
El F�rum Gastron�mic mantindr� el format

El F�rum Gastron�mic de Girona mantindr� en la pr�xima edici� el format dividit en dues par ts que ha estrenat

aquest any. La primera va ser el F�rum Ciutat, que va tenir lloc el cap de setmana passat a la pla�a de Catalunya

amb una programaci� dÕactivitats ober ta a tothom. La segona, el f�rum per als professionals del sector, sÕha

desenvolupat dilluns i dimar ts al palau de congressos i a la Fira de Girona. Amb aquest nou format, el F�rum

Gastron�mic de Girona ha passat de tres a quatre dies.

LÕedici� dÕaquest any sÕha tancat amb la celebraci� dÕuna cinquantena de debats, tasts, simposis i demostracions

que han congregat un centenar de ponents. A m�s, lÕespai dÕexpositors ha reunit m�s de 130 empreses del

sector.

En la jornada de clausura va destacar, entre dÕaltres, la pon�ncia Mateu Casa�as, propietari junt amb Oriol

Castro i Eduard Xatruch dels restaurants Compar tir Cadaqu�s i Barcelona i Disfrutar. El cuiner rosinc va

presentar deu plats del Compar tir, la proposta m�s informal i encarada en el producte dels qui van ser caps de

cuina del Bulli. ÒS�n sabors reconeixibles, clars i intensosÓ, va assegurar Casa�as.

Tamb� van destacar les propostes vegetals dels restaurants de Xavier Pellicer i Rodrigo de la Calle en una

pon�ncia en la qual es va presentar la primera vainilla verda cultivada a Europa, que produeix a Holanda Kopper t

Cress. El Celler de Can Roca va tornar a ser protagonista, aquest cop amb la presentaci� de la nova l�nia de

begudes, a c�rrec del sommelier Pitu Roca. Els germans Torres, distingits amb tres estrelles Michelin en el seu

restaurant de Barcelona, van fer una pon�ncia sobre lÕ�s de la tonyina en lÕalta gastronomia. El f�rum tamb� va

repar tir el premi a la companyia m�s innovadora a lÕempresa emergent gironina Mychef tool. A m�s, el restaurant

Sinofos va guanyar el premi de lÕAssociaci� dÕHostaleria de Girona al millor men� de la Setmana Gastron�mica

de Girona.

Productors gironinsEntre els expositors del f�rum, diversos empreses de les comarques de Girona van presentar

els seus productes. �s el cas de M�nsa, de Sant Gregori, que fa tres mesos que ha comen�at a distribuir les

seves hamburgueses vegetarianes i sense conservants en restaurants i botigues gurmet. Aviat tamb�

desenvolupar� una l�nia de productes de xarcuteria elaborats amb verdures.

LÕhilarienc Xesc Reina, establer t a Mallorca, va presentar les seves sobrassades de gran format, amb peces de

f ins a 20 quilos i un any i mig de curaci�. Quan va comen�ar en venia una desena a lÕany, per� ara ja ha arribat

als dos milers, que es distribueixen sobretot entre restaurants.

Una altra empresa jove, Licors Quevall, de Llan��, va exposar els seus productes: des de ginebra i rom f ins a

licor de llimona i dÕherbes i rataf ia. DÕaqu� a un any espera comercialitzar el primer whisky produ�t a Catalunya.
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