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La imatge de
portada mostra

a Albert Adria

amb les ampolles
tastades amb els
plats que serveix al
seu restaurant amb
estrella Michelin,
I'Enigma.

Foto: Oscar Pallarés

Alta Alella i Art Cervesers
llancen al mercat dues
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cerveses elaborades amb
raim mataro

Les noves cerveses d’Alta Alella ja sén disponibles a la botiga
(fisica i en linia) del celler. Es tracta de
la Mataré Grape Ale i la Mataré Grape
Lager, elaborades totes dues amb raim
de la varietat mataré per Mireia Pu-
jol-Busquets en col-laboraci6é amb Art
Cervesers. La Matar6 Grape Lager és
indicada per a les persones a qui els
agraden les cerveses de perfil suau.
Adquesta cervesa de baixa fermentaci
té una escuma densa, fina i persistent
i aromes afruitades que recorden la
poma, el raim, la grosella verda i, en
conjunt, amb caracter maltés de base.
La Mataré Grape Ale, en canvi, ha fer-
mentat a més alta temperatura i el most ha macerat més temps
amb la pell. El resultat és una cervesa molt gastronomica.

'Papers de vi' es presenta
al Vinseum en un curs
dels Juliols de la UB

Com és habitual des de fa quinze anys, el Vinseum
(Museu de les Cultures del Vi de Vilafranca del Pe-
nedeés) va programar un curs als Juliols de la UB.
Enguany es va fer del 3 al 7 de juliol. Amb el titol
Del vi que humanitza, va posar el focus en els can-
vis experimentats en el vi catala a través d’unes
quantes iniciatives que han sorgit els darrers anys.
Dues de les triades van ser la revista Papers de vii el
celler Oriol Artigas. Oscar Pallarés, director de la
revista, va presentar-la, va explicar el terrer de la
DO Alella i va oferir un tast de tres vins elaborats
amb pansa blanca. Artigas va oferir una xerrada
tast amb I'enologa Nuria Renom.

Medalla de plata per al
Bouquet d’Alella Garnatxa
Negra als premis Vinari

El Bouquet d’Alella Garnatxa és I'tinic vi de 1a DO Alella que va
rebre una medalla a la final dels vins joves dels premis Vinari.
El lliurament es va fer el mes de juny al celller cooperatiu de
Rubi. El director de Papers de vi, Oscar Pallarés, va formar
part del jurat que va triar els guanyadors entre els més de
160 finalistes en les categories de blancs, rosats, negres, es-
cumosos blanes i escumosos rosats (tots de 'anyada 2022). A
la tardor es donaran a conéixer els guanyadors de la resta de
categories dels premis Vinari, a la gran gala final que tindra
lloc a Vilafranca del Penedés.

CEDIDA

LINA RUBIO
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El 14é Tast Tiana tanca
amb més de 6.000 tiquets
venuts

Fins a 17 restauradors i 8 productors de vi van participar en
el 14¢é Tast Tiana, celebrat el mes de juny. Enguany, la mostra
s’ha tancat amb 6.014 tiquets venuts, 583 més que 'any anter:i-
or. La novetat més important va ser el lliurament dels premis
Saul6, que valoren I'atencié que els bars i restaurants de Tiana
donen al vi de la Denominacié d’Origen Alella. Els establiments
guanyadors van ser ’Avi Mingo, en la categoria de restaurants,
ila Bodega del Mascard, en la categoria de bars. El jurat era
format per Anna Pujol (CRDO Alella), Oscar Pallareés (director
de Papers de vi), Johnny Aleman (sommelier tianenc) i Rebeca
Ruiz (técnica d’Enoturisme DO Alella).

El Masnou estrena subhasta
cantada de peix

El 6 de juny, el Masnou va estrenar la subhasta cantada de peix,
una activitat que promou la pesca artesanal, 1'is sostenible de I'eco-
sistema mari i protegeix la diversitat de les espécies marines. La
del Masnou és la darrera a veu que queda a Catalunya. Es fa cada
dimarts i dijous, a les 13 h, a la part superior de 'aparcament del
port esportiu del municipi. La iniciativa ha estat possible gracies a
un conveni signat entre la Confraria i Posit de Pescadors Verge del
Carme de Montgat, el Masnou i Premia de Mar, 'empresa gestora
del port esportiu (Promociones Portuarias SA) i ’Ajuntament del
Masnou. Encara que la confraria sigui d’aquests tres municipis, ac-
tualment tots els pescadors sén del Masnou i les barques de pesca
estan amarrades al moll de pescadors del port masnovi.

AJUNTAMENT DE TIANA

Quatre nous vins veuen la llum

CARRG-CAPDEVILA

RESERVA 1973

Ha arribat al mercat un nou vi amb DO Alella, el Quatre70. Xavi
Balaguer es va fer carrec el setembre del 2021 d’una vinya que va
veremar just un any després. Aquest raim el va vinificar Enric Gil
a les instal-lacions de Can Roda i en van sortir 470 ampolles. Xavi
Balaguer explica: “Es diu Quatre70 perqué n’han sortit 470 ampo-
lles”. Es tracta d’'un cupatge de 50% cabernet sauvignon, 30% syrah
i 20% garnatxa negra que ja comenca a trobar-se a les botigues del
territori DO Alella a un preu aproximat de 12 €.

Una altra novetat recent és un producte molt personal. Es tracta
d’un nou vi etiquetat amb el nom de Marqueés d’Alella, una marca
que fa temps que ja no és al mercat. L'elabora Alta Alella amb raim
de la varietat chardonnay de la finca de Cal Marqueés. Juan Peléez
Fabra, marqués d’Alella, ha explicat a Papers de vi que “se n’han fet
unes poques desenes de caixes i no esta a la venda, sén ampolles
per regalar i compartir amb amics i familia”.

Alguns dels nets de Juan Angel Calzado, propietari de les vinyes de
Can Mora, a Cabrera de Mar, han posat en marxa un nou projecte:
un vi elaborat per Oriol Artigas i que porta per nom la Panda. Es
tracta d’un claret fet amb un 50% de merlot i un 50% de chardonnay,
trepitjat amb els peus, premsat tot junt i directe a diposit d’acer
inoxidable sense afegir-hi sulfits. De 'anyada 2022, n’han fet 2.000
ampolles i esta previst que en puguin fer 4.000 amb el raim de la
verema segiient. La Panda es ven a les botigues per uns 20 €.

I, finalment, Caves Blancher ha posat a la venda les darreres 307
ampolles d’un escumés del 1975, molt anterior a la creacié el Consell
Regulador de la DO Cava, que reposa a les caves de Can Canjon,
la finca de la familia Carb6 Capdevila a Teia. L'escumds, que costa
250 euros, esta elaborat, com el Gran Reserva de la Tieta, amb un
cupatge de pansa blanca de Teia i macabeu i parellada del Penedés.

Quim Batlle, reelegit
president de la DO Alella

El 20 de juny es van celebrar eleccions a la DO Alella. S’hi va
presentar Unicament una candidatura, la de Quim Batlle, que va
tornar a ser elegit president. El consell, a més, compta amb re-
presentaci6 dels set cellers adscrits a la DO (Alta Alella, Can Ma-
tons, Alella Vinicola, Bouquet d’Alella, Can Roda, Roura i Quim
Batlle) i d’'una colla de viticultors, pero també de productors
sense celler com Testuan i Can Reon. També s’hi va incorporar
Bernat Lleixa, de Vallalta Vinicola, que encara no produeix vins
amb el segell de la DO Alella, pero que esta previst que ho faci
aviat. Tot i que la normativa interna del Consell Regulador de la
DO Alella no preveu la figura del vicepresident, Quim Colomer
(Testuan) exercira aquest paper durant el mandat, per donar
suport a Quim Batlle en la representaci6 de la DO Alella en actes
institucionals i reunions.



Torna I'Escuracassoles
al Masnou

El Masnou va acollir entre el 2 de juny i el 2 de juliol la tercera
edici6 de 'Escuracassoles. Es tracta de tot un seguit de pro-
postes gastronomiques, tapes i platillos pensats per a 'ocasi6 i
que una colla d’establiments de la vila van oferir amb una copa
de vi DO Alella o de vermut Cisa (elaborat al Masnou).

Alta Alella organitza un
festival per celebrar deu anys
d’enoturisme

Ja fa deu anys que Alta Alella va engegar el seu projecte enoturistic. Per
celebrar-ho, el 14 de juliol va organitzar una gran festa al Celler de les
Aus. Hi van posar musica les dues DJ de capcalera del celler; Irina Flake
i Diddi DJ, acompanyades de DJ Sr. Escarlata. L'oferta gastronomica
va anar a carrec del cuiner Miquel Antoja (Foodlona) i tot plegat es va
acompanyar de l'oferta vinicola d’Alta Alella.

Alella recull dues medalles
d’'or al certamen Grenaches
du Monde

is El mes de juny es va celebrar una

nova edici6 del concurs Grenaches

- du Monde (Garnatxes del M6n), on

1 tastadors d’un munt de paisos ava-

luen milers de vins elaborats amb

els diferents tipus d’aquesta varie-

tat de tot el mén. Aquest any la seu

3 del concurs va ser a Nova York, fora

i d’Europa per primera vegada. En-

tre els premiats, hi ha dos vins de

L cellers alellencs: el Foranell Garnat-

xa Blanca (Quim Batlle) i PAA GX

Rosé (que elabora Alta Alella amb

garnatxa negra i garnatxa peluda)
van recollir sengles medalles d’or.

cami ral 504

Alumnes de sumilleria de
I'Escola d’Enoturisme

de Catalunya celebren el final
de curs a la DO Alella

Una quinzena d’alumnes del grup de sumilleria de 'Escola d’Eno-
turisme de Catalunya (Vilafranca del Penedés) va celebrar el 12 de
juliol el final de curs amb una visita a la DO Alella. El grup d’estudi-
ants va fer un dinar amb el president de la DO, Quim Batlle, al seu
celler. Tot seguit van visitar les vinyes i les instal-lacions de Batlle
i després es van desplacar fins a Santa Maria de Martorelles, on
César Canovas els va guiar en una visita al celler Can Matons.

Quim Batlle, celler convidat
a la fira Masroig Vi Solidari

El 3 de juny es va celebrar I’XI Fira Masroig Vi Solidari, una
iniciativa de set cellers del Masroig que elaboren una serie
d’ampolles solidaries amb l'objectiu de recaptar fons per a la
lluita contra el cancer infantil. Els assistents van gaudir d’acti-
vitats culturals, musica i gastronomia de proximitat. A més del
vi solidari, es van poder tastar també unes altres referencies
dels cellers elaboradors i del celler convidat en aquesta edici6,
Quim Batlle, de 1a Denominacié d’Origen Alella.

Alta Alella recuperara totes les
ampolles que es consumeixin al
seu centre d'enoturisme

Alta Alella ha anunciat que totes les ampolles que es consumeixin
al seu centre d’enoturisme es recuperaran i es condicionaran per-
que tinguin una segona vida. De fet, totes les ampolles dels vins del
Celler de les Aus ja s6n ampolles de cava recuperades. L'empresa
barcelonina Pots és I'encarregada de netejar, higienitzar i retornar
les ampolles al celler perqué se’ls pugui donar un nou us.

