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Recull de premsa local i comarcal

CUINA s PROMOCIO DELS PRODUCTES DE QUALITAT DEL TERRITORI

Lanovagastronomia ebrenca
desembarca amb exit a Barcelona

Elgrup Villa Retiro
crealafranquicia
Enoterra, que se suma
al Xerta Restaurantoa
lanova Tunatecade
Balfegd

M. MILLAN

Els productes i la gastronomia
de les Terres de I’Ebre han des-
embarcat amb for¢aaBarcelona,

amb diversos projectes empre-

sarials. El darrer a posar-se en
marxa ha estat Enoterra, inicia-
tivadelsgermans JoaquimiFran
Lépez de Villa Retiro, amb una
estrella Michelin a Xerta.

Desprésd’obrirunrestaurant
anomenat Xertaal’hotel Ohlade
la capital catalanafa menysd’un
any, on ja ha aconseguit una no-
va estrella Michelin, ara el xef i
elseugerma (que s’encarregade
’'administraciéigereéncia) apos-
ten per una iniciativa diferent:
Enoterra Fast Good.

«Es tracta d’un establiment
onapliquem les tecniques del’al-
tagastronomiaaentrepansiplats
més rapids,apreusassequiblesi
amb productes quilometres ze-
ro iuna carta de fins a quaranta
vins de diferentsdenominacions
d’origen, entreles qualshihala
Terra Alta, el Montsant o el Pri-
orat»,detalla el xef Fran Lopez.

Algunes deles seves especia-
litats sén’entrepa de xai-amb24
horesdecocci6-ieldepollastre
abaixa temperatura, i gran part

Establiment d’Enoterraa la plaga Universitat de Barcelona. FoTo: GRUPVILLARETIRO

delesverduresprovenen d’horts
delseupoble, ’Aldea. Pel que fa
alsvins, es poden degustar tam-
béels que el mateix grup VillaRe-
tiro produeix en un celler de la
Terra Alta, sota la marca Pagos
de Hibera.

«Es molt important incidir
enlagastronomia coma cultu-
ra, perd també comasalut», des-
taca per la sevabanda Joaquim
Lépez, que sosté que el nou es-
tabliment no es posiciona tant
com a un local de menjar gur-
met, sind «artesaamb esséncia
mediterrania».
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Elprimerlocaldelacadenade
restaurants es troba a la placa
Universitatiaspiraa convertir-
se en la franquicia master de la
firma Enoterra, 'objectiu de la
qual és obrir tres locals més el
2018.

Xerta, Tunatecai Nacional

Aquesta és la segona experien-
cia dels germans Lépez a Barce-
lona. La primera, el Xerta Res-
taurant, vaobrir portesel mes de
maigdel‘anypassatal’hotel Ohla
del carrer Corsegaiensismesos
va aconseguir una estrella Mi-

chelin. Aqui Fran Lépez ha fet
una aposta si cap més decidida
pelsproductesde qualitatilacui-
napropiadeles Terresde’Ebre,
iencara més concretament del
Delta.

Estractad’unaofertaquefins
arano existiaa la ciutat i que ha
tingut una molt bona acollida,
segons destaquen els seus res-
ponsables.

Aquestes noves iniciatives
obliguen a Fran Lépez a viure a
cavall entre Barcelona i Xerta.
«Totique prefereixo estara ca-
sa, ésimportantser presentaBar-

celona, perque és on es mou tot»,
afirma el xef.

També aquest mes d’abril ha
obertles seves portesla Tunote-
ca, el local gastronomic que el
grup Balfegd haimpulsatal cen-
tre de Barcelona per donar a co-
neixer la cuina de la tonyina ro-
jaquecomercialitzades de’Amet-
Ilade Mar.

L’espai, a més de difondre el
treball que realitzen destacats

Enoterravol obrir
tres establiments
mésel2018ila
Tunatecaarribaraa
noves ciutats

xefs de totel paisamblatonyina
roja Balfego, oferira tastos, de-
mostracionsi tallers, i pretén
també contribuir aconscienciar
sobre el consum responsable
d’aquestaespecie.

Tunateca Balfegé Espai Gas-
tronomic de Barcelonaésel pri-
mer d’aquests espais que el Grup
Balfegd vol anar expandint per
diferents ciutats dels paisos en
els quals actualment comercia-
litza el seu producte.

Per tiltim cal destacar el Na-
cional, un gran espai gastrono-
mic que el grup tortosi Subirats
Berenguervaobriral Passeig de
Graciade Barcelona, onenelsdi-
ferents punts de degustacio es
pottrobartambéunaselecciéde
productesdeles Terresde ’Ebre.
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