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GASTRONOMIA

10 restaurants que han revitat
la cuina del Barri Vell de Girona

Les places de I'Oli, Bell-lloc i Mercaders capitalitzen la metamorfosi gastronomica que viu la ciutat
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Arros 9 by Terram

Arrossos per a tots els gustos, fins i tot a la brasa

radicio amb esseéncia” és el que promet el restaurant Arros

“ 9 by Terram, que va obrir el novembre del 2022. Com indi-

ca el nom de ’establiment, ’oferta principal sén arrossos

d’“autor”, perd no només, també ofereix cuina tradicional

catalana. L’autor dels arrossoside larestadelacartaés el xef

Adria Bou, que en ple confinament dur de la pandémia es va atrevir a obrir el
Terram —que ha sobreviscut—, també al Barri Vell de Girona, i ara és soci en
aquest nou projecte. El restaurant ocupa les tres plantes i I’altell de I’edifici
itéuna capacitat per aunes 120 persones. Bou explica que fan sofregits perso-
nalitzats per a cada tipus d’arros, aixi com quatre caldos diferents, “perque
no tots els plats han d’acabar tenint el mateix gust”. Ara també han comen-
cat a fer arrossos a la brasa, una forma de coccié molt habitual al Pais Valen-
cia pero no al Principat. Una de les coses que destaquen és que ells mateixos
fan totes les postres tret dels xuixos, que son de Can Castelld. Tenen un me-
nu diari els migdies de 28,5 euros, i menjar a la carta surt per uns 50 euros de

mitjana. Carrer Ginesta, 9, Girona B "ACREREHOTSPOTS

Cipresaia
Hereus del glamur i bon gust del seu fundador

avier Carol, que s’hafoguejat en granslocals de Barcelona com Drol-

ma, Bar Cafiete o Terrassa Martinez, va aterrar a Girona perque

la seva companya va trobar placa de ginecologa a ’'Hospital True-

ta. Vaser sommelier a Placa del Vi7,iamb la “terrible neteja” que

aferla pandémia va trobar ’oportunitat d’obrir local propi. Des-

prés s’hiva afegir el xef Marc Boronat. Al descobrir la historia del Cipresaia,

fundatperl’actor, guionistaidirector Quico Viader, es van adonar que “toten-

caixava”. Es declaren hereus de lasevafilosofia del bon gust. L’interiorista Jor-

di Ginabredaesvaocupardel noudisseny. La cuina, que vaobrirles portes1’oc-

tubre del 2022, esta orientada als platillos, les tapes i el producte de tempo-

rada. Carta curta que varia a cada estacio. Carol també ha fet una aposta pel

vinatural,ambunagran seleccid,itenen finsal6referenciesacopes. Com que

Paposta és de qualitat, els marges justos i els espais petits, els preus s’han ha-

gutd’apujar. Lamitjanade preu és de 45 euros, pero fan un ment al migdia per

18,5 euros. Si li demanem recomanar plats, Boronat tria el tartar de remolat-

xaamb pomaverdade Girona, trompetes delamortisabayon de tofonanegra,

seguit d’'unes mandonguilles de bou al vi ranci del Priorat amb sepionetes i
murgoles. Carrer Bonaventura Carreras i Peralta, 5, Girona

GERARD BAGUE

Fondai Taverna
d’El Foment

Dos formats sota un mateix projecte:
Jomentar la gastronomia catalana

ntrelaplacadel Viiladel’Oli, alapla-

caMercaders, hihados projectes gas-

tronomics que van de lama: la Taver-

nailaFondad’El Foment. Son els es-

pais culinaris que volen alimentar la
vida en un macrocomplex cultural que té com a
vocacio fomentar la cultura, la llengua, la tradi-
cidila gastronomia catalanes. El primer, la Ta-
verna, va néixer I’estiu del 2021, i la Fonda, el
meés gran, ho va fer un any després. Compartei-
xen elaboracions ala cuina, pero la Fonda és un
espai més formal, mentre que la Taverna -que
obre principalment els vespres- esta pensada
més per atrobades informalsipicar tapes. Enels
dos casos es prioritzen els productes de proxi-
mitat i etiquetats en catala. Anna Giol, cap de
cuina, explica que al ment han introduit la moi-
xama tipica d’Alacant, el menjar blanc de les
Terres de ’Ebre i recentment la girella, un em-
botit de xai que es fa al Pallars. No tenen Coca-
Cola, sino RefreskaCat, etiquetada en catala. El
menu del migdia entre setmanaval 17,50 euros,
itambé hihal’opcio de fer mig menu per 13 eu-
ros. Compten amb un espai reservat per a grups
grans. Placa Mercaders, Girona

