® EL TAST

Es busquen: vins de vinya

Una revista amb vocacio de fer territori i plantejar preguntes, Papers de vi. Un
tast de deu vins de la DO Alella, alguns dels quals procedents de vinyes singulars.
Quatre sommeliers: Ferran Centelles, David Seijas, César Canovas i Silvia Culell;
tots tastant-los i debatent sobre el concepte de vi de vinya (single vineyard).

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

D'esquerra a dreta: César Canovas,

Ferran Centelles, Silvia Culell i David Seijas
al centre d'enoturisme d'Alta Alella, que va
acollir el tast de Papers de vi que relatem
en aquestes pagi
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1 que semblaria

una obvietat té un

rerefons que posa

damunt la taula

un debat sobre la
qualitat lligada a conceptes no
sempre facils d’explicar. Si, el
vi ve sempre de la vinya, pero
no pas d’una sola vinya. El que
equivaldria al terme anglés
que millor ho defineix, single
vineyard, que durant anys s’ha
associat als vins més premium
del vell mén. Pero, és aquest
requisit el que déna qualitat a
un vi? O sén uns altres factors
com l'edat de la vinya, el s0l,
la varietat i la manera de vini-
ficar? I el concepte de terroir?
Es una discussi6 que plana en
molts forums i debats. Es di-
ficil d’arribar a una conclusio,
pero sembla acceptat que els
vins que surten d’'una sola vi-
nya, ja sigui perque reuneixen
un d’aquests factors de quali-
tat o més, sén vins que acostu-
men a emocionar o a destacar
per damunt de la resta.

Aclarim, doncs, abans de
comencar, alguns conceptes.
Que és un vi de vinya o de
parcella? Es el mateix que
un vi de finca? Com apliquem
el concepte single vineyard? 1
el de terroir? A Catalunya el
terme que més s’hi acostaria,
seguint la normativa, seria el
de vi de finca. S’entén per vi de
finca -i aixi ho defineix 'INCA-
VI (Institut Catala del Vi)-el
produit en un entorn determi-
nat, d'una extensi6 inferior a
la d’'un terme municipal, amb
caracteristiques propies, el
nom del qual va notoriament
lligat a les vinyes de les quals
s’obtenen vins amb caracteris-
tiques qualitatives especials.
Similar seria el terme de pa-
ratge aplicat des de fa poc més
d’un any als caves, una nova
categoria que pretén diferenci-
ar els escumosos més premium
de la DO procedents d’un pa-
ratge excepcional.

Hem consultat també 1'Ox-
ford Companion to Wine, un dels
llibres de consulta més pres-
tigiosos del vi, signat per l'ex-
perta anglesa Jancis Robinson,
per saber que diu del terme
single vineyard (vinya Unica):
“Vins elaborats a partir de
raims procedents d’una vinya,
sovint fins i tot d’'un tnic bloc
dins una vinya, i cada vegada
més comuns al mén del vi.”
continua: “Es podria dir que la
majoria dels vins considerats

com els millors a Alemanya,
Austria ila Cote d’Or a la Bor-
gonya en van ser els prototips.
[...] El terme comenca a ser
tan popular fora d’Europa que
fa pensar que el concepte de
terroir és ampliament acceptat
pels productors del nou mén.”
Seguint aquest fil i la mateixa
font, hem buscat també com
defineix la paraula terroir, di-
ficil de traduir conservant-ne
totes les connotacions que té
en el seu idioma original, el
frances, perod de manera molt
i molt resumida entes com

un dnic conjunt de sol, clima i
vinya.

Trenca el glac el sommelier i
ja habitual convidat d’aques-
ta revista Ferran Centelles.
“Buscar la connexi6 entre vi i
vinya és molt interessant, a mi
m’agraden molt els single vi-
neyards, sempre que se’ls doni
valor. M’explico: llegeixo les
etiquetes de tots aquests vins
que tenim damunt la taula i
em costa veure-hi les vinyes...
Ho trobo basic per entendre-
ho.” Aix{ és. Dels deu vins que
hi ha a la taula preparats per
tastar, pocs tenen a letiqueta
el nom de la vinya d’on vénen.

