GASTRONOMIA

Celebrarels 95 anys

NANDU JUBANY | ANNA ORTE APROFUNDEIXEN EN LA CUINA DE LA TERRA

PAU ARENOS

quella dona brindava
per I'aniversari a Can
Jubany. Els 95 anys.
Semblava dues décades
més jove. Quin privilegi arribar a
aquestaedatambel capbenalt,la
permanentfresca, laganaintactai

que mantenen alerta i jove i que
garanteixena longevitat.

Nandu Jubany i Anna Orte, la
cap, s'haurien de sentir orgullosos
que la familia d'aquella nonage-
naria hagues escollit el mas de
Calldetenes per obrir el camicapal
centenari. Ells també han celebrat
un temps a la Terra: Can Jubany
va obrirfa15anysija és un classic
modern, com la girlde

elmalucalseulloc. Triar unr
rant noble, escodrinyar la tofona,
inclinar-se davant el confort del
canel6, temptejar la pularda i es-
quivar el colesterol. Son activitats
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The Divine Comedy. La reforma de
la casa és espectacular i coherent,
amb arquitectura de Jordi Font i
interiorisme de Sandra Tarruella.

CANJUBANY
Carretera de
Sant Hilari,s/n.
Calldetenes

(Osona).
7:93.889.10.23.
Preumitja (sense
vi): 70 euros.
Menis: 4989,

La pedra, la fusta i el ferro com a
porta per a una art culinaria del
segle XX vellainova, cor de robot
i carcassa de pell

La cuina, ficada en un rec-
tangle a la vista, on mana Quico
Arumi, permetal cap Nandu nous
horitzons, obert al paisatge: «Es-
tic preparat per fer-ho millor. Ara
si. Tenim una bona maguina». La
pregunta és icomel continent re-
algara el contingut?

Els de la Michelin ja no tenen
excusa per emmedaliar la jague-
tacurta amb la segona estrella. Si
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abans et senties comode al menja-
dor, ara ets un petitrei.

Retrotecno, Nandu alterna els
nyoquis (esferificacié) decarbassa
de ferro amb uns canelons de po-
llastre i cansalada que son part de
I'escut nobiliari. El seu fort son els
encantsi larestauracio.

Els colors d'Osona a terra i a
Ia paret, bruns, torrats, la carta i
I'espai son un continu, ja no hi ha
dins i fora. L'hort amb 3.000 cal-
cots i algunes gallines que ponen
ous trufats.

Nandu tambeé és a dinsia fora,
pren nota, aconsella, ensenya la
tafona sencera en papillota, obre
el paquet davant el comensal ex-
tasiat. L'efluvi forada el cervell. Es
unplatques'hadetastar,almenys,
unavegadaalavida. La papillota
és una mena de segon enterra-
ment amb honors de faraé. En
retira el cos fosc i emplata. Les

LAREFORMA. Nandu Jubany i Anna Orte, ala renovada masia de

Calldetenes. A dalt,

ota, I

Latofona
enpapillota
s’hadetastar
almenysuna
vegadaala
vida.Després
desermostrada
alasalaamb
honors, la
serveixenamb
cansaladai
parmentier

llenques, el parmentier, la cansa-
lada del coll. Primitiu, Idic, sincer,
salvatge, elemental.

Ala cuina del Nandu hi ha veri-
tat, hi ha mort, hi ha alegria, hi ha
territori, hi ha poble, hi ha boira,
hi ha fum, hi ha olors antiguesiila
manicura dels plats nous. La be-
cada amb el seu canapé (que de-
licios i potent el canapé). La sopa
de ceba, pa torrat i ou de perdiu. £l
milfulls de téfona, poma caramel-
litzada ifuagras. L'arrés ambtripa
de bacalla i carxofes. La ventresca
de tonyina a la brasa amb fruita.
La textura de llet fresca de vaca,
inspirada en la de Jordi Roca.

Tips i felios pot
ser que arribem als
95anys.0,almenys,
alss5.

EL ROM SECRET
DE LA FAMILIA
BRUGAL

Lafantasia dels elo-
gisaugmenta, deles
begudes premium a
les superpremium (i
aviat les resuperpre-
mium), com aquest
romBrugal 1888.
Venen el destil-
latcomelrom
secretdels
Brugal (4695
euros), obra

dels mestres
delaquarta
icinquena
generaciodela
familia domi-
nicana. Gracies
aunaseleccio
deromsiaun
doble procés
d'envelliment
enbarriques que
van contenir vins
de Jerez han aconseguit un liquid
embriagador.

UNBAR DETAPES
PER COMPLETAR
L"ACAI

Igual que el cuiner Albert
Ventura amb la barra del Coure,
Anna ValesiManuelPirelli, els
propietaris del bistrondmic Acai
(Elkano, 69), al Poble-sec, volen
esprémer les possibilitats del
localamb un bar de tapes (ala
foto). Ocupa 'espai reservat
abans perals fumadors i hi ser-
Veixen vins i caves a copes.
Alrestaurant ofereixen un menu
unicase euros.
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