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LAVANGUARDIA

DOBLE

Passeig de
Gracia, 116

»El local, que
ocupa els bai-
xos del restau-
rant L'Eggs,
combina la
cuina de tapes
que dirigeix
Paco Pérez
amb els coc-
tels de Javier
Caballero i les
actuacions de
musica i caba-
ret, amb sor-
preses, a car-
rec de Silvia
Marti.
PREU
APROXIMAT
40 €

Restaurants

amb un plus

® Obren nous locals, entre els quals
abunda l’'aposta per la cuina asiatica

CRISTINA JOLONCH
Barcelona

La tendencia és buscar tenden-
cies. Agafar-les al vol i afe-
gir-s’hi. Reinterpretar-les, se-
guir-les, defensar-les. El que

compta és que la inércia no
s’aturi i que 'anim no decaigui.
Els que resisteixen el moviment
boig d’aquest toro mecanic en
queé s’ha convertit el mercat de
la restauracié —obertures i tan-
caments, dies bons i dies per

® La cocteleria simposa com
a part de la proposta gastronomica

oblidar- proven d’obrir negocis
nous que tinguin un plus. Volen
arrodonir I'oferta per atreure el
client, una mica saturat de les
propostes de sempre. Es bus-
quen bretxes per colar-s’hi,
especialitats que, malgrat que

encara no s’han explotat ex-
cessivament, estan en auge. Es
el cas de les tapes xineses, els
dim sum, que la familia Kao,
propietaria del Shanghai, ha co-
mencat a servir al nou Kao Dim
Sum, al local que han adquirit al

LLIBERT TEIXIDO

costat mateix del seu conegut
establiment i que porta la filla
de Josep Maria Kao, la Meilan.
Es tracta d’'una mos delicat en
queé es poden combinar tota me-
na d’ingredients i que acompa-
nya amanides i platets, com
I’anec fregit.

S’intenta donar vida a espais
on passin coses, com pretenen
els amos del nou Doble -el logo
son dos rombes-, que esta a
punt d’aixecar el tel6. Es un am-
pli local situat als baixos del seu
restaurant, L’Eggs, dirigit per
Paco Pérez i en que hi haura
musica en directe, tapes —des
d’ostres fins a dim sum, nem o
panets amb farcits originals-. I,
evidentment, hi haura copes. La
barra, que dirigira el cocteler Ja-
vier Caballero, sera un dels alli-
cients per atreure una clientela
de tarda i nit que també podra
gaudir de musica en directe i
del cabaret de Silvia Marti, amb
sorpreses que no es poden avan-
car. Carles Abellan també busca
espais animats i desenfadats

CONTINUA A LA PAGINA SEGUENT »>
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RESTAURANTS AMB UN PLUS NOVA FORNADA D’ESTABLIMENTS GASTRONOMICS

SERGI DE MEIA
Aribau, 106

» De Meia obri-
ra d’aqui un
parell de setma-
nes el seu pro-
pi restaurant,
en qué oferira
des d’esmor-
zars de forqui-
lla @ menus de
migdia (21,5
€) i la cuina
més elaborada
al vespre.

PREU

APROXIMAT
50€

MARC ARIAS

LA GUINGUETA DE
LA BARCELONETA

» Carles Abe-
[I3n ha encarre-
gat a Sandra
Tarruella la
remodelacid
del xiringuito
i que va obrir
I'estiu passat
davant del
mar. Té tapes,
coctels i gelats
5 de Rocambo-
lesc.

PREU

APROXIMAT
20€

| ECLECTIC

Passatge
Sagués, 16

> Al'espai del
-3 desaparegut La
% Mifanera,
| Francesc Chicon
| iSergio Musso
| estan a punt
d’obrir el nou
Eclectic, on
| serviran menus
a 13 euros al
migdia i una
cuina més ela-
borada al ves-
pre.
PREU
APROXIMAT
30€

japonesa i que obrira el proper
mes de juliol.

