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HISTORIAS CON DELANTAL
FRANCESC RIFE

El arte de dotar de

alma al restaurante

LA MURALLA

Elinteriorista ha

MUY CANALLA ¥

at 2l

NUEVA ETAPA PARA DEL TORO. Ale-
jando Del Toro inicia un nuevo tiem-
po.Y asegura que lo hace para centrar-
se de lleno en su restaurante, dejando
el asesoramiento gastronémico que
estaba desarrollando en SH Valencia
Palace. «A partir de ahora quien quie-
ra conocer mi cocina y dejarse sor-
prender por todo lo nuevo que estoy

- e - — - o s sidoelencargadode ) 1 h
CAROHOTEL '::rgar”a::rzzf o | na preparando tendra qsge venir a mi res-
Arrop antes y ahora b también al Canalla taurantey, asegura. Siempre es una
Sucede. Este — —— S::‘:‘Ij: :Eﬁ:caszzr —re- g Bistro d@Mexico; buena opcion acudirasulocalen
[EElIrante eABla ) y Amadeo de Saboya. Por lo que he vis-
dellasobras mas p— — —— lineas sobrias. > - to, ya anda pensando en la primavera.
bellas de Rifé. CENTRALBAR O al menos, de eso habla el canelon
- Uno de los grandes que cocinaba esta semana. Canelon de
o —— —-. A—
) retos fue crear con parmentiere de salmén con infusién
Sucede, Canalla. elBulliLab... acompanaray. Fueron los inicios de una debilidad que fue a — J— — — éxito el Central Bar — de queso y aire de anchoa. Mucha
A R mas. «Se mas de gastronomia que de interiorismoy, bromeo. " enun entorno del suerte, chef.
Es uno de los interioristas de . Francesc Rifé descubri6 que detras de Santi Santamaria ha- — — Mercat Central.
cabecera del mundo de la cocina. bia un mundo en todos los sentidos. Y él, con quien conectd UNA DE VIKINGOS EN MOMIJI. Va-
A ala perfeccion en su manera de entender la cocina, le puso el e mos con una propuesta de las que sue-
Los juegos de 'UCQS. la madera y la foco en muchos otros puntos relevantes y le descubrié ma- na muy bien por original. Diego Laso,
geometria marcan sus proyectos_ neras de hacer y entender la gastronomia: desde Zalacain — el alma mater del restaurante-barra
(«que era como volver 20 anos atrasy, confeso) a Atrio o aLes — japonesa Momiji (en los bajos del

Ahora batalla con el nuevo local
de Camarena en Bombas Gens
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o que se escriba de Francesc tiene que ser sencillo,
aparentemente sencillo. Como sus creaciones. Unas
cuantas lineas casi sutiles, proporcionadas y dirfa
que hasta minimalistas. Rifé es el hijo de un

\\ artesanoy alavez empresario que tenia

un negocio vinculado al mundo del mue-

ble. «Mi padre era un maniatico de las
cosas bien hechas. De hecho, monté una
carpinteria porque creia que los muebles que recibiamos no
tenian la calidad que é1 queriay, reflexiono el interiorista de
Sant Sadurni d’Anoia.

Rifé nunca pensé que acabaria recogiendo el relevo de sus
padres y mucho menos que acabaria siendo un sembrador de
vidas en restaurantes. El que da alma a un espacio que des-
pués estallard en emociones y excitaciones a golpe de fogo-
nes, comidas y experiencias gastronémicas. «Cuando estu-
diaba BUP y COU me dedicada de manera semiprofesional al
Hockey, eralo que me preocupaba, pero hice la Selectividad
y acabé entrando en Empresarialesy, rememoro. Eso si, alli
estuvo solo quince dias. «Me di cuenta que no eralo mioy
claudiqué para ir al negocio familiar, aunque no sabia lo que
era eso del interiorismo, de decorar y amueblar casas...».

A ello se dedico de lleno. Y sera una casualidad de la vida

laciono con mis visitas a la Feria del Mueble con mi padre; re-
cuerdo que me sobornaba con las gambas de aqui para que le

Cols, de Fina Puigdevall. «Entendi de alguna manera que ha-
cer las cosas en compaiiia era mas beneficioso para todosy.

Los proyectos fueron creciendo por todo el mundo y con
él, los reconocimientos. Y llegé en su periplo el aterrizaje tam-
bién de su vertiente profesional en Valencia, de alguna ma-
nera siempre vinculado a Ricard Camarena. En su haber, el
restaurante del Caro Hotel, antes Arrop y ahora Sucede, con-
siderado a nivel internacional como uno de los locales mas
hermosos del planeta. «<En aquel lugar habia algo tan poten-
te como la muralla que debia verse desde cualquier puntoy,
argumento6. Rifé resalté en la conversacion que, diez afios
después, ain lo muestra y entusiama.

