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La nit de la pansa blanca

Cronica d'una nit que havia de ser tarda...

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES
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a ser una nit pos-
posada, una nit
que havia de ser
tarda un 21 d’oc-
tubre...
Com tantes coses més, 'arti-
cle 155 la va fer endarrerir i la
va escurcar, pero les ganesila
tossuderia dels organitzadors
i la predisposicié del ponent
ens va reunir el 30 de novem-
bre en una vetllada molt espe-
rada a Can Manyé, compartint
taula amb una bona part dels
productors de les panses blan-
ques tastades.“Qui millor per
explicar els vins que aquells
qui els fan i evitar aixf la in-
termediaci6”, justificava Joan
Goémez Pallares, el guia quasi
espiritual del tast. Silenci i ex-
pectacié durant més de dues
hores per fixar els ulls en una
mirada creuada sobre la pan-
sa blanca i els seus territoris.

Silenci i expectacio
durant més de dues
hores per fixar els
ulls en una mirada
creuada sobre la
pansa blanca

L'escenari, una taula compar-
tida amb pocs participants,
una trentena. Al costat seu,
guiant el tast, Joan Lluis G6-
mez Pallareés, un estudiés i
amant del vi que no necessita
presentacié. Filoleg classic i
professor de llengua i literatu-
ra, perod també amant del vi i
la seva historia, és sempre un
plaer escoltar-lo. Segurament
és aquesta formacié academi-
ca, la que li fa posar especial
atenci6 al llenguatge. La pan-
sa blanca no se’n va escapar

i abans de comencar a tastar
el Joan ens va acompanyar

en un recorregut historic per
esbrinar qué ens expliquen els
diferents noms que ha rebut la
varietat depenent del moment
iellloc: pansa, xarel-lo, car-
toixa, pansal, jaén, premsal...
El diccionari Alcover-Moll,
l'ampelonimia de Xavier Fava
amb Els noms dels raims i la
mateixa llengua llatina ens
porten a diferents conclusi-
ons. Una de les més evidents,
la del seu cultiu: pansa ve del
verb llati pando, que significa
estendre. Aixi doncs podem
deduir que “era una varietat

molt estesa; i fent cas a la
resta d’accepcions d’aquest
verb, també arrodonida, amb
molt bona concentracié de
sucres i maduracié6 llarga...”
“Una reflexi6 etimologica que
ens ajuda a saber com era el vi
que es feia d’aquest raim i com
I’hem interpretat actualment.”
A aix0 anem! A saber i veure
com l'interpreten ara nou
productors!

Abans de comencar, unes
quantes observacions i aix{
també uns minuts d’espera
durant els quals “els vins es
calmen i agafen temperatu-
ra”. Perque no tot s’hi val, en
els tasts del Joan: “Trio els
dies. Som éssers vius i s6c
perfectament conscient de la
posici6 de la lluna. Alguns vins
hi seran sensibles i uns altres
potser no.”

Els nou escollits per ser mirats
Comencem el tast del desa-
fiament: trobar nou vins de
zones, terres i persones dife-
rents que mostrin el ventall
de possibilitats de la varietat,
tant respecte a origen com a
meétode d’elaboracié. La feina
dels afortunats participants:
qlestionar-se diferents aspec-
tes d’una de les varietats més
esteses de la Mediterrania.

Xerric 2016. Dasca-Vives.
Cartoixa

Josep Dasca i Alba Vives fan
aquest vi a uns 3 km de Valls,
alallera d’'un antic riu, en
vinyes de policultiu convivint
amb ametllers, garrofers i ave-
llaners, en una terra argilocal-
caria i tractada de manera bi-
odinamica. “Van estudiar molt
per comencar a desaprendre
molt aviat.” Un vi en que, se-
gons Gémez-Pallarés, encara
es nota molt poc la terra: “Si
que hi notem aromes de fonoll
salvatge i mel, perd moltes no
sén propies del raim siné de
l'elaboracié amb fusta. Pero
estic convencut que a poc a
poc aniran creixent i faran
grans coses...”

