® Punto gastronomico

RESTAURANTES PARAVISITAR

CINCO COCINEROS CON CASA
EN BARCELONA Y FUERA DE ELLA

sel suenoburgués: tener
pisito enla ciudad y un
chalé al que retirarse el
fin de semana. O al con-
trario: vivir alejado del bullicio y
conservar una bombonera en el
centro paraaprovecharlas distrac-
ciones metropolitanas. Sino fuera
porquelo suyo es negocio,ynoocio,

ALBERT VENTURA

ElCercle

Dels Arcs, 5

Barcelona

936244810

Sialgunavezhas paseado porel Por-
tal de’Angel y hasllegadoasu bifur-
cacion, enlaparte baja—que puede
llevarte alacatedral o a Portaferris-
sa—,seguroquehaslevantadolavista

ARTUR MARTINEZ

Capritx

Pare Millan, 140
Terrassa
9373580 39

estos cinco cocineros encarnarian
alaperfeccidn esta, paramuchos,
fantasia. Ellos son, sin embargo,
ejemplode emprendimientoytra-
bajo duro. Trabajo bicéfalo que les
obligaa controlar fogones separa-
dos porkilémetros de distancia. Al-
gunos, como Albert Ventura, se han
expandido hacia fuera. Desde su

hacialaterrazadel Reial Cercle Ar-
tistic. Desde el pasado mes de mayo,
esaterrazaesunodelostresespacios
delanuevacasade Albert Ventura,
cocinero de altacocinade cuchara.
Losotrosdos,labarrajaponesayel
salén, donde Ventura desarrolla
unacocina de anticuario puesta al
dia. Atencion ala costilla de cerdo

Matis Bar
Pl.Nova, 5
Barcelona
630455043

Coure del pasaje Marimon a Vall-
doreix, donde mantiene Wall 57,
paraluego volver a Barcelona con
ElCercle. Otros, algo mas habitual,
llegan a Barcelonabuscando un “El
Dorado” urbano o, tal vez, el trasie-
goqueles permitadaraconocer su
casamadre. Es el caso del brillante
Artur Martinez, que recientemen-

agridulce,alaterrinade caballayal
bacalao negro. Por cierto,dicen que
Albert, que se habia apartado del
Coure, havuelto asusfogones origi-
nales. Doble casaenBarcelona.

Wall 57

RamblaMossen

Jacint Verdaguer, 57

Valldoreix

935895060
Lagranbarraqueimpulsé Alberten
Wall 57 sigue ahi. {Contintael co-
cinero? Noesta claro, pero, en cual-
quier caso, si siguen sus platos, cla-
ramente influenciados por el res-
taurante Coure. Uno delosmejores
steakstartaraesteladodel Danubio
se elabora ahi. Sonigualmente im-
portantes sus croquetas de pollo al
curryoel carpachodehinojo.

te ha abierto bar a pocos metros
de El Cercle de Ventura, mientras
dominaen tierras del Valles con su
estrellado Capritx. Algunos han ex-
tendido suimperio mas alla: el de
Paco Pérez, con capital en Llanca,
llegahasta Berlin, pararegocijo de
losteutonescomilones.

En tiempos de pluriempleo y

diversificacidn, las cocinas se re-
producen por meiosis, y nosotros,
afortunados fagocitadores, disfru-
tamos de este despliegue desde un
comedor en el que siempre sere-
mos eternos invitados. Porque la
segundaresidenciapropianos que-
da,demomento,unpocolejos.
Texto: Jordi Lugque

Artur Martineztomoelrelevdde suspadresyelevo
el restaurante familiar al nivel de estrella Miche-
lin. ¢Tendria otra si estuviera en un barrio menos
humilde? Su cocinalo merece, porque es inquieta,
repletade talento y sensibilidad para convertir lo
proximo en exdtico. Su ultimo menu degustacion
esunviaje gustativo por el mundo sin apenas salir
del Valles. Platos memorables: los macarrones con
chorizo (noesloqueimaginas),lapilota descudella
con toffee o el consomé frio con misoy sardina. Ele-
gancia, creatividad y definicion. Cocinagenial.

