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El renaixement dels
vins dolcos i generosos

ala DO Alella

Avui els vins dolcosi generosos d’Alella tornen a brillar per merits propis. Després
d’'una epoca d'oblit, tornen a enllacar amb la tradicio, des de I'avantguarda, amb
aquells dolcos que eren els vins que s'associaven a la marca Alella, amb el Marfil
classic, abocat i criat en fusta al capdavant, i el Violeta i el Gualda de costat

ivim un renaixe-

ment en l'elabora-

cié de vins dolcos i

generosos a la De-

nominacié d’Ori-
gen Alella. Avui, vins com el
Dol¢ Mataré d’Alta Alella i els
Marfil generosos sec i semi del
1976 d’Alella Vinicola singularit-
zen i fan visible aquest territori,
també al panorama internaci-
onal. I sén vins de qualitat que
enllacen amb la tradicié, que la
reinterpreten. Perqué fins als
anys 1980, el gust del vi d’Alella
va ser el d’un vi doleenc, abocat
i criat en fusta, el famés Marfil,
que va captivar els cenacles
més exquisits de Barcelona i
també les llars d’una bona part
de la ciutat, i que va tipificar
durant gairebé un segle el gust
dels vins d’Alella.

I parlem de renaixement
perqué a mitjan anys 1980,
aquest Marfil i aquests genero-
sos es van deixar d’elaborar. La
DO Alella va deixar d’elaborar
vins dolgos i de postres durant
quinze anys. No fou fins al
2001, quan Josep Maria Pujol-
Busquets va comercialitzar el

TEXT: MONTSERRAT SERRA

Dol¢ Mataré d’Alta Alella, que
el territori va tornar a oferir
un dol¢ que recordava el famés
Violeta, tot i que era un vi pen-
sat per als paladars del principi
del segle XXI, i on 'enoleg va
voler substituir el gust de ranci
pel de fruita. I uns quants anys
després, el 2005, Xavier Gar-
cia, enoleg i propietari d’Alella
Vinicola, va llancar al mercat el
generds sec i el generds semi,
fets amb soleres i criadores,
amb una base d’'una partida

de vi generds sec de 'any 1976.
Premis i projecci6 internacional
han recollit aquests dolgos i ge-
nerosos, que avui es troben a la
carta d’alguns dels restaurants
més destacats del mén.

Pero per entendre aquest
moment que viuen els dolcos i
generosos d’Alella cal enllacar
amb la historia vinicola del ter-
ritori, amb el seu passat recent,
espléndid, avui difuminat i fins
itot ja desconegut per molts
joves professionals del vi i, no
cal dir-ho, pels consumidors.
Tanmateix, el patrimoni vinicola
també ajuda a donar solidesa i
relat a aquests dol¢os d’avui que

des d’una relectura gustativa,
que els fa actuals i avantguar-
distes, tenen la virtut també
d’evocar en la memoria dels més
vells el vi de fa gairebé un segle.

La tipificacio dels Alella

Per entendre el gust que tenia
el Marfil del segle XX i com
s’elaborava hem anat a cercar
el testimoni de Jordi Pujolras,
que fou el director técnic d’Ale-
lla Vinicola del 1967 al 1985,
I'dltim que va elaborar els vins
tal com es feien des del 1906,

El vi d’'Alella tipic
era abocat i tenia
tres anys de crianca
I, d'aquests, com a
minim dos en fusta

any de fundaci6 de la coopera-
tiva Alella Vinicola. Jordi Pujol-
ras va entrar a la Vinicola quan
només tenia vint-i-dos anys. Hi
va substituir Godofredo Casa-
nellas, el qual li va traspassar

tots els coneixements sobre
l'elaboracié tant dels vins tran-
quils com dels especials.

Explica Pujolras: “El Marfil
classic, que era el semi, era
molt reglamentat pel Consell
Regulador. Aixo tenia un sentit
perque la filosofia que impera-
va en la majoria de cellers en
aquella epoca era la de tipificar
els vins, a fi que la gent hi tro-
bés sempre el mateix gust. I
també perque hi havia un frau
tremend (es feia passar per
Alella molt de vi que no ho era
iaixo ja venia d’abans del 1906,
per aixo a les etiquetes posava
«Alella legitimoy) i "inica ma-
nera que un vi es pogués ano-
menar Alella era tenint-lo ben
reglamentat.”

Continua: “Aquest vi d’Ale-
lla tipic era abocat i havia de
tenir tres anys de crianca i,
d’aquests, com a minim dos en
fusta. Aixo feia que, volguessis
0 no, fossin vins que sempre
tenien un nivell d’oxidacié ele-
vat, que compensavem amb el
sucre. Hi afegiem most fins a
assolir els 25 grams de sucre
per litre. Aleshores era permesa
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El vi del Sindicat (aixi en deien també del celler cooperatiu) va rebre premis tan destacats com la Medalla

b

d’Or a I'Exposicié Internacional de Barcelona del 1929.

també I'«encapcalaciéy», que
implicava afegir-hi alcohol fins a
assolir els 13,1° exactes. El nos-
tre vi era un pél elevat d’alcohol,
pero era una manera d’aturar
els llevats i evitar refermentaci-
ons no desitjades. També hi ele-

El Violeta, dolc, i el
Gualda, sec, eren
els vins de prestigi
d’'Alella Vinicola.
Eren els vins de
diumenge

vavem el contingut de sofre per
aturar els llevats. La crianca, la
feiem amb bétes molt grosses.
Se’n deien tines. La tina més
petita del celler tenia trenta-
quatre mil litres. Aixii tot, eren
vins amb massa fusta. A mi em
sembla que ara el Marfil que

jo feia no agradaria a la gent. I
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amb aixo no vull criticar-lo, per-
qué el féiem bé i el veniem tot.
E160% de la produccié d’Alella
eren vins abocats.”

