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Enlla per vidal Vidal

MUSEU DE LOLI

El Parc Tematic de I'01i i el complex Masia Salat, a les
Borges Blangues, celebra el seu 25 aniversari

Els germans Francesc i Josep Riera van
comprar la Masia Salat I'abril del 1989 i
I'han anat convertint en 'actual complex tu-
ristic al peu de la general de Lleida a Tar-
ragona, un parell de quildmetres abans de
les Borges, venint de Lleida. En 1998 hi
van inaugurar el Parc Tematic de I'Oli a la
torre Sala, antic convent rural del segle Xl
depenent del castell templer de Gardeny,
que conserva entre altres elements unes
vistoses arcades exteriors.

La completaimmersié lidica i didactica
en el producte comarcal més emblematic
s'inicia als jardins, on es poden admirar unes
oliveres millenaries de soques enormes,
veritables escultures naturals, aixi com una
excepcional colleccié de premses, com ara
una de palanca, d'origen grec, una de lliura
o0 barra, romana, de quasi 14 metres de llar-
garia, un moli de sang medieval amb rodets
conics i mitja dotzena més, fins a les prime-
res hidrauliques.

Dins la casa, el visitant recorre diverses
estances on s’exhibeixen diorames de la
vida pagesa tradicional, premses en mini-
atura, atuells antics, una reproduccié d'una
[lar rural d'abans amb foc a terra, cuina eco-

nomica i estris domestics, la recreacié amb
pintures i maniquins de la historia del con-
reu i l'elaboracié del suc de I'olivera, comen-
cant per la Grecia classica i Roma, unes pri-
mitives piques de decantacid, un carro amb

Entre COPES per Raquel Buenavista
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QUART DE SEGLE

La commemoracié dels 25 anys de
I'adquisicié de la Masia Salat pels
germans Riera i la posterior ampli-
acié han coincidit amb una reno-
vacié a fons dels plantejaments i
I'equip huma del restaurant, amb
sales per a banquets i reservats, que
s'esta plasmant en un refinament i
una notable millora de I'oferta gas-
trondomica, que és en essencia tra-
dicional i de la terra. Oberta tots
els dies a totes hores, a la Masia
Salat es pot esmorzar de forquilla
o0 berenar, dinar i sopar. Menu dels
feiners a 9,50 euros, menu execu-
tiu per 18, calgotades i caragolades
de temporada i carta amb produc-
tes autoctons: escudella, trinxat, ca-
ragols a la llauna, carns a la brasa,
tronc de llug, broqueta d’'embotits...

SILENCIS 2013

Ara ja practicament tenim installat el bon temps
a casa i és per aixd que arriba la gran época
en la qual els vins blancs agafen un protago-
nisme merescut i guanyat amb el pas del temps,
encara que cada cop és més comu prendre'ls
en qualsevol estacié de I'any perque s'adap-
ten a molts paladars i apats.

Ens atansem al Penedés i alli, a la vall del
riu Anoia, ens aturem al celler Raventdés i Blanc
de Sant Sadurni, conegut especialment pels
seus personalissims caves. Els seus origens
els hem de trobar al segle XV, pero no va ser
fins a mitjans dels passats 80 quan Josep Maria

Raventds i Blanc decideix donar un nou im-
puls que li ha merescut un gran grau de re-
coneixement, tant a nivell nacional com in-
ternacional.

Pero es tracta de parlar de vins i, com déiem
abans, presentem un blanc i estrenem la nova
anyada del Silencis, la del 2013, un xarello
cent per cent que ha obtingut 92 punts a la fa-
mosa llista Parker, apareguda fa només unes
setmanes. Aquest vi, acid, d'alta expressid
salina, prové d'uns ceps de més de 50 anys
plantats en unes parcel-les d'orientacié est on
predominen els sols amb fossils marins del
miocé que deixen en el producte final la pet-
jada del terroir. Lanyada 2013 va ser exigent,
fresca i amb un gran potencial per a I'envelli-

ment i la verema va comencar amb una mica
de retard, amb dates similars a les de trenta
anys enrere pel que fa a aquesta classe de raim,
pero va acabar amb uns equilibris de madu-
racié molt bons i una molt bona sanitat.