Can Tiques 2016. Joan Rubié.
Xarel-lo

Joan Rubio, enoleg durant
anys de Recaredo, presenta
aixi el seu projecte més perso-
nal, el de casa seva. Un xarel-
lo en qué després de desrapar,
deixa el most uns quants dies
amb barret estatic i, sense
premsar, deixa el vi reposar

un temps curt en béta on aca-
ba la fermentacié alcoholica
per després passar sis setma-
nes en gerres de fang fetes per
Carles Llarch de Font-rubi. Un
vi que, segons Pallarés, “mos-
tra molta fruita i mdscul, una
forca que hi déna el temps que
ha passat pel fang; si el primer
vi era una llombriu, aquest
segon és un cavall bret6”.

Foranell 2015. Quim Batlle.
Pansa blanca

En aquest cas és el mateix
productor, Quim Batlle, pre-
sent al tast, qui ens explica el
vi. Collit el 10 d’octubre, amb
una bona maduraci6, una part
d’aquest fermenta amb les
pells. Criat al 100% en acer
inoxidable on reposa durant
nou mesos amb les mateixes
mares. Amb pocs remun-
tats, sempre amb lluna vella.
“Amargantor, mineralitat i
mantega salada francesa”, diu
el Quim, “molt salf gracies

a 'efecte del sauld, el mar i

el vent”. Una afirmacié amb
la qual Joan Gémez Pallares
esta molt d’acord: “Aquest
tast vol mostrar evidéncies i
sensibilitats diferents. Encara
que no estigui demostrat que
les aromes vénen de l'arrel o
de Paire, és el que vol mostrar

Gomez Pallarés, durant el tast.

en aquest tast. I si hi ha vins
en qué podem notar els efec-
tes d’un incendi que hi deixa
molécules aromatiques, en
aquest cas el sauld, la humitat
i el vent del mar també s’hi
han de notar i s’hi noten.”

Cartoixa 2016. Terroir

al Limit. Cartoixa

Un vi que neix en terra de
pissarra, en una zona calida
del Priorat, entre Gratallops

i el Lloar. Un cartoixa vini-
ficat amb la rapa sencera,

que fermenta amb els llevats
salvatges, primer en diposit

de plastic, després passant

sis mesos en acer inoxidable

i posteriorment per un bocoi
de 600 litres. “Tot i que en nas
encara és una mica apagat, en
boca es nota molt la maceracié
semicarbonica que hi aplica

el Dominique. Jo no hauria fet
servir la fusta, és el que segu-
rament no ens deixa identificar
el territori, pero si que hi ha
una part de sinceritat evident.
Un vi que reflecteix el gust del
Dominique ila seva persona.
Els vins s6n amb les persones
i les persones son el vi, no s’hi
ensuma el territori, pero si el
Dominique.” “I ara ensumarem
'Oriol”, afegeix el Joan, entre
rialles dels assistents.
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La Rumbera 2016. Oriol

Artigas. Pansa blanca

L'Oriol tampoc no s’ha volgut
perdre el tast i explica que va
comencar fent vins de parcel-
la. “Pero necessitavem més
territori i alguna cosa més
genérica. Una pansa blanca
alegre i fresca, i va ser aix{
com va néixer La Rumbera”.
En total tres vinyes en una
ampolla, dues de la zona del
Vallés i una d’Alella: totes tres
tenen en comt la serralada.
Un cop desrapat i premsat el
20% del raim macera en pells
per aconseguir més textura.
Es un vi alegre, pero seriés.
No es filtra: “De fet, és el vi
més terbol que he fet mai”,
diu I'Oriol, pero cada vegada li
agrada més. I es mostra orgu-
116s quan diu: “Aixo és el que
volem fer.”

