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Gall
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Crestes de gall farcides de pernil de Jabugo i datils
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Gall de Sant Pere

132

No soc un dels vostres.indd 132 @ 5/12/22 14:09



Gall de Sant Pere amb estofat de cargols i lletons de xai
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Carxofa
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Tatin de carxofa

135

No soc un dels vostres.indd 135 @ 23/11/22 13:06



Pomes varietat Granny Smith
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Cremat o milfulls caramel-litzat d’anguila fumada, foie-gras,

ceba tendra i poma verda
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Trompetes de la mort
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Mar i muntanya de trompetes de la mort farcides de cabra de mar
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«De petit, no hauria volgut menjar cap d’aquests
productes. Una cresta de gall? Ni borratxo. Un Sant
Pere? A casa érem de rap. Carxofes? Les deixava ala

mare. I les trompetes de la mort? Desconegudes

completament. Excepte la poma verda, tot séon
ingredients que requereixen 'aprenentatge del gust,
I’evoluci6 del cuiner.»

«No era senzill aconseguir aquell nivell d’excelléncia
amb el producte, perqué molts cuiners no teniem
la fortuna de tenir 'hortet al jardi del restaurant
i el pastor o el pescador a cinquanta metres de la porta.
A 1’Aram vaig rebre com a herencia grans proveidors
amb els quals treballavem per inércia. A poc a poc, vaig
entendre que el que busquen aquestes empreses és
estandarditzar i globalitzar un producte per acontentar
tothom, i la bellesa no es pot acotar, no es pot domar.
Es clar que era bo el que oferien, perd no hi havia
esséncia. Em vaig convertir en més bon cuiner el dia
que vaig entendre que era imprescindible comptar
amb petits productors per fer la millor
cuina dels marges.»
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