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Caps a cobert
Barrets i pameles es converteixen en imprescindibles
per a la convidada perfecta »20

GASTRONOMIA

Bolets de bon temps
Encara que els bolets s'associen amb la tardor, també se’n troben a la
primaverai a I'estiu 21

Josep Pelegrin i Rocamora

Sommelier premiat i professor de I’'Escola d’Hoteleria Joviat. Quan al'adolescencia va haver de triar estudis, va dir per a sorpresa de mestres i
de la familia que volia fer de cambrer. Cinc anys a la Joviat, el darrer amb una experiéncia vital i professional com a ajudant de sommelier a El Bulli
de Ferran Adria i Juli Soler perque un professor li va ensumar les habilitats per obrir-se pas en el mén del vi

«El millor maridatge és que demanis un plat
que tagradi amb el vi que et vingui de gust»

Salvador Redo

MANRESA

n Josep Pelegrin i Rocamora va
néixer a Sabadell el 16 d’abril del
1980; va estudiar a 'Escola d’'Ho-
teleriaJoviat, onlivanveureles ap-
tituds per esdevenir unreputat co-
neixedor del vi i va passar per El
Bulli, on va reblar el clau. Ara és
professor a la Joviat, ha guanyat
dos campionats de Catalunya de
sommelieriun d’Espanya, confra-
re de merit de la Confraria de Vins
del Bages i membre de jurats de
tastos de vins és també l'autor del
llibre Els vins del Pla de Bages.

@ Comunadolescent, sense an-
tecedents familiars en ’hostale-
ria, decideix ingressar a la pro-
fessio de servir menjar i beure
als altres?

(D La veritat és que els meus avis
havien tingut un bar pero jo no
I'havia vist mai, van plegar abans
que els meus pares es casessin; jo,
del bar, no he respirat res de res.
De petit, recordo que anavem a di-
nar els dissabtes a casa de la iaia
que havia tingut el bar i cuinava
moltbé;ia casaviviem ambl’altra
iaia, per part de mare, i erala que
ens cuinava. Recordo, aixo si, de
petit, ser dins la cuina de les iaies
remenant cassoles, paelles... I
quan vaig acabar I'EGB i tocava
triar, vaig fer-ho per la formacié
professional; no m’hi veia, fent
BUBP, toti que de notes anava molt
bé, no m’hi veia fent una carrera.
No sé ben bé com, pero va anar
una mica rodat. La meva tieta és
de Calltisivadir: sialnanoli agra-
dala cuina, doncs alla a Manresa
hi ha una escola molt bona. Vam
venir a veure-la, ens va fer la visita
el senyor Graells, i vaig sortir en-
cantativaig dir: aixo és el que vull
fer. I em vaig apuntar aqui a Man-
resa a fer hostaleria. Ho tenia bas-
tantclariels meus pares no; hiha-
via un estigma cap ala FP.

@ Aquesta estigmatitzacié dela
formacio professional hafetmés
mal que bé.

» OBJECTE Lobridor, una
llibreta i un boligraf perque
té molt mala memoria,
menys pels vins. Diu que té
memoria selectiva, sapunta
les coses i al final del dia re-
passa qué ha fet i que no.

(D Jocrecquest, iéserroni. Elsfills
han de fer allo que volen fer per-
que, sino, és un fracas escolar as-
segurat. Tot té un recorregut. Jo
vaig fer els cinc anys de formacio
ialstresjatreballavaicompagina-
va una cosa i l'altra, i quan vaig
acabar, vaig tenir feina. Abans es
pensava: elsllestos alauniversitat,
els tontets a FP; i els professors
que tenia m'ho retreien; doncs jo
vull fer cuina!, que és per on vaig
comencgar.

@ Sempre es comencga pels fo-
gons?

() Es el que crida més l'atencid,
d’entrada. Per que? Avui els pro-
grames de televisi6 hi ajuden.
Abans era potser perque en unres-
taurant la feina que llueix més és
ladel cuineriladel cambrer queda
en segon terme, pero quan m’hi
vaig posar, vaigveure que el servei
téelsseus punts fortstambé. Al'es-
cola feiem de tot durant tres anys
ial quartja triaves especialitzaci6,
ien el moment de decidir-me em
vaig plantejar que no em veia tota
la vida tancat dins la cuina sense
el contacte directe amb el client i
per aixo em vaig decidir per la
branca del servei.

@ Iamés amés tria una subes-
pecialitat que és la d’aconsellar
quinsvins, cavesolicors prendre
durant I'apat.

