
La restauraci� agafa embranzida

LÕofer ta culin�ria creixer� a la ciutat de Girona aquest �ltim semestre de

lÕany, almenys, amb quatre nous restaurants

Les cuines dels nous locals s�n variades i, entre altres, hi ha la del popular

xef Marc Ribas

Els conf inaments i mesos de tancaments dÕestabliments per intentar controlar la pand�mia han provocat que

alguns restaurants hagin abaixat les persianes def initivament. Aix� ha passat arreu i a Girona tamb�. Ara, per�,

en aquesta nova normalitat hi ha emprenedors que han decidit obrir nous establiments de restauraci� amb

noves idees i ofer tes gastron�miques per intentar trobar un forat en el m�n de la restauraci�.

LÕEscabetxLÕEscabetx �s un dels nous restaurants. Va obrir a mitjans de juny al carrer Anselm Clav�, de Girona.

En Pau Bonis, cap de sala, i en Llu�s Vallin, xef, treballaven al restaurant Cul del M�n a Sant Daniel Òi un dia,

passant per davant dÕaquest local dÕAnselm Clav�, en Llu�s va veure que treien caixesÓ. I es van aventurar a

muntar el seu propi restaurant. La car ta es renova molt sovint amb lÕobjectiu de donar-li ÒpersonalitatÓ i Ògr�ciaÓ.

La dÕestiu �s una car ta ÒfrescaÓ amb tocs peruans perqu� Òen Llu�s va viure i treballar all�Ó. Tamb� sÕhan decantat

cap al peix Òperqu� el client ens ho demanavaÓ. Per a la car ta dÕhivern, segons explica Vallin, volen optar sobretot

per plats de cullera, tamb� estofats i els cl�ssics de la cuina catalana i francesa.El grup NomoEl grup Nomo, que

ja gestiona un restaurant al Far de Sant Sebasti� i un altre a Sant Feliu de Gu�xols, obrir� a mitjans dÕoctubre un

restaurant de cuina japonesa als Jardins de la Merc�, local que antigament havia ocupat el Meat Garden. ÒEstem

disposats a conver tir-nos en una refer�ncia nipona imprescindible de la ciutatÓ, explica Joan Molina-Mar tell, que

assegura que aquest Ò�s un local singular i molt especial per lÕarribada de Nomo a GironaÓ. Darrere el projecte hi

ha els propietaris del grup Nomo (els germans Borja i Joan Molina-Mar tell, Ram�n Jim�nez i Naoyuki Haginoya,

xef executiu dels locals), associats amb Xavier Rocas, que havia sigut director del Mas Torrent durant 20 anys, i

els germans Figueras (Ëlex, Carlota i Mar ta).

Nomo disposa dÕuna variada i completa car ta Òque ref lecteix el mestratge del xef executiuÓ en les diferents

disciplines de la cuina japonesa. Aix�, segons explica Joan Molina-Mar tell, lÕexperi�ncia pot comen�ar amb tapes

japoneses com sukiyaki croquette (croqueta japonesa de cua de toro arrebossada) o yaki hotate to foie (pinxo

de vieira a la planxa amb foie de lÕEmpord�, espinacs i salsa teriyaki). A lÕapar tat dÕentrants, destaquen plats

com la subtil okonomi omelette (truita ober ta amb polp i salsa okonomiyaki) o lÕebi chilli (llagostins picants sobre

base de f ideus kata�f i cruixents i ou ferrat). Entre els �xits de la barra de sushi, resulten imprescindibles

elaboracions com el salmonete no Tataki (tataki de roger amb tirabecs al wok, salsa ponzu i fulles de wasabi) o

el futomaki spicy tuna, a m�s de diferents propostes de nigiris i rainbow rolls per als quals sÕempra el millor

producte amb tocs locals com lÕarr�s ecol�gic cultivat a Pals.DitifetUn altre projecte que tamb� est� a punt de

posar-se en marxa Ðes preveu tamb� a lÕoctubreÐ �s el del restaurant Ditifet, situat al carrer Calderers de Girona.

El xef �s Adri� Edo, antic treballador dÕEl Celler de Can Roca que def ineix la seva cuina com Òa tradicional, un

punt m�s elaborada, i molt de temporadaÓ. Edo assegura que ha decidit obrir un restaurant Ðel primer que

dirigeixÐ Òper cr�ixer professionalment i arribar directament als clientsÓ. Tot i que el local �s gran, de moment t�

previst muntar lÕestabliment per a una cinquantena de comensals Òi si va b� despr�s sÕampliar�Ó.U35A la pujada

Pont de Pedra on hi havia hagut el restaurant de tapes TonyÕs, t� previst obrir tamb� lÕ1 dÕoctubre lÕU35 Sushi and

Drinks, un restaurant de sushi originari de Platja dÕAro Òassessorat per la consultoria immobili�ria UrbinumÓ. En el

restaurant de Girona Òhi traslladarem lÕess�ncia del restaurant de la Costa BravaÓ. Segons expliquen els

responsables de lÕU35, al nou local sÕhi podr� Ògaudir tant de sushi de qualitat com de plats elaborats pels



nostres xefs que no deixaran indiferent el clientÓ. ÒLa nostra f ilosof ia �s respectar i sempre escollir la m�xima

qualitat en el nostre producte, a m�s a m�s de seguir innovant dia a dia per tal de sorprendre els nostres clientsÓ,

comenten. Els plats dÕU35 ÒsÕelaboren amb productes com ara la tonyina Balfeg�, la vieira extra, les gambes i

escamarlans de Palam�s, la daurada i la corbina salvatge o el pop de costa fresc, entre dÕaltresÓ. U35 ha rebut

recentment el premi TravellersÕ Choice 2021.Marc Ribas ve a GironaEl popular xef Marc Ribas, que presenta el

programa de receptes de TV3 Cuines i Joc de car tes, preveu obrir un restaurant al Museu del Vi de Girona. En el

restaurant encara no sÕhi ha fet res perqu� sÕestan acabant de fer els contractes. El nou establiment ser� una

hamburgueseria Òamb producte bo dÕaqu�Ó. ÒTots els valors dÕen Marc es posaran en lÕhamburgueseriaÓ, expliquen

els representants de comunicaci� del xef.

I igual que el restaurant La Taverna del Ciri que Marc Ribas t� a Terrassa Ðel de Barcelona es va haver de tancar

a conseq��ncia de la pand�miaÐ, Ò�s un local tavernerÓ i, a m�s dÕhamburgueses, que ser� el principal producte,

tamb� es potenciaran els vins. ÒEl que tenen clar en aquests moments, perqu� tot just sÕestan fent les car tes, �s

que seran vins catalans, din�mics i naturalsÓ, comenten. El nou establiment podria estar en funcionament cap a

f inal dÕany Ðentre novembre i desembre.
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