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Tastem quaranta vins de pansa blanca amb alguns
dels sommeliers catalans més destacats del moment

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: MARC UBACH

- 7 T

Analitzar el potencial dels vins monovarietals de pansa blanca elaborats amb raim i en territori de la DO Alella i veure'n el potencial,
la versatilitat, I'expressivitat i les singularitats. Projectar aquests vins cap al futur, preveure’n les possibilitats que s’hi amaguen, que
poden aflorar. Una analisi amb voluntat d'aprenentatge, sense maquillatges, amb ganes de fixar el moment dels vins d'aquesta varietat.
I fer-ho amb alguns dels millors sommeliers tastadors del pais: Josep Roeca, nomenat millor sommelier del mén i copropietari del Celler
de Can Roca, dues vegades considerat millor restaurant del mén; Anna Vicens, presidenta de I'Associacié de Sommeliers de Catalunya;
Anna Casahona, sommelier i enologa; Jordi Aleover, codirector de la Guia de Vins de Catalunya; Ramon Reset, sommelier i director
dels Premis Vinari; i Montse Velasco, sommelier i Nas d'Or 2011. Aquesta era la voluntat del tast de quaranta panses blanques.

El resultat: un tast llarg, intens, on van aflorar no només diferents mirades i coneixements sobre aquests vins, sind que a més es van
generar alguns debats de primer ordre en I'ambit del vi a Catalunya i a tot arreu, necessaris, que van convertir el tast en un forum sobre
el moment que viu el vi al nostre pais, amb algunes de les mirades, tendéncies; obsessions i prejudicis que s'hi donen. Un tast d'alt nivell.
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/01
Xarel-lo-Pansa Blanca
Roura
DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2021

Més dades: Fermentacié a
temperatura controlada de

/02
Origens Blanc
Masia Coll de Canyet
DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2021

Meés dades: Elaborat per Alella
Vinicola. Vi novell, surt a la

/03
Les Costes
Albert Federico
DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019

Meés dades: Elaborat per
Alella Vinicola. Agricultura

/04
Les campanes de Lima
L'artesa del temps
DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2020

Més dades: Elaborat per Alella
Vinicola. Agricultura ecologi-

15 graus. venda I'l de novembre. ecologica. 9 mesos sobre ca. Maceraci6 pelicular. Sis
PVP: 6 € PVP: 8 € lies. mesos de crianca sobre mares ‘&
PVP:990 € en diposit d'inox. g2
PVP: 9,50 € § A
| ﬁ
b ="
/05 /06 /07 /08
Ivori Blanc Can Matons Can Matons Sant Fost Can Matons Vinya del Miisic
Alella Vinicola Can Matons de Campsentelles Can Matons
DO Alella DO Alella Can Matons DO Alella
DO Alella
Varietat: Pansa blanca Varietat: Pansa blanca Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2020 Anyada: 2021 Varietat: Pansa blanca Anyada: 2021
Meés dades: Agricultura ecolo- Més dades: Premsat del raim Anyada: 2020 Meés dades: Vi de parcel-la:
gica. Vi de parcel-la: la Solana sencer. Fermentaci6 lenta a Més dades: Vi de poble. Vinya del Music (Sant Fost de
(Teia). Maceracié pel-licular. 16°. Parcel-les fermentades Premsat del raim sencer. Campsentelles), plantada el
Sis mesos de crianga sobre per separat abans del cupatge | MATE Fermentacié lenta a 16°. Aoy, 1939. Premsat del raim sencer. LA
mares, 85% en diposit d'inox previ a I'embotellat. Parcelles fermentades per Fermentacié lenta a 162 i afitide

i 15% en barrica de roure. PVP:12 € separat abans del cupatge posterior crianga en una tnica i

Certificat vega. previ a I'embotellat. barrica de 500 litres durant

PVP:10,90 € PVP:19 € A nou mesos. i bl

L PVP: 40 € .

/09 /10 /11 /12

Alta Alella Cau d'en Genis Aus Tallarol Pansa Blanca 6 Vincles 1

Alta Alella Celler de les Aus Bouquet d'Alella Talcomraja

DO Alella Sense DO DO Alella Sense DO

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2021

Més dades: Agricultura eco-
logica. Vi de parcel-la: Coster
de Salvans (Tiana), plantada

el 1959. Sis mesos de crianca
sobre mares en diposits ovals de

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019

Més dades: Agricultura eco-
logica. Sense sulfits afegits.
Fermentaci6 espontania en
amfores de saulé de la finca
d'Alta Alella i en diposits ovals

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2021

Més dades: Agricultura eco-
logica. Vinyes de la vall de
Rials (Alella). Nivells molt
baixos de sulfits. Llevats
autoctons, fermentacio

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2020

Més dades: Agricultura
ecologica. Sense sulfits
afegits. Llevats autoctons,
fermentaci6 espontania.
Sense filtrar ni clarificar.

ciment basats en argila (oeuf de de ciment basats en argila espontania. Cinc mesos de s PVP:12,50 € [ P
Beaune). Format magnum (PVP: (oeuf de Beaune). Sis mesos crianga sobre mares fent E-E"f 5
3995€). de crianca sobre mares. battonage. o
PVP:17 € PVP:13,50 € PVP:12 € L
/14 CRIATS I BRISATS / 15 CRIATS I BRISATS / 16 !

La Perla Serralada de Marina Pas El Badiu

Oriol Artigas de les Bruixes Vins de la Memoria

Sense DO Can Roda DO Alella

DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019

Més dades: Agricultura ecologi-
ca. Sense sulfits afegits. Vinya
Santa Maria (Santa Maria de

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2020
Més dades: Agricultura

ecologica. Maceracio pel-licular |

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2020

Més dades: Maceracié prefer-
mentativa amb les pells durant

set dies. Fermentacié espon- elbadiu

Martorelles), plantada el 1927, durant 5 dies a 10 graus. tania en bocoi de castanyer i
Llevats autoctons, fermentacio PVP:10 € posterior crianca amb les mares | dﬂ L [
espontania de raims sencers. al mateix bocoi durant cinc
Set mesos de crianca sobre mesos. Sense filtrar ni clarificar. I
mares. Sense filtrar ni clarificar. Elaborat a Can Roda.
PVP:27 € PVP:23 €

CRIATS I BRISATS / 17 CRIATS I BRISATS / 18 CRIATS I BRISATS / 19 CRIATS I BRISATS / 20

Brizat Foranell Pansa Blanca # 100% Radikal Pansa Blanca

Testuan Quim Batlle ; Testuan Bouquet d'Alella

DO Alella DO Alella Sense DO Sense DO

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019

Meés dades: Agricultura eco-
logica. Maceracié pel-licular
durant quatre mesos. Elabo-
rat a Alella Vinicola.

PVP: 15,50 €

/13
La Rumbera
Oriol Artigas
Sense DO
Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019
Més dades: Agricultura ecologi-
ca. Sense sulfits afegits. Llevats
autoctons, fermentacié espon-
tania. Maceracié pel-licular. Set
mesos de crianca sobre mares, |
75% en diposit de fibra de vidre
i 25% en inox. Sense filtrar ni
clarificar. Magnum (34 €). '
PVP:16 € .

|briat]
¥

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2017

Meés dades: Agricultura
ecologica. Nou mesos de
crianga sobre mares en
diposit d'inox. Un minim
de vint-i-quatre mesos de
crianca en ampolla.
PVP:13 €

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019

Meés dades: Dos anys

de crianca oxidativa i
biologica sota vel flor.
Elaborat a Alella Vinicola.
PVP:15,50 €

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2008

Meés dades: Agricultura
ecologica. Vi experimen-
tal, prova feta abans de
la posada en marxa del
celler I'any 2010.