Aquest tipus de vi abocat
es va popularitzar sobretot a
partir dels anys 1920 i 1930,
i des del 1928 amb la marca
Marfil registrada. Pero d’on
neix aquest «estil Alella»?
Segons Pujolras, els pioners
d’Alella Vinicola volien fer vins
que fossin una copia dels vins
d’Alsacia. “No recordes un
cartell que es va editar
per fer publicitat dels vins
d’Alella Vinicola, que era
protagonitzat per una
noia vestida d’alsaciana
i hi havia un campanar
alsacia dibuixat també? El
vi que es va definir 'any
1906, el va fer I'alta burge-
sia i aristocracia (el bard
de Ribelles fou el primer
president de lentitat i
també en foren presidents
honoraris el marqués
d’Alella i el comte de La-
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vern...). Eren gent que havia
viatjat i a qui agradava aquest
vi dolcet. Amb tot, no s’assem-
blen gens els vins d’Alella amb
els alsacians.”

El Violeta i el Gualda

La sommelier Rosa Vila, molt
vinculada a la cooperativa a
través de la seva familia (sobre-
tot de la seva mare i la seva tia
Asunsion, que hi treballaven),
creu que el que volien els pio-
ners del celler era assemblar-se
als vins francesos, més que no
als alsacians en concret. Per
una altra banda, recorda Rosa
Vila que a més del vi tranquil
abocat, la Vinicola elaborava
dos grans vins generosos de
postres, el Violeta, dolg, i el
Gualda, sec: “Eren els vins de
prestigi d’Alella Vinicola. Els
vins de diumenge. La gent se’n
prenia una copeta i els dosifi-
cava. El primer record que en
tinc és del dia que vaig fer la
primera comuni6: tenia set o
vuit anys i es va brindar amb
aquests vins. Per una altra ban-
da, a casa I'«aigua de vida» era
el Violeta, per fer agafar gana o
per quan estaves malalt.”

El Violeta i el Gualda (una
manera de dir groc, en espanyol)
prenien el nom tant del color
del vi com del color dels lacrats
amb qué s’havia decorat la part
de dalt de 'ampolla. Els primers
anys d’Alella Vinicola, els vins
es diferenciaven pel color del
lacrat i per 'any de crianca.
Després, el sistema de lacres se
substitui per les capsules deco-
rades imitant el lacrat. S'explica
al llibre Alella, recull d’imatges
(Associacié Cultural Revista
Alella, 1991), que ho va extreure
del llibre d’actes de l'entitat.

Recorda la sommelier Rosa
Vila: “Coses que em van trans-
metre la meva mare, que era
I'encarregada de tastar els vins,
ila meva tia Asunsion, perqué
les explicaven a casa: doncs
que el Violeta hi havia hagut
anys que només es feia per
crianca oxidativa i que no feia
el procés de soleres i criadores.
Mentre que el Gualda sempre
passava per soleres i criadores.
I els anys que el vi no era prou
bo per fer la crianca, doncs es
feien proves. Fins i tot s’havien
fet criances amb damajoanes
(recipients de vidre plens del vi
i col-locats a sol i serena). Aixo
m’ho explicava la tia Asunsion,
que també recordo que em va
dir que al comencament d’Ale-



Cartell de la Festa de la Verema
que recupera una propaganda
antiga dels vins d'Alella Vinicola.
Una imatge que va associada als
vins d'Alsacia.

ALELLA VINICOLA

(AGRICULTUNE SINDICATE]

Propaganda dels anys 30.

lla Vinicola s’havia enviat gent
d’aqui a Jerez per aprendre a
fer els vins.”

L'enoleg Jordi Pujolras
relata el procés d’elaboracié
del Violeta i el Gualda: “Jo vaig
modernitzar una mica el Vio-
leta, a partir d'una técnica que
havia vist fer a Franca: colliem
el raim sobremadurat i el feiem
fermentar fins a quatre graus
per aconseguir aromes secun-
daries. Després hi afegiem al-
cohol fins a 15,5°. El Violeta era,
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de fet, una mistela. Després hi
féiem crianca en soleres i cri-
adores, amb bétes i bocois de
500 litres i 650. Hi havia unes
dues-centes boétes al celler. La
crianca concentrava molt el vi,
que quedava molt melés.”
Continua: “I respecte al
generos sec, es feia amb molta
garnatxa. Cal recordar que
el cupatge classic dels Alella
es feia amb un 80% de pansa
blanca i un 20% de garnatxa.
Pero el generdés sec portava un
70% de garnatxa, que donava
més sucre que la pansa. I tenia
uns 17°. Fins als 14°-15° es feia
amb fermentacié i després s’hi
afegia alcohol fins a arribar als
17°. T es posava en criadores i
soleres. Al generds sec, hi vaig

El cupatge classic
dels Alella es feia
amb un 80% de
pansa blancaiun
20% de garnatxa.
Per0 el generds sec
portava un 70% de
garnatxa

aplicar una técnica italiana

que vaig aprendre al Chianti, el
«miglioramentoy, que consistia
a afegir una mica de most fresc,
un 3%, en el moment d’embo-
tellar. D’aquesta manera el vi
guanyava frescor.”

