® EL TAST

Desembolicant regals al tast
de novetats d'Alella

Cinc tastadors gaudeixen d'una sessio plena de sorpreses en que cadascuna de les
tretze ampolles destapades desperta un raig d’expectatives i genera il-lusions infantils

uan Papers de vi
et convida a par-
ticipar en un “tast
de novetats”, I'il-
lusiometre perso-
nal dels cinc tas-
tadors seleccionats inicia una
escalada que sembla que no
ha de tocar sostre. Els dies a
partir d’aquell moment passen

TEXT: MARTI CRESPO

molt a poc a poc, la concentra-
ci6 en les responsabilitats quo-
tidianes es fa més i més dificil
i els nervis estan a flor de pell.

L’Oscar Pallarés, director
de la revista, no hi ajuda. Bon
estilista del WhatsApp, dosi-
fica els missatges motivadors
per als membres de equip.
“Hem afegit un parell d’ampo-

lles de tal elaborador de culte”,
escriu tot innocent. “Tindrem
bombolles, blancs i fins i tot
algun negre”, deixa anar com
si res. “Ara ja tenim tretze
ampolles confirmades”, apun-
ta amb inconsciéncia palesa.
Obviament, el cap de setmana
abans de la data fixada, tots
pateixen una sobreexcitacié

evident. Tot plegat recorda
molt I'estat d’anim dels infants
en dates prenadalenques o els
dies abans de I'aniversari.

El dia assenyalat és un di-
Iluns a les deu del mati. El lloc,
el restaurant Allium, en ple
Eixample de Mataré. El Luca
Marongiu no acostuma a obrir
al public el dilluns. Es "inic dia
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de la setmana que pot dormir
fins tard. Pero avui no. L'ocasié
bé s’ho val. Ell fara d’amfitrié
i formara part d’aquest panell
de tast que desembolicara els
regals. Aixo si, el seu establi-
ment representa tot el contra-
ri de 'estat d’anim accelerat
i ansios, gairebé taquicardic,
amb que van fent acte de pre-
séncia els tastadors convidats.
Es tracta d’un restaurant
convencut pels arguments
del moviment slow food, que
aquest cuiner italia dirigeix
amb calma per obsequiar
una experiencia gastronomi-
ca memorable als clients. Més
enlla de l'excel-léncia culinaria
traslladada al plat, les seves
propostes miren sempre de
tenir una cura especial per la
sostenibilitat, els productors i
el medi ambient.

Els tastadors desfilen des
de la porta fins al fons del local.
Deixen les taules a banda i ban-
da ino es fixen gaire en la de-

Enric Espinosa. Tania Duran. Luca Marongiu. Rebeca Ruiz. Charo Coarasa.

coracié moderna —-d’un elegant
toc rustic- que els envolta ni en
les ampolles buides exposades,
mentre es dirigeixen a la porta

Luca Marongiu di-
rigeix Allium amb
calma per obsequi-
ar una experiéncia
gastronomica me-
morable als clients

de vidre del final, que connecta
amb un petit pati interior. En
aquell espai encantador, pro-
tegit parcialment del sol per
una série de tendals, ja hi ha
una taula parada amb un estol
de copes llestes i un parell de
galledes metal-liques que faran
funcions d’escopidora. Una va-
rietat notable de plantes ocupa
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tots els espais possibles del
perimetre: els racons, les can-
tonades, pengen de les parets i
s’enfilen per 'escala que condu-
eix a un nivell exterior superi-
or que avui ningu vol explorar.
Les mirades de tots, a més de
dirigir-se als companys per sa-
ludar-los amb el minim de cor-
dialitat que requereix l'ocasi6,
s’escapen cap als vins que ja es-
tan disposats en una alineacié
asimétrica sobre la taula.
Vestit de mestre de cerimo-
nies, ’Oscar Pallarés pregunta
als assistents quin ordre cre-
uen oportu seguir, alhora que
deixa caure una curiositat: cap
d’aquests elaboradors té celler
propi. Hi ha la sommelier Re-
beca Ruiz, técnic del Consorci
d’Enoturisme de la DO Alella;
la Charo Coarasa, també som-
melier; 'Enric Espinosa, pro-
pietari de la botiga El Rebost
dels Sentits, del Masnou, i del
celler digital 7deVi.com; la Ta-
nia Duran, alma mater de la ca-

