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Dues estrelles per
als germans Torres

B Tres nous establiments catalans s'estrenen amb una distincio: La Barra de
Carles Abellan, I'Oria de Berasategui i el Terra de Paco Pérez a Sant Feliu

M.R
BARCELONA

La nova aposta gastrono-
mica dels xefs Sergi i Xa-
vier Torres, Cocina Her-
manos Torres del carrer
Taquigraf Serra de Barce-
lona, batejada per ells ma-
teixos com La Nau dels
Somnis, ha revalidat la
confianca de la guia Mi-
chelin, que ha atorgat al
restaurant dues estrelles,
les mateixes que tenia el
Dos Cielos abans de tan-
car. En una gala celebrada
aquest dimecres a Lisboa,
Catalunya ha constatat la
pérduade les tres estrelles

31

estrelles Michelin té Barcelo-
na, consagrant aixi la ciutat
ccom un desti gastrondmic de
primer ordre mundial.

del Sant Pau de Carme
Ruscalleda per tanca-
ment. Amb tot, tres nous
establiments  catalans
s'estrenen amb una dis-
tincié: la cuina marinera
deLaBarra, de Carles Abe-
1lan, un ex-Bulli; I'Oria, de
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Martin Berasategui a Bar-

celona, i el Terra, de Paco
Pérez, al'hotel Alabriga de
Sant Feliu de Guixols. No
han tingut la mateixa sort
el Nectari, que perd la que
tenia, el Cinc Sentits —per
tancament i trasllat— i el
Roca Moo, que ha abai

drats al barri de les Corts.
El projecte més personal
d’aquests cuiners media-
ticsbuscatambé serun es-
pai de formacié i els co-
mensals poden veure els
professionals treballar en
una cuina situada al cen-
tre del jad:

la persiana.

Després d'una década
de cuinar al Dos Cielos
Barcelona, a la planta 24
de Thotel Melia, els ger-
mans Sergii Xavier Torres
van tancar el restaurant
per obrir-ne un de “perso-
nal i propi” a final de juny,
ubicat en una nau indus-
trial de 800 metres qua-

La proposta de Berasa-
tegui a Barcelona, 1'Oria,
ha aconseguit aquest di-
mecres la primera distin-
ci6 Michelin. L'establi-
ment, situat al vestibul de

Una proposta amb aires
d’El Bulli, La Barra, de
Carles Abelldn, el restau-
rant del passeig de Borbé,
ala Barceloneta , ha rebut

I'hotel Monument, al pas-
seig de Gracia, repassa la
seva cuina i ofereix una
proposta  gastronomica
basada enla Mediterrania.

a Lisboa la primera distin-
ci6 de la guia vermella. El
restaurant, que va obrir
T'any passat, sha especia-
litzat en la cuina marinera

Els germans Torres obtenen dues estrelles B ANC

i iproductes del mar.

Finalment, el Terra, el
primer espai gastronomic
del xef Paco Pérez inaugu-
rat el marg passat a Sant
Feliu de Guixols, hairrom-
put amb forga aconsegu-
int la primera estrella Mi-
chelin. Paco Pérez aconse-
gueix aixila seva sisena es-

Els restaurants destacats de

‘La Guia Michelin’
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trella, ja que en té dues pel
Miramar de Llanca i dues
més per I'Enoteca de la
ciutat de Barcelona i una
al restaurant de I'hotel
Das Sue de Berlin.

Quant als Bib Gour-
mand, Michelin atorga la
distinci6 al Verat de Santa
Coloma de Gramenet i el

Vinomic de la Garriga.

La noticia de la nit va
ser la irrupci6 al selecte
grup dels tres estrelles del
restaurant del xef Dani
Garcia a Marbella. El cui-
nervainiciarla seva carre-
ra als anys 90 de la ma de
Martin Berasategui, amb
qui assegura que compar-

elles
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teix ADN, oferint una re-
formulaci6 de la cuina an-
dalusa en clau contempo-
rania. La guia Michelin
també va premiar amb
una segona estrella el res-
taurant de Ricard Cama-
rena, al Pais Valencia,
amb una proposta ubicada
ales Bombes Gens Centre
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i, per contra, no n’aconse-
gueixen cap més. En re-
sum: I'Estat suma un nou
tres estrelles amb Dani

res, E1Molino de Urdéniz a
Urdaitz (Navarra); Ricard
Camarena Restaurante a
Valéncia i Almaa (Lisboa).

Martin Berasateguies va | qualsels barcelonins Abaci
convertir ahir en el cuiner i LasarteiElCeller de Can Ro-
ambmésestrellesMichelin | ca,de Girona.Les noves es-
de la historia, amb un total de trelles del firmamentde la
deu. Entenia vuit (tres pel La- | gastronomia es van donara
2019 sartedel Pais Basc,tresmés | congixer ahiraLisboaenuna
pel Lasarte de Barcelonai :galaque, per primer cop, se
MICHELIN dosper 'MBdelRitzde Tene- | celebravaaPortugal, pais on
. rife)iahir laprestigiosaguia | esva premiar Henrique S4
n'hivadonarduesmés:una | Pessoa,de [Alma del Chiado,
pelrestaurant Oriade 'hotel  : una cuinamoderna de base
S| & Monument del passeig de : molt regional. També de Por-
W : Griciade Barcelonaunaaltra  tugal, Michelin va premiar Mi-
- Noves incorporacions perl'eMeBe GarrotedeDo- | dori, de Sintra, que es va con-
(1 estrella) nostia. L'altre protagonista | vertirenel primer restaurant
2 Torea diahirvaserlandalisDani ' de cuinajaponesaaaconse-
y (sant Feliu de Guixols) Garcfa, que va ser premiat . guir unaestrella. Unaltre pre-
e amb tres estrelles pel seures- | miat va ser G Pousada de
- (U LaBarrade taurantdeMalaga. Abanda | Braganca, un restaurant que
Carles Abellan d'aquest,araalEstatjahiha | valora lacuinamodernade
(el prestaurantsamblespre- | Tras-os-Montes,iACozinha
Jr (@) Oria uadestres estrelles,entreels | de Guimaraes.
(Barcelona)
d’Art; aixi com la primera  Garcia Restauranteitam-  Vint-i-cine  restaurants
peral Beatil'Orobiancode  bés’atorgalasegonaestre-  aconsegueixen la seva pri-
CalpiElXatoaNucia. Les  llaaquatrerestaurantsila mera estrella a Madrid,
Illes Balears perden les- primera a 25. Els nous Andalusia, Catalunya, el
trella del Boude SaComa, amb dues estrelles sén, a  Pais Valencia, el Pais
aMallorca, pertancament  més del delsgermans Tor-  Basc, Castellala Manxa,

Castella i Lle6, Galicia, La
Rioja i Arag6, a més de a
Sintra, Braganca i Guima-
raes a Portugal. m




