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El restaurant
Noray acosta la
cuina regional

Tot aquest mes organitza les segones |
Jornades Gastronomiques de Cultures

CASTELLO D'EMPURIES
~ REDACCIO

La cuina regional interessa a un
ampli sector de piblic. Aixd ho saben
bé els responsables del restaurant
Moray d’Empuriabrava, a Castellé
d'Empiiries, i, davant la bona resposta
* de la primera edicio celebrada lany
passat, aquest dissabte es reprenen
les Jornades Gastrondmiques de Cul-
tures dedicades a divulgar les exquisi-
deses de les cuines de diferents
racons de I'Estat espanyol a partir
d'uns professionals amb una solida
reputacio.

José Manuel Arias, cap de cuina
del restaurant Las Hoyas d'El Bierzo,
a Le6n, serd I'encarregat dobrir
aquesta proposta gastrondmica. De
fet, Arias repeteix de 'any passat ja
que “va agradar molt”, comenta Fer-
nando Casado, director del Noray. Las
Hoyas és un testaurant molt jove que
va obrir les portes fa poc més d'un
any amb el guiatge d'Arias, que par-
teix de la idea d'unir la tradicit de la
cuina d'El Bierzo amb un toc de
maodemitat, utiliczant productes de la
terra de primera qualitat. Entre els

plats que cuinard Arias destaca un
escabetx de truita amb els ous
daquest peix, crema de coliflor i fons
de cam. La segona jornada es fard el
dissabte 17 de marg i anird a cimmec
del cap de cuina Fran Heras, que
apropari els comensals a la cuina
asturiana elaborant plats com fabes
verdinas con oricios. Heras es va for-
mir professionalment al costat de Ser-

_ gi Arola a La Broche de Madrid i, més

tard, va passar una temporada a
I'equip de Ferran Adrid a El Bulli.

Després d'una breu estada al restau-

rant de Ramon Freixa, va viatjar a
Miami com a cap de cuina del restau-
rant La Broche al costat d’Angel Pala-
cios. Ara dirigeix el citering del Palau
de la Misica-Cook Barcelona.

Obrir-se als circuits europeus

Les jornades les clourd, el 24 de
marg, el cap de cuina del restaurant
Gala de Madrid, José Antonio Huel-
vas Magan, que proposard plats com
cocido madrileny en consomé amb
fideus cruixents. L'objectiu d'aquestes

Les jornades gastronbmiques del Moray van comengar I'any passat i van resultar tor un &t de piiblic

jornades és, segons el director del
restaurant Noray d'Empuriabrava,
“apropar la cultura gastrondmica
dralires punts de I'Estat”. Casado no
descarta, perd, que si les jornades
agafen un cert prestigi, s'ampliin i
s'accedeixi als circuits europeus. Lany
passat I'éxit va ser important. Cada
cap de setmana —aquell any es van
programar quatre dies— es van servir
al voltant d'uns 120 menis. Aixi, en

total es van degustar mig miler de
meniis. El piblic potencial d'aquesta
oferta gastrondmica &5, segons Casa-
do, clients habituals del restiurant
Noray “que els agrada tastar coses
diferents que els sorprenguin i amb
ganes de condixer la cuina regional”.
‘A I'hora de seleccionar els restau-
rants que participen en les jomades,
el criteri és clar: “Es busquen restau-
rants que facin una cuina semblant a

la nostra i que donin un bon tracte
als productes i que aquests siguin de

* qualitat”, diu Casado. El restaurant

Moray, obert tot 'any, aposta per una
cuina creativa basada en la cuina tra-
dicional catalana. Els dies en qué
s'organitzen les jornades se serveixen
meniis per dinar i per sopar al preu
de 59 euros. Es poden fer reserves o
demanar més informaci6 trucant, pre-
viament, al teliéfon 902 45 47 00.