EL FOMENT DE GIRONA

La Tabarra del Mimolet

L’alternativa desenfadada del Mimolet

s presenta com La Tabarra i Rock & Roll i anuncia un menjar amb “ca-
ractericanyero”. “Ha estat concebut com una alternativa més gamber-
raiinformal en que la gent no s’asseu en una taula com en els restau-
rants tradicionals”, explica Helena Ribera, ’encarregada. I I’afegit de
rock & roll és perque posen “musica rockera potent”, afegeix. De fet,

no és un restaurant propiament dit, perque serveix tapes fredes, calentes i dol-
ces, amés de brioixos, baos —un pa fet al vapor i farcit originari de la Xina- i mo-
lletes,una mena de panets farcits que son originaris d’Antequera. “No som un res-
taurant, perd molta gent hive a dinaria sopar”, diu Ribera. Treballen més als ves-
pres,iels agrada que s’hagin obert tants restaurants en poc temps al Barri Vell.
Diuen que “aixo és bo per a tothom, i també és bo que molts locals son pensats per
als gironins i la gent del pais”. No tenen cap menu i de mitjana es menja per uns
25-30 euros per cap. Carrer de la For¢a, 4, Girona
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I Barri Vell de Girona ha
viscut una transforma-
cid sense precedents en
’ambit gastronomic
des que va acabar la
pandemia. Mentre que molts lo-
cals van haver de tancar per la cri-
si, una nova generacio dedicada a
la gastronomia ha revifat el centre
historic de la ciutat. L’aposta dels
germans Roca amb el restaurant
Normal a la plaga de I'Oli va ser la
primera pedra d’una zona en quée
dos anys després han nascut fins a

sis apostes culinaries diferents, te-
nint en compte també la transfor-
macid de la placa Mercaders amb
el projecte d’El Foment de Girona.

L’altre pol d’atraccio ha estat el
carrer Noudel Teatreilaplaca Bell-
lloc, molt a prop de ’Ajuntament i
de cami a les noves sales del Cine-
ma Truffaut, on d’aqui poc obrira
un altre restaurant. Tocanta lapla-
cadel Vial setembre va obrirla cui-
nainformal, eclécticaimodernadel
Béstia—amb una ampliaseleccié de
vins i cerveses locals.

Eltercer nucli amb grans canvis
seraalaplacaIndependéncia, amb
el tancament dels locals vinculats
al grup Boira. Molt aviat obriran
dos nous restaurants que aposten
per les vistes de postal del riu
Onyar i la catedral. En aquest cas
son de marques de restaurants en
expansio a la demarcacié que han
decidit provar sort a la capital.

Laseleccié que hem elaborat des
de I'equip de TARA Comarques Gi-
ronines és per ordre d’oberturaino
és contingut publicitari.

La cuina del Dit i Fet va ser de les primeres a
obrir després del pitjor de la pandémia. oirirer

La Miranda

Fogons en una antiga fabrica de gel

oc després de Sant Joan del 2022 va obrir aquesta nova aposta del Grup Andilana

aGirona,onregenten el restaurant Blanc de ’'Hotel Ciutat de Girona. Es tractad un

local restaurat de dues plantes amb una capacitat per aunes dues-centes persones,

un centenar abaixiun altre centenar adalt. Segons el propietari dellocal,la partde

baix va ser una antiga fabrica de gel que va desapareixer amb I’arribada de les ne-
veres electriques. Ilapartde dalt vaser, fins fauns quinze anys, la consulta d’un conegut met-
ge, el doctor Sanchez Babot, un nedador expert que fa decades va creuar el canal de la Ma-
nega. Elgrup que portaLa Mirandaha invertit més d'un milié d’euros enlarestauracio del lo-
cal i des que van obrir estan molt satisfets amb la resposta de la clientela. “L’afluéncia és im-
portantdes del primer diaiels comentaris sén molt elogiosos”, diu el director general del grup,
David Romero. Diuen que ofereixen cuina mediterrania, i la carta també té tocs asiatics com
les gyozes japoneses o el curri tailandés. Romero remarca que han posat uns preus assequi-
bles per a tothom. El menu del dia no arriba als 15 euros, i menjar a la carta surt per menys
de 30 euros, de mitjana. Per les seves dimensions, acull nombrosos grups en época de fires i
de Nadal. Carrer Ciutadans, 14, Girona

