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Aquest abril, l’agenda gastronòmica
està de celebració. Noves obertures,
redissenys d’espais i fitxatges de grans
xefs es combinen per oferir als co-
mensals propostes noves i suculen-
tes. Una de les grans sorpreses del mes
és, sense dubte, aquestQuirat situat a
l’hotel InterContinental Barcelona, un
restaurant gastronòmic amb dos únics
menús de degustació dirigit i assesso-
rat perVíctorTorres. El xef, recor-

dem-ho, que va ser el més jove d’Es-
panya a aconseguir unaMichelin pel
restaurantLesMagnòlies, d’Arbúcies.

OPCIÓ CURTA O LLARGA

Els menús, només disponibles les nits
de dimarts a dissabte, volen traslla-
dar els ingredients dels productors
barcelonins al plat, respectant els seus
cicles i recuperant receptes amb his-
tòria. El nom del local, de fet, con-
vida a reflexionar sobre la puresa
dels elements, una idea que casa amb

l’aposta per uns ingredients
d’alta qualitat servits sense dis-
traccions. Com apunta Torres
mateix: “Si el producte és bo,
commenys el manipulis i
menys el coguis, molt millor”.
Comencem l’experiència amb

elmenú curt, de nou passos
en total, que dona el tret de
sortida amb uns entrants ben
tàctils, ja que alguns s’aga-
fen amb les mans. Parlem d’un
consomé de pernil ibèric, d’un
fals taco d’api farcit d’ous de
truita i d’una patata dauphine
que recorda una bomba de la
Barceloneta.
Seguim amb un excepcional

peix de llotja semicurat amb
aranja i taronja sanguina, aca-
bat amb oli de cibulet i aigua
de tomàquet. L’ou de corral,
per la seva banda, es trenca
sobre un llit de pèsols llà-

grima i botifarra negra, i és obliga-
tori sucar-hi un saborós pa de kamut.
El menú també inclou una de les re-
ceptes preferides del xef, l’espàrrec
blanc amb cocotxes de lluç, un plat
molt fi que equilibra sabors i textu-
res a la perfecció. I acaba amb una
costella de Duroc amb naps ado-
bats. Elmenú llarg, de dotze passos,
també inclou un molt bon arròs amb
pollastre i espardenyes.
Homaridem tot amb vins de la terra,

com elPrincipiaMathematica, del
Penedès, i elMineral, delMontsant.

POSTRES AMB HISTÒRIA

Per postres, el refrescant iogurt amb
aigua de cogombre i api es comple-
menta amb un pastís Tatin de fruita d
temporada (en el nostre cas, de pera)
aromatitzat amb tonka, dues opcions
quemaridem amb la garnatxa dolça
Capçanes. El menú llarg, a més, in-
clou un xuixo d’anís i sobrassada, en
honor a l’àvia mallorquina de Torres.
I és que allò que es coneix des de la in-
fància sempre és una bona inspiració.

Elements purs
VÍCTOR TORRES DIRIGEIX I ASSESSORA EL QUIRAT, EL RESTAURANT GASTRONÒMIC QUE

S'ACABA D'INAUGURAR A L'HOTEL DE CINC ESTRELLES INTERCONTINENTAL BARCELONA
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La costella Duroc
amb naps i patata
amb 'raifort' és
un dels plats del

menú. FOTO:
A. TORRENTS
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Garnatxa de
velles vinyes

EL BON BEURE

CABRIDA 2019
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Una de les petites parcel·les de la
fififinca del primer president del Celler
de Capçanes, Francesc Blanch, va
donar nom al seu vi més icònic,
que es va estrenar al mercat amb
l'anyada del 1996. Blanch recorda
que el seu avi li va explicar que el
ssseu besavi ja anomenava 'Cabrida'
aaaquesta parcel·la perquè, pel que
sssembla, atreia la voracitat de
cabres salvatges. Elegant, fruitosa,
floral, estilitzada iii subtil és l'anya-
da d'enguany del vvvi d’aquest celler
cooperatiu de la DDDO Montsant,
elaborat amb garnnnatxa negra de
velles vinyes. Exhiiibeix fruita ver-
mella madura (maaaduixes i cireres)
en un fons minerrral amb notes que
recorden la punxa del llapis i el
guix. És fragannnt. Destaca per la
floralitat i perrr tocs que recor-
den les herbeees aromàtiques
mediterrànieees, el ginebró i el
cacau en polsss. De tacte sedós
i amb fluïdesssa. Presenta una
acidesa molttt bona, que li
dona profunditat. La criança
en fusta hi essstà integradís-
sima. És sabooorós, elegant
i molt bevible, malgrat la
licorositat (111555º)))... PREUUU::: 333888€€€...

