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Petit ~boom’ franc~s:l’any
gastron6mic ha comencat amb
dos xefs francocatalans de
primera, Romain FornelliJean
Luc Figueras, que han posat casa
nova i molt assequible. La cuina
delpais vei vista per dos prismes
wivilegiats iúnics.

Jean Luc Figueras, historic de la
gastronomia iíranc~s d’impecable
català., ja fa una bona temporada
que s’ha establert a l’Hotel
Mandarin Oriental. I a més de la
braseria Blanc, acaba al’inaugurar
Gastrobar. Aquest ~pai de barra i
taules escadusseres no és un
óiskrot. Més aviat és elclSssic bar
d’hotel, annex alrestaurant, que
dóna un rep6s a l’estómac de
l’hoste que vol només un entrep/t i
una amanida per sopar. Esclar que

en un hotol on Figueras

O
treballa braga bra~ amb

Ruscalleda, les coses van
més enll/l. Qualitat~
han preu i rapidesa ,
resumeix encantat
Figueras. Sense

pretensions: "Vull fer
oses simpS.tiques per a la

gent que només vulg~i un
plat iuna copa per funcionar". En
horariininterromput, de 13 a 23 h.

Elxef ha esquivat la
insubstancialitat al’aquesta mena
d’ofertes amb una carta breui
concisa, amb cuina d’arrel
francesa, on destaca una sopa de
ceba can6nica, amb crosta
daurada, exorcisme del fred. I
apartats orientals dimsum,
curris, noodles iitalians ~asta al
pesto, caroaccio de bou, lasanya).
Cuina internacional, per
acontentar tots els clients?
"Tampoc diria aix6", protesta
Figueras. "He fet la carta que he
volgut, conservant el meu estil de
cuina. Qui es volgastar cent euros
alBlanc ho fa, i qui volpot menjar
tranquiHament per 20 o 25 euros".

Des de Franga amb ’low cost’
Romain Forne|li Jean Luc Figueras, cuiners tan francesos com
catalans, comencen l’any amb nous restaurants que combinen la
rapidesa, el rigor, la tradició ila contenció de preus. Per Ri¢a~l Martín

Hamburguesa, si
I si, ha fet la concessió de rigor a
rhamburguesa, a la seva manera,
senseinIules: unbon tros de
vedella amb ceba caramelitzada,
béicon i formatge. Realista de
mena, Figueras descarta que fer
alta imitjana cuina alrecer d’un
hotel sigui una manera de viure
més f/~cil: "Si t’hi adaptes i hi ha
resultats, tot va bé.Per6 també pot
anar tot malament". El seu noto
as~ptic enganya: al Gastmbar
podem gaudir de versions top de
cl/lssics de la gastronomia d’hotel
~manida C~sar i també de
llambregadeslow cost del seu
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temperament gastron6mic
d’altura. Ja apaivagat: "Estic lora
de la bogeria de les Michelin".

Un ’bistrot’ a I’Eixample
Un altre xef francés que ha fet molt
per6 encara té molt més per fer és
RomainFornell.Fins fa poes anys
encara tractat com a nen procligi de
Falta gastronomía -Michelin l’any
2001, amb 24 anys, Fornell, en
societat amb el també estrellat a
Franca Michel Sarran, fa poc
temps que han obert Café Emma.
"No hem inventat res, hem volgut
exportar una versió senzilla del
b~~tfol parisene de teta la vida",
explica Fornell. Amb una única
concessió al gust d’aqui. La
fórmula del b~~trotfranc6s d’un
menú a escollir entre un plat i
postres o dos plats s’ha transmutat

en un menú ~ncer. "Sería un xic
dificil d’entendre aqui", concedeix
Fornell. La resta s’entén
períectament.

Pel Café Emma ~lit aixi en
honor a la filla de Sarran ila dona
de FornelF hi passen 300 persones
cada dia i s’ha convertit en l’éxit
sorpresa de la temporada. El
secret? "La gent d’avui cerca coses
senzilles i eeon6miques". Amb la
cortesla d’una refrescant rillelte de
sardines com a aperitiu, el
comensal pot optar per un menú
que varia cada setmana, i on hi
trobem, per exemple, una sopa de
ceba gratinada i genero~ (1111 altre
cop!) i un g~isat de vedella
blanquelte fetaamb unasalsaa
base de farina i xampinyons- amb
verdures, un dels plats
tradicionals de la cuina popular

francesa que cal tastar.
For nell aquí es vol treure el
mantell autorali es nega a
destacar cap plat per damunt d’un
altre: "No hi ha cap creació a la
carta. Són els classies franceses
adaptats a la nostra manera".
L’artilleria pesant serien els
macarrons amb llamAntol, l’onglet
de bou amb escalunyes o, per
descomptat, tot un repertori de
patés iostres. La recomanació del
xef:"La mera felicitat, de petit, era
menjar en un bistrot ostres, un
tfirtar i profiteroles".

GASTROBAR
Pg. deGr~cia,38.

931518762. P: 25 tg aprox.
CAFÉ EMMA
Pau Claris, 142.

932151216. P: 20 tg aprox.
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