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conductor. Él, quenació en 1975 , el
mismoañoenqueabrió el Princesa
Sofía, recuerda que uno de sus pri-
meros banquetes los sirvió allí
cuandoacabó laescuela.
El restaurante Impar, elFilosofía

y elBar yaestánenmarcha.Enoto-
ñoabriráBeSo,concocinavista,pa-
raelqueTejedor, juntoaIvánCruz,
jefe de cocina, ya prepara una carta
con productos exquisitos en la que
no faltarán elaboraciones clásicas
como las que él trabajó en su día en
Via Veneto. Y, más adelante, Zuu,
un restaurante con espectáculo pa-
ra el que ya están creando vajillas
adaptadasa laactuación.

El Impar ocupa un amplio local
al que el interiorismode JaimeBe-
riestain ha conseguido aportar a la
vez la sensación de grandeza (200
comensales en el interior y un cen-
tenarenlaterraza)ylaintimidadde

rincones acogedores y barras que
hacen de epicentro de cada uno de
los tres espacios que lo integran. La
propuesta, variadísima, va desde
cocasexquisitasaunbundepapada
para chuparse los dedos o un arroz
de alitas de pollo y alcachofas sa-
brosísimo;unacorrectaesqueixada
o un buen rodaballo a la donostia-
rra,porunticketmediode45euros.
El segundo espacio, Filosofía, está
dedicado al dulce, con postres ser-
vidos en tarrosque también sepue-
denllevar,perotambiéntienenpas-
teles y bollería, ensaladas, zumos,
caféso tés.El tercero,ElBar, esuna
espectacular barra circular en la
que oficia Sara Torreblanca, y don-
dela cocinaesunacompañamiento
de loscombinados.

En el nuevo Impar,
platos sabrosos como
el arroz con alitas
de pollo y alcachofas
o las cocas variadas

NUTRICIÓN

La relaciónentre los infartos,
el estrés y ladieta
MAGDA CARLAS Barcelona

El congreso de Cardiología que se
celebrahastamañanaenBarcelona
lohaconfirmado:hayentreun5%y
un 13%de infartos en los que las ar-
terias están sanas. Parece que el es-
trés y factores emocionales son los
que estarían detrás de estos infar-
tos,queademássonmás frecuentes
enlasmujeres.Aunqueelcolesterol

estéaraya,noseseahipertensonise
padezca diabetes, es posible que el
corazón tenga problemas graves.
Por más dieta sana que se siga, las
coronarias pueden jugar una mala
pasada. Ahora que estamos en ple-
narentréeyenépocadebuenospro-
pósitos, al ya clásico plan de comer
mejor, hay que añadir sin falta el de
controlarel estrés.
Por desgracia, la dieta en este te-

ma puede hacer más bien poco,
pero unamala dieta puede empeo-
rar notablemente nuestro estado
anímico y emocional. Una dieta
energéticamente insuficiente, es-
pecialmente si tiene menos de
1.200-1.300 Kcal, desequilibrada,
sin carbohidratos o con déficit de
vitaminas puede empeorar el esta-
do de ánimo. Por tanto, no sólo hay
quecomerdeformaequilibradapa-
raquenuestroorganismofuncione,
sinoparaquenuestroestadodeáni-
monodecaiga.Esunbuenmomen-
to para planificar dieta sana, ejerci-
cio regular y control del estrés.
Nuestrocorazón loagradecerá.

Crema fácil de lechuga
Limpiar con agua 250 gramos de
hojas de lechuga.
Pelar una cebolla en juliana y una
patata.
Sofreír en unas 4 cucharadas de aceite
de oliva los 3 ingredientes durante
unosminutos y añadir unos 250 cc. de
caldo casero de verduras.
Dejar hervir unos 15minutos, añadir
4 cucharadas de leche concentrada y
pasar por la batidora.
Ideal para una cena ligera.
Por cierto puede tener un cierto efecto
relajante.

SUGERENCIA

PEDRO CATENA

Luis Arocha y Anaëlle Hamon, en el centro, con Alexander Gutíerrez (izquierda) y Lorena Paredes

Vanporbuencamino
Delish Factory, fusión demodestia y exquisitez

Abrió hace diez me-
ses, pero Luis pen-
saba en su anhelo
desde hacía más
tiempo. Sabe que

las ideasamenudoempiezancon
un esbozo. Y que requieren fer-
vor y constancia. El proyecto de
cocina–queLuisdefiniópensan-
do en la conveniencia de adap-
tarse al lugar y al local– lo saca
adelante con el Anaëlle, natural
de Bretaña, cómplice en la ges-
tiónycompañera en la vida.
Él es venezolano. Llegó hace

