
Maridatge de proximitat amb el restaurant Aires de l«Hotel

Peralada i Mas Llunes

El celler de Garriguella i la cuina de Xavier Sagrist� casen b� el men� dels

Sopars Maridats

L«Hotel Peralada ha renovat a fons els seus espais.

EMPORDA.INFO

La quar ta edici� de la campanya gastron�mica Sopars Maridats de

La Cuina de l'Empordanet, La Cuina del Vent de l'Associaci�

d'Hostaleria de l'Alt Empord� i la Do Empord�, continua aquest

divendres, vig�lia de Sant Jordi, amb una proposta de bon ve�natge.

En aquesta ocasi�, el sopar se celebra al restaurant Aires, del renovat Hotel Peralada, que t� com a cap de cuina

el prestigi�s xef Xavier Sagrist�. Els seus plats es maridaran amb els vins del celler Mas Llunes de Garriguella,

sota la direcci� d'Antoni Roig.

"Hem plantejat un sopar com els que ens agrada proposar als nostres clients, amb productes frescos, de

proximitat, acompoanyats per bons vins del territori", explica Sagrist�. L'�pat comen�ar� amb uns aperitius amb

galeta d'oliva negra, agulles d'�nec marinades, croquetes de suquet i ceviche de verat amb la seva pell a la

graella. Aquests tastets estaran acompanyats pel Maragda blanc, un vi jove del 2015. Despr�s vindr� la sopa de

cal�ots amb ­bunyol de romesco, maridat amb el Singular de garnatxa roja del 2013. A continuaci�, se servir�

peix d'escata amb trinxat d'algues i salsa verda. Mas Llunes proposa combinar aquest plat amb un Maragda

rosat del 2015. Tot seguit, Sagrist� cuinar� un xai amb mel i esp�cies que es podr� maridar amb el Rhodes 2013.

Per postres, hi haur� un tatin de pl�tan amb gelat de ginebr�. La premiada Garnatxa Solera posar� el colof� a

aquesta nit gastron�mica de primera divisi�.
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