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LA GALA DE LES ESTRELLES » ELS NOUS GUARDONATS

Els cuiners amb tres estrelles es van fer una cselfie» tots junts en acabar la cerimonia. ¢

El restaurant del |
Castell de Peraladarep

1§4

una estrella Michelin

»El Disfrutar de Barcelona, impulsat per tres cuiners d’El Bulli, té la segona
distincio »L'Enigma, dAlbert Adria, dissenyat per RCR, també és reconegut

M Laposta del Castell de Peralada
per l'alta gastronomia va rebre
ahirlasevarecompensaenforma
d'estrella Michelin, ja que el Cas-
tell de Peralada Restaurant, de la
made Xavier Sagristai Toni Gerez,
s’ha convertit en I'inica novetat
gironina a la guia 2018, presenta-
da ahir en una gala a Tenerife. La
resta d’establiments de la demar-
caci6, perd, van mantenir els re-
coneixements que ja tenien, de
manera que les comarques giro-
nines compten ja amb dinou es-
trelles. La gastronomia gironina,
doncs, continuatenintunllocpri-
vilegiat en el firmament de Mi-

chelin.

LaGuiaMichelin2018reconeix
d'aquestamaneral'extensa trajec-
toria de Xavier Sagrista i Toni Ge-
rez, que acumulen trenta anys
d’exits com a tandem gastrono-
mic. Sagria, xef, i Gerez, somme-
liericap desala, van treballar ple-
gatsa El Bulli, fins que el 1994 van
obrir plegats el Mas Pau d’Avinyo-
net de Puigventés, amb el qual
van ostentar durant divuit anys
unaestrella Michelin. Faun parell
d’anys van fitxar pel Grup Perala-
da, ien poctempshanaconseguit
convertir el Castell de Peralada
Restauranten unareferénciagas-
trondmica gracies a una proposta
quetémolten compteel producte
local i la gastronomia tradicional
catalana.

La nova estrella del Castell de
Peralada Restaurant se suma aixi
al firmament gastronomic gironi,
que continua liderat pel Celler de
Can Roca, que des de 2009 comp-
ta amb tres estrelles Michelin i és
el referent indiscutible de la de-
marcacié. De moment, El Celler
continuara essent I'tinic triestre-
llatgironi: malgrat que alguns ru-
mors apuntaven que el Miramar
de Llanga, del xef Paco Pérez, po-
dia aconseguir la tercera estrella,
finalment s’ha quedat amb dos;
les mateixes que manté Les Cols
d'Olot, de Fina Puigdevall. I onze
restaurants gironinsmés -abanda
del Castell de Peralada- ostenten
una estrella: el Casamar de Quim
Casellas (Llafranc), la Cuina de
Can Simon de Xavier Lores (Tossa

)

de Mar), Cal'Enric, deJoan, Isabel
i Jordi Junca (la Vall de Bianya),
Emporium, deJoaniMarius Jorda
(Castell6), BoTic, d’Albert Sastre-
gener (Corca), Massana, de Pere
Massana (Girona), laFondaXesc,
de Francesc Rovira (Gombrén),
Els Tinars, de Marc Gascons (Lla-
gostera), Els Brancs, de Javier Ca-
brera (Roses), Les Magnolies, de
Xavier Franco (Arbticies)iCal'Ar-
pa, de Pere Arpa (Banyoles).

La guia 2018 també ha portat
altres alegries ales comarques gi-
ronines, encara que sigui de for-
ma més indirecta. El restaurant
Disfrutar, de Barcelona, d'Oriol
Castro, Eduard Xatruch i Mateu
Casanas, formatsa El Bulli, ha ob-
tingut la segona estrella, tot con-
firmant la trajectoria ascendent
de l'equip, que també compta
amb el restaurant Compartir de
Cadaqués. En aquest cas, elsins-
pectors han valoratla «cuinavista
amb creativitat, tecnicaifantasia»
dels tres deixebles de Ferran
Adria.

~ Precisament, el ‘germé de Fe-
* rran Adria, Albert Adri3, s'ha en-

dut una nova estrella Michelin
amb el seu darrer projecte, el res-
taurant barceloni Enigma, que ha
estatdissenyat pel despatx garrot-
xid'arquitectura RCR. Es tracta del
projecte més ambiciés d’Albert
Adria, on arquitectura i gastrono-

o ELS mia van agafades de la ma i aixo
RESTAURANTS és precisamentelﬂts]ue hanvalorat
els inspectors: «Es un restaurant
AMB ESTRELLA. realmentincomparable, modula-
# % % EL CELLER DE CAN ROCA . bleide disseny trencador», indi-
Joan, Josep | Jordi Roca. GRowA quen des de la guia.
* *LES COLS. Fina uigdevall, oLot Qui també pot estar més que
* * MIRAMAR. Paco Pérez. LLANGA satisfet és el xef Romain Fornell,
 CASAMAR. Quim Casellas. LLAFRANC. director gastrondmic de La Gavi-
LA CUINA DE CAN SIMON. Xavier na de s’Agard, que ha aconseguit
LOres. T0SSADEMAR 1ir una estrella Michelin
* CA LENRIC. Joan, isabel | Jordi per al seu restaurant barceloni,
JUNCA. LAVALLDEBIANYA Caelis, després d’haver canviat
 EMPORIUM Joan | Marius Jorda. d’emplacament, tot deixant I'ho-
CASTELLO D'EMPURIES tel Palace perinstal-lar-se al Ohla.
+ BOTIC. Albert Sastregener. coRh El Caelis havia rebut'estrella Mi-
 MASSANA. Pere Massana. GIRONA chelin el 2005 i Fornell es va con-
 FONDA XESC. Francesc Rovira. vertir en I'tinic cuiner frances a
 GOMBREN aconseguir-ne una al seu pafs
+ ELS TINARS. Marc Gascons. d'origen i una al'Estat espanyol.
- ELS BRANCS. Javier Cabrera. roses Tres estrelles per a "Abac
LES MAGNOLIES. Xavier Franco. Quino podia contenir ahirlaseva
ARBUCIES ; euforia era el televisiu xef Jordi
#CA LARPA. Pere Arpa. BANYOLES Cruz, quevaveure com el seures-
" CASTELL DE PERALADA, Xavier taurantbarceloni, Abac, sempor-
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