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Tras un largo periplo por
algunos de los restauran-
tes de mayor prestigio de
Cataluna, decidieron abrir
su propio establecimiento
en Cambrils hace siete me-
ses. Su estilo personal e in-
novador les ha abierto las
puertas del éxito.

Xavier Ferrate y Alba Roig

Propietarios del restaurante Bresca de Cambrils

® ; De donde viene el nombre de Bresca?

X.F.: Es el panal de las abejas. Servimos
un trocito a los clientes con el café. Se masti-
ca como un chicle y el sabor de la miel pura
explota en la boca...

A.R.: jEsta buenisimo!

-En pocos meses, han tenido un gran éxito.
con su cocina. ;Cudl es el secreto?

X.F.: Esuna cocina muy sencilla. Con mu-
cha técnica, pero con ingredientes basicos,
naturales... -

A.R.: Nos gusta presentar platos faciles,
sin nombres rimbombantes... Aunque de-
tras lleven un gran trabajo.

~;Como los “peus de porc amb samfaina”?

X_.F.: Seria un buen ejemplo. Los presenta-
mos deshuesados, rellenos de tamarindo,
que es acido y realza su sabor, y con una sua-
ve salsa de membrillo licuado, para que no
resulten pesados.

A.R.: Nuestro objetivo no es que el cliente
conozca todo el proceso, sino que cuando se
los coma piense “qué buenos”.

-, Es cocina de autor?

X.F.: En esto de la gastronomia hay como
una mania de poner nombre a todo. Lo tini-
co que puedo decirle es que son platos elabo-
rados por nosotros mismos.

A.R.: Y no solo los platos. Lo llevamos to-
do los dos solos, la cocina, el comedor...

—Un estilo personal, para un restaurante di-
ferente...

X_.F.: Realmente somos diferentes a lo que
hay por aqui, pero ni mejores ni peores...

- Entonces?

A.R.: Simplemente hemos montado el res-
taurante que queriamos, el establecimiento
al que nosotros nos gustaria ir a comer. Un
sitio adonde la gente venga a disfrutar de la
comida.

X.F.: S6lo tenemos seis mesas, con un

maximo de veinte comensales. Es un local

intimo, acogedor y cuidamos mucho los deta-

“Pensar en
la competencia
esta anticuado”

lles... Le pondré un ejemplo: la madre de Al-
ba ha hecho unas bolsitas preciosas para que
el cliente se pueda llevar el vino a casa si no
s¢ acaba la botella.

~Ya veo. ;Por qué decidieron abrir el res-
taurante en Cambrils?

X_.F.: Es una plaza gastronOmica por exce-
lencia. La gente viene a Cambrils a comer y

a nosotros nos gusté mucho la localidad.

A.R.: Ademads hay restaurantes de gran ca-
lidad, con una amplia oferta de todo tipo y
para todos los bolsillos.

—Pero eso también significa mucha compe-
tencia... |

X.F.: La competencia no es importante,
Pensar en ella cuando trabajas esta anticua-
do. Yo, por ejemplo, nunca voy al mismo res-
taurante. Me gusta variar, conocer cosas nue-
vas. Por eso en la entrada tengo tarjetas de
otros restaurantes de amigos nuestros. Para
que la gente las coja y vaya a probarlos...

—~La semana pasada se dieron a conocer las
estrellas de la “Guia Michelin”. ;Les gusta-
ria conseguir una, o varias?

X.F.: No nos sentimos presionados por el
hecho de tener que aparecer en una guia.

A.R.: En algunos de los sitios en los que
hemos trabajado, si que habia esa presion,

_pero no es algo que nos preocupe ahora.

—:Por qué creen que no hay restaurantes
con dos estrellas Michelin en Tarragona?

X.F.: Girona siempre ha tenido una gran
calidad gastronomica, y Barcelona, por la
cantidad de establecimientos, también goza
de un gran potencial. Tarragona y Lleida es-
tan emergiendo en este campo, v pienso que
con el tiempo, habra restaurantes que las
conseguiran.