feteria La Lola, de Granollers,
i de La Tanica i els seus tasts
de vins, tant a domicili com al
local. A més, per descomptat,
del Luca Marongiu, xef i propi-
etari de I’Allium. No els costa
posar-se d’acord: joves primer,
bombolles després, vins na-
turals a continuaci6, seguits
dels vins d’anyades més velles
iacabant amb I'inic negre de la
sessi6. Endavant. Comencem a
desembolicar.

Les Maleses 2023

Vall de Betlem, 100% garnatxa,
sis mesos amb les lies en acer
inoxidable

Els primers regals s6n vins de
Vall de Betlem. Estan elaborats
a partir del raim conreat a les
vinyes de la zona del monestir
de Sant Jeroni de la Murtra.
D’aquesta garnatxa, se n’han
fet 366 ampolles. “Es un vi que
sorprén”, apunta la Rebeca:

les
maleses

“Quan veus el color —forca clar-,
t’esperes un vi molt subtil i, en
canvi, en boca es desperta amb
acidesa, salinitat i elegancia.”
La Charo hi esta d’acord i des-
taca que “és potent”. “I és molt
franc pel que fa a la cremositat:
la notes en nasila confirmes en
boca”, afegeix la Tania.
L’Enric indica que el vi
“no se’n va tan de pressa com
es podria pensar, perdura i fa
salivar bastant”. “Es molt gas-

tronomic i el veig molt bé per a
la primera part d’'un menjar”,
puntualitza el Luca. Tots coin-
cideixen que és llarg, persistent
i que manté l'acidesa i la sali-
nitat iodada una bona estona.

La Murtra 2023
Vall de Betlem, 100% malvasia
de Sitges, sis mesos amb les lies
en acer inoxidable
A continuacié se serveix aquest
vi germa de 'anterior. Igual que
en laltre, les vinyes estan treba-
llades manualment seguint els
preceptes de 'agricultura ecolo-
gicairegenerativa. El fruit dels
prop de dos mil ceps de mal-
vasia de la finca s’elabora de la
mateixa manera que la garnat-
xa, és a dir, amb una maceracié
amb les pells seguida per sis
mesos de crianca amb les ma-
res en diposit d’acer inoxidable.
“Aromaticament, amb tot
aquest préssec i poma, el tro-

la
murtra

bo molt comerecial per a la gent
jove”, s’exclama I’Enric, a qui
la Rebeca assenyala: “A mi em
surt una floreta ben marcada.”
“Aix0 si, en boca no és apega-
16s, siné més especiat”, conti-
nua I’Enric. “L’acidesa fa que la
dolcor de la varietat no domini
ino es faci pesant”, comenta la
Téania. Igualment, els tastadors
poden identificar “la salinitat,
que també hi és present, tot i
que en aquest cas seria amb un

matis més de sal que no pas de
iode com I'anterior”.

Artiga 2023
Ramon Gonzalez, 100% pansa
blanca, métode ancestral
Després de mencionar la sor-
presa que aquest ancestral
elaborat amb el raim collit a
les seves vinyes de Cabrils esti-
gui tapat amb suro i morrié en
comptes de xapa, els tastadors
troben 'Artiga cremés i llami-
ner. “Aquest vi agraeix passar
una estona a la copa, perqué al
principi es mostrava punxant
aromaticament i a poc a poc
van sortint uns altres matisos”,
assenyala la Tania. Per la seva
banda, la Charo el troba “una
mica untués en boca”, mentre
que 'Enric hi detecta “salinitat
al final”.

