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@ Restaurants

El periodista i xef autodidacte Andrés Torres acull a la seva finca del Penedeés
un restaurant sorprenent que ha estat reconegut amb una Estrella Verda Michelin

La lluita per un mon millor

ANNA TORRENTS

ovint costa entendre
s quanta feina s’'amaga en
sumim.
tives com Casa Nova sacsegen,
inspiren i confronten a parts
iguals. Andrés Torres, el seu
equip i la seva familia han creat
un ecosistemaresponsableiétic
amb que, a través del menjar,
volen sensibilitzar els visitants.
“Estem en un mon que s’ha de
canviar”, diu el xef amb deter-
minaci6, pero amb un somriure.
“Hi ha coses que passen aqui al
costat perd que no veiem”. I la
seva és, precisament, una invi-
tacid a obrir els ulls.

Un projecte de vida

En aquesta finca amagada en-
tre les vinyes de Sant Marti
Sarroca, a tocar de Vilafranca
del Penedés, tenen casetes per
a ocells i un hotel d’insectes,
cuiden ruscs d’abelles per fer
mel de romani i de lavanda i
crien galls i gallines autoctones
que ponen uns ous esplendids.
També recullen laigua de la
pluja, fan compost amb les so-
bres del restaurant, es couen
la vaixella i fumen el peix, la
carn, mantega i oli en botes de
vi recuperades. A més, organit-
zen sessions d’equinoterapia
per a infants amb discapacitat
i cursos d’idioma gratuits per
a ucrainesos refugiats, una tas-
ca social molt lligada a Torga-
nitzacié Global Humanitaria,
fundada per Torres, a la qual
es destinen part dels beneficis.
Un projecte del tot fascinant,
construit al llarg de gairebé
vint anys, que toca la fibra.

u[?
Un conyac que
maridaamb
dolcos i salats

u Laidea que el conyac és
per degustar sol és cosa
del passat. Aixd ho saben

molt bé des de la histo-
rica Maison Rémy Martin,

fundada el 1724. Amb
la iniciativa 'Opulence
Table', la  prestigiosa

marca de Cognac Fine
Champagne ha ideat ma-
ridatges sorprenents per
al seu Rémy Martin XO,
de notes florals, afruita-
des i fumades. Hi trobem
prunes, taronges confita-
des i avellanes. El nostre
preferit, pero, és amb par-
mesa i mel, ben umami.
» Remymartincom
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La patata amb crosta d’herbes interpreta un paisatge local

Ara fa vuit anys, a lantic
aparcament de tractors d’aques-
ta finca privada van inaugurar
el Restaurant Casa Nova. Una
proposta ben creativa, on no-
més hi hasis taules i dos ments
de degustacio, en qué els ingre-
dients del seu hort esdevenen
sorbets d'enciam, cruixents de
ceba i gels de coriandre. Les
tradicions ancestrals prenen
forma de brous reconfortants,

B Restaurant Casa Nova

* Ak K
Finca Cal Tofol - Barri La Bleda, s/in
08731 Sant Martr Sarroca (Barcelo.
na). Teléfon: 937 431 170. Horari: de
de.ads, de13215.30 i de 20 a22h;
dg, de 13 215.30h. Meniis: 85-120€.
Pack gurmet (meniiiallotjament):
365€/parella. m Casanovarest.com

La crema d'api-rave
amb rovell d’ou,
Andrés Torres ala
cuinaiel plat de
pésols llagrima

mentre que els peésols llagrima
exploren el sentit real de P'apro-
fitament. Ingredients secunda-
ris com les patates aqui s6n cen-
trals, i apareixen arrebossades
amb especies d'un bosc proper
que Torres va descobrir un dia
anant en bicicleta, i alhora re-
ten tribut als indigenes del Pertit
amb qui va conviure faanys. I és
que cada ingredient que tasta-
reu té una historia i és tragable:

Elbon beure

per Ramon Francas

Potencial
enorme

B 200 Monges Gran
Reserva Blanc 2009 de
Bodegas Vinicola Real

Fkok ok

Miguel Angel Rodriguez va
impulsar el seu projecte a la
DOQ Rioja el 1992, després
de deixar enrere la destil-leria
i el celler familiar. Rodriguez
sempre va perseguir elaborar
blancs, perd no va treure al
mercat el primer fins al 2007,
amb |'anyada 2002. El seu
Gran Reserva Blanco 2009
sorprén per la poca evolucio
del color i per |a gran vivacitat
ifrescor, amb tantissima
crianga. Es complex i fresc,
amb una acidesa grandiosa.
Destaca amb notes citriques
un pél amargues i nectarina,
en un llit glicéric, i també

de torrats i fumats. Es un
macabeu amb notes de fruita
seca (ametlla crua) amb una
punteta de mel i de salinitat.
Es carnds, sapid, llarguissim
iamb un enorme potencial
d'envelliment. Fantastic.
PREU: 56€.

la moixama s’asseca al costat de
les vinyes, 'alberginia es fuma a
Taire lliure i el xiitake es conrea
en una caseta de fustaque es pot
visitar. Lexperiéncia, doncs, no
acaba a la sala, sind que conti-
nua per tota la finca, que podreu
explorar, fins i tot, quedant-vos-
hi a dormir. De ben segur que,
quan marxeu, pensareu que ca-
len més projectes com aquest, si
volem un mon millor.

Noves iniciatives
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Is amants del pernil de

qualitat ja tenen un nou

espai on compartir la
seva passio per aquest ingredi-
ent prémium. I és que Enrique
Tomas acaba de presentar el
Club Glamurés, un nom que fa
referéncia al seu segell de per-
nils ibérics de gla dialta quali-
tat, que just acaba de complir
deu anys. “El club vol reunir
gent amb sensibilitat que vul-
gui reivindicar aquest produc-
te”, apunta Tomds, un auténtic
apassionat daquest mon. A la
presentacio, es va recomanar
maridar el pernil amb una copa
de Fino Harveys o Gramona,
perd també amb el vi negre

gurmet

Propostes innovadores de fruita seca i de pernil d’alta qualitat

Maridaje, creat en exclusiva
per l'equip de la marca. EI nou
club, al qual s’accedeix per in-
vitacio, destinara el 10% de les
vendes a iniciatives socials.
= Enriquetomas.com

Més novetats

Closca és una altra proposta
que acabade sortir al mercat, de
la ma de la cooperativa Fruits
Secs i Olis Garrigues (FSO). La
nova marca vol connectar page-
s0s joves amb consumidor final,
evitant intermediaris. Només a
través de la web podreu adqui-
rir els dos packs que han ideat,
i que porten per nom Fit i Fei-
na. Cadascun inclou cinc pots
de vidre, facilment reciclables,
amb ametlles torrades i cara-
mel-litzades, avellanes crues i
torrades, festucs crus, xococa-
cau i nous crues, entre d’altres.
Pack: 26,90€. mClosca.cat



