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B La ruta gastronomica empor-
danesa —organitzada per la Cui-
na del Vent, La Cuina de ’Em-
pordanet i la DO Emporda- se-
gueix el seu periple amb la pro-

Aquestdivendres, 10 de marg, Fi-
gueres acull una nova etapa amb
el restaurant Antaviana com a
amfitri6 i amb la preséncia des-
tacada del celler Mas Vidade Cis-
tella, que hi posara els seus vins
per maridar els plats de la cuina
que dirigeixen en Carles i la Ro-
sina. ’
El ment que presenta el res-
taurant Antaviana per a aquest
divendres comengara amb unes
croquetes de pernil, un aperitiu
ambr tres tapetes, una terrina de
foie gras amb Tuber Melanospo-
rum (tofona negra). Aquest co-
men¢ament l'acompanyaran
amb el Mas Vida blanc 17 collita
2011 (envellit en ampolla). El ca-
lamar de potera sobre cruixent
lactic es maridara amb el Mas
Vida blanc 117 collita 2015. El ri-
sotto de bacalla confitat sacom-
panyaraamb el Mas Vidavermell
23 collita 2012. La galta d’ibéric

gramaci6 dels Sopars Maridats.

L’Antaviana marida
els seus plats amb
vins de Mas Vida

> El celler de Cistella participa en els Sopars
Maridats amb el restaurant figuerenc

Les postres artesanals es
maridaran amb el dol¢
Privilegi, elaborat amb
garnatxa negra molt madura

cuitaabaixa temperatura, amb el
seu suc, anira maridada amb el
MasVidavermell 32 collita 2012.
Per postres, sorbet de Mistela de
la familia; pa amb xocolata i oli
100% arbequina de Mas Vida,
maridades amb el Mas Vida ver-
mell 32 collita 2010. El mend,
queinclou Aigua Les Creus, pade
Terradesi café Roura, costara 50
euros.

Una cita d’alta qualitat

La campanya dels Sopars Mari-
dats va néixer amb l'objectiu d’o-
ferir una proposta gastronomica
enun sentittotal, empordanesa i
d’alta qualitat. També vol enfor-
tiri consolidar relacions entre els
cellers i els restaurants, que sén
els dos col-lectius que fonamen-
ten la riquesa de la gastronomia
empordanesa. Per al sopar, que
comencara a les nou del vespre,
és imprescindible fer reserva.

El menjador del restaurant Antaviana de Figueres. evroroh

»- MARIDATGE AMB ESTRELLA MICHELIN. Divendres passat es van reprendre els Sopars Maridats de la Cuina del Vent
al restaurant Emporium de Castellé d'EmpUries, que maridaran els seus plats amb els vins del celler Roig Parals de
Mollet de Peralada. El restaurant escollit per reprendre el cicle de sopars ostenta I'estrella Michelin.