Allium

restaurant

info@alliumrestaurante.com

08302 Mataré 644555010

ANNA PUJOL
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CA LA ROSI

BAR RESTAURANT
Pg. de la Riera, 105
935 555 330

CAMBRAY
RESTAURANT

Pg. de la Riera, 194
www.restaurantcambray.com
935 552 401

CAN GASSO
RESTAURANT
Pg. de la Plana, 31
WWW.Cangasso.com
935400 544

DAYMAR

BAR RESTAURANT
Nord, 24 (Pol. Ind. Buvisa)
935 557 389

DITIFET

BAR RESTAURANT

Av. J. Roca Sudrez Llanos, 51
935 551 035
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GRAN CAFE

LA PALMA

BAR RESTAURANT
Pere Noguera, 6
935400 010

| . VHA VN
RESTAURANT
PIZZERIA

Pl. Mil-lenari, 5 bxs
www.lapizzeta.es

935 409 282

MAS PADELLAS

, RESTAURANT

EL NOU ANTIGO Pg. de Masarosa, 74
RESTAURANT

www.maspadellas.com

Pl. Sant Jaume, 6 935 407 546
www.elnouantigo.com
935 400 423 VILA TALIANO
CAFETERIA, BAR,
GRANJA ANNA RESTAURANT
GRANJA, DEGUSTACIO, Ramon Llull, 12
FORN I PASTISSERIA http://vilataliano.
Pg. de la Riera, 14 wixsite.com/vilataliano
935401 452 935557 709
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DESCOBREIX L'ORIGEN DEL VI
':,I.'." <SS A LA TERRA DE LA PANSA BLANCA

VALLMORA |
Visites guiades.
Visites teatralitzades. FEu
Tast de vins = ] :

DO Alella.

1

&--!ruut i“'ﬁf.-*’? ! ‘f
Activitats escolars. ; . e e —

Espais de lloguer per

a esdeveniments.

+34 615 61 98 94 Visita guiada a les 11 h.

Dissabtes, diumenges i festius.

info@vallmora.cat Imprescindible reserva previa.

www.vallmora.cat
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CELLER JOAQUIM BATLLE

La Sentiu S/N 08391 Tiana (Barcelona) . .
699 086 335 - celler@joaquimbatlle.com www.joaquimbatlle.com
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Abans de comencar I'apat,
I'equip de Papers de vi vam tenir
I'oportunitat de passejar per la
cuina i comprovar com l'ordre i
el meétode son clau en el funcio-
nament de I'Enigma.
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Ritme freneétic, il-lusid, concentracio, professionalitat, métode i tecnica. Més de
trenta persones a la cuina i I'agradable soroll de 'utillatge i el vaivé dels mem-
bres de I'equip. Entrem per la porta del darrere d’'Enigma i aquesta és I'escena.
Son les tres de la tarda i tots els engranatges d’'aquest restaurant d'Albert Adria
que va obrir ara fa poc més d'un any (7 de juny de 2022) funcionen com un re-
llotge suis per deixar a punt el servei de la nit.

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

nigma és sinonim

d’evoluci6 constant,

de canvi, d’adap-

tacié, de relat i,

sobretot, de buscar
raons i motius per fer que a
sala es gaudeixi del servei i del
menjar. No en va, 'Enigma del
2023 no té res a veure amb el
que va reobrir el 2022 i encara
menys amb ’Enigma prepan-
démia, del qual només conser-
va el nom i 'adreca.

Pero, tot i el nom, res
d’enigmes: 'Albert, des d’'un
primer moment, es mostra
obert i transparent. Reflecteix
coneixement i molts anys d’ex-
periéncia i té ganes d’explicar
les virtuts i els problemes dels
establiments que, com el seu,
volen treballar basant-se en el
producte. “Es un esforc terro-
rific, mai no et sents comode”,
confessa. “Has d’estar atent
al mercat, als proveidors, al
moment i el lloc. No pots anar
a buscar els esparrecs sempre
al mateix lloc: quan comenca
la temporada estas pendent
de Navarra, pero poc després
has d’anar a Valladolid per
finalment tornar al nord. El
mateix ens passa amb els
pésols, i aixi seguint...” Pero
la cosa més dificil és una
altra: “Es saber quan has de
deixar de fer un plat i per quin
el pots substituir sense que
aixo perjudiqui 'equilibri del
ment.” I encara hem de tenir
més coses en compte: “Ara,

a l'estiu, la gent no menja ni
tan calent ni tanta quantitat i,
cada vegada més, el client ens
demana una cuina que sigui
molt digerible.”

I tot aix0, amb els canvis
que suposen les temporades.
Justament avui toca canviar
carta. I estem parlant d'un

12

restaurant que, gracies o per
culpa d’aixo, fa uns cent plats
diferents cada any.

Una de les critiques que
rep més recurrentment aquest
restaurant és la mida de les
racions: els plats sén petits,
es queixen. L’Albert ho té
clar, tot i que sigui un topic:
“No és qliesti6 de quantitat,
siné de qualitat.” Mentre ens
atén, el seu equip de cuina

-“que des de fa anys porto a
tot arreu”- li va acostant plats
perque els tasti. “Es molt im-
portant seure a taula, viure
I'experiéncia del client i tastar
els plats amb el mateix servei
que ho faran ells.” A ’Enigma,
hi treballen en total 48 perso-
nes i cada menu degustacié
consta de gairebé 40 plats:
“Aix0 és el que ha de notar i

el que paga el client a taula,

la qualitat i 1a feina d’aquest
equip. Hem d’estar al maxim
nivell cada dia i defensar la
nostra marca i els valors del
que fa anys que fem.” El preu
del ment és des de 220 euros
(sense begudes): “Esun preu
que exigeix, ja vam provar de
fer carta i en un restaurant
d’aquestes caracteristiques els
nimeros no surten.” Tot i que
el menu degustacié no era la
seva primera opci6, ara n’esta
satisfet: “El fem conscients
que un mend tan llarg ha de

ser lleuger i agradable... i amb
un menu tens 'avantatge de
poder explicar histories.”

Una anxova vestida molt hen
acompanyada
Testuan Brizat. Pansa blanca

I el primer dels plats a mari-
dar, el millor dels exemples
per parlar de creativitat i al
mateix temps de producte,
lleugeresa i intensitat de gus-
tos: una anxova (San Filippo)
vestida amb una lamina de
calamar tallada de manera
magistral i amanit amb miso
de blat acabat d’elaborar a
I’Enigma. Tres ingredients
que amaguen destresa (la fina
lamina de calamar és tallada
a ma per una japonesa), co-
neixement (la combinaci6 dels
ingredients dona un perfecte
joc de textures i gustos, la
dolcor del calamar amb la sali
nitat de 'anxova) i atreviment
(es menja amb unes pinces).
També ha estat atrevit el ma-

Anxova
i calamar

ridatge que proposa el Frede
(Frederic Oliva), el sommelier
que té tota la confianca de
Albert. “Es un plat de perfil
umami, sali... un tipus de pro-
posta que em funciona sempre
molt bé amb orange, brisats...”
I per aixo el coprotagonista
alellenc a taula és el Brizat de
Testuan. “Si tenim una zona
del mén destacable en salinitat
ia prop de casa és Alella;ila
mostra és que aquest maridat-
ge és clarissimament de perfil
sali.” ’Albert assenteix i afe-
geix: “Aquest aspecte oxidatiu
que comparteix amb 'anxova
hi queda perfecte.”“S’ha de
vestir sense mentir”, refe-
rint-se al joc dels maridatges
que, en algunes ocasions, sem-
bla forcat. “Canviem molt de
ment i aixo fa que no puguem
canviar continuament els vins,
per aixo ens agrada dir que,
més que maridatges, el que
fem és una selecci6 de begu-
des que acompanyen el nostre
menu.” El Frede sembla sen-
tir-se al-ludit: “En aquest plat,




|

F &

‘ .

i

[
]

Fo s, SR

Frede Oliva, sommelier en cap de I'Enigma, serveix una copa de vi

a Albert Adria.

el vi també s’integra amb el
miso, aquesta part reductiva,
el toc de crispeta...”

Hem dit a I'inici que el
funcionament de 'Enigma
recordava el d’un rellotge
suis: 'encarregat de fer girar
les manetes a I’hora és ell, i
és per aixd que demostra no
només control sobre aquesta
magquinaria, siné també co-
neixement de tots els aspectes
que envolten un restaurant.
“M’agrada gaudir de la begu-

da i del menjar, i quan fas una
cuina tan directa, tan basada
en el producte, has d’anar
alerta de no perjudicar la be-
guda que el pot acompanyar”,
referint-se al maridatge de
plats més complexos com
poden ser les carxofes o els
esparrecs. “En el mén de les
begudes hi ha moltes opcions,
pero no soc partidari de po-
sar un vermut o una cervesa
torrada enmig d’un ment, per
exemple.”

"Tomatillo
de arbol’

Canvi de llenguatge, a la sala
ialacuina

“A molts llocs pots menjar

bé, pero sino t’hi sents com a
casa, si no t’hi tracten bé, no
hi tornes.” I Enigma és casa
seva, és la primera vegada

que Adria considera que té un
restaurant propi, perque les
aventures anteriors eren com-
partides. Ara és ell, 'Enigma

i el seu equip de poc més de
vuit persones que el segueixen
i'acompanyen alla on va, els
encarregats de proposar un
menu degustacié en qué el vi i
la sala tenen molt de protago-
nisme: “Crec molt en el viila
sala. Com a cuiner, bregat en
batalles, n’era bastant escép-
tic, era dels que pensava que el
restaurant parteix de la cuina,
pero si no t’hi trobes bé... no hi
tornes. Ara el Frede compar-
teix sala amb dos sommeliers
més, la intencié és ser quatre i
que la sala cada vegada adopti
més protagonisme, cuinant o
acabant els plats al costat del
client.” I aprofitem per dema-
nar al Frede com fan la selec-
ci6 de begudes per al ment.
Ens explica que gracies al fet
que bona part dels clients s6n
estrangers -el 90%- poden
apostar pel producte local: “Es
un client que ho valora molt,
tenim un gran pais de vins i

a uns preus que els visitants
troben barats, I aixo fa que en
la nostra oferta hi hagi molt vi
de casa.” La carta, la dividei-
xen en tres seleccions. “Tenim
una cuina ideal per menjar i
compartir amb les bombolles”,
s’afanya a explicar. Una altra
amb vins catalans i espanyols
sota el nom de ‘La volta a Es-
panya en set vins’. [, finalment,
‘Vins en plenitud’, una seleccié
d’anyades antigues, “entre les
quals estem contents de comp-
tar amb la garnatxes blanques
antigues d’Alella Vinicola”, diu
orgullés i afegint que ell també
és del Maresme, concretament
de Canet. I sén de la primera
selecci6, bombolles i d’al¢cada,
les escollides per introduir el
plat segtient. Un plat de cre-
aci6 amb totes les lletres. Ho
expliquem.

