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NOTA DE PREMSA: Revista Cuina n- 118 - 2011

Alex Sunyé, ex alumne de PEscola d’Hoteleria

1.5-2P-3I-1R

Alex Sunyé, la seva
dona, Irene Tres,

i Francesc Orti
sommelier i
cap de sala.

Mil921

SENZILLESA BEN ELABORADA

PRODUCTE: ®0@®  CUINA (TECNICA): ®#0@®  SERVE: 80088
CONFORT: @9@®  RELACIO QUALITAT-PREU-SATISFACCIO: e0@®
CARTA DEVINS: 900090

SERVEI DINARS i SOPARS. TANCA: TOT DIUMENGE EL DIA i DILLUNS A LA NIT.
PREU APAT: 40-50 €, MENU DE MIGDIA: 21 €. MENUS PER A GRUPS: 42 /52 / 62 €

LAVENTURA EN SOLITARI D'ALEX SUNYE, CUINER

34 anys, busca ser especial a través del producte i

puigcerdanes
de la creativitat. En la decoracié, Catalunya i el Japé es donen la ma
i el minimalisme oriental conviu amb el record familiar. Just a
I'entrar ens déna la benvinguda una fotografia gegant de Mario
Serra, l'avi Mario, cellerer de Puigcerdi nascut el 1921. El perqué del
nom queda revelat. La familia és recurrent, en la conversa i en els
plats. Els ous de corral de la tia del pare, de Puigcerda, les peres i la
col d’hivern amb la qual fan un trinxat auténtic... Lamor pels
fogons a la sang. Format a I'Escola Joviat, va iniciar-se a La Torre
del Remei i va continuar al Pla i el Repla, La Xarxa (ara Casa Va rela)

i el Forn de Sant Joan. Pero ha tirat I'ancora a Barcelona, al barri de

Sant Gervasi, amb |'Irene Tres, la seva dona, i el Francesc Ortiz,
sommelier i cap de sala, com a companys de viatge. “Canviem la
carta quatre vegades lany, pero, de vegades, cavalquem entre una

i altra.” Inamovibles sén el salmo salvatge d'Alaska —a la primavera
en forma de tartar, amb guacamole i salsa japonesa—, la taula de
formatges “de La Teca, afinats de veritat”, el milfulls de pasta kataifi
amb crema freda de vainilla i coulis de maduixes. I encara un altre:
el bistec tartar de vedella “tallat a ganivet’, mantega trufada i
torradetes —de Triticum, com la resta del pa. “No el fern nosaltres,
tampoc els gelats.” Fins ara, ja que acaben d'idear un assortiment

de gelats artesans inspirats en els pastelitos Bony, Tigreton i Pantera
Rosa. Fills dels setanta. Per harmonitzar el conjunt, uns cinquanta
vins (majoritariament catalans) i una vintena de destillats (dotze dels
quals, ginebres, base dels gintonics, la seva especialitat). Un punt
final murri i una rica entremaliat que, qui sap, potser és obra

de les joguines que habitaven abans el local..  CARME GASULL

* Lequip de critics del CUINA visita andnimament els restaurants
i sempre paga el compte de ['apat.
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