T0 EAT FEST

16 plats, 20 xefs,

AQUESTA EDICIO ESPECIAL 1 esmomzar de forquilla, 5 Dis,
DETIME OUT BARCELONA 9 tallers, 4 activitats infantils,
T LA PODEM REGALAR GRACIES 2 concursos i molt més en

ALS NOSTRES PATROCINADORS I'esdeveniment gastronamic de I'any



MOLTS
VINS

TENEN ALGUNA
C(OSA A EXPLICAR,
PERO MOLT POCS
CONTENEN UNA

N

COM LA D'UN
JEAN LEON.

PERQUE CADAUN

 DELS SEUS VINS
ES TAMBE EL CAPITOL D'UNA
HISTORIA FASCINANT, LA HISTORIA

DE EL
SANTANDERI QUE, AMB 19 ANYS _ VA

VIATJAR COM A POLISSO A 1}
AMB UNA MALETA CARREGADA D' IL lUSIDNS | PU(
MES. A L'ARRIBAR, ES VA CANVIAR EL SEU NOM PER

FABLEO

| VATREBALLAR DEL QUE VA PODER. VA SER TAXISTA,
AJUDANT DE CUINA | CAMBRER AL RESTAURANT

DE FRANK SINATRA, ON VA CONEIXER LES
MES CONEGUDES CELEBRITATS DE HOLLYWOOD.
oes o PAUL NEWMAN a

passant per ZSA ZSA GABOR o JAMES DEAN

| JUNTAMENT AMB ELL, VA FER REALITAT EL SEU PRIMER GRAN
SUMN[ [REﬁR EL RESTAURANT MES FAMOS DE BERVERLY HILLS:

LA SCALA. ams s ANYS, ES VA CONSOLIDAR
COM EL LOCAL PREDILECTE DE LES PERSONALITATS MES
INFLUENTS DEL CINEMA, LA MUSICA | LA POLITICA, GRACIES AL
CARISMA | LA DISCRECIO DE JEAN LEON. | ES VA EMBARCAR
EN EL SEU SEGON GRAN ANHEL:

AMB EL QUE DELECTAR LA SEVA SELECTA CLIENTELA.
VA BUSCAR PER TOT EL MON LES TERRES QUE
LI PERMETESSIN DOTAR ELS SEUS VINS D'UNA
SINGULARITAT, PERSONALITAT | IDENTITAT UNIQUES.

1 16s va TRoaAR AL PENEDES. aua, va susstirui
ELS CEPS LOCALS PER COMENCAR A ELABORAR ELS
PRIMERS VINS DE CABERNET SAUVIGNON D'ESPANYA.
| VA ENCERTAR. TANT ES AIXi QUE

VA ESCOLLIR L'ANYADA 1975 DE VINYA LA
SCALA CABERNET SAUVIGNON GRAN RESERVA
PER CELEBRAR LA SEVA INVESTIDURA A

LA CASA BLANCA. Avur, JEAN LEON S'HA RENOVAT
PER CONTINUAR FENT HISTORIA. LA HISTORIA DE

AMAN aTIME aWINE

WWW.JEANLEON.COM



Producte catala
Elsaliments catalans
sonfruitd'unpaisatge
excepcional, demari
muntanya, de conreus
mediterranis, vinyesioliveres,
d’unsavoirfairemil-lenarii
d’una tradicié cuidadaamb
detalliamb moltd’amor
per productors, agricultors,
pagesos, ramadersipescadors.
Ellssénlabased’unadeles
millorscuinesdel ménila
garantiad'una gastronomiade
primerissima qualitat.

PER QUE?

Les 3 raons del Time to Eat Fest

Cuines d’arreu
Sid’alguna cosa
estem orgullososa
Barcelonaésde poder
tastarlamillorcuina
d’arreusense necessitat de
sortirdelaciutat. Sén moltsels
xefs internacionals ques’han
instal-lataqui,itambéson
moltsels xefsd’aquique han
fusionat gustosdel mén per
oferir-los als seus restaurants.
Itotstenen ericomui unacosa:
hantrobatenel producte catala
detemporadael milloraliat!

...1Time Qut!
Queseriad’'unbon
festival sense bona
musica?Isense
activitatsalgustde
gransipetits? L'esséncia
deTimeOut ésferquetothom
s’ho passibé, i ésperaixdque
hem dissenyat una graella
d’activitats que fusionaelboi
millordela gastronomiaamb
unmunt de propostes culturals,
desdesessionsde DJs, musicai
pinturaendirecte finsatastosi
tallersdivertitsisaborosos!

et
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Manual d’as
del festival!

Us donem les claus per moure-us pel festival sense
que us perdeu cap detall. I feu fotos de tot, perque
podeu guanyar una escapada gastronomica!

MUSEU MARITIM DE BARCELONA
Unentornde luxe!

No podiem haver trobatun espai que ens
agradés mes per celebrar la primera edicio
delTime to Eat Fest! El Museu Maritim de
Barcelona ocupa I'historic edificide les
Drassanes Reials, que van estar actives
entre els segles xui xvii. Un impressionant
conjunt gotic que no tan sols ofereix un
sostre imponent, sind també uns jardins
encantadors on relaxar-se i gaudir. Sino

el congixieu, aquesta s I'excusa perfecta
perendinsar-vos-hi!

Els espais

ElTimeto Eat Fest s’esténal llarg
de bona part del recinte historic
del Museu Maritim. A I'entrada

hi ha un guarda-roba (A), per no
carregarres que us facinosa, i

les taquilles (B). Ala Sala Gran
(C) hihaels xefsiels seus 16
plats, creats en exclusiva pera
aquesta ocasié. Aquitambé hi

ha sessions de DJ en directe, un
parell de tallers i un cérner per

als nens. Al'espai Norai (E) és
ontenen lloc les xerrades, els
tastosila majoria de tallers; un
lloc que canviara de propostes al
llarg de tot el dia i pel qual cal anar
passant. | al jardi (D), a més de
barres, taules i cadires i de racons
per seure i relaxar-se, hiha un
escenari amb musica en directe

Time Out Barcelona

al llarg de tota la jornadaiuna
pista oberta atots aquells que us
llanceu a ballar. Atreviu-vos-hi!

Els ‘tokens’

En el mén de les criptomonedes,
un token és una fitxa virtual que
té unvalorassignatiamb la
qual es fan transaccions en una
comunitat. | a I’hora de muntar
aquesta primera edicic del Time
to Eat Fest, pera la comunitat de
timeouters barcelonins, n"hem
volgut fer

un de propi.
Els nostres
tokens, que
es poden
adquirir
tantales
taquilles com

lime}to

Av. de les Drassanes

a l'interior del recinte, tenen un
valor de 2 euros cada un i son
divisibles. Amb els tokens podreu
pagar les begudes (aigua, mig
token; cervesa, 1 token;vi, 1,5
tokens) i també, per descomptat,
el menjar (plats, 2,5 tokens;
postres, 2 tokens). | els que

us sobrin, us els bescanviaran
abans de marxar.

Amb wifi!

Us agrada estar connectats?
Doncs al Time to Eat Fest podeu
estar-ho sense patir pel consum
de dades, perqué la companyia
catalana Parlem ofereix wifi
obert atots els assistents.
Només cal que us connecteu...

i que us prepareu per navegar a
tota velocitat!
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Concurs de
fotografia

Esperem que tingueu espai

lliure als mobils per guardar les
galeries fotografiques, perqué us
tenim preparat un supersorteig
a les xarxes socials. Connecteu-
vos al wifii pengeu les fotos més
xules que feu al Time to Eat Fest
a Instagram, Intagram Stories i
Twitter, etiquetant @timeoutbcn

i @parlem_telecomamb el
hashtag #TimeToEatFest. Podreu
guanyar un cap de setmana
gastronomic per a dues persones
al Priorat. | atencio al que inclou:
dues nits al Secrets Hotel Priorat
idos apats complets al
restaurant Brichs de Falset.
Participeu-hi!
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XERRADA

Menjar amb consciéncia
Per inaugurar aquest festival
que celebra la gran qualitat dels
aliments catalans comptem
amb una xerrada de Teresa
Jorda, consellera d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio,
que ens parla sobre el nou
Consell Catala de 'Alimentacio.
- Espai Norai. 11 h.

TALLER

Maridatges cervesers
Siusagrada la bona cervesa i
voleu descobrir quina varietat és
meés adient per a cada plat i amb
les diferents cuines d’arreu, no us
perdeu aquest taller que ofereix
Damm! Podeu tastar-les per trobar
la nota diferencial de cada una.

- Espai Norai. 13 h.

