
L'Enoteca i Moments, nous dues estrelles Michelin

La guia vermella atorga en total vuit noves estrelles als restaurants del Principat

Sis cuines catalanes, de Barcelona, Arb�cies i Roses, estrenen estrella

Azurmendi i Quique Dacosta entren al club de les tres estrelles

.

Despr�s d'un dia assolellat, ahir a Madrid hi va haver una nit

estelada. Tal com havien insinuat els responsables de la Guia

Michelin, l'edici� del 2013 per a l'Estat va arribar amb bones

not�cies, i amb la sorpresa d'incloure dos restaurants m�s amb tres

estrelles, cosa inaudita. El de Quique Dacosta, a D�nia, i

l'Azurmendi (Larrabetzu, Biscaia), d'Eneko Atxa. Can Fabes no ha

recuperat la tercera estrella (perduda l'any passat per la

desaparici� de Santi Santamaria) ni Catalunya ha sumat cap altre

nom a la primera lliga, per�, a canvi, ingressa dues cuines a la llista

de les dues estrelles, la de l'Enoteca de l'hotel Ar ts i la del

Moments, de l'hotel Mandarin. Curiosament, les dues dins de dos

hotels m�tics de Barcelona i a c�rrec de xefs que s'ho mereixen,

Paco P�rez (que t� dues estrelles al seu Miramar de Llan��) i Ra�l

Balam, que trasllada a l'asfalt urb� l'ess�ncia de la cuina de la seva

mare, la superestelada Carme Ruscalleda.

Podrien haver estat altres restaurants, com ara el Dos Cielos o el Caelis, per� des de la guia han considerat que

encara no havia arribat el seu moment. ÒTenir-ne dues �s espectacular i tenir-ne tres ja �s l'excelál�ncia, quan el

xef ha trobat la seva personalitat pr�piaÓ, diuen els por taveus de la Michelin, que veuen Òmolt bones

perspectivesÓ per anar ampliant la fam�lia de guardonats en anys vinents. Per�, de moment, noms que apareixen

cont�nuament en les travesses, com ara el Mugaritz, d'Andoni Luis Aduriz, hauran de seguir esperant. Malgrat

tot, aquest �s un bon any per al Pa�s Basc, que aconsegueix tenir quatre cuines tres estrelles.

Catalunya, tal com s'esperava, Òsur t b� a la fotoÓ. En aquesta edici� suma tamb� sis noves primeres estrelles,

tres de les quals a Barcelona capital i tamb� tres amb aroma asi�tica. Es tracta dels restaurants Les Magn�lies,

d'Arb�cies; Els Brancs, de la platja de les Canyelles Petites de Roses; el Dos Palillos; el Koy Shunka, i el Nectari

de Barcelona, i el Lluerna de Santa Coloma de Gramenet. A difer�ncia de l'any passat, en qu� nom�s n'hi va

haver una de nova, la del Casamar de Quim Casellas, avui brindaran amb cava xefs ben diversos, com V�ctor

Trochi, que dirigeix Les Magn�lies amb m� creativa i productes locals, i un altre V�ctor, en aquest cas Quintill�,

xef del Lluerna, que treballa amb la seva dona sommelier, Mar G�mez.

Jordi Esteve, de formaci� francesa, al Nectari, fa una cuina galála i catalana impregnada del gust del Jap�. La

cuina asi�tica moderna i viatgera del Dos Palillos, a c�rrec d'Alber t Raurich, ja gaireb� �s un cl�ssic de

l'avantguarda barcelonina.

Si Raurich va ser par t d'El Bulli durant anys, Hideki Matsuhisa �s un xef del gust de Ferran Adri�, que va arribar a

Barcelona el 1997 i que ara ja t� una estrella per les del�cies japoneses que serveix al seu Koy Shunka.

A Els Brancs, ubicat a l'hotel Vistabella, el xef �s el jove granad� Javier Cabrera, amb experi�ncia a El Bulli.



Cabrera fa cuina d'autor, creativa i amb molta pres�ncia del producte estelálar del pa�s on s'ubica, el peix.

L'Evo de l'hotel Hesperia de l'Hospitalet de Llobregat, desvinculat de Can Fabes, ha perdut les seva estrella.
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