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del celler Oriol Artigas; AA Aus Pet Nat Rosé 2020 del celler de les Aus; Edicions limitades Matar6 del celler Bouquet d’Alella; i Mayla 2020 del
celler Alella Vinicola.

er una incursié en

els ancestrals per

descobrir queé sén

aquests escumosos

és com endinsar-se
en un territori encara inex-
plorat per moltes persones. El
seu principal tret diferencial
és que, durant I'elaboracié, el
most fa una sola fermentacio
-al cava en son dues- i aixo els
converteix en unes begudes
atractives per a molts paladars:
se’n ressalta molt la fruita, fins
al punt que sén una expressio
més genuina del raim. La recu-
peraci6 d’aquest antic métode
d’elaboraci6 ha anat sovint de
bracet de cellers i viticultors
que fan vins naturals o de
minima intervencié. Aquest
ressorgiment des dels marges
de la viticultura més convencio-
nal ha fet que els ancestrals no
hagin nascut emparats per les
denominacions d’origen, pero
aixo esta canviant i la DO Alella
és una de les primeres que els
reconeixera aviat.

Per saber-ne més, dels an-
cestrals, reunim quatre somme-
liers i tastadors que en degus-
ten set: quatre de blancs i tres
de rosats. Acostumen a tastar
vins perque és la seva professié
o0 perqueé els apassiona, pero
hi ha qui acabara la sessi6 en-
duent-se a casa una sorpresa
grata pel potencial d’aquests es-
cumosos encara poc habituals
a taula. El tast es desenvolupa
a Can Rosselld, una de les cases
singulars de la Coma Clara que

formen part del ric patrimoni
arquitectonic d’Alella. La casa,
que als baixos conserva alguns
elements del celler que havia
acollit, va ser construida al final
del segle XIX per José Rossellé
Maspons amb la finalitat d’es-
tiuejar-hi. E1 1908 va passar a
mans de la familia Perramén i
des de fa pocs anys és de I'an-
glés Timothy John Redman,
que ’ha rehabilitada per viure-
hii acollir-hi esdeveniments de
tota mena. A la iniciativa, s’hi
ha afegit també Franc Martf,

i el tast dels ancestrals es con-
verteix en una de les cites per
estrenar el nou us ladic de la
finca.

Elahoracions amb un punt
desimbolt

La trobada se celebra a 'ex-
terior, sota un tendal per res-
guardar-nos del sol, a tocar de
la piscina, i amb 'agradable
tacte de la gespa fresca sota
els peus. Abans d’obrir el tast
convé definir millor qué és un
ancestral. Que el most només
faci una sola fermentacio, du-
rant la qual es generen les bom-
bolles que després trobem a la
copa, obté com a resultat unes
elaboracions amb molt gust de
fruita i un toc desimbolt, sense
floritures. Solen anar tapats
amb una xapa -no cal un tap
de suro com en el cava perqué
suporten menys pressio6, si bé hi
ha ancestrals que també es ta-
pen amb suro- i poden arribar
a taula de dues maneres: amb

un punt de terbolesa, perque
contenen les mares -restes de
la fermentaci6-, o bé limpids,
com la majoria dels vins. Els
que no tenen restes visibles
s’han degollat per retirar-les,
pero aquest procés pot implicar
una certa pérdua de carbonic.
Si aneu a una vinateria, les dues
opcions poden conviure a l'es-
tand dels ancestrals.

Ara sf que arriba I’hora del
tast, que protagonitzen el
sommelier Carlos Pufiet, la
sommelier i enologa Anna
Casabona, el tastador Marc
Sunyol i Dario Pin, propietari
del restaurant Fonda Marina.
Es pot considerar que la sessi6
té un caracter pioner perque
encara no és frequient tractar
amb profunditat aquestes ela-
boracions. Primer, perque no
hi ha una norma que estableixi
que sén i que no sén els ances-
trals, pero també perque la
seva expansi6 és molt recent.
“Dos anys enrere la majoria
encara no hi eren”, reflexiona
Punet. Malgrat aixo, aquests

escumosos viuen ara mateix
una rapida evolucié i n’hi ha
set a la taula que esperen ser
degustats. Per en Carlos, no hi
ha dubte que “I'ancestral és la
nova revoluci6”. i ens disposem
a descobrir-ho.

