L'hereu natural

El nou xef del Castell Peralada, Javier Martinez, ha presentat el nou menu
de degustacio, una evolucio de 'herencia del desaparegut Xavier Sagrista

Senzilla, ben feta, sense grans pretensions, “una mica” minimalista i
sense abusar dels ingredients. Aixi és com defineix la seva cuina

el nou xef del Castell Peralada Restaurant Javier Martinez, Que ha
pres el relleu al seu mestre, el també xef Xavier Sagrista (mort el
juliol passat). Martinez havia treballat brag a brag amb Sagrista,
durant Quinze anys, “com a hereu natural del llegat’. Per aQuesta
rad, la seva cuina i el seu estil s6n “una evolucié de I'heréncia d'en
Xavi”, amb una visié contemporania de la cuina empordanesa i amb
una “oferta d'alta gastronomia Que reinterpreta la tradicio culinaria
de forma creativa i amb propostes avantguardistes’. Amb Martinez,

Javier Martinez a la cuina del restaurant del Castell - )
Peralada, preparant un dels seus plats EPA. Castell Peralada Restaurant ha renovat I'estrella Michelin Que té

des de fa Quatre anys.

El nou titular de cuina del Castell Peralada va presentar fa uns dies el menu de degustacio d’hivern, Que es podra
tastar fins al 9 de gener —després tanqQuen per vacances—i del 3 de marg a I'abril, “per donar a conéixer a la gent
Queé és el que estem fent ara”, diu. Destaca plats com ara la llebre a la royale, foie i patata confitada amb vainilla
o la gamba vermella del cap de Creus en suqQuet i la seva croqueta. Es un mend de degustacié Que inclou 14 plats
a un preu de 100 euros —amb maridatge a 135 euros-. Segons Martinez, el menu esta pensat per tot 'equip del
restaurant. Diu que sempre compta amb I'eQuip per a tot perQue tothom és important i hi té alguna cosa a
aportar. Comenta Que vol Que les noves creacions “destaqQuin per potenciar el producte d’alta Qualitat amb
creacions Que elevin el seu sabor i ajudin a destacar la seva esséncia”. Tot aix0, pero, sense “abusar dels
ingredients” perqué un plat, segons el xef, ha de tenir com a molt tres o Quatre ingredients Que combinin bé.

Amb una trajectoria professional de més de vint anys, el nou xef de Peralada ha “anat creixent i agafant
experiéncia’ en destacats restaurants com ara el Mas Pau, on va comencar la seva relacid professional amb
Sagrista i el cap de salai sommelier Toni Gerez. Martinez només es va separar de Sagrista el 2010, Quan va anar
a Qatar per participar en un projecte sobre la xocolata.
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