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Alella treu el nas a Les Grands
Buffets de Narhona

Cronica d'un trajecte amb tren i entrevista comiat amb Andreu Francisco

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

sliouis Privat, propietari de Les Grands Buffets, fa una visita
“guiada pel seu restaurant a Ramon Ruiz, director de Papers de vi,
_Miren de Lorgeril, presidenta del Consell Interprofessional

=de Vins del Llenguadoc, Silvia Culell, periodista i sommelier
1i Andreu Francisco, president del Consorci DO Alella.

al un petit acla-
riment abans de
comencar aquest
reportatge. La peri-
odista que l'escriu
és de comarques, concreta-
ment d’'una comarca on el tren
va tenir una importancia vital
i economica ara fa més de cent
anys. Ja al segle XXI, el tren
iles vies que el portaven fins
a aquest territori han desa-

paregut i, actualment, la seva
tornada no té data prevista.
Potser aquesta visié romantica
illunyana del tren és la que la
porta a considerar-lo, des de
petita (i curiosament aixi és
en 'imaginari de la majoria de
nens i nenes del seu entorn)
com el seu mitja de transport
preferit. Una idea que amb els
anys i el coneixement adquirit
ha augmentat, coneixedora

que és també un dels mitjans
més sostenibles i respectuosos
amb el medi.
Dit aix0, pugem al tren!
Barcelona. Vuit del mati.
A aquesta hora quedem per
fer un cafeé a la sala d’acollida
de Renfe a I'Estacié de Sants.
Des d’aqui surten els trens que
connecten amb Franca, gra-
cies a 'acord cooperatiu que
Renfe té amb SNCF, aquestes

dues empreses especialistes en
alta velocitat. Aixd permet que
en poc menys de dues hores (1
hi55 min) arribem a Narbona.
La puntualitat i comoditat del
tren és extrema: vagons am-
plis, amb connexi6 a internet

i taules de treball. Ho aprofita
un dels passatgers que ens
acompanya, 'alcalde d’Alella

i president del Consorci de la
DO, Andreu Francisco, a qui
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deixem treballar... ens reser-
vem el viatge de tornada per
parlar-hi de la historia i I'evo-
luci6 del Consorci. Pero abans,
el que ens ocupa avui: per qué
anem cap a Narbona?

Proxima destinacié: Les
Grands Buffets, Narhona

El nom de Les Grands Buffets
és des de fa temps en boca de
molta gent (en tots els sentits).
Aquest restaurant situat a la
ciutat occitana de Narbona és
un dels bufets més reconeguts
del mon segons els experts iles
més prestigioses guies, tot un
espai gastronomic de referén-
cia per al public francés. Amb
gairebé tres decades d’historia,
aquest restaurant s’ha conver-
tit en tot un atractiu turistic
que pretén acostar la cuina
tradicional d’Occitania a preu
popular. Pero el nostre viatge
té un objectiu complementari
al menjar: el vi. A Les Grands
Buffets s’estimen el vi, i ho
demostren amb una extensa
carta, de setanta referéncies,
totes exclusives del territori,
és a dir, de la regi6 del sud de
Franca, amb unes quaranta
appellations. Una dada que no
ha passat per alt a Papers de
vi, que ha volgut no sols viure
I'experiéncia, siné també pren-
dre’n apunts i compartir-la
amb el president del Consorci
de la DO Alella, Andreu Fran-
cisco.

Sense practicament ado-
nar-nos-en el tren anuncia
l'arribada a Narbona. De
l'estacié a Les Grands Buffets
hi ha poc menys de deu mi-
nuts amb taxi. L'arribada al
restaurant sorpren: lluny del
que hom es pot imaginar, és
situat en un poligon als afores
de la ciutat i just al costat d’'un
complex esportiu. Ens hi rep
la responsable de comunicacié
irelacions publiques, que ens
acompanya a un menjador
reservat on ens atén el senyor
Louis Privat, propietari, fun-
dador i director general de Les
Grands Buffets. I el primer que
fa és oferir-nos un escumos de
la zona, un cremant de Limés
(Limoux, en francés), sense
oblidar-se d’explicar-nos que és
on es viu el carnaval més llarg
d’Europa, fins al mes d’abril.
Privat és tot amabilitat, i abans
d’explicar-nos el funcionament
del restaurant s’afanya a dir-
nos que orgullés que esta de
tenir els vins que té al local.
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“Som una zona productora de
viial restaurant tenim, a preu
de celler, només vins del nostre
territori. En aquest sentit és
una politica militant. A més, si
prens una ampolla de vi durant
Papat i després te n'endis una

caixa de 6 a casa, la que t’has
begut al restaurant no te la
cobrem” Exactament per aixo
hem vingut, senyor Privat. De
moment només podem comen-
car exclamant: “Chapeau!”

Un recorregut per un dels bu-
fets més importants del mén
A Les Grands Buffets les xifres
es mouen en termes pantagru-

élics. Per posar-ne un exemple,
s’hi serveixen durant 'any
I'escandalosa quantitat de 50
tones d’'ostres i 500.000 maca-
rons, una de les postres tipi-
ques franceses que compartei-
xen protagonisme amb la resta
de cent postres artesanes que
es presenten cada dia al bufet.
Per fer-ho cal un equip de sis
pastissers professionals. Es no-
més un petit exemple del que
passa en aquest restaurant...
Ho vam poder comprovar
passejant per la cuina: el pro-
pietari i amfitri6, Louis Privat,
ens va fer una visita guiada
per una cuina on es pot ballar.
L'espai és diafan i espaids. I no
només aixo: hi ha obres d’art
esculpides sobre l'acer inoxida-
ble de l'estructura de la cuina.
Ho té clar: “En un lloc on hi ha
molta técnica, vull que s'obri
'esperit dels treballadors. S’ha
de cuidar la qualitat del treball,
la llum, l'espai... és una consi-
deraci6 necessaria per la gent
que treballa amb nosaltres.
S’ha d’afavorir 'ambient de
treball.” I afegeix: “Fins i tot
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A la rotisserie del restaurant hi preparen, al moment, infinitat de
deliciosos plats tipics de la cuina francesa.

a cada espai hi ha musicaila
poden triar ells.”

