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Lola Puig. El Fort

Ullastret, Baix Emporda

Carpaccio de carxofes amb foie

Ostres escabetxades al moment amb mosaic de verdures i
vinagreta suau

Crema de llenties amb escalivada de conill

Garaines amb botifarra negra i all tendre

La cuina ecoldgica i 'is de productes autoctons és el seu princi-
pal segell. De fet, compta amb un hort propi d'on surten el 70%
dels productes que utilitza a la seva cuina. Lola Puig va aprendre
a cuinar de la ma el seu avi, que li va transmetre la passio pels
productes naturals, i una llarga estada a Méxic li va permetre
coneixer la cuina organica, que la va fascinar. Des de que esta
al capdavant d’El Fort, s'ha preocupat especialment per utilitzar
sempre productes ecoldgics, autoctons de la zona i de tempora-
da, per tal de garantir-ne la maxima qualitat. A més, forma part
del moviment Slow Food, que precisament defensa aquest tipus
de gastronomia. Com a complement, ofereix carta d'aigiies, es-
morzars tipics de pagés i fins i tot mends nupcials ecologics.

Joan Maria Ribas. Melba

Vic, Osona

Medallé d'entrecot de vedella Bruneta dels Pirineus

amb suc de carn

Colomi rostit i desossat amb codony rostit i el seu salmis
Crema de patata bufet morada amb ou escalfat i oli amb tdfona
Amanida tébia de verduretes d’hivern amb vinagreta de madena

Joan Maria Ribas ha passat per alguns dels principals restaurants
de Catalunya, inclds el Pou Dolg, de Barcelona, reconegut per la
Guia Michelin, i El Tiburon del Port d’Aiguadolg de Sitges. Des del
2004 esta establert a Osona, on va comencar amb el restaurat el
Magatzem, primer, i amb el Melba posteriorment. La seva recepta
és ben senzilla: buscar un bon producte -preferentment ecold-
gic-, oferir una cuina fresca i de temporada i donar als clients
un servei i un tracte sincers. Defineix la seva cuina com una
gastronomia de compromis, i per exemple ha deixat de cuinar
fetge d'anec perqué aquest s'obté a partir d'un gran patiment de
'animal. També forma part d'Slow Food i el 70% de la seva carta
son productes ecoldgics, perqué considera que ofereixen els sa-
bors genuins dels aliments. EL peix, per exemple, &s salvatge, i les
matéries primeres procedeixen de petits productors que realitzen
la tasca artesanalment.

Oriol Liavina.
El Cigroé d’0Or
Gelida, Alt Penedés

Llom de cérvol amb llenties
i pebrot escalivat

Garri amb llorer i pinya
Llug amb favetes

ofegades

Cigrons amb cansalada

i bolets

Amb només 30 anys,
Oriol Llavina ha estat
escollit Cuiner de lAny
al Forum Gastronomic
de Girona 2009. EL
seu restaurant és
El Cigro dOr,
amb vistes a
Montserrat, on

la cuina tradi-
cional i la dau-
tor es barregen
de forma natural.
Llavina coneix per-
fectament la tra-
dicié culindria,
pero s‘atreveix
també amb

les innovaci-
ons. En aquest
sentit, sap treu-
re suc d'ingredi-
ents tant quatidians
com els llegums, amb
l'objectiu d'oferir una cuina
sincera, amb productes senzills dels quals acon-
segueix ressaltar perfectament el gust. Forma part del col-lectiu
Penedés Fogons, a través del qual intenta promoure la cuina d‘al-
ta qualitat i els valors enogastronomics lligats a la seva comarca.
Des de finals de desembre comparteix un projecte gastrondmic
amb el cuiner Lluis Fabrega al remodelat Mercat de la carn de
Vilafranca del Penedés. Al MerCat, Llavina aposta per una cuina
catalana de mercat, adaptada i creativa fidel a la seva manera
d'entendre lofici.




