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Meés enlla de ’hamburguesa

Yours, abans Your Burg, fa un salt enorme que implica
ampliar la carta i tenir un rebost propi. Per Ricard Martin

ElJuanjo Mestres és un xef amb
una missio: el cuiner que va
inaugurar el metode de fer
hamburgueses per quiniela, ha
reconvertit Your Burg en Yours,
un restaurantamb totes les de
lallei. ObertI’any 2010, als
marges del panet ja s’insinuava
un senyor cuiner—aquells
nuggets delicats, aquella crema
d’alvocat—amb altes capacitats.
“El meu pare va treballar molt
perqué jo estudiés a Franca, ala
millor escola de cuina del mén —
diu—, i abans de tenir un negoci
només he treballaten tres
estrelles Michelin”. Va fer la mili
alBlanc, el Ducasseiel

Transparéncia
i bon producte.
Venc barat
perque tinc els
meus animals

Robuchon. I just després de
sortira la portada de Time Out,
explica, se li va oferir “I’Ginic
productor d’hamburgueses cent
per cent naturals d’Espanya,
Natrus”,de la Vall d’en Bas.
Aquest maniac dels detalls i de
picar carn assegura que va
trobar en el productor garrotxi
“I'steak haché ideal,amb les
vetes d’infiltracié justes i que es
desfaalaboca”. Perd avuino
toca parlar de burgers.

Mestres ha cuinat un
ambicids accionariat del
restaurant—a parts iguals,
explica- que inclou Gerard
Piqué, Natrus, Carniques Noel i
Els Amics de les Arts (el primer
dimecres de mes faran sopars
musicals amb la participacié
d’algu del quartet). Aixo li
permet oferir un producte

excel-lenta preus assequibles
—espatllade xaidelaValld’en
Bas enun ment de 12 euros!—,
tenir una barra de cocteleria on
totjust entres et serveixen un
coctelet de benvinguda gratis i
deixar els panets carnis com un
apartat més de la carta.
“Transparéncia i bon
producte. Jo em vanto de vendre
barat perqué tinc els meus
animals”, exclama. Abanda de
les tapes —amb un foie gras
propi extraordinari—, Mestres i el
cuiner Andrea Bonamici posen
enaccié un apartat de plats de
resisténcia que sén un poema
de proteina catalanofrancesa:

la presa de porc Duroc amb col
llombarda estofada amb taronja
—Mestres, com jo, opina que si
ens boicotegen amb I'ibéric
només caldra augmentar la
produccié d’aquest porc
excellentidesconegut—o un
tartar de tonyina pescada per
son pare si és temporada. Yours
fa referéncia a “incloure, en un
futur, la personalitzacio6 de tot el
que liagrada a la gent. Your
Rice, Your Pasta, Your Eggs...”.
Ell en té un parell, d’aixo darrer.

Yours
Londres, 65 (Eixample Esq.).
T.93676 13 40.P: 25 € aprox.
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AMANIDA D’ANEC
Telltrica i deliciosa: una amanida
amb enciam de fulla de roure —per

queé has de fer servir mesclums
insulsos si tens aixd?— amb pernil
d’anec del Prat i carxofa confitada
amb greix del mateix anec.
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TARTAR DE VEDELLA
Feta amb la millor vedella possible:
pastura de la Vall d’en Bas, tallada

a ganivet. Recordeu que quan us
diguin tartar de bou els heu de
contestar que és un animal quasi
extingit. Es vaca vella!

TRONC DE XAl
Un exemple d’alta educacio francesa
més km 0: costelles d’un xai que
no ‘xaieja’ —senyal que ha estat
ben alimentat-, desossades i
servides amb una crosta d’herbes o
Parmentier trufada.
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