MUSICA

DJ amb gust

L'espai on se situen els xefs

estd ambientat amb molt bona
musica. Hi trobareu els DJ gallecs
Mether & Zacker (12 h), que amb
les seves sessions ecléctiques i
desvergonyides han fet ballar
molts barcelonins. Continua DJ
Bru Marsé (15.30 h), amb la seva
marcada identitat musical. I, per
acabar, DJ La Muerta Sanchez
(18 h) tancara les sessions amb
una barreja d’estils i electrohits.
—>SalaGran. Tot el dia.

TAST

Vins de cinema!

Abans de ser productor vinicola,
Jean Leon va triomfar a
Hollywood amb el restaurant La
Scala, on es donaven cita artistes
com James Dean i Marilyn
Monroe. Ara teniu l'oportunitat
de descobrir i assaborir les
diferents varietats dels vins que
porten el seu nom.

—»Espai Norai. Consulta'n els horaris al punt
d'informacio.

Time Out Barcelona

TALLER

Temps de coctel

Els amants de la cocteleria
podeu gaudir en aquest taller
dels nous gustos de Coca-
Cola Signature Mixers, quatre
mixers prémium creats per ser
combinats amb alcohols foscos.
Aprendreu a fer coctels i, en
acabat, els tastareu!

~Espai Norai. 17 h.

MUSICA

Ala fresca

També hi ha actuacions al
jardi on el trio Alice and
the Wonders (12 h) ens
transportara fins al rizythm
& blues dels anys 401 50. Al
migdia, els DJ Bonnie and
Clyde (14 h) ens portaran
la millor muisica per ballar.
I, per acabar, DJ Allioli Olé
(19 h), que ho ha petatamb
les seves acolorides festes,
revolucionara 'ambient amb
els millors hits catalans.

= Jardi. Tot el dia.

TALLER

Nous combinats

Si esteu cansats dels classics
combinats i voleu assaborir-ne
noves propostes, Cointreau us
sorprendra amb quatre
coctels de luxe, Receptes

de sempre millorades,

idees noves i un munt de
combinacions per explorar

i tastar!

—Espal Norai, 19 h.

TAST

Gintonic perfecte!

Si voleu aprendre a fer el
Perfect Serve de Gin MG, en
aquest espai podeu elaborar
vosaltres mateixos el gintonic
amb la tonica prémium Le
Tributte i, per finalitzar, podreu
tastar la vostra creacio.

—Espai Noral. 20 h.

ART
Un mural en
directe!

La muralista Nuria
Toll du a terme un
tinting durant
mb una
borir,

perque tots els amants
de la pintura en pugueu
gaudir en directe!

= Sala Gran.Apartirdeles 12 h.,

TALLER
A fotografiar!

Els amants de la fotografia

tenen una cita ineludible: un
taller amb Ivan Moreno, fotograf
de Time Out Barcelona. Parla
dels retrats de xefs com a noves
estrelles mediatiques i de la foto
gastrondmica perque us convertiu
enuns cracs davant de l'objectiu!
> Espai Norai, 16 h,

joc

Bingo gastronomic

El coredgraf Pere Faura ens fa
una proposta ben divertida:
una versio del tradicional bingo
per menjar-se-lal Com sera?
Doncs amb uns cartrons on en
comptes d’haver-hi nombres
trobarem aliments catalans d’allo
meés nostres. Us hi atreviu? Els
premis... son sorpresal

= Espai Norai. 18 h.



3 TALLERS
IMPERDIBLES!

Totesles
activitats son
gratuites amb
I'entrada del
festival!

ESPAIS INFANTILS
Temps de joc!
Els més petits també tenen al
festival espais a la seva mida.
Ala Sala Gran hi ha un corner
especial, on trobaran tot el que
cal per pintar i convertir-se

en petits artistes. I al jardi, un
joc de construccio amb fustes
perqueé juguin a ser petits
arquitectes!

= Totel dia.

JOC AMB PREMIS

Amagatalls!

L'espai del festival és tan

gran i sorprenent que dona
per jugar a fet i amagar. I per
aixo hem amagat un munt de
premis... que haureu de buscar!
Cada hora donarem una pista
perqué aconseguiu els vostres.
Estigueu atents!

=Totel dia.

XERRADA
Sense residus!

La xef Ada Parellada
proposa Zero waste,
una xerrada en contra
del malbaratament

alimentari i que aportara
un munt d’idees per
gaudir de magnifics
mentus amb aquells
aliments que normalment
es desaprofiten.
Indispensable!

->EspaiNorai. 12 h.

1 Costura amb infants
Vernita Studio&Shop es trasllada al festival des del seu

local del Poblenou (Joncar, 27 | @vernita.studio) per oferir-

nos un taller de costura creativa i estampacio per a nens i
nenes. La diversio i la imaginacid estan garantides!
->SalaGran.D'11.30a12.45h.

MARIA DIAS

1 Fem galetes!
Si aquest Nadal voleu tenir 'arbre més dolg, no us podeu
perdre aquest taller de galetes decorades de la ma de

Vahiné, especialistes en solucions pastisseres per a casa!
Decoracions acolorides i delicioses per fer el vostre propi

ornament comestible. Us hi apunteu?
->SalaGran.D'11a 14 hide 15a 18.30h.

‘> Panettone... a la catalana!

El mestre forner Daniel Jorda, al capdavant de Panes
Creativos (Garrigd, 5 | panescreativos.com), proposa un
showcooking per fer panettone de music, una innovadora
variacio a la catalana amb productes de proximitat.
= EspaiNorai, 15h.

Time Out Barcelona



Teresa Jorda \

El futurde la nostra
gastronomia

Parlem amb Teresa Jorda, consellera d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacio, sobre el nou Consell Catala de I’Alimentacio

FAAPROXIMADAMENT UN mes va comencar
atreballar el Consell Catala de I'Alimentacio,
un organisme impulsat per la Conselleria
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacio
I"objectiu del qual €s, en definitiva, “aportar
aliments a curt, mitjaillargterminiala
poblacid i que aguests aliments siguin

sans, bons, segurs i de qualitat”, segons
explica laconsellera Teresa Jorda. Un
projecte ambicids i de gran complexitat

que agrupa tots els esglaons de la cadena

Time Out Barcelona

PerLaura Conde
Fotografia Irene Fernandez

agroalimentaria, de vegades amb interessos
contraposats, per arribar a consensos que
beneficiin els pagesos, els ramaders, els
pescadors, els distribuidors, les grans i
petites empreses, els restauradors, els
detallistes i, sobretot, el consumidorfinal.

Quins son els objectius principals d’aquest
organisme?

Esuna menade parlament de |'alimentacio
que ja vadissenyar la consellera Meritxell

8

Serret. Ella va veure gue la millor defensa
que podem fer dels nostres productors és
vincular-los amb els consumidors. Per fer-ho,
hem creat aquest organisme que agrupa
pagesosi pageses,ramaders i ramaderes,
pescadors i pescadores, distribucio,
restauracio i ciutadania. La idea és que tothom
se senti comode i interpel-lat pertreballaren
pro de |'alimentacic del pais, perdonarlloc a
un Pacte Nacional per |'Alimentacié que es
presentara d'aquiaun any.



“No pot
serqueels

- productes

 quees

produeixen
alpaisnoes
consumei-
xin al pais”

Quin és el repte principal del sector?
Posarfia una certa desafeccié cap als
productors locals, que és també fruit d'una
desconnexié entre el mon rural i el mén
urba. Hem de ser capacos d'aconseguir que
Barcelona i I'area metropolitana sapiguen
que el producte de proximitat no tan sols

té més bon gust, sind que també és més
sostenible. No pot ser que els productes que
es produeixen al pais no es consumeixin al
pais,ique la nostra fruita vagi, per exemple,
al Regne Unit, mentre aqui estem menjant
fruita d’arreu del mon.

Aix0 consistiria a no consumir productes de
temporada quan no és temporada?
Exactament. Es evident que si vols menjar
préssecs tot I'any pots menjar-ne, perd no
seran de proximitat ni vindran dels nostres
pagesos. El problema és que a vegades
comprem per desinformacio i aixo és el
que s'ha d'evitar. D'altra banda, sembla un
topic, perd també hem perdut el valor de la
il-lusié a I'hora de consumir uns aliments
determinats, com quan arriba |'época de les
castanyes, i ara toca recuperar-lo.

Per qué creu que s'ha produit aquesta
desconnexid amb el territori?