“Si aquest concepte basic, el
de la vinya que ens déna el vi,
no surt a l'etiqueta, és dificil
que la gent ho sapiga, que els
arribi aquesta informacié.” I
per qué creu Centelles que és
tan important? “Perque el con-
cepte de vinya és molt potent i
s’explota poc. Les vinyes tenen
una llarga vida, i té molta for-
ca per transmetre i fer terri-
tori més enlla de les marques.
En denominacions amb llarga
historia, com la Borgonya, el vi
de vinya sempre és el més car
i el de més estatus del celler.”
La pregunta ara és, doncs,
saber si realment a Alella ha
arribat aquest concepte. Pel
que ens comenten des de Pa-
pers de vi, no sembla ser aixi.
Alguns productors han estat
els primers sorpresos quan
se’ls ha demanat que lliures-
sin per al tast un vi de vinya,
d’una tnica vinya. De fet, en
molts casos el nom que apa-
reix a l'etiqueta no és el del lloc
d’on prové el vi.

Com a participant en el
tast també m’apunto al debat:
“Es clar que per al consumi-
dor seria molt interessant
tenir tota aquesta informacio
a letiqueta. Els sommeliers in-
tentem saber-la, pero qui beu
el vi no sempre té un professi-
onal per aclarir-li o fer-li notar
la peculiaritat del viila seva
procedéncia.” Sibé és cert que
cal tenir en compte que estem
parlant de la denominaci6é més
petita de Catalunya i, en molts
casos, de productors que fan
vi per tradicié i per amor a
l'art, i, per tant, amb pocs re-

cursos per dedicar a la part de
comunicacio, “sf que és veritat,
amb tot, que aixo que comenta
el Ferran passa a la majoria
de denominacions”. “Tenen la
vinya, tenen un vi excepcional
i s’inventen un nom... Hem de
pensar més sovint que la pre-
sentacio del vi és l'etiqueta i,
per tant, tota informacié que
hi puguis donar és vital. Pero
potser el problema el tenim
nosaltres, els sommeliers,

que donem importancia a una
cosa que no en té tanta.” Pero
el Ferran esta convencut del
que ha afirmat: “També pot
ser, perd una marca dura uns
quants anys i, insisteixo, una
vinya en dura molts i aix0 es
converteix en un bon eix per
centrar els teus esforcos de
comunicacié.” Es cert: “Només
cal mirar la Borgonya”, afegei-
X0 jo.

Tant el David com el Fer-
ran assenteixen amb el cap.
Sembla que tots estem d’acord
que la Borgonya és 'exemple
més paradigmatic per parlar
de noms de vinya reservats
als millors vins. La cosa im-
portant alla no és el productor
que els fa, sin6 el nom de vinya
que comparteixen. Ella és la
més important. La raé de ser
dels vins o, millor dit, de com
sén els vins. “Durant molts
anys, el millor vi ha estat el
que tenia més fusta, el més
madur, el de més extraccio.
Més, més i més, era el millor.
Es comprava 'ampolla més
caraiaquell era el vi més top
del celler. Séc partidari de
canviar la tendéncia per po-

Totes les ampolles
de vi que es van tastar,
per ordre de tast.
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tenciar el territori, la parcel-la,
aquest és el cami que cal se-
guir. Es més, ja m’atreveixo a
demanar, abans de comencar
a tastar, que es pugui fer un
mapa amb les millors vinyes
d’Alella -que no cal ni que
sigui oficial-. Seria una infor-
maci6é molt valuosa per als
sommeliers, perque els dota de

potser gracies a la vostra
proposta s’ho plantejaran.
Tampoc no hem parlat d'una
qliesti6 important, que és el
tema de quantitat. Vi de vinya
és un concepte que encaixa en
poques quantitats... i un tema
que el celler s’ha de plantejar
sili interessa o no.” El debat
esta servit i els vins també.

ell un dels principals promo-
tors de 'ampliacié de la DO
Alella, incorporant-hi aquesta
ciutat. Ens expliquen que quan

“La primera sensacio és de
molta acidesa, 0i?”, comeng¢o
jo. Pregunta a la qual el Fer-
ran respon: “Es un vi amb
molt de nervi, sembla cru.

A escala aromatica a mi em
conveng, és molt pur, molt net
i es veu ben fet. No és especi-
alment profund, pero si molt
fresc i jove, a mi m’agrada

discurs, a ellsiala DO”, con- Comencem a tastar!
clou el Ferran.