Tornant-hi després d’'una
estona, confirmen la sensacié
que tenien. Amb el temps va
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guanyant uns matisos aroma-
tics que el beneficien.

Vinya de I'Estevet 2023

100% pansa blanca, métode
ancestral. Encara no es troba a
la venda

Samuel Garcia elabora aquest
vi al viver de celleristes de la
Xarmada (al Penedeés), amb el
raim d’una petita vinya vella
de Vilanova del Vallés. “Aquest
perfil de vi m’encanta”, anuncia
la Tania, que valora d’entrada
“una bombolla molt ben inte-
grada, que és present pero és
amorosa i agradable”. La Re-
beca busca una comparacié:
“Es com una mena de Moscato
d’Asti, estil Alella, molt mari-
dable amb pasta, per exemple.”
“O pizza”, indica ’Enric, que
troba que “la dolcor esta forca
marcada, és molt facil de beu-
re”. “Beure-se’l ben fresquet,
en un xiringuito de platja, és
una fantasia, una meravella”,
insisteix la Rebeca.

“Jo el trobo molt gastrono-
mic, ideal per prendre durant
els aperitius, per exemple”,
assenyala la Charo. “Tot esta
molt equilibrat, no hi ha cap
element que despuntii finsitot
té una amargor molt tipica de
la pansa blanca que no molesta
gens ni mica”, conclou la Tania.

Vinya d’en Prudenci 2023
100% garnella, métode
ancestral. Encara no es troba a
la venda
De la mateixa manera que
I’anterior, Samuel Garcia ha
elaborat com a ancestral el
fruit d’aquesta vinya vella de
garnella situada a la vall de
Rials. La garnella és una vi-
nifera antiga, que fins fa poc
tothom catalogava com a gar-
natxa negra, pero recentment
s’ha identificat com a varietat
diferent, desconeguda i tinica
al mén.

Seguint amb el joc de les
comparacions, 'Enric s’inspi-
ra: “Ara tenim un Fragolino!”

El mati transcor-
re tranquil men-
tre els tastadors
van analitzant un
vi rere l'altre

Es refereix a 'escumoés negre
amb un caracter molt afruitat
que s’elabora al Veneto. “Un vi
que marca la dolgor de la fruita
i que és molt apropiat per a la
gent jove”, afegeix.

Terra Buxena Etiqueta Groga
2023

100% pansa blanca, cinc mesos
en acer inoxidable

Els regals segiients formen
part del projecte de la Leles
Galan, que treballa la vinya de
Can Riera, situada a la zona
de Sant Mateu, a uns 500
metres d’altura, al terme de
Premia de Dalt, i elabora a les
installacions de Vallalta Vini-
cola. “Sén vins naturals, pero
no fa la sensacié que siguin
radicals”, apunta ’Enric amb
el primer cop de nas. Des de
la perspectiva aromatica, la
Charo hi detecta “una fruita,
com ara un préssec molt ma-
dur”, ila Tania corrobora que
“sobretot al final, que s’allarga
bastant”.

Paral-lelament, a la Rebe-
ca li sembla trobar-hi “aromes
d’avellanes i un toc licorés”. O
de “blat de moro torrat”, pre-
cisa el Luca. La complexitat
de 'ampolla condueix la Cha-
ro cap al terreny dels lactis,
amb “una acidesa com la del
iogurt”. Per I’Enric, el vi “té
un final caracteristicament
verd”. “Si, com d’ametlla ver-
da”, indica la Tania: “Pero no
em sembla desagradable, al
contrari, em resulta superin-
teressant”, aclareix.