Jo diria que és un fenomen que ve de les
darreres tres décades i té aveure amb les
noves dinamiques laborals i les dificultats
de conciliacio. Hem perdut el plaerd'anar

a comprar, de seure a taula, de preguntar

al peixater pel peix de llotja en comptes de
comprar-lo congelat. Sirecuperem aguestes
dinamiques no tan sols millorem la nostra
alimentacio, sind també el medi ambientila
vida dels productors locals.

El Consell també vol resoldre dubtes en
matéria d’alimentacio.

Si, hem de ser capacos de respondre

a dubtes que amoinen el consumidor actual,
com ara quanta carn es pot menjar i siés
cancerigena ono. En
aquest sentit, seguim
la linia de cientifics
tan reputats comel
catedratic de Nutricid
Abel Maringé, que diu
que es pot menjar de tot
de manera controlada i
responsable i, sipot ser,
en plat de postres.

A

ELS REPTES

Alguns reptes importants que
es planteja el Consell Catala
de ’'Alimentacio tenen a veure
amb la sostenibilitat, el relleu
generacional, el despoblament
rural, la desconnexio entre
campiciutat o I'alimentacio a
les escoles.

INVERSIO ALTERRITORI

“Sila societat no entén que la inversié en
regadius és igual d'importantquelalinia
9del metro no anem bé, perd noésuna
inversié que depengui en exclusiva d'un
departament, el d'Agricultura, Ramaderia,
Pesca iAlimentacié, quealcapialafi
gestiona només un 1% del pressupost de la
Generalitat”.

EDUCACIOALIMENTARIAA
LES ESCOLES
“El Departament d’Educacic té un paper
decisiu, ja que sovinteduquem a casa a
través dels infants. Fa anys que esfauna
campanya per donar fruita de temporada
a les escoles, i a mitja termini s'ha de
procurarque als menjadors escolars se
serveixi integrament producte de proximitat,
comtambé als hospitals, als centres
penitenciaris, etc.".

RELLEU GENERACIONAL
“Noté cap sentit defensar el petit productor
siquan esjubila no hiha qui continuifentla

seva feina. Per aquest motiu, bona part de

les nostres politiques estan pensades per
garantir el relleu generacional i aixd comenca

peruna cosa basica: que el sectorprimari

Sigui un sector on un es pugui guanyar

dignamentla vida".

SUPORTAL JOVENT
“Des de |la Generalitat estem impulsant
politiques com ara el registre de terres
en desus, per ajudara aconseguirterres
tots aquells joves que volen ser pagesos
oramaders i ho tenen molt complicat si
no venen de families de pagesos. Frenar
la despoblacid rural, que és un dels
grans reptes, implicar posar I'atencié en
eljovent.

Time Out Barcelona
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JUBANY

Els xefs

Us presentem els

20 xefsque ens
acompanyenen
aquesta primera edicié
del Time to Eat Festius
parlem dels seus plats
idels productes
catalans que utilitzen

del festival

Si alguna cosa ens agrada a tots els foodies és 1a gran varietat i qualitat de plats i tipus de cuines
que tenim a la nostra ciutat. Els critics gastronomics de Time Out han seleccionat els millors de
cada especialitat per portar-los a aquesta primera edicio del Time to Eat Fest, i han acceptat! Tots
s’han mostrat entusiasmats i ens han proposat un plat exclusiu, elaborat a mida per a l’'ocasio
amb una seleccio dels millors productes catalans. Assaboriu-los amb gust! Per Belén Parra

Nandu Jubany

Esuncuiner tot terreny. El ritme
freneticambque Nandu Jubany
entén laseva professi¢ estaen
consonanciaamblaseva passio
pelmotorilavelocitat, Passaels
diesd’OsonaaBarcelonapertal
dedurabontermetantelseu
restaurant homonim com el Pur
/Impur, quevaobrirarajafaun
parelld’anysalacapitalcatalana.
Lasevacuinaéstransparenti
honesta, comelseucaracter. Al
Purnos'amagaderesihomostra
tottalcom és. El producte ben
exposat alavista,ielcuineriel
seuequip, aple rendimentsota
l'atentamirada detotalasala.
Asseure’salabarraéscom assolir
laprimerafilad'unbonconcert:
unespectacle! Al'lmpur, en
canvi, lacuinaesredueixal petit
mosperacompanyarelsbrindis.
Elmésimportantquancuinaen
Nanduésdeixar-lo ferigaudir-ne!

Esundelsxefsmésidentificatsambel
territoriiun dels qui millor divulguen lacuina
catalana. I hofatambédesdeBarcelona

“= esmorzar
de forquilla

EL SALAT...

Amanida de ceba al cop de puny
amb olives | Pa de pagés IGP
Catala llescat amb tomaquet de
penjar, olii sal | Llonganissa IGP
de Viciformatge DOP de |'Alt
Urgell ila Cerdanya | Mongetes
DOP del Ganxet sortint d'olla amb
rosta de cansaladai botifarra |
Ouferratamb patates rossesi
sobrassada | Capipota de vedella
|GP dels Pirineus Catalans

ELDOLC...

Xuxo fet al moment farcit de crema
| Grana de capella amb avellana
DOP de Reus

BEGUDES

Aigiies minerals | Cervesa
Estrella Damm | ViJean Leon |
Moscatell Floralis de Torres



’ f‘-’. Dela Xina

L
o aBCN
LaRaquelienMarc
han cuinatal

continentasiatici

aracuinen plats del
Sud-estasiaticamb
producte catala.

Suausi
picants

Els baos son untipus de panets
xinesos elaborats al vapor que es fan
artesanalment al mateix restaurant.
En aquest cas els farceixen amb
porc i pera DOP de Lleida. Lafruita
es fermenta fent un kimchi fins que
pugui aportar el corresponent punt
picant, capac de contrastaramb la

dolcor de la pera. La salsa barbacoa
ésd’estilxi iincorpora espécies
asiatiques per acabar d'arrodonir el
conjuntde la proposta. Des de Casa
Xica recomanen menjar-los sempre
amb les mans.

Time Out Barcelona

\

S.BEER

nrestaurantdel Poble-Sec. Un negoei

DOLCAI SUCOSA
DOP Perade Lleida

Esprodueixen desde l'edat
mitjana amb un curds procésde
conreuiseleccid. Aixd, sumata
les caracteristiques propies del
solilapluviometria de I'horta
lleidatana, atorgaa

aquestes peres, amb
denominacid d'origen v
protegida, més
qualitatorganoléptica,
iengeneral les peres
sonmésdolcesisu-
cosesrespectedeles

altres que estroben

almercat.



AMBVITAMINESAID

[
DOP Mantega de
P P’Alt Urgellila
Elaboradatradicionalment

amblletdevacadeles granges
de proximitat, a partirde batrei
pastarlanata,iambuna gran

Enunlocal del’Hospitalet que és qualitat, com certifica el fet de

: ) * serdenominacio d’origen
barde tapes, se rvel‘de cateringi S ol
assessoriagastronomica, s'ofereix

producte alimentari altament
alta Cllilla a pre.us imbatibles caldric. Es unaimportant font

devitamina A, necessaria peral
creixement, i devitaminaD,
necessaria perlaformacidiel
manteniment d'ossos

idents.

Unamicade tot. Aixo és el que trobareu en aquest
establimentcertamentatipic de ’'Hospitalet de
Llobregat. Esel que es van proposar la parella
formada perPablo CarrizoalacuinaiMonica
Arteroalasalaquanesvandisposaraobrir This&
That Co. Unnom que no potser més descriptiu, ja
que reflecteixel conjunt de serveis que ofereixen
Carrizo & Artero. Aixoeésunbar detapesamb
mentideldiaapreuimbatible, serveidecateringi
assessoriagastronomica. Cal remarcarel temadel
preu, perque ésundels motius principals del seu
exit. La formula que hadonat aconéixer aquest bar
debarri entre el gran puiblic. Cuina honesta, variada
igenerosaperpoc menysde 15 euroselmenudel
dia. Amb producte de temporadaielaboracions
que permetenaPablo Carrizo singularitzar cada (

proposta. Producte de proximitat i respecte per (3 o)

lestemporadesson duesconstantsal receptaridel \

xef, qui hatreballat al costat dels millors cuiners : 4 )@

del pais. Desde FerraniAlbert Adria finsalsRoca, 3

Berasateguio Quique Dacosta. Déun’hido! Amb

cadascund’ells haconegutels secretsde I'alta cuina, ™

quearaellintentademocratitzarapreus populars. J '

> THIS & THAT CO. Amadeu Torner, 41. L'Hospitalet de Llobregat. { N J /

T.93 337 22 77. Metro: Provengana. thisandthatco.com / i P : e\

' y R, Alta cuina

popular

ElxefPabio Carrizo

apostaperlalta

cuinaambaliments

de proximitata preus
populars.

