(NI RECOMEIXEMENT INTERNACIONAL A LA CUINA DE LEMPORDA

Per damunt de les estrelles

La Guia Michelin manté les seves distincions a El Bulli (Roses), La Llar (Roses), Mas Pau (Avinyonet) i Miramar (Llanga)

Josep M. Bernils |m;|:.!-

onsiderada com la Biblia
Cdcls gutmets, la sermana
passada es van donara co-
nisixer les estrelles que s'han ator-
gatomantingut, segonselscasos,

alsrestaurants detot 'Estatsding
l'edicid 2009 dela Guia Michelin,

el popular llibret vermell queha -

d'scompanyartetviatge peraquell
quivulgui gaudirdels millorsres-

| taurants | hotels del pais.

Enaguesta edickd no shan pro-
dulit sorpreses entre les estrelles

| concedidesalsrestaurantsdel'Alt
| Emporda. Enlaliniadels dosanys
[ anterbors, sassoleixlamiximaca-

tegoria pera El Bullide Roses -6sa
dir, tres estrelles- i es manté l'es-
wrellaperalallarde Roses, ¢l Mas
Paud Avinyonetde Puigventdsiel

| Miramarde Llanch. Aquestdarrer

esvaincorporaral pbdium dela
Michellnfatotjustdosanysimanté
la seva categoria Inalterable.

En el conjunt de la demarcackd
de Gironas'haconcedit la prime-
raestrellaal restaurant LAlianga,

d'Anglés, i Els Tinars, de Llagoste-

-+ HOTEL CAMALETA HERAS

| LA GUIA DISTINGEIX AQUEST
ESTAELIMENT D'ESPOLLA AMB

UMA CASETA VERMELLA

ra, la recupera. Cal recordar que
fa uns amys entre els seleccionats
hihaviatambé el Motel Emporda

| deFigueres, SurtendelagulaCan
| Pipes, de Mont-ras, i I'Hostal de

SantSalvadorde Bianya. Entotal,
wen el conjuntde la demarcacid hi
ha 15 estrelles de la guia, respar-
tides en 12 establiments: E1 Bulli
ambires: el Cellerde Can Roca, de
Girona, amb dues; | deu establi-
mients més, totsells ambuna. Cal
FEMIATCAr, Pertant, que una quar-
ta part dels restaurants seleccio-
nats per la Guia Michelin sdn de
I'Alt Emporda.
Totialxd, els critics gastrondmics

| ‘catalans, ialguns xefs dels mated-

X046 FESTAUTANTS Teconeguts, han
lamentatquenohi hagimés esta-

| Blimentsreconeguts. Ferran Adria

declaravaqueestavadecebut. "No

| s'enténcomlacuinaespamyolaes-
| tiguicaralagodacomareferéncia
| fundialitingultan poques es-
| trelles”, assenyala. En tot 'Estat

n'hiha 151 mentre queel fapd, per
wxemple, nscumula 227,

: ALTRESRECONDINENTS. Comésha-
- kitual, ala Michelin, considerada
| comunaguiaturisticaen l'ampli

sentirdel terme, fambées recoma-
n hotels |, en aquest cas, estan
stingits, en lasevamiximacate-
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-5 FERRAM ADRIA - EL BULL) (ROSES)

COMENTARI MICHELIN: “La imaginacia i la técnica sorprenen el
comensal, que realitzara un viatge culinari dnic a través de petites
degustacions. Genialitat i creativitat sense precedents”,

ESPECIALITATS:Espardenyes farcides d'ous ambempanadilles. Paper
de flors. Risotto de pemels rosa thal. '

- i
< JOAM VIHAS - LA LLAR (ROSES)

COMENTARIMICHELIN: *Acollidor restaurant d'estil nesrustic, installat |
enuna antiga masia. En el seu menjador, amb les parades de rajola
vista, podra degustar una carta classica i internacional™. |

ESPECIALITATS: Foie d"Anec amb aromes de |a terra. Peix del mercat
amb pera i vainilla, Carro de postres | de sorbets,

SXAVIER SACRISTA - MAS PAU (AVINYONET DE PUIGYENTOS)

I P T

COMENTARI MICHELIN: Masia del segle XV1 envoltada d'un jardi.
Disposade tres menjadors d'elegant rusticitat iuna agradable terrassa
coberta al primer pis, Completes habitacions i cuina creativa.

ESPECIALITATS: Carxofes | ceps amb canelons de pas de foie-gras.
Cigales de Roses amb peus de porc cruixents.

TR

=+ PACO PEREZ - MIRAMAR (LLANGA

COMENTARI MICHELIN: “Restaurant de linia actual sitwat davant del
passelg maritim, Ofereix un maridatge entre la cuina tradicional fla
innowadora. Disposa d*habitacions com a complement al negoci™.

ESPECIALITATS: Arrdvs caldds de llamantol i sépia, Nyogui de patataamb
trufa blanca d'Alba, Cloisses gelatinades en la seva pripia aigua,

goriaper casetesde colorvermell.
Enelcasdel’ AltEmpordh estorna
adestacar, enaquestanovaedicls,
I'Hotel Canaleta Herasd Espolla.
Elqualificacom “unhotel agrada-
ble® ili otorga una caseta. Aguest
éslinicestabliment delacomar-
caambacquesta distincid. un dels
finicsde la demarcacld de Girona
i dels pocs de Catalunya.

Encontextdelaguiahiapareixen
altres hotels i restaurants de tota
lacomarcarecomanats, enlalinia
dedicions anteriors, bona prova
de Pelevat nivell i del reconebxe-
ment que téla gastronomia em-
pordangsa. s

Paco Pérez assessora I'Enoteca de I'Hotel Arts de Barcelona

mmDes de comengaments d'any, Paca
Pérez, el xef del Miramar de Llan=
¢k, es troba al capdavant del res-
taurant Enateca de "Hotel Arts de
Barcelona, com a assessor de la seva
cwina. Durant aquest curt periode
de temps ha aconsequit donarf una
aferta d'alt nivell gastronomic ding
la ciutat, segons han reconegut els
crities gastrondmics. J

Quan li va arribar la propoita de
I'Arts, no feia gaire que havia acon=

seguit una estrella Michelin per al
seu restaurant de Llangd, perd no era
un cuiner gaire conequt, per la seva
discrecit natural, que el fa fugir de
polemiques medibtiques | buscar el
caliu familiar i la professionalitat.
"Partem 15 anys donant=K canya,
sent regulars dia 3 dia, amb el mi-
lbor producte de mar, intentant que
el client es trobi a qust”, explicava
fa poc el cuiner empordanis a la
premia barceloning.

Ara, aquesta pajsid 'ha traslladat
també a I'Arts,

Va passar tot ¢l mes de gener treha= |

Iant a fons amb Fequip de 'Enoteca
ial febrer una da carta d'alta

qualitat ~especialment marinera, a |

un preu que volta els BO euros, que

valora ¢l producte i alhora incor- |
pora els avencos en teenologia de |

I'escola 'El Bolli- e posava a con-
querir ¢l sempre complicat mercat
barcelonl. m