Burrata vegana

Alta Alella 10. Cava Gran
Reserva

La inquietud, les ganes de fer
coses i, per que no dir-ho, el
cognom d’Albert Adria el por-
ten a fer i a assessorar dife-
rents projectes a tot el mén.
D’un d’ells prové la creacié
del plat que tenim a taula, la
burrata vegana. “Pot semblar
anecdotic, pero no ho és, cada
any passen pel restaurant
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unes dues-centes persones
intolerants a la lactosa”, a les
quals cal sumar les veganes,
vegetarianes o aquelles amb
alguna altra intolerancia o
allergia. Aixo fa que, cons-
tantment, l'equip investigui

i proposi. Pero va ser una
empresa londinenca la que va
demanar a Adria que fes un
formatge per a veggies i d’aqui
va néixer la burrata de llet de
soja. El plat, un pas més: “Un
curibs joc amb el cervell”, diu
Adpria referint-se a aquest
trampantojo (engany a l'ull, del
franceés trompe-l'oeil) que va
més enlla i no enganya només
la vista, sin6 també el gust. La
forma, la textura i el gust sén
tan proxims a l'original que el
cervell en gaudeix enganyat.
L’acompanyen amb un altre
joc, en aquest cas relacionat
amb la fruita. El tomaquet
que acompanya la burrata no
és el més conegut, és un toma-
quet d’arbre molt propi de les
Canaries i Portugal, el toma-

"“No vinc d'elBulli,
soc elBulli”

tillo de drbol, una fruita dolca

i vermella. “Recordeu que el
tomaquet és també una frui-
ta”, avisa Adria, tot deixant
clar que ell ve d’on ve, d'un
origen en qué la metodologia,
l'ordre i dir les coses pel seu
nom té premi. Ens referim a la
metodologia Sapiens, nascuda
a elBulli i plasmada en paper
gracies a la feina de la funda-
ci6 que porta el mateix nom

i que ha dedicat un dels seus
llibres justament al tomaquet.
fipe s “No vinc d’elBulli, soc elBulli”,
L PO~ T diu orgullés: “Es on em vaig
Testuan, Alta Alella, Can Matons, Quim Batlle, Bouquet d'Alella i Can Roda van omplir de colors una colla de copes. criar, on vaig conéixer part
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Bonitol i ametlla.

del meu equip. Tot el que soc,
ho dec a elBulli, no només en
termes professionals, siné
també com a persona.” “Al
final d’estiu hi tornarem tot
l'equip perqueé elBulli [refe-
rint-se a I'ara visitable elBulli
1846] és un tros de tota la gent
que hi va participar... no sols
professionalment, sin6 tam-
bé personalment. Alld vam
aprendre a tenir un esperit
positiu, a aportar. A la vida,
s’hi ha de venir a aportar
coses”, conclou de manera
contundent.

La intensitat de la conver-
sa no fa que passi inadvertit
el gran vi que tenim a la copa,
el cava 10 d’Alta Alella, un
homenatge als caves de llarga
crianca, amb un minim de deu
anys de guarda. “Us deia que
els escumosos, les bombolles,
ajuden molt a acompanyar el
nostre ment, i aquest és un
cava amb entitat propia, una
passada”, diu el Frede, que
en tot moment esta pendent
del servei del vi perqué el
rellotge continui movent les
manetes de manera precisa.
En parallel, els ulls de 'Albert
segueixen el moviment del
personal de sala i de cuina. De
tant en tant, una altra prova
sobre la taula per tastar, per
rebre 'aprovacié o la modi-
ficacié de qui ho lidera tot.
“Mira, aquest és un plat de
pollastre que volem dignificar.
Venim de fer un quatre mans
a Londres amb un restaurant
xinés, vam fer aquest pollas-
tre i va entusiasmar... Ara és
temporada de carbassons i
amb les llavors al vapor en
fem un arros.” La intensa i
neta olor del brou ens arriba
sense tastar-lo. I parlem de la
influéncia d’altres cultures en
la cuina d’Albert Adria.

Un plat molt japones...

I'la sala torna a adquirir tot

el protagonisme, una jove
membre de 'equip munta (i
cuina) el plat davant nostre.
La técnica del te matxa es
posa a disposici6 per integrar
els ingredients del plat, un
bonitol curat amb sal, amb
arros de nigiri sense premsar
que regaran amb un dashi de
cloisses que es munta amb
una pols d’ametlla gracies al
moviment tradicional de la
cerimonia del te. “Tinc ganes
de tastar aquest plat assegut”,
diu ’Albert. “En aquest cas no
ho he fet i és important fer-ho
sovint.” De les trenta-dues
elaboracions que formen part
del menu degustacié de I'Enig-

ma, cap esta preparada. “La
cultura japonesa té molt interi-
oritzada la qualitat del produc-
te i a mi m'agrada que sigui
fresc. En aquest i en molts dels
nostres plats, hi ha una técnica
que no es veu, la técnica com a
eina d’expressid, i en la majoria
de casos es munta al moment.”
Un muntatge que no trenca

el ritme del mend i que fa que
en total hi dediquin poc més
de tres hores (amb selecci6 de
vins), 'estona que el client es-
tara assegut a taula gaudint de
l'experiéncia. El company ideal
per a aquest plat tan refres-
cant és un vi pel qual el Frede
mostra devocié i coneixement,
el Vinya de Can Xec, del pro-
jecte de Can Matons. “Aquest

Silvia Culell conversa amb Albert Adria i Frede Oliva entre plat i plat.

vi prové d’'una vinya reempel-
tada amb una seleccié masal
de la vinya del Music. M’en-
canta parlar d’aquesta manera
de fer les coses, aixi és com
s’havia fet tota la vida, sense
anar al viverista, i les vinyes
tenien una diversitat impressi-
onant.” El serveix en una copa
Borgonya. “Es un vi que ens
porta als gustos classics, amb
molt fruit sec, que ens marida
molt bé amb aquesta ametlla
que tenim al plat.”

I seguim amb les influén-
cies orientals, en aquest cas
combinades amb un producte
amb un elevat percentatge
d’aigua, el cogombre. “El pro-
ducte marca molt, sempre,
en aquest cas és dificil, porta

15
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Mozzarela
i maduixeta
de bosc

molta aigua... és el cogombre
ploraner.” Per elaborar-lo, el
fan al vapor, el tallen i el mar-
quen a la brasa. “Pero continua
necessitant poténcia, alguna
cosa que el destaqui, i és per
aixo que preparem una salsa
hoishin (la que dona sentit a

Maduixa,
prunai cirera

I'anec lacat) feta amb salsa de
pruna, mel, vinagre, miso...

i hi afegim també un praliné
d’ametlles i iogurt que hi con-
trasti.” I el Frede s’afegeix a
l'explicacié: “En un producte
amb tanta aigua, a mi sempre
m’han explicat que hem de

® REPORTATGE

buscar oxidaci6 en el vi, i en
aquest cas optem per la gar-
natxa blanca de Quim Batlle, el
Foranell.”

Un plat que sorprén per-
que, tal com explica el mateix
Adria, no hi ha referéncia, no
és cap gust que el comensal
reconegui. La salsa, tot i la dol-
cor, és fresca i al plat 'acompa-
nya un punt acid. Aeri, lleuger,
una meravella. I el maridatge,
a nivell visual, cromaticament,
és també una meravella. “Pot-
ser ens hi falta una mica de
pes”, assenyala encertadament
el Frede. I ’'Albert continua
amb el seu discurs oriental:
“Es un plat que té el ying-yang,
greix i aigua. I aixd no és gens
senzill, la salsa porta una de-
sena d’ingredients, tot i que la
resta sf que és molt senzill.” I
aixo0 ens porta a la nova expe-
riéncia, la cuina de la fruita.

La cuina de les fruitesila
fruita de la garnatxa

Una de les facetes que lliga
Albert Adria amb elBulli s6n
les postres, un mén que no
defuig tot i que amb una mi-
rada diferent de fa uns quants
anys. “Tenim un problema
d’excés de sucre a I'alimenta-
cié i a Enigma treballem ara
minimitzant-ne I'is, a través
de la interessant experiéncia
de la cuina de la fruita. Posem
nou fruites per persona.” Avui
en tastarem tres. Pero abans
unes postres, el cruixent de
llet amb sorbet de mozzare-
lla, alfabrega i maduixeta de
bosc, amb una presentaci6
impecable. La cara de ’Albert
sembla indicar que hi ha un
problema. Les postres sén bo-
nissimes. “Amb la humitat ila
temperatura d’estiu es trenca,
aixo vol dir que ho haurem

de canviar.” Tres gestos i

l'equip ja ho ha entés. Pero

no ens despistem, les postres
sén bonissimes i les maridem
amb la garnatxa rosada del
Bouquet d’Alella: la fruita de
la garnatxa queda espléndida
amb les postres. I continuem
amb les anunciades fruites: la
maduixa, la cirera ila pruna.
Tota una explosié de sabors i
lleugeresa, perfectament inte-
grades amb el segiient prota-
gonista alellenc, el dol¢ Penjat

d’un Fil del Celler Can Roda.
Ja avisem que no és I’habitual
en el menud de ’Enigma. “No
acabem cap seleccié amb
dolcos, siné amb fortificats
per no afegir més sucre a les
postres lligant amb el que
explicavem fa una estona”,
aclareix el Frede. “Es aixi,
pero no és habitual tampoc
tenir tanta acidesa al paladar
iaqui és important la dolcor
que aporta aquest vi. Aqui és
intelligent la tria. Acidesa i
dolcor”, li respon ’Adria feli-
citant-lo.

“Aix0 que hem fet és pre-
ci6s”, expressa Albert Adria
volent posar un bon punt final
al'apat. “Alella és un lloc on
sempre mirem, ves a saber
si acabarem treballant-hi i
vivint-hi”, deixa anar. L'equip
de Papers de vi obre uns ulls
com taronges. Una altra fruita
per acabar. Més ganes d’Adria,
més ganes d’Alella. @

' o
Vins party-sans O&OW/ talcomraja.com  Tel. 617 617 180
CELLER

Més informacié al web i Instagram




Ou alella Denominacio d’Ori

v

doalella.com

Mar
Muntanya
Barcelona
Historia
Creativitat
Futur

&y alella

Denominacio
d'Origen

AN
Y Generalitat de Catalunya

Ml UNION EUROPEA @ WINEinMODERATION

' z ek
amb Ia COI.laboraCIO de la o Sl Fons Europeu A gricola de Desenvolupament Rural:
opea inverteix en les zone:

EEEEE | COMPARTE | cuiDA




® ACTUALITAT

Titiana de Can Matons,

grans escumosos de territori
DO Alella

Can Matons traspassa la gamma Titiana de la DO Cava a la DO Alella

MONTSE SERRA

a presentaci6 dels

tres escumosos Titi-

ana Can Matons, ads-

crits a la DO Alella,

tanquen la renovacié6
de la gamma de vins transquils i
escumosos, que fins ara eren Ra-
ventés d’Alella. S’han presentat
tres escumosos de guarda, entre
cinc anys i deu, elaborats amb
raim de pansa blanca, chardon-
nay i pinot noir.

Aquest mes de juny, el pro-
jecte Can Matons s’ha completat
amb la presentaci6 de tres escu-
mosos sota la marca Titiana de
Can Matons, que s6n emparats
per la DO Alella: Titiana de Can
Matons Pansa Blanca 2016, Ti-
tiana de Can Matons Pinot Noir
2018 (rosat) i Titiana de Can Ma-
tons Vi de Guarda 2013, escumos
elaborat amb chardonnay i pinot
noir. Aquestes anyades (2013,
2016 i 2018) sbn les tres darre-
res fresques de la DO. El Titiana
ha estat sempre el cava d’aquest
celler, elaborat amb raim del ter-
ritori DO Alella, després que la
marca Parxet passés a elabo-
rar-se al Penedés. Amb la idea
de reforcar origen i procedéncia,
aquests escumosos de qualitat
passen a ser DO Alella, després
d’abandonar la DO Cava.

