Pap ersdevi

Niim. 75 - Primavera 2022 DO ALELLA - ENOTURISME - GASTRONOMIA - CULTURA

A Barcelona amb‘
__ Oriol Caﬁ‘o
Eduard ichy

Maridem un 1= pat del réStaurant Disfrutar
(2 estrelles Michelin)lambivins d*Alella
/- 1

-
e
i
b ) = r

Alella‘pren protagonisme AlellagVinicolales Tastem els vins
a la Nit dels Sommeliers plantejaitinicanviide seu’. experimentals d'Alta’Alella




5e Maridatge
dels Sentits

Perfum, flors | enogastronomia

Del 20 al 27/
de maig
Teia 2022

Ajuntament Di i6 “.. AINEA maridatge , .
ﬁ%\ a Iputacio : dels sentits
| deTeia Barcelona Beauty f)(’/ JYW Teia 2022
Cluster
. o PRI 7% Talent CA LANTIGR
Al Generalitat .}?..Enoturlsme g/ Creatiu i
) de Catalunya

- F-:IH;I'-RENGG'\T =D
.o. DD AlelLa - I Empresa E!.Ju:';T-Tl-!r::l'-lflrr?m!:?.fhn.;.zﬁ



Sl IlmrEmm A = ! — Fi= e~
1 » | » ) g - §
L*?;?q l" J st = '-:ﬂ:.:"{} f.ﬁ . l| wf: “ay :" | ,“.'J;E" =2 ‘“’“‘\i
%35‘5' II!"I*::E:-' 1] == ] '-?':"-;,_ Bix | ) == "3‘-5.-;" == "r:f = r'%.’-;n_,/
== 7 == g5, == 5 =ju=gy = ™=
VA D | I . N | % S
a— o = | :|r1 F & L)) A —=H e
J':': "1:?“\ I | | = Aol | WY ]
= ﬁ - o = *3*—*} ] F';.'*' " B o ) - = N

LEMENT... LA MILLOR AGENCIA

|
NERMADAIIETING CACTRAMARMI,
DE MARQUETING GASTRONOMIC

DEL MARESME

T'ajudem a coneixer, connectar, = J SN
atreure a nous clients i vendre més. o RW =

i

www.mesaparaocho.com / @mesaparaocho / mesaparaocho@mesaparaocho.com/ 639384703




LA PRIMAVERA ES ENOTURISME

®Q0IO

RUTA DEL VI DO ALELLA

www.enoturismedoalella.cat

enoturismedoalella Y
turismeDOAlella 2 b
enoturismedoalella ’53 ‘Enoturisme
+34 93 555 63 53 DO Alella



Xatruch i Castro amb
una copa de Legitim,

al davant de la
caracteristica gelosia
del restaurant Disfrutar
Foto: Oscar Pallarés
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Redistribucio de carrecs
a l'equip de ‘Papers de vi’

Fa catorze anys va néixer la publicacié que teniu a les mans, fruit
de la inquietud de ’Associacié Cultural Revista Alella, editora de
la revista Alella, de donar més protagonisme al mén del vi. Ja des
del nimero 1 de la publicacié, al subtitol de la capc¢alera figura els
ambits de cobertura informativa: DO Alella, Enoturisme, Gastro-
nomia i Cultura. Papers de vi, Gnica revista de vins en catala en
suport paper, pretén continuar informant de l'actualitat de la DO
i contribuint a valorar-la, consolidar-la i prestigiar-la.

Des del comencament de la publicacid, una de les baules impres-
cindibles per recérrer aquest llarg cami ha estat la figura d’Os-
car Pallares. Consolidat en 'actualitat com a periodista vinicola,
compta amb el reconeixement i I'estima de tot el sector vinicola
catala i la seva comunicacié. Es per aquest motiu que passara a
assumir la responsabilitat de director de Papers de vi.

Per la seva banda, Montserrat Serra, una altra de les persones
imprescindibles en el nostre recorregut, continuara dirigint el
nimero especial Verema.

Pel que fa a la meva figura, constaré als credits de la revista, com
a editor. Hem cregut que aquesta nova distribucié de carrecs
s’ajusta més al paper que desenvolupem cadasci i reconeix el
paper d’Oscar Pallarés, al qual desitgem tot I'éxit del mén en la
seva estrenada direccié.

Ramon Ruiz Bruy
Editor de Papers de vi

Enoturisme DO Alella va
ser present a la Feria
Internacional de Enoturismo

La tercera edici6 de la Feria Internacional de Enoturismo (FINE)
va reunir I'1 i 2 de marc a Valladolid més de 120 cellers, hotels i
destinacions enoturistiques d’Italia, Espanya i Portugal juntament
amb 70 operadors turistics i agéncies de viatges de tretze paisos.
Un dels territoris vinicoles representats va ser la DO Alella, que hi
va presentar la Ruta del Vi DO Alella.

Alta Alella rep uns quants
reconeixements

Doble reconeixement a Alta Alella. D’una banda, és un dels
dinou cellers catalans que integren el top 90 de destinacions
enoturistiques, segons el portal d’enoturisme La Cata del
Vino. Ho va explicar el periodista vinicola Ramon Francas
a La Vanguardia. Els seguidors del portal van triar aquests
noranta cellers d’entre més de mil tres-centes experiéncies
enoturistiques.

D’altra banda, Alta Alella és un dels sis millors elaboradors
d’escumés de l'estat, segons la Guia Periin. Tots sén catalans
i elaboren com a Corpinnat o bé sota la DO Cava. Del celler
Alta Alella, en diu: “Manté la responsabilitat de capitanejar
Pexcel-lencia del cava.”
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Més d'un centenar de
participants en els tasts

de la iniciativa EnHotels

La primera edici6 de la iniciativa EnHotels s’ha tancat amb un
balang de 124 assistents i 948,63 € recaptats. Ha consistit a fer
tasts de vins de la DO Alella maridats amb productes de proxi-
mitat en sis hotels del Vallés Oriental, unes sessions conduides
per un professional encarregat de donar a coneixer el producte
i el lligam amb el territori de manera amena i propera. La re-
captacié que s’ha obtingut dels tiquets es destina integrament
a ’Escola Montserrat Montero, un centre d’educacio especial
situat a Granollers que des del 1978 atén alumnes d’entre 3i20
anys amb discapacitat intel-lectual.

Vibop presenta novetat
editorial al Celler de Can Roca
amb el Legitim

L’1 de marc¢ el Celler de Can
Roca va acollir la presentacié
per a la premsa de la darrera
novetat de Vibop Edicions, El
llibre dels vins, d’Arnau de Vila-
nova, que forma part de la col-
lecci6 envinats. Josep Pitu Roca
va apadrinar la presentacio, que
també va comptar amb les inter-
vencions de l'editora, Montse
Serra, i de 'expert medievalista
Joan Santanach, que va contex-
tualitzar el text i 'autor. L’acte
es va concloure amb una petita
presentacié6 del nou vi de Papers
de vi, el Legitim, a carrec d’Os-
car Pallarés. El reconegut som-
melier va proposar dos tastets
gastronomics per maridar amb
el vi: un torré de foie amb tofona
i avellanes i un brioix de tofona.
Ambdos platets van maridar a la
perfeccié amb el vi.

Oscar Pallares, Legitim en ma,
i Josep Roca durant la presentacio
del llibre.

4'_' ,L
HOROSCOF

Innocents, Fé VINICOLA f

innocents ol 43

L A

s A
La innocentada que Papers de vi va ?
publicar el 28 de desembre va causar
sensacid. La sommelier i amiga de la revista Rebeca Ruiz va escriure
dotze textos d’'un horoscop humoristic que feia referéncia als cellers
i productors del territori, i es va presentar com una nova seccié de
la revista. El portal Vadevi.cat se’n va fer resso ila va incloure en una
noticia amb “les innocentades més divertides de la gent del vi”.

La Vall de Betlem estrena web

El projecte de recuperacié de vinya al voltant del monestir de
Sant Jeroni de la Murtra (Badalona) s’estrena a internet. A la
web wwwvalldebetlem.cat es pot trobar la historia de la vinya,
del projecte, de 'espai... i també les activitats que s’hi duen a
terme. Ignasi Niub6, un dels responsables, explica: “Aquest any
vam acabar de plantar totes les feixes de la parcel-la i els vinents
només caldra replantar els ceps que no hagin prosperat.”

L'In Vita canvia de vestit

L'In Vita blanc, I'dnic vi kosher de la DO Alella, que elabora Sefiorio
del Libano a Alella Vinicola amb el raim que conrea a la Roca del
Vallés, ha canviat d’imatge. Ara que ha sortit al mercat 'anyada
2021, estrena etiqueta i capsula, més actuals i elegants.

‘La Vanguardia’' tria el
Raventos d'Alella Pansa Blanca

Comer La Vanguardia ha fet una tria dels que, segons el seu pa-
rer, sén els quinze millors vins catalans per sota de 10 €. Entre
aquests vins hi ha el Raventés d’Alella Pansa Blanca, que segons
Oriol Petit és un “vi blanc, afruitat, aromatic i molt elegant”.
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Deg Be vins i vinyes'
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Barcelona presenta a Fitur la
seva aposta per I'enoturisme

En el mare de la fira Fitur que es va celebrar a finals de gener a
Madrid, la presidenta de la Diputacié de Barcelona, Niria Ma-
rin, i el president de Turisme de Barcelona, Eduard Torres, van
presentar Rutes del Vi de Barcelona, una iniciativa impulsada
per ambdues entitats en col-laboracié amb les denominacions
d’origen Alella, Pla de Bages i Penedes. L'objectiu: posicionar
Barcelona com una destinacié enoturistica i atreure nous pu-

arta Ribas en
il un fotograma
i ' W — del programa:
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'Las rutas d’Ambrosio’
s'atura al Maresme

El programa de TVE Las rutas dAmbrosio, que presenta el xef
Gonzalo d’Ambrosio, va recorrer la comarca del Maresme a
la recerca dels millors productes gastronomics i va passar,

CEDIDA

blics a la ciutat i a les destinacions vitivinicoles del pafs. entre altres llocs, per la llotja de peix de Montgat, per la Fonda
Marina i per Vallmora, on el van rebre Rebeca Ruiz i Marta

Ribas vestides de romanes, per explicar-li la DO Alella i el
passat roma d’aquest territori vinicola.

Josep Maria i Mireia Pujol-
Busquets, portada de 'Gilbert ¢ pastaurants del territori

H [
. & 9?!'.'?” - | DO Alella, entre els millors de
e e eisee  l'estat, segons 'El Comidista’

Gaillard ha esco-

“ 1lit Josep Maria El portal gastronomic El Comidista, encapcalat per Mikel Lépez Itur-
1 i Mireia Pujol- riaga, ha publicat una llista amb els millors restaurants de l'estat.
= Busquets com Lequip de la web n’ha seleccionat quatre de I'area de Barcelona, dos
" a portada de dels quals sén referents dins el territori DO Alella: La Morera (Ma-
i l’edicié d’hivern tard) i La Donzella (Badalona).

| 2021-2022. En un

=7 article sobre la

¢ nova normativa

! delaDO Cava, la

mwiccishavo- —— OFIOl Artigas, a ‘Decanter’

gut destacar la

e T s T qualitat dels ca- El nou niimero de la revista Decanter, que ja és als quioscos
CEDIDA A ves d’Alta Alella, del Regne Unit i a casa de centenars de subscriptors de tot el
la singularitat del nostre territorii “el caracter tnic, game changer mon, dedica la portada i el reportatge principal al vi de l'estat
iecologic” de la familia Pujol-Busquets. En les declaracions recolli- espanyol. El text d’'un dels articles parla d’Oriol Artigas, Albert

des, Mireia Pujol-Busquets explica que els canvis establerts per la Navarro (Tuets) i Francesc Ferré (Frisach) com els represen-

nova regulaci6 “eren absolutament necessaris”: “Ja feia temps que tants d’'una nova onada d’elaboradors catalans. Recordem que
s'estava parlant de definir les zones, i es necessitava una identitat Artigas, Tuets i Frisach elaboren plegats un vi que es diu Tres

més especifica per a cada zona.” Porcs i que és fet amb raim dels corresponents territoris (Ale-

lla, Penedés i Terra Alta).