El David ha estat atent a
la discussié. “Molt bé”, diu. I
esclatem a riure. “Esta molt
bé saber que la proposta ha
estat de Papers de vi cap als
cellerers i no a l'inrevés. Pot-
ser algun celler no s’ho havia
plantejat; uns altres potser sf,
pero no els interessa; i alguns

1. Origens blanc

El primer vi a passar pel sedas
d’aquesta reunié de somme-
liers és I’Origens blanc de

Can Coll, una finca on el seu
propietari ha volgut recuperar
les vinyes de la familia, amb
plantacions de pansa blanca i
merlot. Es el vi de Badalona i

1. Origens Blanc

Productor: Can Coll
Anyada: 2017

Nom de la vinya/finca: Can Coll
Municipi: Badalona

Viticultor: Josep Coll

Enoleg: Xavier Garcia

Edat dels ceps: 14 anys
Varietat/varietats: pansa blanca
Orientacio: est

Nombre de ceps/superficie: 1.715

Per qué emhotellen aquesta finca/parcel-la separadament?
Tot el raim prové de diverses feixes amb sols diferents dins la mateixa
finca. La combinacié ens aporta l'equilibri desitjat.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Per les caracteristiques del subsol
i de la seva mineralitzacié, pel nivell de materia organica existent
(treballem amb fem de cavall i amb acids himics i fulvics que s’han
extret de pell d'ametlla trinxada i filtrada), per la situacié dels ceps
envoltats d'arbres i de vegetacid diversa, pels tractaments preventius
ecologics emprats, etc., tot aixo configura un producte propi.

Com s’ha elahorat el vi? Sense fusta. Fermentacié a temperatura
controlada. Objectiu: sortida al mercat com a vi jove a partir del dia
1 de novembre.

la puresa del vi. I s’hi nota

la pansa blanca, sobretot en
frescor. Es molt net i aixd

em convenc molt.” I el que en
destaca el David és 'amargor:
“Si que estic d’acord que és
tallant, cruixent, perd també
amarg.” I respecte a si és un vi
de vinya o no, queda clar se-
gons el David “que no ho seria
perque juga amb el cupatge i

Papers de vili va demanar per
al tast un vi de parcel-la, era
conscient que el que ofereix no
ho és, perqué a més de tenir
dues varietats diferenciades
estan plantades en orientaci-
ons i feixes diferents.

2. In Vita Blanc

Celler: Castillo de Sajazarra
Anyada: 2017

Nom de la vinya/finca: Paratge Bell-lloc
Municipi: la Roca del Vallés

Viticultor: Jabier Marquinez i Jestis Bermejo
Enoleg: Jabier Marquinez

Edat dels ceps: 16 anys

Varietat/varietats: pansa blanca, sauvignon blanc
Orientacio: nord-est

Nombre de ceps: 13.500 ceps de sauvignon blanc,
7.500 de pansa blanca

Per qué embotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Com que és una finca tinica, es confirma que I'ensamblatge d'ambdu-
es varietats aporta el cos i la tipicitat de la pansa blanca a I'aroma i
I'elegancia propis del sauvignon blanc.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Hi trobem clarament la influéncia
mediterrania, suavitzada pels vents procedents del majestuds i pro-
per Montseny, de 1.712 metres d'altura.

Com s’ha elaborat el vi? Raim veremat a ma en remolcs de 2.500
kg d'acer inoxidable. Pas per taula de seleccié. Maceracié amb neu
carbonica durant sis hores i premsatge posterior. Fermentacié a 162
durant vint-i-dos dies. Va reposar sobre les mares durant tres mesos.
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les diferents exposicions i sols;
en aquest cas esta ben vist,
pero entraria més en la classi-
ficaci6 de vi de vila que ja es fa
al Priorat, per exemple, o els
village francesos”.

2. In Vita blanc

L’In Vita de Castillo de Saja-
zarra és el segon de la llista.
L'extensi6 de la vinya i el
cupatge ens fan pensar que
dificilment som davant un vi
de vinya. I el dubte s’esvaeix,
segons el David, davant un vi
que es mostra “més tecnologic
que de parcel-la”. “Es un vi

de celler, pero molt ben fet.
Aqui hi ha tot un coneixement
i discurs per fer un vi de con-
sum i que agradi, sobretot al

public de fora.” De fet, és un
argument que defensa el celler
al’hora d’explicar el cupatge
de pansa blanca i sauvignon
blanc. “Saben on han d’anar-
ho a vendre”, afegeix el David.
El Ferran s’hi suma: “Es un

vi ben fet i bastant aromatic.
Molt agradable i molt d’estiu,
facil de beure... No compto que
busquin 'expressié del ter-
ritori, siné un producte agil,
divertit i facil.”

