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La Taverna del Mar
ultima el centenari
dels Banys s’Agaro

B Elrestaurant allarga la temporada fins just abans de Nadal,

amb quatre menus pera grups B EI 2020, un mar i muntanya
dedicat a Josep Pla presidira la carta especial del centenari

Emili Agullé
SANT FELIU DE GUIXOLS

La familia Ensesa ja ha co-
mencat els preparatius
per commemorar el cente-
nari, 'any vinent, dels Ba-
nys de s’Agar6, que el
1920 van ser 'embri6 de
l'esclat turistic de labadia,
que va continuar amb la
urbanitzaci6, 'Hostal de
la Gavina i la Taverna del
Mar, una guingueta bere-
nador complementaria de
les iconiques casetes de
bany que amb els anys es
va consolidar com a res-
taurant a peu de platja.
Aquest darrer establi-
ment, la gesti6 del qual
van recuperar el 2014,
centrara el pes de la com-
memoracio, amb un meni
del centenari en qué els
xefs Romain Fornell —di-
rector gastronomic del
grup— i Lluis Planas —res-
ponsable delacuinaicarta
de la Taverna del Mar des
del 2017- ja han comen-
cat a treballar. No hi falta-
ra, arran del trenc de les
onades, el peix de proximi-
tat, amb gambes de Pala-
mos a la planxa o seitons
de la mateixa llotja mari-
nats amb vinagre, gerds i
fruita de la passi6. Pero el
plat estel-lar sera el mar i
muntanya.

Es un homenatge pa-
ral-lel a Josep Pla, amic de

Josep EnsesaiGubertipa-
re de la generaci6 actual
els germans Julia, Virgi
nia, Carina i Josep, que
ahirencararecordaven les
llargues tertulies familiars
finsben entradalanitamk
Pla a taula. Fornell i Pla-
nas, a quatre mans, es van
atrevir ahir amb “un plat
perill6s”, segons Pla en E
que hem menjat, lallagos:
ta i pollastre de pages que
recordava haver menjat
de petit “ben units per un
sofregit”. I I'execuci6, su-
mant-hi la picada tradicio-
nal catalana, ben bé que po-
driahaveracabat amb l'exi-
gent escriptorllepant-se els
dits. Per al men final, pe-
10, és possible que acabin
optant pels escamarlans
—en comptes de llagosta-
per evitar que el preu tan:
cat es dispari, tot i que gra-
cies al viver de l'establi
ment no hi haura proble-
mes per oferir-lo a la carta

Allarguen temporada
Abans del centenari, pero
Testabliment anuncia que
allargara enguany la tem-
porada fins al 22 de de
sembre —un mes i mig
més—, per oferir menus
per a grups a partir de vuit
persones que s’interessa:
ven pels apats prenada:
lencs. Els preus per perso-
naoscil-laran entre 3515¢
euros. W

Una nova terrassa, en estudi

Entre els plans dels Ensesa
peral'anyvinent,ala Taverna
del Mar, hi haampliar la zona
exterior de chill-out que ofe-
reixen els capvespres i nits
d'estiu. La van obrir I'any pas-
sat,amb una capacitat mo-
desta, pero ara es plantegen
estendre-lacap alaterrassa
que hi ha sobre el menjador.
Jahan fet les primeres con-
sultes sobre el projecte
~I'edifici s’aixeca sobre la zo-
na maritimoterrestre,amb
una concessio de Costes que
vanrenovar el 2018-iavan-
cen que I'adaptacio seria sen-

i zilla: basicament una barana
! deseguretat.

Ledifici original de la guin-
guetailes terrasses, majori-
i tariament de fusta, el va con-
i cebrel'arquitecte Rafael Ma-
i s0, pero després de I'incendi
! queelvaassolar el 1935,el
seu deixeble Francesc Fol-
! guerava projectar la cons-
1 truccié actual. LAjuntament
i de Sant Feliu el va declarar bé
i cultural d'interés local el
! 2013, quan els responsables
de Costes sospesaven ender-
i rocar-loun cop expirésla
i concessio, I'any passat.

Al

Els xefs Romain Fornell i Lluis Planas, amb el pollastre amb llagosta, i la familia Ensesa, ahir M E.A.
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