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= un dels millors vins negres del
Penedes i el que ha obtingut
més premis internacionals del pais.
De color cirera fosca amb aroma
potent i complexa amb notes de
fruita madura. En boca és ben es-
tructurat, sedos i atractiu. Records
de confitura de gerds amb tenins
madurs i ben integrats. Recomanat
per plats de caca i formatges semi-
curats. Elaborat amb la varietat ca-
vernet sauvignon d’'una vinya de 29
hectarees situada a Pacs del Pene-
des (preu aproximat 45 euros).

El celler elaborador: Miquel To-
rres S.A., situat a Vilafranca del Pe-
nedes i fundat el 1870 és prou co-
negut per 'extraordinaria qualitat
de vins que elaboren.

Per a més informacio: wwuw.to-
rres.es

Cloisses classiques

CAI1US ArICIus GASTRONOM

ina o bavosa? Al natural o a la marinera? Certament,

hi ha més tipus de cloisses que les citades, com hi
ha moltissimes més maneres de gaudir-ne que les es-
mentades; per0, en linies generals, son les més esteses
i, segurament, les de major estima general. La cloissa és
un mol-lusc lamelibranqui o bivalve, de la familia dels
venerids, paraula que ens porta automaticament a pen-
sar en Venus... encara que en el famoés quadre de San-
dro Botticelli la deessa no sorgeixi d'una petxina de clois-
sa, sin6 d'una vieira. Deixant la zoologia i la taxonomia
per recalar en les més senzilles aiglies de la gastrono-
mia, direm que la cloissa —o almenys algunes de les se-
ves varietats— €s un dels mariscos més deliciosos que
ens ofereix el mar.

Com apuntavem, la cloissa fina i la cloissa bavosa son
les dues especies més apreciades i cotitzades. La pri-
mera és la que solem coneixer com a «cloissa de Carril»,
en al'lusio a la localitat amb aquest nom a la ria d'A-
rousa. Viu enterrada en fons de tota mena, creix lenta-
ment i resisteix molt bé la dessecaci6 i les variacions de
salinitat de l'aigua; vaja, que viatja bé. Pot assolir una
mida considerable, de fins a 7 centimetres; per ser co-
mercialitzada ha de mesurar, almenys, 4 en el seu eix
més llarg. La cloissa bavosa s'enterra una mica menys
que la fina. També és molt més sensible a la dessecacio,
és a dir, que no li agrada molt viatjar. Creix abans que
la seva cosina, perd menys: al maxim que arriba és a su-
perar els 5 centimetres. A diferéncia del que passa amb
la fina, amb unes valves que presenten un reticle quan
les linies concentriques es creuen amb les costelles ra-
dials, en la bavosa aquestes costelles son molt menys
perceptibles. La seva carn, aixo si, és més tendra que la
de la cloissa fina, i les seves valves pesen molt poc, per
la qual cosa el seu rendiment és molt bo.

Hi ha més cloisses, entre elles la rossa, la japonesa,
l'anomenada cloissa i algunes altres, perd totes em-
pallideixen davant la qualitat de les dues citades ante-
riorment. Recordin que les han de comprar vives, aixo
és hermeticament tancades, i que és molt convenient
mantenir-les unes hores submergides en aigua amb sal,
o esteses en una safata i tapades amb un drap blanc mu-

llat cada vegada que faci falta amb aigua salada, perque
elles mateixes s'alliberin de la terra que poden contenir;
menjar terra €s una cosa molt desagradable, encara que
vingui amanida amb cloisses, escopinyes o bolets.

Per menjar-les al natural haura d'elegir-les de bona
mida, i obrir-les amb certa habilitat; en els restaurants,
aquest treball i donaran fet i li portaran la seva mitja dot-
zena, o la seva dotzeneta, sobre un llit de gel. El nor-
mal, encara que els ultraortodoxos reneguin d'aquest
costum, és posar a cada cloissa un parell de gotetes de
llimona; aixi, per la reaccioé del mollusc, ens assegura-
rem que esta viu i no ens donara cap disgust... a més
que la combinacio dels sabors de la llimona i el iode és
d'allo més agradable.

Deixarem de banda l'ampli receptari creat per a les
cloisses, fins i tot l'observacié de Joseph Cornide que
amb la seva carn es fa un excel-lent caldo, tan gustos
com el de gallina», per ocupar-nos de les cloisses a la
marinera. Primera dada: hi ha tantes receptes com cui-
ners. Segon: la salsa és vermella, o pot ser-ho, pels efec-
tes colorants del pebre vermell... perque les cloisses a
la marinera no han de portar mai tomaquet. A mi m'a-
graden sense acolorir, en una versié que s'assembla més
a la que Emilia Pardo Bazin va anomenar dlepa-llepa»
«per la manera canina de menjar-les». De totes maneres,
la formula que utilitzem treu i posa coses. Per comen-
car, i quan les cloisses es troben en estat de revista, les
posem en una cassola amb mig gotet d'aigua i una fu-
lla petita de llorer i les portem a foc fort, perque s'obrin.
Una vegada obertes, les trasvassem a una altra cassola i
colem el liquid de la primera. En una paella amb oli ver-
ge, sofregim una ceba tendra i un all, picats molt fina-
ment. Quan la ceba s’estova prou, posem un rajoli d'Al-
barifio. Deixem reduir i afegim 'aigua de les cloisses i
el suc de mitja llimona; després d'un parell de minuts,
cobrim les cloisses amb aquesta salsa; li fem un bull i
espolvoregem julivert picat. Aixi preparades, calentones
i acompanyades d'un bon blanc gallec, les cloisses s6n
un primer plat de festa. I é que, queé volen que els di-
gui, sota I'advocacio de la deessa romana de la bellesa
no hi pot haver res dolent.
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