SCOTT CHASSEROT

Classic reeixit

Una proposta tan solvent com encertada: roll de costella amb carn de la millor
qualitat, patata IGP de Prades i el toc cruixent necessari per a un entrepa que es
menja en poques mossegades. Aquest és un plat reelaborat a partird'undels
best-sellers de la darrera carta del This & That Co. La costella esta feta a baixa
temperatura i passada pel forn per fumar-la amb sarment abans de trossejar-la
i posar-la dins del panet amb el cremos de patata, ceba i mantega.

Time Out Barcelona




SCOTTCHASSERDT

Elxefdel Plata Bistrorecuperai
actualitzareceptestradicionals
caigudes endesusamb productede
proximitatide temporada

Desprésde voltar perdiversesescolesicuinesde referéncia
performar-se, tastar d’aquiid’allaidecidircom haviade
serelseu propi negoci, Victor Garcia ha tornata Barcelona
perobrirel Plata Bistro. Unlocal on posa en practicaels
seusconeixements, adquirits pel fet detreballarjuntament
ambmestrescom Juan Mari Arzak, perdtambéarrande
lalecturade nombrosesobres gastronomiques. Molts
d’aquests llibres estroben precisament a lamateixacuina
delrestaurant. Al Plata Bistro, no hi ha capdiaigual. Els
platsescrits ama, de vegades pel propi Victor, evidencien
lasevapredileccio perlacuinatradicional, que vaaprendre
tambédelasevaaviaterolesa. Elxefla reinterpretai
l'actualitza, tot reduint els greixos ienriquint, sical, els
gustos. Elboimillordel Plata Bistrd és queesdevéuna
extensio delmercat. EnVictorsadapta alquetrobaa
lesdiferents paradesial que rep diariament delsseus
proveidorsdeconfianga. Ambelsdiversos productes
de temporada proposa nous platsque recorden
receptes desempre. D'aquesta

manera, la cuina no descansa maiiel xef
encaranosapelqueéslarutina.

= PLATA BISTRO. Sepiilveda,23.T.93 41691 30.
Metro: Rocafort. platabistro.com

Tradicio .
actualitzada
Victor Garciaidea
nousplatscadadia
el seu Plata Bistrd.

ORLiQUID
DOP Oli del Baix
Ebre-Montsia

Lolid'aquesta denominacio

e e o T, — e d'origen protegidas'obtéa
ndel : ue més recorda Victor G: de la seva aviasonelsca F ;

U.w_.de s plats que més recorda Victor Ga . ad_e gb va aviasone Per particde tresvarietats:
aix0 els va voler recuperar per al seu propi negoci. La sevareceptanotéresa morruda, sevillencai farga. El
veure amb la que potser coneixem. El xef aprofita el morro, la tripaila potade Ia seuaspecte ésnet, sense vels
vedellaiels cou, sense cigrons, amb un brou elaborat a partir d’ossos de pernil niterbolesa. Alabocaés
i un sofregit d'all, ceba, pebre vermell i oli DOP del Baix Ebre-Montsia. El resultat 5;%%%2}3:::{%?;22:;1’"'3
és moltuntuds i perceptiblement diferent dels callos més classics. recorden la pomail'ametila

verda. Dolgor que conviu amb
tocs amargsi picants.
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ordiVila

Esundelsgransnomsdela
cuinacatalana contemporania,
quedesenvolupaamb
personalitatidiscrecid absoluta.
Comlesseves noves pizzes

ElxefJordi VilavasomiarundialAlkimia
idesprésd'unaprimeraifructiferaetapaal
carrerde laIndustria, arajafaunsanysque
encénelsseus llumsimantélasevatinica
estrella Michelinal barrideSant Antoni. Ala
primeraplantad’unedifici historicquenofares
mésquedignificarlasevacategoria, PAlkimia
s’haerigitenuntempledel producte ones pot
gaudira focviude gustos pursientenedors
finsitot peralgran public. Enunracode
lamateixasaladel’Alkimia, el xef reserva
unesquantestaules peratotsaquells que
prefereixen optar per l'experiénciade
I'Alkostat, laversio méstradicional del
receptari de Jordi Vila. Juntamentamb
aquestadobleoferta gastronomicaen

un mateix espai, el xefacaba d’obrir
aquestatardoruna novapizzeria. Es
diuMuchoiés precisamentlaque vol
donartambéa coneixera partir dels seus
singularsenunciats de producte. Noés
aquestala primeravegadaque Vilaaposta
pelplatitalia més rodo. Al Saltimbocadel
barri de les Corts, el xefja va demostrar
quesaptractaramb moltacurales masses
iacompanyar-lesde combinacions
d’ingredients forcaatractives.

—MUCHO. Maria Cubi,201.T. 93 858 61 61. FGC: Muntaner.
muchopizeria.com

JOIATARRAGONINA

DOPAvellana de
Reus

Menja avellanes cantaven Els
Petsiéselquetots hauriem de
ferpergaudirde les seves
qualitats gastrondmiquesi
alimentaries. L'avellana es
r conreaenunaampliazonade
/dﬂ = lescomarques tarragonines de
/ I'Alt Camp, el Baix Camp, la
; # Concade Barhera, el Priorat, el
[P TarragonesilaTerraAlta,iés
. excepcional, tantcruacom
torrada.

Lalquimista

Alsseuslocals, Jordi

Vilafaunaodaala
puresa dels productes.

Pizza catalana

Seguint la paut la nova pizzeria Mucho, aquesta és una proposta que
JordiVila ofer mb melt de gust”. Segons ens explica, es compon de
“la massa perfecta”, formulada amb el mestre forner ) Ramon,iels
millors ingredients. La troballa no ha estat facil, tal com reconeix el mateix
xef, qui diu que després de més de 30 anys de recerca se sent molt orgullés
delresultat. La seva darrera pizza incorpora calcot IGP de Valls escalivat,
tomaquet, praliné d’avellanes DOP de Reus i alfabrega.




Eugeni

de Diego

Després d’anysipanysal Bulli,
el xefhatrobatla féormula per
seduirelgran publicambel
pollastrecomaproducte estrella

Quili haviadediral xefEugenide Diego que,
desprésderigir-seenlamadretadeFerran
AdriaalBulli finsaldiadelseutancament,
acabaria creantuna marca de referénciacom
jaésAPluma. Elnomdellocalésunaclara
referénciaalesausi, molt especialment, al
pollastre. De Diego ha apostat perundels
productes méspopularsiconsumits per
tothom,ambel ferm proposit de seduir
precisamentel granpublic. Alsseus
restaurants-n’haobert tres a Barcelonaen
unany-espotdegustar el pollastre demoltes
idiversesmaneres; tambéen bonissimes
croquetescasolanes. Elmeritde I'Eugenirau
enlasevacapacitat perposarenvalorreceptes
d’allo més popularsique qualsevol s'atreviria
aferacasaseva. Ambladedicaciéjustai
necessaria. Perqueé capdeles propostesdel’A
Plumano requereix unaelaboracio excessiva,
perosiingredients de lamaxima qualitat que
permetintambé el lluiment del xef. Eugeni
de Diego haaconseguit enmolts pocs mesos
fer-seunnom iun llocentre lacompetitiva
oferta gastrondmicabarcelonina. A la ciutatté
presenciaenbarris tandiversos com Galvany,
Graciaiel Born.

= APLUMA. Santal6,39.T.93 499 88 64.

FGC: Muntaner, apluma.com

Time Out Barcelona

POTA BLAVA

IGP Pollastre i
capo del Prat

Aguest ésun pollastre Gnic que
cuiden criadors del Baix
Llobregat, creixal'aire lliure i
ésalimentatabase de
productesnaturals. Esde carn
finai melosa, sabor
intensi gust
persistentala
boca,amésde
ricaen proteinai
amhpoc
continguten
greixos. La
indicacid
geografica
protegida
garanteixlaseva
qualitat.

Granvolada
Elxef Eugenide Diego
haoberttres
establimentsA Pluma
de pollastre gurmet
enunany.

ROT

SCOTTCHASSE!

Un canelo de pes!

Avegades, la recepta aparentment més senzilla suposa un repte majlscul.
Sobretot si es tracta d'una elaboracio tan tradicional i popular com el caneld
de toda la vida. El que Eugeni de Diego ha preparat per a aquesta ocasio és
de pasta fresca i esta farcit de pollastre IGP del Prat, rostit i jatamb

foie i poma golden. Un caneld sens dubte de pes! Laclassicab

acompanya la pasta és també casolana i se serveix generosament per poder
recobrir tota la peca.



Fran Lopez .