La tria de les vinyes

El fins ara enoleg de Can Ma-
tons, Xevi Carbonell, que va de-
finir i elaborar aquests escumo-
s0s, va triar les vinyes del celler
que tenen més proximitat o sén
de la banda del Maresme (Alella,
Tiana i Sant Fost de Campsen-
telles): “El cant6é del Maresme
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Els tres nous escumosos de la gamma Titiana de Can Matons.

té el mar a tocar i la influéncia
del mar aporta una temperatu-
ra constant, més elevada que a
la banda del Vallés (poden ser 6
graus de diferencia) i aix0 ens
permet de tenir unes madura-
cions més rapides, que fan que
siguin altes, amb un grau de
frescor més important, perqué

la fase de maduraci6 és més cur-
ta i conserva més bé la frescor.
Aix0 ens permet de tenir un per-
fil de vins que s’adapten molt bé
al sistema tradicional. En canvi,
les vinyes del Vallés tenen una
fase de maduracié més lenta,
que ens agrada més per als nos-
tres vins tranquils, per trobar el

TITIANA®.
CAN MATONS

¥

cruixent i la maduraci6 fenolica,
de la pell”

Continuava explicant Carbo-
nell el dia de la presentacié dels
escumosos: “L'elaboraci6 es fa
segons el métode tradicional,
perqueé crec personalment que
aquestes vinyes donen el millor
resultat amb aquest métode.



Després, el procés és ’habitual:
raim sencer, collita manual i amb
els Tititana ens agrada fermen-
tar en botes i foudres, perque el
tani de la fusta ens permet de
donar una tensi6 i una longitud
en boca, que es tradueix en sen-
saci6 de frescor, textura i amabi-
litat.” La producci6 oscil-la entre
25,000 ampolles anuals i 35.000
entre les tres referéncies. De
pinot noir i pansa blanca, se’'n
produiran entre 10.000 ampo-
lles i 15.000.

I Ricard Rofes, enoleg res-
ponsable dels Vins del Llegat,
que engloba els projectes més
petits dins el grup Codorniu, en-
tre ells Can Matons, reblava: “El
que busquem amb la marca Can
Matons és que tots els vins que
elaborem, siguin tranquils o amb
bombolles, ens parlin de la vinya
i representin el lloc d’'origen del
raim. De fet, la mateixa etiqueta
ens acosta més al vi que no pas
al'escumds.”

Procedim a tastar els tres
€sCcumosos:

Titiana de Can Matons Pansa
Blanca 2016

Xevi Carbonell explicava que
el raim per fer aquest vi prové
d’una vinya sobre saulé fi de la
finca de Can Torres, situada a
Sant Fost de Campsentelles.
“L’anyada del 2016 va ser fresca
i plujosa. Del marc fins a la vere-
ma van caure uns 400 litres (fins
al juny, enguany només n’havien
caigut 100; el 2016 al maig ja
n’hi havia hagut 200) i també
destaquen les hores de sol. Per
les mateixes dates, el 2016 havia
fet la meitat de temperatura. Va
ser una verema tardana. Aquest
és el més genui dels tres Titia-
na, perque és de pansa blanca i
és raim de Sant Fost, per mi el
que dona el perfil més classic i
caracteristic de la pansa blanca

Xevi Carbonell i Ricard Rofes, explicant el projecte.

d’aquesta zona.” Al nas es manté
la fruita madura caracteristica
de la pansa blanca, la flor seca. I
alaboca es destaca la frescor, la
untuositat i la bombolla fina. “La
bombolla no és I'element princi-
pal, ens ajuda a fer que el vi flu-
eixi. Volem sortir de la ment dels
escumosos, que siguin més fins,
amb una punta de bombolla.”
(20,95 € P'ampolla)

Titiana de Can Matons Pinot
Noir 2018 (rosat)

Aquest vi surt d'una parcel-la
d’una hectarea i mitja d’una part
d’Alella i d’'una altra de Tiana,
una vinya sobre sol d’argila ver-
mella. “Ens va molt bé aquesta
argila per la frescor i el vigor de
la planta. No és una vinya amb
estreés hidric i aixo hi aporta fres-
cor i marca la fruita. La del 2018
va ser una anyada fresca i amb
prou pluja. Aixd dona una viva-
citat i frescor molt maques. Al
nas apareix la fruita vermella, el
gerd, maduixeta de bosc, cirera...
Es juga amb una part de tines

d’acer inoxidable i una altra part
amb tines de fusta, per donar
més persistencia, vivor i inten-
sitat en boca. Dels tres Titiana,
aquest és 'escumos que expres-
sa més frescor.” Es considera un
rosat, pero té un color sobretot

Ricard Rofes: “El
que busquem és
que tots els vins
que elaborem, si-
guin tranquils o
amb bombolles, ens
parlin de la vinya”

daurat. El vi no macera amb les
pells, es fa una extraccié direc-
ta, per aix0 aquest poc color ver-
mell, gairebé inexistent, tot i que
la base és de raim negre. El color
anira canviant segons l'anyada,
expressio de les vinyes en un any
concret. (20,95 € 'ampolla)

Titiana de Can Matons Vi de
Guarda 2013

“Aqui parlem de dues finques, una
de chardonnay d’Alella i una de
pinot noir de la finca mateixa de
Can Matons, de les més antigues,
del 1988. Aquest escumés mostra
la magia dels envelliments en am-
polla. Que un vi del 2013, deu anys
més tard, es mostri amb aquesta
elegancia i vivacitat és espectacu-
lar. Quan trobes aixo, és clar, val
la pena esperar-se deu anys. Sem-
bla acabat de fermentar. Sén fin-
ques de sauld, la de Can Matons
amb una mica de licorella, que hi
dona estructura. Es vinifiquen se-
paradament i després fermenten
en fusta, una part de fusta nova,
si és un any més concentrat. Les
condicions meteorologiques del
2013 gairebé van ser atlantiques:
molta pluja, van caure 600 litres
només durant el cicle vegetatiu de
la planta, i va ser una anyada molt
fresca. Vam collir el chardonnay
i el pinot noir practicament al fi-
nal d’agost. I 1a bombolla és subtil,
fina” (25,95 € 'ampolla). ®
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De Marques d'Alella
a Can Matons: una trajectoria
d'exits i ensopegades

Per sorpresa, I'empresa Codorniu, propietaria del celler Can Matons, ha acomiadat
Xevi Carbonell, I'enoleg que des del 2005 elabora els vins d'aquest celler i que els
ha definit i defensat des de la vinya i el terrer. Les raons son de caracter econo-
mic, no pas tecniques, i tenen a veure amb el tancament de l'activitat del celler
Parxet al Penedes. Ara, quan semblava que un projecte coherent i estable torna-
va a impulsar el celler de Santa Maria de Martorelles, s'ha obert una nova crisi.

MONTSE SERRA

an Matons és el nom
de la masia i seu del
celler d’aquest ma-
teix nom, situada
a Santa Maria de
Martorelles (Vallés Oriental),
hereu de 'antiga marca Mar-
qués d’Alella (a les decades
19801 1990) i més recentment
rebatejada com a Raventds
d’Alella (del 2006 al 2018). Es
un dels cellers importants de
la DO Alella. Des del 2019 és
propietat del grup Codorniu,
que al seu torn és propietat del
fons d’inversié nord-america
Carlyle. Fa dos anys, els nous
responsables van anunciar
que volien fer una renovacié
completa de marca i referén-
cies. Van optar per tornar a
canviar el nom del celler, ara
Can Matons, i comencar a fer
vins de poble i vins de vinya,
amés de tres referéncies d'es-
cumosos presentats fa dos me-
sos, els Titiana de Can Matons.
Aquesta renovacié va ser obra
de I'enoleg Xevi Carbonell.
Des del 2005, Carbonell ha
estat 'enoleg del celler. Ell és
qui té més coneixements sobre
com s’expressa el terrer dels
pobles de la banda del Vallés
(majoritariament de saulo,
també argila vermella i fins i
tot algun tros de licorella) i les
vinyes, moltes d’antigues, d’on
surt el vi de pansa blanca. En

Xevi Carbonell a les vinyes de Can Matons, en una imatge d’arxiu.

sap el comportament perquée
I'ha estudiat durant anys i té
I’experiéncia de divuit vere-
mes. Carbonell imprimeix un
segell propi als vins, fent fer-

mentacions llargues, de més
d’un mes, d’on extreu una fres-
cor i un buquet caracteristics.
Gracies a aquest saber del sol
i de la planta, i amb un saber

OSCAR PALLARES

técnic també, Carbonell ha
construit un discurs arrapat
a l'origen, que és la vinya i el
terrer i la seva expressié més
genuina. L’any vinent totes les

21



® ACTUALITAT

MkUEs o ALITLA

Una mostra de I'evolucié de les ampolles des del Marqueés d’Alella fins I'actual Can Matons.

vinyes de Can Matons tindran
certificacié ecologica.

Es per aixd que ha sorprés
tothom saber que Codorniu
ha acomiadat Xevi Carbonell
aquest mes de juny, un cop
s’ha definit tot el projecte de
Can Matons i s’han presentat
els vins escumosos, que eren
els que faltaven per sortir al
mercat amb aquesta marca. Ja
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se sap que els grups d’inver-
sions internacionals no saben
ni volen saber de persones ni
de terrers. Carbonell ha estat
acomiadat perqué Codorniu/
Carlyle tanca l'activitat del
celler Parxet, que Raventds
d’Alella va inaugurar el 2012 a
Sant Sebastia dels Gorgs, tras-
lladant tota la produccié del
cava Parxet d’Alella al Penedes,

r T R e,
Lre AN el -

Can Matons, la bonica masia de Santa Maria de Martorelles seu del cel

excepte la gamma dels Titiana.
El responsable de Parxet tam-
bé era Xevi Carbonell.

Ara, quan semblava que
un projecte coherent i estable
tornava a impulsar el celler de
Santa Maria de Martorelles,
s’ha obert una nova crisi, inter-
na si més no. Els éxits i les en-
sopegades han marcat una bona
part de la historia del celler.

ler homonim.

OSCAR PALLARES

AN MATONS

1ip

L'origen

L'any 1981, ’'empresari Ismael
Manaut (Martorelles, 1936-
2017) va fundar el celler Mar-
qués d’Alella a Santa Maria de
Martorelles (Vallés Oriental),
dins la DO Alella. La seu del
projecte era la masia de Can
Matons. Al costat va construir
el celler i al davant el paisatge
era de vinya amb un cert pen-
dent, molt bonica. Juan Peldez
hi va posar el nom nobiliari,
molt d’acord amb el mén vi-
nicola d’aquella época, i van
fitxar un jove enoleg nascut a
Badalona, Josep Maria Pujol-
Busquets, que va ser determi-
nant per a aquest territori vi-
nicola perqueé el 1991 va fundar
Alta Alella.