Renoven els cartells
informatius de la Vinya

Testimonial d'Alella

L'Ajuntament d’Alella ha renovat els cartells informatius de la

Blancher llanca al mercat
un cava de llarga crianca
amb pansa blanca de Teia

Vinya Testimonial de Can Magarola que fa anys es van instal- El celler cavista de Sant Sadurni Blancher té 'origen en
lar i estaven molt deteriorats per 'efecte del sol. En concret, una familia de Teid que encara és propietaria de la finca
s’han substituit el cartell gran que identifica la vinya, el panell Can Canjon. D’alla surt el raim amb qué s’elabora el
informatiu de 'entrada i els nou cartells de cadascuna de les seu vi Parcel-les, un 100% pansa blanca que surt al
fileres que identifiquen les vint-i-nou varietats de cep plantades. mercat amb DO Catalunya (perqueé es fa en territori
La vinya testimonial té una superficie de 5.000 m2i és dividida DO Penedes amb raim de la DO Alella) i que aquest

en dos sectors: a la part alta hi ha plantats 630 ceps de pansa any ha renovat la imatge. Ara, a més, Blancher ha
blanca perqueé és la varietat més estesa a la DO Alella, i a la llancat al mercat el Gran Reserva de la Tieta 2010,
part baixa hi ha una representacié de tres o quatre de ceps de la nova anyada d’un cava de molt llarga crianga que
vint-i-vuit varietats més. Es un recurs enoturfstic propietat de ret homenatge a Teresa Blancher, fundadora de les
I’Ajuntament d’Alella que es gestiona a través d’un conveni de caves. El producte és elaborat amb el cupatge classic
col-laboracié signat amb el celler Alta Alella. del cava; en aquest cas, pansa blanca de Teia amb

macabeu i parellada de vinyes velles del Penedés.
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I del vi:

E don n la benvinguda
a la nova realitat
de la DO Alella

Ngrypao

és ser el primer, és ser diferent, tenir personalitat propia. Som l'original
ja hi erem en época dels romans. Per ser de les primeres DO de I'Estat. Pero a e a
també, pel nostre origen. La terra muntanyosa y el nostre mar Mediterrani que aporta

als nostres vins unes caracteristiques organoléptiques uniques. Entra a doalella.com L' OI‘i in al
i descobreix perqueé els nostres vins son diferents, tnics,... originals. g
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FAMILIA PUJOL-BUSQUETS

ALTA ALELLA AA. CELLERSAUS

Visita'ns!

Us convidem a gaudir
la cultura del vi i el cava!

www.altaalella.wine

+34 628 624 182 visita@altaalella.wine © f W @altaalella
ALTAALELLA, CAMI BAIX DE TIANA S/N, ALELLA 08328, BCN-SPAIN
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Els vins d'AIeIIa
se'n van a ‘disfrutar’

“Mentre hi hagi salut 1 ganes serem
creatius, és la nostra manera de ser”

%" Eduard Xatruch i Oriol Castro .ir J
durant I'apat compartit 7
amb l'equip de Papers de iy, o 0 -
a'la taula de la cuina I+D et 3 -
del Disfrutar.
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Gaudir, fruir, sentir goig, divertir-se, xalar, passar una hona estona...

Si, ho sabem, disfrutar en catala no és del tot normatiu, pero si que és una for-
ma popularment estesa i molt utilitzada. Avui ens permetrem aquesta llicencia i
“disfrutarem” acompanyats de dos dels cuiners més creatius del moén i alguns dels
vins d'Alella. Oriol Castro i Eduard Xatruch comparteixen taula amb nosaltres en
un dinar que recorre alguns dels plats que han fet historia al Disfrutar.

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

1 verb disfrutar té
tots els significats
que mencionavem
introduint l'article,
pero des del 2014 és
el nom del restaurant que, tot
i haver estat batejat en més
d’una ocasi6 com “I'evolucié
natural d’elBulli” per ’heréen-
cia dels tres socis que I'encap-
calen, és també sinonim de
creativitat en majtscules, cosa
que li ha valgut figurar entre
els cine millors restaurants
de la llista internacional The
World 50 Best Restaurants en
Idltima edici6 del 2021 i comp-
tar, també, amb dues de les
preuades estrelles Michelin.
Pero nosaltres som gent de
viiaprofitem que tenim I'Oriol i
I’Eduard asseguts al davant per
saber, primer de tot, quina és
la seva relacié amb el vi. L'Oriol
és de Sant Sadurnf, un poble

Rodrigo Briseiio:
"Si la cuina és cre-
ativa, també ho
ha de ser el mari-
datge. Sempre, és
clar, amb sentit
comul i respecte”

estretament lligat a vinyes i ce-
llers... “El meu avi tenia vinyes
irecordo jugar de petit a la
impremta Varias, envoltat d’eti-
quetes de cava. En gaudia molt
itine grans records de viure en
una casa amb un celler al cos-
tat.”. Tot i que reconeix que el
vili agrada molt i el “disfruta”,
confessa: “No en soc un entes.”
I passa la pilota a 'Eduard:

12

“Ell sf que hi entén.” L'Eduard
també ve d’un origen vinicola i
d’una estreta vinculacié amb la
terra: “Mon avi i mon pare eren
pagesos, pero d’oliveres i amet-
llers. El vi, amb l’'avi, 'anavem
a buscar a Batea o Gratallops,
ila besavia sempre havia de
tenir dues copetes de mistela
de postres, sin6 s'enfadava.”
Somriu pel record i afegeix: “A
casa sempre hem sigut molt de
cava, no en som entesos, pero
el vi és una part vital de la gas-
tronomia i com a professional i
primer fan de les experiéncies
gastronomiques, coneixer-lo és
molt important.”

Tot aquest coneixement o
relacié amb el vi, 'han volgut
portar al restaurant. “Cada vi
té un pare i una mare i cadas-
cun és diferent. La cosa més
bonica de 'experiéncia amb el
vi és quan tens al davant un
sommelier i entens el missat-
ge que et transmet d’aquella

ampolla, com els nostres plats:

si els entens i saps per que els
fem aixi, arribes a valorar-los
molt més”, diu I’'Oriol. I en els
maridatges, afegeix 'Eduard:
“Volem continuar sent crea-
tius, no busquem ser estan-
dards, volem anar més enlla,
com en la nostra cuina.” I aixo

Rodrigo Brisefio és el cap de sommeliers del Disfrutar.

ho té clarissim el Rodrigo, el
sommelier que ens acompanya
avui a taula i que s’encarrega
de transmetre al client tot el
que envolta la cuina del Dis-
frutar: “Sila cuina és creativa,
també ho ha de ser el maridat-
ge, és evident. Sempre, és clar,
amb sentit comu i respecte, i
sent capacos de trobar 'har-
monia i 'assemblatge. Com a
sommeliers hem de ser capa-
¢os, si es pot, d’'utilitzar una
linia diferent, aixo si, sense
comprometre el plat, que és el
veritable protagonista.”

Pero quina importancia
donen als maridatges? “A el-
Bulli no es feien maridatges,
no se li veia el sentit, pero aqui
hem sigut capacos de trobar
maridatges amb conceptes
nous.” I és que al Disfrutar
es guien per una maxima: la
cuina ha de ser tan creativa
com sigui possible, que aporti
coses. Pero hi ha una cosa
innegociable: el bon gust. “Tot
ha de ser molt bo, sf que tenim
plats més provocadors, pero
l'experiéncia global si o s ha
de ser Disfrutar en majiscu-
les”, coincideixen els cuiners.

I en els maridatges ha de
passar també aixo: “Alguns
potser et sobten, pero quan els
tastes l'esséncia és que tot és
més bo. El plat fa més bo el vi i
el vi fa més bo el plat. I aixo és
maridatge. No fem res perque
quedi ‘guai’”, diu ’Eduard:
“Tot esta fet amb coheréncia,
molt sentit i una llarga refle-
xi6”, afegeix 1'Oriol. Doncs
comprovem-ho! I el cami per
arribar a taula ja és tota una
declaracié d’intencions: hi
accedim pel celler i la taula és
parada al bell mig de la cuina
d’I+D, el cervell del Disfrutar.
Aix0 promet!



El pa xines farcit de caviar i crema agra
va maridar a la perfeccié amb la hombolla
i les notes de llarga crianca del Titiana
Montalegre.

El Legitim, de Papers de vi, va acompanyar
la gilda del Disfrutar, una versio d'aquesta
tapa classica que respecta els gustos de

El sommelier del Disfrutar i
I'escuma de massa fregida

La creativitat al costat de la
tecnica. Es una parella insepa-
rable al Disfrutar. Comencem
amb un plat iconic, el pa xinés
0, com ells 'han batejat, pan-
chino: una massa fregida elabo-
rada amb sif6 i acompanyada
de caviar i crema agra. Una
massa que es pot farcir sense
que l'interior es cogui i que
permet, per tant, respectar en
cruiamb la textura original

el producte de farciment. Tot i
tenir un nom vulgar -cosa que
I’Eduard justifica amb un “som
impulsius i no reflexionem
gaire amb els noms”-, és segu-
rament una de les técniques

que més transcendéncia ha
tingut des que va ser creada,
el 2016. Sén molts els que uti-
litzen aquesta massa lleugera
no fermentada i cuita en pocs
segons. Una generositat que
no ve retribuida en royalties:
creen per compartir.

El sommelier que ens
acompanya avui, el Rodrigo,
té la llic ben apresa: relata
minuciosament cada detall
del plat i tenia clar des de bon
principi que les bombolles del
cava escollit 'acompanyarien
a la perfecci6. Concretament,
el Titiana Montalegre 2012.
“La textura aéria del plat i el
luxe del caviar mariden molt
bé amb les bombolles, per no

sempre pero ofereix noves textures.

parlar de la dolgor de la mas-
sa, que ens fa un bon contrast
amb l'acidesa del cava.” I’Oriol
no pot deixar de mencionar
casa seva: “M’agrada mol-
tissim la subtilesa d’aquesta
bombolla i jo, que soc de Sant
Sadurni, em continua sobtant
que hi hagi caves d’aquest
nivell al Maresme.”

De l'oliva esferificada

d’elBulli a la mediterraneitat
del Disfrutar

Durant tot 'apat els dos xefs
han excusat reiterades ve-
gades el tercer soci, Mateu
Casafias, la cara més visible al
restaurant que també regen-
ten a Cadaqués, el Compartir,

i que ben aviat es podra dis-
frutar a Barcelona. Dificilment
poden coincidir tots tres, perd
aixo0 no significa que no sigui
part important de 'equip: sem-
pre van plegats. També la res-
ta de persones que treballen al
Disfrutar i a qui 'Eduard ens
presenta mentre esperem que
ens posin el segiient plat a ma-
ridar a taula. Es el moment de
la gilda, pero abans I'Oscar Pa-
llarés s’encarrega de presen-
tar amb els honors pertinents
el segon vi alellenc, el Legitim
de Papers de vi 2017, amb so-
lera del 1976, explicant-nos

que curiosa i accidentada -re-
cordem que la pandémia va
retardar-ne la sortida al mer-
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cat- va ser la seva elaboracio.
La historia interessa especi-
alment a I’Oriol, que aprofita
l'avinentesa per demanar pel
Marfil classic i s’interessa per
la trajectoria de la DO. Perqueé
saber els origens i entendre
les coses és clau per a aquests
mestres de la creativitat.

“La gilda del Disfrutar és un
plat que parteix d’'un classic
iconic, una elaboracié magica
per a nosaltres que és l'oliva.”
Practicament tothom coneix
l'oliva d’elBulli, la famosa esfe-
rificacio, pero ells volien anar

Oriol Castro: "Al
Disfrutar tenim
especial atencio
als vins envellits,
ens entusiasma
que els clients els
demanin. Hem de
ser capacos de mi-
rar enrere”

més enlla: “Com a esséncia
mediterrania que som, voliem
fer un snack mediterrani sense
copiar elBulli.” I aix{ va ser
com va néixer aquesta nova
oliva liquida, cruixent per fora,
gracies al bany de mantega de
cacau. La inspiraci6: la gilda,
pero en aquesta ocasi6 utilit-
zant el verat com a producte.
El Rodrigo tenia clar amb qué
maridar-lo, i agafa aire per
explicar-nos-ho aconseguint
no deixar-se res: “Sabors sa-
lins, amargs, acids... per ala
gilda sempre busquem un estil
de vi generds, fortificat, que
ens aporti aquesta part glice-
rica, que ens alliberi el paladar
de 'oli, pero que també pugui
jugar amb 'amargor de la
piparrai el salat de 'anxova.”
I el Legitim que ens sentim
tan nostre li recorda els palos
cortados sense fortificar, cosa
que li serveix per afegir: “La
part mitjanament oxidativa
juga bé amb el greix del verat.”
L’Eduard i I’'Oriol també es
mostren sorpresos: “M’agrada
molt”, diu 'Eduard, mentre
que I’Oriol aprofita 'ocasié

per parlar del patrimoni que
deixen aquest tipus de vins
envellits: “Al Disfrutar tenim
especial atenci6 als vins enve-
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llits, ens entusiasma que els
clients els demanin. Hem de
ser capacos de mirar enrere.”
Al restaurant hi ha creativitat,
pero també tradicié, i tant!