Terra Buxena Etiqueta Verda
2023
75% pansa blanca i 25%
parellada
Letiqueta verda de Terra Bu-
xena és un vi de parcella, és a
dir, que respecta la diversitat
de varietats que hi ha plan-
tades: tres quarts de pansa
blanca i un quart de parella-
da, amb una breu maceraci6
amb les pells per a la segona.
“Té un caracter molt varietal,
que directament et recorda les
aromes del most”, diu la Rebe-
ca, que reconeix que “en nas
és forca interessant”. Pruna
groga, pera, ametlla crua o
poma Granny Smith sén al-
guns dels records que esmen-
ten els tastadors i que palesen
la complexitat d’aquest vi.
“Marca l'acidesa i la salini-
tat al final, pero també hi noto
com una mena de tanicitat”,
indica ’Enric, assenyalant un
aspecte que, per a la Rebe-
ca, seria millor definir com a
“assecant” i que a la Charo li
recorda “la sensaci6 que tens
a la boca quan et beus el se-
rum del iogurt”. “Té gust de
trevol”, sentencia el Luca, i
per demostrar-ho n’arrenca
uns brots d’un test i els dona
a tastar als companys per po-
der comparar: “Et dona una
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de Teatuan

acidesa que després se’n va
i té un sabor com de pell de
poma verda.”

Testuan, 100% pansa blanca,
tres mesos amb lies

El primer vi de Testuan és una
pansa blanca jove forca carac-
teristica, que ha estat elabo-
rada amb la técnica del bdton-
nage. “Es llaminera, amb un
regust de codonyat”, llanca la
Rebeca. “Si, és com una poma
al forn”, puntualitza la Tania.
“I té pes en boca, és glicéric i
té una bona estructura”, con-
tinua la Rebeca. I’Enric afe-
geix que “el final és una mica
assecant”.

Com a conclusié, la Tania
considera que “és molt agra-
dable, fa salivar i fa venir ga-
nes de prendre’n més”. Troben
que pot ser una opcié excel-lent
com a copa d’entrada d’un so-
par... i més enlla: “Amb un
arros també”, apunta I’Enric;
“o un coctel de marisc”, rebla
la Rebeca; “fins I tot amb un
pernil ibéric”, afegeix la Charo.

Testuan, 80% pansa blanca
i 20% garnatxa blanca, trenta
mesos en acer inoxidable amb
les mares
Desembolicant aquest regal,
els tastadors s6n conduits cap
a un territori molt diferent del
que havien transitat durant
la sessi6 fins ara, marcat per
la llarga crianca d’aquest vi.
“Fruita seca”, anuncia ’En-
ric quan parla de les aromes.
“Si, pero una fruita seca que
verdeja”, precisa la Tania.
“També hi ha fruita... potser
una taronja amarga com la
del Cointreau, i ametlla crua”,
proposa la Rebeca. “Taronja
seca amb un toc herbaci”, afe-
geix la Charo.

“Aquest també és un vi
persistent, que et fa salivar a
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mesura que et va deixant anar
una acidesa subtil”, observa la
Tania. “Es un vi versatil, que
pot maridar perfectament
amb tot 'apat”, indica la Re-
beca, tot i que la Tania apunta
que “és molt versatil per mari-
dar, pero preferiria prendre-
me’l sol i sola”.

Testuan, 80% pansa blanca i
20% garnatxa blanca, més de
vint-i-quatre mesos en bota
Segons que expliquen els
amics que formen l'equip de
Testuan, aquest vi té la parti-
cularitat que va fer un lleuger
vel durant la llarga crianca en
bota, un detall que li dona la
seva peculiaritat. “Avellana!”,
exclama ’Enric triomfant. El
somriure s’apodera dels ros-
tres, contents per poder tastar

aquest vi. “Es un vi molt xulo
en nas, on predomina l'avella-
na”, argumenta la Tania en
la mateixa direccié. “Elegant
i perfumat”, hi esta d’acord
la Rebeca. Aquest regal, per
IEnric, “és com un caramel,
brutal”.