Diferents estils, diferents di-
mensions de negoci, diferents
propostes gastronomiques i un
ingredient comu en la majoria:
el protagonisme dels coctels.
Aquests estan presents també en
I’dltima aposta de la cadena hote-

Un gran espai japones i la cuina
d’Albert Ventura a El Cercle

>> VE DE LA PAGINA ANTERIOR

com el nou La Taverna del Sucu-
lent o La Guingueta de la Bar-
celoneta, el xiringuito en que
s’ofereixen tapes, gelats de Jordi
Roca (Rocambolesc) i coctels en
un espai que va obrir any pas-
sat i que ha remodelat Sandra
Tarruella.

Després de la seva etapa a
Monvinic, el xef Sergi de Meia
empren projecte propi. El restau-
rant que porta el seu nom, a I'Ei-

xample, comencara lactivitat a
primera hora del mati, servint es-
morzars de forquilla en una zona
dellocal en el qual hi ha dues llar-
gues taules que els clients com-
partiran. “Sera la meva mare qui
els cuinara i jo 'ajudaré a aten-
dre la sala, fins que pugui perme-
tre’'m incorporar un cambrer al
mati”. Al migdia es podra esco-
llir entre alguns d’aquests plats
de la cuina materna o el menu
elaborat pel xef, que costara 21,5
euros. De Meia, que té previst

obrir d’aqui un parell de setma-
nes, servira la seva cuina més per-
sonal els vespres, mantenint la se-
va aposta pels productes de pro-
ximitat. També organitzara so-
pars tematics. Haver-se d’ajustar
a un pressupost modest no ’ha
fet desistir de la seva illusi6
d’obrir per fi el seu propi restau-
rant, com tampoc no ha desani-
mat el cuiner Francesc Chicon,
format a l'escola Hofmann i ex-
professor de cuina al CETT, per
obrir Enigma. Ell i el seu soci,

l'il-lusionista argenti Sergio Mus-
so, s’han ocupat de fer les obres
per rehabilitar 'espai del desapa-
regut restaurant La Mifanera, on
volen oferir un mend al migdia
de 13 euros i una carta més elabo-
rada al vespre, a preus ajustats.
Sén projectes modestos com-
parats amb dues de les prin-
cipals novetats: l'acabat d’es-
trenar El Cercle, les cuines del
qual dirigeix el xef del Coure,
Albert Ventura, o el Yubari, res-
taurant que aposta per la cuina

lera NH, que aquesta setmana
ha obert sucursal del restaurant
madrileny Don Giovanni, d’An-
drea Tumbarello, a ’'NH Cons-
tanza, amb l’al-licient d’una bar-
ra que dirigira el cocteler Diego
Cabrera.

Tumbarello, que es confessa
il-lusionat de posar un peu a Bar-
celona, assegura que aspira a te-
nir el millor restaurant italia de
la ciutat. “Hi haura moltes coses
més que pasta i pizzes i no falta-
ra la tofona fresca, que és la me-



DIUMENGE, 1 JUNY 2014

VIURE

LA VANGUARDIA 3

KAO DIM SUM

Bisbe Sivilla,
48

» Els propieta-
ris del conegut
restaurant
Shangai han
obert al local
contigu un
establiment en
el qual servei-
xen tapes xine-
ses i del qual
s’ocupa la filla
de Josep Maria
Kao, Meilan, i
compta amb la
feina al capda-
vant del celler
de Lluis Kao.
PREU
APROXIMAT
25€

XAVIER CERVERA

DON GIOVANNI

NH Constanza
Déu i Mata, 69-99

» NH ha obert
aquesta setma-
na una sucursal
del restaurant
Don Giovanni
(Madrid), d’An-
drea Tumbare-
llo, que disposa
d’una barra de
coctels dirigida
= Pel barman
| Diego Cabrera.
4 Tumbarello
| aspira a conver-
tir-lo en el mi-
llor italia de la
ciutat.
PREU
APROXIMAT
45€

SERGI ALCAZAR

va passi6”. Cabrera explica que
en un moment de boom interna-
cional de la cocteleria, és com-
prensible que aquesta encaixi
com a part de la proposta gastro-
nomica a Barcelona, ciutat amb
un gran nivell de gastronomia
creativa. Segons ell, la febre del
gintonic, que encara es manté,
ha servit per despertar l'interes
per molts altres combinats clas-
sics o creatius que els comensals
prenen tant abans com durant o
després de menjar.

