La cuina de Fina Puigdevall de Les Cols d'Olot, al MNAC

La xef, amb dues estrelles Michelin, ha elaborat |la carta del restaurant
Oleum del Museu Nacional d'Art de Catalunya

La carta esta inspirada en les col-leccions romanica i modernista del
museu

La xef amb dues estrelles Michelin Fina Puigdevall, del restaurant
Les Cols d'Olot, ha elaborat la carta del restaurant Oleum del
Museu Nacional d'Art de Catalunya (MNAC), inspirada en les
‘col-leccions romanica i modernista del museu’. L'execucid i el
desenvolupament de la carta anira a carrec de I'empresa Vilaplana,

@j’f‘f - especialitzada en esdeveniments i catering d'alta gamma d'Eurest
— ' Catalunya, per mitja d'un eqQuip de qQuinze persones “formades
%2‘ 37 R especificament en la filosofia del restaurant Les Cols, és a dir, en la
i e seleccid del producte, el procés d'elaboracio i la cura en cadascun

M dels detalls de la presentacio i del servei’.
La xef Fina Puigdevall, ha elaborat la carta del MNAC. . . .
Una imatge de Puigdevall amb Barcelona al fons. Amb la carta per al MNAC, Fina Puigdevall ha fet un exercici

Foto: ALBADAN . ‘d'interrelacions entre art i gastronomia” per mitja del Qual

interpreta diverses de les obres exposades al museu per crear aQuests plats, “sent fidel a la sobrietat i
l'autenticitat de la seva cuina, Que combina la tradicié amb l'avantguarda”. La xef ha captat I'esséncia d'aQuestes
obres per traslladar-la a uns menus caracteritzats pel “producte no viatjat’, arrelat al territori i al seu paisatge,
de proximitat i d'estacionalitat. “L'art és present, tal com ho és el paisatge, a la meva cuina; visc entre dues
esglésies romaniques de la Vall de Bianya Que sempre han estat font d'inspiracio per a mi, com també les
pictoriques catifes blanques que dibuixen els camps de fajol a final d'estiu a la Garrotxa”, va afirmar Puigdevall.

La carta del restaurant Oleum ofereix els men(s romanic i modernista a un preu de 35 i 55 euros, respectivament
(per persona i beguda a part). Amés, hi ha la possibilitat de degustar els plats en racié complerta i de fer un
vermut de caracter més informal amb tapes Que oscil-len entre els 9 els 21 euros.

EI MNAC valora positivament la col-laboracié amb Puigdevall, “ja Que representa un important valor afegit per al
museu, Que procura Que les experiencies complementaries a la visita siguin també enriquidores i creatives’.
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