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Terceres Trobades Mediterranies del Moscatell a Perpinya: la metafisica del dol¢

Per Frédéric Galtier / Fotografia per Caroline Geoffry Morel

El 31 de gener i "1 2 de febrer passats es van organitzar a Perpinya les terceres
Trobades Mediterranies del Moscatell. Unes trobades de negoci que reuneixen cada
any compradors internacionals i productors mediterranis de vins dolgos naturals. Dins
I'ambit de la fira, es van celebrar diversos actes i tastos, relacionant els vins dolgos
amb la seva gastronomia, entre els quals un tast historic de 100 anys de Vins Dolcos
Naturals. Aquest va ser un dels grans moments de les Trobades, on es va presentar un
vi per decada entre 2008 i 1910: una apassionant odissea entre Rivesaltes i Muscats
de Rivesaltes, Maury i Banyuls, les quatre DO rosselloneses de vins dolgos naturals.
“Aquesta cultura dels vins dolgos és molt mediterrania pero també molt catalana, i
crec que hem de fer esforgos perque el missatge passi els Pirineus”, comenta Yves
Zier, el responsable de comunicacié del Consell Regulador; per aixo “plantegem

organitzar el mateix tast o similar a Barcelona”.

El tast, perfectament explicat i comentat per Eric Aracil, responsable de les

exportacions de les DO rosselloneses, va comencar amb un vi de I'any, un Muscat de Rivesaltes 2008 del Domaine Riére Cadene, un vi explosiu de
fruites fresques, mesc, gingebre i coriandre, i va acabar amb un increible Rivesaltes Cuvée Veuve Parahy de 1910. Aquest vi dolg, 90% garnatxa i
10% carinyena, ens fascina amb la brillantor del seu color café, i és un vi d'una altissima concentracié amb tocs d'especies, ceres i mel vella. Un gran
moment de tast que presenta la gran riquesa i diversitat d'aquests vins catalans, encara tan desconeguts al sud dels Pirineus.

El Concours Mondial de Bruxelles escalfa
motors de la nova edicié, que tindra lloc a
Valéncia

Un moment de la roda de premsa celebrada a Madrid amb els representants del
concurs, i membres de la Conselleria d"Agricultura de la Generalitat Valenciana, I'ICEX
i els premis Zarcillo.

Del 25 al 27 d"abril Valencia es convertira en la capital mundial del
viamb la celebracié del Concours Mondial de Bruxelles, I'important
certamen que des del 2006 ha itinerat per Lisboa, Maastricht i Bordeus
per arribar enguany a la ciutat espanyola. “Després de Franga, va ser
natural que triéssim Espanya per allotjar el concurs”, va afirmar el
director del certamen, Thomas Costenoble, durant una conferencia de
premsa celebrada a Madrid el passat mes de marg. “Espanya és des

de sempre el segon pais participant en aquest gran tast i el creixement
de la seva participacid en els darrers quatre anys és impressionant”, va
afegir. El Concours acollira a Valencia uns 250 tastadors d‘arreu del mén
(periodistes, sommeliers, enolegs i compradors), i malgrat la situacio
economica del moment, sembla ser que |a participacié de tots els paisos
és superior a la d"anteriors edicions.

Flors d'Hibiscus, un toc d'originalitat per
al cava

Per donar a una copa de cava 0 xampany un
caire més especial, el més nou s6n aquestes
flors d’hibiscus cuinades amb aigua i sucre

de canya. La flor es deposita al fons de la

copa i en contactar amb el cava les bombolles
estallen i van obrint la flor amb delicadesa. Per
suposat, en acabar el cava la flor es pot menjar,
doncs té un deliciés gust similar al dels gerds.
Amb el seu propi almibar es realitzen uns
coctels refinats i molt visuals; amb cava, podeu
realizar el famds kir Royal.

Aquestes originals flors estén elaborades a

ma i de manera totalment artesana a Sidney,
Australia, per una petita empresa familiar.

S6n naturals al 100%, doncs el xarop on es
conserven consta tan sols d'aigua i sucre de
canya. Les flors son preparades en el mateix
pot i segellades al vuit i es conserven durant
dos anys des de la seva elaboracié. Sén un producte molt exclusiu

i Unic al mén que ara I'empresa Present, amb seu a Castelldefels,
importa i comercialitza en exclusivitat per a hotels, restaurants i bars;
de moment ja la tenen als hotels Majestic, 1898, Lasarte o Murmuri.
www.wildhibiscus.com.
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