L'ou i la importancia de com
menjar

Sens dubte, 'ou és un plat
dificil de maridar, pero també
hi ha moltes maneres de men-
jar-lo. I si 'experiéncia al Dis-
frutar és important, també ho
és seguir les instruccions de
qui t’atén. “Tot i explicar-ho,
a vegades veus que la gent
menja malament i nosaltres
patim”, explica I'Oriol. I és
que, per fer que I'experiéncia
sigui perfecta, s6n moltes
hores de pensar el plat, com
elaborar-lo, pero també com
menjar-lo. Per fer-ho, els tres
xefs s’asseuen a taula i bus-
quen les sensacions que tin-
dra el comensal. “Per valorar
i millorar 'experiéncia fem de
clients, fins i tot entrem per la
porta, ho analitzem tot, i ens
fiquem a la pell del client. No
es pot fer d’'una altra manera”,
segueix 'Oriol. Aixo fa que

se sentin molt segurs del que
fan: “Tot el que proposem té
un sentit”, diu 'Eduard. I el
sentit el dona el conjunt. A
I'equip del Disfrutar, hi parti-
cipen no només cuiners, siné
que compten també amb gent
de la comunicacié a més d’ar-
quitectes i interioristes. Un
bon exemple de la importan-
cia dels detalls és la tria dels
coberts: “Ens recolzem molt
en el vi perqué aporti coses a
I'experiéncia, pero estem en
constant canvi, ara hem posat
una nova coberteria compra-
da a Portugal, i 'hem escollit
juntament amb la dissenyado-
ra, que forma part de lequip
perque tot tingui coheréncia.”
I tornem al vi: hem dit que
dificil maridatge... per aixo

la proposta ha anat per un

vi nou, pero vell alhora, la
varietat desconeguda d’Alella
Vinicola, provinent de la Vi-
nya Vella que li dona el nom.
“Normalment hi posem un
sake de perfil koshu”, explica
el Rodrigo, que afegeix: “El
plat té una expressié d'umami
pura, amb l'ou i la gelatina

de bolets, i juntament amb la
tempura fina amb que es co-
breix dona molta complexitat
al plat.” ’Eduard s’afegeix a
l'explicaci6 del plat: “No havi-
em provat mai el rovell d’ou

La vinya vella, d'Alella Vinicola, va ser el vi triat per acompanyar
un altre dels plats que ja han esdevingut classics del Disfrutar: el
rovell d'ou cruixent amb gelatina calenta de bolets.

amb tempura, aqui tenim un
ou molt fresc que ja per si ma-
teix és bo, pero 'acompanyem
d’una gelatina de bolets que
ens recorda una vegada més
la tradici6, aquesta vegada la
dels ous amb bolets.”

I seguim amb la tradicio: el
suquet

Com disfrutem el dinar! I'Oriol
i’Eduard no paren d’expli-
car-nos amb els ulls brillants
com el restaurant ha acabat
tenint el reconeixement que es
mereix, figurar entre els cinc
millors del mén, a més de les
dues estrelles de la guia Miche-
lin. Perqué no només s’hi menja
bé, en cada plat es veu l'esforg

per crear una cosa nova, una
técnica, una estética, tot és al
plat. Fins i tot en un suquet
que no deixa de ser una mira-
da nova a un plat que fa anys
que ens acompanya. Mimar la
tradici6 i respectar-la. Amb el
mateix amor i paciéncia que
mereix el vi “qualsevol produc-
te que neixi de la terra i sobre-
tot la vinya requereix molta
pacieéncia, i aix0 ja mereix molt
respecte”, afirmen seriosos els
xefs. I ara els proposem un joc:
dos vins, un blanc i un negre,
per buscar el millor maridat-
ge... I els alellencs escollits per
a aquest petit repte son el Fo-
ranell Picapoll de Quim Batlle i
el Rumbero de 'Oriol Artigas:



Amb el suquet de marisc amb caputxino de suquet vam dur a terme dues proves de maridatge.
Una amb vi blanc (Foranell Picapoll, de Quim Batlle) i una amb vi negre (El Rumbero, d'Oriol Artigas).

“Habitualment, hi posem vins
del perfil de pinot noir o men-
cfa...ijo crec que en aquest cas
hi va molt millor la Rumbera,
pel seu caracter especiat i 'aci-
desa que manté el vi.” Dubtes
a la sala, algunes veus apunten
també al Picapoll, pero la des-
tresa del sommelier ho justifi-
ca: “El Picapoll és molt untuds i
cremos i va molt bé als esférics
de patata, pero la poténcia i

la carrega del suquet demana
una cosa més potent”, accepta.
L’Eduard també es pronuncia
sobre l'escollit: “M’agrada
perqué el trobo molt curiés...
Si em diuen que és un vi fet a
partir de fruita, de grosella o
de fruita vermella, per exem-
ple, m’ho crec.” Pero queda
clar que el disfrutariem amb els
dos vins.

La tatin de hlat de moro i foie
Una combinacié dol¢a i salada,
unes postres originals que sén
tot un poema visual elaborat
amb una de les técniques de la
qual se senten més orgullosos,
la multiesferificacié inversa.
Pero com és el procés
creatiu? Que cal per innovar
itenir sempre alguna cosa
nova per sorprendre el client?
“Ens marquem una estrate-
gia comptant amb la nostra
infraestructura i 'equip, apli-
quem un model d’organitzacio,
sistemes de control, critica i
auditories internes”, explica

La tatin multiesferica de blat de
moro i foie va entendre’s de mera-
vella amb el Pur Dol¢ de Bouquet
d'Alella.
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El Dol¢c Mataré esta fet per a la xo-
colata, com el saxo va ser creat per
anar amb la nit. El maridatge amb els
pebrots de xocolata amb oli i sal del

Disfrutar va ser perfecte.

convencut I'Oriol. “Aix0 fa que
siguis molt exigent, pero tam-
bé és molt dur. Si en dos mesos
no surt res, t’atabales.” I com
se soluciona? Dones “intentant
sortir de la rutina, del confort,
buscant el que anomenem
agitadors de creativitat”. Uns
agitadors que tant poden ser
camps tematics (com els en-
zims i ferments) com produc-
tes nous (ara treballen amb la
pastanaga morada).

Itornem al plat i al vi! Per
a aquesta bomba de creati-
vitat, I"inic dol¢ de garnatxa
blanca de la DO, el Pur Dol¢
2018 de Bouquet d’Alella.
Un plat que incorpora molts
elements: greix, dolcor i tor-
rats. El Rodrigo ens torna a
il-lustrar: “L’opcié més facil
seria buscar el maridatge tra-
dicional de sauternes, perqué
som davant de dolg¢ i foie”, perd
el Pur Dol¢ no ens decep. “La
dolcor ens allibera la carrega
greixosa, i ens acompanya
el dolc del blat de moro. En
aquest plat dona molt de joc.”

El pa amb oli i xocolata, una
giiestio de pebrots

Si alguna cosa té sentit al
Disfrutar és fer coses noves.
“Podriem viure molts anys

del que hem fet des que vam
obrir el restaurant, pero no
podem parar, ens agrada cre-
ar i a més som molt critics i
conscients que el restaurant
ha evolucionat i és el que ha de
continuar fent”, explica I'Oriol,
Pero, tot i aix{, sempre hi ha
clients que els demanen que no
treguin alguns dels plats. Es el
cas dels pebrots amb els quals
acabem el dinar. Uns pebrots
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que tornen a la tradici6, no en
la forma, pero si en el gust,
reflectint-hi el classic pa amb
oli i xocolata. “Un plat que
maridem amb negres dolcos
una mica sobremadurats i pas-
sats per bota... per aixd vam
pensar que el Dol¢ Matar6 hi
aniria fantastic. La varietat
mataré dona notes mentolades
i combinar-ho amb xocolata és
ideal”, explica el Rodrigo.

El millor per disfrutar

és compartir

Acabem havent disfrutat de
plats iconics del Disfrutar, de
vins magnifics del territori DO
Alella. “Ens ha agradat molt
I'experiéncia, mai no haviem fet
res aixi i ens obre la ment a fer
un maridatge de territori com-
plet”, diu 'Oriol. Hem tastat set
vins, tots de la DO més petita

de Catalunya, la més proxima
al restaurant. “Cadascun dels
vins que hem tastat tenien la
seva personalitat i intencid, cap

Eduard Xatruch:
"Cadascun dels vins
que hem tastat
tenien la seva per-
sonalitat i intencio,
cap no ens ha dei-
xat indiferents”

no ens ha deixat indiferents i
aixo és el que més m’ha agra-
dat”, conclou 'Eduard.

I és que, tal com expliquen,
“mentre hi hagi salut i ganes

serem creatius, és una manera
de ser”. I aquesta manera de
ser, a més, la comparteixen:
“El nostre coneixement esta
obert a tothom, pero és cert
que la creativitat és desagrai-
da, fins i tot dins el sector hi ha
poca gent que digui les coses
clares. La multiesferificacié,
per exemple, la fa tothom, pero
molts n'amaguen l'autoria.”
Pero compartir és 'altra maxi-
ma seva, fins a l'extrem que és
el nom del restaurant on van
comencar, a Cadaqués, i que
aviat aterrara a Barcelona.
“Menjar bé i divertir-se és el
Compartir, la creativitat la re-
servem per al Disfrutar.” Sigui
com sigui, un binomi impres-
cindible, Disfrutar i Compar-
tir, que s’ha convertit avui en
un trio irresistible sumant-hi
Alella. I per molts anys! ®

un reportatge.

Quan la complicitat, I'entesa i el hon ambient a taula porten un pas més enlla un apat que ha d'esdevenir



® ACTUALITAT

Alella pren protagonisme
a la Nit dels Sommeliers

Pitu Roca va triar el Legitim per maridar un dels plats del sopar i Alta Alella
i Rosa Vila van ser premiats

TEXT: OSCAR PALLARES

1 dilluns, 14 de marg,
el Mas Marroch de
Vilablareix (el res-
taurant de banquets
dels germans Roca,)
va acollir una nova edicié de la
Nit dels Sommeliers, organit-
zada per ’Associacié Catalana
de Sommeliers (ACS). Durant
el dia es van celebrar les pro-
ves classificatories i la final
del concurs al millor sommeli-
er de Catalunya 2022, pero no
va ser fins després del sopar
que es va donar a coneixer
el nom del guanyador i dels
guardonats en altres premis
que també lliura I'ACS.

Un apat de luxe
L'extraordinari apat que van
preparar els germans Roca
per al'ocasi6 va ser 'auténtic
protagonista de la nit. Gairebé
una vintena de plats maridats
amb els corresponents vins
van fer les delicies dels assis-
tents. El sommelier Josep Pitu
Roca va voler que un dels plats
del sopar (velouté de crustacis
i fonoll amb caviar) maridés
amb el Legitim, el més nou
dels vins de Papers de vi. Per
fer més especial 'experiencia,
al darrere d’aquest plat es va
servir un torré de foie amb
cacau, avellanes i tofona que
el sommelier va maridar amb
un Marfil Blanc Semi del 1976.
“Una mirada cultural de recu-
peraci6 del vi Legitim d’Alella
que he volgut complementar
amb unes ampolles que fa
molts anys que tinc a casa: el
Marfil Blanc Semi del 76. El
joc de les bones intencions, la
innocéncia que és atrevida per
poder recrear un passat enyo-

Meritxell Falgueras amb una emocionada Rosa Vila. Alba Balcells, directora general de I'Incavi, va lliurar el

SILVIA CULELL

nya o qui feia algun comentari
desagradable tipus: ‘Que hi
vens a fer, tu, aqui?’ Jo sempre
seia a primera fila, que sovint
era la fila que estava més buida.
Ser al davant de tot em perme-
tia estar més atenta i aprendre
més. Penso que haver triat
aquest cami a la vida va ser tot
un encert. Ho tornaria a fer
sense pensar-m’ho ni un minut.
A mi, ser sommelier m’ha om-
plert de joia i de satisfacci6.”
Ben entrada la nit, Mireia
Pujol-Busquets va sortir a
recollir per a Alta Alella el
guardé al celler amb la millor

ee

premi a Ruth Troyano. Mireia Pujol-Busquets va recollir el premi d'Alta Alella de mans d’Elisabet Sanchez,
directora de Serveis Territorials a Girona.

rat, i després la reivindicaci6
de la nostalgia en positiu”, va
explicar Roca quan va presen-
tar els vins.