Des de la perspectiva aro-
matica, la Rebeca apunta en
direccié a la fusta, fent notar
“el coco, sobretot cap a un fi-
nal que és forca tropical”. Aixd
si, “és una fusta molt ben inte-
grada”, afegeix, i pren el relleu
I’Enric per coincidir-hi: “No
hi trobes tanicitat, tampoc.”
“I en textura, és molt agrada-
ble a la boca, és gliceric i gens
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apegalds”, conclou la Rebeca.
“Aquest me’l prendria a copes,
sol —subratlla I’Enric-, o bé
amb formatges tous.”

Papers de vi, 100% pansa
blanca
“Aixi d’entrada, en una pri-
mera ensumada, m’ha portat
cap al territori del moscatell”,
apunta sorpres 'Enric, donant
un argument amb que coinci-
deix el Luca, que comenta: “Et
podria portar a pensar que és
un vi dol¢ tipus Sauternes, per
aquesta olor que recorda la
botrytis.” En tot cas, és un vi
sec, elaborat només amb pansa
blanca de 'any 2018 per Testu-
an: és, de fet, la pansa del 3 de
Testuan, abans de fer el cupat-
ge amb la garnatxa. “Sorprén
perqué aquest nas tan dolg
contrasta després amb I’'acide-
sa i la salinitat que marca en
boca”, assenyala la Tania.
Cautxd, praliné d’avellana
o cremositat sén uns altres
conceptes que sorgeixen en la
conversa per acabar de mati-
sar aquesta proposta.

Papers de vi, 100% garnatxa
blanca

“Maracuja?”, pregunta la Cha-
ro, que incideix en el fet que
“té una entrada molt tropi-
cal”. “A mi, en boca, em porta
préssec en almivar”, sosté la
Tania, mentre que la Rebeca
es fixa en “el punt de iode” i
I’Enric parla “d’orellanes d’al-
bercoc i un toc confitat”.

“En boca no t’esperes
aquesta frescor d’entrada”,
se sorprén ’Enric. La Rebeca
afegeix: “M’hi destaca forca la
pinya.” Els dos vins d’aquesta
fornada de Papers de vi s6n co-
sins germans, semblants, perd
alhora diferents.

The Forst 1944 ¢

FOR FRIEHDS OF REMMY ANDLics

Can Reon, garnatxa negra

i sumoll

“Es el tipic vi que deixes a la
prestatgeria de la botiga, no en
dius res i es ven sol”, diu d’en-
trada ’Enric, fixant-se en el
disseny de 'ampolla de I'inic vi
negre de la sessi6. La historia
que hi ha al darrere de la mar-
careferma la seva primera im-
pressi6: Can Reon és el projec-
te de Renny i Leon Ramakers,
un matrimoni neerlandés que
ha tingut éxit en la industria
del disseny i la musica i que
promou aquest indret de Tiana
com a punt de trobada de I'art,
el disseny, 'enogastronomiaila
musica.

Aquest vi és elaborat pel
Quim Batlle i és un regal només
per a amics i coneguts, que en-
cara no sortira a la venda. Un
regal farcit de “fruita vermella
agradable i acida”, segons que
apunta la Tania, i que també
exhibeix unes altres fruites
del bosc, com les “mores i fins
algun toc de violeta”, matisa la
Rebeca.

Tot plegat, embolicat amb
una “tanicitat notable”, asse-
nyala ’Enric. Tant ell com el
Luca estan d’acord que neces-
sitara “un temps en ampolla
per mostrar les seves millors
virtuts”.

D’aquesta manera conclou
el tast de novetats alellenques
aAllium. Les copes a mig om-
plir i les ampolles a mig buidar
s6n com aquells papers d’em-
bolicar regals que queden ar-
rugats i rodolen pel terra del
menjador després de la festa
d’aniversari. Somriures i aque-
lla sensacié placida d’extenua-
ci6 posteuforica descriuen la
sortida al carrer d’uns partici-
pants que s’ho han passat d’alld
més bé i que haurien volgut que
aquella estona no s’acabés.
N’eren tretze? Doncs en podri-
en haver sigut trenta... ®