El tast arrenca amb els blancs
Abans de comencar s’estableix
lordre del tast. Es resol gairebé
sense prolegomens: primer és
el torn dels quatre blancs i des-
prés dels tres rosats. La sessi6
s’estrena amb un ancestral del
Celler de les Aus, un celler ger-
ma del d’Alta Alella pero que
se’n diferencia perque es foca-
litza en vins naturals. A taula
se serveix el blanc AA Aus Pét
Nat, un 100% de pansa blanca
que es comercialitza sense
degollar. El tast té lloc tot just
quan aquesta elaboraci6 acaba
de sortir al mercat. En Carlos i
en Marec coincideixen a dir que
la bombolla té molt de vigor,
pero un cop a la boca queda
ben integrada, i que s’allunya
del perfil oxidatiu que pot pre-
sentar un cava. “La gent que el
tasta se’n fa addicta”, subratlla
Puiiet, que hi veu especialment
notes florals. També en té de
fruita blanca i d’herbacies.

Per ’Anna “és sec, té amar-
gor final, molt net i molt ben
elaborat”. Aquest darrer apunt
dona peu a un debat que apa-
reixera de manera recurrent
en tota la sessi6, sobretot entre
ellaien Carlos, i que versa so-
bre la percepcié dels vins natu-
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rals un cop arriben a taula. El
comportament de 'AA Aus Pét
Nat al paladar fa que Casabona,
que habitualment manifesta

un punt d’escepticisme sobre
els naturals, no dubti a afirmar
que també “se’n poden trobar
de ben fets”, mentre que Puiiet
els valora especialment per-
qué creu que, com que sén de
minima intervencié, permeten
expressar millor el terrer, o
sigui, les caracteristiques inhe-
rents de I'indret on ha crescut
el raim. Per en Dario, aquest
ancestral és “ben equilibrat” i
mostra totes les caracteristi-
ques de la pansa blanca, mentre
que en Marc afegeix que té un
postgust “molt agradable”. Els
tastadors en remarquen la bona
relacié qualitat/preu (10,50
euros 'ampolla); i, respecte

a un maridatge, que podria
combinar bé amb un ceviche,
detalla Pufiet, o amb un format-
ge cremos de vaca (o de cabra),
afegeix Pin.

Ancestral i pét nat poden
designar el mateix

Durant el tast d’aquest primer
ancestral queda un dubte a
l'aire, molt vinculat a la man-
ca d’etiquetes que defineixin
aquests escumosos: si el del
Celler de les Aus duu el nom de
Pét Nat, significa que s’elabora
diferent d’'un que especifiqui
que és fet amb metode ances-
tral? Per saber-ho n’hem parlat
amb Mireia Pujol-Busquets,
que és sommelier i segona gene-
raci6 d’Alta Alella: el fet de po-
sar-hi Pét Nat i pétillant naturel
és per una qliestié estrictament
comercial, perque és la manera
com un ancestral es reconeix
facilment al mercat internaci-
onal sense haver d’entrar en
gaires explicacions prévies que
compliquen la vida. Per tant, els
dos Pét Nat que té sén ances-
trals (més endavant tastarem
el rosat).

El segon és el Som Biosi
2019, de Talcomraja d’Arenys
de Munt, i que també s’elabo-
ra amb pansa blanca. Fa una
crianca de sis mesos abans de
ser degollat. En Carlos ressalta
que en aquest cas la bombolla
també es mostra molt viva,
mentre que ’Anna hi veu més
complexitat aromatica i que no
té defectes. Coincideixen en el
fet que primer apareixen notes
d’ametlla amarga i, just des-
prés, més de torrat o de brioixe-
ria. En Marc considera que en
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Ancestrals amb DO Alella

El métode d'elaboracié ancestral ha quedat tradicionalment al
marge dels plecs de condicions de les denominacions d'origen,
que és on s'estableixen quines caracteristiques han de reunir els
vins 0 escumosos per ser emparats a cada DO. En el cas d'Alella,
des del principi de I'any la DO esta immersa en la modificaci6
del seu plec de condicions per posar-lo al dia, i passara a con-
siderar el metode ancestral com una de les formes d'elaborar
acceptades en el si de la denominacio, detalla a Papers de vi la
secretaria técnica, Anna Pujol. El reconeixement dels ances-
trals ja és un fet a la DO Tarragona i els canvis a Alella també
tenen a veure amb altres aspectes definitoris dels vins que aqui
s'elaboren, com ara que, a més de la bota de roure, també se'n
podra utilitzar de castanyer per a la crianca. La DO Alella espera
presentar les novetats aquest setembre i poder-les aplicar als
vins sorgits d'aquesta anyada 2021.

boca és “agradable i llarg” i, per
la seva banda, en Dario opina
que és una elaboracié més
complexa, fins al punt que a ell
li deixa un cert record d’un vi
que ha passat per una crianca
oxidativa, mitjancant un procés
de vel en flor propi d’alguns
xerés. Respecte al maridatge,
sorgeixen diverses propostes
amb arros, com ara el que es
fa amb espardenyes a la Fonda
Marina, amb anec o algun de
cuinat tipus risotto.

