
El Miramar de Llan��, d'estrena

L'hotel de Paco P�rez i Montse Serra ofereix ara nom�s cinc habitacions amb el m�xim confor t

ÒEstem molt contents que vinguin a Girona

tots els amics de la guia MichelinÓ, diu el xef

ÒEns venia molt de gust crear espais de m�xim confor t perqu� la gent que ve a sopar no hagi d'agafar el cotxe i

es pugui quedar a dormir amb tots els luxesÓ, diu Paco P�rez, que acaba de fer els �ltims retocs a la cinquena de

les sibarites i alhora senzilles habitacions que hi ha a sobre del seu premiat restaurant, el Miramar de Llan��.

ÒEl luxe m�s gran �s poder esmorzar al mat� tranquilálament veient aquest paisatgeÓ, comenta el cuiner mentre la

seva dona, Montse Serra, obre el f inestral, amb balconet i balustrada, que apunta directament a primera l�nia de

platja, de roques, de cel i de mar.

Malgrat que el Miramar �s conegut arreu pel seu menjar de dues estrelles Michelin, t� una impor tant tradici�

hotelera familiar. Va ser el 1939 quan, acabada la Guerra Civil, la fam�lia de la Montse el va comprar a un

barcelon� que va fer les Am�riques. ÒEra un xiringuito de platja. Els meus avis paterns venien a l'estiu, i a l'hivern

tornaven a BarcelonaÓ, comenta prenent un te despr�s del servei de migdia d'un dissabte d'estiu, asseguda als

sof�s de l'entrada del restaurant, que tamb� s'ha renovat amb un aire que evoca la modernitat dels anys

cinquanta.

En una de les parets hi ha fotos familiars que plasmen l'evoluci� del xiringuito, que es va conver tir en restaurant a

la d�cada dels quaranta i, poc despr�s, tamb� en pensi� i en hotel. La Montse, f illa de Llan��, es recorda a si

mateixa de petita ajudant a servir esmorzars durant la temporada d'estiu: ÒNo supor tava veure les meves

amigues anant totes a la platja!Ó,

diu molt conven�uda. Segurament, tampoc s'imaginava que un nen

de nom Paco que recollia petxines per af ici� acabaria enamorant-la el 1984, quan va arribar al restaurant a

treballar de cuiner. ÒEra amic del meu germ�; va entrar a casa i encara no ha marxatÓ, explica rient la Montse.

S�n 32 anys junts (malgrat que es miren com si fossin adolescents enamorats), s�n pares de dos f ills (Za�da,

actriu, i Guillem) i tamb� d'un reguitzell de locals.

La nena a qui no li agradava parar taules en l'�poca canicular ja

fa anys que �s feli� sent la cap de sala d'un restaurant que entre els dos, com qui no vol la cosa, han aconseguit

elevar als altars de la gastronomia. Un restaurant que, precisament, viu la temporada alta ara, a l'estiu. La

Montse no para de traginar en tot el dia, la sala bull al migdia i a la nit, i les habitacions s�n plenes. ÒHav�em

arribat a tenir-ne 45, i en vam anar eliminant f ins a arribar a deuÓ, diu la Montse, que reconeix que mai s'acaba de

fer obres. ÒHem fet diverses remodelacions al llarg dels anys; recentment, les habitacions dels stagiers del

restaurant, al pis de dalt.Ó

L'evoluci� pr�pia els ha dut a necessitar nom�s cinc habitacions; aix� s�, totes grans i confor tables. Volen que

sigui un petit oasi relaxant a l'estiu i un refugi espl�ndid per als que s'acostin al cap de Creus en ple hivern. Un

bonic rac� tramuntanenc que acull en Paco des que va arribar de Huelva sent un nad� de sis mesos, i que marca

la seva cuina. ÒAquesta �s terra de genis com Dal�, i aix� es notaÓ, diu.

I tamb� d'El Bulli, un motor creatiu que li va indicar el cam� de l'avantguarda, per on transita amb veu pr�pia. No

perd de vista el producte de l'entorn, per� els seus plats juguen amb el millor bou japon�s, amb una maduixa

conver tida en ceviche i amb un calamar que es vesteix de bandera pirata al costat del tranquil Mediterrani.



El men� que es menja ara al Miramar est� dividit en tres par ts, en tres paisatges quotidians: hor t, mar i

muntanya. Impressiona la gran safata plena de del�cies extretes del jard� imaginari d'en Paco, tant com l'enorme

plata de vidre de color i aroma de mar amb mil i un diver timents mariners que mai s�n el que semblen. O s�.

En Paco viu un bon moment, amb la recent ober tura d'un nou local a Sarri�, el Bao, especialitzat en els baos,

panets al vapor de les Filipines i Taiwan: ÒEm van impressionar quan els vaig veure als carrers de Manila.Ó La

informal ofer ta s'afegeix a l'hamburgueseria La Royale, a l'Eggs i al 5 by Paco P�rez de Berl�n. I no podem oblidar

l'Enoteca de l'hotel Ar ts, amb dues estrelles Michelin. ÒEstic molt content que Girona sigui la ciutat escollida per

celebrar la presentaci� de la nova guia Michelin al novembre. �s molt bo per a nosaltres. Amb Joan Roca com a

mestre de cerim�nies, estarem entusiasmats d'acollir i servir tots els nostres amics.Ó
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