
LÕhereu natural

El nou xef del Castell Peralada, Javier Mar t�nez, ha presentat el nou men�

de degustaci�, una evoluci� de lÕher�ncia del desaparegut Xavier Sagrist�

Javier Mar t�nez a la cuina del restaurant del Castell

Peralada, preparant un dels seus plats EPA.

Senzilla, ben feta, sense grans pretensions, Òuna micaÓ minimalista i

sense abusar dels ingredients. Aix� �s com def ineix la seva cuina

el nou xef del Castell Peralada Restaurant Javier Mar t�nez, que ha

pres el relleu al seu mestre, el tamb� xef Xavier Sagrist� (mor t el

juliol passat). Mar t�nez havia treballat bra� a bra� amb Sagrist�,

durant quinze anys, Òcom a hereu natural del llegatÓ. Per aquesta

ra�, la seva cuina i el seu estil s�n Òuna evoluci� de lÕher�ncia dÕen

XaviÓ, amb una visi� contempor�nia de la cuina empordanesa i amb

una Òofer ta dÕalta gastronomia que reinterpreta la tradici� culin�ria

de forma creativa i amb propostes avantguardistesÓ. Amb Mar t�nez,

Castell Peralada Restaurant ha renovat lÕestrella Michelin que t�

des de fa quatre anys.

El nou titular de cuina del Castell Peralada va presentar fa uns dies el men� de degustaci� dÕhivern, que es podr�

tastar f ins al 9 de gener Ðdespr�s tanquen per vacancesÐ i del 3 de mar� a lÕabril, Òper donar a con�ixer a la gent

qu� �s el que estem fent araÓ, diu. Destaca plats com ara la llebre a la royale, foie i patata conf itada amb vainilla

o la gamba vermella del cap de Creus en suquet i la seva croqueta. �s un men� de degustaci� que inclou 14 plats

a un preu de 100 euros Ðamb maridatge a 135 eurosÐ. Segons Mar t�nez, el men� est� pensat per tot lÕequip del

restaurant. Diu que sempre compta amb lÕequip per a tot perqu� tothom �s impor tant i hi t� alguna cosa a

apor tar. Comenta que vol que les noves creacions Òdestaquin per potenciar el producte dÕalta qualitat amb

creacions que elevin el seu sabor i ajudin a destacar la seva ess�nciaÓ. Tot aix�, per�, sense Òabusar dels

ingredientsÓ perqu� un plat, segons el xef, ha de tenir com a molt tres o quatre ingredients que combinin b�.

Amb una traject�ria professional de m�s de vint anys, el nou xef de Peralada ha Òanat creixent i agafant

experi�nciaÓ en destacats restaurants com ara el Mas Pau, on va comen�ar la seva relaci� professional amb

Sagrist� i el cap de sala i sommelier Toni Gerez. Mar t�nez nom�s es va separar de Sagrist� el 2010, quan va anar

a Qatar per par ticipar en un projecte sobre la xocolata.
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