el Eoble uléy

PLE ORDINARI 29 DE SETEMBRE

El dia 29 es va celebrar el Ple ordina-
ri de l'Ajuntament, coincidint amb la
vaga general que ja havien convocat
els sindicats i a la que alguns partits
politics donaven suport, al qual es van
tractar diferents assumptes: Laprovacio
de diferents modificacions del pla ur-
banistic per permetre la construccio
de la nova residencia geriatrica i de la
biblioteca. Es va aprovar amb el vot en
contra del PSC, que alslegava que
aquest es un fet de cara a la galeria i
acte electoral que no té base juridica,
de la moci6 per declarar Sant Viceng
de Castellet exclos moralment de la
constitucio espanyola.

entitats

Durant els pregs i preguntes es va fer
un repas a les preguntes que havien
quedat sense contestar en anteriors
plens municipals; com la situacié del
pla industrial del riu que es va aclarir
que sestava a expenses de Medi am-
bient i posteriorment havia de passar
per urbanisme, també shan comengat
els tramits necessaris i imprescindi-
bles per regularitzar la situacio de la
urbanitzacio de Can Xesc, comencgaran
les obres del col-lector la Balconada,
es reorganitzara el carrer Salvador
Vives de la farinera, es va preguntar
com estava el pla de mobilitat i es va
contesta que faltava un tramit per un
semafor. Davant la falta de jocs per ju-

gar a la pilota, l'ajuntament habilita el
camp de futbol uns dies a la setmana
perqué el jovent pugui anar a jugar. Es
va preguntar que es faria per justificar
les subvencions extres per programes
de igualtat, dones, inclusio social, del
tema Vallhonesta tot segueix igual, es
va preguntar que passa amb la policia
local que a l'Gltim any han marxat 6 po-
licies; la resposta va ser que busquen
la seva millora salarial en un lloc similar
en altres poblacions i/o un lloc de tre-
ball més proper al seu lloc de residen-
cia.

Xabier Iglesias

TAST DE FORMATGES DE CEPS |
MANDUCA AL RESTAURANT CAN BOSC

L Associacié cultural i gastronomica
de Sant Viceng de Castellet, Ceps i
Manduca, ha comencat amb molt d’ éxit
els actes de la temporada de tardor,
preparant per a tots els socis i simpa-
titzants un Curs iniciacio al tast de for-
matges. Més d una cinquantena de
persones repartides en dos torns va-
ren ser els privilegiats que van poder
gaudir de les explicacions den Christian
Carné, del Petit celler i llavors tastar
aquests suculents formatges :

ler, Casa Mateu Tou : Al poble de Surp
selaboren a Casa Mateu formatges
dovella. La llet, dalta qualitat, prové
dun ramat del poble de Corruncui. El
Casa Mateu Tou, és un innovador for-
matge de pasta tova elaborat amb cura
i delicadesa per una gran formatgera.
De recent creacio, sorprén la seva sua-
vitat i post-gust agradable. Ideal per
acabar unbon apat. Tipus de llet: Ovella,
llet pasteuritzada. Tipus de pasta:
Pasta  tova. Quallada: Lactica.
Maduracié: De 15 a 20 dies. Crosta: Pell

Tast de formatges al Restaurant Can Bosc

florida. Nom de lelaborador: Casa
Mateu .Poblaci6 on sha elaborat: Surp
(Pallars Sobira) .

2on. Gorgonzola : Actualment, aquest
formatge amb (DOP) selabora en grans
fabriques situades al nord-est d'ltalia.
Es produeix en tambors entre 6 i 13 kg.
Té una crosta gruixuda i rugosa de color

gris vermellos amb algunes taques pol-
soses. La pasta és de color blanc o
groc clar, amb abundants vetes de co-
lor blau verdos. La seva textura és bas-
tant cremosa, més humida que la del
Stilton i més mantegosa que la del
Roquefort. De sabor assaonat i espe-
ciat, amb un toc a fusta florida i bolets.
Tipus de llet: Vaca Tipus de pasta:
Pasta semi dura amb vetes. Maduracio:
Entre 3 i 6 mesos. Crosta: Gruixuda
Pais origen: Italia. Regi6: Lombardia.
Conservacio: més de 5 graus C.
Temperatura consum: entre 18 i 20
graus C.