I encara un testimoni de
com n’eren, de valorats, aquests
vins generosos, el de I'enoleg
Eduard Puig i Vayreda, molt
vinculat i bon coneixedor de la
Denominacié d’Origen Alella
perqueé va treballar a Alella
Vinicola a mitjan anys 1960.
Temps després va assumir la
presidencia de I'Incavi (Institut
Catala de la Vinya i el Vi), la
presidéncia del Consell Regu-
lador de la DO Alella i durant
alguns anys va ser assessor
técnic d’aquest organisme. Al
llibre Ahir i avui del vi dAlella
(Ajuntament d’Alella i CRDO
Alella, 1993), Puig i Vayreda
ens brinda un dels textos més
deliciosos i ben fonamentats
escrits sobre el nostre territori
vinicola. I és aqui, que hi tro-
bem aquest record melangids
d’aquells generosos:

«Els generosos sec i dol¢ (els
quals es deu haver notat que en-

Tines, bétes i bocois del celler Alella Vinicola, abans dels anys 80
del segle XX.

cara enyoro i que maldo, potser
en va, perque tornin a figurar
amb tot ’honor en els actuals
catalegs) eren possiblement uns
vins nostalgics, pero de perso-
nalitat indiscutible. Categorics.
El sec, de flaire penetrant i
punyent, paladar rotund, llarg

i generds, mentre que el dol¢
era calid, suau, de color cirera
picota amb matisos d’ambre,
vellutat i profund, amb un dar-
rer gust melés i un toc de seda
antiga. Les caracteristiques
gustatives d’aquests vins, en
unes epoques en que no hi havia

tanta sensibilitzaci6 ni tanta
cultura del vi com ara, es vetlla-
ven amb una cura exquisida.»
Després d’aquest prec,
publicat el 1993, encara van
haver de passar més de deu
anys, fins al 2005, per tornar a
gaudir d’uns generosos hereus
d’aquells Gualda i Violeta.

Quinze anys sense dolcos

Els vins tradicionals d’Alella,
abocats i generosos, es van
deixar de fer a mitjan anys
1980, coincidint amb un
moment de canvi en el mén
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Sala de crianca del celler cooperatiu amb foudres (a baix), bétes (a dalt) i tines (al fons).

vinicola internacional: es va
produir l'arribada de les vari-
etats franceses (chardonnay,
cabernet sauvignon, merlot)

i el progressiu canvi de gust
dels consumidors, tendint als
vins joves, afruitats i secs, una
tendéncia que provenia dels
nous paisos vinicoles del nou
moén (California, Australia,

El Dol¢c Mataré no
busca fer un vi ran-
ci, sing tot el con-
trari: mira de poten-
ciar la fruita tant
com sigui possible

Sud-africa). Aquest canvi de
tendéncia implicava també
una revoluci6 tecnica amb

la incorporacié dels diposits
d’acer inoxidable amb grups de
fred per controlar la fermen-
tacio, filtres, etc. En paral-lel,
la cooperativa Alella Vinicola
va anar patint un estancament
que va fer que a mitjan anys
1980 aquest celler deixés d’ela-
borar els dolcos, generosos

i vins tranquils abocats amb
crianca amb fusta de dos anys
itres, per optar pels nous vins
joves i afruitats. Uns vins que
des del 1991 ja elaborava Mar-
ques d’Alella, el nou celler de
Santa Maria de Martorelles
ala DO Alella, que tenia de
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director teécnic Josep Maria
Pujol-Busquets, i que anava
prenent el relleu del gust dels
vins classics d’Alella.

Jordi Pujolras creu que va
ser Josep Maria Pujol-Busquets
qui va saber modernitzar el
Marfil classic abocat d’Alella Vi-
nicola, quan va elaborar el Mar-
ques d’Alella classic al celler de
Santa Maria de Martorelles.
Pero Pujol-Busquets se’n des-
marca: “Al 1981 vam elaborar
el Marques d’Alella contra tots
els criteris establerts al Consell
Regulador de la Denominaci6
d’Origen Alella. Vam fer un vi
100% de pansa blanca, que ales-
hores era una varietat de raim
poc estimada a Alella i ara nin-
gl no se’n recorda, d’aixo. I vam
fer aquest vi amb un sistema
d’elaboracié modern: en contac-
te amb les mares, controlant-ne
la fermentacié amb diposits
d’acer inoxidable... Al final de
la fermentacié, hi quedava un
petit residu de sucres no fer-
mentats. Son sucres que ajuden
a donar volum al vi, fer-lo més
gras i estructurat en boca. I
és fructosa natural, que déna
caracter de fruita al vi. Pero el
que féiem eren vins secs. I la
intencié6 era fer un vi internaci-
onal, allunyat del concepte de
vi classic d’Alella, sense criancga
en fusta. No voliem saber res ni
de garnatxes, ni de rancis ni de
dolcos amb alcohol afegit. Bus-
cavem vins frescos, amb fruita,
secs. Créiem que era el moment
de fer el canvi”

