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CATALAde’ANY09

Dani Lechuga
Rest. Caldeni

Bocata “d’Angus Beef”, Nebraska,
calamar, yuzu | mojobravo de miso







EL BULLI
Elgeniosin n

El mejor cocinero del mundo, y Catala de I’Any 2003aporta

al banquete su gambita con aceite de té. El maestrale la
cocina tecnoemocional ha anunciado que en el 2012 erraré su
restaurante (tres estrellas Michelin y elegido comel mejor del
mundo ininterrumpidamente desde el 2006 por ‘The Rstaurant
Magazine’) para reconvertirlo en fundacion.

SANT PAU

La gran dama de la cocina

La Unica mujer con cinco estrellas Michelin —y nadta del Catala
de I'’Any en el 2008- elabora un ‘anko’ de ‘ganxety butifarra
negra, que combina la cocina catalana con los sabas japoneses
gue tan bien conoce. Con restaurante en Tokio desdel 2004, la
cocinera més prestigiosa del mundo dirige otro locken el lujoso
hotel Mandarin de Barcelona, Moments.

EL CELLER DE CAN ROCA
La celebracion del Ao Roca

Ha sido el Ultimo catalan en conseguir las tres estllas Michelin
para el restaurante que comparte con sus hermanosdsep y
Jordi en Girona. Considerado como el quinto mejor ocinero del
mundo por ‘The Restaurant Magazine’, Joan Roca ofree un
‘brioche’ al vapor con trufa, que combina la pasta @l ‘dim sum’
con la mayonesa y la escudella. 2009 fue el Afio Rat

INDOCHINE

El chef de uno de los
locales mas bellos de
Europa descubre el
sureste asiatico con su
pollo aromatizado con
hoja de citrico.

LA XINA

EL FINAL FELIZ
DEL BANQUETE

Es apasionante buscar el juego
dulce, &cido, refrescante o amar-
go en este mix de propuestas leja-
nasy cercanas (sefialemos que el
chocolate, el rey-postre, es un pro-
ductotropical). Entre los tres gran-
des postristas de la liga catalana,
Gaig, Hofmanny Escriba, el maes-
tro Ochiai y unas delicadezas que
se funden enla boca.

El mas asiatico de los
restaurantes del grupo
Tragaluz aporta su
interpretacion del clasico
‘dim sum’de gambas,
con setas y castafas.

LA MAR SALADA

El padre de la tortilla de

patatas deconstruida

elabora un plato crudo,

el tartarde atun con

guacamole decorado con
i huevas de salmén.

ICHO

El maestro Tan,
descendiente de
samurais, ofrece su
aplaudido cangrejo de
caparazoén blando frito
con fécula de kuzu.

CALDENI

Uno de los lideres de la
corriente bistronémica
elabora un bocata

de ‘angus beef’ de
Nebraska, calamar, yuzu y
‘mojobravo’ de miso.

DOS CIELOS

Con el reconocimiento como mejor restaurante del
afio segun la Académia Catalana de Gastronomia, los
gemelos, inventores de maquinas como la Gastrovac,
presentan en la cena del Catala de I'’Any una
innovadora crema de raices con perlas orientales, g
combina la patata con la tinta de calamar.

GAIG

El decano de la cocina de autor
catalana, con local en el Eixample
y reciente impulsor del nuevo Porta

Gaig en la T-1 de El Prat, presenta el

cremoso de 78% de cacao con tés.

HOFMANN

Maestra de cocineros y reposteros,
la cocinera y empresaria ofrece un
postre de fusion con el chocolate

blanco tostado con crema de yuzu y

‘

macaron’ de té verde.

OCHIAI

El propietario de la reconocida
pasteleria japonesa de Barcelona
ofrece un clasico y deseado postre:
su version del tradicional ‘moshi’,
relleno esta vez con fresas.

ESCRIBA

El heredero de la saga de pasteleros
con locales en el Eixample y la
Rambla funde en el ‘borratxo thai'el
clasico bizcocho occidental con el
coco y la crema de cacahuete.




CAN JUBANY

Referente de la cocina de Osona desde su famoso
Can Jubany, en Calldetenes, que en noviembre
celebrara el 15° aniversario, ha escogido el mosaic
de calamar, que combina colores de la tierra y el
mar. Nandu Jubany y Jordi Parra son los cocineros
ejecutivos del Sopar de I’Any, capitanes de capitaes.

LASARTE

Con la segunda estrella Michelin en el bolsillo dee
noviembre, el jefe de cocina del restaurante de Mé&in
Berasategui (tres estrellas en su local del Pais ¥eo0) en
Barcelona, Lasarte, en el Hotel Condes de Barcelona
propone un jugo claro de crustaceos y jengibre sobg
aromas con tados de legumbres y citronelle.

KOY SHUNKA

Reconocido por la prensa
especializada como uno
de los mejores japoneses
de Europa, ofrece su
version del ‘nigiri’ de atdn,
un clasico nipon.

DOS PALILLOS

Con la apertura de un
local en Berlin todavia
reciente, el chef del
restaurante anexo al hotel
Casa Camper fusiona las
navajas con salsa ‘thai’.

SHANGHAI

Maestro de alta cocina
china, Kao elabora un
‘jiazou’ de pasta fresca
relleno de ternera con
calabacin, cebolleta'y
jengibre.

EMBAT

Responsables del Mejor Restaurante del 2009, segun
EL PERIODICO, Fidel Puig, Santi Rebés y Cristina
Torres, exponentes de la nueva cocina barcelonesa,
la bistronomia, recrean un clasico de la cocina casra
japonesa: la sopa de miso, a la que aportan un toge
especial con mejillén, limén y falso tofu.

LINDRET DE SEMON

El jefe de cocina de uno
de los restaurantes mas
emblematicos de la
zona alta de Barcelona
presenta su versién del
‘maki’ de salmén.

ABOU-KHALIL
Responsable del
prestigioso libanés, con
Mohammad Dirawi en la
cocina, aporta una clasica
mezcla de trigo y cordero,
‘kib-bi’ (croqueta) frita.

MATSU

Desde su restaurante

de Sant Cugat, fusiona
Japon y el Mediterraneo.
¢La muestra? El sabroso
‘tataki’ de entrecot de
buey tipo Kobe.

MOO

Con una estrella Michelin, el cocinero del restaurde
del hotel Omm de Barcelona, con el gran sumiller
Roger Viusa, y discipulo del aclamado El Celler déan
Roca, presenta en esta cena del afio unos bombones
de ‘foie’ con lichis y rosas, que combinan la ideale la
gastronomia ladica con el preciosismo oriental.