(D Itambé per casualitat. Dinsles
cursos de cambrer hi havia unes
classes dedicades al vi que feia el
Josep Maria Milla, una eminéncia,
iprimernolifeiagaire cas. Erauna
assignatura dificilissima, ens feia
una examens que no aprovava
ninguifeia una mica de gansone-
ria. Nosébenbé per que, ell també
va apostar per mi, i un dia em va
agafariem va dir que en aixo dels
vins tenia cap, memoria i bones
capacitats olfactives i em va pre-
guntar si no m'agradaria aprofun-
dir-hi; ja estava enI'tltim anyiem
va proposar d’anar a treballar aun
lloc per fer practiques només
d’ajudant de sommelier i que ja
decidiriajo sivoliaanar peraquest
cami o no; i el lloc va ser El Bulli,
pero jo no ho sabia. Aqui podien
haver passatdues coses: que m'es-
pantés i digués que no, o tirar en-
davant, i vaig decidir anar-hi. Vaig
fer contacte amb el sommelier
d’aleshores a El1Bulli, que eral’Eloy
Sanchez, també exalumne de la
Joviat; recordo que em vaig obli-
darde demanar-lionhaviad’anar,
litorno a trucar i ell diu: a El1 Bulli!
I em va venir una suor freda. Aixo
era el 1999, El Bulli, millor restau-
rantdel mén amb tres estrelles Mi-
chelin, era a dalt de tot, a la cresta
del'onada. M'hivaig presentar un
13 0 14 de juny i hi vaig fer tota la
temporada d’estiu fins a final de
setembre i em va enganxar.

@ Com era aquell Bulli de Fe-
rran Adriaide Juli Soler?

(D Era dur i exigent pero vaig
aprendre el que no esta escritivaig
gaudir el doble. Era dur i exigent
perque vaig enganxar 1'tltim any
que feia servei al migdia i servei a
la nitil'Gltim any en que si cabien
noranta persones, si n’hi podien
posar vuitanta-nou, no n’hi posa-
ven vuitanta-cinc; 'any segiient ja
només van obrir un serveiivan li-
mitar més la capacitat. Era dur
també fisicament, eren moltes ho-
res. Ens hi posavem a les nou del

ELS 4 CANTONS

P Tothom té el que es me-
reix?

Crec que a la llarga tothom
obté allo que es mereix.

P Millor qualitat, pitjor de-
fecte?

Soc tossut, i pot ser una quali-
tat i també un defecte.
»Quina part del seu cos li
agrada menys?

No m’ho he plantejat mai.

P Quant és un bon sou?

El que et permeti pagar les fac-
tures i que et doni marge per
poder gaudir amb la familia.
P Quin llibre li hauria agra-
dat escriure?

ZQué vino com este pato?

P Unaobra d’art?

Algun vi de la Borgonya.

P En qué és expert?
Nom’agradala paraulaexpert.
P Déu existeix?

No estic d’acord amb el cami
triat per fer-nos-el arribar.

P Queé s’hauria d’inventar?
Alguna cosa que ens permetés
poder viure en pau.

P Quin personatge historic o
de ficcié convidaria un dia a
sopar?

ElJuliSoler, d’EI Bulli. Vapres-
tigiar la feina de cambrer.

P Un mite erotic?

L’Angelina Jolie.

P> Acabi la frase: la vida és...
La vida no és una estacio
d’arribadasiné unamanerade
viatjar.

PLa gent, de natural, és
bona, dolenta o regular?
Tendeixo a pensar que és bona.
P Ingredients d’un paradis?
Lafamilia, unbonviibon men-
jar.

PUn lema per ala seva vida?
«L'éxit no és definitiu, el fracas
no és mortal: el que compta és
el coratge de perseverar». Ho
va dir Winston Churchill.
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mati, feiem la miseen place, la pre-
paraci6, a quarts d'una ja arriba-
ven els primers clients estrangers,
elsdeforavansempremésd’hora,
ialestres, els d’aqui; i és clar, fent
de sommelier ets dels darrers que
acabes, perque el cafe, la copaiel
puro també era responsabilitat
nostra i haviem de quedar-nos a
netejar les copes del migdia i pre-
parar per al vespre; entre les set i
quarts de vuit sopavemiabans de
quarts de nou ja arribaven els pri-
mers clients i fins a les dues o tres
de la matinada, sense parar. I exi-
gent? Doncs perque estaves en el
millor restaurant del moén. Hi ha-
viagentquenohoaguantava.Jo hi
vaig estar contractat, no en regim
de practiques, tenia una respon-
sabilitat afegida; cobrava cada
mesibé. Algun companyamb qui
compartiem pis va durar una set-
mana.

@ Una pregunta que no s’ha fet
mai: es viu en moment dolc en el
mon del vi?

