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Recull de premsa local i comarcal

JOAN AMARE RAMON = GERENT DEL RESTAURANT AMARE DE ROQUETES, QUE COMPLEIX 75 ANYS

‘Servim cuinade cullera’

1
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-Parle’ns dels origens del
restaurant.

-Després de passar per un
camp de concentracié a Mi-
randa de Ebro, Joan Amaré Za-
ragozavaarrendar unbar en
un local que havia estat una
sastreria, a Roquetes, el 1949.
Tresanys després, va traslla-

dar-seal’avinguda Portde Ca-

ro, on estava I’antic sindicat.
Elbar es convertiria en restau-
rant quan al capdavant va po-
sar-s’hi el fill de Joan i Pilar,
Joan Amaré Gisbert,amb la se-
uadonaAnna. El 1979 edifici
original s’enderrocaria, perd
el restaurant va mantenir-se al
mateixllociel 2003 esvares-
taurar per oferir "aspecte ac-
tual.

-Que han aportata la gastro-
nomiaebrenca?

- Donem a coneixer la cuinade
cullera que es feia al territori.
Hiha plats més elaborats amb
pinzellades de la nova cuina,
perod sempre partint de la cui-
natradicional de Roquetes.

-Lespecialitat estrella?
-Lescroquetes d’abadejo. Les
portem fent des dels primer
anysamb lareceptade lameua
mare. Les postres protagonis-
tes: elsfinancers de cacau.-
Tincautentica passié perla
pastisseria.

-Quines innovacions presen-
ten?

-Elment degustacié pels 75
anys del restaurant, amb plats
de creaci6 propiaiincloem
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quinze nous plats. Per exem-
ple, tenim risotto de griimols,
de primer; entrecot de Ne-
braska amb verdures al wok,
de segon, o bombes de vainilla
natural amb colis de fruites
roges ixocolatanegra,ales
postres.

-Promouenuna tapaal mes?
-Si,latapade novembre ésun
trosset de cochinillo lacatamb
salsa de fondo moreno, puré
de patata i cruixent de bacé. E1
preués tres euros latapaiel
quinto. Hem guanyat el primer
concurs de tapes de Roquetes
amb laproposta ‘Desig de pa-
tata’, servida en una practica
llauna i composta per parmen-
tier de patata, amb musclos al
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vapor, ceba confitada i crui-
xent de pernil.

-Es podran tastar nous en-
trepans?

-Oferim tres nous entrepans,
amb noms de la terra: el roque-
tero, el catalaiel tortosi,ala
nostra cafeteria. Apostem pel
producte d’aqui, el tortosi por-
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Lesnostres receptes
parteixen dela cuina
tradicional de
Roquetes

maré Ramon mostra el cava del 75¢ aniversari del seu restaurant. FoTo: joanRreviLLAS

tabaldana, el catala du botifar-
raiel roquetero anxoves amb
escalivada.

-Van celebrar d’una manera
especial aquest 75¢ aniversa-
ri?

- El passat mes de maig, orga-
nitzarem una festa sorpresaal
Casal Municipal dela Raval de
Crist per homenatjar els anys
de faena dels pares. Ala festa
van assistir-hi 300 persones,
entre familiars, amics i clients,
molts des de fa 30 anys. El
mestre de cerimonies era Toni
Vives, vidu de I"actriu de Ro-
quetes Merce Lleixa, moltvin-
culats amb els Amaré. Esva
presentar el Cava Moix6, nom
del malnom de la familia, de

les caves Mont Ferran. L’artis-
taroquetencIgnasi Blanch ha
il-lustrat ’etiqueta.

-Aquestno és el primer ho-
menatge als seus pares...
-Fados anys, vaig publicar el
llibre Amaré, cuina de Roquetes,
unreconeixementa ellsiuna
mostrade receptes de la casa.

-Perspectives de futur ?
-Estem en un bona linia, cre-
iem que tenim un futur bo.
Som molt anomenats i ser un
restaurant amb més de 75
anys, que cuida molt la cuina,
és molt apreciat pels clients.
Anem pelbon cami.
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