PVP: No esta a la venda




CRIATS I BRISATS / 21
La Bella

Oriol Artigas

Sense DO

Varietat: Pansa blanca

Anyada: 2018. Més dades: Agri-
cultura ecologica. Sense sulfits
afegits. Vinya de Sarriera (Mar-
torelles), plantada el 1939. Lle-
vats autoctons, fermentacié es-
pontania amb les pells. Set mesos
de crianga sobre mares, 75% en
inox i 25% en barrica de 500

CRIATS I BRISATS / 22
La Béstia

Oriol Artigas

Sense DO

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2018. Més dades: Agri-
cultura ecologica. Sense sulfits
afegits. Les Licorelles (Martore-
lles), plantada el 1921. Llevats
autoctons, fermentacié espon-
tania amb les pells. Set mesos
de crianca sobre mares, 25% en
barrica de 500 litres i 75% en

CRIATS I BRISATS / 23
So de Masia Can Roda
Saulé

Can Roda

DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2019

Meés dades: Agricultura ecolo-
gica. Catorze mesos de crianga
en barrica de roure francés i
america, i acacia. Un minim

de quatre mesos de crianga

en ampolla. Fermentacié

ANCESTRALS / 24
Aus Pét Nat
Celler de les Aus
Sense DO

Varietat: Pansa blanca
Crianca abans del desgorja-
ment: Surt al mercat sense
desgorjar

Anyada: 2021

Més dades: Agricultura eco- =]
logica. Sense sulfits afegits.
Fermentacié espontania.
Meétode ancestral.

litres. Sense filtrar ni clarificar. inox. Sense filtrar ni clarificar. malolactica. PVP:1115 €
PVP: 27 € PVP: 27 € PVP:12 €
ANCESTRALS / 25 ANCESTRALS / 26 ‘ m ESCUMOSO0S METODE ESCUMOSO0S METODE =1
Som Biosi La Rauxa | 1§ TRADICIONAL / 27 TRADICIONAL / 28 _—
Talcomraja Oriol Artigas J 1 Aus Bruant Kastanyé |
Sense DO Sense DO | Celler de les Aus Testuan

DO Cava DO Alella

Varietat: Pansa blanca
Crianga abans del desgorja-
ment: Sis mesos

Anyada: 2019

Més dades: Agricultura
ecologica. Sense sulfits
afegits. Llevats autoctons,
fermentacié espontania.
Meétode ancestral.

Varietat: Pansa blanca

Crianca abans del desgorja-
ment: Entre nou i quinze mesos
Anyada: 2019

Meés dades: Agricultura
ecologica. Sense sulfits

afegits. Premsat directe, sense
maceracid. Llevats autoctons,
fermentacié espontania.

Varietat: Pansa blanca

Crianca abans del desgorja-
ment: Entre quinze i vint-i-
quatre mesos

Anyada: 2020

Més dades: Agricultura
ecologica. Sense sulfits afegits.
Format magnum (PVP: 38,65

Varietat: Pansa blanca
Crianga abans del desgorja-
ment: 15 mesos

Anyada: 2019

Més dades: Primera fermen-
tacid en béta de castanyer.
PVP: 13,60 €

PVP:14 € Métode ancestral. €) i Jeroboam (PVP: 132,25 €).

PVP:18 € PVP:1750 €
ESCUMOSO0S METODE ESCUMOSO0S METODE ESCUMOSO0S METODE
TRADICIONAL / 29 TRADICIONAL / 30 TRADICIONAL / 31
Gran Minguet Pansa Blanca Macerat Titiana Pansa Blanca
Can Roda Alta Alella Brut
DO Alella Sense DO Titiana

DO Cava

Varietat: Pansa blanca
Crianga abans del desgor-
jament: Un minim de trenta
mesos

Anyada: 2017

Més dades: Brut nature.
Agricultura ecologica. Vinyes
velles. Desgorjat, tapat i
emmorrionat manualment.

Varietat: Pansa blanca
Crianca abans del desgorja-
ment: Entre 15 i 24 mesos
Anyada: 2017

Més dades: Brut nature.
Agricultura ecologica. Sense
sulfits. Vi experimental. Mace-
racié prefermentantiva de les
pells durant 15 h.

Varietat: Pansa blanca

Crianca abans del desgorjament:
Sis anys.

Anyada: 2015

Més dades: Brut (7 g/I de sucre).
Premsat del raim sencer i fer-
mentacid lenta a 16 graus, meitat
en foudres, meitat en inox.

Premsat del raim sencer i fer-
mentacio lenta a 16 graus. El
66% del vi base fermentat en
barrica gran de roure frances.

ESCUMOSO0S METODE
TRADICIONAL / 32
Parxet 1920

Parxet

DO Cava

Varietats: Pansa blanca
Crianga abans del desgorja-
ment: Vuit anys

Anyada a la venda: 2013
Més dades: Brut nature.

PVP: 20 € PVP: 20€* PVP: 15,05 € PVP:3295 €
ESCUMOSO0S METODE DOLCOS I GENEROSOS / 34 DOLCOS I GENEROSOS / 35

TRADICIONAL / 33 Alta Alella Dolc¢ de Neu Penjat d'un fil

Blanc Brut Nature 2004 Alta Alella Can Roda

Alella Vinicola Sense DO Sense DO

DO Alella

Varietats: Pansa blanca
Crianca abans del desgor-
jament: Un minim de cent
vuitanta mesos

Anyada: 2004

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 2021

Més dades: 150 g/l de sucre.
Agricultura ecologica. Raim
criomacerat durant divuit
hores. Fermentacid en barrica

Ik

Varietat: Pansa blanca

Anyada: 2021

Més dades: 180 g/I de sucre.
Agricultura ecologica. Raim pen-
jat durant tres mesos. Premsat
amb un aprofitament del 21%.

DOLCOS I GENEROSOS / 36
Perfum de pansa 3
Raventds d'Alella

Sense DO

Varietat: Pansa blanca

Anyada: 2015

Més dades: 107 g/I de sucre.
Verema tardana. Fermentacio

i crianca en una tnica barrica

de 500 litres de roure frances
durant 9 mesos.

PVP: 23€ -

Més dades: Brut nature. Agri- i aturada de manera natural. # Fermentaci6 lenta durant gener i
cultura ecoldgica. Produccié Ampolla de 0,375 litres. 13 febrer i aturada de la fermentacié
limitada de 250 ampolles. PVP:19 € et~ mantenint-ne el sucre residual.
PVP: 34,50 € L Ampolla de 0,50 litres.
- PVP: 20 €
DOLCOS I GENEROSOS / 37 DOLCOS I GENEROSOS / 38 DOLCOS I GENEROSOS / 39 DOLCOS I GENEROSOS / 40 |
Marfil Molt Dolc Marfil Generds Semi Marfil Generds Sec AA 1981
Alella Vinicola Alella Vinicola Alella Vinicola Alta Alella
DO Alella DO Alella ot DO Alella Sense DO

Varietat: Pansa blanca
Anyada: Soleres del 2003
Meés dades: 250 g/I de sucre.
Agricultura ecologica. Crianga
oxidativa en barriques velles.
Sistema de soleres i criadores.
Ampolla de 0,50 litres.

PVP: 26,70 €

Varietat: Pansa blanca
Anyada: Soleres del 1976

Més dades: 150 ¢/l de sucre.
Agricultura ecologica. Vi
encapcalat. Crianca oxidativa
en barriques velles. Sistema de
soleres i criadores. Ampolla de
0,50 litres.

PVP: 26,70 €

Varietat: Pansa blanca
Anyada: Soleres del 1976

Més dades: Menys de 4 g/l de
sucre. Agricultura ecologica. Vi
encapcalat. Crianca oxidativa
en barriques velles. Sistema de
soleres i criadores. Ampolla de
0,50 litres.

PVP: 3395 €

Varietat: Pansa blanca
Anyada: 1981

Més dades: Vi ranci. Agricultu-
ra ecologica. Crianga oxidativa
en barricas. Ampolla de 0,375
litres.

PVP: 19 €*

*A la venda tinicament al centre d'enoturisme d'Alta Alella.



