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balconada cara al mar, antb; t
de Sant Pol, Canet i Arenys de M

i ha oficis que
s’acaben. El de ma-
sover n’és un. En
Joan Munich, que
encara no té els
quaranta anys, és un supervi-
vent en aquest ofici. En fa més
de quinze que es va decidir a
viure intensament la natura,
pero sense deixar la vocacio
de pedagog. Li calia, doncs, fer
una combinacié prou curiosa.
Els matins i les tardes del
curs lectiu, els dedicaria a fer
classes de ciéncies naturals
als alumnes de I'Institut de
Pineda de Mar, i ompliria les
hores restants a la masoveria
de Can Pau Bernadd, una casa
modernista plena de filigranes
de 'arquitecte Enric Cata,
enfilada a la falda dels ultims

es d'altura, en'una
ual hle:l$ P
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contraforts del Montnegre,

a Arenys d’Amunt. Per si no
tenia prou feina, va voler fer
real el somni que el perseguia

de feia temps llarg: obrir un
celler i fer-se el vi. Avui té cine
hectarees de vinya amb ceps
de pansa blanca, garnatxa,
merlot, cabernet i mataré, que

Veure els campan

o

Quan Alella arriba

al Montnegre

Joan Munich fa de masover a Arenys d’Amunt, on ha bastit el
celler Talcomraja. El restaurant I'Era marida els seus vins naturals
amb un apat amb productes de proximitat

de Dalt, a Arenys d’Amunt. Dos mil ceps kol')_-i‘étof’ j ! \

un dia o altre podran formar
part de la DO Alella (Arenys
d’Amunt es troba en procés
d’incorporar-se a la DO, tra-
mit que depén en dltima ins-
tancia de la Uni6 Europea).

De mica en mica, i amb
paciéncia inexhaurible, va fer
créixer els ceps. El seu vei,
lestimat Angel Pruna, li va
cedir 'aigua d’'un pou de la
seva propietat tot dient-li: “Si
has de convertir 'aigua en vi,
anem-hi anant! Una vegada
feta la verema i les botes ple-
nes, m’omples uns quants por-
rons i em donaré per satisfet
i ben pagat.” I tal dit, tal fet.
Ben aviat 'aigua es convertira
en suc de vinya.

La vinya més important
que ha plantat Munich és la de
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la plana de Can Sala de Dalt.
Ha costat Déu i ajut d’arrelar
aquesta vinya perque ha hagut
de suportar anys de sequera
forta. Es situada a tres-cents
metres d’altura, i té unes
vistes —qué dic vistes, autenti-
ques panoramiques!- privile-
giades. D’aquella talaia natu-
ral es domina una gran part
de la nostra Mediterrania i es
veuen tots els poblets que, con-
juntament i solidaria, constitu-
eixen la corona de la comarca,
d’aquest nostre Maresme de
sempre. El conreu és custodiat
i vigilat per unes quantes ma-
sies que fan de sentinella. Se’'n
destaca la de Can Sala de Dalt,
que més que no un mas és una
fortificaci6 solemne i vigoro-
sa, els propietaris de la qual
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també ho sén dels terrenys de
la vinya. S’hi respira tothora
un aire net, transparent. Tens
la muntanya a dos pamsila
mar a tres metres, i aquesta
conjuncio fa que el vi que en
sortira sigui miraculés. Sera
un vi Talcomraja, fruit d'una
vinya molt jove i treballada
amb estima.

té a la finca.

La vinya és, a més, un talla-
focs indispensable per a acotar
els lamentables i devastadors
incendis de cada estiu. Abans
de la fil-loxera el nostre paisat-
ge era clapat de ceps, pero de
llavors enca es va abandonar
aquest cultiu tan arrelat en
favor de les fragils pinedes.
Es important de recuperar
espai per a plantar-hi vinyes
o el que sigui. Cada petit tros
guanyat al bosc és un éexit de
la tan necessaria i predicada
diversitat.

Aquesta vinya ha estat,
en més d’una ocasio, una aula
didactica per als estudiants,
per als alumnes d’en Munich.
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Nua, un dels dos rucs catalans que fa pocs mesos en Joan Munich
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Georgina Mulet i el seu marit, Pep Campi, propietaris del restaurant I'Era,
servint I'apat. Entaulats, Pep Quintana i Joan Munich.

iels negresien fa un d’agulla
que pessigolleja el paladar
molt agradablement. Sén vins
moderns, actuals, amb molta
personalitat, i es nota que s6n
fets amb amor i saviesa. Quan
en parla, els defensa amb totes
les armes. Se’ls estima. I quan
els tasta en gaudeix. Primer
els flaira a fons i després se’ls
passeja per la boca cercant-hi
el matis de plaer ultim i més
amagat.

Un dia molt calorés de
final de juny, la vigilia de Sant
Pere i Sant Pau -els dos sants
barbuts i bessons-, ens vam
aplegar una colla d’amics
entorn d’una taula molt ben
parada del restaurant ’'Era
d’Arenys d’Amunt per fer un
dinar-maridatge entre els
vins del celler Talcomraja i les
menges excel-lents d’aquest
local. La Georgina Mulet i el
seu marit, en Pep Campi, ens
van donar una benvinguda
cordialissima.

