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...els sons, els colors, les olors. La quietud, el silenci i el misteri. La llum
suau iacollidora. El cel i laterra. El joc virtués de 'ombra i I"aigua. La greda,
les herbes i les flors. La intimitat d’un paisatge. El cicle immutable de les
estacions.

Intento relacionar cada instant amb la bellesa i viure amb intensitat cada
moment. Son les petites coses les que momplen de felicitat i m’apropen a
I’essencialitat i a una vida en plenitud. Tot aquest entorn ha de fer possible
una cuina de 'estacionalitat i del paisatge rural de la Garrotxa; sobria pero
essencial; austera i humil pero intuitiva, intima i auténtica. Una cuina que
ha d’aconseguir ser el reflex de la nostra manera de ser.

Des d’aqui, pero amb la capacitat d’obrir-nos al mon, amb "aspiracio
d’assolir I'universal a través de ’espai d’allo tan intim. L'esplendor de la
natura. La plenitud de la vida.

Fina Puigdevall Nogareda
Acad¢mica

Fina Puigdevall és xef guardonada amb dues estrelles Michelin i una estrella
Verda Michelin, reconeixements que posen en valor tant I’excel-léncia
culinaria com el seu compromis amb la sostenibilitat. Ha estat distingida
amb el Premi Nacional de Gastronomia i és académica de I’Académia
Catalana de Gastronomia i Nutricio. El seu restaurant compta amb Tres
Sols a la Guia Repsol i el Sol Sostenible Repsol, i ha estat reconegut
internacionalment per La Liste — The World’s Best Restaurant Selection
2025, The Best Chef Awards 2025 ila We’re Smart® Green Guide, entre
d’altres. Tamb¢ harebut el Premi alI’Excel-lencia Empresarial i el Discovery
Awards 2025.

Al capdavant de la cuina 'acompanya Martina Puigvert Puigdevall, cap de
cuina i reconeguda amb el Michelin Young Chef Award 2024, i Carlota
Puigvert Puigdevall, cap de pastisseria. A la sala, Clara Puigvert Puigdevall
exerceix com a cap de sala i sommelier, amb el Diploma WSET 3 i
guardonada amb el Premi Juli Soler al Talent i Futur del Vi (Spanish Wine
Academy).

Lespai que acull el projecte porta el segell de RCR Arquitectes, guardondts
amb el Pritzker Architecture Prize, i contribueix a reforcar la connexio
intima entre paisatge, arquitectura i experiencia gastronomica.

horitzo

naturaviva & mistica
del nosire hort; del galliner al pla;
fulladellorer oufrescdel dia,
padepessicd’herbes tofona de la Garrowxa
flor de neu, cot6 fluix de coliflor
sobrassada vegetal amb mel de milflors Jets ala brasa
colitofona pesols,
patates amb suc botifarra negra, cansalada, cargols, menta
amb sopa de pa i menta; amb la intencio de tancar el cercle;
quallada de carxofa espatllailletada de xai,
llet d’ovella, llana, farigola, romani
elaborats amb
unafarina ancestral: un peix salat sempre present
arros de fajol a la cuina de muntanya;
lionesade fajol i farro llom, brandadai tripade bacalla,
blatde moro espinacs, flor de carbassa
com a signe d hospitalitat; criat per nosalires;
brouvolcanic de benvinguda, anecamb peres,

la terra, I'aigua

les millors del moment;
fulles, herbes, flors,
olives de tres colors

el caviar de la Garrotva;
fesols de Santa Pau-d.o.p. -,
peus de pore, naps, oli de cirereta

duna subl dolcor;
royale de ceba,
tortell d’Olot, engrunes de pa, flor de ceba

d aigua dolea;
salpico de crancderiu,
pebrot escalivat, safra
milfulls de truitade rivipernil de gla,
consomé

magret, tatin, chantilly de pera, gla

de les primeres a florir;
flor de mimosa,
herbes silvestres, te verd

Seruvits com a postres;
ceps en diferents textures,
garrofa

amb lenguage d aviu:
flor de meli mato,
nous, ratafia

pera compartr;
rajoladexocolata,
una evocacio a l’espai del restaurant




