
 

MESCLUM

Enoteca prepara un 
menú de tòfona blanca
El restaurant Enoteca, fidel a 
la tòfona blanca per aquestes 
dates, servirà al novembre 
dos menús degustació. El 
maridatge ofereix el Miraval 
Rosé 2012 de Pitt i Jolie.

LA PROPOSTA

LA IDEA

Receptes per 
prevenir el càncer
La doctora Odile Fernández 
llança Mis recetas de 
cocina anticancer (Urano), 
on recopila plats fets amb 
productes frescos i de 
temporada que ajuden a 
prevenir el càncer.

EL LLIBRE

Un panellet amb 
forma d’urna del 9-N
La pastisseria Sàbat (Sant 
Cugat) ha ideat un panellet 
amb forma d’urna que 
recorda les que es fran 
servir en la consulta del 9 de 
novembre.

Ángel León tira 
l’àncora a Barcelona
3El xef del mar porta la seva original cuina al restaurant 

BistrEau, acabat d’obrir a l’Hotel Mandarin Oriental

F. I.
BARCELONA

L’
Hotel Mandarin Orien-
tal de Barcelona pot pre-
sumir de tenir l’oferta 
gastronòmica de més ni-

vell de Barcelona. Al restaurant Mo-
ments, que dirigeix Carme Rusca-
lleda (dues estrelles Michelin), s’hi 
acaba de sumar un altre crac guar-
donat per la guia vermella: Ángel 
León, el xef del mar que fa anys que 
triomfa i sorprèn amb la gastrono-
mia que desenvolupa a Aponiente 
(El Puerto de Santa María). El gadità 
ha fitxat pel luxós establiment bar-
celoní per fer-se càrrec de tota la seva 

gastronomia, llevat del Moments 
(per cert, Ruscalleda li va donar la 
benvinguda encantada amb la seva 
contractació). La punta de llança és 
el BistrEau, un bistrot marí acabat 
d’obrir. Ocupa el lloc on hi havia el 
Blanc i hi serveix les seves creacions 
innovadores, com l’arròs de plànc-
ton i els embotits de peix ibèrics (a 
base d’albor). El menú de migdia cos-
ta 35 euros.
 Qui vulgui disfrutar de l’Ángel 
León més innovador s’haurà d’espe-
rar fins a final de mes, quan s’habili-
ti la taula per a 12 comensals davant 
de la cuina en què oferirà un menú 
degustació (només s’hi podrà acce-

APERTURA ESPERADA

33 Els xefs Núria Gaig, Albert Raurich, Carles Abellan, Ángel León, Fina Puigdevall, Hideki Matsuhisa, Sergio 
Torres i Carme Ruscalleda, durant la festa d’inauguració de BistrEau, dimarts a la nit.

JOAN MASATS

dir sota reserva i a un preu encara 
per definir). Per no convertir en mal-
son el «somni» d’entrar a Barcelona 
per la porta gran, el cuiner s’ha em-
portat l’equip de l’hotel, que diri-
girà Ismael Alonso en el dia a dia, a 
Aponiente perquè s’amarés de la se-
va filosofia i la seva tècnica.

ALGUES FLUORESCENTS / Més endavant, 
el xef, que s’ha fet cèlebre convertint 
el plàncton en un ingredient i les al-
gues fluorescents en un plat després 
d’anys d’investigació amb universi-
tats i científics, es bolcarà en la carta 
del jardí Mimosa, la terrassa i el Ban-
ker’s Bar. H

Vins catalans d’aquí i d’allà

EL CELLER
Barcelona és a dues hores del 
Priorat i a dues del sud de 
França. D’aquí va néixer la 
idea de La Vinícola (Girona, 
123), que pretén ser un celler 
únic, diferent a la ciutat, ja 
que al seu catàleg ofereix vins 
catalans, de proximitat i eco-
lògics procedents de les 11 de-
nominacions d’origen catala-
nes i de les 14 que hi ha actu-
alment a la Catalunya Nord. 
El local, que va obrir dilluns 
passat i també ven olis, entre 
altres productes, oferirà tas-
tos i degustacions tant per a 
professionals com per als afi-
cionats.