Oscar Pallares, idedleg i coordinador del tast, explica als sommeliers

la tria i I'ordre de tast.

n gairebé tots els nu-
meros de Papers de vi
trobareu la cronica d'un
tast. Hem fet de tot:
rosats, escumosos, novetats,
blancs, negres, blancs amb fus-
ta, ancestrals, Marfils antics,
verticals d'un vi concret. Es
literal: de tot. El métode que
seguim, si fa no fa, és sempre el
mateix. Fem seure una colla de
sommeliers al voltant d'una tau-
la, consensuem l'ordre del tast
dels vins i anem obrint ampo-
lles, omplint copes i tastant. La
premissa sempre és la mateixa:

46

“Oblideu-vos que en farem un
article. Sou en un tast entre col-
legues, per aprendre i gaudir.” I
els sommeliers parlen. I comen-
ten. I debaten. I fan bromes. I
un membre de l'equip de Papers
de vi pren notes del que passa
ala taulai ho relata a la seva
manera. L'objectiu és doble: que
el lector es diverteixi llegint i
percebi com es va desenvolupar
el tast, alhora que posar per
escrit les caracteristiques de
cadascun dels vins tastats per-
que pugui prendre consciéncia
del paper que juguen.

Riera Coma Fosca, 28-30 / Teléfon 93 540 03 41
Riera Principal, 20 / 93 404 69 46
www.varietalis.com

TEXT: OSCAR PALLARES

En aquesta ocasié vam idear
una cosa una mica diferent.
Voliem fer un tast de panses
blanques. Havia de ser un tast
ampli, voliem moltes panses. I
en voliem moltes perqueé I'ob-
jectiu era comprovar si aquella
frase que hem repetit en diver-
ses ocasions ("la pansa blanca
és una varietat molt versatil”)
era real, a més de concloure a
on se situen els vins elaborats
amb aquesta varietat en el pa-
norama del vi catala.

La primera sorpresa la vam
tenir quan vam comencar a fer
la llista dels vins que havien de
ser si o si al tast. Algu pensara:
“Hi ha tantes panses com qua-
ranta?” No les hem comptat,
pero potser n'hi ha ben bé el
doble! Calia que hi hagués vins
de tots els elaboradors i de tots
els estils possibles. Sense ado-
nar-nos-en, en vam triar quaran-
ta. Es una xifra rodona, pero no
estava buscat. I els vam orga-
nitzar en diferents grups: joves
(que surten a la venda abans de
la verema segiient), criats i bri-
sats (amb fusta o sense, surten
a la venda passada la verema
segiient), escumosos (primer els
ancestrals, després els de me-
tode tradicional) i dolcos i ge-
nerosos. Per facilitar la vida als
tastadors, vam maquetar una
revisteta de dotze pagines amb
una fitxa amb la foto i informa-
cié basica de cada vi. En aquesta
ocasio, vam ser nosaltres qui
vam decidir I'ordre del tast.
Fem-ho facil: dins de cada grup,
de menys a més complexitat
(amb excepcions, quan opinavem
que era convenient tastar, per
exemple, dos vins concrets I'un
darrere l'altre per algun motiu).

Triats els vins, calia triar els
tastadors. Locasié mereixia
comptar amb els millors del
pais. Persones d'ambits dife-
rents, perd amb prestigi con-
trastat i, sobretot, amb criteri
i discurs. Vam proposar-ho a
Jordi Alcover, Anna Casabona,
Josep Roca, Ramon Roset,
Montse Velasco i Anna Vicens.
Tots sis van dir que si. S'esti-
men Papers de vi i no només
van voler respondre a la nostra
crida, siné que també es van
mostrar agraits per I'oportu-
nitat de participar en un tast
com aquest.

El 31 de maig del 2022, la
magnifica terrassa del restau-
rant Mas Padellas (Teia) va
acollir el tast amb una taula
magnificament parada i atesa
per Ramon Tortajada i José
Luis Torregrosa. En aquesta
ocasio la idea no era comentar
vi per vi i prendre notes, siné
que vam proposar als som-
meliers que tastessin tots els
vins l'un darrere l'altre i que
establissim una mica de debat
al final. Pero la jornada no es
va desenvolupar d'aquesta
manera. De debats, en van
sorgir diversos i no pas al fi-
nal, siné a mesura que el tast
avancava. De seguida ens vam
adonar, i prometem que a pri-
ori no n'érem conscients, que
viviem un tast tnic i historic.
La conversa va fluir cavalcant
sobre un meravell6s equilibri
bon rotllo-seriositat/professi-
onalitat i va culminar amb un
dinar espléndid. Imagineu-vos
quin luxe: comptavem amb sis
sommeliers i quaranta vins per
maridar els plats sortits de la
bona cuina del Mas Padellas! @




-

hie

Josep Roca defensa els vins de minima intervencio: “Tenim massa instint de proteccié pels vins que estan despullats. Crec que
hi hem de confiar més, si darrere hi ha un bon treball a la vinya i durant el procés de vinificacio.”

[ tast va comengar amb

els vins joves, que n’eren

deu. Tots els sommeliers

ben concentrats de mica
en mica van comengar a pregun-
tar i comentar els primers vins
que tastaven. Deien que era un
bon dia, que els vins s'expressa-
ven molt bé.

I al final de la primera serie
de vins es va generar un primer
debat, posant de costat dos vins
elaborats per Alta Alella: el Cau
d’en Genis i el Tallarol, aquest ul-
tim de la gamma de vins naturals
del Celler de les Aus, sense sulfits
afegits. El debat venia precedit
per una primera conversa a par-
tir de les observacions generades
arran de tastar els tres vins de

Can Matons de Raventds d’Alella.

Jordi Alcover: Mentre el Vide
Poble de Sant Fost de Camp-
sentelles és madur, al de la
Vinya del Music veus sobretot

un gran potencial. Ara encara
es troba tapat per una acidesa
que et diu que té futur.

Anna Casabona: Aixiitot,
jo la Vinya del Music també el
gaudeixo ara, sabent que tindra
un gran potencial d’aqui a un
temps. Es una mica com el que
podria passar al Tallarol, que
si n’haguéssim tastat un del
2021, a diferéncia del 2019 que
hem tastat, no el trobariem tan
interessant com ara.

Anna Vicens: Amb tot, so-
bre el Tallarol, aquestes notes
d’oxidaci6 al nas semblen d’'un
vi més vell que d’'un vi nou.

Ramon Roset: Es clar, com
que no té protecci6 és un vi que
evoluciona molt més de pressa.

Josep Roca: A mi m’agrada
més parlar de reducci6 que
d’oxidacié. Penso que tenim
massa por, massa instint de
protecci6 pels vins que estan
despullats. I crec que hi hem

de confiar més, si darrere
d’aquests vins sense sulfits hi
ha un bon treball a la vinya i
durant el procés de vinificacio.
El Tallarol és un vi que estara
molt bé d’aqui a deu anys. No el
veig acabat, el veig en un estat
d’espera i anira creixent.

Jordi Alcover: Amb aquesta
expressié dels llevats una mica
més marcada, molt sovint es
converteix en una aroma ter-
ciaria tot i ser secundaria. Al
final resulta que si la gesti6

d’aquests llevats no és gaire
acurada, el vi que en resulta
s’assembla molt d’'un any a un
altre.

Anna Casabona: Vens a dir
que estas en contra dels llevats
autoctons?

Jordi Alcover: No. Estic en
contra, com tot a la vida, d’'una
gestié apressada i d’apuntar-se
amb massa entusiasme a unes
modes sense el coneixement
adequat.

Anna Casabona: Hi estic
d’acord.

Jordi Alcover: T apuntes
a la moda de fer vins naturals,
sense sulfits, pero, com diuen
els francesos, has de tenir
la maitrise [el domini] de tot
aixo, perque si no la tens, la
cagaras.

Hi ha molts prejudicis encara so-

bre els vins naturals o de minima
intervencié? Perque sovint en els
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28 3540

CAL dlen GENS

Es van tastar tres vins de Can Matons i de costat dos vins d’Alta Alella, el Cau d'en Genis i el Tallarol,
que van permetre encetar el primer gran debat del tast.

tasts no se'ls dona una rellevan-
cia positiva.

Montse Velasco: N’hi ha per a
molta gent, perque és un mén
en el qual cal entrar-hi de mica
en mica. A mesura que vas
tastant vins naturals ben ela-
borats, vas canviant una mica
el concepte.

Ramon Roset: Aquests
vins, ja els hem inclos bastant
en el nostre dia a dia. Jano és
un segment petit. Aquests vins,
te'ls trobes sovint, hi ha hagut
una evolucié i la gent en sap
fer. Agradaran més, agradaran
menys, seran més o menys ra-
dicals, pero la técnica enologica
per fer un vi de minima inter-
venci6 ha evolucionat molt.
Ara en gaudeixo molt, dels vins
d’aquesta mena.