El tast segueix amb L’'an[C]
tral 2020 de Testuan, que té
la seu a Cabrils. Aquest ances-
tral és un 100% pansa blanca
amb una produccié de només
918 ampolles i va ser degollat
el desembre del 2020. Carlos
Puiniet en destaca que presenta
una bona acidesa i Dario Pin
afegeix que té una bona bom-
bolla a la boca, cosa que el fa
molt expressiu, mentre que un
cop al paladar es mostra més

tranquil. En Carlos hi troba
aromes florals i de pera, pero
Anna Casabona creu que en
tenien més els dos primers i
aqui en percep més de torrats i
llevats. En Dario veu en aquest
ancestral un bon candidat per
prendre’l sol en una tertulia, o
bé amb alguna menja informal,
com un plat de peix fregit o una
ensalada russa.

Escumosos fets per gaudir-ne
en companyia

Arriba el torn del quart ances-
trali darrer blanc, que és la
Rauxa 2019 d’Oriol Artigas, de
Vilassar de Dalt. També és de
pansa blanca i fa una crianca
d’entre nou i quinze mesos
abans de sortir a la venda.
Ningt dubta que aquesta ela-
boraci6 és paradigmatica de la
manera de treballar d’Artigas.
En Dario ho ha detectat perque
els seus vins acostumen a ser
“molt secs”, i aix0 també con-

Els nous propietaris de Can Rossell6 han restaurat i posat a punt la
casa i el jardi. La seva intencio és llogar els espais per a celebrar-hi
esdeveniments.

tribueix a fer venir ganes de
beure’n més. ’Anna destaca
que hi ha molta bombolla, pero
esta ben integrada, i en Carlos
creu que té “molta sapidesa”,
un tret caracteristic de la pan-
sa blanca. Per Marc Sunyol,
“la cosa més agradable és el
postgust que deixa” i, ara com
ara, el troba “el més gaudible”
juntament amb el segon que
s’ha tastat, el Som Biosi 2019 de
Talcomraja. ’Anna coincideix
que és el que deixa un més bon
gust a la boca.

Aquest ancestral dona peu a
fer volar la imaginaci6 respecte
a les harmonies amb el menjar.
En Carlos obre joc proposant
fer un maridatge de territori
acompanyant-lo del formatge
que fa el vef d’Oriol Artigas, el
petit nevat de Formatges Can
Pujol. S’elabora amb llet de
cabra i és de tipus pasta tova
amb l'escorca florida. També
sorgeix la idea de combinar-lo
amb arros, pero en aquest cas
podria anar-hi bé alguna cosa
dolca, com ara un lemon pie (pel
toc citric que compartiria amb
el vi) o una coca de Llavaneres,
feta amb pasta de full i crema
pastissera. En Carlos planteja
que hi anirien bé unes torrade-
tes de santa Teresa. Subratlla
que, combinant aquest ances-
tral amb una menja dolca, es
trenca amb la practica de pren-
dre un cava brut nature amb
les postres malgrat que no s’hi
adigui gens.

Els rosats despunten pel
seu color
Passem al tast dels ancestrals
rosats, comencant per 'AA Aus
Pét Nat Rosé 2020 del Celler de
les Aus i que, en rosat, s’elabora
amb mataré. La primera cosa
que crida l'atenci6 és el color,
com de corall, i també la seva
amplitud, segons que destaca
en Dario. Es afruitat i pot fer
la sensacié “que té quelcom de
dol¢”, afegeix '’Anna, de manera
que pot ser idoni per conquistar
la gent jove que vol tastar un vi
i que sovint acaba iniciant-s’hi
amb lambruscos que poc tenen
a veure amb la qualitat que
poden assolir aquestes elabora-
cions d’origen italid. A la taula
de tast se’l prendrien sol, o bé
amb una amanida, un gaspatxo
de sindria o una crema de re-
molatxa, proposa en Carlos.