Mireia Pujol-Busquets,
Oriol Artigas i Quim Batlle

Mitos 2015. 4 Kilos Vinicola.
Premsal

Es gracies al vincle que té el
Joan amb I'illa de Mallorca
que els assistents podem
tastar aquest vi, dificil de tro-
bar. De fet, només per als qui
s’acosten a tastar les delicies
del Restaurant S’Estanc Vell o
Ca Na Toneta. Mitos és el mal-
nom del germa petit de Cesc
Grimald, un dels artifexs de 4
Kilos Vinicola. Un vi dificil de
tastar, criat set mesos en acer
inoxidable, sense bdtonnage

i, segons que explica el Joan,
“Gnic”: “No hi ha cap altre
premsal aixi en tot Mallorca.
Una terra molt diferent i un
vi que s’acaba molt de pressa.
Un vi que neix en una terra
argilosa i que déna aromes de
propolis, llevat.”

1954 Organic Xarel-lo 2015.
Costador. Xarel-lo blanc

i vermell

Tornem per uns segons a par-
lar d’etimologia. Del que en
podria sortir un chiarello (cla-
ret), el productor n’ha volgut
fer un blanc de negre. Joan
Franquet, un autentic cacador
de vinyes, és el responsable

del vi que tenim ara al davant.
De raims de vinyes velles
(entre seixanta i cent anys)
del Garraf, “en terra calcaria,
pura i dura”, explica el Joan.
Després d’'una maceraci6 i
fermentaci6 en fang, en aquest
cas elaborat per Juan Padilla
de Villarrobledo (el mateix
que aprovisiona Occhipinti

i Foradori, per posar-ne dos
exemples), passa a reposar

en acer inoxidable on fa la
fermentacié malolactica de
manera espontania per passar
després entre set i nou mesos
en barriques de roure frances
de dos usos.

Bruant, 2015. Celler de les
Aus. Pansa blanca

En aquest cas és Mireia Pujol-
Busquets, la que ens presenta
el primer escumos de la nit.
De fet, el primer cava fet sen-

Gomez Pallares so-
bre el Bruant: “"una
de les maneres més
maques d'’embote-
llar vinya”

se sulfits i a través del métode
ancestral, “una de les maneres
més maques d’embotellar
vinya”, s’afanya a dir el Joan,
tot i que afegeix que, per ell,
aquests dos termes, cava i
ancestral, sén antitétics. Pujol-
Busquets defensa aquest
binomi recordant que va ser
per accident i com a ancestral
que va néixer el métode cham-
penoise... El Bruant, nom que
com tota la serie del Celler de
les Aus fa referencia als ocells
presents a les vinyes que en-
volten Alta Alella, s’embotella
quan el vi té uns 24 grams de

sucre residual per tal que aca-
bi la fermentacié en ampolla.

Cru Mari 2009. Sicus. Xarel-lo
I arribem al final de la nit i del
tast amb aquest escumés i una
declaraci6é d’amor de Joan Gé6-
mez Pallarés. Un escum6s que
serveix de pretext per enten-
dre que, amb aquest métode
de la segona fermentacié, un
vi del 2009 que ha estat quatre
anys en rima i que en fa un que
ha experimentat degollament,
comenca a estar ara en el seu
millor moment. Vinyes de
setanta anys a Bonastre que
creixen en un terra franc molt
a prop de la roca mare. “Es

un dels vins que bec sempre i
constantment, per mi la ma-
xima expressié de finesa d'un
terrer. Tot i que és dificil se-
guir la petja d’'un 2009, perque
hi dominen els terciaris.”

Aquest ultim escumés serveix
al Joan per reprendre el fil ini-
cial i parlar de nou de l'etimo-
logia del nom que tant ens diu,
i que apunta també les altres
maneres de vinificar la pansa,
la seva versi6 dolca perque,
com explicava, “paser vol dir
pardal, ocell, i aixo diu molt de
la maduraci6 del raim i el seu
contingut en sucre”. I no sols
aixo, sin6 també per parlar de
l'envelliment de la pansa blan-
ca: “Estic convencut que la
immensa majoria de vins fets
amb pansa blanca seran vins
que envelliran molt bé. Aquest
és el missatge que ens deixa la
varietat, i també les persones
que l'elaboren. Una barreja de
terrers, personalitats i vinifi-
cacions diverses que déna una
enorme quantitat de possibi-
litats per fer coses extraordi-
naries. Amb una varietat que
fa més de dos mil anys que viu
aqui, un dels millors llocs on la
podem trobar.” @
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