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afios que cocino y muchos mas ha-
ciendo de comercial, que es un
trabajo de comunicacion. Antes de
pasar por cocinas profesionales,
pensaba que lo de los fogones era
innato, que lo llevaba dentro. Pero
en realidad no sabia nada. Estoy
aprendiendo el oficio y he junta-
do las dos cosas, cocinar y comu-
nicar.

Dellibro se desprende que fuis-
te a ‘Masterchef’ a trolear.

Ja, ja, ja, yo fui alli con ganas de
aprender y formarme como coci-
nero. Pero cuando me encontré
con el ambiente televisivo me di-
je que tenia que jugar todas mis
cartas: ser un personaje y enten-

«Antes de pasar

por cocinas
profesionales, pensaba
quelodelos fogones era
innato, quelollevaba
dentro. Pero enrealidad
no sabianada. Estoy
aprendiendo el oficio»

der lo que la situacién requeria de
ese personaje. Me fue bien. Sin
Masterchef no estaria aqui y estoy
contento.

Los 100.000 euros de Master-
chef, después de pasar por el fis-
co, quedaron reducidos como
una demi-glace, cuentas.

Si, es verdad. iPero ojala esta
trompada de Hacienda cayera ca-
da afio! Con suerte y con curro he
podido vivir de mi mismo, es un
trabajo que disfruto.

Citas como referentes de chef
a Oriol Rovira, a Jordi Vila o a
Alex Atala, perfiles de cocine-
ros centrados en las raices. Pe-
ro no a Jordi Cruz.

Con Jordi hay muy buen rollo, pe-
ro el tipo de cocina ‘molecular’ que
hace no me identifica. Los aires y las

«Sime vamal la cocina, volveria a vender grifos». Foto: CRISTINA MONTES

esferas impresionan, pero cuando
me enseflaron a desplumar una
becada o deshuesar un corzo me
interesd mas.

¢Cuando diste tu famoso discur-
so en TVE a favor de la cocina
de los origenes, ya sabias que
ese era tu camino?

La verdad es que ahi llevaba una
flipada de campeonato. No eres
muy consciente de lo que haces,
todo va muy rapido. Fue Jordi
Cruz quien me pard los pies.

¢Tres meses en ‘Els Casals’, el
restaurante de Oriol Rovira en
el Bergueda, bastan para apren-
der a cocinar?

En mi caso fue la semilla de todo.
Volvi al afio siguiente de stagier.
Tuve suerte que un jefe de partida
se fue y Oriol, vigildindome, me
dio mas responsabilidad. Entend{
qué es la restauracion de alto ni-
vel y me siento cocinero desde esa
experiencia.

Pero no vas a abrir un restauran-
te.

No, no. Como mucho, un fran-
kfurt.

Dejas ir cierta queja sobre la di-
ficultad de abrir mercado media-
tico porque «hay perfiles mas
atractivos para las marcas es-
paiolas». { Es un handicap ser
catalan?

Si. Tener acento catalan y defen-
der la cocina territorial te inclina
hacia una audiencia. Hay una par-
te del publico catalan que no tole-
ra lo castellano. Y viceversa. Esa
sensacion es clarisima. Y a nivel
publicitario, las marcas tienen
muy bien definidos los perfiles que
necesitan.

En el libro hay varias cartas de
gente que hablabiendefti. ;Has
tenido que cocinar muchos so-
bornos o ya venian convencidos
de casa?

No, no. Ha sido voluntario y no he
tenido que amenazar a nadie.
Queria reflejar mis diferentes eta-
pas a través de la visién de la gen-
te que me quiere. Me ayuda, por
ejemplo, que mi pareja me diga
que hay un Arnau histriénico y
que he hecho cosas mal. Hay car-
tas que me han emocionado mu-
cho.

ARNAU PARIS

El Gltimo libro de Arnau Paris.

UNRESTAURANTE:
LOPEPET

«Cuando era tarraconense, me
encantaba bajar en verano ha-
cia el sur, y este bar era mi
preferido, un clasico del tapeo
marinero», rememora Arnau.
En Sant Isidre 64, baixos.

UNPRODUCTO:
EL CANYUT

En la Rapita, Arnau se aficion6
a laincomparable navaja del
Delta de I'Ebro. «En Lo Pepet
nos dabamos homenajes a
base de canyuts y tellinas»,
que como sabe todo el mun-
do, se comen como pipas.

