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LLOC D’INTERES
PER VISITAR...

LA VALL DEL FLEQUER,
ESCRIT PEL JOSEP PELEGRIN...

Tot i que en l'edici6 del ler Almanac ja s'ha fet esment d’'aquest
indret, és prou destacable per repetirlo segons la mirada del
Josep Pelegrin!

Per mi, indret indispensable per entendre la historia
vitivinicula del Bages. Les tines de pedra seca sén
monuments unics. Comencem la visita deixant el cotxe a
I'aparcament habilitat, al terme del Pont de Vilomara.

La visita es pot modular a mida.

La curta, d’una horeta de durada, o més llarga on ja
veus uns conjunts de tines més extensos. En qualsevol
cas, els camins sén practicables i per tots els publics. Es
espectacular veure I’enginy arquitectonic dels pagesos
de I’época que, ajudats per especialistes en la pedra
seca de finals del XIX van ser capagos d’aixecar
aquestes construccions. Tancar els ulls 1 mirar d'Imaginar-
se l'entorn, ple de vinyes, els pagesos veremant, entrant raim a
les tines, aixafant-lo amb els peus, deixant-lo caure dins la tina,
aquesta olor de most tan dolga, la calor, el traguet d’'aigua del
cantir 1 de vi de la bota... un viatge en el temps. Imprescindible!

Ctra. C-16, sortida 59, Plans de La Sala
08650 Sallent (Barcelona)
GPS: Latitud: 41,79° Longitud:1,898° “‘

t938 370 877 /1938 370 266

info@masdelasala.com MAS DE LA SALA
masdelasala.com PLA DE BAGES

HOLA!

Aquest juny ens ha regalat la 1? edicio

de la Fira dels vins del Bages, Fira ViBa.
Un repte iniciat un any abans per un

grup d’entusiastes que per sobre I'horitzd
particular n’hi ha un altre, d’extraordinari

i generos, de treballar pel territori. Sota el
paraiglies de Bageslmpuls!; la Denominacio
d’Origen, la Confraria, els Fogons, el Gremi
d’hoteleria, la Joviat, 'UBIC de Manresa,
la Fundacié Alicia entre altres, han fet
engrescar al territori per vehicular des del
mon del vi; la gastronomia, el comerg i el
turisme per encaminar el Bages a ser una
potent destinaci6 enoturistica.

Alhora, el 20 de juny varem celebrar el

ler aniversari del cicle de sopars mensuals
“Tastem el Bages amb...” en aquesta
ocasi6 ens obrf les portes el Celler Oller

del Mas. Una proposta que va més enlla
de la gastronomica. Cada mes ha estat una
experiencia Unica i irrepetible; propera,
sincera, familiar, personal... cicle finalitzat
amb la nota que, proveidors i clients, amics
tots, ens vulgueu posar. Moltes gracies per
la vostra implicacio, nosaltres ens ho hem
passat estupendament molt i molt bé!!!
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CAMPS SEGATS 1
HORTA ESPLENDOROSA...

Arribats al'estiu, el paisatge bagenc es transforma
del verd primaveral —i quin verd el d'aquest any!- a un d’or
daurat de camp segat, de verd boscoés i a on hi ha regadiu, de
multicolor amb els fruits de I'horta. Tot un mosaic de colors que
ens visualitza la mateixa diversitat del territori.

I entre xafogor 1 marinada, entre treball i repos, arriba la

2% edicio de la Fira del Tomaquet del Bages.
Aquest any surt a escena la primera guia dels
nostres tomaquets autoctons. Un pas més per
revalorar el patrimoni horticola de la comarca. [ dins els actes
planificats, el sopar del tomaquet que comptara amb

la participacié de varis restaurants que estimem els productes
locals.

LES DITES DE
L’AVI... SABIEU QUE..

¢“TINGUES FE, ESPERANCA I CARITAT
EN EL QUE PUGUIS.”

Tres valors importants a la vida 1 sin'hi ha un de més
transcendent, n'és 'esperanca. Sense fe, sense caritat, amb
esperancga, qui sap, si algun dia aconseguiras el do de la fe
1de la caritat...

1= I PER I’ESTIU...

OPORTUNITAT PER DESCOBRIR
CAMINS I CORRIOLS...

El Bages esta ple de camins i corriols
per passejar i practicar bicicleta.
I'al Mas de la Sala gaudim d'un

Itinerari circular audioguiat sorprenent.
L’empresa bagenca Speak Tracks
ens ha creat aquest track d’uns 11
quilometres per gaudir del paisatge i
descobrir curiositats de I'entorn 1 de la
nostra historia... demaneu informacio a
recepcio.
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PROPOSTA PELS APATS D’ESTIU...

SUPREMA DE LLUC A LA MEUNIERE DE TARONJA AMB
FRUITS SECS ACOMPANYAT DEL VI BLANC SANMART{
SATEL-LIT...

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES: 4 talls de suprema de llug - sal - oli
extra verge d’oliva - julivert - 50 gr ametlla torrada - 50 gr avellana
torrada - mantega - suc de taronja

Elaboracid: En una paella amb I'oli, posar-hi el llug salat per la banda de la
pell. Quan estigui la pell cruixent, retirar les supremes. A la mateixa paella,
posar-hi el suc de taronja natural. Deixar reduir i afegir la mantega.

Per finalitzar, afegim els fruits secs pelats i trencats i tornem a posar el peix
per I'altre cara, deixar dos minuts i muntar el plat, decorar amb el julivert
picat.

Vi blanc Sanmarti Satél-lit. Monovarietal macabeu de vinyes velles,
veremat i triat a ma. Bota de roure francés. Bona textura, net i fresc. Intens
i persistent amb final sec.

Bon profit!

L’ENTREVISTA...

AMB JOSEP PELECGRIN ROCAMORA...
sommelier i professor de l'escola d'holeteria Joviat.

_Com valores la 1° edicié
de la Fira del Vi del Bages
(Fira ViBa)? Molt positiva.

La idea fantastica: aglutinar

en un cap de setmana tots

els actes que es fan del mén
del vi; Ia ViBaPRO, jornada
professional, 1 la mostra de vins
a Sant Domeénec, Exit rotund;
autentiques lligons per part del
Guillermo, el Ferran i els amics
de L’O,' gran assistencia a la Nit
dels Picapolls... una idea potent
per situar els nostres vins com a
elx vertebrador d'un territori.

_Com beneficia al territori
ser distingit millor
sommelier d’Espanya
2016? Home, penso que el
pot beneficiar en el moment
que algu del Bages té certa
repercussio 1 exposicio a
mitjans. La marca Pla de
Bages viafja alla on vaig, els
sommeliers sempre portem
vins per tastar i compartir.

_Explica’ns alguna de les
experiéncies viscudes a
Pescriure el llibre “Els vins
del Pla de Bages”? )oltes.
La rebuda i acollida dels
cellers, oberts i participatius,
em van obrir les portes de
casa seva... Nomes espero no
haver-los fallat en la redaccid
de les seves paraules. Va ser un
auténtic honor viure aquesta
experiencial