Jordi Alcover: El problema
és un altre. Els vins de minima
intervenci6 estan molt bé, pero
qui els fa, alhora, ha d’entendre
que sén vins de maxima vigi-
lancia. Probablement porten
més feina els vins de minima
intervenci6 que els vins fets de
manera tradicional, entenent
que la manera tradicional és la
dels cellers grans: llevats selec-
cionats, correctors d’acidesa,
bentonita, el que calgui. Aixd
sén processos molt coneguts,
que t’arreglen qualsevol vi. Ara,
si realment vols fer un producte
natural, has d’estar-hi molt a
sobre. Quan un producte natu-
ral surt amb aromes indegudes
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(tocs animals, brettanomyces

i tot aix0d) et dona informacio
del fet que I'elaborador no hi ha
estat a sobre.

Anna Casabona: I 'excusa
de dir que no ets enodleg no és
bona.

Josep Roca: Et deus referir
als ultims quaranta anys de la
historia del vi.

Anna Casabona: Si, pero ja
saps que hi ha gent que es jus-
tifica dient que no és enoleg. Es
com un cuiner que se li cremen
les patates i ho justifica dient
que és autodidacte. Pero les
patates se li han cremat. I fins
itot hi ha gent que critica la
feina de I'enoleg.

Josep Roca: Jo diria que hi
ha molts matisos, meravellosos,
sense arribar als extrems.

Anna Casabona: Evident-
ment, s’ha d’escoltar tothom,
perod jo em queixo de la gent
que s’autojustifica criticant els
altres.

Josep Roca: En aixo, hi
estem d’acord.

En aquest punt, Josep Roca
demana d’aturar-se en dos vins
procedents d’un mateix celler,
Alta Alella, U'un amb sulfits i
laltre sense sulfits afegits: el Cau
d’en Genis i el Tallarol.

Josep Roca: Deixeu-me obser-
var que passa aqui, perque no
sempre tens l'oportunitat de
tastar un mateix elaborador

amb dues mirades diferents.
Perque hem vingut aqui a re-
flexionar sobre qué és la pansa
blanca, perd també sobre qué
és el mén del vi i com s’elabora
la pansa blanca a Alella i com
s’elaboren els vins en aquest
territoriia Catalunya, i com
incideixen els petits detalls de
tot el procés.

Jo cada vegada soc més
sensible al sulfurés, el noto
més, m'irrita i em fa sentir una
sensacié com de foc al paladar,
al final de boca. I m’ha agradat
molt la interpretacié d’aquests
dos vins, perque elaborats
d’'una manera semblant, sense
fusta, el color del primer és

més clar i el segon més fosc. Un
és més marfil i Paltre més dau-
rat. Pero si els olorem, també
sén dos nassos completament
diferents. Segurament estari-
em tots d’acord que el primer
sembla més mineral. I aqui us
plantejo el debat sobre qué és
la mineralitat i que és I'engali-
pament del sulfurés. Crec que
el Cau d’en Genis em marca un
apropament al qual nosaltres

podriem dir salinitat, minerali-
tat, que sempre és associat als
aspectes olfactius, fermenta-
tius, pero per mi hi ha una part
d’influéncia del sulfurés que
marca moltissim, amb relacié
al Tallarol.

Independentment de
I'anyada, si tastem el primer
vi dirfem que és un gran vi. Té
un vibrato interessant en boca,
pero el sulfurés el fa un vi molt
més estret. Notem aquest vi
com més entubat, una reaccié
més cilindrica i més punyent.

I, atencié, que és un vi que
m’agrada molt i no en té gaire,
de sulfurés, pero és un vi més
estret en boca i fa una accié una
miqueta més angulada, causa-
da per la protecci6 del sulfurés.

Si ara tastem l'altre vi, el
Tallarol, sembla més madur,
sembla més evolucionat, perd
'acidesa és igual o més bona
que la del Cau d’en Genfs, i és
molt més amable en boca i no
esta encotillat ni intubat en
boca, en una acci6 forcada pel
sulfurés. Som davant dos vins
d’'un mateix elaborador, amb
diferents sensibilitats a 'hora
de fer-los, en tant que el primer
és un vi que li dona més confi-
anca per arribar al mén i amb
laltre fa un treball d’intuicio.
Entenc que amb el Tallarol no
vol deixar perdre aquest cami
d’intuicié, no hi confia els mi-
llors raims, pero hi exposa una
realitat paral-lela que I'interpel-
la com a estudiés, estudiés
com pocs de la vinya. I per mi
aquest Tallarol mostra un cami
molt franc, molt net, que marca
un cami de consciéncia.

Jordi Alcover: Es la feina
d’un enoleg.

Josep Roca: Si, jo no re-
nuncio al coneixement ni a
l'exigéncia dels petits detalls.
Pero aqui tinc la mirada posa-
da en la influéncia del sulfurés
en el concepte de mineralitat.
Perque possiblement parlarem
en algun moment del fet que
la pansa blanca és interessant
per la mineralitat que té. I jo
defenso que probablement és
aixi, per la qualitat del sauld,
perod també per la implicacié
que té el sulfurds. Aquesta
mineralitat lligada al sulfurés
del Cau d’en Genis també la
trobem en grans vins de la
Borgonya. Vaig tenir la sort
de fer aquest exercici amb
Jean-Marc Roulot i els seus
vins. I aquest primer vi seria
un Meursault de Roulot i par-



De costat, en un moment del tast: Jordi Alcover, codirector de la Guia de vins de Catalunya i la sommelier i enoéloga Anna Casabona.

lariem de salinitat. Perque és
un debat obert, queé és salinitat
i que és influencia del sulfurés
en els vins. [ aquest debat es
pot fer amb aquests dos vins.

Ramon Roset: Es pot gene-
ralitzar el fet que la manca de
sulfurés dona més amplitud a
un vi?

Josep Roca: Diguem-ho al
revés. El sulfurés 'estreny, el
comprimeix i I'estira. I per mi
el bloqueja.

Jordi Alcover: Jo l'efecte
real que he notat els ultims
anys és que ha baixat la quan-
titat de sulfurés en general als
vins. I aquesta amplitud s’ha
generalitzat també.

Ramon Roset: Els celleris-
tes en general han tingut una
tendéncia a reduir el sulfurés.

Josep Roca: Si, i parlem
que el Cau d’en Genfs ja en té

poc, uns 40-45 mg. Pero, aixi i
tot, hi ha un efecte que es per-
cep quan els tastes alhora. Per
aixd m’hi he volgut aturar.
Jordi Alcover: Amb relacié
a aquesta comparativa, també
hi ha una qtiestié d’intenci6
i de destinatari. Cada vi va
adrecat a un public. La idea de
I'enodleg es troba molt definida
des de l'inici. El Cau d’en Ge-
nis és un producte estandard
i el Tallarol pretén explorar
altres mercats. Perqué per mi
la finalitat basica del Celler de
les Aus és aquesta. Ells han
renunciat a un cava massificat
per oferir un producte premium
amb la marca Alta Alella i, per
altra banda, oferir un produc-
te més minoritari, enfocat a
un ptblic més inquiet o nou,
amb el Celler de les Aus. I des
d’aquesta perspectiva també

tenim una mirada diferent
d’un vi i de l'altre.