UNARECETA:
MENJABLANC

Durante dos afos, Paris pas6

cada dia ante la mitica confite-
ria Padreny de Reus, donde re-
pararia en las terrinas de men-
jablanc del escaparate. Luego,
aprendi6 a hacerlo. «Es un pla-
to que me parece muy curioso
y lo inclui en mi primer libro».

BEBER HOY

MAITE RUIZ ARASA

Las modas vany vienen,
también en el mundo del vino.
Pero hay variedades que, le-
jos de ser pasajeras, llevan si-
glos aferradas a la tierra, re-
sistiendo tendencias, plagas
y prejuicios. Unadeellasesla
Macabeo (Macabeu en cata-
lan), la uva blanca que ha de-
finido el paisaje y la identidad
vinicola del Camp de Tarrago-
na. Quiza la hayas bebido sin
saberlo, porque la Macabeu
tiene otros nombres. Charas
blanc en Francia, Viura en
Riojay Alcaidn en Aragén.
Pero su verdadero hogar es
Catalunya. Aquino solo ha si-
douna de las tres grandes del
Cava (junto conla Xarel-loy la
Parellada), sino que ha dado
vida a vinos blancos con per-
sonalidad propia.

En el Camp de Tarragona,
fue la variedad mas plantada
antes de la filoxera y atn hoy
se encuentran viiias centena-
rias que marcan el paisaje. Al-
gunas cifras lo corroboran:
es, con mas de 2.000 hecta-
reas cultivadas, la variedad
mas plantada en la DO Tarra-
gona. Representa casila mi-
tad del vinedo en la denomi-
naciéony el 24% de la produc-
cion en Catalunya.

Entre la brisa del Mediterra-
neoy la aridez delinterior, la
Macabeu encuentra en el
Camp de Tarragona el equili-
brio perfecto. La poca distan-
cia entre lavinay el mar per-
mite que la marinada entre
constantemente, ayudando a
mantener buena acidezy
aportando un caracter tnico.
Es una uva resistente pero de-
licada. Durante anos, fue tra-
tada como una variedad fun-
cional: buena acidez, produc-
cién generosa, perfecta para
espumosos. Pero en vifias
viejas y bien trabajadas, da vi-
nos con profundidad y ele-
gancia sorprendentes.

Les propongo que prueben
este Castell Tallat 100% Ma-
cabeu de Mas Viceng, una
bodega familiar de quinta ge-
neracion de viticultores de
Cabra del Camp. Nace de una
vifa centenaria a 600 metros
de altitud. La marinada que
sopla desde el Mediterraneo
impregna los vifledos, apor-
tando frescuray un incon-
fundible toque salino. Fer-
menta y se cria en doliums,
vasijas de alfareria similares
alas tinajas romanas, permi-
tiendo que la Macabeu se
exprese con total pureza.
Después, descansa en bote-

MACABEUDE TARRAGONA ‘SIUS PLAU

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

lla. La guarda le sienta bien. El
resultado es un vino fresco,
salino, de baja graduacién,
con notas de albaricoque, al-
mendra cruda y un final largo
y refrescante. ¢ Por qué en do-
lium?, le pregunté a Viveng
Ferré. «Queremos que sea un
homenaje a la herencia roma-
na del Camp de Tarragona»,
contesté. Un vino con identi-
dad e historia. Porque la Ma-
cabeu aqui no es solo una va-
riedad. Es la memoria viva de
Tarragona.

Dato curioso: Enla Antigua
Roma, los doliums no solo al-
macenaban vino, también ac-
tuaban como «cajas negras»
del comercio vinicola. Mu-
chos llevaban inscripciones
con informacién del produc-
tor, la regi6n de origen y hasta
recomendaciones de consu-
mo, como las etiquetas mo-
dernas. Un ejemplo se encon-
tr6 en la villaromana de Cal-li-
polis, en Vila-seca.

CASTELL TALLAT 2022

Mas Viceng

100% Macabeu, DO Tarragona
Temperatura de servicio: 10°C
Precio: 25€

Te gustarasi... te vala elegancia
sutil, al estilo de Audrey Hepburn
en Desayuno con diamantes.




