeten pocsanys alallis-  manueLsruQuerere taurants el 2021, quanvaquedaren (la llista assegura que repartits pel

menti “de las alturas” (295 €), for-
mat per setze plats que expliquen
Pecosistema perua, visibilitzen els
productors i generen guanys i sala-
ris pera 500 families, entre pagesos
irecol-lectors de 'Amazdnia, els ha
valgut el maxim reconeixement de
lzllista The World’s 50 Best Restau-
rants, que va anunciar els premis
ahiralvespre en una gala al Palaude
les Arts de Valéncia.

Sialagala de I'any passat, que va
tenir lloc a Londres, Virgilio Marti-
neziPia Leén s’hivan presentar jun-
tament amb la germana de Marti-
nez, Malena, aguest anyera un equip
molt nombrés de cuiners gue treba-
llen alstres restaurants que tenenal
mén (un al Japé i una Méxic, a més
del del Perti) el que es passejava per
la ciutat de Valéncia. No hi havia
dubte: eren ells els que de forma lo-
gica passaven del niimero dos al'u

mon n’hiha fins a 1.080) no et visi-
ten, seradificil que et puntuin, i per
tant que aconsegueixis les dues pri-
meres posicions és un afer de maxi-
macomplexitat: requereix reservar
taules pera 40 votants de les regi-
ons, els quals trien finalment 10
restaurants. A la gala, sottovocce i
afirmat per la premsa especialitza-
da propera, es donava per fet que el
Central i el DiverXO havien tingut
els votants als seus restaurants,

El Disfrutar, aun pas

Per continuar, el Disfrutar de Bar-
celona puja un esglad, i s'eleva al
numero dos, a punt de ser els mi-
llors del mon, i actualment es con-
verteixen en els millors d'Europa.
Per qué? La resposta cal buscar-la
en un menu Festival que marida
plats amb vins sense alcohol que
deixen sense alé o amb plats amb
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tanta profunditat de sabors com el
pesto multiesféric amb anguila i
festucs, que ja s’ha convertit en un
classic. Compromesos amb la crea-
tivitat, els tres cuiners, Eduard Xa-
truch, Mateu Casafias i Oriol Cas-
tro, han aconseguit que el Disfrutar
es mogui entre les posicions més
preuades des del 2019, que li han
valgut elogis i han aixecat admira-
cions. I a tltima hora també agrai-
ment, perque si el Disfrutar es tro-
baales primeres posicions del ran-
quing mediitic —que congrega mit-
jans ique veneren els cuiners— qui
en treu partit també és la ciutat de
Barcelona, i Catalunya. Esclar, el
turista gurmet viatjara a Barcelona
atret pel ressd mediatic del Disfru-
tar, perd també s’hi allotjara i pot-
ser 'endema anira a altres restau-
rants. I és sabut com les gastael vi-
atger gurmet, que, si no, qué seria
de la gastronomia sense el seu ni-
vell adquisitiu.

El mateix Joan Roca, un cuiner
que esta situat a la reserva dels mi-
llors, els intocables als 50th Best
Restaurants, afirmava faunasetma-
na davant d’autoritats politiques i
cuiners que Catalunya es mereixia
ser Regio Mundial de la Gastrono-

Podi

Sise segueixen els prondstics,
el Disfrutar podria serel
numero 1 I'any vinent

mia el 2025, perque, entre altres
motius, tindra aviat un restaurant
com el millor del mén. No en deia
elnom, perodirigialamiradaal cui-
ner Oriol Castro, assegut a prop de
la tarima des d’on pronunciava el

discurs, als Jardins del Palau Robert

de Barcelona.
Per acabar, un dels premis meés
singulars, el que trien els cuiners
votants a la llista, I'anomenat Es-
trellaDamm Chef’s Choice Award,
el va recollir el xef frances Julien
Roger, del restaurant Odette, de
Singapur, per la seva cuina de pro-
ducte, especialment vegetal, mon
que coneix per la'seva familia de
pagesos. Entre els valors que de‘_.s~
tacaven del restaurant hi havia
I'hospitalitat, i just per aquesta
qualitat era el cuiner J oan I}oca,
del Cellerde Can Roca, quililliura-
va el premi.

Vintanys alallista

Entre les curiositats dela gala hiva
haver I’aplaudiment sentit que va
fer la gala al cuiner basc Antonl
Luis Aduriz, del restaurant Muga-
ritz, que se situa en el numero 31
de la llista, el qual porta vintanys
enel ranquing angles, iames tam-
bé va guanyar el preml Iconic
2023. Amb aquest premi tots els
assistents es van aixeca:: per
aplaudir-lo novament. D’altra
banda, cal subratllar el bon reco-
neixement que cuiners i pastissers
llatinoamericans tenena la Llista.
Tant és aixi, que lamillor pastisse-
raés d’Equador, PiaSzglazmj,lla{n}-
llor cuinera dona (el ranquing divi-
deixsorprenentmenti des dels seus
origens el primer premi entre ho-
mes i dones, sf) és Elena Reygadas,
de Mixic. mm
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Com és menjar al Central,