 

gourmet’s 1 DE NOVEMBRE DEL 2014 69DISSABTE

D es de fa 30 anys, com 
tots els migdies labo-
rables fora de casa. 

Excepte els dies en què per-
segueixo matèria estupen-
da per a la crònica gastronò-
mica setmanal, el que és 
quotidià és cenyir-se a ofer-
tes assenyades pròximes a la 
redacció. Menús que vin-
guin de gust i variats a menys 
de 15 euros. No és fàcil. Por-

de balsàmic, la pesta negra en 
botes.
 Sé que fer-ho bé és més 
senzill que fer-ho malament 
i que el baix preu és l’excusa 
per a la ineptitud. Dijous em 
vaig asseure a Ramona (Roger 
de Flor, 262), on vaig prendre 
un menú de 10,50 d’aplaudi-
ment i cua de Pablo Iglesias.
 Una cuinera i  tres cambre-
res amables. Copa de negre de 
la Terra Alta, platet de cigrons 
picants, arròs amb bolets i un 
conill que es desfeia i un mar-
ronet, o sigui, un brownie. No-
més els que estimen el seu ofi-
ci tenen futur.  H

Punta de ganivet  PER Pau Arenós

L’arròs de Ramona
tolés i Wok & Bol són fixos. 
Enyorem Toc, la generositat i 
destresa de Santi & Sandra.
 La recerca de nous horit-
zons de curta distància s’ha 
saldat en fracassos. Una ama-
nida tropical, la tropicalitat 
de la qual es reduïa a tres ti-
retes: mango, pinya i ¡poma! 
Una burger amb brie, en què el 
formatge era a sobre i no dins. 
Una burrata ferida amb xarop 

sionen les masses de fermentació, 
m’emociono molt fent-les perquè 
són molt complicades i disfruto fent 
brioixos, ensaïmades, panettones...». 
Quan a Balaguer se’l relaciona amb 
el món de la xocolata, ell sempre res-
pon que li agrada tocar «totes les te-
cles de l’ofici».
 La prova de la seva passió pels 
croissants és que els fa tradicionals, 
però també de gianduia, de xoco-
lata, de crema d’ametlla, de crema 
d’avellana... «I ara començarem amb 
una línia més creativa: de gerd i lit-
xis, de mango i passió...». Ell els ela-
bora sense banyes perquè creu que 
d’aquesta manera «es desenvolupen 
més bé al forn» (un debat sense fi en-
tre artesans i consumidors).
 El tradicional costa 1,5 euros, 
més o menys com a París. «Una gan-
ga. Primer, perquè és el mateix preu 
des del 2002. I segon, perquè els in-
gredients que faig servir són de pri-
mera qualitat i el procediment és 
llarg i costós», explica. Vol apujar el 
preu, i amb el temps l’acabarà pu-
jant per donar valor al seu producte 
tot i que venent croissants no es fa-
rà mai ric. Però per ara no ho fa «per-
què els temps no estan per a això». 
«És el luxe gastronòmic més econò-
mic», proclama. 

LA XOCOLATERIA / El moment dolç-dolç 
de Balaguer es completa amb un lli-
bre de receptes i tècniques que sorti-
rà pròximament i l’obertura recent 
de La Xocolateria, un establiment al 
barri del  Born (Fusina, 5) que relleva-
la galeria d’art Cyan i en què el mes-
tre pastisser exhibeix tota la seva 
imaginació i talent amb la xocolata 
com a matèria primera. És el seu pri-
mer local temàtic (té dues botigues 
més a Barcelona i un forn, una altra 
a Reus i una quarta a Madrid). Allà 
els clients poden dissenyar la seva 
pròpia rajola de xocolata (són els 
únics a la ciutat capaços d’oferir 
aquest servei), prendre’s un gelat 
personalitzat amb diversos toppings 
(n’hi ha més de 60), disfrutar d’una 
tassa de xocolata calenta negra (amb 
percentatges del 80%, el 70% i el 64% 
de cacau), amb llet o blanca; empor-
tar-se a casa uns xurros amb xocola-
ta gràcies a un suport creat per a 
l’ocasió; o cruspir-se un gofre, una 
crep, un pastís, un bombó, una piru-
leta i, només faltaria, un croissant 
artesà de mantega. Sens dubte el mi-
llor d’Espanya. H
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