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NMercer Restaurant

La Costa Brava a la conquesta de Barcelona

Harry Wieding €s un cuiner fet a si mateix, el que els an-
glesos denominarien un seif made chef, La seva l'escola ha
estat la cuina d'un restaurant familiar de Blanes, el Sau-
salito, | els diferents restaurants per on ha passat, com ara
|'historic Estrella de Plata de Didac Lopez, precursor de
les tapes d'autor a Barcelona al Pla de Palau i on el pro-
ducte i la creativitat eren top, i sobretot el Restaurant Sant
Pere del Bosc a Lloret de Mar, on va aconseguir un Sol
de la guia Repsol i on ha passat els ultims & anys.

Harry Wieding és fill de pare alemany i mare blanenca, i
malgrat néixer a Alemanya es van instal-lar a Blanes quan

tenia sis anys. Per tant, tota la seva vida I'ha passat al sud
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de la Costa Brava i aix0 marca gastronomicament: els sa-
bors, les coccions, els productes, els mars | muntanyes,
els escabetxos, les salaons i sobretot la brasa.

Va marxar de Sant Pere del Bosc, juntament amb el seu
segon, el jove i gran promesa de la cuina Marc Ramos, per
la necessitat de canvi, i es va instal-lar a Barcelona a un
dels locals de Carles Tejedor, Perd de seguida li va sortir
l'oferta per fer-se carrec de 'oferta gastronomica a l'exclu-
siu Mercer Hotel, un 5* GL en ple barri gotic de Barce-
lona. El Mercer Restaurant i el seu local de tapes, Le
Bouchon, van passar Ia millor etapa quan el gran i plorat
Jean Luc Figueras va ser el responsable gastronomic, fins



que va morir de manera sobtada a Istanbul. Des d'ales-
hores el Mercer Restaurant | Le Bouchon havien quedat
coixos | les ganes de rellancar-lo van fer que les casua-
litats portessin al seu propietari, Pedro Molina, a co-
néixer a Harry Wieding, i de sequida es van posar
d'acord. | d’aixo fa poc més d’'un mes. De pressa, molt
de pressa.

Malgrat estar en ple rodatge i acabant de dissenyar di-
ferents plats del que sera la seva nova carta, si que puc
avancar que la Costa Brava sera un dels protagonistes
i que a la seva oferta no hi faltaran tapes com ara els
excel-lents musclos en escabetx, la brutal tempura
d’espinacs o el blat de moro baby amb recuit, moi-
xama en pols i mantega Paris, Déu!

Sorprenen elaboracions com ara el caviar de truita de
riu a la brasa a sobre d'un Parmentier de patata, un
foie amb pollastre escabetxat correcte o un classic de
Sant Pere del Bosc, com sén els seus musclos a la
brasa. Excepcional el mar i muntanya de sepionetes
de Blanes sobre mongeta tendra al dente amb suc de
rostit, l'espectacular Gamba XL de Blanes a la brasa
feta a un punt perfecta de coccid o la reinterpretacio
del rostit de pagés amb pera, que en aquest cas pre-
senta el pollastre embolcallat amb la tripa de coccid de
la botifarra acompanyat d'una pera rostida.

Les postres continuen sent marca de Harry | Mare, i sor-
prén una cirera impregnada en anis | presentada amb
gel picat, o l'excepcional coulant d’avellanes amb
gelat de vainilla, que només per tastar-lo val la pena
apropar-se fins al Mercer Restaurant.

La sala, portada amb molta correccié i interés per Jo-
natan Manturan, fa que I'apat sigui encara més agra-
dable. Tot, en una sala acollidora de sostres alts, ja que
el Mercer Hotel esta situat en un antic palauet gétic,
ple d'encant. Un auténtic oasi de tranquil-litat en ple
centre de Barcelona.

Diria que Harry Wieding i el seu equip han vingut a Bar-
celona per quedar-s'hi i que d'alguna manera volen
conquerir (gastronomicament) Barcelona des de la
Costa Brava,

Els sequirem la pista!

Mercer Restaurant
Carrer dels Lledd, 7 - Barcelona
Tel.93 310 74 80
www.mercerbarcelona.com
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