CEDIDA

Certament, la garnatxa era
més ben valorada que no la
pansa blanca a Alella, des de la
fundaci6 d’Alella Vinicola, que
estipulava un preu més alt per
a aquesta varietat. Tanmateix,
per que posa tant d’émfasi
Pujol-Busquets a rebutjar la
garnatxa? Diu: “La garnatxa és
una varietat oxidativa que esta
bé, pero no crec que sigui la mi-
llor varietat d’Alella. O potser
és que jo no I'he sabut fer”
Pero més
enlla dels vins
tranquils,
l'elaboraci6 de
dolcos no es
va recuperar
alaDO Alella
fins que Josep
Maria Pujol-
Busquets, ja al
seu propi celler,
Alta Alella, no
va comercia-
litzar el Dol¢
Mataré I'any
2001

El Dolc
Mataro
El Dol¢
Mataré
és un dol¢ s
negre, fet
amb la
varietat
mataro.
Aquest
raim ne-
gre, que
jaescul-

DOLG
MATARO

Organic Sweet Red Wine

Les botes actuals d'Alella Vinicola.

tivava al Maresme abans de la
fil-loxera, es cull sobremadurat,
entre el final de setembre i el
final d’octubre. Només una part
del raim engega la fermentacié
ilaltra es barreja directament
amb alcohol de 77 graus. El vi
passa sis mesos de macera-

ci6 i dos mesos de crianca en
barrica (no és mai una barrica
nova, sempre és de segon any

o tercer) i després s'embotella.
Abans de sortir al mercat passa
un any en ampolla, com a mi-
nim. Aquest procés d’elaboracié
té la voluntat de potenciar-ne la
fruita, al nasiala boca, i fugir
de l'oxidacié. El vi fluctua entre
els14,5°1 els 15°.

La primera anyada de
Dol¢ Mataré que va sortir va
ser el 2001, any en qué Alta
Alella va llancar els primers
vins. Es, dones, un dels vins
que marquen la idiosincracia
d’aquest celler perqueé hi és des
de l'origen del projecte i, de fet,
ha variat ben poc dels planteja-
ments inicials (vegeu la revista
Papers de vi ntim. 24, verema
2013, on apareix un tast vertical
de Dol¢ Mataro).

Recorda Pujol-Busquets que
en un viatge a Australia del seu
amic, soci i elaborador Josep
Maria Albet, els anys 1980,
aquest va descobrir que el 20%
de les vinyes del pais eren de la
varietat mataré, un nom que ja
figurava als registres vitivinico-
les antics d’Alella, segons que
va comprovar Pujol-Busquets,

i que després es va anar obli-



dant en favor del nom castell3,
monastrell, i que a Franca ano-
menen mourvedre. Per una altra
banda, assegura l'elaborador: “A
Alta Alella tenim vocaci6 d’ela-
boradors de cava.  hem de re-
cordar que en origen, la prime-
ra varietat de raim autoritzada
per fer cava va ser el monas-
trell. De manera que aquesta
varietat per nosaltres complia
totes les expectatives: s'utilit-
zava per fer cava i també tenia
tradicio per fer dolcos, i el fet
de dir-se mataré ens la lligava
a la nostra identitat, a 1a nostra
comarca, com la chardonnay i
la carinyena lliguen amb el nom
dels pobles vinicoles.”
Continua: “I la vam plantar
amb vocaci6 de convertir-la en
una varietat per fer un dolc:
en un coster orientat al sud,
perqueé recollis la maxima in-
solacio possible. I tot fet amb

Imatge actual de les bétes on s'elabora el Dolg Mataré d’Alta Alella.

agricultura ecologica, que no és
una qliestié menor ni anecdoti-
ca, perque implica una manera
d’entendre la viticultura i de
tractar-la. Avui, amb el raim
mataré elaborem el Dol¢ Mata-
ré i també una part la destinem

Pujol-Busquets:

"T a partir d'aquesta
verema, també uti-
litzarem la varietat
mataro per fer vi
negre, el Merla, que
és de la gamma de
vins sense sulfits”

a vi base per fer cava. I a partir
d’aquesta verema, també la
utilitzarem per fer vi negre, el

Merla, que és de la gamma de
vins sense sulfits.”

La diferéncia entre el Dol¢
Mataré i el Violeta del segle XX
és que el Dol¢ Mataré no busca
fer un vi ranci, sin6 tot el con-
trari: mira de potenciar la frui-
ta tant com sigui possible. Ho
explica aix{ Josep Maria Pujol-
Busquets: “Volem mantenir la
fruita dins 'ampolla. També ho
fem amb Paltre dol¢ que elabo-
rem, el Blanc de Neu. Alhora,
mirem que sigui un dol¢ que
tingui una graduacié modera-
da, que te’l puguis beure sense
que t'atabali gaire.”