-

Aquestxefdeles Terresde’Ebre
integraels seusorigensentotesles
seves propostes culinaries; també

é\

al XertadeBarcelona b EStrell’?b‘:g
-.f-—n’ Fran Lapezhbrilla
Totvacomencar al negocid hostaleria familiar - ; 1-&%&;‘;3
de Xerta, elpoblede les Terresde 'Ebreon N tamhé al Villa
s'erigeixel patrimoni més valuos dels Lopez: el o ! Retirodeles
resort Villa Retiro. Alla mateixesvaformarcom TerreS e bERiG.

acuinerenFran, perd tambéa la prestigiosa
Hofmanniadiversos restaurants deParis, on
livandonarl'oportunitatqueell araofereixala
seva propia escola. Elsjovesques™himatriculen
voldrienassoliralallargalesvirtuts (iles estrelles
Michelin) delseu mentorculinari. Al'hotel Ohla
del’Eixample, FranLopez donaaconéixeriposa
ensafataelboimillordel rebost delaseva terra;
també al Xerta Tapes. Ambunaindiscutible frescor
deproducteilacreativitat justa com per potenciar
gustosdelmaridel'horta. Ataulasesucceeixen
les matéries primeres que han fetdel sudde
Catalunya unadestinacio gastronomicaensi
mateixa: ostres, capsetes, anguila, arrosdel Delta,
cabradeRasquera, garrofetes... Pero també vins
ambdenominacidd’origeniinfusionsautoctones
de petits productorsde la zona. Cuinaisalacaraa
caraenserveisde migdiainit queatrauentantel
comensal barcelonicom el public d’arreu.

—» XERTA. Corsega, 289.T. 93 737 90 80. FGC: Provenca.
xertarestaurant.com

TUBERCLETARRAGONI

IGP Patata de
Prades
c 1 1A Sotal'emparadelalndicaci
ombinacio guanyadora Goograhoabrtegin vt
= - : ; : producteescultivaalaSerrade
Toti que el xef Fran Lopez domina especialment el tractament dels diferents Prades, ala provincia de
peixos i mariscos, també controla el punt de carns com ara aquest xai, que ell Tarragona. El seucicle

ha decidit acompanyar amb un parmentier de patata, un classic de la cuina vegetatiunomes permetuna
collita anual, perassegurar-ne
unamajorqualitati

tradicional francesa. Elfet que la patata sigui IGP de Prades reforca aqui el
comprgmfs_ de Lopez amb els seus origens. També és una elaboracio basica consisténcia. Esde cam

del pais vel la demi-glace, una salsa ben concentrada que fa encara més blanca, textura ferma, gustdolg
gustés el plat. itéunlleugeraromaacastanya.



Tandem dellarg AI a I n G u I a rd

recorregut
MartiniGuiard lidereni
assessoren junts
diversoslocalsde
Barcelona.

v

Reinterpretacio europea

Tal com aguests xefs dominen I'anomenat fast good, s logic que proposin

ara un plat que es menja amb les mans. Aquesta coca d’inspiracio alemanya
recorda la massa flammenkuchen o pizza tipicament germanica. S’acompanya
d’un rosbif de vedella de Girona fumada, que s’erigeix com |'ingredient
principal de la proposta. L' oli DOP de Siurana i, també, la mostassa casolana
de Guiard, que domina totes les salses, acaben arrodonint el plat que han

escollit aguesta parella de xefs i empresaris.

Formenundels tandems méssolids
delagastronomiabarcelonina.
Comparteixen cuina, pero tambéels
numerosd’unagestiosolvent

Marc MartiniAlain Guiardes vantrobar pel camide la

gastronomiaideseguidavandecidircompartircuina. Ho

fanambéxitaLa Mundanade Sants, on han donatuna
empentaal’horadel'aperitiuiel vermut, perd tambéal
barri. Elseulocalde tapes hasignificatel renaixementde
cases de menjarsde qualitat maxima. Amb cuines d’autor
tan personalscom lade La Mundana, sempre pleavessar.
D'unareduidacuinaongairebé només hicabenun parell
de cassoles en surten petitesimitjanes racionsde
producte de temporada. També hiits comaraunesde

les millors braves que se serveixenaBarcelona. El
seusecret raujustamentasaberesprémerels pocs
ingredients que disposen sobre el plat per obtenir
ungranresultat. Tan brillant com economic. La

seva preocupacio pelbon pailes fermentacions

llargues explicaigualment labonaacceptacid de
cadaSanta Burg -unaSantsiunaltreal'Eixample-,
onentrepansicoguesbenamanidescomponenel
grosde lacarta. Com aassessorsculinaris, Guiard
iMartin hanaportat elseu know howa hotelsde
categoriacomarael Neri, I'inic Relais&Chateauxde
Barcelonai, mésrecentment, el Wittmore,

=LA MUNDANA. Vallespir, 93.

T.93 408 80 23. Metro: Placa del Centre.

lamundana.cat

CARN DE PRESTIGI
Vedella de Girona

Esundels productes
agroalimentaris gironinsdela
maxima qualitatique suposa
també unvalor afegit al plat que
laincorpora. Els animals neixen
alterritori que els donanom,
nom iproporcionen un tipusde
carn sotmesa arigorosos
controls de qualitati de la qual
s'aprofiten gairebé totesles
parts, finsitotla cua. Amb
aquesta carn espoden preparar
platstradicionals com el

fricandd.




- Metro: Tetuan, hawker4d5.com

Laila Bazahm

Aquestajovexeffilipobrasilera
exploraigualdebélacuinadecarrer
llatinail’asiaticaenunlocald’allo
mésautentic

Unhawkereseltipic llocon seserveix menjarde

carrer en nombrosos mercats del Sud-estasiatic. El e—\

. a s " s 1
Hawker45 ésellocalon LailaBazahm cuinaiserveix =
elsseusplatsd’inspiracio asiaticaiinflueénciatambé Mestissatge
llatina. De caraalpublicisempreambunsomriure o™ - culinari
queompletotalasala, janotansolslabarra. - 7 Laxef Laila Bazahm
Laxefvolquetastem lesseves propostes, perd també exploraladiversitat
queentenguem el perque delatriade cadaingredient Culinaria delsseus

origensal Hawker45.

olacombinaciod’ingredients que ella proposa.
Lafrescordel producteide leselaboracions fetesal
moment ésundelsseusatractius principals. També
laintensitatde gustque desprenen moltes de les
receptes que nodeixenindiferenta ningtl. Feu-ne

la prova. Sobretot siusdecanteu pel seu “menti
sorpresa”, totun festival de matisosi contrastosala
boca. Lalletdecoco, les espécies, els pho, els curris
ilesfullesilesfruites mésexotiques constitueixen
elspilars basicsd’una cuinad’alld més gustosai
aromatica. Com també ho ésel producte de proximitat
queLailaBazahmhaaprésatreballariteniren
comptealasevacuina. Defet, javersionalamitica
bombadelaBarcelonetaambunareduccioal meés
purestil vietnamita.

<> HAWHKER 45. Casp; 45.T. 93763 8315,

2 3

Xup-xup asiatic

Aquest és un estofat tipicament filipiamb galtes de vedella, on |a Laila
Bazahm afegeix salsa d'avellanes DOP de Reus, achiote amb pa de pagés IGP
Catala i un bon rajoli d'oli DOP de les Garrigues. També es podria feramb carn
de cabra o de pollastre, aixi com servir-lo amb pasta de gamba i xilis picants,
tal com s'acostuma a fer a les Filipines. Esun plat popular que reuneix fins a
tres cultures gastronomiques i que alhora expressa la identitat i el bagatge
de qui el signa.

0li DOP de

les Garrigues
L'olid'olivaverge extraamb
denominacic d'origen
protegidales Garriguesés
afruitat, d'olivafresca, dens,
amb cosientradadolgaala
hoca. Altastes fan presents

el gustamargiel gust picant
notoriai forga equilibrada.
Aquesta complexitatd'aromes
i gustos es manifestamés
intensamentquan l'olivaés
mésverda.



José Miguel Dayas
& Jan Fernandez

Aquestsdossocisiamicsretenhomenatge
alagastronomiajaponesaambuna
precisioiunafidelitatadmirablesalsseus
localsdeGraciaiSantCugat

/%

Amor pel Japé
ChemiDayasilan
Fernandezsdn els
socis al capdavant de
Kitsuné, el grup de
restaurants
d'inspiracio japonesa.

