
ricard camarena se hace (más)
grande. el restaurante que el coci-
nero de Barx tiene en la calle dr.
sumsi de valencia tiene los meses
contados. camarena anunció ayer
que trasladará su restaurante más
vanguardista y con estrella miche-
lín —buque insignia de los otros
locales que tiene en la ciudad— al
nuevo proyecto socio-cultural de
Bombas Gens en marxalenes.

la fecha prevista para la «mu-
danza» desde russafa será en la pri-
mavera de 2017, casi al mismo
tiempo que abrirá las puertas el
nuevo complejo, impulsado por la
Fundació per amor a l’art, y cuya
apertura está prevista entre febre-
ro y marzo del año que viene.

camarena —acompañado ayer
por la directora de la fundación, su-
sana lloret, y el asesor artístico del
complejo, vicent todolí,— explicó
que el nuevo restaurante ricard ca-
marena será «seis veces mayor»
que el local actual y que contará
con unos 700 metros cuadrados,
entre sala, cocina y zonas ajardi-
nadas. el nuevo gastronómico ten-
drá una superficie útil de más de
500 metros cuadrados y una zona
ajardinada de más de 200 metros.
a pesar del espacio, camarena in-
cidió en que su idea no pasa por
aumentar el número de comensa-
les. «actualmente servimos a unas
24 personas, con el cambio solo su-
biremos a unas 30 o 32», dijo. so-
bre este punto aclaró que su in-
tención es «aprovechar todos los
espacios para que vayan pasando
cosas en ellos». 

Luz natural
camarena destacó que el nuevo
espacio contará con zonas ajardi-
nadas y «mucha luz natural», algo
que «echaba de menos» y condi-
cionará su forma de cocinar. «los
espacios condicionan la gastrono-

mía pero a mí no me gustan los
cambios drásticos, impostados;
creo en una evolución natural»,
añadió el estrella michelín. cama-
rena desveló que el cambio «se

debe, sobre todo, al espacio y al
proyecto que se va a desarrollar
allí». «Para nosotros será simbióti-
co y es importante estar al lado de
en una iniciativa como la que va a

desarrollar la Fundación per amor
a l’art y que va a dar tanto a la ciu-
dad», dijo. «es un espacio inmejo-
rable y una gran oportunidad»,
añadió.

sobre el futuro del local que el
restaurante dejará libre la próxima
primavera, camarena aseguró que
permanecerá abierto «hasta un
día antes de abrir el nuevo». aun-
que no ha querido aventurarse so-
bre lo que ocurrirá en ese espacio
que dejará, apuntó que la «lógica
normal» sería agrandar el canalla
Bistro, el restaurante de comida
más casual que el cocinero tiene en
la calle maestro josé serrano. acer-
ca de la posibilidad de que el tras-
lado pueda facilitarle las cosas de
cara a conseguir alguna estrella
michelín más, el chef reconoció
que prefiere tener tres estrellas
que una pero puntualizó que nun-
ca ha dejado que eso marque su día
a día.

además de ricard camarena y
canalla Bistro, el cocinero cuenta
con otros dos locales en valencia:
Habitual, en la plata baja del mer-
cado de colón, y central Bar, en el
mercado central.

Por su parte, lloret recordó que
conoce al cocinero desde sus ini-
cios «hace casi 20 años en la pisci-
na de Barx, donde las sillas eras de
plástico pero los platos espectacu-
lares». «el chaflán de Bombas Gens,
brillante pero humilde también, no
podía tener mejor inquilino», dijo
la directora de la fundación.

mientras, todolí, exdirector de la
tate modern de londres y exdi-
rector artístico del ivam, recordó
que durante los últimos años se han
expuesto obras de grandes fotó-
grafos de la colección de la funda-
ción en ricard camarena «para, de
forma simbólica, suplir la falta de
luz». así, el arte también estará
presente en el interior del restau-
rante y se convertirá en otra pecu-
liar «sala de exposiciones» adelan-
tó. está previsto que se exhiban
obras de la colección de arte con-
temporáneo y que vayan cam-
biando con el tiempo.

BEGOÑA JORQUES VALENCIA

Camarena cocinará en Bombas Gens
El chef trasladará su restaurante con estrella Michelín al complejo socio-cultural de Marxalenes en la primavera de 2017

un carrusel de colores inunda
desde hoy las salas de la llotge-
ta. maría Perceval Graells trae a
valencia su último trabajo, que
agrupa bajo el título «traçant me-
mòries». la pintora de elx expre-
sa toda su fuerza creativa en todos
los formatos y con toda la paleta
cromática. no para. es capaz de
empezar varios cuadros al mismo
tiempo, y pasar de uno al otro, sa-

biendo la necesidad de cada uno.
«lo mismo me pasa con libros»,
contaba ayer, mientras ultimaba
los últimos trabajos de la exposi-
ción que se abre hoy y que estará
hasta finales de julio, en una com-
petencia con los tonos vecinos del
mercat central.

román de la calle que escribe
el texto del catálogo compara la
pintura de Perceval Graells con la
poesía. «Puede ser por el nombre
de los cuadros», dice la artista. un
paseo lo confirma. «a través de la
mirada, el cor», «vida en les nos-
tres mans», «tot un món per des-
cobrir», «un dia de camp» o «la fe-
licitat eterna d’un instant» son al-
gunos de los trabajos que ha tra-

ído a la llotgeta desde su estudio
de alicante. en la primera planta
las pinturas de formato grande y
en la sala de arriba los cuadros pe-
queños.

la pintora que se ha formado en
españa, italia y alemania, y que el
otoño pasado colgó obra en nue-
va York, en el centro español la
nacional de manhattan, exhibe es-
fuerzo creativo, sin descuidar la
inspiración. Quizás porque desde
pequeña su madre le daba pintu-
ras para que callará. «viajar y ex-
plorar —tanto en la vida como en
el arte—, convirtiendo metodoló-
gicamente la experimentalidad
en práctica», escribe de la calle. Y
en eso está Perceval Graells.

J. C. MARTÍ VALENCIA

Perceval Graells muestra el trazo
de su memoria en La Llotgeta

La pintora de Elx expone
sus últimas obras donde se
observa un viaje donde prima
el esfuerzo explorativo



La pintora, ayer, en una de las salas de La Llotgeta. E. RIPOLL
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EN NUEVO RICARD CAMARENA TENDRÁ
700 METROS CUADRADOS ENTRE COCINA,

SALA Y ZONAS AJARDINADAS 

Una experiencia 
más allá del menú

degustación

«El cuerpo nos pide 
ser creativos»

«Experiencialmente necesi-
tamos hacer más cosas al mar-

gen de un menú degustación.
El cuerpo nos pide ser creati-
vos y este espacio nos lo va a

permitir», dijo ayer el cocinero
valenciano Ricard Camarena.



Susana Lloret, Ricard Camarena y Vicente Todolí, ayer frente al restaurante Habitual, del chef. VICENT M. PASTOR
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