No havia tornat al Roca Moo
desque se’'nvaanara
Menorca I’anterior i primer xef,
Felip Llufriu, ija trigava a
coneixer la cuina de Juan
Pretel. La gesti6 de les
assessories per part dels
aristoxefs és delicada perla
barreja inestable d’ego i
responsabilitat. En aixo del Xef
per Poders hihatres escoles.
A) “No faig res perd assumeixo
com a propies les creacions
delcapdecuina”. B) “El cap de
cuina reprodueix els meus
plats sense aportar res perqué
no liho deixo fer”. C) “El cap de
cuinaté idees propiesijoles
valido. Per0d responsabilitat i
éxitson seus”.

L'opci6 intel-ligent i honesta
éslaC,iéslaque prefereix
Joan Roca. Es el que va passar
amb el Felipipassaamb el
Juan. Roca Moo té I'esperit d’El
Celler perd no és El Celler. Els

que vulguin coneixer el Mén
Rocainotrobinreserves a
Girona —tasca gairebé
impossible perqué la demanda
és mundial-poden iniciar-se al
Roca Moo. | recuperar receptes
historiques al Roca Bar.

Vaig acomiadar el Felip amb
un apat compartitamb el cap
Roca i dono la benvinguda al
Juan en aquesta cronica gastro
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La barra, des d’on es poden
veure els cuiners.

Recomanable pera
Iniciar-se en el roquisme.

Que en fugin
Els que no creguin que els
Roca sén els nimero 1.

Eﬁ‘tendre el roquisme

No trobeu taula a El Celler de Can Roca? Podeu anar iniciant-vos
en el tema al Roca Moo. Per Pau Arenos

amb el mateix comensal. El
Joan ha de provar dos plats
nous i aprofita la trobada per fer
el tast: donara suggeriments
sobre un emplatati sobre una
técnica que assagen a El Celler.
Juan Pretel és un cuiner d’altura
que compren els fonaments del
roquisme. Menjador ben dirigit
per Maria Sainziamb Audrey
Doré —que en una altra ocasio
em va descobrir el Mendall-al
capdavant del celler. L'encerta
amb tots els vins, perd
m’atrapa amb el Comabruna
2011.

Entre els snacks, el grissini
de gambetes per la feinada
d’enganxar els minicrustacis.
El brioix de cochinita pibil €s
per emportar-se’n un quilo.
Borratxet el bomb6 liquid de
vermutitaronja. Ala truita
liguida amb salsa brava i allioli
lifalta alguna cosa: siésun
mos canalla, que compleixi.

CECILIA DE FATIMA

Sobre una base de cacau,
verdures que representen un
hort mediterrani, que el
cambrer ruixa amb un esprai
de consomé. El reg es queda
en gest sense contingut: el
cambrer oblida explicar el
perque de I'accié. El nyoqui de
patata amb carbonara de
pernil ibéric és viciés. Estiu
intens amb la sopa de
cogombre i de tomaquet amb
sorbet d’oliva negra; plat de
dos colors, yin-yang que,
segons el Joan, és millor
muntar a la cuinaino ala sala.

Els serveis seriosos
seriosos son el veratamb
tallarines d’apii carbonara de
coco i elturbotamb dos curris:
perllepar-se’nfinsitot el dit
petit. Com harmonitzar monsii
triomfar. El be, bé, perd millor
I’escalunya de caramel, peca
fina fina. Postres importants
del pastisser Paolo: préssec,
iogurtiestrago.

Els restaurants del passeig
de Gracia triguen a formalitzar
un club pervendre voreres
gastronomiques. De dalt a baix,
L'Eggs/Doble, Roca Moo/Roca
Bar, Petit Comité, La Pedrera,
Lasarte/Loidi, Moments/
Bistreau i Tapas 24. Algu vol
llangar un hub gastronomic?

Roca Moo

Hotel Omm. Rossell6, 265
(Eixample Dret).

T.93 445 40 00.

Menu de migdia: 45 €.

Mends degustacio: 871110 €
(sense vi).
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