Els premiats

Enllestit el sopar, es va proce-
dir al lliurament de premis i es
va donar a conéixer el nom del
millor sommelier de Catalu-
nya d’aquest 2022: Ton Colet,
sommelier del restaurant El
Cigré d’Or, de Vilafranca del
Penedes.

La sommelier alellenca Rosa
Vila va rebre de mans de Me-
ritxell Falgueras el premi a la
trajectoria. Rosa Vila sempre
ha reivindicat el paper de la
dona en el sector del vi. En
declaracions a Papers de vi, va
explicar: “Els anys 90, d’en-
trada, era poca la gent que es
formava com a sommelier. Ja
hi havia dones, des del princi-
pi, pero érem poquetes. Quan
assistia a tasts, sempre hi havia
qui et mirava amb cara estra-

oferta enoturistica. En el seu
discurs, va agrair als som-
meliers la feina que fan: “Sou
uns dels prescriptors més
importants que té el mén del
vi actualment, perqué sou com
una extensi6 nostra.”

La periodista i sommelier
Ruth Troyano, col-laboradora
de Papers de vi, va ser guardo-
nada amb el premi a la millor
comunicadora i El Celler de
Can Roca es va endur el premi
ala millor sala. @
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* Menu diari de dimarts a divendres

e Banquets i celebracions

* Diversos menjadors

. Amplia terrassa

* Espaiosos jardins

o Activitats culturals i musica en directe

» Extensa carta de vins amb especial
protagonisme de la DO Alella

Obert de dimarts a diumenge de13al6h
iles nits de dijous a dissabte de 20a 23 h

Passeig Massarosa 74 - Teia
935407546
maspadellas.com



a ‘ e ‘ ‘ a . Massatges i rituals d’autor
O rg a n | C a una masia del segle XVIII.

»
S p a Vine a descobrir els nostres
slow wellness masia tractaments amb vinoterapia.

C. Riera Fosca, 41D local - Alella

f T. 640 974 995
SEGUEIX-NOS www.alellaorganicspa.com



Restaurant
ALELLA

CASAMENTS

Fes realitat el casament que sempre has somiat a la nostra finea vitivinicola.
Com si I'haguessim portat des de la Toscana, pero a només 16 km de Barcelona,
amb vistes al mar i a les vinyes.

bodas@cancabus.es Tel. 9354077 73 @can_cabus_bodas
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Alella Vinicola es planteja
un canvi de seu

|'actual edifici modernista tindria problemes estructurals importants que en
compliquen la conservacié

TEXT: OSCAR PALLARES

1 celler Alella Vinico-
la, situat actualment
ala rambla d’Angel
Guimera d’Alella,
s’esta plantejant
traslladar la producci6 vini-
cola fora de l'edifici actual.
L'empresa estaria valorant la
possibilitat d’instal-lar-se a
Can Jonc, també a Alella, una
finca de la seva propietat que
avui es dedica a la celebraci
d’esdeveniments i que exploten
amb el nom comercial de La
Finka 4.1. Les futures instal-
lacions estarien adaptades
a les necessitats tecniques
actuals i disposarien d’espais
preparats per encarar el nou
projecte enoturistic que els
elaboradors volen activar I'any
vinent. Can Jonc disposa d’'una
nau que podria acollir el celler,
vinyes, un hort, una masia i un
restaurant. Tot plegat, amb fa-
cil accés tant per als visitants
com per als camions.

Un edifici sobredimensionat
Xavi Garcia, propietari d’Alella
Vinicola, ha explicat que ja

Foto actual de l'edifici d'Alella Vinicola.

fa un temps que es plantegen
la possibilitat de trasllat per
diverses raons. Garcia argu-
menta motius logistics i de
funcionament intern, pero
sobretot pel fet que 'actual
edifici modernista de primers

del segle XX tindria problemes
estructurals importants que
en compliquen la conservaci6.
A més, insisteix Garcia, han de
fer front a més complicacions
lligades a un edifici molt sobre-
dimensionat per la produccié

OSCAR PALLARES

actual del celler i que es troba
al centre historic del municipi.
“El trasllat de I'activitat a Can
Jonc posaria fi a totes aquestes
dificultats i ens donaria moltes
possibilitats per desenvolupar
I'enoturisme”, explica.

El futur?

Meés enlla del canvi de seu,
I'empresa hauria obert con-
verses amb 'Ajuntament
d’Alella per tal de valorar
opcions i veure quin hauria de
ser el futur de I'edifici, un dels
més emblematics i estimats
d’Alella. Una de les opcions
seria la construccié de pisos

a linterior de l'edifici histo-
ric, conservant-ne la facana i
l'estructura interna. Segons
Garcia, aquestes converses es-
tarien en una fase molt inicial
i s'estarien estudiant diverses
opcions per decidir-ne el futur
us, en cas que finalment hi
hagi el trasllat. “Busquem la
millor soluci6 per mantenir els
elements arquitectonics objec-
te de protecci6 patrimonial”,
assegura. ®
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El vi de Badalona

Tel. 93 395 12 66

GENS

Carretera de Canyet, 73 - 08916 Badalona

colljosep@gmail.com
viorigens.cat
Tel. 618 27 34 71

és el fruit d'una llarga tradicié familiar
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Nova etapa al Consorci
d'Enoturisme DO Alella

El seu president, Marc Almendro, considera que el futur de I'organisme passa per
“despertar el sentit de pertinenca i d'identitat a la regioé de vins entre els ciuta-
dans i la iniciativa privada”

TEXT: RUTH TROYANO

ningu no se li
escapa que la
pandémia ha
estat un punt
d’inflexi6 per
a molts projectes publics i
privats. El mén del vi no n’és
alie i, per bé que pot presumir
d’una resiliéncia que li ve de
I'arrelament a la terra, també
es revisa ara mateix. Els or-
ganismes que en gestionen el
desenvolupament han comen-
cat a repensar estructures
i plans per adaptar-se a un es-
cenari diferent que haura de
buscar fonts de financament
i suports estratégics nous. Es
el cas del Consorci d’Enotu-
risme del Territori DO Alella.
“Obrim una fase nova d’anali-
si i de reflexi6 interna perque
entenem que la primera no ha
estat homogeénia, per bé que
ha permeés el posicionament i
I'expansié de 'organisme”, diu
el seu president, Marc Almen-
dro, alcalde d’Alella. “Hem
crescut en promocié enoturis-
tica, economicament i comer-
cialment, pero feta aquesta
expansi6 ara tenim la res-
ponsabilitat de sostenir tota
l'estructura i la seva capacitat
d’acci6.” Es clar que la pandé-
mia ha trastocat 'economia
dels ens locals i de les inici-
atives privades i obliga més
que mai a revisar-se. “Només
un 10% del pressupost del
consorci arriba d’altres admi-
nistracions i per a projectes
finalistes. La nostra estructu-
ra ens permet ser agosarats
en alguns moments, pero en
circumstancies canviants
ens fa obrir debats sobre els
recursos humans economics i

Marc Almendro és l'alcalde
d’Alella i el president del Consorci
d’Enoturisme del Territori DO
Alella.

técnics”, diu Almendro. Sense
referir-s’hi explicitament, en
aquest context se circumscriu
I'acomiadament de Laura
Nadeu com a gerent.

Dotze anys de feina

Al juny fara dotze anys que

es va constituir el Consorci
d’Enoturisme del Territori
DO Alella “per impulsar i
coordinar politiques turisti-
ques dels municipis membres
i alhora promoure iniciatives
per atraure visitants al terri-
tori i donar-lo a conéixer”, diu
literalment el document fun-
dacional. “Creiem que aquesta
primera etapa ha estat un éxit
absolut, malgrat que queden
quatre municipis per fer el
pas d’adherir-s’hi. Hi hem
sumat Badalona, Granollers

OSCAR PALLARES

i Santa Coloma, i dels grans
tenim pendent Mataré. Ens fa
falta. Hi mantenim converses
i pretenem que es faci aviat
aquest ultim pas. La suma
dels vint-i-sis ajuntaments i
dels dos consells comarcals

fa que els privats parlin d’'un
abans i un després. La poten-
cia enoturistica del territori
hi és, perd queden deures i els
hem de tornar a prioritzar”,
detalla Almendro. Per ento-
mar els reptes s’ha creat un
grup de treball amb represen-
tants politics, que sumara les
tecniques del consorci, Marta
Ribas i Rebeca Ruiz, i buscara
puntualment les consideraci-
ons d’especialistes en el sector
enoturistic. La intenci6 és fer
una diagnosi que estigui llesta
a l'estiu per dissenyar després
un pla estratégic de propostes
de futur que 'assemblea del
consorci haura d’aprovar i
resoldre. Almendro avanca:
“El grup ve creat per la matei-
xa assemblea. Hi ha 'encarrec
de fer una reflexi6 absoluta,
de replantejar objectius fun-
dacionals i estratégics i fonts
de financament. Treballarem
en aquesta direccié i establint
més i noves sinergies amb la
DO Alella, millorant-ne la co-
ordinaci6 i enfortint la marca
Terra de la pansa blanca. Amb
la denominacié d’origen crea-
rem també un grup de treball
parallel per definir activitats
concretes i incidir en el sector
de la restauracio.”

Un territori amh 800.000
habitants

Mare Almendro esta con-
vencut que el vent els jugara

a favor en la nova etapa que
s’obre. Albira un escenari de
més complicitat amb altres
institucions perqué hi ha la
necessitat compartida de re-
ivindicar 'enoturisme com a
eix vertebrador i dinamitza-
dor de les economies rurals.
“Som un territori estrany
administrativament, pero
més enlla de dir que som una
denominaci6 d’origen antiga,
petita i propera a Barcelo-
na, hem de tenir en compte
que aglutinem 800.000
habitants. Segur que Alella
és la DO més poblada que
tenim a Catalunya”, comen-
ta. “En els ultims anys, la
feina del consorci ha permés
posicionar i visualitzar el
nostre potencial enoturistic,
pero sobretot ha estat ca-
pac d’'introduir un canvi de
xip en les administracions,
de despertar el sentit de
pertinenca i d’identitat ter-
ritorial. Ara hem de fer un
altre salt: el mateix, pero de
cara a la ciutadania i als pri-
vats. I aquest lligam, I'hem
d’aconseguir traslladar als
trenta municipis de la regié.
Per tant, els reptes s6n ma-
jusculs”, conclou. Pero a les
paraules de Marc Almendro
s’entreveu el coratge neces-
sari per liderar-ho i fer del
Consorci d’Enoturisme del
Territori DO Alella un ens
operatiu i agil, que rellanci
tant el turisme enologic com
l'orgull de pertanyer a un
territori on es cultiva des

de I'’época romana la passié
de fer vi, entre la caricia del
Mediterranii el resguard de
la Serralada Litoral. @
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Foranell Picapoll
2018

Ramon Roset
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
Color groc daurat amb reflexos verdosos. Net i brillant.
Deixa una lleugera llagrima a la copa.

NAS
En nas és viu i intens des del primer moment. Unes aromes de
fruita d'estiu, d'albercoc, que fan conjunt amb notes de pinya na-
tural, en bon equilibri entre fresques i madures, dominen el conjunt
aromatic d'aquest vi, on també apreciem alguna nota floral i un
rerefons de records balsamics.

BOCA
En boca és un vi d'entrada voluminosa, amb una textura crui-
xent i una acidesa viva, pero ben equilibrada, que hi aporta
molta frescor. Té un pas de boca ampli i elegant, amb cer-
ta corpuléncia, dominat per I'equilibri entre les notes
més madures i més fresques de la fruita, amb un
rerefons balsamic que el fa molt llaminer. Es
un vi ple de matisos.

ELABORACIO

Després de fer una collita ma- PVP
nual i una seleccié dels raims de 14 45
picapoll, aquests fermenten en dipo- [ 4
sits d'acer inoxidable. Un cop acabada
la fermentacio es deixa el vi en contac- e
te amb les mares, dins el diposit du-
rant nou mesos. Un cop embotellat,
el vi es guarda al celler al voltant
de vint-i-quatre mesos en am-

polla abans que surti al
mercat.