L'any 1981, I'empre-
sari Ismael Manaut
va fundar el celler
Marques d'Alella

a Santa Maria de
Martorelles

Manaut era el maxim accionis-
ta del celler Marqueés d’Alella,
que més tard va incorporar el
cava Parxet, i s’hi va mantenir
fins al 2003. A la década dels
vuitanta, Marques d’Alella va
revolucionar la DO Alella tot
marcant un estil nou de vins
que va tenir molta acollida
entre els consumidors i que
va arribar molt bé a la restau-



raci6 de Barcelona i del pafs.
El seu vi més conegut era el
Marqués d’Alella Classic: un
vi jove de pansa blanca, fresc,
marcat per les aromes prima-
ries, de fruita sobretot, bo i
fugint d’oxidacions, elaborat
amb tines d’acer inoxidable,
sense pas per bota, de la vari-
etat pansa blanca, que tenia la
voluntat de connectar amb el
nou gust dels consumidors. I
ho va aconseguir.

De Marques d'Alella a
Raventés d'Alella

A partir d’aquest moment, la
historia de Marqués d’Alella-
Parxet és plena de vicissituds:

I’any 2003, Ismael Manaut va
deixar el celler i va vendre’n les
accions a Josep Maria Pujol-
Busquets i Juan Peldez (que
té el titol de marqués d’Ale-
lla), que ja n’eren accionistes.
Aquests, al seu torn, al cap de
dos anys i escaig, el 2006, van
vendre el celler a Ramon Ra-
ventds Basagoiti, un jove em-
prenedor membre de I'extensa
familia Codorniu, pero alesho-
res sense vincles amb el consell
d’administracié de 'empresa
cavista. Els drets d’utilitzacié
de la marca Marques d’Alella
van caducar i Peldez no va per-
metre que Raventés continués
emprant el nom. Aleshores, els
vins d’aquest celler van passar
a dir-se Raventés d’Alella.

Des del punt de vista vinicola,
aquest periode és marcat pel
treball amb la pansa blanca i
I'impuls d’'una gamma de vins,
tots elaborats amb aquesta va-
rietat, treballats al celler i una
part significats pel nom de la
tina: Tina 9, Tina 20.

El 2018, els problemes
econdmics van portar Ramon
Raventés a vendre Raventés
d’Alella i Parxet al fons d’in-
versi6 Carlyle, amb la con-
trapartida que ell passava a
ser el nou director general
del grup Codorniu, adquirit
per Carlyle poc abans. L'estiu
del 2020, la multinacional va
apartar Ramon Raventés del
carrec.

El projecte Can Matons

i els vins fins

D’enca del marc del 2021, Ra-
ventés Codornfu ha comencat
a ordenar l'eixam d’empreses
que formen el grup i ha creat
la marca Vins del Llegat per
aplegar els cellers més arte-
sans. La integren els projectes
Portal del Montsant, Cellers de
Scala Dei, Abadia de Poblet i
Parxet-Raventés d’Alella. Ca-
dascun d’aquests cellers té un
director técnic, pero per so-
bre de tots dirigeix el projecte
P’enoleg Ricard Rofes, conegut
per ser el responsable de la
renovacio dels vins Scala Dei,
al Priorat. Es dins els Vins del
Llegat que es va definir I'altim
projecte de Ravent6s Codor-
niu: Can Matons.

Can Matons proposa una
col-lecci6 de cinc vins mar-
cats per vinyes singulars i
pels pobles de les vinyes d’on
provenen. Cinc vins de pansa
blanca de la subzona del Valles
Oriental de la DO Alella: Can
Matons genéric, representatiu
de tot el territori; dos vins de

CEDIDA

CEDIDA

poble, un de vinyes de Santa
Maria de Martorelles i un al-
tre de vinyes de Sant Fost de
Campsentelles; i dos vins de
finca (la vinya del Music i la
vinya de Can Xec). Aquests
vins van substituint progres-
sivament els vins de tina que
s’elaboraven amb Raventés
d’Alella. El nom és el de la ma-
sia, pero la imatge recupera el
disseny de la primera etiqueta
de Marqueés d’Alella, amb la vo-
luntat de marcar l'origen, el co-
mencament del projecte. Amb
aquesta etiqueta, la intenci6 és
reivindicar els quaranta anys
d’historia del celler.

Durant la presentacié de la
nova gamma de vins tranquils,
Xevi Carbonell s’explicava aixi:
“Treballem pel producte de
qualitat, per oferir vins fins,
que vol dir suaus i equilibrats.
Penseu que ens trobem a deu
quilometres de la mar i que
majoritariament tenim sols de
saulé. No podem fer vins atlan-
tics ni concentrats. I el 90% de
les nostres vinyes s6n de vari-
etats blanques. Busquem vins
frescs. No m’agrada parlar de
vins acids, perque la frescor és
un terme més complex.”

Les vinyes més joves tenen
vint anys i les més antigues
sén centenaries. El treball de
Carbonell es caracteritzava
per fermentacions llargues i
lentes. Al final de novembre
encara fermentaven els vins de
Can Matons. I cada parcel-la es
feia fermentar separadament.
Perqué Xevi Carbonell cercava
de fer vins radicals, en el sen-
tit que anessin a l'arrel i per ell
P’arrel s6n les caracteristiques
de les parcel-les. Com afectara
la desaparici6 de Xevi Carbo-
nell els nous vins de Can Ma-
tons i els escumosos Titiana?
Ho anirem seguint. ®

VENDA | DEGUSTACIO
D’EMBOTITS, FORMATGES,

VINS | CAVES

JORDANA

Rambla Angel Guimera, 60 - ALELLA - 08328

cellerjordana@hotmail.com
Tel. 9318066 78

Obert de 9 a 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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Serralada de Marina
Santa Maria 2021

Ramon Roset
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
Color groc palla amb reflexos daurats. Net i brillant. Deixa
una llagrima abundant a la copa, densa i d'evolucié lenta.

NAS
En un primer moment ofereix aromes d'espécies dolces, lleugera-
ment fumades, provinents de la crianca. A poc o poc, les aromes
afruitades, tipiques de la varietat, com les de fruita d'estiu ma-
dura, van prenent protagonisme i s'hi van afegint tocs balsamics,
anisats i de flor seca, passant les notes terciaries a un segon pla.

BOCA
Té una entrada forga voluminosa, certament calida i prou
fresca, gracies a una acidesa viva que sap equilibrar bé
I'alcohol, hi atorga una textura cruixent i condueix el
vi en un pas de boca sedds, rodé, gustés i afruitat.
Tacte un xic sec amb un final de boca llarg,
sali i lleugerament amargos.

ELABORACIO PVP

Pansa blanca d'entre 70 i 80 9 e
anys plantada en sols de saulé

al vessant vallesa de la Serralada

Litoral a la qual es fa una petita
maceracié pel-licular abans de la
fermentaci6 i posterior crianga
de sis mesos en bhotes d'aca-
ciai de roure frances.

FITXA TECNICA

Anyada: 2021

Varietats: 100% pansa blanca
Grau alcohelic: 13% vol 1
Ampolles elaborades: 800 ampolles

DO Alella

S ——————
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Serralada de Marina

Serralada de Marina és una marca del celler Can Roda, que
elabora els vins amb el raim procedent de les finques de sol
de saulé que tenen a Sant Fost de Campsentelles, Martorelles,
Montornés del Vallés i Santa Maria de Martorelles, totes situ-
ades al vessant vallesa o interior de la Serralada Litoral.

LA PROPOSTA DE MARIDATGE

Leandre Gastrobar
Rambla d’Angel Guimera, 20 - 08328 Alella
93 540 58 26 - leandregastrobar.com

El Leandre Gastrobar és un petit espai de restauracio situat al bell
mig d'Alella, d'ambient simpatic i distes, impregnat de la persona-
litat del seu propietari, en Xavier Leandre Araiz. Es un lloc idoni
per fer-hi un apat informal tot gaudint dels plats d'una carta on
les hamburgueses soén les protagonistes principals. Hamburgueses
a banda, la carta ofereix també tot un sequit d'amanides, tapes
i platillos on es combinen propostes tradicionals amb algunes pi-
cades d'ull a una cuina més creativa.

Xavi Leandre
Araiz, anima
del Leandre
Gastrobar, amb
Enric Gil, enoleg
de Can Roda.

Brioix de vieira, foie gras, ceba caramel-litzada
i reduccio de porto

Aquest plat parteix d'uns ingredients amb una forta personali-
tat, cosa que crea un conjunt molt potent i ple de matisos tant a
escala gustativa com de textures. El Serralada de Ma-rina Santa
Maria es va mostrar molt habil i va saber equilibrar i posar ordre
des del pri-mer moment al joc de textures i, sobretot, a la com-
plexitat del conjunt gustatiu. El vi va crear una harmonia perfecta
amb la vieira a través del punt afruitat i refrescant i amb l'acidesa
va equilibrar la textura untuosa del foie gras, sense emportar-se'n

MES VINS DE CRIANCA ELABORATS AMB PANSA el gust. La intensitat i textura proporcionades per la crianca van

BLANCA AL TERRITORI DO ALELLA donar al vi les capacitats necessaries per fer de contrapunt al

brioix, a la ceba caramel-litzada i, sobretot, per arribar a un bona
harmonia amb la salsa de porto.

LA VINYLs
MUSIC

SO de Masia Can Matons Can Matons la
Can Roda Saulé Santa Maria Vinya del Miisic
Can Roda de Martorelles Can Matons
DO Alella Can Matons DO Alella
Pansa blanca DO Alella Pansa blanca
PVP:10,75 € Pansa blanca PVP:46 €

PVP:18 €

25



¢/ Sant Josep de Calassang n® 8
08328 Alella (Barcelona)
T. 93 555 69 97

bo quetd alella membosmamtatacan

bouquetda@bouquetdalella.com

CEI_I_ER BouquetDAlella @bouquetdalella

enoturisme Ens agrada compartir la nostra experiéncia en el mén del vi aixi com el n

Vine i gaudeix de les nostres activitats enoturistiques.
SENSACIONS 5 .

bo quet

e

Ve &»bww@wté, éxperimenta la innovacio

BLANC
BLANC+
GARNATXA NEGRA
SYRAH

PUR DOLC

PLAER ESCUMOS

vins NP . ‘ NS
Us oferim vins dagricultura ecoldgica on s'utilitzen les varietats autoctones de la Denominacié d’Origen d’Alella.

bO quet d a Producciéns limitades.
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1. Sempre que es mantinguin les circumstancies economicofinanceres del sollicitant en el moment de la sollicitud. NRI: 5671-2023/09681
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Cabrils marida 1%

la seva festa

major amb vins

de [a DO Alella

Cabrils prepara un any més, i ja en soén
trenta-quatre, una de les cites gastro-
nomiques i vinicoles més importants de
I'estiu maresmenc, la Mostra.

CRISTINA GAGGIOLI

nfilant la riera de

Cabrils amunt, en-

trant al poble, hi ha

un retol que anuncia

orgullés la condicié
de vila gastronomica. No és
en va: una de les festes més
importants del calendari, no
només d’aquest petit poble
maresmenc siné de tota la co-
marca, és la Mostra Gastro-
nomica que cada mes d’agost
s’omple de paradetes de men-
jarivins.