3er. Pago de los Vivales Reserva
Elaborat amb llet crua 100% d' Ovella.
Es un formatge amb una consisténcia
molt ferma, amb escorga natural, fina,
durai llisa de color mel. Al tall presenta
una pasta ferma, caracteristica dun
formatge “vell” , sense tenir laspror
daquest. Es un formatge fundent en
boca fins i tot després de 12 mesos de
maduracio. El sabor esta lligat al temps
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de maduracié i a la procedeéncia de la
llet obtenint amb aixo un formatge fort,
net i aromatic. Tipus de llet: Ovella .
Tipus de pasta: Pasta dura. Maduracio:
més de 12 mesos. Crostanatural.
Conservacio: en fred entre &4 i 8 graus
C. Temperatura consum: entre 18 i 20
graus C. Caducitat: 2 anys

Lart.Banon : Banon és un petit format-
ge francés que prové dantigues recep-
tes de fabricacio de les granges dels
Alps de lalta Provenga francesa. El seu
nom li ve del petit poble Banon situat a
laltipla de Albié, entre els pobles de
Lure i Ventoux. El Banon és un formatge
de gust molt caracteristic , afruitat, a
fusta, a vi i a castanyer. Llet crua de
cabra provengal, Rove o alpina de gran-
ja “fermier” provinent d'un mateix ramat.
Les cabres han de pasturar almenys
durant 210 dies als turons de la regio.
Tipus de llet: Cabra Tipus de pasta:
Pasta tova. Maduracio: Entre 2 setma-
nes i 2 mesos .Crosta: Natural .Pais
origen: Frangca. Regio: Provenca

Conservacio: més de 5 graus C
Temperatura consum: entre 18 i 20
graus C.

5é.Comté :Aquest antic formatge fran-
ces, conegut també com Gruyere de
Comté, selabora a la regio situada en-
tre els Vosges i [Alta Savoia, en petites
formatgeries que utilitzen llet crua.
Unes empreses especials (affiners)
controlen els formatges durant la seva
maduracio, durant un any o més. Es
produeix en grans cilindres de 40 kg i
té una escorga de color beix que adqui-
reix un major gruix i duresa amb la ma-
duracio. La pasta, de color palla fosca,
pot presentar alguns forats de mida mi-
tjana i sol trencar-se al tallar-la. Tipus
de llet: Vaca Tipus de pasta: Pasta dura.
Maduracio: entre 5 i 12 mesos. Crosta:
Pell rentada de color beix. Pais origen:
Franca. Regio: Nord-est

6é. Cantell :El Cantell és un formatge
dautor, de textura compacta i trenca-
dissa. Aroma net i agradable. Amb gust
profund, a fruits secs, amb notes vege-
tals i sense cap toc amarg, deixant per-
fums sobris i persistents en el paladar.
Tipic dels formatges de cabra ben ma-
durs. Tipus de llet: Cabra .Tipus de pas-
ta: Pasta semi dura. Maduracié: minim
12 mesos. Crosta: Natural .Pais origen:

Catalunya. Comarca: Maresme.
Conservacio: en fred entre 5i 7 graus C.
Temperatura consum: entre 18 i 20
graus C.

| tots aquests formatges és varen ma-
ridar amb dos vins , un blanc i un negre,
i els assistents varen poder triar el vi
més adient per a cada formatge. El vi
blanc va ser : L Emendis blanc barrica
2006 del Penedes, fet amb la varietat
Xarel.lo i Chardonnay . | el negre un Vina
Alcorta reserva del 2004 de la rioja fet
amb la varietat , Tempranillo.

Les fotografies d' aquest magnific
tast, les podeu veure a la pagina web :
www.cepsimanduca.cat . Informar tam-
bé que el proper acte de | associacio
Ceps i Manduca sera un curs / Tast de
Cervesses , sera durant el mes
d'Octubre. Si voleu informacié consul-
teu lenllag: http://www.cepsimanduca.
cat/Curs%20de%20cervesa.pdf

ler. torn tast de formatges

2on. torn tast de formatges