En un primer moment, el
Dol¢ Mataré va dir-se Violeta,
tot i que després s’hi va fer
canviar el nom perque, tal com
explica Jordi Pujolras, “era un
nom que, tot i no estar paten-
tat, es vinculava a Alella Vini-
cola”. Més enlla del conflicte

que aix0 va generar, és interes-
sant entendre per que Pujol-
Busquets va voler recuperar

el nom de Violeta per al seu vi
dolg: “Aquest nom formava part
de la tradicié d’Alella i voliem
donar-hi una continuitat, al
mateix temps que oferiem una
actualitzaci6 del producte. Pero
més enlla d’aixo, el Dol¢ Mataré
ens ha donat moltes alegries i
reconeixements. Es un vi que
va sol pel mén, sense grans
cognoms ni padrins famosos, és
un vi valent. I penso que 'exit
d’aquest vi, que s’ha entés molt
bé al mercat anglosaxd, pero
també a 'Estat espanyol, radica
en el fet que conté un equilibri
encertat que s’allunya d'uns
altres dolcos classics, ja siguin
de Porto o dels mediterranis
rancis. I aixo hi déna una per-
sonalitat diferenciada i permet
un public molt ecléctic.”

23



® A FONS

Els generosos
d'avui, tradicié
del 1976
Avui la nostal-
gia evocada
per Eduard
Puig i Vayre-
da fa més de
dues déca-
des sobre
la tornada
dels grans
generosos
d’Alella Vi-
nicola ja no
té raé de ser.
El fet és que
el retorn de
l'elaboraci6
de genero-
Sos a copia
de soleres i
criadores i
nous dol¢os
ivins de
postres va
arribar a Alella Vinicola d'una
manera una mica atzarosa i
amb dosis d’aventura i s’ha
convertit, avui, en una de les
puntes de llanca, juntament
amb els vins negres, de les
seves propostes vinicoles de
gamma alta.

Xavier Garcia, propietari
i enoleg de la Vinicola, ho ex-
plica: “A mi m’agraden molt
els vins de Jerez, als quals em
va introduir quan estudiava
enologia I'enoleg Juan José de
Castro. Els dolcos i generossos
m’apassionen des de llavors.
Nosaltres vam arribar a Alella
Vinicola 'any 1998. Poc temps
després vam trobar una béta
petita de Violeta. No en sabiem
I'anyada. Vam decidir elaborar
un dolc i diluir-lo en aquest
solatge. Era 'any 2003. En
paral-lel, vam trobar tres mil
ampolles de generdés sec de la
collita del 1976. Podriem ha-
ver-nos venut aquest patrimoni
per treure’n un rendiment
econdmic immediat, perd vam
decidir conservar-lo i expe-
rimentar, tot i que no érem
conscients de com ens arrisca-
vem. Aixi que ens vam posar
a elaborar el nostre generds i
el vam col-locar amb soleres i
criadores transvasant-ne una
proporci6 del 1976 cada any. De
fet, en fem poquissim: cada any
en poso a la venda una béta
que correspon a cinc-centes
ampolles petites. Sempre ens
en falta. Pero no puc produ-
ir-ne més perque no vull que el
solatge es perdi. Fins i tot em
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plantejo de deixar de comerci-
alitzar-lo durant un any.”

Continua Xavier Garcia
explicant el procés d’elaboracié
dels dolcos que elabora: “En el
cas del generds semi, agafem
la pansa blanca, la sobrema-
durem, la fermentem en béta
i quan els llevats ja no poden
fermentar més, hi afegim un
tant per cent de vi del solatge
del 1976. No té addici6 d’alcohol,
és un vi naturalment dol¢. I res-
pecte al Marfil Molt Dolc, doncs
també es deu en certa manera
a una casualitat: elaboravem
el vi dol¢ en un diposit ple, que
sempre perd una mica. Un dia
hi vaig posar el dit i vaig tastar
aquell vi dens que quedava
concentrat a la tapa i era bonis-
sim. Aix{ que vaig reflexionar
i vaig comencar a elaborar-lo:
deshidratem el raim a la vinya i
després el portem a una camera
on el pansifiquem. De cada mil
quilos, en traiem dos-cents li-
tres de vi, que representen unes
quatre-centes ampolles de mig
litre. T ara faig proves amb una
garnatxa blanca pansificada
que ens déna un resultat magni-
fic. La trobo excepcional i pot-
ser la comercialitzarem. Aquest
nou vi és un pas més enlla dels
dolcos.”

“Per mi, diu Xavier Garcia,
els dolcos i generosos que fem
representen la diferenciacio, la
personalitat i la recuperacié de
la historia. I ja és aixi en I'ambit
internacional, on ens diferen-
ciem (el 2012 vam obtenir 93
punts a la llista Parker amb el
Marfil Violeta i amb el Marfil
Molt Dolg). Perque també cal
recordar que els dol¢os no es
poden fer a tot arreu, siné no-
més en aquelles zones vinicoles
on sobra el sol.”

Uns vins que cal descobrir
Pero hi ha mercat per als dol-
¢os i generosos? Sén vins que
habitualment es regalen, perd
costa de comprar-los? Sén vins
de restaurant? El consumidor
troba el moment per tastar-los i
gaudir-ne, sense pressa? Encara
queden prejudicis? Quina rela-
ci6 tenen avui aquests vins amb
el public que se’ls ha de beure?
Jordi Pujolras pensa que
els vins dolcos sempre han tin-
gut mercat, “igual que els vins
tranquils abocats, que fresquets
sén molt agradables. Els vins
dolcos s6n per prendre en copa,
per prendre a mitja tarda, per
sucar-hi uns carquinyolis...”

