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Jjdcult gourmets

DUES VARIETATS ARTESANES

Nova cervesera a Rubi

Nova cervesera a Rubi. Es diu
Cervesa Barra i fabrica i dis-
tribueix dues varietats arte-
sanes, la Golden Ale Barra
Daurada i ’Amber Ale Barra
Octubre. Els responsables de
la marca eren nomades quan
van comencar, a principis del
2014, fins que es van quedar
el juny d’aquest any a les an-
tigues installacions de Forti-
verd. «Fem una cervesa llupo-
lada, amb més malta, com les
bones artesanes. Pero de dia-
ri, que en puguis prendre du-
es ino acabar content», asse-
nyala Just Le6n, un dels res-
ponsables dela firma.

Punta de ganivet rer Pau Arenés

Lail-lusid

na frase letal, carre-
U gada de metalls pe-

sants: «La meva il-
lusié ésobrirunrestaurant».
Qui diu aixo té un peuala
tomba (dels negocis). La il-
lusio, per comprar un gos o
un numero de la loteria. Re-
unir estalvis o capitalitzar
I’atur per comencar una vi-
da entre focs és socarrimar-
se.N’hihacentenarsd’exem-

ples, ben explicats a la croni-
canegraigreixosade Pesadilla
enla cocina.

Somni, desig, capritx: qual-
sevol d’aquestes paraules de-
mostren poc respecte per la
tasca dels auténtics professi-
onals, que les canviarien per
feina, sacrifici, talent.

Pladenegoci,coneixement,
ofici,imaginacio, estrategia, i,
és clar, illusio, ganes, esperan-

ca. Perque sense aquests subs-
tantius és impossible cons-
truir alguna cosa que perduri.

Fa pocvaig anar a un res-
taurant obert per entusiastes
emprenedors. Els plats eren
d’una vergonyosa vulgaritat.
Les mandonguilles van mos-
trar la seva pitjor cara: I’ele-
vada acidesa ila perfecta cur-
vatura delataven l’origen in-
dustrial. Les vaig tornar. Ells,
atribolats, van decidir cobrar
lameitatdel menu.Elsvahon-
raraquest gest, que novasolu-
cionar I’auténtic problema.

Laillusié malentesa famés
mal que lasalmonella.=

altra sala al soterrani, I’antic ma-
gatzem, on araes podra menjarice-
lebrar-hi actes que Norma Editori-
al havia de portar a terme en algun
raco del’actual establiment. A dalt,
més informal, com un bar, amb
taules altesitamborets; a baix, més
tranquil, amb taules baixes, llums
tenues, fil musical i pantalla de ci-
ne. La carta sera la mateixa per als
dos espais.

OBERT CADA DIA / E1 nou local obrira
cada dia i cobrira totes les franges
horaries (de 8 del mati a la mitja-
nit), de manera que oferira esmor-
zars, dinars i sopars, amb menus
d’esmorzar i dinar en dies labora-
bles. Una cuina informal, senzilla,
fresca, jove (amanides, entrepans,
plats del dia, hamburgueses...), pe-
ro de qualitati a preus assequibles,
tutelada perl’assessor gastrondomic

«Unir un restaurant
i una llibreria de comic
és unic a Europa»,
afirma Oscar Valiente,

de Norma Editorial
]

Nacho Arregui,iexecutadaenel dia
a dia per Adrian Sanz (format a I’Es-
cola Hoteleria i Turisme de
Barcelona i fins ara al restaurant
Maritim), que pel seu compte havia
muntat Otaku Kitchen, menjars a
domicili basats en la gastronomia
que apareix al manga, ’animeiels
videojocs. Sanz liderara un equip
de 10 persones entre cuinaisala.

«DINAMITZAR EL BARRI» / «<Volem con-
nectar amb el public dels nostres
comicsidinamitzar un barri que té
poca oferta de restauracioé», explica
el director general de Norma Edito-
rial, Oscar Valiente, que se sent or-
gullés d’obrir «un projecte unic a
tot Europa», una llibreria de comic
i de fantasia connectada a un res-
taurant.

