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e color cirera fosca amb aroma
molt potent que recorda la xo-
colata i la fruita confitada amb no-
tes minerals. En boca és molt es-

Agustl' tructurat, saborés amb tanins ben

integrats. Darrere gust balsamic i
Ensesa llarg. Elaborat amb les varietats Ca-
Bonet bernet Franc, Cabernet Sauvignon
Escola de iSyrah. Aquesta tltima sembla que
Tastavins s’ha posat tltimament de moda en-
del Girones tre els elaboradors de vins negres

a Catalunya. Crianca de 14 mesos
en botes de roure europeu de gra
fi. Recomanat per a carns verme-
lles. Bon maridatge amb un estofat
de cua de bou.

El celler elaborador: celler Aba-
dal, del grup Roqueta, elabora vins
d’alta qualitat al celler Masies d’A-
viny6 dintre la Denominacié d’O-
rigen Pla de Bages. Per a més in-
formacio: www.abadal.net.

D'alta joleria a bijuteria

CAIUS ArICIUS GASTRONOM

a ser a mitjan anys 80 quan vaig coneixer dues joies

del rebost italia, a l'inoblidable restaurant barceloni
Florian d'aquella gran cuinera que era Rosa Grau, avui
allunyada dels fogons. Eren dues joies en tots els sentits,
també I'economic: la trufa blanca o tartuf i el vinagre bal-
samic de Modena. La trufa blanca segueix sent un article
que s’hauria de vendre en joieries, més que res pel seu
preu, que a mi em sembla absurd. Per cert, que un lle-
geix autentiques barbaritats: fa uns dies, a no sé quina
revista, algli explicava que la trufa blanca fa olor, entre
d'altres coses, de meta! Que el tartuf té certa olor d'hi-
drocarbur és innegable; a vegades, davant un exemplar,
diem la ximpleria d'aquest és el buta més bo que he en-
sumat en molt temps» oblidant que el buta és inodor i fa
olor del que se li posa, justament per poder detectar una
fuga per l'olfacte. Perd dir que fa olor de meta... Una de
dos: o qui ho escrivia no ha ensumat un tartuf en la seva
vida, o és el que es diu un «os gloriés, en el qual no hi
ha funcions digestives, perque és justament a gas meta
al que fan olor les ventositats... i no crec que a ningu li
vingui de gust pagar una quantitat exorbitant per una
cosa que fa olor, amb perdo, de pet matiner. No és el cas
de la trufa blanca, i si el cas d'algti que escriu «d'oides».

La del vinagre és una altra pel‘licula. A la cuina puabli-
caespanyola, fins i tot en la didactica, abunda el que ano-
menarem «modenitis». Certament, 'aceto balsamico di
Modena» pot ser una joia... quan reuneix les condicions
necessaries. La primera, l'edat. A la zona de producci6 es
diu que qui munta una «acetaria» la munta per al seu nét,
ja que caldra esperar anys perque el vinagre es concen-
tri, assoleixi el seu punt correcte de textura, color, aroma
i... preu. Un vinagre de Modena de, posem, 50 anys, és
una meravella que es cotitza en conseqiiencia.

Perd no és el que els donaran per aqui quan els ama-
neixin una amanida —quina barbaritat— amb «inagre de
Modena», o els posin en un plat una reduccié d'aquest
mateix vinagre. Estaran usant un vinagre produit a Mo-
dena, 0 a Reggio Emilia, que complira la norma minima
de vellesa: 5 anyets. Res a veure amb el vinagre vell. En
qualsevol cas, aquests vinagres tenen problemes de com-
patibilitat amb algunes coses. Per comencar, el seu gust

no és acid, sind agredolg, amb for¢a accent a la segona
part, en el dolg; i aixd no va amb tot. Com tampoc va
amb tot, esteticament, el color fosc d'aquest vinagre: hi
ha plats que demanen a crits un de vi blanc.

Tot i amb aix0, aqui esta la anodenitis-... que té enca-
ra menys logica en un pais on es produeix un altre dels
millors vinagres de l'univers: el vinagre vell -I'edat és im-
portant— de Jerez, una altra joia, una altra obra mestra...
encara que els taverners de Jerez tardessin molt a ado-
nar-se d'aix0. Sempre recordo que Xavier Domingo, que
havia provat un magnific vinagre de Jerez que li havia re-
galat un amic quan vivia a Paris, va intentar aconsegui-
lo al tornar a Espanya. Inutil. Un dia, estavem junts en un
gran celler quan va preguntar a un dels responsables que
passava amb aquest vinagre, per qué no era al mercat.
L'altre, una mica atonit, a penes va saber dir: «¢s que no-
saltres el que fem és vi, no vinagre...». Encara sort que
van recapacitar i, poc després, a les botigues especialit-
zades van apareixer les ampolles d'aquesta meravella que
és el vinagre vell de Jerez.