3. Edicions especials Pansa
Rosada

Només tres-centes cinquanta
ampolles per a aquest vi que
elabora Bouquet d’Alella d'un
total de tres-cents ceps de
l'especial pansa rosada. El

César s’incorpora al tast i en
comenta les primeres sensaci-
ons: “En els tres casos els tro-
bo manca de profunditat, sén
vins molt lleugers, amb poc
pes en boca. Aquest és potser
el que en comenca a tenir una
mica més, pero tot i aixi és
una amplitud que es va dilu-
int.” El Ferran s’hi afegeix: “Hi
veig més volum, més alcohol,
és més ric i més estructurat,
tot i que no és gaire afruitat,
pero és una gran pregunta sa-
ber també com evolucionara.”

4. AA Cau d'en Genis

“Aquest si que té profunditat”,
diu el César. Canviem de re-
gistre. “El veig com un gran
vi, molt ben fet i amb tots els

parametres per considerar-lo
aixi.” Una corrua de subs-
tantius i adjectius segueixen
aquestes afirmacions: acidesa,
salinitat, diferents noms de
citrics, profunditat... I ens pre-
guntem: és justament tot aixo,
el que busquem quan parlem
de single vineyards, de vins de
vinya? “Té sentit -s’afanya a
respondre el Ferran- perque
si vols fer un vi d’'una vinya en
concret és perqué déna unes
singularitats que no trobes
en els altres llocs, un vi espe-
cialment bo, o especialment
concentrat o el que sigui. Si
no, quina gracia té?”

En aquest vi, a més, el
César hi aprecia: “Al marge
de la vinya, el que em sembla

3. Edicions Especials Pansa Rosada

Celler: Bouquet d'Alella
Anyada: 2017

Nom de la vinya/finca: Vall de Rials
Municipi: Alella

Viticultor: Toni Cerda

Enoleg: Toni Cerda

Edat dels ceps: 30 anys
Varietat/varietats: pansa rosada
Orientacid: sud-oest

Nombre de ceps: 300

Per qué emhotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Per fer un tast pur d'una varietat autoctona tan singular com aquesta.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteris-
tiques propies d'aquesta vinya? En aquest cas no tenim com-
parativa amb els altres territoris. Pero és clar que aquesta vinya
té influéncia del mar, la marinada, el clima d'hiverns suaus i estius
calorosos, el sauld...

Com s’ha elaborat el vi? Agricultura ecologica. Verema manual.
Maceracié carbonica. Premsatge suau amb aprofitament exclusiva-
ment del most flor. Fermentacié amb llevats autoctons a temperatura
controlada de 152 durant tres setmanes en diposit d'acer inoxidable.

4. AA Cau d’en Genis

Celler: Alta Alella

Anyada: 2017

Nom de la vinya/finca: vinya de coster de Salvans
(Finca Can Genis)

Municipi: Alella

Viticultor: Damaso Badia, Jaume Bassas,

Jordi Pinto i Cicerdn Arsenio Vega

Enoleg: Josep Maria Pujol-Busquets

Edat dels ceps: 59 anys

Varietat/varietats: pansa blanca

-ﬂ Orientacio: sud
Nombre de ceps: 1.840

Per qué embotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Per la singularitat de la parcel-la.

CAU d'en GEN{S

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? D'una parcel-la singular a la vora
del Mediterrani com aquesta se'n destaquen la salinitat i les aromes
primaries provinents de la vinya, I'amargor de la pansa blanca, l'aroma
nerviosa, directa, metal-lica, del saulé.

Com s’ha elaborat el vi? Agricultura ecologica. Elaborat amb la
seleccio dels millors grans de raim de pansa blanca. Fermentacié i cri-
anca sobre mares fines en ou de ciment, basat en argila. Amb aquesta
combinacié busquem l'expressié més pura de la fruita, potenciar el
caracter del terrer, incrementar la riquesa aromatica i el volum en
boca. La forma ovoide afavoreix el moviment lliure de les mares, la
qual cosa ens permet obtenir un bdatonnage natural.
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destacable és que fa treball de
mares per donar-hi cremosi-
tat, pero sense amagar la frui-
ta. Han aconseguit donar-hi
volum sense amagar el vi.” I,

a més, afegeix el David, “hi
continua apareixent la tipicitat
esmentada de la pansa blanca,
associada a 'amargor, pero
molt ben integrada”.