J'.'l.].L'"i.I. denminacio d o

FITXA TECNICA

Anyada: 2018

Varietats: 100% picapoll

Grau alcohelic: 13% vol

Ampolles elaborades: 2.500 ampolles
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MES VINS MONOVARIETALS
DE QUIM BATLLE

CELLER QUIM BATLLE

Quim Batlle és un elaborador que dona als seus vins una empremta molt personal i sap jugar
molt bé amb les caracteristiques propies que cada varietat adopta al terrer on les té plantades.
La situacio del celler, gairebé a la carena de la Serralada Litoral, amb una forta exposicié a la
brisa marina -el foranell, que precisament dona nom a gairebé tots els seus vins-, combinada
amb el sol de saulé i I'agricultura ecologica, defineix el terreny de joc on aquest apassionat
viticultor imagina els seus vins.

Foranell Foranell

Pansa Blanca Garnatxa Blanca
Celler Quim Batlle Celler Quim Batlle
DO Alella DO Alella

Varietats: 100% Varietats: 100%
pansa blanca garnatxa blanca

PVP: 13,95 euros PVP: 1395 euros

LA PROPOSTA DE MARIDATGE

Pésols del Maresme amb calamar de potera i tofona

Bar La Morera
Av. del Maresme, 507
08301 Matar6, Maresme
- 937 96 07 54
www.lamoreramataro.com

En aquest restaurant es pot gaudir d'una cuina casolana,
directa i honesta on el producte fresc de temporada té tot
el protagonisme. A la sala, els germans Joan i Sergi Quintana
s'encarreguen que els clients se sentin com a casa tot servint
amb diligencia els plats que a la cuina, amb la seva mare al
capdavant, preparen amb cura. Es un restaurant on cal estar
atents als plats que tenen fora de carta, sempre deliciosos,
que sén el signe inequivoc del producte de temporada. Es
també un autentic temple dels vins, amb una seleccié pen-
sada per satisfer tota mena de publics.

El Foranell Picapoll és un vi que té la virtut de saber-se relacionar amb molta solvéncia amb plats de forts contrastos com és el cas d'aquests
meravellosos pésols del Maresme ofegats amb calamar de potera. Un cop servits a taula es van rematar ratllant-hi per sobre una magnifica
tofona negra (Tuber melanosporum). Un plat de festa major molt ben resolt per la cuina del restaurant La Morera, que va saber donar el
punt de coccié exacte a dos productes molt sensibles, pero que cuinats respectant les seves singularitats combinen de meravella. Un plat

intens, perd delicat, on el conjunt gustatiu dels dos productes va sumar en una combinacié equilibrada que treia el millor de cadascun. La
tofona, ratllada fresca per sobre, va aportar un punt de poténcia aromatica que es va relacionar de manera brillant amb el conjunt refinat
de pesols i calamars. La magnifica acidesa del Foranell Picapoll, viva pero equilibrada, i la textura cruixent del vi van saber refrescar la boca,
netejar-la, tot respectant els pésols i els calamars i fent de contrabalanc de la tofona. El Foranell Picapoll va sumar al conjunt aromatic del
plat les seves singulars notes afruitades, barreja de frescor i maduresa, i va engrandir, si encara era possible, la combinacid.
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Distribuidors de Can Matons
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Vins: Bouquet dAlella
Sommelier: Joan Lluis Gomez acompanyat de Raul Moya
Tastets: Parmigiana d'alberginia + Asmarris de peix bldu

(uisat antic de barca) bl.\
Restaurant: DO Tastets dAlella

@® GAUDIU DELS TASTOS DE VI MES DESITIATS ﬁ,

Lloc: Oficina de Turisme d'Alella
Hora: 12h  Preu: 8€
Compra de tiquets: turismealella.koobin.cat

iy "
Diputacia
@ AJUNTAMENT D'ALELLA j‘ Alella @ Barcelona
tmlomt i vinges
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Alta Alella ens obre la porta
a I'univers dels seus vins

experimentals

Tastem amb quatre sommeliers nou referencies elaborades amb esperit innovador
i que el celler acostuma a compartir només en ocasions comptades

n dels recursos
que tenen els ce-
llers per innovar
és l'elaboraci6 de
vins experimen-
tals. Aquest vindria a ser el
seu camp de joc particular,
on acostumen a prendre part
els vins més atrevits, i aixo és
possible perqué amb aquestes
elaboracions hi tenen poc a
perdre i molt a guanyar: sén
de produccié molt limita-
da -pot arribar a ser només
d’unes poques ampolles, motiu
pel qual poden considerar-se
microvinificacions-, solen
quedar fora de 'empara de

TEXT: JORDI BES LOZANO / FOTOS: OSCAR PALLARES

Mireia Pujol-Busquets,
durant el tast.
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les denominacions d’origen -i,
per tant, d’algunes cotilles- i
no estan fetes necessariament
per agradar a ningu, siné amb

I'anim d’aprendre i progressar.

Tan sols una petita seleccié
acaba comercialitzada i passa
a engrossir el cataleg de vins
d’un celler, a vegades a costa
d’una referéncia ja existent
previament, mentre que la res-
ta quedara en el seu historial
com una font més d’aprenen-
tatges que van poder tastar
uns pocs escollits. Ara bé, el
celler Alta Alella ha fet una
excepcid per compartir part
de la seva investigaci6 vitivini-
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® EL TAST

Els vins del tast

Chardonel

(hibrida entre I'hibrida
seyval i la classica
chardonnay), 2019
Escumés fet amb
meétode ancestral i
sense sulfits afegits

Forma part del projecte VRIAACC. La varietat
ha estat seleccionada per la seva resistéencia a
I'oidi i al mildiu i per la seva adaptacié al can-
vi climatic, perque conserva l'acidesa durant la
maduracio. Als sommeliers els sorpréen i, si bé
pot arribar a recordar com s'expressa el raim
chardonnay, reconeixen que aquest escumés no
es pot comparar amb altres. En destaquen que
la bombolla és ben integrada, la frescor i la bona
acidesa. S'hi pot trobar poma verda, tocs florals
i anisats i una certa amargor -o punt astringent-
al final. Es pot prendre sol o per acompanyar
closques (musclos, cloisses...) o un cebiche.

Roussanne (60%)
i pansa blanca
(40%), 2019

Vi blanc

Les dues varietats es
vinifiquen separada-
ment, ambdues amb
una maceracio prefermentativa de quinze ho-
res. La roussanne fermenta en tancs d'acer
inoxidable i la pansa blanca en ous de ciment,
després es barregen i fan una crianca de quatre
mesos en ou de ciment. Al tast, els sommeliers
comenten que és elegant, amb una intensitat
aromatica mitjana-alta (recorda molt a rosa,
quelcom propi de la roussanne, pero també a
herbes aromatiques), i que combina bé I'acidesa
amb el volum. També mostra un record de vi de
riesling. Es pot prendre amb un arros melds, una
carn blanca o prendre’n una copa al capvespre
després d'un dia de sol.

Chenin, 2018
Escumés fet amb
meétode ancestral i
sense sulfits afegits

S'elabora d'una vinya
del celler, pero és una
varietat molt plantada a Sud-africa. Vinculada a
aquesta referencia ha nascut el projecte Niu, nom
inspirat en les orenetes migratories, i que és un
escumds elaborat a Sud-africa en col-laboracid
amb el celler Joostenberg. Aquest ancestral si
que resulta familiar als sommeliers quan el tas-
ten perque en reconeixen la varietat. Té bona
acidesa, és menys expressiu en aromes (de pas-
tisseria, avellana torrada, algun toc vegetal o de
fruita blanca), pero té més maduresa, elegancia
i pes en boca, a més de persisténcia. Pot ma-
ridar bé en un aperitiu amb canapeés (de salmd
fumat, per exemple), algun peix al forn (amb un
punt de greix, com un llobarro o un turbot) i amb
pollastre.

Pansa blanca
macerada, 2017
Escumés fet amb
meétode ancestral

i sense sulfits afegits

Aquesta elaboracio té
un referent en un altre
escumas que si que forma part del cataleg del
celler: és com el Bruant, pero amb una maceracié
prefermentativa amb la pell de quinze hores a
baixa temperatura, cosa que d'entrada es tradu-
eix en un color més ences. Els tastadors hi troben
menys acidesa que en els altres dos escumosos
i consideren que s'hi percep més el procés d'au-
tolisi de I'elaboracio, pero en ressalten les notes
torrades, la mineralitat i una complexitat molt
atractiva. Per acompanyar-lo a taula, pot anar
bé amb peix amb salsa 0 amb carn, com ara un
secret ibéric amb una reduccid de soja, mel i un
punt de mostassa.
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Pinot noir, 2018
Vi negre

El raim es verema molt
madur a la finca de
Can Sans -d'una vinya
que és molt vigorosa i
que abans portava una
familia dedicada a I'horticultura- i es fa una
maceracié prefermentativa a baixa temperatu-
ra, amb un inici molt lent de la fermentacié per
mantenir-hi les aromes. Després de deu dies de
fermentacid, es premsa i es fa la fermentacié ma-
lolactica. Als sommeliers els fa pensar en un vi de
pinot d'una zona calida. Es aromatic i presenta
notes de fruita dolca, xocolata i una bona estruc-
tura, cosa que els sorprén pel contrast amb el
color i la baixa capa d'aquest vi. De maridatge,
plantegen un llom baix amb salsa de xocolata.

Petit syrah, 2016
Vi negre

A Alta Alella expliquen
que s'elabora amb una
varietat tradicional d'al-
gunes regions de Franga
i els Estats Units, carac-
teristica per la seva bona estructura i tanicitat.
En aquest cas, fa una maceracié fermentativa
de quinze dies en acer inoxidable, fermentacio
malolactica en bota i crianca posterior d'un any.
Aquest vi també sorprén els sommeliers per la
varietat i per com s'expressa: en nas, s'hi noten
les espécies (nou moscada), la fusta i la fruita
madura, mentre que en boca hi ha regaléssia, al-
gunes notes vegetals, bona estructura, acidesa i
una fluidesa que contrasta amb la tanicitat, pero
alhora persistencia. Es pot acompanyar d'un plat
de caca, com ara un civet de senglar o llebre.

Pansa blanca, 2018
Vi dol¢

Aquest vi és com el
Blanc de Neu, pero ro-
man en una bota per |
veure'n l'evolucié. Per
elaborar-lo es comenga
amb una criomaceracié (el raim es congela per
separar-ne l'aigua i concentrar sucres i aromes),
el raim es premsa lleugerament i després segueix
el procés en bota, on fa una crianca de quatre
mesos en el cas del Blanc de Neu. Per0 la versid
del tast d'experimentals continua a la bota. Es
d'aquells vins que fan venir ganes de prendre'n
més, coincideixen els sommeliers, que en desta-
quen especialment les notes de taronja caramel-
litzada, que pot conduir a un punt d'amargor, una
mica de volatil que no resulta molesta i com s'hi
manté |'acidesa malgrat el pas del temps. Es po-
dria prendre amb un formatge, com ara un blau
Savel de Galicia, 0 bé amb un pastis de poma amb
gelat de vainilla.

Syrah, 2009
Vi dol¢

L'elaboracié d'aquest
vi és semblant a la del
dolc experimental de
pansa blanca, de mane-
ra que també passa per
un procés de criomaceracié del raim i posterior
crianca en bota. El resultat després de més d'una
decada és un vi d'aquells que pot fer dubtar el
paladar i si s'és davant un vi dolg¢ o un que no,
aixi que pot resultar interessant per a qui no és
de dolcos. Aquest és bastant especiat, recorda
el tabac i alhora hi sobresurt la fusta, amb un
punt de llar de foc. Per maridar-lo, els tastadors
creuen que hi podria anar bé un tortell de Reis
-0 si és una altra época de I'any, de Rams o bé
una coca de Sant Joan-, tot i que també es fa
una proposta més atrevida: acompanyar-lo d'una
pera caramel-litzada amb micuit de foie.