el nou numero 1

El restaurant de Lima és un lloc tinic per descobrir la gastronomia peruana

Opinid -

ROSA RODON
PERIODISTA

ls que ens dediquem ala
gastronomia sabem que
elsranquings responena

uns criteris que no ne-
cessiriament son els

propis. Arabé, quedar primeren un
ranquing com el 50 Best té molt de
valor, perque implica un impacte
real (i immediat!) en el mén en qué
vivim. A la gent li agrada aixo de les
llistes, és un fet innegable, i moltes
persones en fan cas. Quan escric
aquestes ratlles el Central encarate
taules disponibles per al juliol i
I'agost. Quan trigaran a omplir-se?
Pero que s'omplin sera unabona
noticia, perque el Central, a Lima
(Pertl), és un restaurant excel-lent.
Situat al districte de Barranco, un
barri benestant, és el restaurant de
Virgilio Martinezila sevadona, Pia
Ledn. De fet, ésundosenun. Alma-

- teix edifici, fet ad hoc, hi ha el Cen-

tral i, pujant unesescales, el restau-
rant propi de Pia Leon, el Kjolle. Tot
plegat amb una decoracio elegant i
acollidora. També hi trobareu un
espai de cocteleriai hipodreu veu-
re una zona de proves on experi-
menten a la recerca de nous plats. ;

Els preus dels menus degustacio
van dels 265 als 316 euros i lamajo-
riagiren al yoltant de dos conceptes:
les altures i els ecosistemes.

1 és que el restaurant és molt
conscient d’on és; en un pais pro-
fundament diversiric, aixi com des-
igual. La proposta de Virgilio Marti-
nez és molt solida. En pocs restau-
rants hi ha una proposta tan ben
travada i coherent. Es pot inventar
un plat per salvar una hortalissaen-
démica que ja només cultiven un
grapatd'agricultors, o treballar amb
les comunitats per trobar maneres
que es guanyin la vida, com per
exemple fabricant peces de cerami-
caondesprésservirael menjar, ela-
borant xocolatao teixint. Esunres-
taurant d’alta cuina, si, perd amb
una forta consciénciasocial. Moltes
d’aquestes activitatsles desenvolu-
pen al Mil, el ecentre d’investigacid
i restaurant que té a 4.000 metres,
tocant al jaciment inca de Moray,
propde Cuzco.Iatravésdel grupde
recerca Mater Iniciativa.

Roda el mén i torna al Born

Virgilio Martinez va voltar molt
abans de desenvolupar la seva pro-
posta_ al seu Perni natal. Va passar
pel Canada, Singapur, Nova York i
Sant Celoni, al Rac6 de Can Fabes.
Totsels coneixements que va adqui-
rir d’alta cuina els haposat al servei
delagastronomiaperuanaidelsin-
gredients, molt dels quals ben poc
valorats, que només menjaven els
pobles indigenes. “Els nostres pro-
ductes expliquen histories, trans-
meten creences i ens parlen d’es-
pais tinics, de resiliénciai d’ecosis-
temes socials. Nosaltres decidim
destacar-los agafantcom areferén-

Desigualtat
ElCentral és
unrestaurant
daltacuina
ambunagran
consciencla
social
Alcades
Elmendse
cenfraen
mostrarla
diversitat
d'ecosistemes
del Perti

cia el mon del desnivell”. Aixd és
el que deia el ment que vaig tas-
tar, que tenia 16 altures (pertant,
16 plats). Cada plat se situava en
una altura concreta. Per exem-
ple, el primer era un plat a -10
metres i es titulava “Roques ver-
melles: piure, percebes i nava-
lles”. El més alt era situat a “Ex-
trema altura: Keulli Kiwichas
Choclo®, a 4.350 metres.
Aquest tipus d’apat ésllarg (tot
i que a mi em va passar volant) i
requereix moltes explicacions
del personal de sala, perqué so-
bretot el puiblic estranger no te-
nim tant coneixement de la geo-
grafia peruanai de la seva diver-
sitat cultural, i encara menys de;
I'extremariquesadels seusingre-
dients. Alguns tan sorprenents
com la piranya. Des d'un punt de
vista europeu, menjar al Central

* generaunimpacte majiiscul per-

queé s’obre un mén molt profund
iforcadesconegut. Isobretot sies
combinaamb el maridatge noal-
coholic o el de fermentats, des-
tillats i vins d'Ameérica del Sud.
Jo em vaig dedicar a prendre
apunts per mirar de recordar-ho
tot. Va ser un apat memorable.
Es ben possible que molts de
vosaltres us pregunteu si,aban-
da de tot aix0, el menjar ésbo. 1
si, ni el gust ni 'estética es des-
cuiden ni un mil-limetre. Tot es-
tamolt pensat per dignificaripo-
saralllocque li correspon lagas-
tronomia peruana. Tantde bo hi
POZUESSIN aNAT MES PETUATS. s
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CAM P EO
El Barca escombra el Madrid

L'equip de Jasikevicius posa el 3-0 ala final amb
un gran partit (B2-93) per acomiadar Mirotic

B
ENTREVISTA A Guanyadors a les urnes i
ERNEST MARACALL . perdedors als despatxos: els |
| CANDIDAT AL SENAT altres 80 Trias de Catalunya
“Els comuns — -
dissabte van ~ El Disfrutar, millor restaurant
 enfonsar uns d’Europa, i el Central perua,
quantS pon millor del mén