Potser per aix0 coincideix
amb la celebracié de la Festa
Major de Santa Helena, perqué
és un dels trets distintius del
poble i un dels seus maxims or-
gulls. I potser per aixo també
els organitzadors lluiten cada
any per mantenir-la, introdu-
int-hi petits canvis que fan que
cada edicié superi 'anterior.
Aquest any la cita sera els dies
18,19, 20 i 21 d’agost.

Nits per tastar

Repassar els cartells que han
anunciat la Mostra cada any
és adonar-se de la importan-
cia que hi té el vi, atés que les
copes que apareixen en molts
so6n les que a la fira serveixen
perque els assistents degustin

28

els diferents vins de la DO Ale-
lla. Des de la primera edicié,
cada any la Mostra llanca una
copa Unica que molts s’han
animat a col-leccionar. L’any
passat, les necessitats de sos-
tenibilitat van fer incorporar
novetats.

Silvia Vallbona, regidora de
Festes de 'Ajuntament de
Cabrils, explica: “Des de la
primera mostra vam fer co-
pes amb el logo i el nimero
de 'edicid, pero és molt poc
sostenible perqué al final de
la Mostra queda una quanti-
tat increible de copes al ma-
gatzem. L’any passat tenies
la copa de l'edicié d’aquell any
a 2 €, perdo també totes les
anteriors que et costaven la
meitat, 1 €, per treure 'estoc.
Si fas la col-leccié i te’n falta

una, pots localitzar la de 'any
que et falta.” “Aquest any hem
fet un pas més -continua-. A
I’hora de fer la copa nova, com
que intentem que no en quedin
d’amuntegades en un magat-
zem, no hi hem imprés l'edicié.
Aixi, les que sobrin aquest any
les podrem fer servir I'any que
ve.” Els que facin la col-leccié
no han de patir, perqué hi
haura una edicié limitada de
cent unitats precisament per
poder seguir la série o bé com-
pletar-la. “D’aquesta manera
no trenquem la tradicié, pero
intentem fer un pas més cap al
reciclatge.”

Aquest any, la Mostra ha
signat un acord amb Enotu-
risme DO Alella per compartir
l'organitzacié. En el moment
del tancament d’aquesta edicié
hi ha confirmada la preséncia
dels vins de Testuan i 'Artesa
del Temps. Aixi mateix, també
hi haura espai per a la Bode-
gueta, la vinateria i vermute-
ria de Cabrils que a la Mostra
només portara vins d’aquesta
DO. “Mantenim que només
s’hi pugui beure DO Alella”,
explica orgullosa Montse
Ponsa, regidora de Promocié
Economica i Turisme.

Recuperar el ritme

La participacié del Consorci
d’Enoturisme en l'organitza-
cié facilita la recuperacié del
ritme després de dues edicions
anul-lades per la pandémia (les
del 20201 2021) i d’'una terce-
ra de represa (el 2022). “L’any
passat vam tenir alguns in-
convenients perqueé els cellers
sortien de la pandémia, tenien
dificultats i alguns no van po-
der venir. Va ser una mica de-
cebedor”, reconeix Vallbona.
“Tret de la Festa de la Vere-
ma d’Alella, aquesta és la festa
més important del Maresme i
no pot ser que no hi tinguem
vins de DO Alella.”

Renovar-se o morir

Els dos anys d’aturada van
fer molt de mal tant al sector
vinicola com al gastronomic.
“Organitzar la Mostra és tota
una odissea i mantenir-la cos-
ta molt. Des de 'ajuntament
fem una aposta per mante-
nir-la i actualitzar-la”, ex-
plica Vallbona. Un d’aquests
canvis té l'objectiu d’agilitar
el ritme de venda dels tasts i
unificar, aixi, la dinamica de
les mostres que es fan al ter-
ritori. “Aquest any hem pro-
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Les nits a la Mostra Gastronomica de Cabrils son nits de bona gastronomia, de vi DO Alella, de trobades (i retrobades!) amb els amics i de miisica
en directe. Les nits a la Mostra son nits de gaudi!

posat als restauradors que
cobrin ells mateixos els plats,
seguint aix{f la linia de la Ve-
rema d’Alella”, explica Ponsa.
“Si tots som terra de pansa
blanca, podem facilitar certes
coses, com ara que vinguis a
la Mostra Gastronomica de
Cabrils i funcioni igual que a
la Verema d’Alella.”

Els plats, que els darrers
anys havien anat augmentant
la mida de mica en mica, tor-
naran ara als origens, en que,
segons la regidora de Festes,
més que un plat eren un tast.
“Els ultims anys menjaves dos
plats i ja no podies més! S’ha-
via desmesurat i havia perdut
la dimensié original. A més,
pel mateix preu hi havia plats
més elaborats i uns altres
menys, i feia la sensacié que
estavem devaluant l’elaborat
o estafant amb el senzill. La
idea de la Mostra, i a la qual
voliem tornar, era fer un tast,
de manera que quan la visitis
puguis triar fer-ne un, deu,
quedar-t’hi a sopar o sim-
plement fer un tast i després
anar a sopar a un altre lloc. I
per aixo, a més, ara hem obert
el preu, d’'un euro a vuit.” El
motiu de la Mostra, recorden

les dues responsables, era i és
promoure els restauradors del
poble.

Una de les obsessions del
consistori és aconseguir el re-
sidu zero. Tot un repte en una
mostra en queé el material que
es necessita, com ara plats i
coberts, ha de cobrir totes les
necessitats amb efectivitat i
comoditat. “Aquest any -ex-

Silvia Vallbona i Montse Ponsa.

plica Vallbona- tot és organic.
Ja fa anys que no fem servir
el plastic. Sempre donavem
una safata serigrafiada amb
I’any i amb algun dels patro-
cinadors i, és clar, en teniem
munts. L’any passat vam deci-
dir no comprar-ne més i posar
unes estovalles de paper, on
veies impreés tot el que podies
menjar i que, a més, després,

CRISTINA GAGGIOLI

a ’hora de recollir, podiem
reciclar.”

El vessant solidari

Seguint la linia d’aquesta sensi-
bilitat per millorar el mén que
ens envolta millor, la Mostra de
Cabrils pensa també en les per-
sones més necessitades i, com
ja és habitual, destina un tant
per cent de la recaptacié6 dels
quatre dies a una entitat solida-
ria. Aquest any sera Cal Comd,
una associacié que proveeix
d’aliments gent sense recursos
del poble. “Tot i que Cabrils té
fama de poble benestant, hi
ha gent amb necessitats basi-
ques”, explica Vallbona.

Si teniu ganes d’aprofitar
les nits d’estiu per conéixer la
gastronomia de la zona i el seu
vi, acosteu-vos a la Mostra de
Cabrils. Trenta-quatre edici-
ons han aconseguit que no
sigui una cita només per als
maresmencs, siné també per
a gent de tot Catalunya que,
amb els anys, ha descobert
que és un bon lloc per menjar
i beure. I, si en teniu ganes,
també per ballar, perque la co-
incidéncia amb la Festa Major
fa que quan s’acaben els tasts
comenci el ball. @
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Xavi Garcia presenta la nova
gamma de vins del Celler Marfil

Nou referéncies configuren el cataleg de I'hereu d'Alella Vinicola

OSCAR PALLARES

L.

Garcia amb els seus nous vins.

1 final del 2022 Xavi

Garcia va anunciar

que creava un nou

celler (el Marfil)

que elaboraria i co-
mercialitzaria vins amb raim de
la DO Alella i Menorca. El Ce-
ller Marfil és ara el propietari
de la maquinaria, les marques i
l'estoc de vins d’Alella Vinicola.
El celler historic esta ala venda
o per llogar i, tot i que el raim de
la verema 2023 encara entrara
ales seves instal-lacions del cen-
tre d’Alella, és previst el trasllat
de la produccié i 'establiment
del Celler Marfil a la Finka 4.1
(Can Jonc, a Alella mateix) els
mesos vinents.

Vins nous, vins de sempre i
vells vins

Garecia ja fa alguns mesos que
comerecialitza la nova gamma de
vins que elabora sota la marca
del Celler Marfil. “N’estic molt
content, m’agraden molt tots.
I n’he fet 150 ampolles mag-
num de cada perqué m'encanta
veure com evolucionen amb el
temps dins 'ampolla grossa”, ha
explicat a Papers de vi.

Una de les novetats és el
Fusié 2022. Es un vi brisat, un
tipus de vi que és tendéncia
ara mateix. El raim ha fermen-
tat amb la pell i després hi ha
mantingut el contacte mateixes
durant dos dies. Garcia I'ha ela-

OSCAR PALLARES

borat amb garnatxa blanca de
la vinya Cervera, que es troba a
la vall de Rials (Alella). També
és novetat I'Ivori de finca 2022.
Es tracta d’'una pansa blanca
provinent de la vinya que hi ha
a la Finka 4.1 (a tocar mateix
d’on s’instal-lara el nou celler)
i que ha estat en contacte du-
rant sis mesos amb les mares,
la meitat del vi en botes velles
de 500 litres i 'altra meitat en
diposit d’acer inoxidable.

El nou cataleg del Celler
Marfil manté dos vins dels “de
tota la vida” d’Alella Vinicola,
el Marfil Classic 2022 i I'Ivori
Blanc 2022 (que és el nom que
va adoptar fa alguns anys 'an-
tic Marfil Sec). El Classic és
elaborat amb un 60% de pansa
blanca i un 40% de garnatxa
blanca que han passat quatre
mesos en contacte amb les
mares en diposit d’acer ino-
xidable. Com sempre, aquest
vi manté entre 4 i 5 grams de
sucre residual (provinent del
mateix raim) per litre, un ni-
vell de dolcor que esta gairebé
al limit del que I'ésser huma
pot captar, pero que aporta la
textura i golositat que ’han fet
popular. L’Ivori Blanc és 100%
pansa blanca, absolutament sec
(zero sucres residuals) i també
ha estat en diposit d’acer inoxi-
dable durant quatre mesos en
contacte amb les mares.

Els negres

Respecte als vins negres, Gar-
cia també ha mantingut dues
marques. L’'Ivori Negre 2020
és fet amb un 90% de garnat-
xa negra i un 10% de syrah que
s’han criat durant dotze mesos
en bota de roure. El Vallmora
2021, en canvi, és 100% garnat-
xa. Sibé abans s’elaborava amb
raim de la vall de Rials, aquesta

anyada s’ha fet amb raim de la
vinya de Mas Coll, una de les
més altes de tota la DO Alella.
Es tracta d’un vi molt balsamic
que s’ha envellit durant dotze
mesos en botes de fusta de 500
litres abans d’embotellar-lo i
deixar-lo reposar.

