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Vi procedent d'una seleccio de
raims de Muscat de Frontignan
conreades a la vinya Canal de Foix
de la finca propietat de l'empresa al
Garraf (Baix Penedes). Color groc
palid i brillant. Notes de citrics i frui-
tes amb almivar, en boca és suau
fresc, sabords i semidol¢. Elaborat
amb raims sobremadurats de la va-
rietat citada amb fermentacié amb di-
posits d'acerinoxidable de 500 litres.
Presentacié amb ampolla i etiqueta
molt elegant de 0,375 litres. Reco-
menat per postres i foie gras. El ce-
ller elaborador Torre del Veguer si-
tuat a Vilanova i la Geltra ha obtin-
gut amb aquest vi una puntuacio de
92 punts a la Guia Pefiin i se situa
entre un dels 15 millors Cellers del
Penedes. Per a més informacio
www.torredelveguer.coms.

-Is musclos de Maigret

CAI1US ArICIUS GASTRONOM

U na de les coses que vaig heretar del meu pare va ser
una interessant col-leccié de novelles del génere
policiac, que a ell li agradava molt. Novel-les de Conan
Doyle, Agatha Christie, Erle Stanley Gardner, Georges
Simenon... Les meves preferides, amb molt, eren les d'a-
quest ultim, especialment aquelles el protagonista de les
quals era el comissari Maigret.

Amb els anys m'he adonat que preferia Simenon no
perque el considerés millor que els altres, sind perque
les novel-les de Maigret eren alguna cosa més que po-
lictaques: eren, gairebé, literatura gastronomica, perque
cal veure com menjava el comissari; res a veure amb la
molt britanica dieta dels personatges de Christie o Doy-
le, inclos el refinat Sherlock Holmes, o el Perry Mason
del nord-america Stanley Gardner.  Quina fam dona
una aventura de Maigret... El fet dolent és que déna una
fam selectiva, que el porta a un cap a les mai ben pon-
derades receptes de la gran cuina francesa tradicional,
moltes vegades a aquesta cuisine du terroir que és l'au-
tentica gloria dels nostres veins.

Cada vegada que viatjo a Paris me les enginyo per
prendre algun plat dels favorits del comissari, no sé, des
d'un fetge de vedella a la burgesa a, com I'dltima vega-
da, uns pedrers de vedella amb murgoles. Son, per a mi,
plats amb historia; pot ser que petita, perd historia al cap
iala fi. Per aix0 l'altre dia, a Madrid, em va fer il-lusio
que, sense avis previ, em posessin davant una moucla-
de, plat a base de musclos que Maigret assaboreix en
diversos dels seus casos. Son, per entendre'ns, uns mus-
clos molt francesos, amb mantega, amb nata i amb es-
calunyes. El plat és classic de la Charente, a la costa atlan-
tica, zona en la qual es crien molt bons musclos, enca-
ra que no en corda, com aquyi, siné en pals de fusta; son
musclos molt més petits que els gallecs, no omplen les
valves, pero tenen moltissim gust.

Als musclos no se'ls déna la importancia que merei-
xen. Gairebé ni els considerem marisc, i ho son. La prac-
tica totalitat dels que trobem als mercats procedeixen de
vivers; els musclos de roca son, ja, rara avis, a més que
amb els mol-luscos bivalves cal tenir moltissima cura i
assegurar-se que han passat per la depuradora.

La forma més senzilla de gaudir d'uns musclos, a ban-
da de «a l'estil naufragi de Juli Verne», és a dir, menjar-
los crus, és obrir-los a la calor. Té els seus punts de re-
finament, si vosteés volen: posin en la cassola, a més dels
musclos -tots tancats: si hi ha algun obert, a les escom-
braries amb ell-, una copeta d'albaririo i uns grans de
pebre negre. Portin la cassola al foc i esperin que els
molluscos s'obrin; si algun ronseja, a fer companyia en
el cub als que es van obrir massa aviat.

Els francesos prefereixen la mouclade. A mi m'agra-
da molt. Hi ha diverses versions de la recepta; aquesta
és tan valida com qualsevol. Netegin bé dos quilos de
musclos, millor petits, eliminant bé les barbes. Esban-
deixint-los en aigua unes quantes vegades. Posin en una
olla gran un got de vi blanc -un Valdeorras aniria molt
bé- juntament amb un buquet garni fet amb una mica
de farigola, una fulleta de llorer i unes branquetes de ju-
livert. Portin l'olla a foc viu i, quan trenqui el bull, afe-
geixin els musclos. Retirin-losJquan s'obrin i passin-los
a una altra olla. Facin bullir el liquid de la primera olla
fins que redueixi una mica, colin-lo i reservin-lo. Piquin
tres o quatre escalunyes i reofeguin-les en dues culle-
rades de mantega fins que insinuin que volen prendre
color. Afegeixin el caldo dels musclos i donin-li un bull.
Tornin a colar-lo, passin-lo a un encat i incorporin una
culleradeta de curri i, si és el seu gust, una mica de caie-
na en pols. Afegeixin un decilitre de nata liquida. Do-
nin-li un bull breu.

Batin dues gemmes amb un rajoli del caldo i dues cu-
llerades de nata. Incorporin-les a l'olla i batin bé amb
varetes, sense que bulli. Afegeixin els musclos, als que
hauran deixat només la valva que conté el mollusc, i
escalfin el conjunt, cuidant que no bulli perque la salsa
no es talli. Posin en els plats -fondos i calents- els mus-
clos, banyin-los amb la salsa i serveixin immediatament.
Un godello germa de l'usat a la cuina anira molt bé; Mai-
gret, diu Robert J. Courtine, bevia amb la mouclade un
blanc de I'illa de Re, pero ni és facil d'aconseguir ni crec
que sigui millor que nostre godello. Brindin pel comis-
sari i per Simenon amb el seu Valdeorras, i gaudeixin de
la mouclade, 1a forma més francesa de menjar musclos.
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Sorteig d'un circuit mensual al nostre SPA per només demanar informacio i si ens confirmes el teu casament et regalem un abonament d'un any

persones.

primera qualitat.

El vostre casament

sobreel mar -

Privilegiada ubicacio, enclavada
entres dues cales i envoltada de
pins mediterranis amb magni-
fiques vistes al mar. Es el lloc ideal
per a la celebracié del vostre
casament convertint-lo aixi en un
esdeveniment inoblidable.

Possibilitat de realitzar celebra-
cions civils vora el cami de ronda.

Gaudeix del nostre aperitiu servit
a la terrassa de I'hotel i de la sala
amb vistes al mar sense columnes
amb capacitat per a més de 200

Podeu elaborar el vostre propi
menuy; garantim productes de

Esperem la vostra visita sense cap compromis!
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