El molletense Benito Iranzo, chef del exitoso festaurante del Hotel Neri

de Barcelona, ofrece en sus platos productos del espacio natural

De Gallecs a la mesa de los gourmets

El chef trabaja, codo a codo, con os productores agricolas de Gallecs

Si de nifo le hubieran preguntado
por su futuro, Benito Iranzo jamas habria
imaginado que éste pasaria por estar ro-
deado de fogones y que se convertiria en
uno de los mejores chef de Barcelona, en
el dnico restaurante de la ciudad que for-
ma parte de la guia Relais Chateaux. De
pequefo, como cualquier otro crio de su
edad, sonaba con ser piloto, astronauta
o futbolista: “Jamds imaginé ser cocine-
ro”, comenta entre risas. Iranzo se define
como un profesional serio y exigente que
trata de sorprender siempre a sus clien-
tes, ofreciéndoles una cocina mediterra-
nea, de temporada y con el toque unico
que aportan los productos de su tierra,
los que obtiene de un pequefio huerto
que el molletense posee en Gallecs.

Aungue Benito Iranzo ha crecido con
medio pie cerca de las sartenes, primero
ayudando a sus padres en el bar El Rincon
del Bierzo, en la Rambla de Pompeu Fa-
bra en Mollet del Vallés, y después en el
restaurante Les Pruneres, su interés por
la gastronomia no empezé a despertar
hasta que cumplié la mayoria de edad:
“Al volver de la mili estaba un poco des-
colocado, me puse a trabajar ayuddn-
doles a tomar nota y servir platos”, una
cosa llevo a la otra y finalmente decidié
estudiar cocina en la prestigiosa escuela
barcelonesa Hoffman. “Yo habia apren-
dido la base de mi madre, sabia hacer
un buen fumet o un buen sofrito, pero
me faltaba mucho”, asegura el chef.

Al poco tiempo sus padres se jubila-
ron y decidié dar un paso mas apostan-
do por una cocina mds sofisticada: “Me
llamaba la atencién lo que veia en las
revistas y los libros porque era lo que de
verdad me despertaba inquietud”, expli-
ca Iranzo, quien asegura que admiraba
a los autores de tan magnificos platos
“pensaba que para crear semejantes
propuestas debian de ser artistas”, reco-
noce el molletense.

Al terminar en Hoffman consiguié un
stage con Martin Berasategui, y mas tar-
de trabajé en la cocina de Sergi Arola en
el Hotel Arts: “Alli descubri lo que real-

mente queria hacer”. Poco después llego
su trabajo como responsable de cocina
en el restaurante de Jean Louis Neichel,
donde trabajo hasta incorporarse hace
cuatro afios al Hotel Neri. “Alli el chef
era Jean Louis Neichel, yo era su mano
derecha pero él era quien mandaba, era
su cocina” explica el molletense, quien
relata que en el Hotel Neri se siente mas
comodo: “Es mi espacio, soy mds yo
mismao”, indica. Iranzo se define como un
chef muy exigente consigo mismo y con
los demas y reconoce que a veces tiene
mal genio. “Soy muy feliz-.con mi profe-
sion, aunque es muy exigente y a veces
me gustaria tener mads tiempo para mi
familia”, confiesa.

COCINA MEDITERRANEA
Y DE GALLECS

Iranzo define su trabajo como una
cocina mediterranea basada en el pro-
ducto de temporada pero con toques
creativos: “Ahora por ejemplo tenemos

un menu solo de trufa”, comenta. Esta no
es la tnica peculiaridad de su estilo, tam-
bién destaca la presencia de productos
que nos son familiares en sus platos: “E/
cigré menut o la mongeta del Ganxet son
ingredientes que utilizo bastante a me-
nudo”, sefiala el chef, quien destaca que
en este caso, ademas, se trata de una
legumbre con Denominacion de Origen
del Vallés Oriental.

A pesar de que Iranzo siempre se ha
sentido cerca de Gallecs, el molletense
asegura que su vinculo con el espacio
rural surgié el afio pasado. “Me comu-
nicaron que un critico francés de mucho
prestigio vendria al restaurante”, y afia-
de que enseguida barajo la posibilidad
de presentarle un plato elaborado con
mongetes del ganxet. Después de tratar
de conseguir el género en varios estable-
cimientos de la zona del Baix Vallés, Iran-
zo termind en la Agrobotiga de Gallecs,
conversando con los payeses del Espacio
Rural. A raiz de este encuentro el coci-
nero decidio que queria vincular Gallecs
con su cocina: “Les dije que admiraba su
trabajo y decidi que queria ser embaja-
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El restaurante
del Hotel Neri
es el Unico de la
capital catalana
que forma parte
de la prestigiosa
guia Relais

Chateaux
g&ﬁ; dor de Gallecs”. Asi se abrio la
iy puerta a la colaboracion que

ambos mantienen actualmente
y que consiste en el cultivo de
productos autdctonos en un
huerto de unos 50 metros cua-
drados ubicado en el parque
natural: “Ellos cultivan alimen-
tos tipicos de la zona pero también otros
productos particulares como las miniza-
nahorias”, comenta el vallesano que ase-
gura que ademas de servir para poten-
ciar los productos de Gallecs, el espacio
es un pequefo laboratorio de pruebas
donde dar rienda suelta a la imaginacién
de los agricultores y del cocinero: “Ahora
estamos trabajando para conseguir un
tomate con tonalidades azules”, relata.

QUIZA ALGUN DIA LLEGUE
LA MICHELIN

Cuando se le presenté la oportunidad
de trabajar en el Hotel Neri, los respon-
sables del encantador establecimiento
comunicaron a lranzo que uno de sus

objetivos era conseguir entrar
en la guia Relais Chateaux:
“Hemos trabajado muy duro
durante tres afios para con-
seguir esta distincion”, explica
el cocinero, que asegura que
se han esforzado para cumplir
con unos estandares de calidad
muy elevados. -

Iranzo asegura que su obje-
tivo a corto plazo es “trabajar
duro para que el cliente se vaya
satisfecho”, pero reconoce que
la estrella Michelin le pasa por

la mente:"Una cosa podria llevar
a la otra, desde luego tenemos
cualidades para conseguirla”, pro-
nostica. El reto por ahora es seguir
llenando el restaurante de clientes
_y seguirles “sorprendiendo” con su
creatividad.
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