cincoañosa laEscueladeHoste-
lería de Sant Pol para formarse
como cocinero. Hizo prácticas
enelCellerdeCanRocaytrabajó
medio año en el Sant Pau. Anaë-
lle se formó en dos restaurantes
de París. Las circunstancias –el
mundo es pequeño como un pu-
ño– los hicieron coincidir y, hoy,
ambos –que pronto serán tres–
compartenesteproyectocomún,
élenlacocina,ellaenelcomedor.
Lo que aquí se ofrece es pla-

centero y sabroso, de sabores

limpios e intuitivos. Es una coci-
na culturalmente universal a
partir de la diversidad, una coci-
na concluyente y razonada que
norequiere raciocinios intelecti-
vos: sólo pide devoción para dis-
frutarla sinprejuicios.Lacarta la

conforman platos y bocadillos
–que sin embargo parecen toca-
dos por los dioses– deliciosos.
Platos y bocadillos evidencian,
aquí, que modestia y exquisitez
no son incompatibles. El Delish
Factory es unmundoenteroubi-
cado en el rincón de una plácida
plaza –la plaza de la Muralla–
justo enmediodeMataró.
La cocina será sensible y frágil

o no será. Son los pequeños ges-
tos que la hacen grande o pres-
cindible.Lejosdepompaygalan-
teo requiere afecto ypercepción.
Y eso Luis lo sabe. Estropear un
proyecto esmás fácil quemante-
nerlo,nosdijo.Ytienerazón.De-
lante de los fogones la exigencia
tiene que ser absoluta y perma-
nente.Cadadíahayqueempezar
de nuevo. Cada día tiene que ser
unprimerdía.
La comida fue muy amena.

El lugar es sencillo, nada suntuo-
so. La cocina, tierna y chocante.
Estapareja–LuisAlejandroAro-
cha y Anaëlle Hamon- va por
buencamino.

La patata brava, croquetas y singula-
res buñuelos de bacalao, de textura fina.

El tartar de atún
La sabrosa “causa” de langostinos con

suave puré de patata ymayonesa de ají,
arroz salvaje, aguacate y cebollino.

Bocadillos para comer con tenedor y
cuchillo o simplemente como bocadillo:
el steak tartar, el tataki de atún, el pulpo
“anticuchero” (ají panka, orégano, ajo,
vinagre demanzana y aceite de oliva)
conmayonesa de ajo asado.

La lemon pie.
El menú de los mediodías (10,90

euros)
Pequeños vinos atractivos, buena

cerveza de barril y deliciosos cócteles
para acompañar los platos de Luis.

RECOMENDAMOS

Negre
El vino tinto de Cara Nord está
elaborado con unamezcla de
uvas mediterráneas (garna-

cha, syrah y garrut)
cultivadas en peque-
ños viñedos con
suelos de pizarra
rodeados de bosques.
Una corta crianza de
6meses en barrica
redondea ymatiza
un vino estructura-
do y fresco, de
intensos aromas
de frutamadura,
dulzores de
madera y hierbas
mediterráneas.
(10 €)

Enel año 2012, tres empren-
dedoresconunadilatadaex-
periencia en el mundo del
vino,TomásCusiné,EricSo-
lomon y Xavier Cepero, de-
cidieron realizar una decidi-
da apuesta por la zona de las
montañas de Prades, dentro
de la DO Conca de Barberà.
No albergaban duda ningu-
na:eraunlugarperfectopara
el cultivode lauvay laelabo-
ración de vinos de altos vue-
los. En efecto, este entorno
paisajístico mediterráneo
próximo al mar contiene al-
gunos de los factores que
permiten conseguir uvas de
calidad, como una gran di-
versidad de suelos, una con-
siderable amplitud térmica
–que propicia una madura-
ción lenta de la uva–, y unas
variedadesdeuvaconrendi-
mientosmuybajos, y que es-
tán perfectamente adapta-
dasalterritorio.Siatodoesto
unimos un cultivo respetuo-
so conel entorno y el riguro-
so trabajo de la enóloga
Gemma Plaza, mujer sensi-
ble encargada de la elabora-
cióndelosvinos,elresultado
es un sólido e ilusionante
proyecto que da vida a un
elencodevinosfrescoscapa-
ces de transmitir con fuerza
el caráctermediterráneo.

CARA
NORD

5 a Taula es un colectivo formado
por: Miquel Espinet, Sergi
Ferrer-Salat, Miguel Gay, Josep
Maria Sanclimens y Josep Vilella

Valoración

Confort

Bodega

Servicio

Valoración sobre 20

15

Camino Reial El Ravalet, 254 (dentro de la
plaza de la Muralla). 08301 Mataró
Teléfono 93 518 27 29
Precio medio, sin vinos: 20-25 euros
Cierra el lunes y martes, todo el día

DELISHFACTORY5 A TAULA

INMA SAINZ DE BARANDA

INMA SAINZ DE BARANDA

SECCIÓN:

E.G.M.:

O.J.D.:

FRECUENCIA:

ÁREA:

TARIFA:

PÁGINAS:

PAÍS:

VIVIR

549000

120418
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110 CM² - 10%

3130 €
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