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Legitim: el vi d'Alella

de tota la vida

Tastem amb cinc sommeliers el nou vi de Papers de vi, que veura

la llum ben aviat

TEXT: OSCAR PALLARES

El restaurant Duran, d'Alella, va acollir el tast de Legitim amb sommeliers amics de Papers de vi.

apers de vi llanca
al mercat un vi
cada any. Una
petitissima tirada
de tres-centes
ampolles numerades. Un vi
sempre ben diferent dels que
jahiha al mercat i del qual no
farem més ampolles. Cada any
'elabora un celler i, en algunes
ocasions, el vi ha estat el resul-
tat de la col-laboraci6 entre dos
cellers o més.

El vi que sortira al carrer
ben aviat, en realitat, estava
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previst que sortis al final del
2020. Les complicacions deri-
vades de la pandémia, sumat
al fet que semblava clar que un
any més de bota faria el vi en-
cara millor, ens van fer pren-
dre la decisi6 d’ajornar fins al
final del 2021 la sortida del vi
numero 9 d’aquesta serie, el vi
del 2022.

La génesi

L'equip de Papers de vi havia
sentit diverses vegades a Xa-
vier Garcia, enoleg d’Alella

Vinicola, explicar que sovint li
preguntaven a les entrevistes
si encara elaborava el Marfil
de tota la vida. I ell sempre
contestava que “els gustos

del public evolucionen amb el
pas del temps i avui un vi com
aquell que tenia tant d’éxit els
anys 60 i 70 no agradaria”.

Va ser inevitable fer-nos la
pregunta: “Segur que no agra-
daria?” Aix{ que vam plantejar
la idea a en Xavier Garcia i s’hi
va avenir de seguida. Els Mar-
fils de fa decades es criaven
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durant anys en enormes tines
de fusta on adquirien l'oxidaci6
caracteristica que els va fer
populars a tot el mén.

Ens hi vam posar el 2017.
Vam triar la pansa i la garnat-
xa més adequades pensant en
el seu envelliment, vam fer el
cupatge classic d’Alella (70%
pansa, 30% garnatxa) i vam
posar el vi a descansar dins
una bota vella de Generés Sec.
La crianca en contacte amb
l'oxigen a l'interior va anar fent
la seva feina lentament. Cada
vegada que tastavem el vi ens
agradava més. Més o menys
a la meitat del procés ens va
trucar un dia en Xavier Garcia
perqué Panéssim a tastar. Vam
arribar al celler i ens va dir:
“Ha fet vel!” D’entrada li vam
preguntar: “I aixo és bo o és
dolent?” I va contestar: “Tas-
teu-lo.” La primera sensacié va



ser tastar un vi del Jura. Vam
exclamar: “Es fantastic, pero...
ens allunyarem de l'objectiu de
recrear el vi d’Alella de tota la
vida?” I va dir: “Quan nosal-
tres vam arribar aqui, totes les
tines i botes del celler tenien
vel. Jo crec que aixo juga a fa-
vor nostre.” I aix{ ha estat. La
crianca biologica sota vel flor,

El Legitim sortira a
la venda aviat i tin-
dra un PVP de 15€

tipica de zones com el Jura

i Jerez, ha complementat la
crianca oxidativa que el temps,
la bota i 'oxigen han aportat al
vi. Un gener6s raig de (que val-
gui la redundancia!) Generés
Sec del 1976 incorporat al vi en
el moment adequat ha arrodo-
nit un vi que ens agrada. Que
ens agrada molt. Ens agrada
tant que vam tenir la sensaci6
que potser ens trobavem da-
vant el millor vi de Papers de
vi. Es per aixo que, abans de
posar-lo a la venda, vam voler
donar-lo a tastar a uns quants
sommeliers amics.

Legitim

Un dilluns de final de setem-
bre ens trobem al restaurant
Duran d’Alella amb Montse
Velasco, Nas d’Or 20111 co-
mercial de la distribuidora
Iguazu; César Cénovas, millor
sommelier de I'Estat els anys
200212005, i que ha estat al
capdavant d’iniciatives com
Monvinic i Wineissocial; Ra-
mon Roset, expert en format-

Els vins de Papers de vi

ges, formador de sommeliers
i redactor de Vadevi, Cuina
i Papers de vi; Vicky Ibanez,
vicepresidenta a Barcelona de
I’Associaci6 Catalana de Som-
meliers; i Dani Egea, al capda-
vant de la vinateria i format-
geria amb espai de degustaci6
Vintena de Barcelona. També
ens hi acompanya Xavier Gar-
cia, 'autor material del vi.

Seiem al voltant d'una
amplia taula imperial que a
Can Duran han preparat per
alocasi6 i els expliquem el
que, fins al moment, ha estat el
nostre secret més ben guardat
dels darrers dos anys. Ells sén
els primers de veure el Legitim
i de coneixer la historia que us
acabem d’explicar. El seu nom
fa referéncia a les paraules
Alella Legitimo, que durant
decades es podien llegir a
les etiquetes de tots els vins
d’Alella Vinicola. L’ampolla,
una Rhin marré, amb capsula
groga amb el logotip antic de
Marfil i unes etiquetes que
homenatgen el que, segura-
ment, va ser el vi més presti-
gids de antiga cooperativa, el
Generds Sec. I a'espai dedicat
al’anyada, un 1976 que és gest
de complicitat al raig de vi que
I'ha arrodonit.

Cares d’emocié. Ganes
de tastar-lo. Consens que la
imatge és un encert. Servim
les copes. Ramon Roset fa una
primera ensumada i demana a
en Xavier Garcia: “Continues
pensant que aquest vi avui
no agradaria?” I passem ben
bé una hora tastant, xerrant,
compartint sensacions, ava-
luant el vi, gaudint de la seva
bona evolucié en copa. ®

Any 2013. Vallcirera. Elaborat per
Alta Alella. Garnatxa blanca criada
amb fusta. Anyada 2011.

Any 2014. Rosat de pansa. Elaborat
per Alella Vinicola amb raim de Bou-
quet d'Alella. Pansa rosada. Anyada
2013.

Any 2015. L'ale d’Eol. Elaborat per
Quim Batlle. 80% picapoll, 20% pansa
blanca. Anyada 2013.

Any 2016. Autocton. Elaborat per
Can Roda amb raim d'Alella Vinicola.
Blanc criat amb fusta i elaborat amb
garnatxa negra. Anyada 2014.

Any 2017. Tres panses. Cupatge de
tres vins: pansa blanca del 2014 amb
llarga crianga sobre mares, de Quim

Batlle; pansa blanca del 2015 criat
amb fusta, del desaparegut celler
Altrabanda; pansa blanca jove del 2016,
de Roura. Embotellat a Alella Vinicola.

Any 2018. Semi. Elaborat per Raven-
t6s d'Alella. Semidolc de pansa blanca.
Anyada 2016.

Any 2019. Claret. Elaborat per Oriol
Artigas. Pansa blanca, garnatxa negra,
matar6 i sumoll. Anyada 2018.

Any 2021. La bota del racé. Elaborat
per Alta Alella. Dolg ranci de matard.
Anyada 2007.

Any 2022. Legitim. Elaborat per
Alella Vinicola. 70% pansa blanca,
30% garnatxa blanca. Amb crianca
oxidativa i biologica. Anyada 2017.

Reproduim algunes de les frases que van
pronunciar els sommeliers

Montse Velasco

César Canovas

Ramon Roset

Vicky Ibaiiez

Dani Egea
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