Laveujaponesaquedonanomaaquest grupde
restaurantsambseusaBarcelonaiSant Cugat parla
d’un ésser mitologic moltrespectat perlasevacapacitat
detreballilaseva habilitata 'hora d’acumular
coneixements. Diulallegendaqueadoralescosesben
fetesiquenomésesconformaamb la perfeccio.
Doncsaquest ésjustamentel propositamb
elqueenJosé Miguel Dayas ‘Chemi’i Jan
Fernandez van engegarelseuprojecte
gastrondmicen comu. Junts vanviatjar
alcontinentasiaticitotsdosesvan
enamorarde lacultura culinaria
japonesa. Peraixo Kitsunéesta
inspiraten elmodeltradicional
dels izakayas, populars tavernes
onelsniponsseuenal voltantde
lestaulesicomparteixendiversos
plats, begudesiconversa. El
localdel barri de Gracia, pero,
facilitatambé laseva finestrabentou per
altakeaway. D'aquesta manera, el client pot
tastar lesseves propostesalla on vulgui.
L'oferta gastronomica ésde clarainspiracio
japonesai respecta fidelmentel receptari
tradicionalambingredients frescoside
primeraqualitat, cuinatsamb la mateixa
exigenciaambquého fanelsjaponesos.

Homenatge al Delta

Aquesta proposta suposa un viatge del |lac japonés Hamana al delta de 1. 620 66 68 85. Metro: Fontana. kitsunesushi.com
I'Ebre, perque en tots dos paratges naturals hiabunden les anguile :
migratoria gue viu tant en aigua salada com en aigua dolca. L'anguila és un
producte de proximitat que molts consideren també marisc i que al restaurant
Kitsuné combinan amb arros, també del delta de I'Ebre i amb DOPR Aguest
dltim ingredient, com en cada peca de sushi, €s Ia base del mos que Chemi
Dayas i Jan Fernandez ens volen fer tastar en aquest festival.

PEIXBLAU

= 1
Anguila del Delta

L'anguilaésun peix de gust
intensi carn consistent. Laseva
excel-léncia és conferidaperla
gran guantitatdevitamina A
que emmagatzema dins del seu
propi greix, que ajuda al
creixement de l'organisme i
milloralavisidil'estatde lapell.
També té una quantitat
destacable devitaminaE, amb
activitat antioxidant.
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Fran |
Heras

El cuinerasturia descobreix
irecreaal Llamberdel Born
I'essenciadelasevaterra
d’origen enformattapa

Laideaoriginal va néixera Avilés, quanel

que calia eraimplementar-laaBarcelona.
Ditifet. Desprésd’obririliderarambéxitel
Llamberasturia, el xef Fran Herasvadecidir
replicar-loal barridel Born quan encara no
eraun barride moda. Enmolt poctemps,
aquestatavernavaassolirel reconeixement
que mereix un professionalambtant d'ofici
itantaestimaperlessevesarrelscom Fran
Heras. No haestat facil. Al mateixcarrerde
laFusina han conviscutde manerairregular
lescuines mésdiverses. Gairebé I'inicaque
resisteixalboomd’oberturesilestendéncies
gastrodelsultimsanys ésel Llamber. TambéEl
Chigre 1789, del mateix propietari. Enaquesta
tavernagastronomica podeudegustarla millor
cuinatradicional asturianaamb producte
deproximitat, totiles logiques excepcions
provinentsde la patria querida del xef.
Unaaproximacioculturalifinsitot nostalgica
peraquino hatrencat maiels vinclesentre
ambduesterres. Al Llamber podeu gaudir
d’una bonafabada, perd tambéde peixosdel
Mediterraniid’altres productes de temporada
quesonlarad deserde lacuinade mercatque
defensaHeras.

= LLAMBER. Fusina, 5.T.93 319 62 50.

Metro: Arc de Triomf. llamber.com

GRANS DE LUXE

DOPArros del delta
de I’Ebre

La caracteristica principal
d'aquestarrdsamb
denominacid d'origen
protegida ésla seva categoria
Extra. No presenta mescles de
varietatsitots els grans son
homogenis, sense defectes.
L'etiquetatge del logotip
comunitari juntamentambel
delamateixa DOP asseguren
'adquisicio de 'arrds dela
millor qualitat.

'|
‘Astur’icatala

ElxefFran Heras
elaboracl:

alatavernaLlamber.

Mar i muntanya

Un dels ingredients més preuats del rebost mediterrani €s I'arros. També un
dels que més s'agraeix trob les cartes de ta s gastronomiques com
Llamber. Després d'una solida formacioé al costat dels millors xefs de casa
nostra, Fran Heras també ha esdevingut un artista en |'elaboracio d'arrossos.
En aquesta ocasio, el xef s’ha decantat pel DOP del delta de I'Ebre en un mar

i muntanya que combina pop de roca i cansalada catalana, amb el toc sempre
adequat d'una fruita seca com el festuc.




Ilvan Surinder

Elsseusorigensindisel delateni
d’aquiqueesdecidisacuinarel que
hatastatihaaprésaelaborardesde
benpetitacasa

Sihaguéssimde triar unaparaula perdefinir'estat
d’anim que provoca l'estil culinari d'Tvan Surinder,

é\

¢ e . : : Exotisme indi
seria bt\?ll\‘: dljllljte alegria.Jano I}odiem nqmes . fab Stnnderlidetael
perqueé llueixi sempre un envejablesomriure, sind restaurantde cuina
també perqueé cuinaamb una passio i unsentiment indiamés
queestraslladen alsseusplats. Amb conviccid i contemporani de
Barcelona.

personalitat. Ho faaunTandoor tan colorista
iconfortablecom lesseves propostes. Perque
I'anomenada confort food de Surinder és laque fa
venirsaliverailaquesatisfael comensalenunsol
mosounasolacullerada. No calsernidebontros
unexperten 'Indianitenirun masterdecuina
asiaticaperentendre i gaudir-ne. Elaboradaamb
for¢callegumsifarcidade moltissimes especies, el
millor de la cuinad'Tvan Surinder ésque no deixa
indiferenta ningi que latasta. Estan curés amb
elreceptaritradicional i elsseusintensos gustos
comamb lespossiblesal-lergiesdel comensal. Per
aixo mateix, alasevacartano hipoden faltarmaila
samosa, el pollastretandooriounbon curri. Totsels
plats quecuinason excepcionalsiperaixoaposta . ®)
araper fer-lostambé peremportar alseu nou Mirch
Indian Garito.

~TANDOOR. Arago, 8. T. 93 425 32 06. Metro: Tarragona.
restaurantetandoor.com

CARNOSA | NUTRITIVA

DOP Mongeta
del Ganxet

Cremositat elevada. En forma
deronydiunganxetaun dels
extrems quen'éseltret
caracteristicique lidonanom,
aquestamongetablancatéun
gustsuau, fiipersistent. De
grandaria mitjana, laseva
cremositatés elevada. Lapell
éslleugeramentrugosai poc
perceptible un cop lamongeta
estacuinada. Siés protegida,
lasevaqualitat és extra.

CHASSEROT

SCOTTC

El més suau

Elcurri vegetal del xef lvan Surinder aprofita tant els primers calcots IGP de
Valls de latemporada com la carnosa mongeta DOP del Ganxeti el sempre
imprescindible oli d'oliva, en aquest cas, de DOP de I'Emporda. El curri
ésun plat omnipresent a la cuina asiatica que s'elabora a partir de liet de
coco i una barreja d'espécies. La varietat verda seria la més lleugera a

I'nora de complementar carns o bé hortalisses i llegums, com proposa aqui
Ivan Surinder. Un plat Gnic de cullera supergustos.



CEBA NOSTRADA
IGP Calcot de Valls

Aquesta particularceba, tendra
idolga, es preparaalfocise
serveix amb salsaromesco. La

indicacio geografica protegida
Calgotde Valls es distingeix pel

seu gustiel cultiudel producte
s'estén perguatre comarques
4 tarragonines. | cadacopenson

mésels productors que
el cultiven.

Aquestitalia proposaunviatge
perdiversosuniversos culinaris
delSud-estasiatica partirde
tapeselaboradestambé amb
producte mediterrani

Stefano Mazzava estudiardisseny industrialiva
serdirectord’artenunaageénciade Milaabans
devolerdedicar-sede plealacuina. Hova fer
precisament a Barcelona, després de nombrosos
ifreqlients viatgesal continent asiatic, que és
elseu paradis gastronomic. ElLast Monkey
deStefano Mazza presenta unacuinaviatjada
queresponalsconeixementsielsinteressosdel
cuiner, entusiasta del Sud-est asiatic. Mitjangant
tapesderacionstan petites com economiques,
elxef proposa unrecorregut pertotesaquelles )
culturesllunyanesque tantliagrada revisitar
dins laseva mindsculacuina. Ambenunciats
deproducte majoritariament mediterrani,on
I'enginy rauen elsdiferentstocs asiaticsque
distingeixenaquest restaurantde Sant Antoni.
Admiradorconfés del xefnord-americad’origen
vietnamita Thang Pham, dequivaaprendrea
sermeésagosaratifinsitotirreverental’horade
cuinar, Stefano Mazzaaplica laseva vessant mes
creativaen platsd’altavolada. També en elsseus
habituals forade carta, ons’atreveixaarriscari
sorprendre elsclients més fidels.