Una necessaria classificacio
del territori

Es justament després de veure
la fotografia del lloc on neix el
Cau d’en Genfs que ens girem
per observar-la en directe (el
Centre d’Enoturisme d’Alta
Alella, on ens trobem, és el
mirador perfecte d’aquesta
vinya) i reprendre el debat.
“Si recuperem el tema de

concepte de vinya i volem
comparar-ho amb la Borgo-
nya, els crus, aqui en aquesta
parcel-la hauriem de parlar de
dos crus, per exposici6 solar

sobretot. Alla la classificacié
depén de l'altura i l'orientacié
iaqui en tindriem clarament
dues. Pero, que és el que vol-
dria Alella, una classificacié

com aquesta?” El César té
clarissima la resposta: “Jo no
classificaria per qualitat, la
gent amb aquesta mena de
classificacions s’ofen. No cal
buscar ‘les millors’ siné saber
quines sén les diferencies i qué
fa que cada zona sigui singular
o diferent de l'altra. En moltes
zones es busca fer una Borgo-
nya i potser no cal.”

El David hi esta d’acord:
“No cal repetir una Borgonya,
ja s’ha fet.” Pero el Ferran
explica que un exercici similar
és el que duen a terme ara
denominacions com la Rioja,
on acaben de presentar una
nova categoritzacio, la que
diferencia els viriedos singula-
res —el que entenem que serien
els vins de vinya tal com els

coneixem, els single vineyards- i
els vifiedos de pueblo —que equi-
valdrien als de village-. Es el
celler, el que decideix quin vi
vol fer, sempre que compleixi
els parametres establerts.
Regions com el Bierzo i, més a
prop, Montsant i Priorat tam-
bé treballen en aquesta idea.

5. Sarriera

Continuem. I ho fem amb Sar-
riera de Ravent6s d’Alella. El
nom representa una zona més
que no pas una vinya en con-
cret, pero des del celler expli-
quen que es vinifica separada-
ment justament pel caracterila
frescor que aporta al vi la vinya
on és. Una frescor que detecta
rapidament el César, tot i que
preferiria, diu, “que no estigués

5. Sarriera

Celler: Raventos d'Alella
Anyada: 2017

Nom de la vinya/finca: Sarriera
Municipi: la Roca del Valles
Viticultor: Jordi Safont

Enoleg: Xevi Carbonell

Edat dels ceps: 20 anys
Varietat/varietats: pansa blanca
Orientacid: est

Nombre de ceps: 15.750

Per qué embotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Per la frescor i el caracter que té, perqueé és una de les vinyes més
septentrionals del celler i perqueé és un espai obert molt ben ventilat
pels corrents interiors de la serralada. Es la primera vinya del celler
certificada pel CCPAE.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Hi trobem, clarament, la sensaci6
de frescor que prové de les caracteristiques de la vinya, de la seva
orientacio i de la seva latitud.

Com s'ha elaborat el vi? Vinificacio tradicional de Raventés d'Ale-
lla. Part del most macerat amb les pells i fermentacié a temperatura
controlada amb llevats seleccionats.

6. Ivori Blanc

Celler: Alella Vinicola
Anyada: 2016

Nom de la vinya/finca: Vinya de Rials d'Alella
Municipi: Alella

Viticultor: Samuel Garcia

Enoleg: Xavier Garcia

Edat dels ceps: 70 anys (pansa), 18 anys (garnatxa)
Varietat/varietats: pansa blanca, garnatxa blanca
VORI Orientacio: sud-oest

" Nombre de ceps/superficie: 1.000 de pansa,

’_ 2.000 de garnatxa

Per qué embotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Viticultura sense herbicides, ni insecticides ni adobs quimics. Equilibri
kg-grau-acidesa-pH adequat al que busquem en el vi gracies al sol
granitic arends, al tipus de vinya vella i a l'orientacid.

e .

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Aquest equilibri no es troba en
unes altres parcel-les i aromaticament tampoc.

Com s'ha elaborat el vi? Seleccié de raim a la vinya, premsatge
amb maceracié de vuit hores en fred. Fermentacié i crianca en bar-
riques de 500 litres de segon i tercer any amb les mateixes mares
durant deu mesos. Minima intervencié en I'elaboracié.
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tan maquillat”: “Suposo que és
per donar-hi cremositat. Vull
dir que hi ha feina de celler i
aix0 no ho dic en negatiu. Justa-
ment avui parlava amb un pro-
ductor del fet que sembla que
els blancs amb fusta estiguin
demonitzats. A mi m’encanten
els grans Borgonya als quals

es nota la fusta, sempre que
estigui en equilibri.” El David,
que continua reflexionant sobre
el tema de debat, hi aporta un
nou element: “Crec que un altre

César
Canovas

atribut minim per tenir un vi de
parcel-la o de vinya hauria de
ser, per exemple, que els llevats
també fossin de la mateixa
vinya, no? Pero si, estic d’acord
que és un molt bon vi.”