I Rosa Vila els situa en una
conjuntura social que n’afa-
voreix el consum: “Els vins
abocats i els generosos eren
vins que anaven amb el gust
dels temps. I com que tot tor-

Segons Rosa Vila,
avui la gent busca
vins menys estruc-
turats i de menys
graduacid, més fa-
cils de beure

na, ara aquests vins tenen una
altra vegada el seu moment. El
vi abocat, afruitat, i fins i tot
l'abocat criat amb fusta, que
és més cremds, agrada molt.
Avui la gent busca vins menys
estructurats i de menys gradu-
acié, més facils de beure, que
no siguin dificils, que se’ls pugui
acabar. La gent vol gaudir i té
la necessitat de compartir un
vi també. Es el que trobo en el
public de les sessions de tast

que faig. Per aixo crec que és
l'oportunitat dels vins abocats i
dolcos. De vins d’estudi, n’hi ha
d’haver i estan molt bé, pero el
gran public busca vins que els
facin felicos. I aix0 els dolcos i
abocats ho tenen. Per una altra
banda, els vins dolcos d’Alella
d’avui no havien estat mai tan
ben puntuats a les guies.”

I Xavier Garcia: “Si que
considero que els dol¢os i gene-
rosos de la DO Alella sén vins
de referéncia que ens singula-
ritzen. Ens obren portes i ens
permeten parlar del passat i
recuperar el patrimoni.”

Ara, adverteix Josep Maria
Pujol-Busquets: “El consum ac-
tual de vins dol¢os és complex.
Sén vins per oferir, necessiten
prescriptor, perqueé la gent no
acostuma a demanar-los. S6n
vins adequats per als ments
degustacié amb maridatge.
Sén vins de botiga i restaurant.
Pero si es tasten, funcionen. El
que costa és fer el primer pas.
Sortosament, els prescriptors
tenen la mentalitat oberta per
acceptar i proposar aquests
vins.” @

e ' b

Per a Xavier Garcia, d'Alella Vinicola, els dolcgos i generosos represen-
ten la diferenciacid, la personalitat i la recuperacié de la historia.
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Tots els dolcos
| generosos
e la DO Alella

El restaurant Can Cabus d'Alella va acollir el

tast dels vins dolcos i generosos que actualment
s'elaboren a la Denominacié d'Origen Alella.
L'experiencia, a través dels sommeliers Joan Lluis
Gomez i Montse Velasco, i I'enoleg Oriol Artigas,
va mostrar el gran moment que viuen aquests vins

al nostre territori.

esplendid jardi del
restaurant Can Ca-
bus d’Alella va aco-
Llir el tast de vins
dolcos i generosos
que elaboren avui els cellers
de la Denominacié d’Origen
Alella. Setze vins (incloent-hi
alguns que encara no es comer-
cialitzen) van tastar la som-
melier del restaurant la Cuina
del Guinardé i Nas d’Or 2011,
Montse Velasco; el sommelier
del restaurant Sant Pau de
Carme Ruscalleda, Joan Lluis
Gomez, i 'enoleg, elaborador i
coordinador del grau superior
de marqueting vinicola d’Alella,
Oriol Artigas. El balang, més
que esperancador. Com diu Ar-
tigas: “La qualitat caracteritza
el conjunt de vins tastats i més
i tot, perqué un 50% d’aquests
vins podem dir que sén de gran
qualitat.”

Els vins a tastar es van aple-
gar en cinc grups. Els experts
van agrupar els vins segons cri-
teris de dolcor, varietat i tipolo-
gia. El primer grup va ser:
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1

AA Blanc de Neu 2014
d'Alta Alella

(pansa blanca i varietats com-
plementaries. 14°. 110 grams de
sucre per litre)

Iaia Rosa d’Altrabanda
(100% pansa blanca. 13°)

Pur Dol¢ 2012 de Bouquet
d'Alella

(100% garnatxa blanca. 16,4°.
80 grams de sucre per litre)

I dos vins que encara no han
sortit del celler:

Un dolc de garnatxa de Quim
Batlle

Un dol¢ de garnatxa d’Alella
Vinicola

Montse Velasco troba, d’entra-
da, que el Pur Dol¢ de Bouquet
d’Alella ofereix molt de fum al
nas (aixi ho diu ella) i que és
una aroma sorprenent, que no
s'imaginava trobar després
d’haver consultat la fitxa de
tast. I Oriol Artigas diu que li

recorda les bétes amb les quals
Bouquet d’Alella fa el seu Bou-
quet d’A+. A partir d’aqui els
deixem dialogar:

Joan Lluis Gémez: Si que s’hi
nota el pas per fusta.

Montse Velasco: Potser si. Tot
i que, en boca canvia.

Oriol Artigas: Es un dolc fi
perque no té amargantor. I en
destacaria la rebosteria que
s’hi troba: panellets, pastis de
Santiago...

Joan Lluis Gémez: Si, a mi
em recorda els panellets. La
gracia dels dolcos és com
aconsegueixes la concentracié



de sucre i com la pares. Aqui,
al Mediterrani, deixar el raim
sobremadurar al cep és perillés
per la humitat alta i persistent
que tenim, tant de dia com de
nit, per les malures i perque fa
que perdis molta acidesa.

