
Una llar def initiva per al Bo.TiC

El restaurant amb estrella Michelin estrenar� el 2017 un nou local a Cor��

Nova llar el Bo.Tic

El xef Alber t Sastregener i la seva dona Cristina

Torrent davant del local que ser� el nou Bo.Tic.

A principis de l'any que ve, el centre de Cor�� tindr� un nou vell

conegut. El restaurant Bo.TiC, estrella Michelin des del 2009, es

traslladar� dels afores al centre de la vila en un nou i elegant

establiment de 400 metres quadrats. Ser� en una antiga fusteria de

carruatges de 110 anys reconver tida en un local modern i ober t

amb el qual els seus propietaris, el xef Alber t Sastregener i la seva

dona Cristina Torrent, esperen fer un impor tant salt qualitatiu

FRANCESC BENEJAM COR�Ë

El restaurantBo.TiC est� de trasllat. Despr�s de nou anys,

abandona l'indret que el va veure n�ixer i cr�ixer als afores de

Cor�� per descansar sobre un nou immoble al cor de la vila. No

costa gens identif icar-lo. �s un imponent mas a tocar del n�mero

sis de la carretera de la Costa Brava, actualment en obres i amb un

gran car tell que anuncia el nou �s d'aquesta antiga fusteria de

carruatges de 110 anys.

All� el xef Alber t Sastregener i la seva dona Cristina Torrent (cap de sala i sommelier) hi expor taran,

previsiblement a principis de l'any que ve, tot el que ha por tat el Bo.TiC actual a ser un restaurant amb estrella

Michelin ininterrompudament des del 2009: el seu equip hum�, el seu talent i les seves ganes de treballar. El nou

local tindr� poc m�s de 400 metres quadrats i donar� feina a una quinzena de persones.

Ser� un nou espai dedicat a l'alta cuina que, tanmateix, vol fugir de les cl�ssiques estovalles llargues i les r�gides

formalitats. Sastregener i Torrenttenen al cap una idea de gastronomia ober ta i di�fana en el qual el comensal

pugui satisfer les seves curiositats i, sobretot, els treballadors estiguin c�modes fent all� que els agrada m�s. El

seu objectiu �s, en paraules pr�pies, Çassolir l'excelál�nciaÈ. Aix� passa per buscar una segona estrella

Michelin? ÇS�c del parer que les coses no s'han de buscar. Tu has de fer all� que t'agrada, sentir-te c�mode amb

el que fas i sobretot, no fer les coses for�ades. No fem el canvi per l'estrella sin� per donar als clients i a

nosaltres mateixos un major comfor tÈ, subratlla Sastregener.

La parella ens ensenya un restaurant en el qual, tot i que ha d'estar acabat a f inals d'estiu, encara s'hi ha de

posar imaginaci� per fer-se una idea de com ser�: comen�a per una entrada ajardinada des de la qual, a trav�s



de grans vitralls, es podr� veure directament la cuina. Aquesta consistir� en un espai�s rectangle a l'estil show

cooking, sense parets i sense secrets perqu� els comensals puguin veure en tot moment com treballen la

desena de cuiners del Bo.Tic. ÇVeure treballar una cuina �s com un vals: els moviments coordinats, els passos...

Ens agrada que la gent vegi com treballem i busquem la interacci� i la amb els clientsÈ, explica el xef. La cuina

est� feta a mida per la manera de treballar que t� el seu amo. Contrasta amb l'actual espai de preparaci� dels

plats, un lloc diminut i estret que encara fa m�s meritori el treball en equip, com b� han constatat en alguna

ocasi� Joan Roca i altres companys del gremi.

Seguim la visita. Al costat de la cuina, just a l'entrada, hi haur� una gran recepci� que connectar� cap a la

primera sala del nou Bo.TiC. Un espai de sostres alts amb capacitat per projectar-hi audiovisuals que tindr� tres

taules i un celler guardat amb cristalls i no amb gruixudes parets. D'aquesta sala es passar� al sal� principal del

restaurant. Una pe�a amb sostre de voltes i terra radiant. L'�nima del local, juntament amb la cuina. Sof�s amb

capiton�s enlloc de cadires encarcarades per Çrejovenir l'espaiÈ i Çperqu� hi passin cosesÈ.

El mas tamb� donar� cabuda a un gran espai de neteja i log�stica dels cuiners, i hi inclour� un habitacle amb una

petita cuina per fer-hi recepcions privades.

El local ser� nou, per� l'�nima ser� la mateixa. L'Alber t i la Cristina asseguren que seguiran amb la gastronomia

que els ha ober t les por tes a l'�xit. Aix� �s, cuina d'arrel catalana basada en ingredients de proximitat, marcada

pel producte de temporada per� sense abandonar la creativitat i la innovaci�. ÇSempre podem agafar idees

d'altres cuines per� considero que no hem de prendre mai la identitatÈ, creu Sastregener. Precisament, la

identitat �s un dels motius que ha por tat a la parella a romandre a Cor�� per a la seva nova aventura plegats.

ÇVam comen�ar aqu�, i vam creure que era just seguir-hi. Volem estar dins del poble i que la gent que vingui hi

pariÈ.

El trasllat del Bo.TiC coincideix amb l'elecci� de Girona com a seu per presentar la gala de les estrelles Michelin

2017 [http://www.diaridegirona.cat/girona/2016/07/07/girona-acollira-23-novembre-gala/792664.html], en la qual

Sastregeneri el seu equip hi poden ser escollits com un dels par ticipants de la festa de gala. Seria un cap�tol

m�s d'una hist�ria que va comen�ar des de zero al 2007, que en nom�s dos anys va por tar a la parella a ser una

de les poques amb una estrella Michelin amb menys de 30 anys.?

Un d�a a d�a al Bo.TiC

L'Alber t i la Cristina es lleven d'hora. L'un o l'altre es fan c�rrec dels seus f ills abans de comen�ar la jornada,

aproximadament a les 10 del mat�. En les seg�ents hores engeguen el servei, atenen prove�dors i es preparen

per al Çrock and rollÈ del vespre. Sobre les 20 hores comencen a arribar els primers clients.



Sastregener a la cuina amb el seu personal i Torrent com a cap de sala i sommelier amb la seva segona d'abord

Aga Og�rek. Els men�s inclouen diversos snacks, dos aperitius, quatre entrants, dos plats de peix i carn i quatre

postres. Despr�s de sopar, toca netejar i posar ordre per a l'endem�, tasques que es poden allargar f ins a les

dues del mat�.

Els plats varien en funci� de la temporada. Cada cer t temps, l'equip de cuina fa tasques d'I+D per elaborar noves

receptes i plats. El creador �s l'Alber t, per� compta amb l'ajuda de la Paula P�rez i en Ryan Salva, els seus

lloctinents a la cuina. Proven, fan esmenes, revisen i suggereixen. Quan el plat est� acabat, passa l'�ltim i

def initiu f iltre: el paladar de la Cristina.

D'ella dep�n molts cops que els plats s'incloguin o es descar tin. La seva sinceritat a l'hora de valorar si aquell

plat agradar� o no ha estat responsable de la creacions com el saltat d'escarxofes, llagostins amb cap i pota de

vedella en el 2007. O de l'esp�rrec fet amb brandada de bacall�, pebrots i crema d'esp�rrec blanc, una de les

�ltimes creacions. ÇCada plat t� una idea, un raonament que en desglossem els ingredients i d'aqu� la tecnica. I

ens agrada explicar als nostres cuiners en pr�ctiques qu� hi ha una identitat pr�pia, un sentit, una ref lexi� de tot

plegatÈ.
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