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Petit boom' francés: 'any
gastronomic ha comengatamb
dos xefs francocatalans de
primera, Romain FornelliJean
LucFigueras, que han posat casa
novaimoltassequible. La cuina
del pais vei vista per dos prismes
privilegiatsiunics,

. Jean Luc Figueras, historicde la
Coordina Ricard Martin ‘ ~ gastronomia ifrances d'impecable
rmartin@timeout.cat catala, jafaunahona temporada

ques’ha establerta 'Hotel

Mandarin Oriental. lamés de la
braseria Blanc, acaba d'inaugurar
Gastrobar. Aquest espaide barrai
taules escadusseresnoésun
bistrot. Més aviat és el classic bar
d’hotel, annex al restaurant, que
dénaunrepos al'estomacde
I'hoste que vol només un entrepa i
unaamanida per sopar. Esclar que
en un hotel on Figueras
e treballa brac a bragamb
CLAS_S_‘E Ruscalleda, les coses van
Per 17 €Ur0S: ?;‘ff M mésenlla. “Qualitat,
Emma oferf?;\i;';dimoﬂal bon preui rapidesa”,
LU NCR  rcsumeix encantat
PR mes barat Figueras. Sense
cridar “VIVe pretensions: “Vullfer
i coses simpatiques pera la
gent que només vulgui un
platiuna copa per funcionar”. En
horari ininterromput, de 13a23h.
El xef haesquivat la
insubstancialitat d’'aquesta mena
d’ofertes amb una carta breui
concisa, amb cuina d’arrel
francesa, on destaca una sopa de
ceba canonica, amb crosta
daurada, exorcisme del fred. I
apartats orientals —dim sum,
curris, noodles—1italians (pastaal
pesto, carpaccio de bou, lasanya).
Cuina internacional, per
acontentar tots els clients?
“Tampoc diria aixd”, protesta
Figueras. “He fetla carta que he
volgut, conservant el meuestil de
cuina. Quies vol gastar cent euros
al Blanc hofa,1qui vol pot menjar
tranquil-lament per 20 0 25 euros”.

Hamburguesa, si

I'si, ha fet la concessi6 derigora
I'hamburguesa, a la seva manera,
sense infules: un bon tros de
vedella amb ceba caramelitzada,
béiconiformatge. Realista de
mena, Figueras descarta que fer
altaimitjana cuina al recer d'un
hotel sigui una manera de viure
meés facil: “Sit'hiadaptesihiha

& y ‘  Pord ;
Des de Francaamb ‘low cost’ i o

aseptic enganya: al Gastrobar

i

Jean Luc Figueras, relaxat al Gastrobar. A |'altra pagina, Romain Fornell —-de negre—i Michel Sarran a la dreta.

OTOS: IVAN GIMENEZ

Romain FornelliJean Luc Figueras, cuiners tan francesos com podem gaudir de versions top de
’ . > classics de la gastronomia d'hotel
catalans, comencen I'any amb nous restaurants que combinen la e s

rapidesa, el rigor, la tradicio ila contencio de preus. Per Ricard Martin  ambregadesiow cost del seu
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temperament gastronomic
d’altura. Jaapaivagat: “Estic fora
dela bogeria deles Michelin”.

Un ‘bistrot’ a’Eixample
Unaltre xef francés que ha fet molt
peroencara té molt més per fer és
Romain Fornell. Fins fa pocs anys
encara tractat comanen prodigi de
l'alta gastronomia—Michelin 'any
2001, amb 24 anys—, Fornell, en
societatamb el també estrellata
Franca Michel Sarran, fa poc
temps que han obert Café Emma.
“No hem inventat res, hem volgut
exportaruna versio senzilla del
Iistrotparisenc de tota la vida”,
explica Fornell. Amb una tinica
concessioal gustdaqui. La
formula del bistrotfrances dun
ment a escollirentre un plati
postres odos plats s’ha transmutat

enun ment sencer. “Seria un xic
dificil d'entendre aqui”, concedeix
Fornell. Larestas’entén
perfectament.

Pel Café Emma —ditaixien
honor alafilla de Sarranila dona
de Fornell-hi passen 300 persones
cada diais’ha convertit en I'exit
sorpresa de la temporada. El
secret? “La gent d’avui cerca coses
senzilles1economiques”. Ambla
cortesia d'una refrescant rillette de
sardines com a aperitiu, el
comensal pot optar per un ment
que varia cada setmana, ion hi
trobem, per exemple, una sopa de
ceba gratinada 1 generosa (unaltre
cop!)iun guisat de vedella
blanguette —fetaambuna salsa a
base de farina i xampinyons—amb
verdures, un dels plats
tradicionals de la cuina popular

francesa que cal tastar.

Fornell aquies vol treure el
mantell autoraliesnegaa
destacar cap plat per damunt d'un
altre: “Nohiha cap creacivala
carta. Son els classics francesos
adaptatsalanostramanera”.
L’artilleria pesant serien els
macarronsamb llamantol, 'onglet
de bouamb escalunyes o, per
descomptat, tot unrepertoride
patésiostres. Larecomanacio del
xef: “La meva felicitat, de petit, era
menjar en un bistrot ostres, un
tartar i profiteroles”.

GASTROBAR

Pg. de Gracia, 38.
T.931518762.P:25 €aprox.
CAFE EMMA

Pau Claris, 142.
T.932151216.P: 20 € aprox.