No és I"inic escenari notici-
able del restaurant. Fa poc han
estrenat la taula de formatges
més gran d’Europa, amb 111
varietats disponibles, escolli-
des sota la batuta i 'assesso-
rament del mestre formatger
Xavier Thuret i amb l'atenci6
que els dediquen les sis per-
sones que s’encarreguen de
vetllar perqueé la taula estigui
sempre en perfectes condi-
cions. No podem deixar de
parlar tampoc de la rétisserie,
un altre dels classics del bufet
que ofereix una escena digna
de pel-licula: una brasa pano-
ramica on es cuinen els plats
al moment i a gust del client.
Cassoulet, coquille Saint Jacques
gratiné, vol au vent de ris de veau
et morilles (pasta de full amb
vedella i murgoles)...; 'espec-
tacular cascada de llamantol,
que déna pas a 'anomenat Le
Plateau Royal, una selecci6
de mariscos, entre els quals
es destaquen el llamantol i les
ostres de Thau, al costat de
gambes, cloisses i delicadeses
de productes de la mar, inclo-
ent-hi sis varietats de 'autén-
tic salmé de Noruega. I tantes
altres coses que no expliquem
per poder acabar parlant dels
vins, els altres grans protago-
nistes.

Un altar dels vins regionals
Setanta referencies de vins del
sud de Franca, tots oferts a
copes. Sens dubte és el somni
de qualsevol, i aquest somni fet
realitat ha tingut ja els primers
reconeixements: “Acabem de
guanyar una distincié com a
millor carta de vins a copes

de Franca. Només tenim vins
de la nostra zona i a uns preus
assequibles per a tothom. Aix0
és molt important, és el nostre
punt fort. Venem a preu de
celler i aixo és tnic a Franca.
Entenem que els vins d’alta
qualitat han de poder arribar
a tothom”; explica 'orgullés
propietari. Aquesta és la filo-
sofia que guia Louis Privat des
de fa anys. Una filosofia que el
seu amic i col-laborador David
Moreno (propietari fa alguns
anys de restaurants amb estre-
lla Michelin de la zona) explica
amb més detall: “El Louis té
una mecanica intel-lectual que
trenca amb tots els classics de
I’hostaleria, és molt innovador
ino deixa de pensar en millo-



Oscar Pallares i Silvia Culell, de I'equip de Papers de vi, van explicar a la comitiva les caracteristiques dels vins DO Alella que es van tastar durant I'apat.

res i coses per introduir al seu
restaurant.”

Arriba I’hora de dinar,
I’hora de viure 'experiéncia
de Les Grands Buffets, pero
també I'hora d’afegir uns al-
tres protagonistes a taula, els
vins d’Alella. Els escollits per
viatjar amb tren han estat la

Pansa Blanca de Raventés
d’Alella, la Garnatxa Blanca de
Quim Batlle, el Vallmora d’Ale-
lla Vinicola i el Dol¢ Mataré
d’Alta Alella.

Compartim taula amb tota
una comitiva de personalitats i
autoritats de la zona: Miren de
Lorgeril, presidenta del Con-
sell Interprofessional de Vins
del Llenguadoc; Gilles Ournac,
president de la Guia d’Escapa-

des del Pais Narbones; David
Moreno, exxef i conseller de
Louis Privat; Denys Michel,
cap de redaccié del diari regio-
nal La Lettre T, Mariline Etero,
directora de I'Oficina de Turis-
me de Narbona, i Evelyne Ra-
pinat, tinent d’alcalde i respon-
sable de Turisme i Relacions
Internacionals de la ciutat.

Els comentaris sobre els
vins d’Alella sén nombrosos i
variats. Els sorpren la diver-
sitat d’estils, pero també el fet
que una regié tan petita tingui
una identitat tan definida al
voltant d’'una varietat (resultat
de l'explicaci6 de la gent de
Papers de vii el mateix presi-
dent del Consorci DO Alella).
Andreu Francisco aprofita la
jornada per “agafar idees”: “La
proposta que fan és més que
interessant i ja m’agradaria
que els restaurants d’Alella
s’atrevissin a fer una aposta
d’aquestes caracteristiques
quant a vins.” Pero també és
realista: “Hem fet feina de
sensibilitzacié en aquest sentit,
pero encara ens falta molt per
aconseguir una cosa aixi.” I

afegeix: “Cal felicitar Louis Pri-
vat per aquesta proposta, que
opta pel territori, té una capa-
citat immensa d’emprenedoria
iinnovacié i, sobretot, molt
d’amor pel vii el territori.”

El fet de tenir a la taula re-
presentaci6 institucional d’Ale-
lla i de Narbona permet un
moment per al protocol. Fran-
cisco lliura un vi a la repre-
sentant de 'ajuntament de la

ciutat francesa, concretament
un vi dolg, el Penjat d'un Fil.
Ell també en rep un a canvi. El
vi agermana, i compartir dos
territoris amants del vi en una
mateixa taula fa que, abans
d’acabar el dinar, ja tinguem
ganes de trepitjar les vinyes de
les zones. Avui no podra ser,
pero tot fa pensar que el dinar
a Les Grands Buffets no s’aca-
bara amb les postres. ®
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A més dels DO Alella, tambhé vam poder gaudir d'un vi del territori.