(D Penso que si, perd el vi encara
es veu com un producte dificil,
complicat, només per a entesos,
un punt elitista... si aconseguim
trencar aquests falsos mites...
@Iqueéspercebutcomunpro-
ducte per abutxaques amb pos-
sibilitats.

(D Pero tant o més que aixo, sem-
bla que si no hi entens, que si no
saps remenar la copa, tastar i dir
quatre coses del vi, val més que
demanis una cervesa per no fer el
ridicul; la gent té por de demanar
vinsiaixo ésel que hem de trencar
perque, el vique ésal capialafi?
@ Doncs miri, aixo mateix, que
éselvi?

(D Doncs una beguda que s’ha
servit sempre en celebracions; el
vi és un producte per compartir,
pergaudir en companyia, amb els
amics, amb la familia. El vi és un
producte que fa puntd’unié; ésun
producte social i és un producte
tradicional, de casa nostra i fins i
tot cultural... Quan parles d'un
producte que intervé en la socia-
litzacié, estem parlant també de
cultura. No potser quelagentvagi
aunabotigadevins o aunrestau-
rantietdiguique devinohientén;
és que no s’ha d’entendre de vi!
Has de saber sit'agradaiquihiha
d’entendre som els que ens hide-
diquem per poder-te aconsellar.
Per saber si t'agrada un vi, tant et
fa que hagi fermentat en fusta, en
acer inoxidable o en fang.

@ Perd quan anem a un restau-
rant, de la mateixa manera que
no ens fares demanar a qui ser-
veix per un plat o altre, al’hora
de triar el vi, ens sembla que si
demanem caiem en el més es-
pantds dels ridiculs.

(@ Aixo0 és el que s'ha de trencar
perque, oi que no som especialis-
tesen arrossos? Pero com que tots
n’hem menjat i sabem com ens
agrada, doncs el vi és exactament
el mateix.

@ Jo sé si m’agrada en boca i
també si se’m posara bé quan
passi per la boca de 'estémac.
(D Has de dir: aquest vi m’agrada

Josep Pelegrin al celler de I’Escola Joviat

( [EI Bulli] Era dur i

exigent pero vaig
aprendre el que no esta
escrit i vaig gaudir el
dobley

0 no m'agrada tant com un altre
quehepres;isivolssaber-nemés,
aleshores comences en el moén del
tast, del coneixement, per intentar
entendre per que t'agrada o no.
Per que m'agradamésun arros sec
que no pas un arros més caldds?
® I a mi que m’agraden tots
dos?

(? Com em passa a mi, que
m'agraden tots els vins i aixo és
fantastic perque tastaras un vi o
un altre en funcié delmoment. Hi
ha gent que és més de blancs; no
passa res; no en saps menys per-
que t'agradi més un vi blanc fres-
quet, lleuger que aquell a qui li
agrada un negre més complicat,
més potent.

@ Perque pot dependre del dia,
del meu estat d’anim que em
vinguimés de gustunaamanida
i un vi blanc i un altre dia una
taula d’embotits i un vi negre.
() Exactament! Es tan senzill com
vestir-se; entre setmana anem
d’'una manera i els festius potser
d’una altra; per a una ocasio ens
vestimamb americanaiperauna
altra amb roba esportiva. Doncs
amb el vi, igual; has de prendre
allo que etvinguide gusten aquell
moment. Les normes estrictes, la

I
( M’agraden tots els
Vins i aixo és

fantastic perque
tastaras un vi o un altre
en funcio del momenty

vestimenta, les paraulesrares... tot
aixo allunya el vi de la gent. Per
que la cervesa ha guanyat tant te-
rreny al vi? Quin missatge et dona
la cervesa? Mediterraniament:
platja, festa, amics i llestos; com-
plicacions? Zero! La demano, me
la duen i no he de pensar. Un vi?
Ostres, que ara em demanaran si
el vull blanc o negre, afruitat o
amb cos; ho hem de fer molt més
facil. El millor maridatge és que
demanis el plat que t'agradi amb
el vi que et vingui de gust

@ Voste diu que, abanda de les
qiiestions tecniques o quimi-
ques, allo queliinteressad’unvi
éslaseva historia, que el vili di-
gui coses sobre l'indret i sobre
les persones que han intervin-
gut en la seva elaboracio.