Syrah, 2014
Vi dol¢

La botritis o podridura
noble és el que ha per-
mes fer aquest vi. El
fong Botrytis cinerea
ha afectat el raim, pero
en aquest cas la intervencié d'un fong és positiva:
el raim es pansifica, de manera que perd molt
contingut en aigua, amb la qual cosa el sucre es
concentra i en sorgeix un vi també especialment
concentrat. Per als sommeliers, dona com a re-
sultat una gran complexitat aromatica, on so-
bresurt I'arrop o la mel concentrada, perd també
els citrics i altres aromes, com de datil o fins i
tot de goma i latex, aixi com una certa volatili-
tat. Recomanen prendre’l amb alguna xocolata,
potser amb algun toc citric, pa de figues o gelat
de figues.




cola amb els lectors de Papers
de vi. Per aquest motiu, quatre
sommeliers s’han reunit en un
tast inedit de nou vins que no
estan a l'abast de tothom, per
endinsar-se, aixi, en 'univers
experimental d’Alta Alella.
L’amfitriona de la vetllada
és Mireia Pujol-Busquets, co-
propietaria i segona generacié
del celler. Rep els participants
a la sala dedicada a les visites
enoturistiques, que és ben
equipada per fer tasts i obser-
var alhora el mar de vinyes on
neixen els vins. La celebracié
d’aquest tast no és casual: ar-
riba poques setmanes després
que la mateixa Pujol-Busquets

proposés fer-lo un dia. Ho va
dir justament en una altra visi-
ta al celler, llavors centrada en
un article de la revista Alella
sobre el cataleg de vins, for-
mat per vint-i-sis referencies
entre vins, caves i ancestrals
d’Alta Alellai el Celler de les
Aus, el celler germa d’Alta Ale-
lla amb un caracter ja de per si
més experimental i que abasta
els denominats vins naturals.
Amb tot, el dia del tast promeés
acaba arribant i, de retruc, la
incursi6 als possibles vins del
futur. Pujol-Busquets en selec-
ciona nou (tres escumosos, un
blanc, dos negres i tres dolcos)
d’entre una vintena que eren
candidats a prendre part de la
sessid. De vinagres, que també
en tenen, decideix no posar-ne.

Gloria Vallés, Laura Fortuny, Ricard Salgado i Paco Cordero van tastar i descriure tots els vins.

La bancada dels sommeliers

és formada per Paco Corde-

ro -espai enogastronomic El
Canté del Vi, de Santa Coloma
de Gramenet-, Laura Fortuny
Riera -vinoteca L’Amfora, de
la Garriga-, Ricard Salgado -
ha format part trenta anys del
club de tast I'’Arcada amb Rosa
Vila i ha organitzat tallers eno-
gastronomics a Alella- i Gloria
Vallés -experta en marque-
ting, té el portal Wine Style
Travel i 25.000 seguidors a
Instagram-, i representen

una bona mescla de veterania
ijoventut. Ara bé, sempre
s’aprenen coses noves malgrat
'experiéncia, com constaten

els sommeliers amb alguns
vins que poden desconcertar;
0 bé, com ironitza Cordero,
amb una trajectoria de més de
trenta anys en el mén del vi,
just abans de comencar el tast,
quan es refereix a com se les
ha empescat per arribar fins
al celler: “Hi he vingut vint
vegades i avui he seguit el que
em diu Google.” Mentrestant,
Pujol-Busquets obre ampolles
amb l'ajuda de Gisela Ferrer,
que ha canviat el periodisme
local per treballar al celler. “A
la llarga es fan duricies a les
mans d’obrir ampolles”, asse-
gura Pujol-Busquets, i pensa
en quan li toca servir vi sense

parar en una fira molt concor-
reguda. Que quantes ampolles
pot destapar el celler en un dia
d’una fira popular? Només la
resposta ja fa sortir duricies a
les mans: “Sis-centes.”

Abans de comencar el
tast, encara hi ha temps per
delectar-se amb una curiosi-
tat. Pujol-Busquets mostra als
participants una cala o fossa
pedologica excavada al sol i
que és forca profunda, puix
que no s’acaba de veure’n el
final. Ja hi era abans que la
familia comprés els terrenys
fa més de trenta anys per
construir-hi el celler, ila cala
degué fer-se per buscar aigua,

VENDA | DEGUSTACIO
D’EMBOTITS, FORMATGES,

VINS | CAVES

JORDANA

Rambla Angel Guimera, 60 - ALELLA - 08328

cellerjordana@hotmail.com
Tel. 93 180 66 78

Obert de 9a 14 h, de dilluns a divendres

de 9a 15 h, dissabte i diumenge

De 17 a 20:30 h, de dilluns a dissabte

Dimarts tancat
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un bé essencial que enguany
escasseja. Just després se-
iem a taula i Pujol-Busquets
explica els motius pels quals
estan donats a experimentar.
“Fem moltes coses i no totes
surten a la venda. A vegades
creiem que no és el moment, o
senzillament hi ha coses que
formen part de I'evolucié d’'un
celler i de fer proves”, relata.
Amb el tast, vol mostrar que
“darrere d'un portafolis hi ha
tota una recerca” i que els vins
i escumosos que conté el cata-
leg d’Alta Alella no sempre es
tenen clars des de bon princi-
pi. Segons ella, experimentar
permet atendre “aquesta in-
quietud d’anar creant, perqué
sino el portafolis seria estatic
ino pot ser; has d’estar a
lavantguarda, buscant noves
tendéncies, i aixo motiva molt
tot Pequip”.

El tast inclou una VRIAACC
Una de les referéncies selecci-
onades per al tast forma part

del projecte per desenvolupar
Varietats Resistents i Autoc-
tones Adaptades al Canvi Cli-
matic (VRIAACC), mitjancant
el qual s’investiga per obtenir
plantes de varietats autoc-
tones que siguin resistents a
plagues com l'oidi i el mildiu,

i aixi reduir els tractaments
amb coure i sofre a la vinya.
Les VRIAACC prenen de mo-
del el treball que ja s’ha fet en
uns altres paisos, on hi ha els
denominats Piwi -abreviatura
alemanya per a les varietats de
raim resistents als fongs-, que
consisteix en una hibridaci6
per encreuament floral entre
plantes d’'una mateixa espeé-
cie fins a aconseguir aquells
individus més resistents a les
plagues. Aquesta investigaci6
fa onze anys que la fan al ce-
ller i els primers vins que en
resulten ja treuen el cap, com
un escumds ancestral de char-
donel. Pujol-Busquets celebra
tastar quelcom que no se sol
compartir i fer-ho amb som-

meliers que estan en contacte
permanent amb els consumi-
dors de vi. “D’aquest tast, se-
gur que en sortira alguna idea,
i aix0 per a mi també és molt
gratificant”, reflexiona.

Els membres del club de
vins d’Alta Alella han tingut
a la seva disposicié una se-
lecci6 de les referéncies que
participen en el tast. Algunes
poden estar disponibles al
centre d’enoturisme del celler,
perd més enlla d’aqui no sén
facilment trobables, mentre
que els dolc¢os no existeixen

embotellats. Quan els somme-
liers degusten els vins, el seu
caracter sorprenent genera
debat, fins al punt que davant
d’algun han de cavil-lar a fons
abans d’emetre algun judici,
en especial amb I'escumés de
chardonel, que per a Fortuny
és “molt diferent” i que no
podria comparar amb res, o el
negre de petit syrah. “La flui-
desa del vi per la tanicitat que
té em descolloca”, reconeix la
sommelier, mentre que a Va-
llés li agradaria veure si amb
el temps la tanicitat s’arrodo-
nira. Pero no no tothom pensa
igual: “Espero que no”, diu Sal-
gado. La sessi6 s’anima quan
es planteja quin pot ser el mi-
llor maridatge per al negre de
pinot noir: Vallés apunta que
hi podria anar bé un formatge
cremos, tipus Saint Marcellin,

mentre que Salgado és parti-
dari d’acompanyar el formatge
amb vins blancs o escumosos
i, en tot cas, aquest pinot no
el veu amb un de cremds, sin
amb un de pasta dura.

Un dels dubtes que pla-
nen amb algun dels vins és
si al tast es pot deduir que
sén d’alla on es cultiven, o
sigui d’Alella, i de nou hi ha
el petit syrah com a protago-
nista. “Em preocupa una cosa
d’aquest vi —~admet Salgado-:
d’on és?” Pujol-Busquets ga-
ranteix que “d’aqui”, pero ell
no acaba d’estar-ne convencut:
“Si dius que és de California,
també m’ho crec. El veig un
vi molt internacional.” En el
cas del blanc de rousanne i
pansa blanca, a Cordero li
recorda el Roine. En tot cas, a
mesura que avanca la vetllada,
els participants confessen els
seus vins preferits i, malgrat
valorar com estan fets, adme-
ten que algun no els agrada
tant. Quan es tracta d’un tast
professional com aquest, hi
ha a disposicié dels tastadors
uns recipients per escopir-hi
el vi, pero Cordero ha fet una
excepcié amb el dol¢ de pansa
blanca, que li ha agradat -tam-
bé a Fortuny-: “Reconec que el
primer tast me ’he begut.” Al
sommelier també ’han sor-
pres positivament 'ancestral
de chardonel i el dol¢ de syrah
fet amb botritis, mentre que
a Valles li ha agradat molt el
blanc de roussanne i pansa
blanca, un vi que Cordero re-
coneix que no és del seu estil.
Per la seva banda, Salgado
expressa simpatia pel negre
de pinot noir. Preferéncies a
banda, el que és segur és que
la sessi6 ha estat una ocasié
Gnica que no ha deixat ningt
indiferent. ®
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® LA RUTA DEL VI DO ALELLA

I\/Iontornés del Vqllés Ijefer_ma
el vincle amb la vinya i el vi

Entre la Serralada Litoral i el punt on s'uneixen el Mogent i el Congost
per formar el Besos s'hi estén aquest municipi on la vinya sempre hi ha
tingut un paper important

TEXT: RUTH TROYANO / FOTOS: ARXIU MUNICIPAL DE MONTORNES DEL VALLES

uan la vista s’alca,
inevitablement es
fixa en dos dels
molts itineraris que
hi ha senyalitzats
per fer a peu o amb
bicicleta: el Camf{ de Llicore-
lles i el Sender de les Vinyes
Velles. La toponimia recull
inevitablement la petjada viti-
vinicola d’un municipi que es
resisteix a perdre-la. Es més,
el seu ajuntament la reivindica
i ho vol fer més encara d’ara
endavant. Precisament per
aixo forma part del Consorci
de Promocié Enoturistica del
Territori DO Alella. De fons,
se sent la remor de l'activitat
industrial, pero la mirada s’en-
treté en la frondositat del Parc
de la Serralada Litoral que
demana pluja a crits. Des de la
torre del Telégraf, Montornés
del Vallés (Valles Oriental)
s’interpreta molt millor. A ban-
da dels set poligons industrials
que s’assenten entre els rius
Mogent i Congost i que forma-
ran el Besos en la seva conflu-
éncia, queda clar que una part
important del terme municipal
és encara zona boscosa i fo-
restal. Al poble, hi batega el
pes poderds de les entitats i
la festa major. A 'entorn, la
historia que reivindiquen,
essencialment, tres espais
patrimonials: el jaciment roma
Mons Observans, el castell me-
dieval de Sant Miquel i 1a torre
de guaita de Can Bosquerons.
Hem d’imaginar que fins a la
primera meitat del segle XX, la
vinya cobria les faldes de tots
els turons i s'enfilava fins ben
amunt a tocar del castell. Les
imatges que guarda I’Arxiu

ITAREY

Historic Municipal ho testimo-
nien. Montornes del Vallés és
una vila mil-lenaria que vol fer
visible el passat vitivinicola.
La Gourmet-Teca va obrir
al carrer Major de Montornes
del Valles de fer poc més d'un
any. La gestiona una parella,
Anna Torres i Diego Ortiz, que

resideix a Barcelona, pero que
té arrels familiars al municipi.
Tenen ganes de revolucionar
la gastronomia i donar a conei-
xer els vins de la DO Alella. Es
vermuteria, vinoteca i gastro-
bar. A primera hora fan servei
de cafeteria que acompanyem

Fins no fa gaire déecades (foto de 1965), les vinyes s'enfilaven fins
gairebé el castell de Sant Miquel.

amb croissants de la Pastisse-
ria Vinalonga, on hem pelegri-
nat abans, que és un dels nego-
cis familiars imprescindibles
del Valles Oriental. Al migdia,
ala Gourmet-Teca serveixen
vermut i tapes variades amb
formatges i embotits i altres
propostes genuines. “No hi
havia cap establiment com el
nostre. Ens dediquem no no-
més a servir vi, vermut i cer-
veses artesanes, sin6 també

a culturitzar els clients. Fem
tasts i els omplim de seguida”,
explica Diego Ortiz. Abans
d’instal-lar-se al municipi van
fer un estudi de mercat i estan
orgullosos d’haver aconseguit
despertar I'interés en poc
temps i malgrat el sotrac de la
pandémia: “Ens venen a veure
des de fora de Montornés pel
boca-orella. Tenim una cli-
entela molt fidel, pero encara
hem de ser més ambaixadors
acasa.” A les prestatgeries

