
Setcases i Camprodon mostren la cuina de muntanya

La novena edici� de les jornades professionals GastroPirineu es far� el 8 i

9 dÕabril

Hi par ticiparan xefs reconeguts i alguns dels restaurants m�s impor tants

del Pirineu i Prepirineu

Marcos Pedarr�s, dÕEr Occitan de Boss�st en un

ÕshowcookingÕ lÕany passat GASTROEVENTS.

Els pr�xims 8 i 9 dÕabril torna GastroPirineus, les Jornades

Professionals de Gastronomia i de la Cuina dels Pirineus. En

aquesta nova edici� les jornades es faran en dues seus del

Ripoll�s: a lÕestaci� dÕesqu� Vallter 2000, a Setcases, i al restaurant

Cal Marqu�s, de Camprodon. Hi haur� representaci� de cuines i

cuiners de totes les comarques del Pirineu i Prepirineu i, entre

dÕaltres, es podr� veure en directe la creativitat i innovaci� del jove

xef V�ctor Torres, de Les Magn�lies dÕArb�cies, que t� una estrella

Michelin (que �s el xef de i Quirat, el restaurant dÕuna estrella

Michelin que est� a lÕHotel Intercontinental de Barcelona), o del

veter� Francesc Rovira, de la Fonda Xesc de Gombr�n, que tamb�

t� una estrella Michelin.

A les sessions de cuina en directe i maridatges de vins i de productes del Pirineu, especialment de la comarca

del Ripoll�s, se nÕhi afegiran dÕaltres de diferents racons de la geograf ia catalana. Aquest esdeveniment, de

car�cter anual i itinerant, t� com a principal objectiu reunir a productors, en�legs, sommeliers, ramaders,

gastr�noms i, per descomptat, xefs dÕarreu dels Pirineus, i de la resta de Catalunya, que representen lÕamor i

estima pel producte, la cuina i el territori.

GastroPirineus �s una trobada professional que vol donar veu i protagonisme tamb� a xefs menys medi�tics,

per� amb llarga i contrastada traject�ria. A lÕescenari de Vallter 2000, per exemple, hi haur� una sessi� de cuina

en directe de Jordi Vila, que �s el cuiner del restaurant Can Jepet de Setcases Tamb� dÕAlber t Forment�, de La

Glorieta, de la Seu dÕUrgell. La cuina i els sabors arribaran amb Marcos Pedarr�s, del restaurant Er Occitan de

Boss�st i dÕAlejandro Borja P�rez, del restaurant Eth Triton, dÕAr ties.

El mar i muntanya el por tar� a lÕalta muntanya en Quim Casellas, de Casamar de Llafranc. Per la seva banda, en

Jordi Ëvila oferir� una din�mica sessi� per a mostrar les grans -i in�dites- possibilitats culin�ries dels productes

del segell Girona Excelálent.

La primera jornada es tancar� amb un sopar a lÕHotel La Coma (Setcases). Un �pat amb Producte del Ripoll�s i

maridat amb vins i caves de Ravent�s i Blanc, que anir� c�rrec dels xefs de lÕHotel La Coma, Jordi Vila (Can

Jepet), i Fran�ois Will (La Chaumi�re), i els joves estudiants de lÕaula Hostaleria del Ripoll�s.

La segona jornada se celebrar� al Restaurant Cal Marqu�s de Camprodon. Una jornada que obrir� ÒLa cuina

transfronterera de muntanyaÓ dÕAlber t Boronat , de Ll�via, i que comptar� tamb� amb la sessi� de cuina de

Fran�ois Will, de La Chaumi�re (FontRomeu-Odeillo-Via). Ser� una jornada on els grans protagonistes, per�,

seran els productes de la terra i la cuina tradicional. Aix�, In�s Quintana, del restaurant Cal Jou, de Conques



(Pallars Juss�), oferir� una sessi� titulada ÒCuina de padrines amb forn de llenyaÓ. Mentre que els joves de lÕAula

Hostaleria del Ripoll�s i lÕInstitut Abat Oliba por taran els Productes del Ripoll�s a lÕescenari en la sessi�

ÒProductes i territoriÓ.

Regi� mundialEn GastroPirineus, a m�s, tamb� es parlar� del que representa que Catalunya hagi estat

designada Regi� Mundial de la Gastronomia 2025. Patrick Torrent, director executiu de lÕAg�ncia Catalana de

Turisme, ser� lÕencarregat de fer un rep�s dÕall� que representa aquesta distinci� pel territori, la cuina i el turisme

enogastron�mic.

La cloenda del cer tamen ser� amb un dinar a Cal Marqu�s de la m� del seu xef, Jordi Guitar t, i dÕAlber t Boronat,

de lÕAmbassade de Ll�via, un dels grans defensors de la cuina sostenible i de proximitat.
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