Rellegir els classics
Feia temps que en Xavi tenia
pensat recuperar un dels vins
més mitics d’Alella Vinicola,
el Super Marfil, que va deixar
d’elaborar-se al final dels 60. I
ara ha arribat el moment. Es
tracta d’un cupatge de vins del
2019, 2020 i 2021 edulcorat amb
Marfil Molt Dolg i envellit en
botes de ranci. Un vi complex,
absolutament gastronomic i
amb una capacitat d’envelli-
ment prometedora.
Elaborats a Alella amb
raim de Menorca, el Celler
Marfil també compta entre la
seva oferta amb el Nura Blanc
2022 (de malvasia i macabeu) i
el Nura Negre 2022 (de syrah,
amb quatre mesos de crianca
en fusta). @

El Super Marfil és I'estrella de
la nova gamma
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Una alineacid de pansa blanca
per a un amistos d'estiu

Tastem amb quatre sommeliers 11 vins de pansa blanca de I'anyada 2022

TEXT: EVA GODAS / FOTOS: OSCAR PALLARES

U

Marc Guallar, Niiria Soria, David Jané i Lluisa Maiiosa, a Vins de Dalt (Vilassar de Dalt).

ilassar de Dalt, un
dilluns de juliol.
Tres quarts de deu
del mati. A Vins de
Dalt, un nou esta-
bliment de venda i degustacié
de vins i productes gurmet, és
el dia de descans. Pels grans
finestrals, hi entra la llum
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tranquil-la de les primeres ho-
res del dia. La Lluisa Mafiosa,
la propietaria, ens rep amb la
il-lusié de l'estrena. Es frega
les mans mentre ens explica
que van obrir fa un parell de
mesos. Diu que han estat molt
ben rebuts i creu que “omplen
un buit” perqué “la gent del

poble havia d’anar a les pobla-
cions del voltant per trobar
un espai on es pot comprar
una gran varietat de vi o fer-
hi una copa amb una tapa fre-
da”. Ofereixen vins, sobretot
del territori: “De fet, el 80%
de la gent que entra demana
productes d’aqui. A la nostra

zona, la DO Alella, es fan vins
de molt bona qualitat, només
els cal una empenta per ser
més coneguts.”

Amb l'objectiu de prendre
el pols a les panses blanques
joves del territori, Papers de vi
ha propiciat aquesta trobada
a Vins de Dalt. L’Oscar Palla-



rés, el director de la revista, fa
d’amfitrié, amb la Lluisa. Tres
sommeliers ens guiaran en el
laberint de matisos en qué ens
endinsarem: Marc Guallar, Nu-
ria Soria i David Janer. En fila,
com un equip de futbol escol-
tant ’himne, ens esperen onze
ampolles de pansa blanca del
2022.

Comencem amb I’Origens
Blanc, de la masia Coll de Ca-
nyet, a Badalona. Es tracta d’'un
vi amb historia, fet en familia.
Es remunta a 'avi Coll, que va
ser qui va plantar la primera
vinya. El David és el primer a
parlar: “El noto verd.” El Marc,
pensatiu, afegeix: “Si, pero és
fresc.” La Nuria apunta: “Es
bastant acid.” “Si, acid i fresc”,
corrobora el Mare. “I hi noto
molt el punt salf, és un bon vi
per obrir el paladar”, rebla la
Nuria. Doncs no se’n parli més,
temptem la gana amb un bon
aperitiu?

Fresc. Maridatge: Patates
Corominas amb Salsalella

i olives

Amb les engrunes del vermut
ja a taula, encetem un Roura
Pansa Blanca, elaborat a La
vall de Rials a Alella. Per al
David és “una mica floral” i “en
boca es nota més el fonoll”. “En
nas és menys expressiu”, diu la
Nuria. El Marc hi afegeix: “Jo
el trobo un punt més amable en
nas.” La Lluisa apunta que té el
punt amarg caracteristic de la
DO Alella. Consensuen que po-
drien compartir-lo amb una ta-
peta d’anxoves o unes olivetes.
Autocton, genui. Maridatge:
anxoves

I’Alta Alella Pansa Blanca
genera unanimitat: és un vi “ex-
pressiu” i cadascu hi aporta un

matis. El David diu que té un
“punt citric”, el Marc apunta
que hi destaca la fruita, “gaire-
bé tropical”, i que al nas nota
una “elaboracié molt ben pen-
sada”, que et porta a “pensar
en coses agradables, busca un
ampli ventall de consumidors”.
I per acompanyar-lo? La Llui-
sa, que amb un gest del cap s’ha
mostrat d’acord amb el Mare,
ho té clar: uns musclos al vapor.
Que bons!

Floral, expressiu, estiuenc,
rodoé. Maridatge: musclos

al vapor.

Anem ara cap al Vallés, on
ens deixem seduir pel So de
Masia de Can Roda Pansa
Blanca, elaborat en un parat-
ge de conte, envoltat de bosc,
a Santa Maria de Martorelles.
El David diu que el troba “ma-
dur i floral”. I’Oscar, que es
mostra com la Lluisa discret
per no treure protagonisme
als sommeliers, no se’n pot es-

tar i aporta ara una impressié
nova: “Hi trobo violeta... que no
és una aroma habitual en una
pansa blanca jove.” I afegeix:
“Té poma i té pera.” Pera blan-
ca, precisa el Mare. El David i
la Nuria hi estan d’acord: “Es
un vi floral, amb fruita, que de-
mana unes gambes a la planxa.”
Riem. Surten més propostes de
plats, pero les gambes s’impo-
sen.

Floral. Maridatge: gambes
a la planxa

L’Altruista Blanc ens omple
ara la copa. Es tracta d’un pro-
jecte petit, un vi elaborat per
Can Roda per a Vins Illa i no-
més se n’han fet 500 ampolles.
La Nuria en destaca la frescor,
el David diu que hi nota el fo-
noll i el Mare, que “és molt fi,
més aeri que 'anterior”. Hi ha
unanimitat a dir que ofereix
un gust i una aroma “nitids,
clars”. No sé si és perqué ja
portem l’estiu a dins, pero
quan debaten sobre quins plats
podrien anar bé amb aquest
vi tornem a la vora del mar:
volen cloisses. Pero hi ha una
reivindicacié maresmenca, per
part del Mare: “I uns pésols de
la comarca?” “S6n espectacu-
lars!”, exclama I’Oscar. Tots
d’acord.

Aeri, agil, eteri. Maridatge:
Cloisses al vapor/Pésols del
Maresme.

Els sommeliers entomen el
sisé vi com si fos el primer,
amb curiositat i moltes ganes
de continuar descobrint els
secrets de les ampolles. Es
el torn del Sant Pau, de Va-
llalta Vinicola. Després d’en-
sumar-lo a consciéncia i de
tenir-lo en boca sense pressa,
el Marc s’aixeca, volta i, se-
riés, diu: “Es un vi molt ben
fet, amb un gran potencial,
en boca és molt expressiu; ha
de continuar el seu cami per
alliberar-se completament i
explicar el projecte i la per-
sona que hi ha al darrere.” El
David i la Nuria en destaquen
la fruita blanca: pera i poma,
concreten. ’Oscar apunta que
és un vi amb volum. Ens cal un
plat que tingui de tot: un arros
mar i muntanya, per exemple?

Amb potencial. Maridatge:
Arros mar i muntanya

Destapem el Parcel-les, fet
amb raim de les vinyes de la
Masia Can Canjon, a Teia, i
elaborat i embotellat a las Ca-
ves Blancher, a Sant Sadurni
d’Anoia. Per aquest motiu du el
segell de la DO Catalunya. La
Lluisa comenta que és molt po-
sitiu que la pansa blanca sigui
reivindicada des del Penedés.
La Nuria diu de seguida que hi
troba un punt anisat. El David
assenteix i afegeix que és molt
aromatic: “Hi trobo molta frui-
ta.” El Marc rebla: “I té una
acidesa maca.” La Nudria admet
que ala boca li agrada més que
al nas. El David, després de
tornar a tastar-lo, afegeix que
li ha fet pensar en una aranja,
pel toc citric. La Ndria introdu-
eix una valoracié que fins ara
no havia sortit. Es refereix al
color: és un vi molt pal-lid. Co-
incideixen tots a qualificar-lo
d’agil i se citen per prendre’n
unes copes. Hi ha debat: amb
un coctel de marisc o amb uns
bolets a la brasa?

Agil. Maridatge: Bolets
alabrasa

Tastem ara un Can Matons
Pansa Blanca. La Nuria torna
areferir-se al color per dir que,
en aquest cas, és més intens.
El David apunta que té notes
lacties i li recorda la mantega
0, com diu la Nuria, una bona
crema. [’Oscar parla d’un nas
“més exuberant” i tots estan
d’acord: hi ha fruita madura
com poma, pera i fins i tot una
mica de pinya. El Marc conside-
ra que la vinificaci6 ha buscat
“un producte diferenciat, amb
personalitat”. Les referéncies
lacties ens han transportat a
una taula d’estovalles blanques,

@victoriaponstorra
Tel. 678608471
vi600.com

MASIA CAN VILLA
Vilassar de dalt

100% Maresme, 100% saulé

& alella
DO

100%
merlot, criat
en barrica

100%
pansa
blanca

SIS
CENTS

el vi de Vilassar
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Nuria Soria.

potser entre muntanyes, on ens
esperen uns canelons fume-
jants, una taula de formatges o
un llenguado a la meuniere.
Cremds. Maridatge: canelons.

Enfilem la recta final de la tro-
bada amb ’Ivori de finca, del
Celler Marfil. Un dels primers
vins del nou projecte de Xavi
Garecia, elaborat amb pansa de
la Finka 4.1. Es un vi sali, hi ha
acord. El David ens porta a una
església, perque li venen notes
de fusta vella. La Ntria apunta
a molta acidesa i molta fruita:
“T’omple la boca”, diu satisfe-
ta. El Marc el descriu com un vi
“llarg, directe, molt fresc, amb
un punt animal”. “Es encara
millor en boca que en nas, 0i?”,
llenca la pregunta la Lluisa. I

sembla que hi ha unanimitat.
En la recerca de la paraula
perfecta per definir-lo, en tro-
ben una de molt potent: és un vi
eléctric. I, per acompanyar-lo,
ja s’'imaginen davant un plat de
pasta frutti di mare.

Eléectric. Maridatge: pasta
frutti di mare.

El festival d’adjectius, llocs i
imatges que ens suggereixen
els vins ha creat un ambient
de complicitat que ens porta
a tastar els darrers vins amb
una barreja d’alegria i nostal-
gia perque ja acabem. El Bou-
quet d’Alella Pansa Blanca,
elaborat per la catorzena ge-
neracié de la familia Boquet,
ens ha portat al Mediterrani,
d’acord amb l'expressié con-

Marc Guallar.

vencuda del David. Es un vi
amb menys intervenci6 en el
procés de vinificacié que els
anteriors i els sommeliers ho
comenten. També es refereixen
al fonoll, de nou molt present,
i el descriuen com un dels més
salins. El Marc hi posa un punt
de poesia i parla d’un vi “pur,
transparent”. El prendran amb
una bona orada a la sal, vora
el mar.

Pur i transparent: mediterrani.
Maridatge: orada a la sal.

La trobada arriba al final amb
un tast engrescador. Un vi
elaborat en amfora pel celler
Talcomraja i que encara esta
en procés. En Joan Munich,
anima del celler d’Arenys de
Munt, no ha tingut inconveni-
ent a deixar-nos-en tastar una
ampolla quan encara no sap ni
tan sols si sortira a la venda.
Munich elabora sense sulfits,
sense DO i, com resa al tap, ho
viu “amb el cor a la copa”. Es
un vi molt diferent que, per a
la Lluisa, “requereix un pala-
dar entrenat en aquest tipus
de productes”. Coincideixen
que és el vi amb més persona-
litat de tots i assenteixen quan
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Lluisa Maiiosa. David Jané.

el David ens diu que li fa pensar
en “una poma al forn una mica
caramel-litzada”. Comenten
que és un vi atrevit, divertit,
que aniria perfecte amb un po-
llastre a l’ast, una elecci6 im-
batible per a un dia calorés, a
tocar ja de les vacances.