Es important recordar que els bons vinagres conser-
ven, evidentment alterades, algunes de les propietats dels
seus vins d'origen. No és el mateix un vinagre de Porto
que un altre de Rioja, ni un de moscatell que un altre de
xampany. El de poma, de sidra, és una altra cosa, molt
apreciable, perd una altra cosa. L'interessant és provar,
experimentar, i trobar el vinagre més adequat per a cada
ocasio. El facil é que a un li soni que el vinagre balsa-
mic de Modena és una joia, perd que es conformi amb
utilitzar una bijuteria de la zona, aprofitant-se que no hi
ha tanta gent que sap les diferéncies entre un Modena
nen i un Modena adult.

Jo sempre he recomanat tenir a casa vinagres diferents,
fins i tot un de Modena, si la seva butxaca els permet ad-
quirir un de realment bo, que s’ha d'utilitzar amb molta
parsimonia, per descomptat un de Jerez, i algun més. Si
aixo és el que predico en 'ambit privat, ja em diran que
s’hauria d’exigir als fogons publics; jo crec que, com a
minim, un bon vinagre de Jerez és exigible. Pero, de mo-
ment, els italians, en qiestions de marqueting, ens se-
gueixen donant sopes amb fonda....
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Ital Caffe® inaugura una nova planta de produccio de cafe
especialitzada cent per cent en el sector de I'hostaleria

En tota la dilatada trajectoria en el sector, més de cent anys d’historia, Ital Caffé® s’ha
guanyat any rere any un espai dintre el sector de I'hostaleria i restauracié, sempre tenint
molt present I'alt grau d’exigéncia que el mateix sector necessita: café adquirit directament
a les corresponents finques d’origen, d’extrema qualitat.

En continuitat a la feina ben feta i com a projeccié de futur professional, neix un nou i am-

biciés projecte amb la creacié d'una nova planta de produccié ubicada a la comarca del Val-
l&s, amb un enfocament totalment orientat a I'especialitzaci6 proveida de forma artesanal.

Es tracta de la primera unitat de produccié dedicada al producte d’hostaleria en exclusiva,
seguint directament el cami indispensable per tal de garantir una excel-lent regularitat en el
producte final.

Ital Caffe® realitza el control des de les finques d’origen directament a la fabrica, tenint en
paral-lel I'absoluta cura del resultat a la tassa com a culminacié de tot el procés.

['exhaustiva selecci6 dels cultius organics de forma conjunta amb un total respecte pel medi
ambient, els processos d’elaboracié totalment naturals, com per exemple el sistema emprat
amb el cafe descafeinat a través del tractament aquatic del gra sense I'alteracié de la com-
posici6 original del mateix gra i sense components quimics barrejats, han estat, sén i seran
els constants objectius per assolir la qualitat i la naturalitat des de I'origen fins a la tassa.

La persistencia en el control absolut seguint els més estrictes protocols legals vigents, també
en relacié amb la tragabilitat del producte final, significa un afegit basic en tota la cadena
de produccié.

Ital Caffe® fa un procés de seleccié amb auditories in situ a les finques productores de cafe,
combinat amb diverses col-laboracions en els paisos d'origen pel que fa al desenvolupament
dels conreus i al modus vivendis de les persones que hi treballen, també formen part activa
del projecte.

Tot plegat doncs, fa d’aquest projecte d’Ital Caffé® una clara aposta de continuitat pel que
fa a la necessitat, cada dia més exigent i palesa en el mercat, amb relacié al fet diferencial

dels productes selectes, naturals, amb una acurada elaboracié enfocada a vetllar pel medi
ambient i per la salut del consumidor.

En resum, una proposta orientada a la cerca persistent i continua de la qualitat en grau su-
perlatiu, basada en la seleccié del gra en origen i I'elaboracié del mateix, enfocada directa-
ment i exclusivament a un sector com és el de I'hostaleria, cada cop més precis i sol-licitant
d'articles que compleixin al maxim el nivell exigit pel consumidor, en un entorn d’absoluta
justificacio del preu final del producte en conjuncié amb el servei ofert.

www.italcaffe.com