El sisé ancestral és 'Edici-
ons Limitades-Mataré Ances-
tral 2020 del celler Bouquet
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Els tastadors d'ancestrals, d'esquerra a dreta: Dario Pin, propietari del restaurant Fonda Marina de Montgat; el tastador Marc Sunyol;
el periodista vinicola Jordi Bes; la sommelier i enologa Anna Casabona; i el sommelier Carlos Puiiet.

d’Alella. Es fet només de ma-
taro, fa una crianca d’almenys
cinc mesos a 'ampolla abans

de degollar-la i és una microvi-
nificaci6, o sigui, un vi del qual
s’elaboren molt poques ampo-
lles (unes 600, en aquest cas),
creat amb I'anim d’experimen-
tar i d’oferir opcions que vagin
més enlla dels vins habituals
del celler. De nou, el color és la
primera cosa que es comenta

al tast, i en aquest cas tendeix

a pujat, ressalta ’Anna. Al nas
apareix 'aroma de maduixeta i,
un cop es tasta, es manté el re-
cord d’aquesta fruita i de cirera,
afegeix. En un tast a cegues,
probablement es podria confon-
dre amb un vi sense bombolles
perqueé, segons Pin i Casabona,
hi estan forca dissimulades.
Se’l pot acompanyar amb una
pizza o una pasta, proposa ella,
o bé fer un maridatge que casi
amb el perfil aromatic i gustatiu
d’aquesta elaboraci6, com ara
un pastis de maduixa, sugge-
reix Sunyol.

Aixi és com encarrilem el
final del tast amb el seté ances-
tral, el Mayla 2020 del celler
Alella Vinicola. Es elaborat
amb garnatxa negra i fa un
minim de mig any de crianca
abans del degollament. Només

d’olorar-lo, s’hi fa molt present
la maduixa, pero la de proxi-
mitat. “Es un vi del Maresme”,
recalca en Dario, i que estimula
l'enginy dels sommeliers. Per
acompanyar-lo, Pufiet faria un
aperitiu amb unes escopinyes o

un escabetx suau, mentre que
Pin és del parer que casaria bé
amb tota mena d’amanides, i en
Marec creu que amb unes ma-
duixes del Maresme, “amb nata
itot!” L’Anna pensa en alguna
xocolata perqué pot combinar
bé amb el gust de maduixa de
I'ancestral. Oscar Pallarés, que
és el redactor en cap de Papers
deviique ens acompanya per
fer les fotos i procurar que tot
rutlli, s'il.lumina amb el mari-
datge perfecte: unes neules de
xocolata blanca amb maduixa

de la Casa Graupera de Mataré.

Idonis per a una tarda de

calor i piscina

En tot cas, és Anna Casabona
qui expressa 'acompanya-
ment del Mayla que més s’adiu
amb el taranna que tenen

els ancestrals. “Amb que el
maridaria? Amb la piscina”,
assegura. I motiva que tothom
es giri per observar amb en-
veja sana la piscina que crida
aremullar-s’hii que tenim a
tan sols un parell de metres
dels nostres peus. Pero no n’hi
haura, de bany, avui, perqueé
hem vingut a parlar dels an-
cestrals. Tothom esta d’acord
que el Mayla és un d’aquells
vins “facils de beure”, en pa-
raules de ’Anna, i que estan bé
“per arribar a tots els publics”,
afegeix Carlos Puiiet. De fet,
aquests escumosos sén una
bona opcié per “obrir noves
portes” i atraure nous consu-
midors, afirma Dario Pin. Des
de fa anys que té ancestrals a
la Fonda Marina, i aix0 malgrat
que no han comencat a fer-se
més coneguts en el nostre en-
torn fins fa un parell d’anys.
Segons la seva experiéncia, els
joves estan oberts a tastar-ne
i es mostra satisfet perqué es
recuperila manera més primi-
génia de fer els escumosos: els

ancestrals ja hi eren abans que
el cava i el seu métode d’elabo-
raci6 tradicional.

La clau dels ancestrals és,
com en tota beguda vinicola,
tenir un bon raim de base, pero
en aquest cas també contro-
lar-ne bé la fermentaci6 per
aconseguir que el carbonic
sigui el just i necessari, i que
s'integri bé. A priori sén més
facils de fer que un cava, al-
menys quant al temps necessari
d’elaboracid, i s’estan convertint
en una via perque viticultors i
cellers joves s’atreveixin a fer
escumosos mostrant-hi tota la
seva personalitat. “En pot fer
qualsevol celler de Catalunya”,
ressalta ’Anna, amb Pavantatge
afegit que no cal tenir-los anys
als magatzems del celler perqué
en pocs mesos poden estar pre-
parats per posar-los a la venda.
Per fer-los atractius als joves,
sosté que han de tenir “un preu
mitja de sortida digne”. Es a
dir, que pugui ser accessible als
potencials consumidors i que
qui n’elabora s’hi pugui gua-
nyar la vida. Finalment, Marc
Sunyol es queda amb la idea
que “son vins per gaudir-ne” i
en Dario ho té clar: “I’ancestral
té tots els ingredients per ser
un exit.” @
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