Enlaversion gamberrade Artur, los cocineros vis-
ten unagorrade colores coronada por una hélice.
Sus tapas, en cambio, no son nada gamberras. Qui-
zasialgo atrevidasy conun giro (¢de hélice?). Hay
queprobarsuXatorejo, unaensaladade cuchara, el
empedrat caldoso de sardina ahumaday el capipo-
ta con piparray menta. Conocedor del océano del
vino, apuesta por una carta de botellas naturalesy
poco convencionales. Y todo,en el centro de Barce-
lona. Un bar asequible, la version prét-a-porter de
uncocinerodealtosvuelos.
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PACO PEREZ

Miramar

P.2Maritim, 7

Llanca

972380132

Miramar, en labahia de Llanca, es el primer restaurante de Paco
Pérez, cocinero ubicuo. Ubicuo porque despliega sus dominios
con seis establecimientos en Barcelonayuno mas en Berlin. Pero
es en el Alt Emporda donde Pérez desarrolla su cocina mas ca-
racteristica, herederadelas técnicas, conceptos y paisaje de el-
Bulli. Sumenu degustacion es un pedagdgico paseo porlacocina
contemporanea mas vanguardista. Un epatante recorrido por
sabores, texturas y sensaciones que configuran una especie de
corpustecnoemocional.

Doble

P2 de Gracia, 116

Barcelona

932384846

En Barcelona, Paco Pérez toca todos los palos, desde la alta cocina
de vanguardia en Enoteca, donde defiende dos astros, hastalas
hamburguesas de lujo en La Royale. Asi, se despliega en seis espa-
cios. Eltltimo enllegar, Doble, es una cocteleria-snackeria, al esti-
lo del primer41.° Experience, situada en el subterraneo de I’Eggs,
surestaurante dedicado al huevo. En Doble se puede comer finger
foodtanimpresionante como el cebiche de jurel, y sabrosa como
los molletes, mientras alegras cuerpo y alma con las creaciones
liquidas de Javier Caballero, que tanto revoluciona los clasicos
mojitosy drymartinis como presenta novedades como el water-
melon,conbasedesandiayginebra.



COCINEROS @

ORIOL ROVIRA

Els Casals

Sagas

Bergueda

938251200

Els Casals es el final del camino
recorrido por una familia de gran-
jerosyagricultores. Oriol es el que
le daformade restaurante. Sus pu-
cheros se alimentan delos magnifi-
cosproductosdelazona,quellegan
asuculmen en formade cerdo; de
cerdo criado por los Rovira. Con
ellos elaboran su mitica sobrasada
yplatos tan exageradamente deli-
ciosos como fotel porc,degustacion
porcina. Pero su mesa estd llena
de matices, no solo de cerdo vive el
comensal. Lahuerta, enverano, se
llena de tomates. Y sus postres, con
un punto nipon, son sobresalien-
tes. Indispensable paraentenderla
cocinacatalanaactual.

Sagas

Pla de Palau,13.

Barcelona

9331024 34

Podria hablar de Pork, su templo
barcelonés dedicado al cerdo, pero
dejemosretozaral tocino en supia-
ra. Sagas es unabocadilleria, una
bocadilleria excelente. Imposible
olvidar el Bahn Mi, el bocata de
porchetta (si, “oink”) o el de lengua.
Conlacomplicidad delos Lopezde
Vifiaspre (grupo Sagardi), los Ro-
vira, con Oriol al frente, ofrecen al-
gunos de los mejores bocadillos de
Barcelona. Dos familias unidas por
barrasdepan.

VICTOR QUINTILLA

LaLluerna

Rafael Casanova, 31

Santa Coloma de Gramanet
933910820
LaLluernaesunregalo paralos gour-
mets que viajan en metro. A unos
pasos delaparadade Santa Coloma
(L1) estala casa madre de Quintilla,
que, literalmente, vive encima del
restaurante. A este estrella Michelin
(¢el mas asequible de Catalunya?) se
viene a disfrutar de una personalisima cocina
que se nutre de productoreslocales, lahuerta
del Vallés o la costa del Maresme, y de la sen-
satez de Victor. Lasuyaes unaalta cocina sa-

brosa, untuosa. Imprescindibles los huevos
con setas yjamon, la colade cerdoibérico con
cohombrosyaquel memorable postrededica-
doasuhija, Julia.

Bitxarracu

Valencia, 212

Barcelona

931148444

En Bitxarracu, Quintilla se relaja, y
ofrece al comensal la oportunidad de
comer bien por veinte euros. Dice que
aqui quiere competir conla ofertamas
economica, como las pizzerias. Que
tiemblen. Su carta es de mojar pan. El
canelondepollo esimbatible,asicomo
el plato de butifarrade Cal Nen con setasyla
mayoriade platillos y tapas que configuran las
férmulasy el mentdiario (10€). Comerbiena
un preciomuyajustado esposible.