El resultat és un xarello que, segons la
critica de Luis Gutiérrez a The Wine Advo-
cate Review, introdueix grans canvis respecte
I'anyada 2012, com el no-filtratge o clarifica-
ci6 del vi, “resulta un vi molt térbol, i reté una
mica de gas, cosa que li aporta una gran sen-
sacié de frescor” destacant-ne les notes de
poma, fumat, massa de pa salada, final mine-
ral amb excellent acidesa i frescor. Es 'acom-
panyament ideal per a tota mena d'arrossos i
peix i es pot guardar fins al 2018.



El visitant

[ECOITE

diverses

estances on
s exhibeixen
diorames de

la vida
nagesa

eines agricoles i la comparacié entre una
premsa manual autéentica i una de traccié
animal.

També trobem vitrines amb una com-
pleta exposicié de setrills d'arreu del mén,
una mostra d'olis medicinals, sabons caso-
lans, ungiients i balsams, llanties i llums de
ganxo, una referéncia historica a l'oliva
arbequina, un mapa en relleu de les Gar-
rigues, ampolles d'olis de la DO, una ca-
bana de volta tipica amb l'interior ambi-
entat i un moli de principis del XX amb
murals pintats per Carme Benet i la maqui-
naria original procedent de la cooperativa
d'Arbeca, que es pot veure funcionar.

FINAL DEL RECORREGUT: LAGROBOTIGA

Elrecorregut s'acaba a 'agrobotiga amb
una degustacié d'olives i pa amb oli. Dis-
sabtes i diumengesde 10a 13 ide 15.30
a 17, entre setmana concertant al 973 143
274.

lectura@diarisegre.com

FITXA TECNICA

Celler: Raventos i Blanc
Zona: DO Penedés
Varietats: Xarel-lo

Grau: 12,21 %

Preu: 11 € aprox.

Vo
(-’»’:";,
Ravenros i Branc
Sant Sawunsl aifno

Sortim?

" JAUME BARRULL CASTELLVI

Referents permanents

El cafe de I'historic Hotel Pessets de Sort és parada
obligada per fer el vermut, un te o unes tapes per sopar

NOU CAFE PESSETS

Adrega, av. Comptes del Pallars 28, Sort
Telefon, 973 620 517

Web, hotelpessets.com

Horaris, cada diade 12 a 23 hores
Festa setmanal, els dimarts

Preu mitja per comensal, 20-25 €
Recomanem, Ou poché amb parmentier
de patata 1700 i tofona

Ara fa una dotzena d'anys que 'Aleix Aytés
i la Marta Casals sén al davant de I'his-
toric café Pessets de Sort, que a finals
del segle XIX ja existia sota el mateix nom.
Hereus d'una llarga tradicié familiar entre
fogons i taules, la parella van recuperar
el nom i el local, situat als baixos d’'un bonic
edifici d'inspiracié modernista.

Des d'un primer moment van apos-
tar per obrir un cafe diferent, oferint una
cuina que aleshores era innovadora: unes
tapes i uns platets d'elaboracié moderna
sobre una base classica i una presenta-
cié sempre acurada.

Amb unaterrassa oberta tot 'any,jaa
punt per gaudir del sol de primavera, I'espai
compta amb diversos ambients: des d'una

entrada lluminosa de taules de marbre als
sofas calids del fons del local, passant per
una barrallarga on sempre ve de gust re-
colzar-s'hi per fer una bona cervesa arte-
sana.

Al café Pessets creuen en el producte
de casa, per aix0 tenen unes cent qua-
ranta referéncies al celler (que també
es poden comprar per emportar) amb una
presencia important de Costers del Segre,
les quals sén el millor acompanyant per
a l'oferta gastronomica del local. Elabo-
rats majoritariament amb productes de la
comarca, sovint adquirits directament a
petits productors locals, els plats del Pes-
sets s6n de muntanya. Cuina que ells ma-
teixos diuen “de paisatge’, una carta va-
riada de tapes i mitges racions, ideal per
fer un tastet de girella o hamburguesa de
vedella.

Obert de migdia a gairebé mitjanit,
el Pessets de Sort és un cafe on es mes-
cla 'ambient local i el passavolant, amb
una decoracié molt acollidora que so-
vint arrodoneixen amb exposicions. Si ens
hi acostem per fer un bon gintonic, qui
sap si no hi trobarem un millor concert.

21

LECTURA