Josep Roca: Pensant amb
en Josep Maria Pujol-Bus-
quets, fa poc li varem oferir a
casa un vi de pansa blanca del
2012, sense sulfits, fet per ell,
que estava magnific. Crec que
va ser el primer vi amb el qual
iniciava aquest cami en el rep-
te de vinificar d'una manera
més desprotegida, més des-
pullada. Es deia No aquell vi
iavui és el Tallarol. Deu anys
jafa! I quan algti persisteix
durant deu anys en una idea,
és que forma part d’'una vida
ino d’un mercat que li exigeix
o d’un mercat que vol cobrir.
Crec que ell, des del seu treball
de recerca, des del seu desa-
prendre, des del fet de ser un
especialista a elaborar char-
donnay en bota, crec que ara té

un gran repte de transmissié
generacional, pero també de
compartir un projecte que
parteix de l'instint. I crec que
és un projecte precios el que fa
amb el Celler de les Aus. I crec
que necessita aquesta dualitat:
preservar un patrimoni que
ha construit per a la propera
generaci6 i acompanyar el que
la segona generaci6 decideixi.
T aqui deixa les cartes obertes.
Des d’un punt de vista concep-
tual es troba en un moment
molt brillant de compartir
saviesa, de tenir experiéncia.
Com a minim hi ha deu anys
de veritat al darrere cercant el
perqueé d’aconseguir un millor
contacte amb la natura i amb
allo que l'envolta. Si algu con-
serva aquesta biodiversitat és
en Josep Maria amb el Celler
deles Aus. ®
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[ tast avanga amb ulti-
ma tanda de vins joves,
sobretot dominats pels
vins d’intervencio mini-
ma. Veniem del Tallarol del Ce-
ller de les Aus i ara s’hi incorpo-
ren el Pansa Blanca de Bouquet
d’Alella 2021, el 6 Vincles 2020
del celler Talcomraja, la Rumbera
2019 i la Perla 2019, aquests dos
ultims del celler Oriol Artigas.
El 6 Vincles, elaborat per Joan
Munich a Arenys de Munt, aixeca
passions.

Anna Casabona: Rod¢, fresc,
llarg, he anotat.

Jordi Alcover: Té els lle-
vats molt ben posats. Molt ben
equilibrat.

Ramon Roset: Jo diria que
hem entrat en una altra dimen-
si6 de la pansa blanca, amb
uns vins que ja sén d’una altra
generacio.

Josep Roca: Amb la Rum-
bera diria que és una entrada
al que representa la diversitat,
'energia, el dinamisme, el gra-
nulat... Es molt interessant en
boca. I amb la Perla hi ha més
treball de celler. La Rumbera
és un vi més franc i directe.

En primer pla tastant
Anna Vicens, presidenta
de I'Associacié Catalana
de Sommeliers.

Oscar Pallares, ideoleg i conduc-
tor del tast, explica que la Rumbe-
ra conté raim de diferents vinyes
del Maresme i del Valles, mentre
que la Perla és d’una tinica vinya,
plantada el 1927 a Santa Maria
de Martorelles.

Josep Roca: Si en aquest tast
ens plantegem qué aporta la
pansa blanca, la varietat, diria
que aqui veiem que aporta tam-
bé joia, alegria, vivacitat, ener-
gia, fluidesa. A vegades pensem
que els parametres en boca
d’una pansa blanca han de ser
amplitud, pes, capacitat d’en-
velliment, i li neguem aquest
punt joliu, frese, agil, que mos-
tra una personalitat des d'una
mirada més lluminosa. I aqui
es nota que una pansa blanca
pot tenir molta llum.

Jordi Alcover: La teoria
que té en Xavi Garcia sobre el
seu Marfil Sec és aquesta ver-
si6 més fresca i directa, mentre
que amb el seu Marfil Classic la
idea és més la del vi de territo-
ri, un cupatge de pansa blanca
i garnatxa que evoca les ampo-
lles de Marfil fetes amb bocois,
amb més pes i oxidaci6, que

és el vi classic historic d’Alella
Vinicola. Pero si existeix és
perqué hi ha cellers que han
treballat aquesta idea.

Ramon Roset: Voldria des-
tacar la sensibilitat especial de
'Oriol Artigas per interpretar
'entorn de la vinya. Em deia
que amb la Perla buscava que es
reconegués el bosc del voltant.

Jordi Alcover: A mi m'in-
teressa aquest vi, la Perla, per-
que trenca els estereotips de
la pansa blanca, per la via de
la vinificaci6 i la interpretaci6
concreta d’una vinya.

Josep Roca: Si. I crec que
és un debat interessant dels
ultims deu anys, potser, sobre
queé ha de ser una pansa blan-
ca. Perqueé trobem mirades
diferents, que també han anat
evolucionant: la del Xavier
Garecia, la de I'Oriol Artigas,
la del Josep Maria Pujol-Bus-
quets, la del Xevi Carbonell
ila del Quim Batlle. Esta bé
veure com s’ha evolucionat
en aquests ultims deu anys
des de la mirada de la pansa
blanca.

El trobeu un territori inquiet?

1

Els sommeliers consideren que
és un territori inquiet, sobretot
per les dimensions que té. Quan
comencen a tastar els vins de
pansa blanca criats i brisats, fo
més d’'una hora que ha comengat
el tast.

Oscar Pallares explica als
sommeliers la historia del 100%
Radikal de Testuan 2019: prové
de dues botes de pansa blanca
destinades al 3 de Testuan, pero
que es van descartar. Al cap d’un
temps, les botes van fer vel. La
gent de Testuan van tastar el vi
i els va agradar i el van embote-
lar.

Jordi Alcover: La gestio6 dels
llevats del Radikal és una mica
exagerada.

Josep Roca: El vel és un
accident, succeeix en unes
condicions determinades. A la
zona de Jerez hi ha un debat
sobre el fet que el vel iguala. I el
debat se centra a preguntar-se
si el vel és excessiu en els vins
de Jerez i si no hauria de mar-
car més el terrer, per exemple.
En el cas d’'una pansa blanca, el
que podem trobar com a para-
metre de sumar versatilitat a




la pansa blanca és que també
accepta el vel. Accepta el vel
com el macabeu accepta el vel
a la zona del Rossellé. Doncs a
la zona d’Alella 1a pansa blanca
accepta el vel. Si hem de pen-
sar que és la pansa blanca avui,
dins el mosaic podem dir que
la pansa blanca també accepta
aquesta interacci6é amb els
llevats per poder fer un vel i
amb singularitat: mentre que
a Jerez el vel, que és més grui-

xut, torna els vins més secs,
aqui el vel manté 'amplitud, el
greix. Amplitud generosa, que
tira cap a laidea d’un generés i
que ens connecta amb I’historic
generés d’Alella. En el Radikal
hi ha el preludi d’'un generés

o d’'un viatge al passat des
d’una mirada primerenca de
l'estructura generosa. El que
és singular és que el punt de
vel que hi ha en aquesta zona
no fa que els vins es mostrin
estrets, no van cap a la idea de
la contracci6 siné cap a la idea
de l'expansié.

I parlant de vins descartats,
també cal destacar una pansa
blanca del 2008 elaborada o
Bouquet d’Alella per l'enoleg Jor-
di Pujolras, quan el celler encara
no comercialitzava els seus vins,
(va iniciar Uaventura el 2010). E's
una petita partida que el celler
no ha posat mai al mercat.

Josep Roca: Sobre la pansa
blanca del 2008 de Bouquet
d’Alella, per continuar analit-
zant els diferents registres que

han de sumar complexitat per
fer un panel d’aquesta roda de
les aromes de la pansa blanca,
trobem que apareixen les aro-
mes de farmacia dels fenols,
molt més marcats, no només
des d’'una mirada biologica sin6
també de 'aportacié d’aromes
més de farmacia, vinculades a
un alcohol que també desenvo-
lupa una obertura. I em sem-
blen interessants. Cauen cap a
la idea de la mel, que fins ara no
I’haviem trobat. I que és com un
joc entre sec i melds alhora que
fa que hi hagi un registre que
sumi un aspecte que no és tan
evident a la pansa blanca.
Jordi Alcover: Una de les
obsessions que corren més
entre els cellers és que els vins
negres han d’envellir molt en
les ampolles i molt bé sempre.
Pero aqui el que veig és que les
varietats blanques catalanes
sén les que més capacitat d’en-
velliment tenen, perqué sén
com els pagesos, que aguanten
i aguanten. Precisament, quan
el mercat s’oblida d’'una pansa
blanca, d’'una garnatxa blan-
ca o d’'un macabeu, és quan
comenca a cérrer 'ampolla i
quan aquella petita oxidacié
que li entra pel tap fa que el vi
incorpori 'oxidacié amb una
elegancia absoluta i espectacu-
lar. En aquesta ampolla trobo
una oxidacié tan mesurada,
que no sembla que sigui un
vi de catorze anys. Hi ha una
frescor, una acidesa i una oxi-
dacié finissimes. Jo aqui indico
aquest valor: que de varietats
negres, 'inica que envelleix bé
és la carinyena, mentre que les
varietats blanques (la pansa
blanca molt millor que el xarel-
lo per una qliestié d’orografia
i de sol) sén les que realment
tenen capacitat d’envelliment a
l'ampolla.

cami ral 504

Quan els sommeliers comencen a tastar els vins de pansa blanca criats
i brisats, fa més d'una hora que ha comencat el tast.