Siguiendo la estela del chef de Barx, lleg6 después su gas-
tronémico actual, el Central Bar, el Canalla Bistro de aqui'y
recientemente el de México, y su dltimo gran trabajo, el res-
taurante llamado a ser un referente en Valencia, que Cama-
rena desarrolla en Bombas Gens. «Afronto un proyecto bes-
tial, es un lugar brutal; pero, eso si, es un edificio por un lado
y una tapia por otro. Pero no habia local, nos lo hemos inven-
tadoy, remarco sin meternos demasiado en detalles sobre el
proyecto. Debemos respetar el misterio. Aunque no es difi-
cil adivinar que, de nuevo, Rifé apostara por los materiales
del entorno, por la nobleza de la madera y los juegos de luces
para desarrollar el restaurante de Bombas Gens. Una pro-
puesta en la que, como la cocina, mande el producto. «La
cocina de Santi Santamaria hablaba mucho de materia pri-
ma, algo que relaciono también con Ricard. Creo que hay
dos caminos, los que reinterpretan y escenifican y los que
ponen la materia prima como basey, fue glosando.

Su arquitectura, que se va adaptando a su cliente, ha-
bla también de todo eso. De hecho Francesc y la gastro-
nomia van de la mano. Su ingrediente preferido en sus
proyectos es la madera, «por de donde vengo y por lo que
puede transmitiry. Desde luz a mil formas. Gastrondmi-
camente su debilidad son los canelones. «Es el plato de
casay, recordé. Un plato que se hace reciclando los res-
tos del cocido. Como puede pasar también en el interio-
rismo. De hecho, él ya lo hizo en Canalla Bistro con las

compartidas para concluir que, al final, todo pasa por los ve-
ricuetos de una mesa. De madera noble, claro.
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pero el proyecto final de carrera fue disefiar un restaurante.  cajas de naranjas. «Mas alld de la moda, el reciclaje con Santam arl’ a MENUS AMOROSOS EN LA SOPA. Y
«Para mi era lo masy, asegurd. Aunque ese sueflo no se mate- ~ coherencia puede ser importantey, remarco. - acabamos con una avalancha de amor.
rializé hasta un tiempo después, aquello llegé y con fuerza. Durante la conversacion hablamos de presupuestos aprendi que en - Andamos con San Valentin hasta en la
«Primero hice un pequeno bar en Madrid y luego la amplia- minimos que agudizan el ingenio (como pasa también — sopa, nunca mejor dicho. Los restau-
cién de Can Fabesy, remarcé. Conocer a Santi Santamariay  entre los cocineros); de sus templos culinarios, como fue compar"a Ias C0Sas JUEGOS DE LUZ rantes se han entregado por completo
llevar acabo aquel gran proyecto fue un antes y un después  Can Fabes, Can Roca o un restaurante en un palacete belga . El gastronomico de ala causay sus propuestas especiales
en una carrera profesional como interiorista y disefiadorin-  que casi le deja sin aliento; de interiorismo cocinado, de los Salen mejor», e ——— por el 14 de febrero avasallan. Ments
dustrial, pero también en su otra gran pasion -o vicio sies  restaurantes que parecen parques tematicos, de la piedra, de . = dEA SR e de todo tipo y de todos los precios. Me
que se le puede llamar asi-: la gastronomia. (Valencia lare- laluz, del hormigén armado. Un pufiado sutil de mil palabras remarco Rifé arte al jugar conla declaro incapaz de recopilarte el alu-

maderay la luz.

Mercado de Colén) ha llamado a este
cuatro manos: Haugesund, Tierra de
Reyes Vikingos visita Valenciay. E1
evento, que se celebra el 18 de febre-
1o, aunara la cocina nipona con la no-
ruega. La primera, en manos de Diego
y Jordi Ferrer, director de Gasma; la
segunda, con los chefs Kjartan
Kjetland y Stian Nilsen.

EL MENU DEL PATO. Seguimos dan-
do pistas para disfrutar gastronémica-
mente de propuestas curiosas. En este
caso, para gozar culinariamente del
pato. Del 16 de febrero al 26 en el res-
taurante el Nou Racé van a ofrecer un
menu en el que este ave, tan arraiga-
do aI'Albufera, sera el protagonista.
Como plato principal me cuentan que
tendrdn un arroz con setas en version
melosa y seca. Y lo mds curioso, como
propuesta en dulce: magret de pato
con helado de leche merengada. Si los
astros lo permiten, lo probaremos. Y
lo contaremos.

EL GLORIOSO ARROZ DE PINOSO. Te
comentaba el arroz de pato, ahora nos
Vamos con el arroz con conejo y cara-
coles de Pinoso, donde se celebrd esta
semana la séptima muestra de cocina.
El padrino del acto fue el chef Kiko
Moya, de L'Escaleta. «El arroz de Pino-
so es una clara muestra de haber con-
seguido llegar a la excelencia y al re-
conocimiento a nivel nacionaly, des-
tac el cocinero. Dicho queda.

vién, pero por oferta no serd. Si con la
excusa del amor se llenan las mesas,
viva San Valentin.




