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«Hapasadode
moda aquellode
que el personalde
salano podia
entrar enlacocina
y viceversa. Todos
trabajamos para
que el cliente
tengalamejor
experiencia»

¢{Qué opinadel ‘postureo’dela
gastronomia en lasredes socia-
les?

Las redes sociales son importan-
tes en tanto que la gente las mira y
busca cosas nuevas. Antes funcio-
naba el boca a boca, pero podian
pasar afios hasta que alguien te
hablaba de un restaurante. Hoy
por hoy una publicacién de un o
una influencer puede hacer que
tengas el restaurante lleno duran-
te meses. ¢Es bueno o es malo? La
finalidad de cualquier restauran-
te es tener clientes para poder pa-
gar ndéminas, proveedores, factu-
rar dinero y tener beneficios.

En 2018 gané el Concurs de
gastronomia Tonyina Roja Bal-
feg6 e hizo historia arrancando
100 puntos a Martin Berasate-
gui, la puntuacién maxima.

El certamen marcé un antes y un
después, y mas teniendo en cuen-
ta que apenas habian pasado unos
meses desde que abrimos el Qua-
tre Molins. Asi que la repercusion
del concurso en los medios de co-
municacién ayudo a dar a cono-
cer el restaurante.

Al frente del Quatre Molins es
el tinico cocinero con Estrella Mi-
chelin del Priorat.

El reconocimiento contribuyé a
que la gente nos conociera y asi
seguir adelante con nuestra coci-
na, e incluso arriesgando con otros
sabores diferentes y potentes. Esto
hace que la clientela venga expre-
samente a probar lo que ofrece-
mos, lo que es de agradecer.

Si es necesario, no tiene repa-
ro en servir alos comensales.
El restaurante no soy solo yo, so-
mos un equipo de personas. Inten-
tamos que no haya egos ni dentro
de la cocina ni en la sala. Ha pa-
sado de moda aquello de que el
personal de sala no podia entrar
en la cocina y viceversa. Todos tra-
bajamos para que el cliente tenga

la mejor experiencia y esté conten-
to.

A diferencia del Quatre Molins,
el Brichs de Falset es unrestau-
rante con carta. ;Cual es su pla-
to estrella?

Aunque es temprano para decir
qué plato resume mejor la esencia
de la carta del Brichs, destacaria
el ‘Morrillo’ de atin Balfegd a la
brasa, avellanas y escalivada; el
carpaccio de dorada, vinagreta de
limén y cebollino; y el ravioli de
cigala con salsa de foie.

También ha adquirido un ho-
tel en Siurana de Prades.

El aliciente es que la gente disfru-
te de propuestas culinarias que no
encuentre en otro lugar con la in-
comparable panordmica de la Se-
rra de Montsant. La desconexién
es total. Hemos apostado siempre
por el Priorat.

Preside la Associacié d’Empre-
saris d’Hostaleria del Priorat.
¢Cuales son sus objetivos?
Por un lado, impulsar ferias gas-
tronomicas en el Priorat, centra-
das en productos como el aceite,
avellanas, etc., y, por otro, promo-
ver las ofertas de trabajo y el ac-
ceso a la vivienda. Tenemos serios
problemas porque no hay perso-
nas que quieran trabajar en la hos-
teleria y las que si estan dispues-
tas, después no encuentran don-
de vivir. Por ello, estamos
buscando la férmula para conse-
guir revertir la situacion.

Un restaurante.

Si tuviera que morirme esta no-
che, mi dltima cena seria en Casa
Asmundo, en La Rapita. También
como soy un fanatico del arroz me
decanto por Sukomi Tortosa.

Una salsa.

Me gusta mezclar aceite, ajos dora-
dos, tomates Cherry partidos por
la mitad —para que puedan fundir-
se—, olivas, perejil y un chorro de
lima, para después afiadirle un
pescado o pasta. Me encanta por-
que es una salsa muy fresca.

Un pescado.
El atiin y la corvina.

Un método de coccion.
En casa, a la brasa y en el restauran-
te, a la plancha.

Un sabor.
El del coral de bogavante es espec-
tacular.

Un plato para compartir.
Todos. Nunca elijo un plato para
mi solo, siempre me gusta com-
partirlos.

UNPLATO

ARROZ CON
TOMATE

Es unarecetaigual de simple que
compleja. Para mi debe hervir el
agua con los tomaquets de pen-
jar, el laurel, el aceite y la saly
cuando echas el arroz no debes
tocarlo, hasta que esté cocinado.
Todo lo que puedas anadirle des-
pués, no seralo mismo.