La Brutal

Hamburgueses musculades amb el toc Marc Ribas

mpulsat pel cuiner televisiu Marc Ribas, nascut a la ciutat, és un dels restau-
rants més mediatics i comentats de Girona. L’elevat i original objectiu del local
és explicar la cuina catalana a través de 'hamburguesa. La declaracid de princi-
pis, signada per Ribas, és la segiient: “Prometo cuinar-te respectant el territori
ila tradicié, acompanyar-te de bons vins, donar-te moments dolcos i compartir

una experiéncia brutal amb tu”. Tenen aixi un compromis ben evident amb els prove-
idors de proximitat, fins al punt de promocionar-los a la seva web. Val la pena consig-
nar-los:1’oli del Moli Salar d’Arbcies, les avellanes de Nuastes de Brunyola, els produc-
tes de llet de vaca de La Selvatana, el pa del Forn Turull de Terrassa, els lactics de Pe-
relada Mas Marce de Siurana d’Empordai els vins del Clos d’Agon de Calonge. El preu
mitja és d’uns 35 euros. El restaurant desmenteix ’hamburguesa com un producte de
menjar rapidipocelaborat. Hiha qui troba excessiu pagar 14 euros per una hamburgue-
sa;arabé, és evident que no es tracta d'una hamburguesa qualsevol. Entre les dues lles-
ques de pahipodem degustar, entre altres delicies, un trinxat de magret d’anec Collverd
o de vaca frisona de Girona. Carrer de la Cort Reial, 4, Girona

Formaticum

La cuina formatgera que complementa la botiga

allavor de Formaticum éslabotiga Cal Formatger que Marc Ma-

s va obrir uns mesos abans de la pandémia. Un historiador de

I’art que deixava la feina al Museu Episcopal de Vic per vendre

formatges al Barri Vell de Girona, estimulat en part pel projec-

tejadesaparegut del Via Lactiade Vic. En plena pandémia, els ve-
ins de seguida es van convertir en clients i, segons reconeix, el van salvar.
Per la complexitat de les llicéncies no van poder obrir I'espai de degus-
tacio, pero quan el local proper de ’antiga Granja Morava quedar lliure, van
obrir el restaurant fa10 mesos amb la seva parella, Laia Manté, i el xef Alex
Ruiz. Els dos locals complementaris son ’exemple del creixement i pres-
tigi del panorama formatger catala, que ha anat paral-lel a ’auge del vi.
Aquest projecte focalitzat en el formatge és tinic a la ciutat. Voldria ser as-
sequible a totes les butxaques, pero 'increment de preus els hi posa difi-
cil. La mitjana és de 25 euros, pero pel mateix preu es pot degustar el me-
nu sorpresa, amb 4 plats per compartir i unes postres. “Ens agrada jugar
amb el client”, assegura Maso. Carrer de la Cort Reial, 18, Girona
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BARTALIPIZZA & CO

GASTRONOMIA

Bartali Pizza & Co

Un espai de reunio de gironins i ciclistes
expatriats a Uantiga La Penyora

ibé el Cipresaia ha decidit mantenir el gla-

mur del seu fundador, Jacob Vila i Lautaro

Angelini no es van veure amb cor de conti-

nuar amb el projecte de local que actual-

ment regenten. La Penyora va tancar I’eta-
pagastronomica el febrer del 2020, pero continua ac-
tiva a través de I’entitat La Penyora Cultura impul-
sada per Lluis Llamas i Consol Ribas. Les dues
animes d’aquest local van proposar a Vila i Angelini
mantenir-lo quan van quedar-se el restaurant, pero
van considerar que seguir aquell cami seria fer-ne
una “imitaci6”. Va néixer aixi un projecte que ha
aconseguit reunir el public gironi pero també el dels
ciclistes nouvinguts ala ciutat,amb una carta de piz-
za d’autor, amb productes italians pero alhora de
proximitat. Durant la pandémia, mentre pensavaen
un nom italia per al restaurant, a Vila se li va acudir
revisar cancons de Paolo Conte per veure si s’inspi-
rava. I vatopar amb Bartali, sobre Gino Bartali (1914-
2000), el campid del Giro que va salvar la vida a 800
jueus transportant informacié confidencial al qua-
dre de la seva bicicleta mentre s’entrenava. Carrer
Nou del Teatre, 3, Girona

Diti Fet

Un projecte liderat per dos ex Celler
de Can Roca que vol recuperar
plats d’abans

arrinade peus de porc desossats amb mil-

fulls de moniato, crestes de gall amb bo-

lets de temporada, moll de ’'os ala brasa

amb amanida de coriandre i torrades...

