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Hamburgueses Masterchef ala Cerdanya

» El cuiner Aleix Puig, guanyador del concurs, obre a Puigcerda un restaurant que vol ser referéncia després de I'esqui

M. Spa_
PUIGCERDA

M Puigcerda i la Cerdanya tenen
unanova oferta gastronomica per
a aquest hivern, que proposa, al-
hora, un espai per a la relaxacié
desprésdelesjornades d’'esqui. Es
tracta del Vicio Cold Spot, que ha
obert a Puigcerda el guanyador
manresa de la setena edici6 del
concurstelevisiu de cuina Master-
chef, Aleix Puig.

Puig (Manresa, 1992) i la seva
empresa de restaurants Vicio
s’han unit amb els responsables
del'establiment Nordic Cerdanya
del Pont de Sant Marti, al limiten-
tre Puigcerda i Guils, per obrir un
establiment que pretén esdevenir
una de les referéncies en 'ambi-
ent d’esqui. Ellocal oferira cuina
ininterrompuda de la una del
migdia ales dotze de lanit tots els
caps de setmana de novembre a
febrer i els ponts i festius de de-
sembreigener. Aterratala Cerda-
nya, el cuiner premiat ha explicat

que «vam néixer faunanyamb un
model de negoci 100% delivery
excepte un espai a Barcelona, on
la gent també s’hi pot estar, i vam
entendre que ja que el public de
Barcelona ens estima una mica,
viatjariem amb ell; aixo vol dir que
al'estiu hem estat a la Costa Bra-
va i ara a I’hivern volem ser a la
Cerdanya, que és on va el barce-
loni». A partir d'aquesta idea, Vi-
cio va buscar un soci local: «Vam
trobar un partner de la Cerdanya
moltxulo, que és Nordic, ambuna
casamolt maca, i hi estarem qua-
tre mesos amb tota la carta
d’hamburgueses que tenim a Bar-
celona». Aleix Puig explica que el
nou restaurant sera «un espai li-
dic, un lloc on la gent no tan sols
ve a menjar sin6 també a passar-
s’hobé, estar amb els amicsia di-
vertir-se». Les hamburgueses de
Vicio Cold Spot es diferencien
perque, «com els arrossos, quan
les posem ala planxa formen una
capa de caramel-litzat, de mane-
ra que no es pot triar el punt de
coccié perque ésel ‘punt Vicio, un
punt rosadet i caramel-litzat, la
qual cosa li aporta gustos per

Aleix Puig al restaurant Vicio de Puigcerda

ARXIU PARTICULAR

El restaurant del jove
manresa ofereix un
espai que combina
rusticitat i modernitat

exemple de fumats i una textura
cruixent; tenim una cartade seto
vuithamburgueses facils de men-
jar amb vuit mossegades».
Puigdirigira el projecte empre-
sarialiha formatl'equip de treba-
lladors del local de Puigcerda, el
qual ofereix un entorn que com-
binal’escenarirusticiconfortable
del Pirineu, amb materials nobles
com la pedra i la fusta, amb ele-
ments més «canalla» i moderns :
«Hem agafat el Nordic, que al fi-
nal és una casatipica dela Cerda-
nya amb els sostres de fusta i fi-
nestrals que deixen entrar el sol
tot el dia, i I'dnic que hem fet és
posar la identitat de marca, amb
els neons que portem per Barce-
lonaihem posat unes taules amb
el caracter de la nostra empresa
ambuntocindustrial modern; de
manera que queda un espai en el
quallagents’hisentagustsabent
que és a la Cerdanya pero amb
aquest toc metropolita, divertit i
desenfadat que tenen els nostres
restaurants ala ciutat». Elnoures-
taurant s'adreca a un public vari-
at: «Tenim des de gent de 18 anys
fins a families amb nens, tothom
hi cap; sf que la gran majoria és
jovent, pero ens dirigim a tot-
homy». La intenci6 del guanyador
de Masterchef és crear a Puigcer-
daun espai dereferenciaperales
festes després de I'esqui amb el
segell gastronomic del guanyador
del popular concurs televisiu.