Oriol Artigas: El Blanc de
Neu és I'tinic que no té oxidacio
d’aquest grup. Es el que s’as-
sembla més a un vi blanc.

Joan Lluis Gémez: Es molt
agradable.

Montse Velasco: Si, és més
amable i més facil d’explicar al
consumidor. Es que arribar al
public amb un dolg és una feina
lenta i és més facil d’arribar-hi
per aqui.

Joan Lluis Gémez: Passa que els
dolcos tenen elements que els ju-
guen en contra i que caldria cor-
regir. D’entrada el preu. Després,
que una dolcor excessiva t'ocupa
de seguida la boca. I que s’ha de
saber maridar molt bé un dolg.

{// Nk

D'esquerra a dreta: els sommeliers Montse Velasco, Joan Lluis Gomez i I'enoleg Oriol Artigas.

—Quins s6n els maridatges
que aconselleu i practiqueu?

Joan Lluis Gémez: Nosaltres
sempre servim els vins dolcos
amb les postres. A vegades
amb algun formatge.

Montse Velasco: Segons quin
dolc, casa molt bé amb un for-
matge blau.

Joan Lluis Gomez: Pero aqui
som de beguda llarga i per aixo
en general la gent prefereix més
un escumos frese que no un
dolc.

Oriol Artigas: Al dol¢ de Quim
Batlle, hi trobo poma oxidada.

Montse Velasco: Es molt es-
pecial.

Oriol Artigas: Es per a algt
que tingui ganes d’experién-
cia.

Montse Velasco: Maridaria
bé amb el formatge blau que

déiem abans, a sobre d’'una
torradeta cruixent.

Joan Lluis Gémez: El laia
Rosa em déna molta vainilla
ara que ja fa una estona que és
ala copa. Es ben curiés.

Oriol Artigas: Oh! Aquesta
garnatxa dolca d’Alella Vinicola
és sensacional!

Montse Velasco: Es tan densa
que sembla xarop.

Joan Lluis Gémez: Aquest
dolg, el considerariem un vi de
copa. Va sol. I hi noto una certa
verdor de pinyol i rapa.

Montse Velasco: 'acompa-
nyaria amb un parell de
carquinyolis. O unes pastetes
de te.

Oriol Artigas: O uns pets de
monja.

Oriol Artigas: Es un vi per a
restaurant.

Joan Lluis Gémez: Si, és més
gastronomic.

Montse Velasco: Penso que
esta molt bé que hi hagi tanta
varietat, si més no des del
nostre punt de vista de restau-
radors. Perqué el ventall de
clients també és ample. Avui el
vi dol¢ és destinat a clients que
busquen un producte diferent.
I els proposes una copa de vi
dol¢ acompanyant unes xoco-
lates o unes postres curioses o,
senzillament, els carquinyolis i
les pastes que déiem.

Segon grup de vins que tas-
ten, dos escumosos dolcos:

2.

Rosat Cuvée desert de Parxet
(100% pinot noir. 11,5°. 50g de
sucre per litre)

Marfil Escumés Blanc Mosca-
tell 2010 d’Alella Vinicola
(100% moscatell de gra petit.
11,5°. 52 grams de sucre per litre)
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Oriol Artigas: Abans, els
escumosos dolcos no tenien
prestigi perque se’ls afegia
sucre per amagar els defectes.
Avui el concepte ha canviat
completament i els conside-
rem productes gastronomics.

Joan Lluis Gémez: Si, pero
aquella mala experiéncia,

avui encara hi ha qui la re-
corda. Tot i que també hi ha
gastronoms que es compren
aquests escumosos o caves
per prendre amb unes postres
concretes.

Oriol Artigas: En aquest ro-
sat de Parxet, hi trobo fonoll i
maduixes. Es forca fresc, tot
ila dolcor. M’agrada. La bom-
bolla hi és fineta, tot i que poc
persistent.

Montse Velasco: Si, molta
maduixa i potser si que hi falta
una mica de bombolla.

Joan Lluis Gémez: El trobo
molt bo i correcte, aquest Par-

xet, tot i ser un producte molt
tecnic.

Montse Velasco: Presentar-lo
en ampolla petita i a preu eco-
nomic fa que la gent se’l com-
pri per a un dia especial, per
prendre-se’l amb maduixes i
xocolata.

Oriol Artigas: L'escumds de
moscatell d’Alella Vinicola,
com que és més amargant, fa
que tot i ser un dol¢ no s’en-
ganxi a la boca.

Joan Lluis Gémez: Aquest

moscatell té un cert gust medi-

cinal, que hi donen les herbes.

Oriol Artigas: Recorda algu-
nes herbes aromatiques.

El tercer grup de vins que
tasten els especialistes s6n
els Perfums de Viognier, la
gamma de dolcos de Mar-
queés d’Alella, que ara ja van
etiquetats amb la nova mar-
ca Raventds d’Alella:

3.

Perfum de Viognier miim. 6,
2012 de Raventds d'Alella
(100% viognier. 12,5°. 111
grams de sucre per litre)
Perfum de Viognier niim. 7,
2012 Podredumbre Noble de
Raventés d’Alella

(100% viognier. 12,5°. 210
grams de sucre per litre)

Montse Velasco: El color de
tots dos és molt semblant. Un
pél més intens el nimero 7. En
boca, el niimero 6 és més equi-
librat en conjunt.