JOSEP LLUfS PEREZ REUS

reposa una selecci6 variada de
vins i reconeixen que un dels
que més sortida té és el Mirgin
Laieta del celler Alta Alella.
Arriben els regidors Jordi
Delgado i Merce Jiménez, res-
ponsables de la Regidoria de
Promoci6 Economica el primer
ide Cultura, Festes i Patri-
moni, i Promocié6 de Ciutat, la
segona. Saluden i s’entaulen,
disposats a narrar el municipi.
“El castell de Sant Miquel sera
una de les icones del Parc de
la Serralada. Som un municipi
inquiet i actiu que es defineix
per la seva identitat cultural,
arqueologica i festiva”, diu
Delgado, que és també primer
tinent d’alcalde. “De fet, els
nostres gegants Pere Anton de
Rocacrespa i Bartomeu Sala
estan estretament vinculats
amb la historia del castell. El
pla de restauracié que estem
implementant posara en relleu
la seva importancia més enlla
de la torre circular. Amb la
pandeémia, els montornesencs
I’han redescobert”, apunta la
regidora Jiménez. Rapidament
Jordi Delgado introdueix el
vincle del municipi amb la
vinya i el vi: “Montorneés del
Vallés és un dels pobles amb
més historia i més antiga re-
lacionada amb la producci6
de vi de la DO Alella, pero es
va perdre una part important
del cultiu a partir dels anys 60
del segle passat, en detriment
del creixement industrial. La
identitat del municipi no es pot
construir sense la industrialit-
zacio, pero és cert que convi-
vim amb el mén agrari i tenim
un territori endrecat amb
zones delimitades i diferenci-
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El jaciment roma Mons Observans.

ades entre si.” “Des del con-
sorci, pero també des d’orga-
nismes locals com la taula del
comerg, volem treballar per
acompanyar iniciatives com la
Gourmet-Teca i fer més visible
Can Sala, que és un espai de
turisme rural, perod que amaga
un celler antic restaurat. Con-
siderem prioritari vertebrar
una oferta de turisme enogas-
tronomic, associat al patrimo-
ni cultural, festiu i historic de
Montornés”, explica el primer
tinent d’alcalde amb convenci-
ment. Al municipi, hi té també
la seu I'Escola d’Hostaleria del
Valles Oriental, i des de 'ajun-
tament pensen explorar vies
de col-laboracié noves. “Ens va
molt bé que Granollers hagi
entrat al Consorci de Promo-
cié Enoturistica. Cada vegada
som més municipis, amb parti-
cularitats de vi diferenciades,
pero esta bé que puguem
representar bé el batec de la
zona nord”, adverteix Delgado.
I afegeix: “L’hostaleria s’esta
empetitint i hem de mostrar
que espais com aquest tenen
cabuda i, quan es creen, tenen

INSTITUT CATALA D’ARQUEOLOGIA CLASSICA

La torre del Telegraf.

el seu public. Haviem tingut
establiments potents com el
Lucerén, que va tancar des-
prés de quaranta-quatre anys
d’activitat, pero ara tenim el
repte de seduir el teixit social
perque s’involucri més en la
restauracié. Veiem com s’han
despertat Vallromanes i Ca-

brils, i pensem que també nos-
altres podem despertar-nos.”
“A la biblioteca, per on passa
molta gent, vam decidir obrir
un punt d’informaci6 turisti-
ca. Tenim una oferta de qua-
litat, som responsables amb
I'entorn i esperem visitants de
tot tipus”, resumeix la regido-
ra de Cultura. “El tercer dis-
sabte de setembre és la festa
major, declarada Bé Cultural
d’Interés Nacional (BCIN).

La Cremada de '’Ajuntament,
I'espectacle piromusical, el
correfoc i la Dama de la Bata-
lla sén cites imprescindibles
que els montornesencs viuen
amb intensitat. “Hi hem inver-
tit molts recursos al llarg de
la historia, a vertebrar i dotar
les entitats i afavorir-ne el
desenvolupament”, reflexiona
Merce Jiménez.

“Hi ha el mateix esperit que fa
milers d’anys. Montorneés és
atractiu per dues coses: per
ser un lloc de control de les
rutes de comunicacid, paral-
leles al curs fluvial, i pels
espais de produccié agricola
que, des de la segona meitat
del segle XX, sén industrials”,
explica Ferran Diaz Aguila,
técnic de patrimoni historic.
Relata amb exaltaci6 i vir-
tuosisme el patrimoni que
cuida i ensenya. La torre del
Telegraf, una edificacié de
guaita, és el primer lloc que
suggereix visitar. Es un vell
equipament militar de tele-
grafia optica de la linia que
enllacava Barcelona amb Vic,
una de les més importants de

NICOLAU GUANYABENS

la xarxa catalana. Declarat
Bé Cultural d’Interés Local
(BCIL), es va inaugurar el
2013 després d’'un procés d’ex-
cavacio, restauracié i museit-
zacif i de cent quaranta anys
d’abandonament. Es visitable
amb reserva preévia. Els ul-
tims metres per accedir-hi
s’han de fer a peu. Pedres de
llicorella i vegetacié abundant
omplen els accessos a ledifici
més singular de Can Bos-
querons, situat a 222 metres
d’altura. L’espai va funcionar
com un punt estratégic de les
comunicacions de 'exércit
isabeli durant la Segona Guer-
ra Carlista. Avui, la telegrafia
oOptica s’ensenya als escolars i
als visitants perqué entenguin
que els sistemes visuals han
estat, des del principi de la
humanitat, una de les formes
més antigues de comunicacié.

El castell de Sant Miquel
No hi posarem els peus en
aquesta visita, pero tot s6n
referéncies al castell de Sant
Miquel de Montornes del
Valles. Seu de la jurisdiccié
feudal de molts dels municipis
del voltant, es va alcar el segle
XIiva ser abandonat al XV. Al
principi del XX, la vinya en-
cara escalava turé amunt a la
conquesta de la torre de pedra
imponent que testimonia el
passat medieval. El castell es
troba avui en fase d’estudi i
de recuperacié. Es visita i s’hi
pelegrina, a 436 metres d’al-
tura, i s'espera que els treballs
arqueologics que s’hi desenvo-
lupen permetin explicar més i
millor el valor d’'una construc-
ci6 declarada BCIN que presi-
deix la frondositat del bosc, al
Parc de la Serralada Litoral.
“Mons Observans no és
el nom original, no en tenim
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documentacié escrita en llati,
pero ve a dir que és un punt
d’avistament, d’expectatis, com
va considerar anomenar-ho
I'Institut Catala d’Arqueologia
Classica”, diu Diaz Aguila. Al
turé petit d’en Roina s’alca
l'assentament roma de Can
Tacé, un altre lloc estrategic
des d’on es podien controlar
les vies de comunicaci6 de la
plana, entre les quals hi havia
I'emblematica Via Herculia,
més tard coneguda com a

Via Augusta. Considerada la
primera preséncia romana al
Vallés, va funcionar com un
lloc clau de la romanitzacié del
territori, controlant els espais
de producci6 agricola i les vies
de comunicacié. Era la resi-
déncia de 'autoritat romana
politica i militar. E1 2008 es
va declarar BCIN i després de
diferents campanyes arqueo-
logiques es va obrir al public
el 2012. Es pot visitar el tercer
diumenge de cada mes. “Va
tenir una vida 1til curta, de
poc més de setanta anys entre
els segles ITi1 aC, perque la
romanitzaci va ser un exit i

de Montornés del Vallés els
romans van saltar cap a Ma-
taré i Badalona”, explica el
técnic de patrimoni historic.
L’assentament és interpretat
com un praesidium. Edificat
de manera italica, conserva el
tracat de les principals depen-
déncies que el formaven. Hi
havia tres parts diferenciades,
disposades al voltant d’'un pati
central porticat i flanquejat
per dues grans torres orien-
tades cap al naixement del
Beso0s, amb una gran cisterna
per ala recollida de les aigiies
pluvials, que comunicava amb

una segona situada més al sud.

Tot el conjunt quedava pro-
tegit per un mur perimetral
que tancava 'assentament. En
destaca la troballa de pintures
murals romanes del primer
estil pompeia que decoraven
les principals estances, i que
avui es conserven al Museu
de Montmeld, municipi amb el
qual Montornes comparteix la
gesti6 del jaciment perqué se
situa en un espai limitrof. “Del
vincle amb el vi només hi ha el
testimoni de fragments d’am-

NICOLAU GUANYABENS

fores localitzades a I'interior”,
diu Ferran Diaz Aguila. Reco-
neix que una de les virtuts de
'espai patrimonial ha estat la
rehabilitacié, a carrec de 'ar-
quitecte Toni Girones, premiat
en uns quants certamens com
el Mies van der Rohe Award
2015. La seva intervencio, en
negatiu, “emfatitza el compo-
nent geologic del turé i redi-
buixa i fa comprensibles les
estructures arqueologiques”.
Mons Observans ha sumat una
aula arqueologica perque els
petits redescobreixin jugant

la historia romana del muni-
cipi. D’aquest mateix temps,
Montorneés del Valles conserva
també una altra peca singular:
una fita termal de la Via Au-
gusta, una terminus augustalis,
que s’exposa a Can Saurina, al
centre del municipi.

Patrimoni historic

Sense cap mena de dubte, el
patrimoni historic de Montor-
nés és abundant i fértil, per-
met llegir el passat i compren-
dre el present. “L'estudiem, el
preservem i el difonem”, diu
I'eslogan d’un dels materials
promocionals. El municipi es
reivindica entre els seus com-
panys de viatge del Consorci
per ala Promocié Enoturis-
tica del Territori DO Alella i
emfatizara el relat del vi, al
costat dels recursos historics
i culturals que han positivat
en els ultims anys. No hauria
de quedar gaire per poder
prendre copes de vi de la DO
Alella no només en un gastro-
bar com la Gourmet-Teca, que
també, siné en molts altres.
Aix0, abans o després de ca-
minar per les antigues escoles,
l'església de Sant Sadurni, el
carrer de Francesc Macia (el
major del nucli antic), la casa

modernista de Can Comas, el
pont de la Mandra, 'edifici de
Can Primo -que va ser la pri-
mera torre d’estiueig al poble-,
la casa dels Telefons, la fonda
d’en Pep6, la fusteria Fabregas
—el seu negoci es basava en la
construcci6 de botes de vi per
als cellers de Montornés—, Can
Saurina, CaI’Ollé (centre de la
vida social) i el camp de futbol,
al voltant del qual els pagesos
col-locaven els pallers. La llista
d’espais i edificis entre la sa-
greraila carretera és llarga

i fa venir ganes d’endinsar-se
a cada espai amb tot el temps
que mereixen. Com també viu-
re en directe la Remencada, un
dels espectacles musicals més
simbolics de Montornés, que
escenifica I'dltima batalla de la
guerra dels Remences, lliura-
da al municipi el 4 de gener del
1485. Aquest any no hi haura
representacié el primer cap de
setmana de juny, com és habi-
tual, perd quan torni tothom
espera que l'oferta enogastro-
nomica s’hagi revitalitzat per
seduir tant els autoctons com
els visitants. @

Imprescindibles de
Montornés del Valles
Festes de Sant Joan
Del 18 al 26 de juny

Més de 45 anys de tradicié
Festa Major

Del 16 al 19 de setembre
Dansa de la Batalla
Cremada de I'Ajuntament
Correfoc

Sant Sadurni, diada
del patré

29 de novembre
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LES DONES DEL VI

Francesca
Coll

~ ilahistoria del seu
o + 4 retorn als Origens

TEXT: EVA VICENS / FOTO: OSCAR PALLARES

"M’hi sento molt a gust

- a Can Coll, no només per-
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oneixiem la finca de
Can Coll a través
de la mirada d’en
Josep Coll, propi-
etarii cara visible
d’aquesta iniciativa de vins
de Badalona. Ara, sumant-hi
la mirada de la seva germana
petita, la Francesca, podem
fer-nos una idea més exacta
d’aquesta historia que fa mirar
enrere fins als anys 1930, quan
I'avi va comprar la finca de
Canyet amb plantacié de vinya
i hortalisses.