~ LASTMONKEY. Comte Borrell, 70.T. 93 532 89 95.

Metro: Sant Antoni. lastmonkey-bcn.com

Italia o asiatic?
El Last Monkey
d'Stefano Mazzaes
presenta com un
delicidsviatge per
cuines llunyanes.

SCOTT CHASSEROT

Mos italoasiatic

Stefano Mazza domina a la perfeccio la coccio de |a pasta i de massescomla
delas que ell serveix farcida de cansaladai bolets. El seutoc més
personal I'aporten dues salses: una de calcots IGP de Valls, que incorpora
també formatge parmesa, i una altra de salsa carbonara, on trobem tant rovell
d’'ou com petits trossos de carbonara. Un plat ben gustés que es menjaen
dues mossegades i amb el qual el xef reinvidica d'alguna manera tant els seus
origens com la seva passio gastronomica.
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Explosio de tardor

Si hi ha un producte que s’associa irremeiablement amb la tardor, aquest és el
moniato. Els Colombo proposen fer-lo al forn per mantenir intactes les seves
propietats i donar encara una vivesa més gran al color i la textura. El serveixen
acompanyat d'una cremosa mousse de formatges DOP de I'Alt Urgell i la
Cerdanya i el toc cruixent de |'avellana torrada DOP de Reus. Una proposta que
suposa tota una declaracié d’amor i d'intencions vers el que s'entén com a
veritable cuina de temporada.

Time Out Barcelona

PRODUCTE CENTENARI

DOP Formatge

de I'Alt Urgell
ilaCerdanya
Esvacomencara elaborar
I'any 1915, a partirde lallet
fresca devaca de raca frisona
recollida diariament, i encara
avui dia es continua fent aixi.
La pasta és de colorivori, de
texturatendraicremosa,
aroma penetrantiun gust
suau moltcaracteristic.




Viic
Coul

Aquest pastisserartesaicuiner
autodidactedemostralaseva
versatilitatiladelaxocolataiel
café al barridel Poblenou

Probablement, no hihacapaltre professional de
lacuina, també dolga, que generi ara mateix tanta
expectacio comel xef, també pastisser, Miquel
Coulibaly. Totselsseus projectes aconsegueixen
el favordel puiblic, que 'acompanya fidelment
encadanovaobertura. Ambanterioritatvaobrir
elbrevissim Mr. Brownal centre de Barcelona i
araésl'artifexdelanovaCafeterialndustrialdel
Poblenou. Miquel Coulibaly tornaaixial'escena
gastronomica barceloninaquetant el necessita.
Sobretot perlaseva acusadasensibilitat, el seu
perfeccionisme iunafany creatiu foradedubte.
Lasevaemprenedoriaésigualment admirable.
Perque Coulibaly esreinventa cada vegada.
Amb laxocolata, liquidaisolida,ambel café o
amb les masses, cruixents otovescom ladel seu
pade pessicdaiguaambfarinaexotica. Elmeés
dificil, com sempre passaamb lescreacions
deCoulibaly, seradecantar-se perungustoun
altre. L'interiorisme de la Cafeteria Industrial
escorresponambelsentitde l'estéticadel seu
anfitrio, quitambé va cursar Belles Arts.

- CAFETERIA INDUSTRIAL. Pallars, 154.T.93 027 71 49.

Metro: Liacuna.

POTENCIADOR DE
GUSTOS

0li DOP Siurana
Dolgialhoraamarg. Aquestoli
s'elabora a partirde lavarietat
d'oliva arbeguina, considerada
unade les millors del man,

tant perlasevaproduccit m

“ 3
com perlaqualitatdel'oli.
' : El resultatson ors liquids
i Qg——— — N moltequilibrats, ambun
P = puntdolg,
k: \

amargi

picant. Aporta
unasensacimolt =t
agradableal }
paladari

potencia

qualsevol gust.

Contrastos experimentals

El pa de pessic, gue incorpora I'aigua com a ingredient principal de la recepta, és
més esponjos i lleuger del que és habitual. Com que Coulibaly practica la cuina
experimental, té sentit que en aquest cas hagi provat de fer-lo de dos gustos ben
diferenciats. El de romaniipera DOP de Lleida é€s més aromatic afruitat; mentre
que el de cacau verd i oli DOP de Siurana és forca més intens. Tots dos podrien
acompanyar-se d'una beguda calenta (café o xocolata, perexemple).




Takashi Ochiai

;

Gelats ‘japo’
Ochiai s'ha deixat
assessorar pel mestre
Mattiello Veneto per
formularels seusnous
gelatsd'autor.

Temptacio dolca

Takashi Ochiai treballa molt bé la xocolata en les textures més d es. Ho
ha demostrati ho demostra en totes les seves elaboracions tradicionals, pero
també en les més innovadores, com ara els gelats artesans que ha creat sota
la marca Kurimu. En aquesta ocasio, la pastisseria opta per oferir una mousse
de xocolata amb poma IGP de Girona caramelitzada i cruixent de torré, que

suposa un gran esclat de textures a la boca. Unes postres de temporada
lleugeres i ben gustoses.

El vetera mestre pastisserjapones
hasabutadaptaral paladar
occidentallesdelicies d’Orientque
elaboraivenaOchiai

TakashiOchiaivanéixeraNigata, unpetitpoblede
costaalnord-est del Japo. Vaaprendre pastisseria
aToquioidespresadiferentsescolesaBelgicai
Londres, ciutaton vaconeixerlasevadona, laCarme.
A principisdels anys 80, tots dosesvantraslladara
Barcelonaivanobrirelseupropiestabliment. Primer
nomeés elaboraven dolcos tradicionals catalans pero,
demicaenmica, van introduirreceptesiingredients
japonesos, juntament amb postres franceses. Aixi
vanconvertir Ochiaienunreferent de la pastisseria
d’autoramb reminiscénciesorientals. E12013 van
guanyarel premial millorcroissant d’Espanya

i,el1 2014, TakashiOchiaivaserguardonatamb

el premial millor mestre pastisser, atorgat perla
Generalitat. Famésde 30anys queel xefelabora
dol¢osdetradiciojaponesaal cor del'Eixample.
Lasevadarreracreacioés Kurimi, unagelateria
d’altacuina que ofereix gelatsartesans de tradicio
italianaiinspiraciojaponesaamb l'assessorament
deMattiello Veneto. Tots estanelaborats amb
productes de temporadaisabors persatisfertots els
gustos -yuzu, gingebre, Xocolataguanaja...—, quese
serveixenenterrinaoenplat.

= KURIMU. Comte d'Urgell, 110.T.93 453 63 83.

Metro: Urgell. ochiaipastisseria.com

QUALITAT EXCEL-LENT

IGP Poma

de Girona

Laindicacié geografica
protegidavanéixerel 2001 per
alesvarietatsgolden, red
delicious, royal galaigranny
smith, totique els pomaris
conservatsteneninventariatsi
plantats mésd'un centenar de
varietatsancestralsilocals.
Aquestes pomes encara
serveixen perelaborarun
receptari ricabase de guisats,
rostits ofarciments.




REFERENT INDISCUTIBLE

H .
IGP Pa de pages
catala
LalGP reconeixles
caracteristigues artesanesi
. tradicionals d'un pa que té una

llarga historia al paisi que es

relacionaintimamentambuna
delesaportacions més
famoses dels costums culinaris
catalans: el paambtomaquet.

Desdeles duesgelateries

Delacrem haaconseguitque

consideremlesseves creacions

comaaltacuinad’autora

temperaturessotazero

També garanteixla qualitat
d'aquest producte atotI'ambit
de Catalunya.

