
Cadaqu�s tindr� un nou restaurant amb els tres �ltims xefs

d'El Bulli

Mateu Casa�as, Oriol Castro i Eduard Xatruch hi obriran Compar tir

La ÔJornada gastron�mica Norat Gotanegra' es va celebrar ahir a Roses

Mateu Casa単as, ex cap de cuina del Bulli, anunciant

ahir la propera ober tura del seu nou restaurant a

Cadaqu辿s. Foto: E. C.

ÒNo ser� El Bulli i no hi haur� men� de degustaci�Ó, va dir ahir Mateu

Casa�as per anunciar la pr�xima ober tura a Cadaqu�s del

restaurant Compar tir. No ser� El Bulli, per� en tindr� els alálicients,

perqu� aquesta nova ofer ta gastron�mica que obrir� les por tes a

f inal de mes o a principi de maig �s l'aposta conjunta dels tres

�ltims caps de cuina d'El Bulli, Mateu Casa�as, Oriol Castro i

Eduard Xatruch. Els tres cuiners continuen vinculats al millor

restaurant del m�n a trav�s de la Bulli Foundation, per� volen

aprof itar els dos anys f ins que la fundaci� arrenqui per poder

cuinar sense la pressi� anterior. Casa�as va admetre que por taran

a Cadaqu�s Òla manera de treballar i els referentsÓ que van posar a la pr�ctica a Roses, per� amb la voluntat

Òsimplement de cuinar b�Ó. El restaurant Compar tir, situat al nucli antic de Cadaqu�s, tindr� capacitat per a unes

quaranta persones, i segons Casa�as, oferir� Òplats normals, pensats per compar tir entre els comensalsÓ, per

uns preus que podran variar entre els 30 i els 60 euros.

L'anunci d'aquesta pr�xima ober tura es va fer en el marc de la segona Jornada gastron�mica Norat Gotanegra,

que se celebrava ahir a l'hotel Terraza de Roses. Una taula rodona, moderada pel periodista gastron�mic

Salvador Garcia, va permetre a sis joves restauradors emprenedors d'intercanviar experi�ncies i posar en

evid�ncia que la gastronomia gironina evoluciona i s'est� renovant. Iolanda Bustos (La Cal�ndula), Jordi Jacas (El

Mol� de l'Escala), Marc Gascons (Els Tinars), Quim Casellas (Casamar), Roger Vius� (Pla�a del Vi, 7) i Mateu

Casa�as van coincidir sobre alguns dels grans eixos d'aquesta renovaci�: ambients on domini la Òinformalitat

amb educaci�Ó, per perdre la por dels restaurants amb estrelles, car tes amb pissarra, perqu� l'ofer ta dels

productes del mercat varia r�pidament i els preus tamb� han de poder canviar, si varia el preu del peix d'un dia a

l'altre. I facilitar, �s clar, que els comensals puguin compar tir els seus plats, com passar� al ÒCompar tirÓ.
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