Pero la realitat és que totes
dues versions de la historia sén
tan exactes que emocionen. La
Francesca insisteix en diversos
moments de la conversa en el
valor de la familia, el patrimoni
heretat i la responsabilitat de
donar continuitat a un llegat
que els ha arribat per 'avii a
continuacié dels pares. “Can
Coll té marcades tres dates:
'any 1930, en qué 'avi compra
la finca; 'any 1976, quan el pare
va transformar la finca per
preparar-la per al multicultiu,
i el 2004, quan vam prendre la
decisi6 de fer les noves plan-
tacions.” I, tot plegat, insistint
una altra vegada en el valor de
la sang i en la importancia per
a ambdés germans de mante-
nir viu el record i el llegat de
les generacions anteriors.

La Francesca és nascuda
alafinca l'any 1953 i aix0 li
dona una perspectiva del pas
dels anys plena de records dels
moments viscuts i compartits
amb la familia. Bé, de fet no
només amb els parents, siné
també amb el ple de gent que
s’acostava a la masia per com-
prar-los productes de I'horta o
el vi a doll que tenia el pare a
les botes del celler. “Sempre he
estat envoltada de gent i m’en-
cantava!”, recorda emociona-

da. “Fins i tot ara, des que hem

recuperat nosaltres el treball
a les vinyes, obrim les portes
del celler a amics i familia per
compartir dies de verema”.
Pero es lamenta que aquesta
relaci6 tan estreta entre veins,
coneguts o gent que s’acostava
a buscar producte fresc s’esta
perdent. “L’aparici6 de les no-
ves tecnologies, el fet que sor-
tim habitualment a fer la com-
pra en grans superficies... ha
fet que malauradament aquest
contacte s’estigui perdent.”

Tornant al fil de la historia,
ens explica que la seva tra-
jectoria professional ha estat
vinculada durant vint-i-cinc
anys a una empresa dedicada a
la fabricacié de maquinaria per
al sector de la industria quimi-
ca, i dinou més a una empresa
de components electronics. Hi
aportava experiencia en els
departaments administratius
i comerecials. I, tot 'aprenen-
tatge, ara que s’ha jubilat, el
trasllada al dia a dia d’aquest
projecte de vins que neixen
vora la masia, que es vinifiquen
i s’embotellen al celler alellenc
d’Alella Vinicola, i que inicien
el circuit comercial des de Ba-
dalona al mén.

“Elaborem només unes sis
mil ampolles anuals entre el vi
rosat i el blanc”, diu. El rosat,
per tradici6 familiar; i el blanc
monovarietal de pansa blanca
que decideixen sumar a la
gamma Origens en agraiment
ala DO Alella, quan I'any 2014
va acceptar incorporar Bada-
lona entre els municipis que
podien vinificar sota la seva
empara.

Aquestes ampolles, explica,
les comercialitzen en bona part
en un servei de porta a porta.
“Hi ha gent del poble que ens
compra per proximitat, alguns
forasters que també ens trien,
iel cert és que a tots ells els es-

tem molt agraits.” I continua:
“També tenim entre els clients
les persones que venen a visi-
tar-nos i que s’'emocionen amb
el projecte i la historia dels
nostres origens.” “La nostra
assignatura pendent esta en la
restauracid, on de moment ens
esta costant fer-hi entrar pro-
ducte”, apunta.

Ala finca, la germana Coll
hi té responsabilitat amb la
part administrativa i posant al
dia la paperassa, “que cada cop
reclama més temps i és més
farragosa”. A més, també s’en-
carrega en part de la logistica
d’empaquetar i enviar els vins i
de les visites.

“"Elaborem nomeés

unes sis mil ampo-
lles anuals entre el
vi rosat i el blanc”

L’enoturisme és una cosa més
en el negoci i, malgrat que la
pandémia els ha obligat a atu-
rar certes rutines en aquest
camp, enguany esperen que
tot torni a activar-se aviat. De
fet, fins al 2019 Can Coll podia
reunir mig miler de persones
cada 1 de novembre en una
festa anual per presentar-hi el
vi novell. “Era un moment molt
bonic en que obriem les portes
de casa i compartiem I'alegria
de la nova anyada amb tothom
qui volgués sumar-se a la fes-
ta”, recorda amb enyoranca.
De fet, malgrat que comenta
que ara per ara se’ls fa dificil
fer plans a llarg termini, no
descarten poder recuperar la
trobada aquest mateix 2022 si
la situacié ho permet.

La Francesca parla amb
la calma que sembla que ab-

TERRITORI PANSA BLANCA
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sorbeixi de I'entorn. Es un
matf de finals d’hivern, pero el
dia acompanya i a l'aire lliure
s’esta bé. I s’hi sent el cant
d’alguns ocells, que volen molt
a prop d’on ens hem assegut a
conversar.

Comenta precisament que
és felic en un entorn aixi, que
li encanta el contacte amb la
natura i que se sent afortunada
de tenir-ho ara en el seu dia a
dia: “M’hi sento molt a gust,
aqui, no només perque és casa i
hi he nascut -literalment- i vis-
cut moments molt bonics amb
la familia, siné també perque
em permet gaudir d’'una pau
que em relaxa.” De fet, afegeix:
“Durant aquells anys, sempre
que podia m’escapava i venia
a passejar per la finca, o a tre-
ballar-hi si tocava espampolar
o fer la verema.” “He nascut
enmig de la natura i sempre ha
estat per mi com una terapia,
m’agrada i em relaxa estar en
contacte amb 'entorn, trepit-
jarlaterra.”

I encara hi suma més mo-
tius: “Tinc molt bons records
d’infantesa, aquf hi hem viscut
moments molt especials.” “Te-
nim molt bons records de I'avi,
de com cuidava les vinyes, i del
pare i la mare, com s’havien
abocat a fer funcionar el negoci
del vii els productes de I'horta.
Molta gent ens pregunta per
que hem posat Origens als nos-
tres vins, i quan els expliquem
la historia queden emocionats.
Pero és tan cert com que, si
mirem enrere, la realitat és
que hem nascut sota els ceps
i continuen sent el nostre pa-
trimoni més preuat”, conclou
Francesca Coll. ®

Aquesta seccié compta amb el suport de:

% terra de vi @ INCAVI

41



® DIRECTORI

FLEQUES I PASTISSERIES

La Fetita

. Huﬂir'u_mhm

Forn i Pastisseria

Rbla. Angel Guimera, 40 - Alella
Tel. 93 555 68 67 - www.lapetitamallorquina.cat

MENJAR PER EMPORTAR

Riera Principal, 58-60 - Alella
Tel. 93 555 2318
f restaurantlanau - © lanaudalella

RESTAURANTS

MU
. CAN?&%
CABUS

e

Sant Josep de Calassang, 10 - Alella
Tels. 9354077 739355528 84
www.cancabus.es
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Rambla d'’Angel Guimera, 18 - Alella -
Tel. 93 55510 45
www.restaurantcanduran.com

Mercat Municipal - Alella - Tel. 629 73 98 03
Facebook i Instagram: ladoalella

FONDA Jii#L MARINA

Cami Ral, 151 | 08390 Montgat
Tel. 934 692 506 - www.fondamarina.com

¥

ELS GARROFERS

[NSPIRACIO - CUINA' ENTORN

Passeig d'Antoni Borrell, 13 - Alella
Tel. 935 40 17 94

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

Passeig Massarosa 74 - Teia
93 540 75 46 - maspadellas.com

SANT MIQUEL

RESTAURANT

Placa Esglesia, 12, 08188 Vallromanes
Tel. 93572 90 29 - www.santmiquelrestaurant.com
Instragram: restaurantsantmiquel

INACATFCIS oo

per=" ;
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Torrent d'en Puig, 11, 08358 Arenys de Munt
Tel. 93 795 01 14 - https://lerarestaurant.com
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Av. del Maresme, 21 - El Masnou
Tel. 93 540 92 66 - www.tresmacarrons.com

“LLA VINICOLA”

RESTAURANT - TAPES - VINS

Rambla Angel Guimera, 62 - Alella
Tel. 93 540 46 61

VINATERIES / ENOTEQUES

Passatge Horts de la Santa Creu, 14 - Cabrils
T.937 308 226 - M. 673 542 712
labodeguetavermuteria@gmail.com

JORDANA

Rbla. Angel Guimera, 60 - Alella
Tel. 93180 66 78

VINATERIA I TAVERNA

Riera Coma Fosca, 28-30 / Teleéfon 93 540 03 41
Riera Principal, 20 / 93 404 69 46
www.varietalis.com

I,

__E
:

in 55

C/ Espronceda, 54 - La Roca del Vallés
Tel. 93 842 05 38

Vs
mon la cata
VINITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

Ps. Can Jalpi s/n - Arenys de Munt
Tel. 93793 75 09 - www.monlacata.com



Ps. Roman Fabra, 25 - El Masnou
Tel. 93178 22 97 - www.elrebostdelsentits.es

VINS J. CARRERAS, scr
La seva boviga del vi i el cava

Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

Xl

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 93 555 21 41

Vols anunciar el teu negoci en aquesta secci6?

Truca'ns al 654 40 40 43

-

Pap@s devid '

DO ALELLA - E
N

Fes efectiva la teva subscripcié
a www.papersdevi.cat/subcripcio

+PROMOCIO VALIDA FINS
A EXHAURIR EXISTENCIES

v

E- GASTRONOMIA - CULTURA
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Subscriu-te
a Papers de vi
per 9€ i et regalem
una ampolia de
vi DO Alella!
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VINE A DESCOBRIR

ELS GRANS FRUITS
D'UN PETIT CELLER
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Amb una superficie d'una mica més de qua-
tre hectarees, la vinya de Can Xec és una
de les més grans del territori Denominacio
d'Origen Alella.

Al fons s'aprecia el camp de golf de Vallro-
manes i l'inici del coll de Fontdecera, que

¥ 8| porta cap a Alella.

VINYA DE CAN XEC

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES / FOTO AERIA: SALVADOR OLIVERAS

La vinya de Can Xec no és la vinya
tipica de la DO Alella. I encara menys,
la vinya tipica de Montorneés del Vallés.
Aquest municipi disposa d’unes quan-
tes vinyes velles que s’enfilen a la falda
de la muntanya i que sén testimoni d’'un
passat en que la viticultura era una de
les activitats economiques més impor-
tants a la zona. Efectivament, no és una
vinya tipica, pero es tracta, sens dubte,
d’una vinya singular: per ser una de

les més grans de la DO Alella, per ser
gairebé plana i per restar “amagada” al

gran public, malgrat les seves dimen-
sions i malgrat trobar-se ben a prop de
vies de comunicacié importants.

Amb una mica més de quatre hec-
tarees de pansa blanca, la vinya de Can
Xec es troba a un extrem de Montor-
nés, prou a prop de Vilanova del Vallés
i del camp de golf de Vallromanes, a
poca distancia de la rotonda de Vila-
nova que fa de cruilla de les carreteres
BP 5002 (del Masnou a Granollers) i BP
5001 (de 1a Roca a Santa Coloma).

El sol és de saul6 amb un contingut

moderat d’argila i es troba envoltada
de bosc, camps de conreu (no hi ha

cap altra vinya a prop) i algunes cases
aillades. Algun ametller proper permet
donar un toc bonic a les fotos fetes cap
al final de 'hivern.

La gran extensi6 que té aquesta
vinya permet fer la verema a maquina,
si bé la part més alta (la més propera
al camp de golf) es cull a ma i d’aquest
raim se’n fa un dels vins de vinya del
nou projecte Can Matons: el que es diu,
precisament, Vinya de Can Xec.




Nom: VINYA DE CAN XEC

Municipi: Montornes del Valles

Superficie: 4,3 ha

Any de plantacié: 1999

Nombre aproximat de ceps: 15.600

Varietats: pansa blanca

Viticultor: Jordi Safont

Celler: Can Matons

Vi per al qual s'utilitza el raim: Can Matons Vinya

de Can Xec, Can Matons, Raventés d'Alella Pansa Blanca

1i 4. Al final de I'nivern, la cobertura vegetal verda
esquitxada de floretes blanques guarneixen una vinya
que descansa.

2. Els ceps, acabats de podar, esperen l'arribada de la
primavera per comencar a brotar.

3. Un ametller proper anuncia amb la seva florida que
I'hivern esta arribant al seu final i que els pampols verds
aviat comencaran a créixer amb forca.




CAN MATONS

VINS FINS D’ALELLA
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Compra CAN MATONS directe del celler a 15bodegas.com