El Ferran s’afegeix a la
nota de tast: “Personalment,
de la série és un dels que trobo
més fragants, més embol-
callador també. Es un estil
que m’agrada, tot i que estic
d’acord que es nota molt la
feina de celler més que no la
de la vinya. Tot i aixi, insistei-
xo en la intensitat aromatica
de la pansa blanca, que no he
notat tant en els altres. Es, de
moment, el més espectacular,
sobretot per les aromes. Me
n’agrada l'estil.”

6. Ivori blanc
Una vinya vella, la de Rials
d’Alella, plantada en sol grani-
tic arends, orientacié favorable
a la bona maduracié i que,
segons explica I'enoleg d’Alella
Vinicola, “déna un raim amb
molt bon equilibri entre quilos-
grau-acidesa-pH”. Una expli-
caci6 que semblaria coincidir,
técnicament, amb les expecta-
tives d’'un vi de vinya tnica.
Aquest vi recorda els del
passat, els que buscaven un

David
Seijas

punt oxidatiu. Els anys 1980
es va a buscar el producte
contrari: molta fruita i evitar
oxidacié. I aqui encara hi és.
El Ferran comenta:
“Aquest 2016 és un Ivori molt
garnatxer. En nas la garnatxa
passa per damunt de la pansa
blanca, és un vi més complex
també, amb tendéncia oxi-
dativa, si, pero m’agrada...”
El César hi afegeix un apunt:
“Té sentit perque la garnatxa
hi aporta volum i, de fet, és el
cupatge tradicional d’Alella:
pansa i garnatxa.” El David
continua amb les seves refle-
xions: ara pensa i introdueix
el tema de la minima inter-
vencid, un terme que, segons
ell, també s’hauria d’utilitzar

amb més precaucié. Pero
més enlla d’aixo parla també
de I'Ivori: “M’agrada que
tingui un pas per fusta i que
no domini més del compte,
m’agrada el concepte crianca
ino fusta, i el compleix. Tor-
na una mica a les garnatxes
d’abans. A la Terra Alta, lloc
de garnatxes, es busca ara la
minima oxidacié i en canvi
aqui és una mica al contrari
itambé és interessant recor-
dar-ho.”

Ferran
Centelles

7. La Béstia

Segurament aquest vi, la Bés-
tia d’Oriol Artigas, és el que,
parlant-ne amb el productor,
es veu més clar que és de
vinya. De fet, aix{ ho indica

a l'etiqueta. Sota el nom més
comercial, llegim per primera
vegada el nom d’una vinya
concreta, la Vinya d’en Mun-
du.

Em ve de gust fer un co-
mentari davant l'estil de vi tan
diferent als tastats fins ara:
“Una de les grandeses d’Alella
és que dins la petitesa té una
varietat d’estils i de maneres
de vinificar molt gran. També
de productors diferents. Pot-
ser el més diferent és 1’Oriol,

i ho trobo magnific. Allo que

déiem: amb el coneixement de
la zona del que hi ha i el que
no hi ha, cada productor tria
que fer amb el seu raim, i ell
ha triat un cami molt diferent
de laresta.”

Potser és justament aques-
ta caracteristica, la que no
permetria fer un sistema de
classificaci6 similar al de la
Borgonya, on tots els produc-
tors vinifiquen més o menys
igual, seguint la tradicié. Aqui
l'elaborador sembla pesar-hi

Silvia
Culell

molt més. El Ferran obre

els comentaris: “Es veritat
que tots els vins tastats, de
moment, sén d’estils molt dife-
rents, i aquest és molt perso-
nal. Dins la zona deu tenir els
seus amants i els seus detrac-
tors. No té terme mitja. A mi
en boca sembla que m’agrada
més que en nas, en qué em
surten els tocs asidrats que

fa que em costi més de gau-
dir-ne. Pero en boca em sem-
bla que té molta poténcia.” El
César també opina: “Per mi, i
em mullo, hi manca precisié.
Hi ha productors que fan vins
d’aquesta mena, sén precisos
ihi ha fruita. En aquest no hi
trobo la fruita.” “Fer un vi aix{
és molt dificil -el Ferran s’afa-
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nya a afegir-, pero tot i aix{
es veu que la vinya és bona, hi
ha concentracio, profunditat
iuna estructura fantastica.
Pero continuo dient que en
gaudeixo més en paladar que
en nas.” Tots semblem assen-
tir que és un vi dificil d’expli-
car, amb molts matisos i gran
complexitat, perd d'una ma-
nera poc ordenada. “Hi noto
molta fruita infusionada, fins i
tot macerada, amb records de
mels, camamilla i flors”, diu el
David. I aqui el deixem.