Els barmans tenen també un
espai propi a la magnifica terras-
sa d’El Cercle, situada a la prime-
ra planta del Reial Cercle Artis-
tic, al final del Portal de ’Angel,
on els clients poden degustar-
los i prendre tapes. Pero hi ha
molt més a 'espai que ha rehabi-
litat de manera impecable I’ar-

EL CERCLE

Carrer
dels Arcs, 5

» L'establi-
ment, a la pri-
mera planta
del Reial Cercle
Artistic, té la
cuina d’Albert
Ventura, dividi-
da en tres pro-
postes: la de la
terrassa, de
tapes; la de la
barra, oriental,
i la que s'inspi-
ra en la cuina
burgesa i se
serveix als al-
tres menjadors.
PREU
APROXIMAT
45€

quitecte Alfred Arribas. El pes
de la proposta culinaria és a I'in-
terior, on hi ha dues ofertes dife-
renciades: la de cuina oriental
(La Barra) i la que se serveix en
dos menjadors, Les Quatre Esta-
cions i La Biblioteca, amb una
carta en queé el xef recrea la cui-
naburgesai intenta trencar mot-
llos perque el client no se senti
obligat a prendre necessaria-
ment primers i segons sin6 com-
pondre’s el seu propi menu al
seu gust.

Portar una oferta gastronomi-
ca de qualitat a un entorn tan es-
pecial com el Reial Cercle Artis-
tic ha estat possible gracies a
l’afany del propietari de La Cla-
ra, Julia Cribero, qui ha aconse-
guit la concessid de I'espai i ha
apostat per fitxar un gran xef
com Albert Ventura.

PROXIMES OBERTURES
Caldra esperar una
mica per conéixer
els dos mexicans
d’Albert Adria

YUBARI

En un espai de

600 m? s’oferira un
itinerari per la cuina
japonesa i coctels

Un altre dels projectes més
ambiciosos que aviat veura la
llum esta impulsat per l'empre-
sari armeni Arman Mayilyan,
que obrira un gran espai de cui-
na japonesa. Amb 600 metres
quadrats i capacitat per a un
centenar de clients, el Yubari
(nom del poble japones famés
pel cultiu dels melons més cars
del moén), que dirigira Simone
Carena, estara dividit en dues
plantes i disposara de diverses
zones amb la idea que el client
pugui triar el seu propi recorre-
gut gastronomic. La cuina tra-
dicional, amb presentacio i aca-
bats moderns i la fusié entre
cuina i cocteleria son leix
principal. Hi haura tres barres
dedicades a diferents tipus de
cocteleria: gastronomica, orga-
nica, i una de cocteleria i pos-

YUBARI

Diagonal,
339 bis

» Ocupa un
local de 600
m? que té pre-
vist tenir aca-
bat a final de
mes. La cuina
tradicional japo-
nesa i la cocte-
leria en seran
I'eix principal.
Dirigira les
cuines el xef de
Londres Attila
Havas, que
esta seleccio-
nant els compo-
nents de
I'equip

PREU

APROXIMAT
80€

IMAGEN VIRTUAL

tres. També barra de sushi edo-
mae (servit al moment). A la
planta inferior es podra degus-
tar la cuina kaiseki més elabora-
da. Les postres també es podran
prendre en un espai sensorial,
amb imatges i ambientacio en
que es pretén oferir una experi-
éncia dolca. Al capdavant de la
cuina hi haura el xef Attila Ha-
vas, que esta seleccionant el per-
sonal que ha de compondre el
seu ampli equip. El Yubari, que
aspira a ser un japones de refe-
réncia a Barcelona, és una més
de les noves propostes que
s’acosten. S’estan fent les obres
del gran espai gastronomic d’El
Nacional. T encara caldra espe-
rar una mica abans de veure
com seran els dos mexicans
d’Albert Adria. Les expectatives
sén altes.e



