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Dwayne Johnson bat el record Guinness de
‘selfies’ en fer-se'n 105 en només tres minuts

L’actor Dwayne Johnson ha batut un curios
record: el del nombre de selfies fetes en tres
minuts. En concret se’'nvafer105 amb els se-
guidors que I’esperaven ala portadel cinema
de Londres on es va celebrar la premiere de
lasevanovapel-licula, San Andreas. Lamarca
ha estat reconeguda pel Llibre Guinness dels

Records, quejalihalliurat el certificat corres-
ponent, després de comprovar que es compli-
en “les normes de les selfies”, és a dir “que la
carai el coll dels participants fossin visibles
ilesimatges estiguessin enfocades”. “Algunes
selfies van ser desqualificades, pero un total
de 105 es van aprovar”, detalla I’entitat.

[’estiu arriba a la Cerdanya de la ma del Das1219

sumaraals classics atemporals

JOAN CALLARISSA delaseva carta, com el pa- (02)
BARCELONA té de perdiu, el fricando

devedellaiel pollastré

Lacalor no ha agafat desprevingut del Bergueda.

Ricard Borras (01), propietari del La coca de recap-
restaurant Das1219 -situat al petit te, el ravioli de foie
poble cereta de Das-, que jafadies (02),els panachés de
queserveixalgunsdels platsquepo- bolets —a partir del
blaran la seva carta d’aquest estiu. juny- o una hibrida-
Per transitar del fred hivern de la  cid de salmorejoixatd
Cerdanya fins a l’estiu, tal com ex- servidaamb bacallason

plica ell mateix a ’ARA, Borras algunes de les altres
ha creat una série de plats @ propostes estacionals
que aposten “per la fres- d’aquest establiment, que

cor” pero no obliden
“els productes de la
zona”. El que més es-
taservintfinsara, ex-
plica, és el tatar de to-
maquet amb llima, vi-
eires cuites i gelat de
wasabi. Una proposta
especifica de I'estiu que se

neu: servir plats propis
d’un bon restaurant urba

ha canviat el panorama
gastronomic de la Cer-
danya. I és que des que
va obrir, el 2013, ha
convencut molts cli-
ents amb una proposta

poc habitual en ple Piri- Elrestaurant Das1219 combina a la seva cartala
cuina tradicional de la Cerdanya i noves creacions
fetes a partir de productes de la zona. instacram

sense menystenir ni el receptari ni
els productes de la zona.

De fet, Borras explica que hi ha
molts matrimonis que aplaudeixen
elplantejament del seu espai. “Hi ha
homes que volen plats de cullera
que les seves dones no demanen
mai”, afirma. Un problema que el
xef, un igualadi que fa tretze anys
que treballa a la zona, soluciona
proposant en una mateixa cartades
de tatakis i bistec tartar finsa cap i
pota amb tripaicarn alallosa.

Borras és conscient de 'evolucio
que esta tenint des del punt de vis-
tagastronomic aquesta zonade Ca-
talunya, on veu com a poc a poc “hi
vavenint més gent jove a treballar”
ion “la competéncia és fantastica”.
A més, reconeix que tant ell comels
nous xefs que hivan han aconseguit
que la zona no sigui només un refe-
rent pel “trinxat de la Cerdanya, la
carnalabrasail’escudella”. mmm