Soén alguns dels plats de la carta del Dit i
Fet, un projecte que aposta per recuperar els plats
d’abans en un barri en que, quan va obrir el 2021, hi
quedava poca aposta per la terra. Esta liderat per
Adria Edo als fogons i Julia Trota a la sala. Tots s6n
del planter d’El Celler de Can Rocaibusquen fer-se
unllocamb una cuinadiferent,amb ingredients que
poca gent ja consumeix. “Voliem recuperar plats
d’abans al Barri Vell. Plats de tota la vida que havi-
endesaparegut”, explica Edo. Com adiferencial més,
obren de dijous adilluns, un dia que pocs restaurants
tenen obert. Edo reconeix que el public gironi és
“moltexigent”ique cal treballar per “fidelitzar”. No
fan menuiel preumitjaés de 45- 55 euros per client.
Carrer dels Calderers, 10, Girona

NORMAL

Normal

Un restaurant ‘normal’ de la ma
dels germans Roca

ormal va convertir-se el 2021 en un dels
“reptes” dels germans Roca a la ciutat:
obrir un restaurant “normal” al Barri
Vell. I sense haver complert encara ni
dos anys, va cami de convertir-se ja en
un classic. “El Barri Vell ens esta tractant molt bé”,
diu Joaquim Cufré, cap de sala, que explica que els
caps de setmana acostumen a estar gairebé sempre
plens. Al capdavant de la cuina hi ha Eli Nolla, amb
una “filosofia diferent” a la d’El Celler de Can Ro-
ca. Alguns dels incombustibles son les croquetes de
lletd’ovellaMas Merceipernil iberic, la truita Sacha
de carpaccio de gamba vermella i suc del seu cap, el
filet Wellington amb sala café Paris, cebes i orella-
nesiel coulant de xocolata Hacienda Victoria amb
avellanes. Menjar-hi costa entre 60 i 70 euros en
funcid del vi que s’esculli. Placa de I’Oli, 1, Girona

Proximes obertures
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L’oferta gastronomica de la placa Independéncia
canviara amb dos nous grans locals. paviosorrat

Txot’s

Tapes i cuina tradicional
a base de productes de proximitat

os locals adjacents de la placa Inde-

pendencia que van ser regentats pel

grup Boira, el japoneés i La Riba, aco-

lliran proximament el nou establi-

ment del grup Sidreria Txot’s, amb
una oferta culinaria en que primen els productes
de proximitat i de temporada, i amb inspiracié
basca i mediterrania. “Prioritzem els proveidors
de proximitat. Creiem que €s una opcio eticairen-
dible i que ens permet garantir la maxima quali-
tat”, assegura ’empresa. A la carta destaquen to-
tamena de tapes, pintxos, hamburgueses d’autor,
amanides, carns i peixos a la brasa i també plats
“de’avia de totalavida”. Pel que fa a les begudes,
apartdelasidra,’establiment disposa d’'una am-
pliacartadevinsicaves, molts d’ellsamb DO Em-
porda, i sucs naturals i una variada oferta de coc-
tels. Txot’s és una empresa familiar catalana que
va obrir el seu primer local a Figueres el 2010 i
actualment compta amb establiments a Roses,
Empuriabrava i Vilafant.

Enjoy It

Cuina informal i de qualitat
al local de lantic Boira

laprivilegiada cantonada delaplacaln-

dependéncia on durant anys hivahaver

el mitic restaurant Boira hi obrira aviat

un establiment de la cadena Enjoy It,

ue compta ja amb locals a Empuria-

brava, Platja d’Aro, Mataro i Barcelona. El nou es-

tabliment ocupara la planta baixa i la planta su-

perior de’antic Boira, amb vistes al riu Onyar, pe-

ro també el local que era de ’emblematica gelate-

ria L Bombonera —que va tancar I’hivern passat-

iel d’una antiga oficina del BBVA. Enjoy It hi ofe-

rira la seva proposta gastronomica informal pero

de qualitat, amb plats propis de la “cuina tradici-

onalimediterrania”, elaborats principalment amb

productes de temporadaide quilometre zero. Es-

ta previst que al local hi abundi la decoraci6 de
plantes, especialment palmeres.



