
El menjar del xef a casa

Cuiner á

El cuiner de la Sala Gran de Llofriu elabora i posa a la venda una selecci�

de plats cl�ssics de cuina catalana, llestos per escalfar i menjar

Es poden comprar per internet

Dos dels plats, galta de porc rostida i conill rostit amb

carxofes i bolets, elaborats per Sabri� Foto: I.

BOSCH.

S�n plats de la cuinacatalana, elaborats de manera tradicional i

cent per cent naturals

El xef del restaurant Sala Gran de Llofriu, Isaac Sabri�, ha tret al

mercat plats de receptes cl�ssiques de la cuina catalana, elaborats

al seu restaurant i envasats al buit perqu� el consumidor els pugui

consumir quan vulgui a casa escalfant-los entre deu i quinze minuts

al bany maria. Amb el nom de La Cuina de l'Issac, el xef

empordan�s elabora plats que uneixen Òla tradici�, la qualitat i la

salutÓ perqu� es cuinen lentament com ho Òfeien les nostres �viesÓ i

s�n cent per cent naturals. ÒNo por ten ni conservants, ni additius,

el que els fa diferents d'altres plats precuinatsÓ, garanteix Sabri�,

que mant� que creu Òfermament que som el que mengem i que menjar sa �s sin�nim de bona salutÓ. �s per aix�

que, segons Sabri�, per elaborar les receptes utilitza productes del pa�s.

De moment, ha posat a la venda cinc plats, per� ja est� treballant amb altres elaboracions. Les que hi ha ara al

mercat s�n: galta de porc rostida (amb verdures i roman�), cuixa d'�nec guisada (amb peres), conill rostit amb

carxofes i bolets, pollastre rostit amb prunes i vedella amb bolets, per� ja estan Òtreballant en m�s platsÓ. Tots es

poden adquirir des del web www.lacuinadelisaac.com i est� en converses perqu� tamb� es puguin adquirir al

detall en botigues especialitzades i gastron�miques.

Els plats tenen una data de caducitat d'un mes o mes i mig. Per aix�, Òhi ha molta gent que no nom�s en compra

un de sol, sin� que n'adquireix uns quants i despr�s els posa a congelarÓ. I tot i que Sabri� recomana que els

plats s'escalf in al bany maria Ðposar una olla al foc amb aigua f ins a cobrir la bossa (sense obrir) i quan �s

calenta a 85¡C abaixar el foc al m�nim de dotze a quinze minutsÐ, hi ha qui tamb� les escalfa al microones.

El xef del restaurant la Sala Gran de Llofriu, Isaac Sabri�, �s un cuiner innovador i reconegut amb diversos

premis i en concursos gastron�mics. �s la tercera generaci� dels Sabri� a la Sala Gran, un espai gastron�mic a

Llofriu que, aquest any, compleix quaranta anys, on la cuina d'autor i la de producte de l'Empord� es fusionen,

Òrecuperant i desenvolupant la cuina tradicional catalana, sempre amb els millors productes de la terra i oferint a

taula el que correspon a cada temporadaÓ,

Sabri� va estudiar a l'Escola d'Hostaleria i Turisme de Girona, va comen�ar l'activitat gastron�mica a l'escola de

postres Espai Sucre, en la primera generaci� de pastissers formats pel seu xef, Jordi Butr�n. Va continuar la

formaci� a la Torre Gran de Can Roca, al costat de Pep Nogu�, on va tenir el primer contacte amb la log�stica de

la cuina dedicada a banquets, i m�s tard, a El Celler de Can Roca, amb Joan Roca, on va aprendre, entre altres

coses, t�cniques com ara la cocci� al buit i els contrastos de gustos i textures. Finalment, i abans de tornar a la



Sala Gran, va acabar el seu aprenentatge al cosmopolita restaurant Via Veneto de Barcelona, on el xef Josep

Muniesa el va fer retrobar la cuina m�s cl�ssica.
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