Aquest italia fa possible quea Barcelonaes
puguidegustarunbongelatartesaduranttot
Iany, perqué la produccio de gelatsa Delacrem
ésdiaria. Tantenel petitobradorquehihaa
laplanta baixadelseu primerestabliment,
comalavistadetothomenelseusegoni
espectacularlocaldel passeigdeSant.Joan.
Massimo Pignata fa servirsempre producte
frescidelamillorqualitat perelaborarles
seves creacions gelades. Sense colorants ni
conservants. Conservaelseugelat talcom
esfeiaalesantiguesgelateries italianes:
refrigerataunatemperaturaconstantde-12
graus en petits pous, ons’introdueixenels

recipientsamb elsdiferents gustos. El resultat Mestre gelater
ésun gelat extremadament cremosiambun Litalia Massimo
gustauténtic. Massimo Pignatava estudiar ' Pignataelabora
Historiai Turisme, perdesvaenamorarde : diariament gelats
A i 5 3 excel-lents de gustos
lartil'ofici degelater. Aviat faraunadecada creatius.

quel'amorelva portaraBarcelona, onva
completar la seva formacio en pastisseriaiva
complirelsomnid’obrir negoci propi. L'any
2015, Delacrem vaser reconeguda com la
millorgelateriade Catalunyaisempre sesitua
tambéentre les millors detot I'Estat.

~ DELACREM. Passeig de SantJoan, 59.7.93 45071 19.
Metro: Tetuan. delacrem.cat

Mossada
irresistible

Acostumat com esta a crear
gustos gairebé d'un dia per|'altre,
no es fa estrany que, en aquest
cas, el mestre Massimo Pignata
ofereixi un gelat de dos gustos:
de pa de pages IGP Catala amb
xocolataioli, i de formatge

DOP de I'Alt Urgell i la Cerdanya
amb pera DOP de Lleida.
Cadascun amb una combinacio
d'ingredients del territori que, fins
itot, es complementen. Parelles
otrios de productes forca
populars, dels quals Pignata

crea la seva particular versié
gelada. Només cal tastar-los per
comprovar com es mantenen

els gustos originals, toti la
formulacio de |a textura gelada.
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Mandem!

Cada cervesa, en funcio del seu estil, del gust, la intensitat i les notes
gustatives, combina millor amb un tipus de plats o uns altres. Us proposem
els millors maridatges que podreu fer al Time to Eat Fest, amb les varietats
de cerveses Damm i els setze plats que han preparat els nostres xefs, per
gaudir d’'una experiencia exquisida amb els cinc sentits!

Per Emma Granyer

Tamm |
LOMPLOT
(PN

i\h:___.

S —

Amb intensitat

Siusagradalacarnalabrasa, les
hamburgueses de nova generacio
i els pepitos de vedella, la Complot
IPA és la vostra cervesa. Aguesta
India Pale Ale mediterrania és una
cervesaintensa, amb notes de
fruites tropicalsi citrics que potencien
les seves frescorsicombinenala
perfeccié amb plats com el lingot de
xai amb parmentier de Fran Lopez,
xef del restaurant Xerta Tapes, i el roll
de costella amb patates de Prades
que proposen Pablo Carrizo i Ménica
Artero, de This&That.

INEDIT

La més versatil

Les notes citriques de taronja suau
permeten combinar la Ineditamb tot
tipus de gastronomia. De caracter
versatil i untuosa, la maridarem amb
el plat de curri vegetal de mongeta
del ganxet i calgot del xef lvan
Surinder, del restaurant Tandoaor, i
amb el sushi d’anguila del Deltade
Chemi Dayas i Jan Fernandez, del
Kitsuné. També amb les postres
de mochi de Takashi Ochiai, un
maridatge que donara una textura
encara més esponjosa aaquestdolg
de torré i poma de Girona.

Gustos llatins

Cervesa creada pels germans
Ferran i Albert Adria expressament
per maridar amb la cuina llatina, la
Malquerida té un color vermell molt
caracteristic que prové de la flor de
Jamaica. Els matisos refrescants

i citrics ofereixen un maridatge
atrevitamb el gelat artesa de dos

gustos de Delacrem, creat per I'italia
Massimo Pignata. La combinacio
del gust afruitat de la Malqueridai la
xocolata, la pera, el formatge de I'Alt
UrgelliI'oli pot ser una bomba per
als cinc sentits.




BOCK-DAMM

Contundent!

Originaria de Munic, de color caoba

amb reflexos granats i abundant
escuma marronosa, la Bock-Damm
és ideal per combinaramb plats com
barbacoes i guisats contundents. En
aquest cas, ho maridemamb el plat
de baos casolans farcits de porc, dels
xefs Raquel Blasco | Marc Santamaria
de Casa Xica, itambé amb el Kare-
kare, I'estofat filipi de galtes de
vedella de Laila Bazahm, del Hawker
45, que entrara en sintoniaamb les
carns i les aromes de les peres del
primeriles avellanes del segon.

VOLL-DAMM

Per contrastar

Voluminosa, cremosai amb caracter,
la Volk-Damm és una de les cerveses
amb més personalitat, densaibrillant,
amb una capa cromatica torrada.
L'amargor del llipol regala una
intensa sensacio refrescant, i per aixo
la combinem amb la coca de rosbif de
vedella de Marc Martin i Alain Guiard,
de La Mundana, la pizza de calgotamb
praliné d’avellanes de Jordi Vila, de
Mucho, els callos de Victor Garcia, del
Plata Bistrg, i el moniato al forn dels
bessons Maxi Stefano Colombo, de
Frankie Gallo Cha Cha Cha.

i
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Tot un classic

De sabor suau pero amb personalitat,
elaboradaamb 100% ingredients
naturals, I'Estrella Damm combina
ala perfeccio amb plats propis de la
cuina mediterrania o elaborats abase
de productes de la nostraterra. Es
ideal per maridar amb les gyozas amb
salsa de calcots que proposa Stefano
Mazza, del Last Monkey, i amb el
caneld de pollastre del Prat d'Eugeni
de Diego, d’' APluma. | també amb
el pa de pessic elaborat per Miquel
Coulibaly, de |a Cafeteria Industrial.
Totungust!

No us perdeu
el taller on podre
tastar aquests
maridatges a
I espai Noral
(13h)

AURA

TARCELDRA 1870

DAURA

Gluten free!

Daurada, amb escuma de llarga
preséncia i bombolles rapides, fines
iabundants. La Daura, apta pera
celiacs, €s una cervesa perfecta
peracompanyar gualsevol plat
de peix o marisc, especialment
a base de pop, un aliment amb
molta personalitat. Us proposem
maridar-laamb |'arros amb pop
i cansalada que proposa Fran
Heras, del restaurant Llamber, en
una combinacié que ens permetra
assaborir el gust de cereals torrats
de llarg post-gust.




De coctels!

Assaboriu els dos combinats que trobareu a
les barres del Time to Eat Fest, brindeuino us
perdeu els tallers on podreu tastar altres gustos!

Cint[eau
& Tonic
Refrescantiinnovador,

aquest combinat ésuna
proposta sorprenent i ideal

tantper a l'aperitiu i per Sy 4
acompanyar qualsevol
dels plats que trobareu al =

festival com per brindara
mitja tarda. Createl 1875
alalocalitatfrancesa
d'Angers, el Cointreau

€sja per si mateix un mix Ta"er de

d'ingredients naturals. Un '
licor de taronja que captura gustos .
intenses aromes afruitades
i citrics, aconseguintun
balang perfecte entre
dolgorifrescor, i que
combinatamb latonica
ofereix tota una explosio i familiars les properes
de gustos. festes nadalenques, no

s
Ambmés de 75 anys
d'histria, la ginebra
espanyola Gin MG es
continua elaborant amb
la seva recepta original,
de manera artesanal i
amb productes 100%
naturals, aconseguintun
gust diferencial i auténtic
gue cal assaborir.| la
millormanera de fer-ho
ésamb un gintdnic sense
artificis, només ginebra,

gel, tonica i llimona. Aixd | ; ‘
si, perfectament servit, i absolutamentespecial. I

Marideu-lo amb el plat que o f e R només caldra brindar pel
més de gustus vingui, ja . B — =i z o bongust!

siguisalato dolg, perque e - 2
combina amb tot tipus de
sabors.Tot un plaer per al
paladar!

*Gaudiu d'un consum responsable
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EL GINTONIC SE TOMA
DE MUCHAS MANERAS,
NOSOTROS NOS LO
TOMAMOS MUY EN SERIOD.

GIN MG. MUY GIN.

\ : | ’ J /
\\ﬂ A\ \ 107,
REEETA ORIGINAL
MG DESTILI 21AS
CASA FUNDADA I
EN 1835

%.

CASA FUNDADA
EN 1835

[ginmg.es | /ginmg_es



Productes catalans
amb denominacio d'origen

Darrere dels alindc
d'Origen Proteg
~ Protegida hi h¢
Molts plaers. Pg
Plaers per a la
Plaers sonofs
. apersona. I'i

NS Generalitat deCatalunya il
b il Departament d’Agricultura,
¥ Ramaderia, Pesca i Alimentacid