UN CONSEJO

LACOCINAES
TIEMPO Y PASION

La cocina no es rapidez, sino
que es tiempo, pasion, amor, téc-
nica... Podemos hacer una mis-
ma receta con los mismos ingre-
dientes y cantidades, pero no
quedaran iguales. Entonces,
cuando se trata de un guiso, la ti-
pica frase de «no me queda co-
mo a mi abuela», es porque no
prestamos atencion a los deta-
lles. Por ejemplo, la cebolla debe
cortarse por friccién y no por
presion; tampoco es lo mismo
rehogarla que dorarla; todo influ-
ye. Ademas, un guiso requiere
paciencia, y una coccion tran-
quila. La cocina es mas que una
receta, es melancolia. En cual-
quier caso, una buena formacion
base es esencial. En la Escuela
de Hosteleria Hofmann, lo pri-
mero que me ensefaron a hacer
fue un sofrito, lo demas lo apren-
di con el tiempo.

UNPOSTRE
PASTISSETS

Tanto los pastissets de la abuela
Maria, con cabello de angel he-
cho por ella misma, como el Coc
amb mel. Ambos son postres cla-
sicos de El Perell6. Cuando esta-
ba estudiando en Paris, mi abuela
me llamaba para preguntarme
cuando veniay me preparaba
pastissets; asi sabia que acudiaa
verla. Es algo que todavia sigue
haciendo.

BEBER HOY

BURBUJAS DE UN AUTENTICO VIGNERON

MAITE RUIZ ARASA

El vino espumoso produci-
do en Catalunya fue llamado
«champan» durante muchos
anos porque se elaboraba
igual que el Champagne
francés, siguiendo el llama-
do «método champenoise»
que implica una segunda
fermentacion en botella para
obtener las famosas burbu-
jas. Como los espumosos
catalanes compartian carac-
teristicas similares con los
Champagnes, como la fineza
de sus burbujas y su sabor,
adoptaron el mismo nombre
(mi madre adn le llama asi).
Hasta 1970, afio en que se
firmo6 un acuerdo que res-
tringia el uso del término
«Champagne» exclusiva-
mente a los vinos espumo-
sos producidos en laregion
francesa de Champagne. L6-
gico, por supuesto. A partir
de entonces, los producto-
res catalanes dejaron de
usar el término «champan» y
empezaron a llamarle «ca-
va.

Que en Catalunya se sabe
mucho de vinos espumo-
sos debido alalarga tra-
dicién en la produccién
de Cava-antes Cham-
pan-es una obviedad,
pero en las Gltimas dé-
cadas nos hemos enre-
dado con muchos tér-
minos: Cava, Corpin-
nat, Classic Penedeés,
Ancestral.... ;Cual es
mejor? Dejadme que
os diga que la cali-
dad no esta solo en
la denominacién,
sino en el produc-
tor.

Julia Bernet ela-
bora espumosos
Corpinnaty algu-
nos vinos tran-
quilos fuera de
DO. Cultivan sie-
te hectareas re-
partidas en pe- Barrac
quenas parcelas '
en las montanas
del Ordal, enel
Garraf. Allidonde
el Xarel-loleim-
prime al vino un
caracter de te-
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rroir Unico. «El Ordal es un
pequefo pulmén de acidez
en el Penedes», afirma Xavi
Bernet. Es el productor mas
pequeno de Corpinnat
(40.000 botellas) y el que
posee los vinedos de mon-
tafia con mas altitud. Le gus-
ta trabajar las vifas (100%
ecoldgicas), vinificar en ca-
sa, realizar larguisimas crian-
zasy elaborar vinos espu-
mosos de los que sentirse
orgulloso. Del producto, del
oficio, del estilo y la calidad.

Prueben el Julia Bernet Ba-
rraca dels Coscons Brut
Nature, 100% Xarel-lo, 60
meses de crianza, textura
cremosa, burbuja fina y bien
integrada, aromatico, fres-
co... Y entenderan las burbu-
jas de un auténtico Vigne-
ron, como los de la Cham-
pagne.

Dato Curioso: Elnombre
«Corpinnat» proviene de la
combinacién de «Cor» (co-
razén) y «Pinnat» (de Pe-
nedés). La marca nace en
2017 por parte de un grupo
de productores catalanes
gue sentian que la DO Cava
no diferenciaba suficien-
temente los productos
dealta calidad.Y es que
Corpinnat solo permite el
uso de uvas autoctonas,
viticultura ecolégica, lar-
gas crianzas (minimo 18
meses) y la elaboracion
completamente artesa-
nal delvino, desdela
vendimia hastala
Crianza.

Julia Bernet Ba-
rraca dels Cos-
cons, Celler Julia
Bernet

100% Xarel-lo
Corpinnat. 60
meses de crianza
Temperatura de
servicio: 9°C pa-
ra conseguir que
la burbuja luzca
en su maximo es-
2018 plendor

: Precio: 18€
Tegustarasi... te
gustan los crois-
sants franceses
de mantequilla.
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L’art del bon cafe

Excel:léncia i tradicio a cada tassa.
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