
El Castell de Peralada guanya una estrella Michelin

Oriol Castro, Eduard Xatruch i Mateu Casa�as, ha aconseguit la segona

estrella pel Disfrutar

Xavier Sagrist�, al Castell de Peralada

L«aposta del Castell de Peralada per l«alta gastronomia ha tingut la

seva recompensa en forma d«estrella Michelin, ja que el Castell de

Peralada Restaurant, de la m� de Xavier Sagrist� i Toni Gerez, s'ha

conver tit la �nica novetat gironina a la guia 2018, presentada aquest

vespre en una gala a Tenerife. La resta d«establiments de la

demarcaci� han mantingut els reconeixements que ja tenien, de

manera que la demarcaci� suma ja dinou estrelles. La gastronomia gironina, doncs, continua tenint un lloc

privilegiat en el f irmament de Michelin.

La Guia Michelin 2018 reconeix, d«aquesta manera, l«extensa traject�ria de Xavier Sagrist� i Toni Gerez, que

por ten trenta anys d«�xits com a t�ndem gastron�mic. Durant deu anys van ser peces imprescindibles al Bulli de

Ferran Adri� i Juli Soler: Sagrist� treballava al costat del xef als fogons, mentre que Gerez exercia com a

summiller i s'encarregava de la sala.

El 1994 van decidir obrir plegats el restaurant Mas Pau, a Avinyonet de Puigvent�s, que durant divuit anys va ser

reconegut amb una estrella Michelin. El 2014 van tancar-lo per desavinences sobre el lloguer amb el propietari de

l«edif ici, per� de seguida van trobar una nova ubicaci�: l«Hotel Peralada Wine Spa-Golf, de cinc estrelles i

propietat del Grup Peralada.

D«all� han fet el salt a l«emblem�tic Castell de Peralada, on han tornat a aconseguir l«estrella a par tir d«Çuna

adaptaci� del receptori tradicional catal� i empordan�sÈ, segons va explicar Sagrist� en una entrevista a Diari

de Girona. La proposta del xef inclou el seu popular carret� de formatges, una car ta degustaci� amb opci� de

maridatge i, des de fa poc, tamb� un men� de migdia.

La nova estrella del Castell de Peralada Restaurant se suma aix� al f irmament gastron�mic giron�, que continua

liderat pel Celler de Can Roca, que des de 2009 compta amb tres estrelles Michelin i �s el referent indiscutible de

la demarcaci�. De moment, el Celler continuar� essent l«�nic triestrellat giron�: malgrat que alguns rumors

apuntaven que el Miramar de Llan��, del xef Paco P�rez, podia aconseguir la tercera estrella, f inalment s«ha

quedat amb dos; les mateixes que mant� Les Cols d«Olot, de Fina Puigdevall.

I onze restaurants m�s -a banda del Castell de Peralada- ostenen una estrella: el Casamar de Quim Casellas

(Llafranc), la Cuina de Can Simon de Xavier Lores (Tossa de Mar), Ca l«Enric, de Joan, Isabel i Jordi Junc� (la Vall

de Bianya), Emp�rium, de Joan i M�rius Jord� (Castell�), Bo.Tic, d«Alber t Sastregener (Cor��), Massana, de Pere

Massana (Girona), la Fonda Xesc, de Francesc Rovira (Gombr�n), Els Tinars, de Marc Gascons (Llagostera), Els

Brancs, de Rafa Zafra -des de l'abril passat, en el lloc de Javier Cabrera- (Roses), Les Magn�lies, de Xavier

Franco (Arb�cies) i Ca l«Arpa, de Pere Arpa (Banyoles).



La guia 2018 tamb� ha por tat atres alegries a les comarques gironines, encara que sigui de forma m�s indirecta.

Per exemple, el restaurant Disfrutar, de Barcelona, dels tamb� deixebles del Bulli Oriol Castro, Eduard Xatruch i

Mateu Casa�as, ha aconseguit la segona estrella, tot conf irmant la traject�ria ascendent de l«equip, que tamb�

compta amb el restaurant Compar tir de Cadaqu�s.
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