8. Foranell pansa blanca
“Tornem a ser davant un
exemple de vins que tenen
sempre personalitat, en
aquest cas la del Quim Bat-

lle. No sé si és bo o no, pero
sempre I’hi reconec l'estil i a
mi m’agrada molt. Es un vi
d’autor”, m’avanco a dir. “Pell

de mandarina confitada, de
postres, d’orellana... Esta molt
bé, a mi em recorda un cava
de llarga crianc¢a”, s’hi suma el
David. I el César continua: “La
salinitat aqui fa festa major.”
Tots estem d’acord que és un

vi que recorda els Alella més
tradicionals, probablement
també per la paciéncia del
productor de no llancar el vi
al mercat fins que el considera
acabat. “Hauria de ser aix{
també amb els caves. Acabats
de degollar ja es consumeixen;
espera’t sis anys i veuras qué
passa...”, diu el César.

T el tast a vegades té la
capacitat de transportar-te,
0 aixo és just el que em passa
a mi: “Aquesta mena de vins
em porten a un restaurant
bo”, dic. “I segurament per
aixo que parlem de la madu-
racio, 0i?”, corrobora el David.
El Ferran s’hi afegeix amb
una pregunta: “Quin preu té
aquest vi?” Ni més ni menys

que uns 12 euros a la botiga:
“Doncs és un auténtic regal,
esta en un moment molt bo-
nic, és madur, pero continua
molt viu.” Entreveiem que el
que vol dir el Ferran és que
els vins singulars, els vins de
vinya, han de reivindicar el
seu valor també en el preu.

9. Serralada de Marina

Santa Maria

A Santa Maria de Martorelles
és on ens porta el pentiltim vi,
de ceps de setanta-cinc anys,
plantats per l'avii el besavi
dels actuals propietaris. Una
sola hectarea de pansa blanca
en una parcel-la a 185 metres
sobre el nivell del mar. “La
textura no esta malament, es

7. La Bestia

Celler: Oriol Artigas
Anyada: 2017

Nom de la vinya/finca: Can Torrens
Municipi: Sant Fost de Campsentelles
Viticultor: Oriol Artigas

Enoleg: Oriol Artigas

Edat dels ceps: 79 anys
Varietat/varietats: pansa blanca
Orientacio: sud

Nombre de ceps/superficie: 0,86 hectarees

Per qué emhotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Perque penso que és una parcella molt peculiar, amb molt de carac-
ter i que em permet fer el joc nord-sud amb la Bella i la Béstia.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristiques
propies d'aquesta vinya? Aquesta vinya és plantada sobre terreny
molt pedregds. Déna un vi més voluminds, més mineral, que el que prové
d'un sol de saulé. Es nota que mira a sud, perque conserva frescor en
bocai és aromatic, pero té una maduresa molt alta fruit de la insolacio.

Com s'ha elaborat el vi? Vam desrapar el raim i el vam deixar
una setmana en infusid, sense aixafar. El most sagnat va passar a
inoxidable, ho vam premsar i el most premsat va passar a una bar-
rica gran vella. Després de cinc mesos, ho vam ajuntar tot i ho vam
deixar tres mesos en inox. Després ho vam embotellar, va reposar
tres mesos i 'hem posat a la venda.
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!& 8. Foranell Pansa Blanca

Celler: Quim Batlle
Anyada: 2013
Nom de la vinya/finca: la Sentiu
Municipi: Tiana

Viticultor: Quim Batlle

Enoleg: Quim Batlle

'® Edat dels ceps: 20 anys
Joranel Varietat/varietats: pansa blanca
s Orientaci6: Sud-est
Nombre de ceps: 3.000

Per qué embotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
A la nostra finca hi ha tres varietats i ens agrada produir un mono-
varietal de cadascuna.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Es en el tast en queé s'identifiquen
perfectament les aromes i els sabors caracteristics més particulars
del nostre vi. La singularitat d'un toc sali que el fa particular i hereu
de la contrada que I'ha vist néixer i que en cada glop ens retorna al
seu paisatge de mar i sauld.

Com s’ha elahorat el vi? Dotze mesos de crianca en acer inoxidable
sobre les mares. Llarga crianca en ampolla.




veu que la fruita és bona”, diu
el Ferran. Pero el vi no acaba
de convencer. Hi ha alguna
cosa que frena 'emoci6.