Un projecte que cridara I’aten-
ciédelstranseiints:«Veuranelnom
de Glups! amb neons vermells, el
mural de Daniel Torres, la barra de
bedoll retroilluminada amb unes
tiresdeleds...Ilagentesdira: ‘Aqui
passa alguna cosa’», promet Vali-
ente. =

MESCLUM

EL CONCURS

Dotze restaurants catalans van

ser reconeguts per les seves
cartes de viamb els premis
Cartavi. Van destacar La

Taverna del Clinic a Barcelona

ciutatiels vencedors ales
provincies de Barcelona (Ca

I'lgnasi, a Cantonigros), Girona

(Vicus, aPals), Lleida (La

Boscana, a Bellvis) i Tarragona

(Les Moles, a Ulldecona).

EL LLIBRE

El Gremi de Restauracio
de BarcelonaiI’Associacio
Celiacs de Catalunya han
llangat la primera guia

que informa de I'oferta
gastronomica sense gluten a
la ciutat. Els restaurants que
hi apareixen

llueixen un

segell que

certificaque

compleixen

ambels

protocols

sense gluten.

EL PRODUCTE

La confiteria Casa Vives

ha creat xocolatinesi
pastissos inspirats en I’'obra
de I'escultor Xavier Dols
amb una col-leccié que
pren la forma del Cavall de
Barcelona.

»» Nandu Jubany i la seva dona, Anna Orte,

FESTIVAL CULINARI A CALLDETENES

—estassa de Ju
20 anys del seL

MIQUEL COLL

amb I’euip de Can Jubany, dilluns pasat, a Calldetenes.

oany pels
restaurant

»El xef celebra a Can Jubany un sarau amb 300 convidats

Fl
‘ ‘ CALLDETENES
Cada any, Catalunya celebra algu-
nafestagastrondomicaperalrecord.
El12015esrecordarasens dubte per
la que va muntar Nandu Jubany di-
lluns al seu vaixell insignia, al seu
restaurant de Calldetenes, Can
Jubany, que complia 20 anys. Ai-
xique el cuiner més hiperactiu del
panorama culinari va decidir que
havia de regalar-se -i regalar- un
sarau en que no faltés res: ni els
seus plats més representatius ni
els convidats més illustres, tot ai-
X0 amenitzatamb musicaendirec-
te. T aixi va ser, en dues tandes, de
mati i tarda, per donar cabuda als
més de 300 convidats.

Des d’amics anonims i famo-

sos com el pilot dakaria Nani Ro-
ma (que presumeix de fer paelles
molt bones) fins a proveidors, pe-
riodistes i, és clar, cuiners amics.
Perque si una cosa té Jubany en la
professié és I’afecte i el respecte
dels seus collegues. Ho van demos-
trar agafant el cotxe en direccié a
Calldetenes estrelles de la talla de
Joan Roca (El Celler de Can Roca),
Albert Adria (Tickets, Pakta, Hoja
Santa), Fina Puigdevall (Les Cols),
Oriol Castro (Disfrutar), Romain
Fornell (Caelis), Oriol Ivern (Hisop),
Marc Gascons (Els Tinars), Hideki
Matsuhisa (Koy Shunka), Xavier
Franco (Satic), Josep Maria Freixa
(Freixa Tradici6), Oscar Manresa
(Torre d’Alta Mar, Kauai), Ada Pa-
rellada (Semproniana), Juan Carlos

Iglesias (un dels amos de Rias de Ga-
licia, Espai Kru i Canota Casa de Ta-
pas)...

Jubany i la seva dona, socia i
complice, AnnaOrte, van serels am-
fitrionsivan agafarel microfon per
agrairlafeinadelseuequipiprocla-
mar: <Aquest és el restaurant que
vam somiar fa 20 anys». Un somni
que ratifica la guia Michelin amb
una estrella que a molts els sembla
poca cosa.

DOSNOUSESPAIS / La festa també va ser
unaexcusa per presentaren societat
dues noves dependencies a Can
Jubany: un espai a la terrassa per fer
aperitius i prendre cafe, i un labora-
tori de R+D ala planta baixa del res-
taurant, al costat dela cuina.=