Joan Lluis Gémez: En canvi,
trobo que el 7 és més rodo.

Oriol Artigas: M’agraden tots
dos. Tenen una acidesa molt
bona per la quantitat de sucre
que contenen. I mantenen les
notes florals. Ara, no hi acabo
de trobar el perfil “botritis” (la
podridura noble).

El grup que fa quatre s6n
dolcos negres:

4,
Puput 2014 d’Alta Alella

(no conté sulfits)

(100% mataroé. 15°. 150 grams
de sucre per litre)

Dol¢c Mataré 2012 d'Alta
Alella

(100% mataré. 15°. 175 grams
de sucre per litre)

Marfil Violeta 2012 d'Alella
Vinicola

(100% garnatxa negra. 15°. 100
grams de sucre per litre)

Molt Dolc d'Alella Vinicola
(100% pansa blanca. 15°. 250
grams de sucre per litre)

Montse Velasco: El Puput no
és gaire atractiu al nas, pero
en boca és més golds. Certa-
ment, el trobo molt diferent
del Dol¢ Mataré, tot i que la
intencié és fer aquest mateix
vi, pero sense sulfits. Trobo el
Puput més dol¢ que no el Dol¢
Mataré, un vi reconegut i que
coneixem bé.

Oriol Artigas: En boca el Pu-
put m’atrau molt.
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Joan Lluis Gomez: Si, tot i que
al nas costa una mica més. Ara,
en boca és fresc i lleuger i no és
gens apegalés.

Montse Velasco: Canviant de
vi, m’agrada molt 'acidesa del
Violeta.

Oriol Artigas: El Violeta m'en-
canta. Es vellutat gracies a la
sobremaduracio feta després
de collir el raim, que no es cull
pansificat.

Joan Lluis Gémez: Aquests
negres dolcos d’Alella s6n es-
pectaculars.

Montse Velasco: El Molt Dolc
d’Alella Vinicola conserva mol-
ta acidesa, també.

Joan Lluis Gémez: Hi trobo
fruita madura, compota...

Montse Velasco: Moltissima.
I també citrics, que hi donen
molta vida.

Oriol Artigas: I és el més salf

dels que hem tastat fins ara.

Montse Velasco: El Molt Dol¢
és un vi dol¢ per prendre a
mitja tarda, acompanyat d’uns
carquinyolis o unes pastes de
te. No hi cal res més.

Oriol Artigas: I trobo que no
costa gens de beure.

Joan Lluis Gémez: Es de copa,
aquest també.

Liltim grup és el dels gene-
rosos:

5.

Marfil Generds Semi d’Alella
Vinicola

(100% pansa blanca)

Marfil Generds Sec d'Alella
Vinicola

(100% pansa blanca)

Oriol Artigas: El nas del gene-
rés semi m’encanta. Puja amb
molta forca. Em recorda els
“palos cortados”.

Montse Velasco: Si, aquest
nas em resulta molt atractiu.

Joan Lluis Gémez: Sén vins
dificils de prendre, sén de co-
peta, d’aperitiu.

Montse Velasco: Doncs jo amb
el Semi m’atreviria a fer tot un

apat a base de pernil, calamar-

cons, peix fregit...

Oriol Artigas: El sec va més
bé amb avellanes. T'é aquesta
cosa de la pell de taronja.

Joan Lluis Gémez: A mi el sec
m’agrada molt.

Oriol Artigas: Té una forca
increible. En un tast d'olorosos
faria molt bon paper. Es més
salabrds que no punxant.

Montse Velasco: I et deixa
la boca molt plena. No hi

ha gaires cellers que facin
aquests rancis aqui. Aquests
vins especials s6n tot un moén
per ells mateixos, un mén
molt ric.

—Com valorarfeu el conjunt
dels dolcos tastats?

Montse Velasco: Ha estat un
tast molt amable, tot i que tas-
tar dolcos no és facil. Me n’he
endut sorpreses, com el Puput
i el Pur Dol¢ de Bouquet d’Ale-
lla, i en general veig que a la
DO es fan dolgos interessants,
alguns de molt gastronomics,
per servir-los a copes.

Oriol Artigas: Sén vins molt
variats, amb apostes molt
marcades de cada celler. La
qualitat els caracteritza i un
50% d’aquests vins podem con-
siderar-los de gran qualitat.

Joan Lluis Gémez: Aquests
vins et poden agradar o no,
pero tenen molta personalitat.

Oriol Artigas: En qiiesti6 de
dolcos, la Denominacié d’Origen
Alella reneix. Potser hi caldria
un dol¢ que fos 'emblema, que
unifiqués els dolcos del territori.
Perque els dolcos d’Alella tenen
un bon potencial per fer-ho. ®

Barcelona

és la 3a ciutat

meés turistica
d’Europa.

Ho aprofitem?

GuUIA D'ENOTURISME
DE LA DO ALELLA

89 llocs per gaudir del turist

T

_-imésde 90 vins recomanmats .. -«
\F\ - Prolegde Carme-Ruscalleda - .

‘ -

Disponible a llibreries,

cellers, oficines de turisme

i als principals hotels,

restaurants i vinoteques

PVP 19,00 €
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