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Els germans Aguilar, en José Luis i en Francisco, nascuts a les ciutats
de Badalona i de Cordova respectivament, van tornar a ajuntar els
seus camins vitals a Alella, ara fa vint anys, per brindar als amants de
la gastronomia, a forga d’una vocacié, una professionalitat i una
renovacié constants, una grata sorpresa: el restaurant 1789.

El que en els seus inicis va ser una ocupacié circumstancial, només
per als caps de setmana, rapidament es va convertir, per a tots dos,
en aquesta vocacié professional. Després del seu pas per altres
establiments, van adquirir el local on treballaven des de feia dos anys
per convertir-lo en I'actual 1789.

El restaurant ocupa el celler de Can Lleonard, una antiga masia, edifici
emblematic d’Alella, I'antiguitat de la qual, segons resa una inscripcié
a la vista dels clients, data de I'any 1779. El canvi de nom, els deus
anys d’afegitd, no només es va fer perqué era una xifra més facil de
recordar siné que presagiava la revolucio tant estética com culinaria
que els dos germans Aguilar van escometre, quan es van quedar
I'establiment en propietat.

En José Luis n’és I'encarregat de sala, i en Francisco desenvolupa la
seva activitat a la cuina del restaurant. El primer s’ha format en la dificil
especialitat de sommelier -escoles oficials de tast, cursos de barman
i cocteleria-, arribant a formar part, actualment, d’un comite de tast de
vins de la Generalitat de Catalunya. Aixd no obstant, en José Luis no
és un tedric, per bona que hagi estat la seva formacio, la solidesa de
la qual sempre demostra, alla al 1789.

“Avui en dia el sector s’esta professionalitzant molt. La figura del
sommelier cada vegada és més habitual als restaurants. El que
aquest fa és adequar la bodega, condicionar la carta de vins,
conservar-los i fer recomanacions al client en aquest aspecte.
Considero la preparacié rebuda com a molt positiva, i aixi ho he
pogut comprovar al restaurant. A més, un seixanta per cent del
curs son classes practiques”, apunta en José Luis.

Els seus clients saben que els seus consells passen de la més pura
ortoddxia a les més originals adequacions de la seva nodrida bodega
als gustos dels comensals, per personals que aquests siguin. Se li
agraeix, a més, que mai no pontifiqui, risc sempre latent, sindé que la
seva recomanacio sigui fluida i espontania. | ja no parlem dels coctels
que prepara al 1789...

En Francisco, que va comengcar treballant a diferents establiments de
Barcelona i que als principis del restaurant atenia la sala juntament
amb en José Luis, va encaminar per la seva part la seva activitat cap
a la cosa culinaria, tot i que no ho havia fet mai, i de la mateixa manera
que el seu germa no només es va refiar de la seva propia intuicié. Ell
també es va formar adequadament mitjangant diferents cursos -amb
en Josep Lladonosa, per exemple- i lectures, i va assimilar
I’ensenyament rebut de prestigiosos xefs francesos.

Amb aixd en Francisco va assentar una solida base professional a la
qual ha afegit la seva propia iniciativa i esperit d’'innovacié, aprofitant
sempre que pot les oportunitats que se li presenten per millorar la seva

feina al 1789. El resultat és a la vista a les taules del seu local: plats
imaginatius, sustentats en una qualitat de productes que satisfa al client
més exigent. La seva foie, per exemple, seria firmada com a propia pel
xef francés de qui ell en va aprendre la recepta, ara fa quatre anys.

Des dels seus comengaments, en aquest restaurant d’Alella s’han
elaborat els plats a partir d’'una base de gran solidesa, I'excel-lencia de
la matéria primera que s’hi fa servir No hi ha en aquest sentit
preocupacio pels costos: el producte ha de ser el millor i aixi és. Des
de l'inicial cuina de mercat, amb plats de temporada com la caga i
alguna novetat de tant en tant, I'oferta de I'establiment ha anat
ampliant-se i actualment toca molt el peix.

Amb la certesa que era necessari oferir una linia alternativa al que es
podia trobar als negocis de restauracié de la zona, excel-lents peixos,
mariscos, bacallans i carns es presenten al 1789 ja en carpaccios,
steaks tartars o a la sal, o en elaboracions més sofisticades. Tot plegat
ha propiciat, juntament amb P'atencié d’en José Luis -Déu n’hi do
mantenir I’adequada i ben nodrida bodega-, una sorprenent
fidelitzacié de la seva clientela: dinars de negocis, grups d’amics o
families els caps de setmana i parelles al vespre, ja que el local té
racons molt, molt intims.

El marc del restaurant mereix per si sol una mencié a part. La
sorprenent combinacié dels antics murs i arcades de la bodega de la
masia amb una decoracié moderna, sobria i funcional, suposa un
contrast que crida 'atencié de tothom que. hi entra. L'encertada
distribucié, aixi com [loriginal il-luminacié, que han vigilat molt,
configura espais acollidors i individualitzats, sense la molesta
proximitat entre taules que tant es ddna en altres establiments,
entestats en la maxima rendabilitzacié de I'espai disponible.

Les diferents zones, que faciliten la comunicacio existent entre els
germans Aguilar i els seus clients per I'espai suficient que hi ha entre
taules, voregen el viver, on les llagostes i els llamantols esperen el seu
desti final, el plat, desplagant-se amb parsimoénia. La capacitat del
1789 és per a unes setanta persones, al servei de les quals hi ha
I'equip de cinc professionals de |'establiment.

Les afirmacions d’en José Luis i en Francisco estan en linia amb el que
ha estat i és el seu quefer professional en aquest restaurant d’Alella:
“La nostra professio esta experimentant un boom considerable.
Gairebé es pot dir que avui en dia a totes les families hi ha alga
que se sent atret per la restauracié. Les escoles estan plenes
d’alumnes que es preparen per a una professié que requereix
entrega i sacrifici. Seran aquestes noves generacions les que
mantindran alt el pavell6 de la restauracié per a benefici de tots,
sobretot dels clients.”

En efecte, tenen rad. Aquesta és la via que els dos germans Aguilar,
en José Luis i en Francisco, van triar ara fa vint anys i que ha
cristal-litzat, en un racd d’Alella, on van convergir per unir els seus
esforcos, en un projecte comu, en una gratissima sorpresa. Es el
restaurant 1789.
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José Luis i Francisco Aguilar — Alella (el Maresme)



