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Mama
Mina Holland

Maipaso

Amb el subtitol “Tu historia em-
pieza en la cocina”, Pescriptora i
periodista Mina Holland recorda
la seva infantesa i conversa amb
coneguts xefs convidant-nos are-
flexionar sobre com els primers
aprenentatges a la taula ens fan
acanar sent el que som al llarg de
lavida.

Platos al horno
Molly Shuster
Lunwerg

at d’una bona coccid
s ingredients, els es-
tris 1 els temps necessaris i amb
acompanyaments 1 salses facils
d’elaborar. Unllibre ambreceptes
que no tenen gens de complexitat
per als gui durant les vacances
procuren menjar saludable. I que
tenenun fornama.
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Vofe concihlec

5 a Taula és un collectiu format
per: Miquel Espinet, Sergi
Ferrer-Salat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens i josep Vilella

B ENIGMA

Valoracié sobre 26

Carrer Sepuilveda, 33-40. Barcelona
Obert nits de dimarts a dissobte

i migdia de dissabte.

Reserves nomeés a www.enigmaconcept.es
Preu sense vins: 220 euros

ALEX GARCIA

Albert Adria tastant una de les elaboracions que se serveixen al seu tiltim restaurant

Revelant el misteri

Els secrets dAlbert Adria al capdavant de U'Enigma

| territori Adria, en-

tre la quadricula de

PEixample i el Pa-

ral-lel, s’ha convertit

en un lloc propici
per a exploracions i descobri-
ments culinaris. Tickets, Hoja
Santa, 41°. 1 ara el nou Enigma,
vaixell insignia del grup.

5 a Taula ha visitat P'especta-
cular local del carrer Sepulveda
de Barcelona cinc mesos des-
prés de la inauguracié. Un
temps minim per a una posada a
punt tan complexai afinada.

Pel que hem sentit a dir
sobre el projecte i constatat en
ia visita, ens preguntem: 'Enig-
ma és un espectacle que té com
a protagonista la cuina o es trac-
ta d’'un laberint experimental
de complicacions neurogusta-
tives? Res, al nostre parer, més
allunyat de la realitat. Perque
L’Enigma és senzillament un
restaurant colossal, amb una
cuina admirable, genial, precisa,
gue busca sentiments de sor-
presa, perd també la complicitat

dels comensals que la visiten.
Durant la visita vam passar
d’una certesa a la segiient, en un
recorregut llarg, pero no fatigos,
intel-ligentment acoblat i molt
amablement servit.
Laconcepci6 dellocal, dels ar-

RECOMANEM

¥ Comencem pel Ryokan, on

ens adimatem bevent un te de pi.

- Ala barra tastem un gingebre

amb kumquat, una fulla de shiso
carameHitzada i una beina de gerd
amb esfera de panmesa.

» Anem al Tepan, on ens preparen

un canel6 de biini, un tamal de blat de
moro al vapor, gamba amb el cap, orella
de mar al xerés i un pa de parmesa.

B Al Menjador ens serveixen un caviar
glagat, una joia verda d’enciam, les
ltimes carxofes al carbd, bou de mar,
espardenya amb pemil ibéric, colomi
amb grosella negra i una nou de conill.
Les postres arriben entrada la nit:
bombons, el formatge amb regaléssia i

maté de fogurt.

quitectes autors de Les Cols,
aporta i permet canvis constants
d’ubicacié al llarg de Tapat.
Els discrets tons de les parets
contrasten amb els futuristes
navols metallics del sostre. Els
vidres que embolcallen les es-
tances s’adapten amb habilitat
als espais sinusoidals de distri-
bucié. Tot forma part d’'un de-
terminat i buscat protocol ambi-
ental, inusual i valent, perd tam-
bé confortable.

Tot i aixd, a 'Enigma res no
ens sembla banal o gratuit. Co-
mengant per la cuina, amb Oli-
ver Pefia al capdavant, atenta a
introduir noves idees sense re-
nunciar a textures, gustos i coc-
cions increiblement precises.

Adriaiel seu equip han treba-
llat i cuinat durant mesos per
aconseguir uns objectius molt
exigents des del primer dia. Van
pel millor cami i afortunada-
ment els tenim molt a prop: un
privilegi dificil d’aconseguir per
als nostres seguidors urbanites.
No ens el deixem arrabassarle
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B ALSINA
& SARDA

AAlsina& Sardavancomen-
car a elaborar vins i caves el
1982, ala petita cava familiar
de Ca I’Avij, i tot just quatre
anys més tard vaninaugurar,
amolt pocs metres d’alla, les
seves instal-lacions actuals,
ubicades al municipi del Pla
del Penedés. Des d’alesho-
res el celler no ha deixat de
créixer en quantitat, qualitar
. originalitat, gracies
caialexperiénc
da. Les seves 38 hectarees de
vinya ecologica estan repar-
tides en nou finques per di

ferents zones del Penedes.
S’hi conrea fins i tot altres
tantes varietats de raim, en-
tre les quals ressalten les
classiques i indispensables
blanques xarel-lo, macabeu,
parellada o chardonnay per
elaborar la seva extensa i
consolidada gamma de ca-
ves, aixi com les cabernet
sauvignon o merlot, per als
seus suggeridors vins ne

gres. Els nous temps han
portat una aposta per nous
estils i per la creacié de vins
Gnics i singulars, com és La
Boltana, un xarel-lo de finca
de vinyes de 70 anys, o Eclo-
16, unabarreja de raim subi

rat parent, i xarel-lo vermell
elaborat en amnfora. Un gran
encert.

Brut Nature Gran Reserva
Un dels caves estrelia del
celler fruit d*anys d’experien-
cia | d’una acurada seleccé de
raim de vinyes d’entre
30140 anys. Un cava
elegant i complex,
amb un carbonicfii
delicat, que uneix
fa subtilesa del
xarel-lo i el caracter
intens del chardon-
nay, amb una
enorme paleta
aromatica
aconseguida
després de
passar 48 mesos
de crianga.
(17,50 €)




