
LÕhotel Sa Punta es modernitza i explora allargar temporades

Vista general de lÕhotel Sa Punta, reformat per iniciar

la nova temporada EPA.

Els germans Josep i Jaume Font van traspassar el m�tic hotel Sa

Punta Ðal terme de Begur, per� molt a prop del l�mit amb la platja de

PalsÐ la primavera de lÕany passat. Havien estirat les dates

te�riques de jubilaci�, sense relleu familiar, per� amb lÕobjectiu que

el negoci tingu�s continu�tat i un futur a lÕaltura de la hist�ria. El

trasbals dels mesos de tancament per la pand�mia va ser lÕesper�

f inal perqu� acceptessin lÕofer ta de compra dÕun grup dÕinversors

internacionals.

Amb la temporada alta del 2023 a punt dÕarrencar, el primer estiu va

ser de continu�tat i va permetre als nous propietaris dissenyar

unes obres de reforma i millora que, segons explica la directora,

Sandra Juli�, sÕhan concentrat en Òcinc mesos intensos, des del novembre f ins a f inals de mar�Ó dÕaquest 2024,

quan van arribar a temps de reobrir per Setmana Santa.

Arrels amb noves ideesEl Sa Punta havia nascut el 1976 com a restaurant que va esdevenir referent, amb estrella

Michelin diversos anys. I el 1991, els Font hi van afegir lÕhotel de 34 habitacions i suites que, ara, tot mantenint la

categoria de quatre estrelles, han posat al dia. LÕestudi dÕinteriorisme Luzio hi ha prescrit nou mobiliari en qu�

predominen les fustes i els teixits de f ibres naturals, amb un marcat accent mediterrani i el concepte Ònom�s

adultsÓ com la clau per garantir estades tranquiláles. �s el concepte beach house, tranquilálitat a escassos

metres de les platges, amb zones comunes i piscina, restaurant i lÕopci� de visitar Pals, Peratallada o Ullastret,

en un radi dÕescassos quil�metres.

Pel que fa a les habitacions, nÕhan reestructurat lÕofer ta i les segmenten for�a entre les que tenen vistes al mar

Ðamb lÕhoritz� privilegiat de les illes Medes i la badia de PalsÐ i les que miren cap a les zones de jardins o

boscoses al voltant, amb el valor afegit de les terrasses, que arriben als 60 m² en el cas de la suite, o amplis

balcons.

Juli� explica que, a banda de conservar la clientela ass�dua a lÕestiu i alguns caps de setmana o ponts  al llarg de

la primavera i  la tardor, volen explorar nous mercats: dÕuna banda, el de proximitat de lÕinterior de Girona i la

resta de Catalunya per a escapades de cap de setmana, per� tamb� les opor tunitats que sÕobren, per exemple,

amb grups de ciclistes que ja hi aterren, a m�s dÕEuropa, des dels Estats Units, amb la tirada que les carreteres

gironines van consolidant com a complement a la proximitat relativa de Barcelona. I amb paquets per a grups en

qu� tots els despla�aments i lÕorganitzaci� es contracten i funcionen sols. La intenci� �s allargar les dates

dÕober tura i redistribuir la demanda entre m�s mesos a lÕany.Revoluci� a la cuinaReapostant pel quil�metre zero,

amb lÕarr�s de Pals, el peix fresc i la vedella de Girona, el xef Josep Maria Mar t�nez, que ja havia treballat a la

casa,  ha dissenyat una car ta m�s simple, per� no hi falten arrossos suculents, com el de mar i muntanya

Ðllam�ntol i pollastreÐ, que cada diumenge ofereixen en un men� amb preu tancat de 65 euros per cap. La

Òterrina de foie germans FontÓ �s un homenatge a la car ta hist�rica.

El restaurant t� m�s autonomia, ara sota la marca pr�pia D�lia. I entre les novetats tamb� hi ha una ofer ta



paralálela m�s informal, amb hamburgueses i plats m�s lleugers, pensant en els sopars dels hostes. Al

restaurant s� que preveuen la pres�ncia de criatures i ofereixen plats i men� infantil. Per tancar el cercle i lligar

estada, experi�ncia i quil�metre zero, lÕhotel vol enfor tir vincles amb productors locals i una de les iniciatives s�n

les visites al celler Mas Geli, que a banda de nodrir amb algunes refer�ncies el valu�s celler de lÕestabliment,

ofereix als hostes con�ixer el proc�s productiu i tastar-ne el resultat.
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