
Un receptari recull 15 elaboracions del llobarro de

restaurants rosincs

LÕËrea de Promoci� Econ�mica de lÕAjuntament de Roses publicar� un receptari sobre el llobarro, amb lÕobjectiu

de continuar la difusi� del peix de la badia. El receptari, que por ta per nom El llobarro de Roses. 15 maneres de

cuinar-lo, recull les elaboracions de quinze xefs de restaurants rosincs i posa de manifest la versatilitat i les

m�ltiples opcions per prepara i cuinar aquest peix. Entre dÕaltres es recullen elaboracions del llobarro al forn, al

vapor, a la brasa, a la sal, en escabetx, rostit, fregit o en sashimi.

Els xefs dels restaurants del municipi que han par ticipat en el projecte s�n Llu�s Subir�s, de lÕAlmadraba; Joan

Romero, de Cal Campaner; Jordi Negre, de Cal Negre; Amadoyu Gaye, de lÕHotel Cala J�ncols; Carles Roig, de

Can Cervera; Marc Descloux, del Draulic; Alber to Ju�rez, dÕEls Brancs; Gregory Abella, del Falconera; Mauricio

S�nchez, de Gozos Mundanos; Ester Munells, de La Deliciosa; David Por till�, del Norat; Mois�s Vega, del Rom;

Gl�ria Roura del Santall�cia; Jordi Dalmau, del Sumac, i Isabel Mercader, del Tramonti Platja. La redacci� dels

textos ha anat a c�rrec de la comunicadora i assessora gastron�mica Ëgata Albero, dÕInspira Gastronomia, i les

fotograf ies que ilálustren cada recepta les ha fet el fot�graf Francesc Guillamet.

Aquest receptari �s el primer llibre editat per lÕAula Gastron�mica de Roses, que en els pr�xims anys preveu

editar-ne altres, sempre vinculats a la gastronomia local. Les despeses de la publicaci� han estat

subvencionades pel Fons Europeu Mar�tim, de Pesca i dÕAq�icultura i pel Depar tament dÕAcci� Clim�tica,

Alimentaci� i Agenda Rural.

La presentaci� del receptari es far� el 10 dÕoctubre, a les 7 de la tarda, al Teatre de Roses.
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