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Tornen els Sopars Maridats per
unir [a cuina i el vi de FEmporda

» L'Emporium

de Castellé combina
els seus plats amb
el celler Roig Parals,
aquest 3 de marc

GIRONA | REDACCI®
B El restaurant Placa del Vi 7 de
Gironahaestatl'escenari dela pre-
sentaci6 de la 5a edici6 de la cam-
panya gastronomica Sopars Mari-
dats, a carrec dels col-lectius gas-
tronomics la Cuina de 'Emporda-
net i la Cuina del Vent i de la De-
nominacié d’Origen Emporda.
Durantla presentacio, es va donar
a coneixer el calendari de sopars,
queocupara 16 setmanes(del 17de
febreral 9 de juny, exceptuant Set-
mana Santa) amb les parelles for-
mades per restaurant i celler, aixi
com les novetats d'enguany.
Laprimeranovetatd’aquesta5a
edici6 és que tots els mends in-
clouran unavarietat de croqueta.a
Taperitiu, per commemorar que

Tots els meniis inclouran una
varietat de croqueta a
Vaperitiu per recordar els 150

anys del primer referent escrit

enguany es compleixen 150 anys
des queva aparéixerla primerare-
feréncia escrita sobre aquesta ela-
boracié a E cocinero espaiiol y la
perfecta cocinera.

La segona és que s’ha creat el -

web www.soparsmaridats.comon
T'usuari podra trobari descarregar
totalainformacio'sobre la campa-
nyai les noticies, aixi com els me-
ntis, que s'aniran penjant esglao-
nadament, atés que aquests estan
elaborats amb productes de tem-
porada.

A la presentaci6 van intervenir
Toni Izquierdo, president de la
Cuinadel’Empordanet; Lluis Fer-
nandez, representant de la Cuina
del Vent; Xavier Alberti, president
del Consell Regulador de la DO
Emporda i Joan Catald, president
del Consell Comareal del Baix Em-

porda, els qualsvan coincidirenels
seus parlaments que aquesta acci6,
abanda de promocionarla cuina i
els productes del territori, ajuda a
crear vincles entre elaboradors,
productorsi restauradors, aixicom
generar sinergies i treball conjunt *
entre les dues comarques: IAlt i el
Baix Emporda.

Nit d'alta volada a Castellé
Després dels dos primers diven-
dres de Sopars Maridats, la ruta
empordanesa satura, aquest di-
vendres, el restaurant Emporium
de Castell d’Emptiries, un dels es-
tabliments amb estrella Michelin
dela demarcacié.

El xef Salvador Jorda i el seu
equip, amb els seus fills al costat,
hapreparat un ment extraordina-
1i que els comensals podran de-
gustar amb els vins del celler Roig
Parals de Mollet de Peralada. “Es
tracta de fer un sopar maridat per
fusionar la cuina de 'Emporda
amb els cellers. Que la gent arribi
a congixer la filosofia de la nostra
cuina”, explica Jorda

By

Mariona Parals afegeix: “Els
vins que portarem a taula sén si-
per representatius de les varietats
que tenim a 'Emporda més im-
portants i rellevants: macabeus,
garnatxes i carinyenes. Tot de vi-

La presentacié d’aquesta edici6 i els Jorda, a la cuina. mporoA/cerarD BiANCHE
q

.

nyes vellesi per aix0 tindrem unes
aromes, uns gustos i unes textures
espectacularsicaracteristiquesdel
nostre clima i terrer. Esperem que
el maridatge sigui forca per afini-
tati/o contrast de textures”.




