GASTRONOMIA

El gironi Marc Gascons, finalista
del Premi al Millor Cuiner Jove

Membre del col-lectiu Joves Cuiners, dirigeix la cuina d'Els Tinars

DdeG, Barcelona
Marc¢ Gascons, membre del
col-lectiu Joves Cuinersique re-
genta el restaurant Els Tinars
de Llagostera, ha estat finalista
del Premi al Millor Cuiner Jove
que atorga anualment I'Acade-
mia Catalana de Gastronomia.
El guanyador d'aquesta catego-
ria ha estat Xavier Franco, del
restaurant Saiic, mentre que
I'altre cuiner finalista ha estat
Jordi Cruz, de 'Estany Clar. Els
premis, que corresponen a !'e-
dicig del 2005, es van lliurar en
el decurs d’un sopar a Barcelo-
na.
El Jove Cuiner Marc Gascons

esta molt satisfet per haver es-
tat escollit entre els tres candi-
dats a obtenir el premi. «De cui-
ners joves a Catalunya n'hi ha
moltissims 1 és un honor formar
part d’aquesta terna», va dir.

Nissaga de cuiners

Marc Gascons pertany a una
nissaga de cuiners i professio-
nals de la restauracio, amb gai-
rebé un segle d'historia a Sant
Feliu de Guixels. Actualment di-
rigeix la cuina del restaurant fa-
miliar Els Tinars de Llagostera
i juntament amb els seus ger-
mans s'’ha convertit en la terce-
ra generacio de la familia Gas-

cons-Lloveres i Palagds Vergés
dedicada a la gastronomia.

Els premiats a les altres ca-
tegories van ser, pel que faares-
taurant, UEsguard, de Sant An-
dreu de Llavaneres (per davant
d'El Bulli, que va quedar fina-
lista). El guardé a la divulgacid
se’l va endur el promotor gas-
tronomic Enric Canuf; el pro-
fessional de I'any va ser Joan Pe-
drell, del restaurant Can Gatell.
Finalment I'Académia Catalana
de Gastronomia també va con-
cedir un premi especial a Pa-
quita i Lola Reixach per la seva
tasca al capdavant del restau-
rant Hispania, d'Arenys de Mar.

MARC GASCONS. Es mostra orgullés del premi aconseguit.
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