Anna Vicens: La pansa blanca
té una capacitat d’envelliment
molt béstia. Té tots els ingredi-
ents per envellir bé: acidesa, es-
tructura, llargada, pes en boca.
S'esta demostrant i cal que ho
seguim de prop, que obrim am-
polles i ho observem.

Podem parlar, doncs, com
d’una caracteristica dels vins
de pansa blanca la capacitat
d'envelliment?

Anna Casabona: Precisament,
aquesta pansa blanca del 2008
és la demostraci6 que la pansa
blanca té capacitat d’envelli-
ment. Perque és un vi que el
van fer sense aquesta voluntat.

Jordi Alcover: El problema
és que som davant un mostrari
tan bestia de vins de pansa
blanca, que ens estan trasto-
cant la idea de la tipicitat. Aixo
és un exercici de revisié perso-
nal també. A mi aquestes notes
d’albercoc i prunes de la Perla,
no les associo a la pansa blan-
ca, perod accepto el canvi.

Ramon Roset: El que tas-
tem ara no és el que la gent del
carrer entén que és una pansa
blanca.

Anna Casabona: Pero qué

creus que entén la gent del
carrer per una pansa blanca?

Montse Velasco: Jo crec
que busca un vi agradable, que
convida a tertulia. Un vi del
qual podra gaudir sense haver
d’estar-ne pendent.

Ramon Roset: Doncs jo
diria que busquen una versi6
del xarel-lo del Penedés, amb
els seus anisats i els préssecs.
Pero el que tastem ara és una
visié moderna, nova, a la pun-
ta de llanca del queé és la pansa
blanca, i no sé si aixo va més
enlla de la gent més inquieta
pel moén del vi.

Per queé parleu d'una nova
visio de la pansa blanca?

Ramon Roset: Perqué aquests
vins que tastem sén molt mo-
derns.

Jordi Aleover: Suposo que
el que vols dir, Ramon, és que
en un territori tan petit, tantes
mirades diferents al voltant de
la mateixa varietat resulta una
mica xocant. Perqué la massa
critica és molt petita.

Ramon Roset: L'index d’in-
novacié6 del territori amb rela-
ci6 a les hectarees i el nombre
de cellers és molt gran. @
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Josep Roca: "El que té de bonic Alella és el seu compromis amb la
pansa blanca com un fil conductor de diferents mirades.”

Is sommeliers s’aturen

a comentar els tres

darrers vins de la serie

dels criats. En especial
comenten la Bella i la Bestia,
d’Oriol Artigas.

Anna Casabona: La Bellaila
Béstia marquen un estil.
Josep Roca: A mi aquests
dos vins m’han agradat molt.
Ja sé que probablement mar-
xen del que seria un concepte
estandard d’elaboracions, del
que s’ha fet fins ara a Alella,
pero crec que hi ha un abans i

un després també amb la mi-
rada de I'Oriol Artigas sobre
aquest territori. L’Oriol suma
complexitat, vida, interpretacio,
llibertat i, en tot cas, la bellesa
del contacte amb I'energia. Hi
ha un sumar en allo que ha fet
en Quim Batlle, en allo que ha
fet en Xavier Garcia a I'hora
de recuperar el llegat d’Alella
Vinicola, un sumar d’allo que
ha fet en Josep Maria Pujol-
Busquets i la seva filla Mireia,
en la DO, pero també veig que
’Oriol, fora d’estaments i fora
de regles, pero amb un gran

sentiment de pertinenca a un
territori vital, que el fa sentir
viu, ens mostra vins que tenen
molta vida. Veig una interpre-
taci6 excellent d’'una terra, una
brillantor en la seva exposicié
gustativa, i m’emociona la
vibraci6 que tenen els vins en
boca. I costa molt de trobar
aquesta joia saborosa, enérgica,
vital en un vi. I que bé que sigui
amb pansa blanca, que bé que
1’Oriol sigui aqui i que bé que

hi hagi una patina d’'un altre
color, en un mén que és excessi-
vament encotillat en el mercat,
amb les condicions dels prejudi-
cis. La pansa blanca es vesteix
de llibertat amb I’Oriol Artigas.
I crec que esta bé posar-hi
aquest accent. El vi és un dialeg
intellectual, és una suma de
microgests durant tot el procés
de vida, d’'una persona inter-
pretant un territori. I ell s’hi ha
posat i hi aboca energia.

El que té de bonic Alella és
el seu compromis amb la pan-
sa blanca com un fil conduc-
tor de diferents mirades. En
aquest sentit, la reivindicaci6
és molt clara. I avui tastem
quaranta tonalitats d'un ma-
teix color, perqué entre altres
coses s’ha decidit, d'una mane-
ra historica acceptada i res-
pectada, que la pansa blanca
forma part de la idiosincrasia
d’un territori concret. I aixd
no és tan evident en altres
territoris de Catalunya, que
també han tingut la batzegada
de la industria, la batzegada
del turisme, la batzegada de
les cultures afegides, la bat-
zegada del que representa el
mercat. I aqui s’ha persistit en
una idea cultural i historica

que s’ha recolzat en persones
que han mantingut aquest
llegat. I és preciés veure tants
colors diferents. Sobretot hi
ha pansa blanca, absolutament
vinculada en tots els estrats,
en tots els cellers, és una mos-
tra de bonanca, de salut, de
credibilitat, d’honestedat amb
el passat, de reivindicacié del
futur, i aixo fa molt de goig.
Jordi Alcover: Es que aixd
és 'expressié d’'una DO: qua-
ranta interpretacions diferents

de la pansa blanca. Igual que
hi ha tres-centes interpretaci-
ons diferents de la pinot noir
ala Borgonya. Hi ha d’haver
varietat d’interpretacions, no
de noms.

La bota i la influéncia de la fusta
en un vi blanc. El prestigi de la
crianga en bota i el vincle tradici-
onal. Si és adequat o no. Es una
decisid de risc? A favor de la cri-
anca en fusta pel que fa a les vari-
etats blanques o en contra? Es un
debat que supera la pansa blanca
i el territori, pero que també dona
molt de joc. Apareix aquest tema
arran de tastar el So de Masia
Can Roda Saulo 2019. Jordi Alco-
ver recorda que sovint en els vins
blancs passats per fusta la varie-
tat de raim queda tapada.

Jordi Alcover: Hi ha vins
blancs criats amb bota amb els
quals diem que tenim sensacié
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de pérdua. Tanta bota i tan bon
raim. I no deixem de pregun-
tar-nos: quin vi tindria a la boca
si ara la fusta no ho tapés tot?
Sense bota, quin vi tindriem?
La bota és una zona de confort.
En aquest cas, d’aquest vi de
Can Roda, el Saulé, em quedo
amb els torrats, el coco, la vai-
nilla, el cacau, el cafe. Amb aixo
ja en tinc prou.

Anna Casabona: Hi ha
varietats que no accepten la
bota, perqué no tenen prou
consisténcia o perqué busques
les aromes primaries. Pero
penso que dins els diferents
estils de la pansa blanca, que
avui queda clarissim que és
una varietat que dona de si per
fer molts vins diferents, dones
un d’aquests vins ha de ser un
de pansa blanca passat per
fusta. Es clar que si. Perqué el
discurs d’avui, si constata una
cosa és la versatilitat de la pan-
sa blanca.

Ramon Roset: I també hem
d’arribar a l'acidesa i al saulé.
La combinacié d’acidesa i saulé
confereix a la pansa blanca una
personalitat molt diferent de la
del xarel-lo.

Anna Casabona: Es una
varietat que accepta molts
estils diferents, pero al final
també necessitem una bona
matéria primera. Partir d’'un
bon raim.

