P 06-15

1 1
yacances HE}Y%&;}?EI
d'un sol destif e

que han p_agsat a

a historia?

ara.cat

DIUMENGE
16 DE JULIOL DEL 2017
NUMERD 2402

« 2,50 EUROS

QUADERN D’ESTIU
ESTRENEM
ELNOU
SUPLEMENT




JULIOL | DIUMENGE16 1 2017 Ara mengem “5 |

NI UN DIA
A CASA

CELIAATSET

CELINATSET
”

EL PLAT: Escollir un plat del Dos CARLES

Pebrots és com triar un fet

historic. Per aixo ens ha costat / ” COLOSSAL
tant. Ens hem decidit per les . IVAN
favetes amb llet d’ametlla. D'un
gust suau i contundent, la gracia ‘ / / !' SORPRENENT

d’aquest plat és |'explosié de
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cremdos. Un plat tnic.

DOS PEBROTS

HISTORIA
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II mi em fot gracia el Dos

Pebrots”, vadirel Carles.

Noens hovam pensar. Fa

quasi un any que I’Albert
Raurich i la Tamae Imachi van obrir
aquest local del Raval, Fa anys, nodeixa
de ser curios, hi anavem per fer ginto-
nicsal costat de Pepe Rubianes o Carles
Flavia, perd ara per menjar ens trobem
amb els apats de Jaume I o els fenicis. Al
principi volien oferir platets, tapetes...
perd I'Albert, excap de cuina d’El Bullj,
desprésdellegirillegirsobre la historia
dela gastronomia (esta preparant la Bu-
llipédiaamb el Ferran Adri), va pensar
que aquesta historia ens la podiem
menjar. Provem-ho!

Tots tres arribem amb la mateixa ca-
ra, la barreja d’incertesa i il-lusié que
ens encanta sentir abans de seure a la
taula d’un restaurant. Queé menjarem?
Gaudirem? Hem sentit parlar dels pits

ENS MENGEM LA

Descobrir, menjar i xerrar, aixo és el que fem. Tres tios
normals amb el morro fi, aixo és el que som. Ni experts
ni gastronoms. Ens agrada tastar i ho compartim.

de trujaiel fricand6 de peix, sense més
detalls. Tenim gana i molta curiositat.
Lacarta és extensa, amb molts platsiin-
dicacionsiestris per menjar-los: forqui-
lla, cullera, pinces, cullera de fusta...

Afortunadament apareix la Lourdes
Marin, cap de sala i angel de la guarda.
Ens veu atabalats. Somriu i ens propo-
saunasolucio en formade ment degus-
tacid: tres opcions: de 50,60 0 70 euros.
Si hemvingut, ho fem bé: 70. Es un dels
nostres lemes. El cos'agraeix, labutxa-
ca no tant.

Ens arriba un plat ple de gel amb
trossos de fruita. El xarap. La Lourdes
ens explica que els arabs donaven sem-
prelabenvinguda d’aquesta manera. Hi
ha raim, taronja, poma, pinya i altres
fruites banyades en licors com rom, anis
ovodka. El gust és peculiar. Ens mirem
amb cara de “com tot sigui aixi...”, perd
callem. Just després arriben els peixos:

seitons en vinagre (sencers), peixets
curats (verat, tonyina, salmo salvatge,
sorell, llobarroianxoves). Els peixosen
sal son de les elaboracions més antigues
del Mediterrani, del 2000 abans de
Crist. Epoca dels fenicis. La pregunta és
com s’ho fan per curar els peixos com
els fenicis. La Lourdes ens assenyala la
part de dalt del restaurant: alli, durant
quatre mesos els tenen guardats en ca-
meres per garantir-ne la maceracié. “Hi
ha peixos que han estat més temps aqui
que algun companys”, ironitza,

Seguim amb la truita amb pinyons,
garum, herbes i un toc de mel, que ens
preparen ala taula. El garum ésuna sal-
saque surt de lafermentacié abase d’es-
pines de peix. Després arriben les fave-
tes amb llet d’ametlla. Per a I'Ivan, un
dels millors plats de la carta. I perfiel
plat estrella que tothom fotografia: els
pits de trujaibérica Maldonado. La ma-
mella de truja. Ens porten la figura
d'una trujaboca amunt amb els pits co-
mestibles. Original.

Venen les garotes amb pernil, els car-
gols amb tripa de bacalla, el fricando de
peix (extraordinari), la tonyina a la fe-
ira (per sucar-hi pa, oi, Adria?), la pa-
tata i ceba a la brasa amb pebrots mur-
cians, i més. S’ha de tenir “pebrots” per
tastar-ho tot. Darrere els fogons hi ha
un tio perfeccionista, curids, que inves-
tiga, aprénihoexplica. Ingredients que
intentem fer servir nosaltres en aques-
ta seccit: Ni un dia a casa.
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