RAMON FRANCÀS

QUIRAT

INTERCONTINENTAL BARCELONA. AV. DE RIUS

I TAULET, 1-3. TEL.: 934 262 223. METRO:

POBLE SEC (L3). HORARI CUINA: DE DT. A

DS., DE 19:30 A 22H. PREU: 70/110€.

• Barcelona.intercontinental.com
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L’obrador online Impossible
Bakers segueix una filosofia ben
engrescadora: per a ells, no hi ha
res d’impossible. La seva és una
pastisseria sense sucres ni carbohi-
drats, una autèntica revolució en el
món del dolç que, així, d’entrada,
ens fa aixecar les celles en senyal
d’incredulitat. A la carta trobareu
una cinquantena de creacions no
només dolces, sinó també salades,

que inclouen pans, quiches i dolços.
Entre aquests darrers, destaquen
tres grans best-sellers: el pastís
de pastanaga, el red velvet i el pastís
de xocolata. Esteu preparats per de-
gustar el primer obrador keto i low
carb de tot Espanya?

UN NEGOCI EN CREIXEMENT

A banda de tastar els pastissos,
les galetes, les magdalenes i els
brownies, també és interessant
que us deixeu sorprendre amb les
propostes salades sense cereals,
sense gluten i sense sucres afegits.
El pa, per exemple, rebaixa els car-
bohidrats aïllant un sèrum de llet
de vaca, en unamostra de l’enginy
de la proposta. En el futur, preve-
uen obrir una botiga física a Barce-
lona i anar ampliat el llistat segons
els gustos dels clients i la tempo-
rada. Això sí: sempre seràmenjar
fresc i elaborat diàriament, un
altre senyal d’identitat d’aquests
forners impossibles.

UN OBRADOR ONLINE AMB PROPOSTES SALUDABLES

Sucres i carbohidrats
són coses del passat

Els dònuts
d’Impossible

Bakers.

IMPOSSIBLE BAKERS

NOMÉS BOTIGA ONLINE. TEL.: 935 646 125.

HORARI: DE DILLUNS A DIVENDRES, DE 9 A

17H. ENVIAMENTS A TOT ESPANYA.

• Impossiblebakers.com

QUATRE NOVETATS PER A LA NOVA TEMPORADA

Aquesta primavera també s’han
presentat molts productes gas-
tronòmics nous.Tea Shop, per
exemple, acaba de treure al mer-
cat un set especialitzat en txai que
porta per nomAyurveda Balance
i uneix cinc blends ideals per do-
minar aquest te indi a casa (PREU
PACK: 39,50€. • Teashop.com).
Des deHidden Coffee Roasters

tampoc no paren d’innovar i, en
aquest cas, comercialitzen uns
nous packs de cafè 100% compos-
tables que agafen els noms d’ani-

mals autòctons de l’origen del cafè
al qual pertanyen, com ara el linx,
el còndor i el peresós (A PARTIR DE
12€. • Hiddencoffeeroasters.com).

DE TÒNIQUES A OLIS D'OLIVA

Des deFever-Tree també aca-
ben de treure una nova beguda
que promet convertir-se en un hit
de la temporada: laRaspberry &
Rhubarb TonicWater combina la
dolçor del ruibarbre amb el sabor
intens dels gerds i una
quinina d’origen natural.
El mix ideal per elaborar
un Pink Gin Tonic (PREU
PACK DE QUATRE: 5,59€.
• Fever-tree.com).
Un altre producte

prèmium per tenir
en compte és l’oli
d’oliva verge extra
Aubocassa 2021,
elaborat amb vari-
etat arbequina del
Pla deMallorca, que
ens trasllada a l’illa
a través de perfums
de verdures i fruites.
A la boca, a més, és
delicat i gairebé no
conté amargs ni pi-
cants (PREU: 19€.
• Aubocassa.com).

D'una tònica rosa a un
'pack' de cafè compostable

A sobre, una
nova tònica
amb gerds i
ruibarbre.

A la dreta, l'oli
d'Aubocassa.

La Vanguardia (ed. cat.) - Suplemento Quèfem
Fecha:  jueves, 14 de abril de 2022
Fecha Publicación:  jueves, 14 de abril de 2022
Página: 8
Nº documentos: 1

Recorte en color                              % de ocupación: 42,49                                                                       Valor: 12746,47€                                                                                                                  Periodicidad: Diaria                                                                                                                                                         Tirada: 47352                                                                                                                                                                                        Audiencia: 549000 Difusión: 38250


