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IHG

Victor Torres aterra a Quirat

El xef Victor Torres, el més jove d’Es-
panya que ha aconseguit una estrella
Michelin, ja forma part de Quirat, el
nou espai gastronomic de I’'Hotel In-
tercontinental de Barcelona, un dels
ultims cinc estrelles de la ciutat. For-
jat als fogons del restaurant Les Mag-
nolies d’Arbtcies, Torres capitanejara
a la capital catalana aquest projecte,
que ofereix “unainterpretacié d’autor
sobrelaterraiels seus productes, mit-
jancant una carta de plats que respon
a les diferents temporades”, tal com
expliquen els responsables.

Per al nou establiment, Torres ha
ideat una carta que inclou propostes
elaborades amb productes de provei-
dors de proximitat “que respecten els
cicles de lavida animal i vegetal”. Per
exemple, hi ofereix plats com I’arros
melods de pollastre de corral i esparde-
nyes; el peix de llotja semicurat amb
aigua de tomaquet i citrics, i el iogurt
amb cogombre, api i oli. La seva pro-
posta, accessible cada nit de dimarts

adissabte, la defineixen com una expe-
rienciabasadaenlasimplicitat del que
és autentic en un entorn sofisticat.
“Volem que Quirat es converteixi en
un referent gastronomic a la ciutat i
per aixo tant el meu equip com jo ve-
nim amb moltes ganes de portar a Bar-
celona la cuina que hem estat fent a
Les Magnolies, basada en ’excel-1én-
ciadel producteilapuresade sabors”,
ha explicat el xef, que va rebre la dis-
tincié de la Guia Michelin el 2018,
quan només tenia 25 anys.

El seu menu llarg, que comenca
amb un taco d’api amb fresa de truita
de riuiinclou plats com ostres amb
clorofil-laiesparrecblanc amb cocot-
xes de llug, té un total de 12 temps i
costa 110 euros. El restaurant també
ofereix un menu de 9 temps que surt
per 70 euros per persona, sempre amb
les begudes a part.

Intercontinental Barcelona, que ha
aconseguit les cinc estrelles després
d’una reforma feta durant la pande-

mia, va obrir les portes a finals del
2021 a Montjuic, a la cantonada que
formen el carrer Lleida i ’avinguda
Riusi Taulet. Anteriorment anome-
nat Crown Plaza, I’hotel —~de 273 habi-
tacions- té unes bones vistes sobre la
ciutatiel MNAC.

El ‘brunch’ de I'Arrel

A banda de la proposta de Torres,
aquest cinc estrelles del grup britanic
THG ofereix un brunch que esta tenint
un gran exit al seu altre restaurant,
anomenat Arrel. La seva proposta do-
minical inclou des de classics com els
ous Benedictiel pollastre amb gofres
ixarop d’aurd fins a plats més innova-
dors com truita d’ostres del delta de
I’Ebreiuns ous trencats amb llaman-
tol. El xef d’Arrel és Marcos Sierra. El
brunchnomés s’ofereix un cop al mes,
costa 65 euros per persona i té dues
parts, una centrada en un bufet lliu-
reil’altra en queé els plats a escollir se
serveixen a taula. m