Sense haver d’esperar gens
vam tenir al davant un

També és lloc de pelegrinatge
dels seus amics i companys
que, quan ha convingut, li han
donat un decidit cop de ma,
tant a I’hora sagrada d’espor-
gar ceps com, sobretot, el dia
de la gran festa, el dia de la

verema.
S’ha vist obligat a posar
una tanca a la vinya. L’ata-
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Timbal de madui-
caven per terra i per aire. xes del Mares-
Els senglars i els cabirols li me amb
feien grans destrosses. Als mato

senglars, els agrada de refre-
gar-se a base de bé amb els
troncs dels ceps, i els cérvids
sén uns golafres capritxosos
dels primers i verdissims brots
de la planta. Els tudons, quan
el raim verola, se n’atipen
goludament. Ja se sap, sén les
minves del pages.

En Munich, el nostre ma-
sover, embotella ara com ara
unes cinc mil ampolles de vi
I'any. La seva aspiracié més
immediata seria de doblar la
produccié. Embotella set vins
diferents. Treballa els blancs

acidesa a mida.
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Cireres d'en Roca, les
d’Arenys d’Amunt,
refrescants i d'una

de cabra de Can Xicoy i flocs
d’iberic. Aquest si que és un
plat de quilometre zero. Les
maduixes eren dels marges de

Quan parla dels
seus vins, els de-
fensa amb totes
les armes. Se'ls
estima

les muntanyes de Sant Cebria
i el mato, de llet de les cabres
de Sant Iscle de Vallalta. El
Simbiosi, un rosat ancestral,
fresquissim, una pura delicia,
va fer que les maduixes adqui-
rissin categoria de caviar.
Aquest pastis d’entrada va
donar pas a un Arros cremds de
marisc. Va ser la manera més
intel-ligent d’agermanar mar
i muntanya, d’agermanar tots
dos Arenys, el ’Amunt i el de
Mar. L’acompanyava un
6 Vincles del 2017
excels. Es un vi
blanc jove natu-
ral que, quan el
destapes, exhala
unes aromes
que perfumen
tot el menjador.
Cada ampolla
serva un tresor
a dins, un tre-
sor que
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et beus a petits glops i que fa
que qualsevol cosa esdevingui
gloriosa.

Després ens van servir
un Melos de porc amb confit de
cireres de l'hostal del Sol que es
fonia a la boca. Parlar de cire-
res a Arenys d’Amunt vol dir
evidentment parlar de cireres
d’en Roca, que és la varietat
endémica del terrer. El vi, un
negre Sang de Saul6-Mica, és
molt contundent, no enganya
ningy, no s’hi ha afegit ni se
n’ha tret absolutament res,
com ho confessa l'etiqueta, i,
és clar, pot deixar rastre, pot
contenir posits naturals. Quan
ens haguérem acabat el Mica,
vam destapar un Feldspat i no
vam gosar obrir el Quars per-
que el seny es va imposar.

Va tancar 'apat una Pera
confitada amb formatge blau i
cireres. Els formatges de 'Era
iels vins Talcomraja es conei-
xen de fa tempsiels unsiels
altres han madurat a consci-
éncia i mantenen una solida
amistat. Uns llevants de taula
llargs i enriquidors et fan un
final felicissim.

Faltava la sorpresa, la tra-
ca d’'un apat memorable: un
cistell curull de cireres, d’en
Roca és clar. S6n vermelles,
pero no tant. Sén dolces, pero
no tant. Tenen una carn d’'una
duresa ajustada i el pinyol
surt amb molta facilitat. Sén
refrescants, d’'una acidesa a
mida. N’hi ha poques, molt
cotitzades, sobretot pels co-
marcals. S6n Uniques, les d’en
Roca, les d’Arenys d’Amunt.

Van arribar els cafés, men-
tre la xerrameca continuava
intacta. El vi fa garlar. Ens
sentiem comodes i, acompa-
nyats dels propietaris del res-
taurant, no véiem la manera
d’enllestir I'apat. Quan ja ens
semblava que tot era acabat,
encara ens vam menjar una
darrera cirera i una altra i una
altra..., alhora que a una con-
versa en seguia una altra. El vi
ila gastronomia, aquest matri-
moni etern i tan ben avingut,
donen molt de si. El restaurant
I’Era té uns menjadors espaio-
sos, climatitzats al punt just,
ialjardi hi han instal-lat uns
envelats que s6n menjadors
privats.

La denominaci6 d’origen
alellenca ha obert els bracos
generosament fins als peus del
Montnegre. Crec que aquesta
decisi6 pagara la pena. ®
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6 Vincles

Sang de Saulé
Mica

Sang de Saulé
Feldspat

Simbiosi

Timbal de maduixes amb
mato de cabra de can xicoi

i flocs d'iheric

Arros melos de marisc

Melés de porc duroc

amb confit de cireres d'en
roca de I'hostal del sol

Peres amb vi i figues
i formatge blau




