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(*) Han perdut I'estrella que tenien I'any passat

Quatre locals guanyen
I’estrella Michelin 2016
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% (23) Comer¢ 24 (Rarcelona)
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- (@) Caells (Barcelona)
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K (a4) Necatari (Barcelona)
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= (38) Hisop (Barcelona)
< (39) El Capritx (Terrassa)
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(Castello d’Empiiries)

B Disfrutar, Hoja Santa, Tresmacarrons i Emporium se sumen ala llista de guardonats per la

prestigiosa guia vermella B Hi ha dues estrelles per al madrileny Coque i per al mallorqui Zaranda

M. Josep Jordan
SANTIAGO DE COMPOSTEL-LA

Catalunya suma quatre
nousrestaurants alallista
de les estrelles Michelin
2016 (Disfrutar 1 FHoja
Santa de Barcelona, el
Tresmacarrons del Mas-
nou i 'Emporium de Cas-
tello d’Empuries), en un
altre any en qué la popular
guia vermella es resisteix
afer pujar ala categoria de

dueside tresalgun establi- -

ment del pais. Tot1aixi, en
perd quatre més (Manai-
ré, Cal’Arpa, Comerg 241
Neichel) i es queda com
estava, amb 50 restau-
rants distingits.
Disfrutar i 'Hoja Santa
ens remeten a l'esséncia
d’El Bulli, que encara té
molt de pes. Elsinspectors
han volgut premiar amb
Justicia la feina dels tres
antics caps de cuina del
restaurant de cala Mont-
joi, Oriol Castro, Eduard
Xatruch i Mateu Casanas,
al seu local de Barcelona

encara en el seu primer
any de vida. Hi fan una cui-
na amb productes de pri-
mera que continua jugant
amb la técniea i les emo-
cions a alt nivell, que
ningli pensi que parlem
d'un prét-a-porter bulli-
nia. “L'estrella és un regal
quan tens un restaurant
enfocat cap a I'alta gastro-
nomia”, deia Casanas en
la gala en qué es van donar
a conéixer les novetats de
la nova guia a Santiago de
Compostella.

Albert Adria, un altre
talent amb connexié di-
recta amb El Bulli, ha vist
coronada la seva feinaila
delxefPaco Méndez al me-
xica d’alta cuina Hoja San-
ta tot just quan fa un any
que 'han obert. “Crec que
hem fet el rodatge i estem
en un punt perfecte”, deia
Adria faunes setmanes en
el dinar amb qué bufaven

- I'espelma. La guia verme-

1la també li ha donat el vis-
tiplan, i la nova estrella se
suma ala que ja tenen dos

Un sopar d’estrelles gallegues

et SRR R e S Catalunya harebut 4 de
Galicia va rebre amb ganes|la j dats alacitaanual (Carme les 15 primeres estrelles
gala Michelin, que sentien . Ruscalleda, Fina Puigdevall, debutants a I'Estat, en un
comunreconeixementalseu | JoanRoca,PacoPérez,Angel  anyenqué,comerad’espe-
saber gastronomic.Elsopar | Ledn,PacoRoncero,Ramon  rar (perqué aixo passa
festiud'ahirelvanpreparar | Freixa, Francis Paniego...), i molt de tant en tant) no hi
Ivan Dominguez (Alborada), : elsvanduraferunapasseja- ha caigut la grossa. No hi
Luis Veira(ArboredaVeira), : daperlaimpressionantteu- ha cap nou tres estrelles.

Javier Olleros (Culler de Pau),
Beatriz Sotelo i Xoan M. Cru-

jeiras (AEstacion), Xosé T. i undinar tipici casola (pop,
Cannas (Pepe Vieira),Nochi | porc, pastis de Santiago...)a
Garcia (RetirodaCostifia)i | laBodega Abrigadoiro, no

Yayo Daporta. Els cuiners ga-
llecs van voler celebrar I'arri-
bada dels grans xefs convi-

lada de la catedral de Santia-
i go.Després els van oferir

. gaire lluny de'Hostal dos
. Reis Catélicos, el parador on'
esva fer lagalaiel sopar.

el seu 50 aniversari.

dels seus altres projectes
conjuntament amb el seu
germéa Ferran 1 els també
germans Iglesias, el Tic-

kets i el Pakta.

La proposta de Tres-
macarrons ha estat guar-
donada perqué elabora
una carta actual amb pro-
ductes de temporada i
molta cura en els detalls.
Miquel Aldana sap combi-

nar els fruits del mar, la
muntanyail’hort amb ta-
lent. I a FEmporium els
germans Jorda combinen
les arrels amb les técni-
ques actuals “per oferir
una cuina amb una mate-
ria primera d'excellent
qualitat”, diven els ins-
pectors. El local es troba
en un hotel de Castelld
d’Empiries que justa-

ment aquest any celebra

No pugen de categoria ni
Les Cols de Fina Puigde-
vall, ni el Miramar de Paco
Pérez, ni 'Abac de Jordi
Cruz, tots tres ahir pre-
sents a la gala. Continuem
amb dos tres estrelles a. Ca-
talunya (Sant Pau i Celler
de Can Roca), quatre al
Pais Basc (Arzak, Akelar-
re, Berasateguii Azurmen-
di), un a Madrid (DiverXQ)
iunaDénia, Quigue Dacos-
ta. Sique hihanovetats en
el segon premi. Escalenala
categoria de dues estrelles
el madrileny Coque, alalo-
calitat dHumanes,ielma-
llorqui Zaranda de I'hotel
Castell Son Claret (Es
Capdelld). El mediatic cui-
ner Mario Sandoval ha es-

tat premiat perque ofereix
una cuina contemporania
amb arrels madrilenyes
“amb increibles jocs cro-
matics i exquisides pre-
sentacions”. A Zaranda,
Fernando P. Arellano pro-
posa una cuina d’autor
d’excel-lent técnica feta
amb bon producte que
aconsegueix “sorprenents
fusions de sabors”.

Diuen quen’hihaunpa-
rell més, de restaurants,
que estan a punt d’aconse-
guir la segona, pero que
hauran d’esperar. De can-
didats catalans n’hi ha
molts: Nandu Jubany (que |
dilluns celebra els 20 anys
de Can Jubany), el Dos
Cielos dels germans Tor-
res, Romain Fornell...

A la resta de I'Estat re-
ben una nova estrella deu
restaurants i a Portugal,
un. Dels quatre andalusos
n’hihatres denous ala zo-
nadeMalaga: Kabuki Raw,
SolloiMessina,iun a Huel-
va, Acanthum. A Castella i
Lleé, El Ermitario (Zamo-
ra) i Villena (Segovia). El
Rincén de Juna Carlos
(Los Gigantes, Tenerife),
Zarate (Bilbao), Lia (Ma-
drid) i la Casa Mareelo a
Santiago de Compostel-la.
Marcelo Tejedor, que ha
canviat el seu restaurant
per un gastrobar, elabora
alavistadel client una ori-
ginal fusi6 de cuines galle-
ga, nipona i peruana. A
Portugal guanya I'estrella
el restaurant Bon Bon de
Carvoeiro, Faro. M