Som una DO amb una historia
ingiiestionable, pero en les
darreres décades hem caigut
en una invisibilitat i aixo ha
fet que hi hagi poc interés
per la interpretacié d'aquest
territori. Tanmateix, la seva
resiliéncia no I'ha fet caure
en un espai de confort, tot al
contrari.

Jordi Alcover: En els darrers
cinquanta anys, aquest terri-
tori ha estat el refugi de molta
gent de Barcelona amb diners,
que ha decidit venir-hi a viure.
Aixo ha malmeés molta vinya i
ha fet de la vinya un element
gairebé residual, perqueé el lloc
on s’ha posat una casa és terra
cremada i mai més hi tornara
a créixer res. Pero la DO Ale-
lla té dues caracteristiques
molt interessants i bones. La
primera, la producci6 reduida,
que garanteix que el vi tingui
un preu decent. A més, la DO
Alella no pot abastir Barcelo-
na, de manera que aixo no en
condiciona el preu. L'oportuni-

tat es troba en el fet de situar
aquests vins en un criteri de
territori radical i valorar-los
amb una proposta des de la
mateixa DO, que transmeti
aquests valors i diversitat
d’una sola varietat o de po-
ques. Hi ha una oportunitat
per construir un projecte de
valor afegit, de qualitat.

Josep Roca: El que veig
és que hi ha un futur extraor-
dinari dins el que representa
una identitat, una varietat (o
dues o tres), en un terreny
que encara no hem conegut.
Encara no ’hem treballat des
de la mirada minuciosa qua-
litativa. Només costumista i
reproductiva de seguir fent
vins. Crec que hi ha un abans
iun després amb les parcel-
lacions. I crec que el gran rep-
te ara per ara a Alella és que
ens pugueu comunicar (si no
comuniquem, no existim) les
varietats de les finques. Diuen
que els éssers humans tenen
fascinacié6 pels relats. Aquf hi
ha un context i un relat per
explicar: d’on ve cada vinya,
la singularitat de cadascuna
de les vinyes. Per mi cal enca-
ra desaprendre molt. A mi, els
vins d’intervencié minima que
hem tastat sén els que m’atra-
pen i m’aferren aqui i aquesta
és la veritat del territori Ale-
lla, més pura i sincera i més
directa. M’atrauen molt, és
un estil. Es la meva interpre-
taci6, subjectiva, d’algu a qui
li agrada el vi, que tasta vins
de tot el mén i que selecciona
vins. En tot cas, em poso a
l'extrem perqué es moguin
coses. Probablement no és la
veritat total, pero hem d’acon-
seguir que hi hagi més dis-
curs directe sobre el terreny,
sobre quina finca, quina terra,
quina varietat de subsol hi
ha. I que no marquin tant les
vinificacions.

Per tant, I'opci6 de Can Ma-
tons de Vi de Poble i Vi de
Vinya és el cami?

Josep Roca: Meravell6s. Quan
la mirada ve de fora et permet
arribar-hi sense prejudicis
anteriors. I crec que la mirada
del Ricard Rofes amb aquest
projecte pot servir per poder
avancar. I aixo ha passat amb
altres denominacions d’origen.
Que vingui algt de fora per
posar perspectiva i hi hagi
amplitud de mires.

A dalt, Ramon Roset, sommelier i director dels Premis Vinari. A baix,
Montse Velasco, sommelier i Nas d’Or 2011, actualment és comercial
de la distribuidora Iguazi.

Anna Vicens: Penso que el
tema del sauld i el tema de la
pansa blanca s6n molt clars.
Que és un territori polifacetic,
també és clar. Pero falta que
surtin els personatges, que els
tenim molt amagats i sovint
sén els que donen nom a les
DO. Com han fet al Priorat,
com han fet a 'Emporda i com
toca fer ara a Alella. Perquée
la resta és molt clar. No cal
reivindicar ni la pansa blanca
ni el saulé ni que ens trobem a

quinze quilometres de Barce-
lona ni que tenim mar ni que hi
ha salinitat.

Montse Velasco: Afegi-
ria al que diu ’Anna que tots
aquests vins que tastem sén
desconeguts pel gran public. I
cal que surtin aquests perso-
natges per explicar-los. Estic
convencuda que la majoria de
gent no coneix la majoria de
vins que es fan a la DO Alella.
Ni tan sols el public dels pobles
delaDO. @
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I van arribar les bombolles: ancestrals i tradicionals, joves i criats. Va destacar el Pansa Blanca Brut Nature del 2004 d’'Alella Vinicola,
que els sommeliers van omplir d'elogis.

arriben les bombolles.
Primer amb els ancestrals:

Anna Casabona: Tenim
tres ancestrals i cadascun ben
diferent.

Josep Roca: Trobo que
el meétode ancestral és poc
valorat, menystingut, tot i que
ens connecta amb el segle XVI
amb molta veritat i que sempre
s’elabora amb els raims més
infravalorats. Entenc que ara
mateix 'ancestral participa en
un efecte de benvinguda, de
joia de viure, de festejar, d’obrir
la gana, de divertimento, d’in-
formalitat, de frugalitat, pero
que al darrere hi ha el missatge
més potent que hi pot haver
dels vins escumosos. I hi ha
un camp per recérrer quan
es fa amb raim més reeixit.
De la transparéncia filosofica,
transparencia de naturalitat i
transmissi6 del que representa
un raim convertit en un efecte
efervescent. Permet un regis-
tre que després et dona una
segona vida a 'ampolla amb
tota naturalitat (sense afegir-hi
most rectificat ni llevats per-
que fermenti). I aquestes tres
mirades de la pansa blanca
amb ancestral em semblen
molt enriquidores i que sumen
mirades diferents.

Tot seguit, passen a tastar els
escumosos:

Josep Roca: Per mi els escu-
mosos amb bota fan que hi

hagi menys pressi6 carbonica,
es mitiga la idea de l'efecte
efervescent i s'afageix un abric
que no enriqueix el concepte.
Es un abric excessivament
pesant.

La resta de sommeliers no hi estan
d’acord i posen exemples d’altres
escumosos catalans que els agra-
den i que han passat per fusta. A
més, Jordi Alcover destaca:

Jordi Alcover: La bota afegeix
un punt sec que accentua la
sensacié de nature i en aixo
trobo recompensa. Si les coses
es fan ben fetes.

Anna Casabona: Amb
relaci6 als caves de xarel-lo del
Penedeés, els caves de pansa
blanca els trobo més florals. Els
hi trobo molta flor.

Ramon Roset: Perqué els
vins de pansa blanca sén menys
anisats que els xarel-los.

En aquests caves, trobeu a
faltar el cupatge tradicional?

Els sommeliers coincideixen a
trobar aquests escumosos a un alt
nivell i defensen el monovarietal.

Anna Casabona: Es aquesta
varietat la que dona estructura
aun cava. I els caves de pansa
blanca, a banda de l'estructura,
en termes aromatics els trobo
de flor blanca i de pera, a dife-
réncia dels caves de xarel-lo del
Penedés, que donen notes més
de fumats, torrats. Els caves de
la zona d’Alella sén més perfu-
mats.

Jordi Alcover: Jo faria un
incis en aquest Pansa Blanca
Brut Nature del 2004 d’Alella
Vinicola, que em sembla ab-
solutament antologic. Vull dir
que és com un cava fet a Jerez.
Aquesta oxidaci6, aquestes
notes de llevat... és un escumoés

espectacular. I confirma el que
dic, que les varietats blanques
s6n les que envelleixen millor.
Aquest escumds és antologic.
I és el millor vi de tot el tast
pel que suggereix de capacitat
d’evolucié d’aquesta varietat.

Els altres sommeliers hi coinci-
deixen.

Anna Vicens: Dona un punt de
golositat impressionant.

Josep Roca: I notes al dar-
rere una diversitat, d’'una fres-
cor, d’'una agilitat en boca, que
no queda mort, no queda pla,
siné que queda viu.

Ramon Roset: Hi ha hagut
mai cap dubte que la pansa no
pogués envellir?

Montse Velasco: Es molt
sorprenent. Ens permet veure a
on es pot arribar amb una pan-
sa elaborada com a escumés.

Josep Roca: De tota mane-
ra, ens trobariem ara que si fés-
sim l'exercici amb una macabeu
del Penedés ens passaria una
cosa semblant. La versatilitat
no és tnica de la pansa blanca.

