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S.PELLEGRINO SAPORI TICINO

Sostenibilita e avanguardia

Uno spettacolo teatrale a quattro mani

I fratelll Torres (2 stelle Mlchelm eunastella verde) ospiti a Villa Orselina il 9 ottobre.
© JORDIPLAY

La cucina spagnola ha notevol-
mente aumentato la suapopolari-
tanegliultimianni, diventandouna
delle pitimportantialmondo. Og-
gi, spaziatraisuoi grandicuochiche
hanno avuto unriconoscimentoin-
ternazionale (attualmentela Spa-
gna vanta 226 stelle Michelin) e
I'attenzione alle cucine regionali,
incoraggiandola tradizione gastro-
nomica locale e dando moltaim-
portanza alla sostenibilita. C'é un
motivo ben preciso perché la se-
dicesima edizione di S.Pellegrino
Sapori Ticino e dedicata a Espana

ahora. Come suggerisce il titolo
stesso, laselezione degli chef ospi-
ti & stata fatta proprio per far co-
noscere'attuale offerta gastrono-
mica che spazia da presentazioni
classiche a piatti avanguardistici.
Traqueste proposte, quella deifra-
telli gemelli Torres sara a Villa Or-
selinail 9 ottobre ospiti dello chef
Ricardo Scamarcio.

Javier e Sergio sono due deglichef
piti popolariin Spagna, grazie ad
anni di successi televisivi, dove
hannoimparato acomunicare, co-
noscereiprodottieiproduttoriali-
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N mentari dituttala Spagna.

| primi passi nel mondo della cuci-
narisalgono allaloroinfanzia, gra-
zie alla nonna Catalina. Esponenti
dell'avant-garde gastronomica
spagnola, dopo aver avuto carrie-
reseparate e aver lavoratoinristo-
ranti rinomati in tutto il mondo,
mantenendosi semprein stretto
contatto, sono arrivatinellacitta di
Barcellona conil nuovo ristorante
aperto nell'estate del 2018, pre-
miato con 2 stelle Michelinoltre al-
la stella verde per la sostenibilita.
Perloro I'alta cucina significa otte-
nere le massime prestazioni dal
prodotto conla minor manipola-
zione. Lo stile dicucina é difficile da
classificare: raccoglie saporie pro-
dotti cheifratelli hanno acquisito
nel corso delloro lungo curriculum,
dalle salse classiche di Ducasse o
Philippe Rochat sino allinteressan-
te Quenelle dicalamaro fermenta-
to con caviale suun consomme di
polloleggero.

Ottimi prodotti, tanta tecnica,mol-
to sapore einpiu sono piattibellis-
simidacuitraspareil gusto deidue
chef per la stagionalitae labellez-
zanellefiniture. Prodotti distagio-
ne, rispetto delloro sapore e mas-
simacura dell'estetica: unacucina
di famiglia, con tanto lavoro alle
spalle e innovazione, con un forte
impegno anche per un futuro mi-
gliore. Il tutto grazie anche auna
piccola fattoria con orto che han-
no in Estremadura, una zona nel-
la parte sud-occidentale della
Spagna, dove tuttiiloro animali
hanno unnome e un cognome e
dalla quale ricavano la maggior
parte delle materie prime utilizza-
te. Javier e Sergio sonoimpegna-
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tinel'economia circolare e nell'ac-
quisto diretto dai produttori, anzi-
ché tramite terzi, per garantire un
commercio pill equo, con l'obiet-
tivo di diventare un'attivita «0
sprecos,

Nullanellororistorante rientranei
classici paradigmi: & un vecchio
magazzino dipneumatici conuno
spazio di800m2 aLes Corts, pic-
colo quartiere del centro di Barcel-
lona, trasformato su misura per
cucinare e diventare unluogo di
formazione e innovazione, di co-
municazione, sostenibilita e salu-
te.Lacucinaeilfulcro del concept,
al punto che i fratelli Torres la de-
finiscono «una cucina dove si
mangias>. Non una, ma nove cu-
cine specializzate, tra cui una per
carne e selvaggina, unaper pesce

e crostacei, per pasticceria, per
freddi e verdure, che occupanoiil
cuoredello spazio eil 70% dellasu-

perficie disponibile. Cocina Torres
non éinfatti «unristorante concu-
cina», ma «una cucina conristo-
rante». Questaidea nasce dailo-
raricordi d'infanzia, quando erano
in cucina conlanonnaa cucinare
aifornelli. Vogliono quindi trasmet -
tereil concetto di cucinatradizio-
nale e domestica con una cucina
moderna e hi-tech del XXl seco-
lo.

Nella cucina centrale cisono dai15
ai 20 cuochi che lavoranoin piena
vista degli ospiti e cucinano in
modo organizzato e disciplinato,
ma naturale.

Lascommessa personale dei ge-

melli Torres, che hanno trasforma-
toun capannoneindustrialeinuno
spazio gastronomico singolare, do-
minato dalla cucinaa vista circon-
data da tavoli, sono i piatti creativi
con radici nella tradizione, che ri-
portano allamemoriaricordi d'in-
fanzia, viaggi e saporidialtre regio-
ni di Spagna.

Hanno cosi creato unambiente che
¢ allo stesso tempo un palcosce-
nico e un accogliente spazio do-
mestico dove ogni tavolo diventa
unapiccolaisola, dove sipudman-
giare e parlare conle persone vici-
ne e si assiste aun vero e proprio
spettacolo teatrale che vede pro-
tagonisti gli chef, i camerieri e gli
stessiclienti.
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