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L’ﬁnica denominacié d’origen
qualificada de Catalunya pro-
dueix vins negres de la més alta
concentracio i qualitat. Lo Givot
2006 és un vi de color cirera fosca
amb aroma potent, atractiva, amb
records de fruita madura i cedre. A
la boca, saborés, concentrat pero
alhora suau i vellutat. Elaborat amb
Garnatxa i Sams6 de més de se-
tanta anys i Cabernet Sauvignon i
Syrah que li donen estructura. Ve-
rema al seu punt de maduracio,
amb maceracié d'un mes. Posterior
crianca en botes de roure i afina-
ment a 'ampolla. Apropiat per a
carns roges estofades. Bon mari-
datge amb filet de cervol tendre
amb salsa del mateix vi. Preu apro-
ximat: 45 euros.

El celler elaborador: Celler del
Pont, ubicat a la Vilella Baixa (Ta-
rragona), és un racé magic perdut
entre les muntanyes, amb clima dur
iterra de licorella que déna perso-
nalitat als vins. Fundat I'any 1998
per un grup de persones de la co-
marca amb voluntat de produir
vins de qualitat. Molt ben puntuat
en diferents guies estatals i estran-
geres i bona classificacié al darrer
Girovi 09. Per a més informacio:
wwuw.cellerdelpont.com.

Un pas més enlla

CAIUS APICIUS (GASTRONOM

En els dltims vint o vint-i-cinc anys son moltes les
coses que han canviat a millor en els nostres ha-
bits gastroculinaris. Una d’aquestes, la nostra acti-
tud davant la pasta. Avui coneixem la pasta molt mi-
llor que fa un quart de segle, i, logicament, hem
apres a tractar-la moltissim millor. Per comencar,
hem ampliat considerablement els tipus de pasta
que usem. Abans a penes passavem dels classics
macarrons, els canelons i, és clar, les pastes per a
sopa. Avui... el cataleg és amplissim: pastes seques
ifresques; sense additaments, a 'ou, de coloraines...
Fins i tot sabem fer la pasta a casa. Sabem que per
acompanyar-la hi ha munts de possibilitats, més en-
112 de la classica salsa de tomaquet o la millor o pit-
jor interpretada bolonyesa. I la prenem al dente.
Al dente és una expressio que vam comencar a
escoltar i llegir amb l'arribada de la nouwvelle cuisi-
ne, a mitjans dels 70. Fins aleshores, I'habitual era
coure la pasta —i les verdures— fins a I'extenuacio,
fins que era molt tova, massa tova. Se’'ns va dir que
no, que havia d’oferir una lleugera, perd percepti-
ble, resistencia a les dents. Va costar for¢a que con-
sumidors i cuiners acceptessin aquest nou punt de
coccio, i hi va haver, evidentment, alguns dels se-
gons que es van passar i van confondre els termes
al dente i «cru»; perd avui, normalment, la pasta —i
les verdures— es fan al dente. Bé: més o menys.
Fins ara, la forma més habitual de preparar un plat
de pasta consistia a fer cada cosa pel seu costat.
M’explico. D’'una banda, es coia la pasta en aigua
amb sal i s’escorria després; es van abandonar, aixo
si, algunes practiques que es van revelar erronies i
innecessaries, com refrescar la pasta en aigua freda
per tallar bruscament la cocci6, o afegir un raig d’o-
li a 'aigua en la qual es coia la pasta. D’altra banda,
s’elaborava la salsa, el guisat que acompanyaria la
pasta i, just abans de servir, s’afegia la salsa a la pas-
ta, barrejant a consciéncia. No és que la pasta feta
aixi no estigui bé, perd no deixa de ser una juxta-
posici6 de dos elements que es barregen, si, perod
no arriben a integrar-se del tot. Una forma d’acos-

tar-nos més a aquesta integracié consisteix a inver-
tir Paltim pas, i bolcar la pasta a la paella o cassola
on hi ha el guisat, donant unes voltes al conjunt: la
compenetracié pasta-salsa €s més gran. Perd podem
fer un pas més enlla... i prescindir de la coccié pre-
via, en aigua, de la pasta. Naturalment, la textura és
encara més ferma, cosa que pot estranyar els qui es-
tiguin acostumats a les preparacions més tradicio-
nals.

Un exemple practic, experimentat recentment a
casa: una pasta preparada com indiquem, l'acom-
panyament de la qual és un guisat de calamars.
Usem la varietat anomenada penne rigate, una mena
de macarrons. Bé, el comencament és el de sempre:
sofregir en una mica d’oli all picat fins a I'invisible,
juntament amb ceba i porro reduit a dauets minims.
Quan tot aixd perdi 'orgull, hi afegim pastanaga i
pebrot verd tallats també en trossos molt petits. Es-
tovat tot aixo, hi incorporem els calamars, reduits a
quadradets petits, perd no tant com els llegums. Ah,
i pebre de Caiena. Ho salem i ho saltem fins que el
calamar canvii de color i hi incorporem un gotet de
manganilla de Sanlicar i una fulleta de llorer. Tot
aixo ha de coure uns 20 minuts, afegint-hi cada ve-
gada que el guisat ho demani una mica de caldo de
verdures; el guisat ha de quedar més aviat caldos.

En una cassola baixa i ampla, de fons gruixut, sal-
tem breument els penne rigate. Inmediatament, hi
aboquem a sobre el guisat anterior, remenant amb
una cullera de fusta, i ho mantenim tot al foc entre
vuit i deu minuts, fins a aconseguir el punt buscat
en la pasta i aconseguir que el guisat quedi, ara, més
sucos que caldos. Toc final de julivert i... a la taula.

Hi insistirem: és una altra textura, potser sorpre-
nent per a molts, perd d’allo més agradable a la boca.
I, per descomptat, aqui pasta i guisat formen un con-
junt perfectament integrat, compenetrat. Una molt
bona experiencia que es va completar amb un ex-
cel-lent verdal de Rueda —Piedra— que s’entenia per-
fectament amb els calamars, al cap i a la fi, els pro-
tagonistes. Pero... com n’eren, de bons, els penne.
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