Jordi Alcover: I 1a garnatxa
blanca també, tot i que proba-
blement no es compliria amb
els escumosos de garnatxa.

Josep Roca: Penso que esta
bé treure pit, perod sense des-
mesura, sin6 d’identitat del ter-
ritori i d’'un registre meravellés.
Perqué hi ha altres varietats
que també poden tenir aquesta
versatilitat. I sobretot penso en
la macabeu. ®
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Diferents moments del tast. Arribats als vins dolcgos i generosos, ja feia dues hores i mitja que havia comencat el tast. I encara es va allargar

mitja hora més.

uan portavem dues
hores i mitja de tast
vam entrar a la recta
final amb alguns dels
vins que son la joia de
la corona dels Alella, els dolgos
i generosos. La primera parada
d’aquest gran final, avancem,
van ser els tres primers dolgos
tastats: el Dolg de Neu d’Alta
Alella, el Penjat d’un Fil del celler
Can Roda i el Perfum de pansa 3
de Raventds d’Alella. Despreés els
van seguir els dolgos i generosos
d’Alella Vinicola, un cant.

Josep Roca: Tens la sensa-
cié de veure I'enginy des de
dues mirades: al Dol¢ de Neu,
interpretant el raim vinificat
en dol¢ des de 'aportacié dels
equips de fred, de la tecnolo-
gia aplicada a un sentit, una
voluntat de buscar la maxima

frescor, acidesa, lleugeresa,
d’una varietat. I I'altre, el Pen-
jat d’un Fil, més propera a fer
un vi dol¢ de pansa blanca des
de la mirada clara, neta, d’'un
dol¢ lluminés. El primer és un
vi tecnocratic. A nosaltres ens
han acusat de fer una cuina
tecnocratica. Es una aposta

que aconsegueix coses bones,
boniques, saboroses, comple-
xes, noves per a la varietat, que

és aquest punt citric natural,
fresc o malic enriquit, que
dona un joc de dos acids irre-
verents, des de la intervenci6
tecnica, plaent, des de la visi6
hedonista. A més, permet un
envelliment llarg i és una nova
mirada, d’'una nova era, que
fins ara no havia estat utilit-
zada a la zona d’Alella i que,
brillant com sempre, en Josep
Maria Pujol-Busquets proposa.
Es un registre nou i diferent,
que busca desarrelar-se d'un
costumisme mediterrani i
acostar-se a la naturalitat del
nord d’Europa, aportar-ho
aqui des d’una técnica del sud.
Pero m’atrau més la mirada del
Penjat d’'un Fil, que és la sere-
nor natural de veure com un vi
panseja en el gotim i després
es fan coses a partir d’aquest
gotim. Sén dues mirades inte-

ressants i diferents de vinificar
en dol¢ una varietat blanca.
Sén totes dues iniciatives molt
interessants.

Jordi Alcover: Trobo es-
pectacular el Perfum de Pansa
3 de Ravento6s d’Alella. M’ha
donat oxidacié, ametlles crues,
orellanes d’albercoc, cafe, tocs
de ranci... L’he trobat immens,
amb una persisténcia comple-
tament golosa i amb aquesta
idea de l'austeritat del pageés
que considera el seu millor vi
aquell que rancieja. Es un vi
que em parla del pagés que sap
que hi ha un tros de la vida que
s’'oxida. Que la vida no és mai
tan dolca i bonica, que quan
les coses es fan rancies també
s6n bones. Que quan les coses
es fan velles tenen tota aquesta
saviesa. Es el vi que et servia
un pages quan I'anaves a veure
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Els dolcos i generosos de pansa blanca van captivar els sommeliers, que van acabar el tast amb uns vins de gran calat.

iet tenia en consideracié, una
copa de ranci, el del carretell,
perqueé era el millor vi de la
casa, el de la bota del racé.

Anna Casabona: Si, per-
queé aix0 no és un ranci, és un
vi de verema tardana passat
per fusta. Em trec el barret
davant el Marfil Molt Dolg,
perqué aixo és patrimoni vi-
nicola. I punt. I és molt bo. I
és la demostracié que amb la
pansa blanca també es poden
fer grans generosos. Perque
quan parlem de generosos,
sovint parlem de garnatxes,
pero Pacidesa que té aquest vi
naturalment...

Josep Roca: El Marfil Molt
Dolg arriba a la idea de la go-
lositat maxima, de la saboro-
sitat, del Mediterrani generds,
del sucre com a valor, de no
amagar-lo sin6 de mostrar-lo
des de la senzillesa, la natu-
ralitat, des d’'un paisatge, des
d’una cultura, des del “som
dolcos, si, i qué?”. I aquesta
part amable d’'un Mediterrani
que vol ser lluminés, assole-
llat, es mostra amb plenitud.
Em sembla que és la mirada
més naturalment possible
d’un clima, d’'unes condicions,
d’una cultura, que vol ser de
vi, d’historia, que vol ser de
valors. I que es mostra des del
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sucre com a valor. Molt inte-
ressant.

Anna Vicens: En aquest
tipus de vins la varietat im-
porta poc. Sén formes de com
evoluciona el raim pansificat i
la manera d’elaborar i el temps
en ampolla. La varietat demos-
tra que pot competir amb les
grans, pero que aqui té poc
pes. I si hi ha una cosa que hem
de destacar és I'acidesa de la
pansa blanca en els vins dolcos,
que potser no tenen altres vari-
etats. Es una acidesa especta-
cular. I l'equilibri que demostra
el Marfil Molt Dol¢ és brutal.

Montse Velasco: Si, en els pri-
mers dolcos veig les dues vini-
ficacions, que també els dona
expressivitat. Pensant en el
client final, els trobo molt inte-
ressants. I el Perfum de Pansa
3 m’ha sorpreés i hi trobo una
forta amargor final. Quan he
arribat al Molt Dol¢, m’ha agra-
dat molt. Un vi de tertulia, de

ser en una taula per gaudir-ne
sense pressa.

1, ara si, els tastadors es concen-
tren en la recta final en els tres ge-
nerosos que s’ofereixen: el Marfil
Generds Semi, 'AA 19811 el Mar-
fil Generds Sec Solera del 76.

Ramon Roset: Sén tres vins
d’essencia pura. El que em
pregunto, com ’Anna comenta,
és fins a quin punt la varietat
en aquesta tipologia de vins és
transcendent.

Josep Roca: La varietat és
el coixi.

No es troben a un alt nivell,
aquests vins?

S’obre el debat de si aquests vins
haurien de tenir un preu més
elevat.

Josep Roca: El vi val el que la
gent esta disposada a pagar-ne.
Per altra banda, el concepte
de qualitat és relatiu. Que és
qualitat? Es qualitat gustati-
va? Qualitat gustativa més un
context? Es qualitat gustativa,
més un context, més un relat?
Es qualitat gustativa, més un
context, més un relat, més un
procés historic d’'interpretacié
per una comunitat amplia que

defineix aquell espai de vi?
Doncs aqui encara no hi som.
Aquests vins no podem pre-
tendre que es paguin com un
Chateau d’Yquem, perqué aqui
no tenim ni el relat ni el context
ni el procés historic de seduc-
ci6 de desenes d’anys, anhelant
tenir aquesta ampolla, perqué
encara no hem comunicat que
aquesta ampolla existeix d’'una
manera clara al mén del vi.

St que és veritat que
aquests ultims vins que tastem
tenen molta persisténcia en
boca, molta capacitat de trans-
missié. Des del nostre context
cultural, social, costumista,
molta emotivitat. Tenen emocié
perque sén grans i tenen emo-
tivitat perque nosaltres hi afe-
gim el context que és de casa
nostra, que sentim propers,
que ens estimem. Pero al moén,
posar preu al vi té a veure amb
comunicaci6, amb un anhel de
satisfaccié, amb un anhel de
recerca, també amb un anhel
de gaudir, de compartir una
cosa antropologicament molt
interessant i arqueologicament
Unica. I aix0 encara ens costa
d’explicar-ho i encara ha d’ar-
ribar el moment de dir que els
vins d’Alella dolgos s6n mera-
vellosos al mén, perque no ho
hem explicat ni a Catalunya. @