(D Quan vaig a coneixer un vi per
poder-lo explicar el que mésm’in-
teressa, d’allo que més parlo, ésde
laterraiquiel fa. Per amielsvins
que destaquen, que m’'apassio-
nen, que tenen anima, sén aquells
que et permeten fer aquest viatge
en el temps i en l'espai; d’'on ha
sortit, de quin paisatge. Jo no en-
tenc els vins del Bages sense tenir
en compte on som; és a dir, un vi
negre del Bages respecte del Pe-

amb una ampolla del vi elaborat com a exercici practic. sAvADOR REDO

( Tenim moltes

singularitats per
fer dels nostres vins un
eix vertebrador de la
comarcCa»

nedes, que ens separen, unatren-
tena de quilometres? Doncs és
que sén brutalment diferents; el
paisatge és diferent, el tipus de te-
rra és diferent i els vins s6n dife-
rents per aixo; ila cultura, la tradi-
ciéilagentésdiferent. El Penedes
té una gran extensid de vinyes,
aqui tenim el paisatge que tenim
i gracies a aixo les vinyes sén pe-
tites, envoltades de bosc, en llocs
dificilsiaixo donaun caracter de-
terminat i diferent dels nostres
vins; ni pitjor ni millor, diferent.
@ Enels premis Vinaridel 2016
es va premiar un vide la DO Te-
rraAlta, fetala Cooperativa Sant
Josep de Bot, el Clot d’Encis, un
vi negre, que trobem ales pres-
tatgeries dels supermercats a
quatre euros. Unbonvinohade
ser forcosament un vi car.

(D Aquesta éslamagia dels tastos
acegues; aquellstastosen que els
tastadors no saben res del vi que
tasten i que puntuen; aqui no et
deixes portar perres; rest’influeix.
I aixo fa que passin coses com
aquestes, que delsvins que esvan
presentar el que més puntuaciéva
tenirva ser aquest. Que ésun bon
vi? Potser un vi de seixanta euros,
ara mateix no és el que em ve de

gust. Que ens vindria de gust
mentre fem aquesta entrevista,
pocaestonaabansdel’horadedi-
nar? Un vi d’aquest preu, que
acostumen a ser vins negres, de
cos? Potser a aquesta horano ens
vindria gaire de gust. Eltrobarfem
bo ara? Probablement no. Potser
ensvindriamés de gustun vicom
el que va guanyar el Vinari, més
suau, un puntde fresquetfinsitot.
Insisteixo, el tema de bo o dolent,
depéndelsulls que s’homirin, del
moment.

@ En una altra entrevista voste
afirma que el xampany frances,
el ‘champagne, i el cava només
tenen en comt les bombolles i
encara. Provocatiu, no?
(Sidiem quel'important d'un vi
ésquehihaal darrere, cavaixam-
pany només comparteixen i par-
cialment el metode d’elaboracié.
En un vi hi ha quatre factors que
sén elsimportants al’hora de de-
finir-ne el caracter: un és el clima,
el del Penedes i el de Xampanya,
al nord de Franca, no tenen res a
veure; l'altre és el terra, aqui és
més argilds i alla amb molts gui-
xos; i pel que fa a les varietats del
raim, aqui el fem amb macabeu,
xarel-lo, parellada...iala Xampa-
nya, amb unes altres; tres de tres
queno coincideixen, ilaquarta és
el metode, que és el factorhumai
que és el que menys importa. Els
tres que influeixen directament
en elraim son: terra, climaivarie-
tats. Limportant per fer un bon vi
és tenir un bon raim. Si tens un
bon producte és més dificil errar-
la. Elstres factors principalsnote-
nen res a veure, per tant, donen
dos productes diferents: cadas-
cun té punts forts i punts debils
respecte del’altre. Els caves d'aqui
tenen un punt de frescor que els
xampanys no tindran mai. Els
xampanys tenen un punt de cre-
mositat a la boca, de suavitat, no
tenen aquesta sequedat dels ca-
vesitenen una altra cosa, i és que
ens porten uns quants anys
d’avantatge en la historia, en el
marqueting i en 'amor propi; els
cavistes van anar alla a apren-
dre’n.

@ Sobretot que es creuen els
seus productes.

(@ 1 per contra als catalans ens
costa, tot i que aixo ja esta can-
viantiel2016s’hainvertitlacorba
iarajaesdemanenmésvinscata-
lans que no pas forans als restau-
rants de Catalunya. Aquial Bages,
des que va néixer la DO el 1995
s’hafetmoltbonafeina. Avuiatots
els restaurants del Bages troben
que el trenta i quaranta per cent
devinsdelacarta sén d’aqui. Des
de la DO, des dels prescriptors,
des dels restaurants s’ha fet molt
bé la feina. Ara ha arribat el mo-
ment de donar-ho a coneixer
arreu de Catalunya, d’Espanya i,
perque no, demiraraEuropa. Te-
nim moltes singularitats per fer
dels nostres vins un eix vertebra-
dor que beneficiila comarca. De-
nominacions d’origen que tin-
guin el potencial per explotar com
al Bages, n’hi ha molt poques.



