
Mor Xavier Sagrist�, xef amb estrella del Castell de Peralada

El reconegut cuiner va tenir protagonisme en els primers �xits dÕEl Bulli i,

despr�s, va coronar-se al Mas Pau

Xavier Sagrist�, retratat lÕany 2018 a la cuina del

restaurant Castell de Peralada J. SABATER.

Xavier Sagrist� va fer-se cuiner gaireb� per accident. Ell mateix ho

explicava aix� en una entrevista publicada en aquest diari lÕabril del

2018. ÒAbans dÕanar al servei militar vaig anar a parar a Menorca,

per fer quatre calerons perqu� la intenci� era anar a voltar m�n.

Vaig entrar fregant plats al M�nimÕs, en alálegoria del MaximÕs, i en

poc temps em van passar a freds i despr�s, quan va plegar el que

por tava la graella, la vaig agafar jo.Ó

Aquells inicis en una brasa menorquina van ser el punt de par tida

dÕuna llarga, i reconeguda, carrera gastron�mica. Xavier Sagrist� i

el seu inseparable Toni Gerez (cap de sala i sommelier) van

coincidir a El Bulli de Juli Soler i Ferran Adri� i van par ticipar dÕaquell

agosarat projecte que amb els anys va conver tir la cala Montjoi en

el rac� culinari m�s prestigi�s del m�n.

Sagrist�, mor t ahir als 64 anys v�ctima dÕuna malaltia, explicava que a El Bulli va veure la llum de lÕalta cuina.

El 1994, el xef i Toni Gerez canvien Montjoi per Avinyonet de Puigvent�s i posen en marxa el projecte de Mas

Pau. All� van aconseguir una estrella Michelin i van donar mostres del seu bon saber i del bon tracte amb la cuina

tradicional empordanesa. Acabada lÕetapa Mas Pau, no els van faltar ofer tes. Peralada els va fer el pes.

ÒQue la inspiraci� tÕagaf i treballantÓ, deia Sagrist�, etern defensor de lÕexcelál�ncia: ÒLa nostra cuina �s la de

real�ar el producte.Ó
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