
Una oda al peix de Palam�s, a la Gavina

Alber t Adri� i Romain Fornell, dissabte, f lanquejats

per Virg�nia, J�lia i Josep Ensesa i per Ferran Adri� , a

lÕHostal de la Gavina E.A.

El peix i marisc de la llotja de Palam�s no sol faltar als diversos

restaurants de lÕHostal de la Gavina. �s un producte b�sic, i de

proximitat, com tamb� el que proveeixen alguns pescadors de Sant

Feliu de Gu�xols. I la fam�lia Ensesa, propiet�ria de lÕhist�ric

establiment, ha volgut homenatjar-lo amb un men� cuinat a quatre

mans pels xefs Romain Fornell Ðdirector gastron�mic dels

restaurants de lÕhotel Candlelight i Garb� i de la Taverna del MarÐ i

Alber t Adri�, que despr�s dÕaquesta darrera quar ta incursi� estival

als fogons de SÕAgar� va corroborar que es belluga, i mai millor dit,

com a peix a lÕaigua amb el seu amic Fornell. Cada trobada estival

entre tots dos ha fet sorgir noves idees, tamb� la de donar

protagonisme al peix local, despr�s dÕuna visita que Fornell i Adri�

van fer plegats a la llotja palamosina, lÕestiu passat.

La primer�ssima qualitat del producte podria semblar que posava m�s f�cil el repte al duo de cuiners. Per� tots

dos van posar-hi el mestratge de trobar les elaboracions adients, que maridessin la tradici� dels receptaris

catalans amb processos culinaris innovadors, i la quadratura del men� amb especialitats extretes dels

respectius reper toris. Tot plegat estructurat al voltant dÕun ampl�ssim aperitiu, amb dotze tapes que permetien

rec�rrer el litoral de la Costa Brava, des de la senzillesa de les gambes extra de Palam�s Ðbullides nom�s un

minut en aigua de marÐ i els escamarlans, espardenyes i navalles a la brasa Ðrefer�ncies de la casaÐ f ins a

especialitats dÕAdri�, com s�n els delicats calamarsons conf itats i els musclos amb vinagreta. Per culminar el

tapeig de luxe, croquetes de gamba, ostres al natural i un delici�s chutoro Ðun tall situat entre la ventresca i el

llomÐ de la tonyina vermella crua, tallat en f ines llenques i adobat amb salsa.

El millor, per�, encara havia dÕarribar amb els dos plats del men�. El primer, la reinterpretaci� del bon�tol a la

catalana dÕAdri�, amb els seus t�r tars de tonyina i tomata com a acompanyament. I el segon, plat for t, amb cinc

enormes d�ntols i llobarros enfornats a la sal i servits amb una f ina salsa de beurre blanc amb caviar beluga,

proposta amb el caracter�stic toc franc�s que Fornell ha impr�s al Candlelight des que en va assumir la direcci�, i

que li han fet conquerir estrelles Michelin a banda i banda dels Pirineus.

No hi van faltar els aplaudiments als dos xefs, que entre els comensals a les taules comptaven tamb� amb

lÕassist�ncia de Ferran Adri�, tot i que Fornell bromejava que nom�s es tractava ÒdÕun peix i una salsaÓ. Una

mod�stia que tamb� exhibien dos dels pescadors que havien fet possible el men�, els palamosins Ëlex i Juli, de

Peixos Torrent, que van gaudir del resultat f inal, a taula, de la seva feina di�ria en alta mar i que destacaven que

els monumentals d�ntols i llobarros eren pescats Òamb palangres, un per unÓ i amb paci�ncia.
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