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De color cirera molt fosc. Aroma
amb notes de fruita madura i es-
pecies. A la boca és sabor6s, potent,
calid i equilibrat. Elaborat amb un
60% de la varietat Monastrell i 1a res-
ta, amb Ull de Llebre, Cabernet Sau-
vignon, Syrah i Merlot. Selecci6 ri-
gorosa dels raims. Fermentacié con-
trolada i 14 mesos de criang¢a en bo-
tes de roure frances. La varietat Mo-
nastrell, tipica d'Alacant i Murcia, és
cada dia més apreciada per les se-
ves virtuts organoleptiques de frui-
ta i tanins dol¢os. Recomanem ser-
vir-lo una mica fresc amb plats de
carns no gaire condimentades. Preu
aproximat: 7 euros.

El celler elaborador: Bodegas
Bernabé Navarro SL, a Villena (Ala-
cant), fundats el 2000 amb instal-la-
cions modernes i ceps vells, apos-
ta per la qualitat. Informacio:
www.bodegasbernabenavarro.com

De genolls”

CAI1US ArICIus GASTRONOM

Una de les expressions que a vegades s'utilitzen
per subratllar que alguna cosa és bonissima és dir
que «ixo s'hauria de menjar —o beure— de genolls»;
independentment de I'incomoda que ens resultaria
aquesta posicio per menjar, la frase no deixa de ser,
com gairebé totes les que s'utilitzen en aquest sentit
o en el radicalment oposat, una exageracio. Ara bé:
si traduim «posar-se de genolls» per postrar-se de ge-
nolls», la cosa, i només des de fa uns dies, comenca
a semblar-me més justificable. Perque un dels altims
plats memorables dels quals vaig gaudir, al restaurant
d'aquest extraordinari cuiner que és Martin Berasa-
tegui que tenia com a ingredient principal... fonoll.

Mai no m'havia fet gaire gracia el fonoll. En gene-
ral, els productes que tenen un gust o una aroma tan
marcada com el fonoll, o I'api, tenen el defecte —en
la meva opini6— d'arrasar tots els altres ingredients
de la recepta en la qual intervinguin. He tardat molts
anys a apreciar la preseéncia de l'api en diferents com-
binacions vegetals, i poques vegades havia pogut
apreciar el fonoll. Ara, si; les dues coses.

Perd parlavem de fonoll. Avui solem referir-nos
amb aquesta paraula al fonoll anomenat «dol¢», va-
rietat cultivada, procedent de la silvestre. El tret prin-
cipal de la varietat cultivada és I'ampli bulb blanc del
qual sorgeixen les tiges, un bulb de fort gust anisat,
com les llavors de fonoll, cada vegada més usades
també en cuina. En fi, aqui esta, per a gloria de la cui-
na provengal, el loup de mer au fenouil o llobarro al
fonoll, en la preparaci6 del qual s'utilitza aixd, bran-
quetes de fonoll col-locades en els talls que es fan als
lloms del peix; i algunes branques afegides al foc de
brases on es cuina. No s'usen els bulbs.

Avui si, i en moltes preparacions. Son, ja diem, molt
potents de gust. Tot el que porta fonoll acaba tenint
gust, indefectiblement, a fonoll; passa que, a vega-
des, aquest fonoll té molt bon gust. Jo recordo, de fa
anys, una crema que em va donar el gran Jo€l Ro-
buchon els ingredients de la qual eren dues potén-
cies enfrontades: fonoll i ericé de mar. Bé, el talent
del xef va fer que poguessin conviure a la tassa sen-
se que cap de les dues prevalgués sobre l'altra. Eren

alla, i es feien notar, perd sense tractar de treure's pro-
tagonisme 1'un a l'altre.

El plat de Martin, que és creacié d'aquest mateix
any, va venir cap a la meitat d'un menu glori6s, ple
de sabors nitids i molt reconeixibles, un menu fet per
gaudir-lo plenament. Em va cridar l'atencio, per
aquest prejudici davant el fonoll que he tingut sem-
pre. A la carta apareix com «perletes de fonoll en ri-
sotto, en cru i emulsionat. En el plat, el cercle exte-
rior esta format per aquesta emulsié convertida en
escuma, que envolta un deliciés i cremos risotto de
fonoll, coronant-ho tot unes fines lamines del bulb
cru. Un meravell6s joc de textures... i de sabors; una
demostracié que si, que el fonoll pot ser un vegetal
civilitzadissim i fer un gran plat gairebé per si mateix.
Jo diria que aquest fonoll en textures, o aquesta de-
clinacié de fonoll, justifica una escapada a Lasarte.

Quant a l'assumpte de postrar-se de genolls... Es
molt curios. Moltes vegades succeeix que una paraula
passa del llati al castella en dos moments historics di-
ferents, i dona lloc a dues veus diferents, general-
ment una culta i una altra vulgar. En aquest cas, es
tracta d'una paraula castellana —fonoll- amb dos sig-
nificats diferents, que prové, en dos moments dife-
rents, de dues veus llatines més: fonoll (planta) ve
del llati tarda foeniculum, que passa per diminutiu
de foenum (fenc), mentre que fonoll (genolD) proce-
deix de llati més antic geniculum. Coses de les llen-
gues...

Que a vegades es compliquen més encara, perque,
en italia, la paraula finocchio també té dos significats:
un, el vegetal, fonoll planta; un altre, un dels noms
que a Italia s'apliquen, o aplicaven, que ara sap qual-
sevol, als homosexuals. Finalment, caldra dir que tam-
bé existeix un fonoll mari, per acabar de complicar
les coses en aquests temps en els quals les algues i
altres vegetals marins demanen el seu lloc a les tau-
les terrenes. El que compta és que, gracies a l'art de
Martin Berasategui, he superat, crec que definitiva-
ment, les meves prevencions davant el fonoll.

Ara, d'aixd a agenollar-me per menjar fonoll...
doncs sera que no, em temo.
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