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Fogons internacionals

Eiwresta]urant El Cingle de Vacarisses forma futurs xefs de ’América Llatina en I'art de la cuina creativa

Vacarisses
® La plaga major de Va-
carisses tenia fa 32 anys la
tipica fonda de poble, un
espai cilid on els propietaris
van decidir col-locar un fut-
boli per atreure la joventut
ionespodien degustar plats
casolans i mediterranis.
Aleshores la poblacié tenia
uns 500 habitants, perd l'ac-

4.500, segons dades del pa-
drd del 2005, Les noves ge-
neracions van removar
aquella fonda, i desdel 1995
la xef Montse Estruch va
canviar el plantejament de
la cuina de I'indret, recon-
vertit en el restaurant El
Cingle.

Una estrella de la Guia
Michelin acredita la qua-
litat del restaurant, un dels
pocs del Vallés Occidental
que acull alumnes en pric-
tiques de diferents escoles
internacionals. «La tecno-
logia que hi ha a Catalunya
€s de primera i es troben
més tipus de carn, peix i
foiegrass, va explicar I'estu-

= diant venegold Carlos Pe-

fiarrocha, fent una comparativa amb la
cuina del seu pais. Pefiarrocha, que fa
només tres setmanes que esti sota la di-
recci d'Estruch, prové de I'Institut Cu-
linario de Caracas (Veneguela) i de mo-
ment ha pogut elaborar postres i freds,
aixi com ajudar el cap de cuina. Fs un
dels quatre estudiants internacionals en
practiques a l'establiment, dos a la cuina
idos a la sala, i que aprenen les técniques
ila filosofia de la cuina sensorial d'Estruch.

«Els sorprenen els jocs que faig amb
fruites, peixos i carns; el fet de barrejar
dolgos i salats posant els cinc sentits en
cada plate, va precisar Estruch, que va
recongéixer que els vincles que es creen
entre els estudiants i el personal fix s6n
molt forts. La cuina de la xef, a 'altura

d'altres mestres com Carme Rmuﬁ
i Martin Berasategui, € la peculiaritat de

tot tipus d’ingredi creant plats
originals, saborosos i agradables a la vista.
Amb 'objectiu d’exportar el seu saber,
El Cingle s’ha proposat assessorar altres
centres gastrondmics d’arreu del mén i
ha comencat ja amb El Agua, un res-
taurant xilé amb qui establiran un conveni
a la primavera. La cuinera, que va poder
revisar les seves cartes d’El Agua el juny
passat, va aprofitar el viatge a la gas-
tronomia xilena per avaluar-ne diferén-
cies: per exemple, la gran varietat de
verdures que tenen al pafs i les prefe-
1éncies cap a plats amb més gust picant.
«Hs molt interessant manipular el pro-
ducte d'alld amb les técniques daqufs,

va confessar Estruch, que va oferir als
cuiners d’El Agua plats amb noms sug-
geridors com El llug de 'amor i Com-

L’assessorament a restaurants d’arren
del mén, a priori, no té relacié amb les
practiques dels estudiants internacionals,
encara que a la prictica a vegades poden
convergir. Es el cas del José Luis, un
cuiner en prictiques que va debr una
forta petja als fogons d'El Cingle i que
ara, a 14.000 quilometres, s’ha convertit
en el cap de cuina del restaurant El Agus.
Els plats que serveixen' a I'altra banda
de 'Atlantic conserven la filosofia de la
cuina que li va transferir Estruch: una
mescla d'art, sentit comi culinari i upa
petita dosi de frivolitat.
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