10. So de Masia Can Roda
Saulé

Els sommeliers es posen
d’acord: és un vi que té un
gran potencial, pero la vi-
nificacié triada no I'ajuda.
“S’hi nota massa la fusta”,
destaquen tots a I'unison. “Es
una pena -diu el César-, hi
ha molta tensié, pero la fusta
l'amaga.” I s’hi s’afegeix el
David dient: “Pero en canvi

té frescor i profunditat, sap
greu.” Tots coincideixen una
vegada més a parlar de la fus-
ta com un complement. “Es un

Anyada: 2016

9. Serralada de Marina Santa Maria

Celler: Serralada de Marina

vi molt saborés, té salinitat,
una acidesa increible, té pes,
pero les notes que hi aporta la
fusta no el beneficien. Sense
aquesta fusta i vinificat d’'una
altra manera guanyaria se-
gur. A mesura que s’obre va
millorant, també cal dir-ho”,
conclou el César. “Es un vi
que té massa exigéncia, segu-
rament amb una vinificacié
més relaxada el resultat seria
diferent, pero és clar que té
un gran potencial, amb bona
concentraci6 del vi”, afegeix el
Ferran.

Vins amb segell Alella,

vins amb tipicitat

No podiem tancar aquest
tast “tan conceptual” sense

demanar als sommeliers unes
conclusions. Si bé sembla que
queda clar que el concepte

de vi de vinya no esta prou
madur a la DO, sf que volem
saber que en pensen, dels
vins presentats. I sembla que
agraden. Entre tots acordem
assenyalar que “tots els vins
tastats s6n bons i mostren
caracter” “Comparats amb
la resta de productes que
trobem al mercat s6n vins de
nivell, amb diversitat d’estils,
pero que permeten identifi-
car-hi un fil argumental basat
en la pansa blanca. Tenen,
per tant, tipicitat.” Es fa més
dificil, amb tot, poder parlar
de vi de parcella o de vinya.
Aixi, queda clar que no es

Anyada: 2016

10. So de Masia Can Roda Saulé

Celler: Can Roda

vinifica una vinya, en la ma-
joria de casos, per conviccid,
siné gairebé per accident. Si,
els vins transmeten el territo-
ri, pero ho fan en una unitat
geografica amplia i no com a
unitat viticola, com a vinya. I
acabem insistint en un punt
que s’ha repetit durant tot

el tast: “El que més cal és
definir si existeixen, i estem
convencuts que si, zones dins
la DO Alella que donen perfils
de vins diferents. A partir
d’aqui és quan cal comencar
a diferenciar les finques.”
Sembla, doncs, que el tast de
vins de vinya de la DO Alella
haura d’esperar encara uns
quants anys... Esperarem i hi
tornarem. @

Nom de la vinya/finca: Santa Maria
Municipi: Santa Maria de Martorelles
Viticultor: Turi Timbur

Enoleg: Enric Gil

Edat dels ceps: 60-70 anys
Varietat/varietats: pansa blanca
Orientacié: nord-est

Nombre de ceps/superficie: 5.000

Nom de la vinya/finca: Santa Maria

Municipi: Santa Maria de Martorelles
Viticultor: Alba i Joan Plans

Enoleg: Xavier Picazo i Joan Plans

Edat dels ceps: 75 anys, plantats per 'avi i el be-
savi

Varietat/varietats: pansa blanca.

Orientacio: nord-est, desnivell elevat

Nombre de ceps/supetrficie: 1 hectarea

Per qué emhotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Baixa produccid, gra petit, potencial de crianca, cos, estructura, aci-
desa amb relativa alta graduacio i sanitat.

Per qué embotelleu aquesta finca/parcel-la separadament?
Perque és especial, és I'linica vinya que tenim a 185 metres d'altura,
es mereix un vi per aquest tros d'estima.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Saul6 blanc, pendent, baix rendi-
ment i mineralitat-salinitat.

Fins a quin punt el tast del vi permet detectar caracteristi-
ques propies d'aquesta vinya? Si ets una persona emotiva s'hi
nota la presencia de la marinada, el parc natural que la protegeix,
I'esforg i la dedicacié que comporta portar-la.

Com s’ha elaborat el vi? Premsatge suau del raim sencer, fermen-
taci6 en acer inoxidable a baixa temperatura, crianca en barrica de
roure durant dotze mesos i fermentacié malolactica en barrica.

Com s'ha elahorat el vi? Amb amor, esforc i una mica de béta
francesa.
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