Amb personalitat. Maridatge:
Pollastre a I'ast

La sensaci6 després d’haver
flirtejat amb 11 vins és com
d’haver participat en una tro-
bada d’amor lliure. Ens hem
divertit, hi hem apreés i en sor-
tim convencuts de la qualitat
dels vins que es fan a la DO
Alella: s6n bons i tenen histo-
ria i personalitat. Es, com diu
un dels sommeliers, un mén
infinit. ®

Les Campanes d’Alella es van fondre a
Lima el 1772 per encarrec del virrey Amat
del Perd. Simbolitzen la forta relacié del
Maresme amb les colonies d’ultramar. El
toc matinal i vesperti de Les Campanes de
Lima indicaven inici i final de la jornada
dels viticultors de la comarca, pioners en la

promoci6 dels vins d’Alella al mén.

& alella
DO

www.artesadeltemps.cat
f @artesadeltemps
www.facebook.com/artesadeltemps

@ArtesaDelTemps

ELABOREM I DISTRIBUIM VINS D'ALTRES
DENOMINACIONS D’ORIGEN CATALANES
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49a FESIA DE LN
NEREMA DALEILA

TAST AMB PERSONALITAT AMB...

MARIONA RENDE

Dimarts 12
de setembre
20.00 h

Can Lleonart

ConcaiAlella: Maridatge amb
tofonaivi

Un tast on combinarem vins
monovarietals de la DO Alella
(Mataro) i de la Conca de Barbera
(Garrut) amb productes elaborats
amb tofona de la Conca.

El Garrut i el Mataré son la mateixa
varietat.

DAVID JANER
Dimecres 13 Entre panses i xarelHos: germans o
de setembre bessons?
20.00

Tast comparat entre dos germans:
la pansa blanca i el xarello, nascuts
d’'una mateixa i antiga mare, la

vitis; perd amb el temps, allunyats
I'un de l'altre. En el tast mirarem
d’interrogar-les i esbrinar I'anima de
cadascuna delles. Ens en sortirem?

Can Lleonart

BRUNO TANNINO

Dijous 14 Vins i productes del Maresmei el
de setembre Vallés Oriental: una experiéncia de
20.00h maridatge Km0

Can Lleonart
El sommelier Bruno Tannino
guiara una experiéncia de tast
que ens ajudaran a coneixer millor
diversos vins i productes locals,
aportant idees innovadores de com
combinar-los.

\
)
a
3
o
w

Preu de cada sessi6: 18€
Entrades a partir del 25 d’agost a festaverema.alella.cat
o a'Oficina de Turisme d’Alella - 93 555 46 50

(]
: 1]
.V Alella %oe® Enoturisme

AJUNTAMENT D'ALELLA talent i vinyes *® DO Alella
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La lluna a casa

Us proposem un petit recorrequt per si decidiu invertir un parell de dies de les vacances per coneixer
alguns racons de la DO Alella

TEXT: EVA GODAS

— Fixa-thi -digué ’Eduard-; la imatge de la lluna és aqui. Si tornem enrere, la trobarem a ’estany, i més enlla
en el safareig de casa. Vol dir que, per mica que ’ajudéssim, se’ns ficaria a les habitacions...
— Es aixi mateix -va respondre el seu company-. Ho trobo naturalissim.

L

La Porxada de Granollers, un dijous de mercat.

om ’Eduard i en
Joan, els nens
protagonistes de
La lluna a casa, de
Pere Calders, nos-
altres també tenim la lluna
sobre la calaixera. Cultura i
paisatge a tocar: gastrono-
mia, historia, art, arquitec-

tura, parcs, muntanya... La
DO Alella ens ofereix tot el
que puguem imaginar per
passar un estiu etern. Us pro-
posem una ruta per alguns
dels indrets emblematics del
territori, on la cultura del vi
es respira molt més enlla de
cellers i vinyes.

e R

E AN

Comencem el dia a Grano-
llers. Hi anem un dijous,

per viure la festa del mercat
setmanal al carrer. Perque
no és un mercat qualsevol.
Es remunta al segle XI i és
conegut per ser infal-lible:
s’hi troba de tot. Les parades
s’estenen pel centre de la

ciutat, pero és a la placa de la
Porxada on esdevé més au-
tentic. Si us enfileu a la pedra
rodona que hi ha en un dels
laterals de la plaga, coneguda
com la Pedra dels Encants,
podreu emular els subhas-
tadors de gra que hi pujaven
per negociar el preu de les
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El castell de Sant Miquel, a Montornés del Vallés.

llavors. El taranna comercial
de Granollers és ben conegut
i en trobem un altre testimo-
ni ben a prop de la Porxada: a
I’Adoberia, un antic espai de
tractament de pells que esta
molt ben conservat i on po-
dreu caminar per sobre dels
antics forns.

Si amb aquest viatge al pas-
sat heu agafat gana, no hi ha
un lloc més acollidor i més
confortable que la Fonda
Europa, on cambrers amb
molt d’ofici us rebran amb
la solera de més de 250 anys
a la ciutat. I si voleu un bon
esmorzar de forquilla, el po-
dreu acompanyar amb vi de
la DO Alella.

Podeu acabar de passar
el matf a la capital del Vallés
Oriental i cap al migdia fer
cap a Vallromanes, on podem
dinar al restaurant Sant Mi-
quel, un establiment amb mig
segle d’historia i una oferta
molt elaborada, que combina
les férmules més actuals amb

OSCAR PALLARES

els secrets de les tres gene-
racions que han passat per
aquests fogons. La seva carta
de vins, molt ben valorada,
inclou quatre-centes referén-
cies i una bona representacié
de vins de 1a DO Alella.

Seguim la ruta entre la
Serralada Litoral i el punt on
s’uneixen el Mogent i el Con-
gost, a Montornés del Valles,
on visitarem el castell me-
dieval de Sant Miquel, a 413
metres d’altitud, al lloc més
alt del municipi. La primera
vegada que apareix esmentat
és I'any 1109. Avui només en
queda la meitat d’'una torre
circular, pero us 'heu d’'ima-
ginar com una edificacié
de grans dimensions amb
muralles que en alguns llocs
aprofitaven les parets de roca
natural. I envoltat de vinya.
Quins maridatges s’hi devien
fer, eh?

De fet, el plaer del bon
vi es remunta, com sabeu, a
époques molt més remotes:

La qualitat de la cuina i el bon servei del Sant Miquel (Vallromanes)

no us deixaran indiferents.

CEDIDA

VI D°AMICS
CABRILS

GELLER TESTUAN

PROXIMITAT

NITE

lhlt.'ulull

info@testuan.com /

www.testuan.com [/

AL[:LL,&
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també en devien gaudir a
l'assentament roma de Mons
Observans, on s’han trobat
fragments d’amfores. Situat
en un punt limitrof entre
Montornés i Montmeld, va ser
construit al darrer terc del
segle IT aC dalt d’'un petit turé
a 120 metres sobre el nivell
del mar des d’on es podien
controlar les principals vies
de comunicaci6 de la plana.
Considerada la primera pre-
séncia romana al Valles, va
funcionar com un lloc clau de

El Mons Observans,
primera presencia
romana al Valleés,
va ser clau per la
romanitzacio del
territori

ot

L'adoberia de Granollers, espai museitzat que val molt la pena visitar

la romanitzaci6 del territori.
El jaciment té una superficie
aproximada de 2.500 m?, amb
una part residencial, patis,
estances, zones de servei i
dues cisternes de grans pro-

porcions. Actualment s’hi fan
tallers i visites guiades i tea-
tralitzades amb personatges
tan atractius com el pintor
Caius Maximus Minimus o
I’Akais, una dona ibera.

El Mons Observans, a cavall entre Montornés i Montmeld.

OSCAR PALLARES

Creuem la Serralada Litoral
per anar a sopar. Us propo-
sem dos espais diferents: el
Leandre Gastrobar, a Alella,
o la Fonda Marina a Mont-
gat. El primer és un espai
informal que fusiona la cuina
de mercat amb la creativitat
i hi podreu menjar unes bra-
ves delicioses o una hambur-
guesa gurmet i triar entre
una amplia carta de vins on
la DO Alella té forca prota-
gonisme. A la Fonda Marina
ens ofereixen un ambient
més tradicional, amb cuina
de tota la vida adaptada al
segle XXI: maxima qualitat
i molta imaginacié. I, és clar,
amb una gran seleccié de
vins de la DO Alella. Sén de
llegenda els arrossosiels
plats de peix.

Després d’'un sopar excep-
cional, necessitem descansar.
Us proposem I'Arrey Alella,
un hotel de 4 estrelles amb
historia. Es situat a Can Bal-
cells, una casa senyorial del
final del segle XIX inclosa
al cataleg de patrimoni de
I’Ajuntament d’Alella i que

CEDIDA

El vi de Badalona

Tel. 93 395 12 66

ORIGENS

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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havia estat la seu de les Ca-
ves Signat.

Després d’un bon esmor-
zar al deliciés jard{ de I'hotel
podem anar fins a Vilassar de
Dalt. Si fa un dia una mica ru-
fol, qué us sembla si passem el
mati en una biblioteca bonica

La Cova de les Orenetes forma part de la Ruta Prehistorica de La Roca.

com ben poques? Es situada a
Can Manyer, una antiga fabri-
ca textil que ens podem ima-
ginar perfectament: una gran
maquina de vapor presideix
la sala de lectura de la primer
planta. L'edifici també conser-
va el terra de rajoles hidrauli-

“Preus raonables per a menjar envejable”

© = f

Rambla d’AngeI Guimera, 20 - Alella
www.leandregastrobar.com
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ques més gran de Catalunya.
Després d’'un mati de lectura
reparadora, us proposem una
nova dosi de cultura. A Vilas-
sar de Dalt tenen un teatre
molt especial, que podria ser
en qualsevol gran ciutat: es
tracta d’un edifici rodé, de
dues plantes, amb una volta
catalana de 17 metres de dia-
metre de Rafael Guastavino,
el gran ambaixador d’aquesta
técnica de construcci6 a tot el
moén. De fet, és conegut com
l'arquitecte de Nova York,
perqueé té obres, entre altres
llocs, ales universitats de
Harvard, Berkeley i Yale o

al Museu Metropolita. Per
completar la jornada cultural,
us recomanem de passejar
prop del castell. Només es pot
visitar un parell de cops 'any,
pero val la pena donar un cop
d’ull a la facana, que ens tras-
llada a un passat medieval
esplendorés: té un pati enjar-
dinat, un fossar, cadenats que
pengen dels murs, merlets i
torres de defensa.

CEDIDA

Marxem del poble després
de fer una llambregada a les
vinyes de Can Villa, una finca
de quatre hectarees on la vi-
nya creix amb vistes al mar.
Quin vi que en sortira... Amb
els ulls emboirats pel paisat-
ge, ja només podem pensar
en un bon apat. Anem cap a
la capital del Maresme. L’Alli-
um Mataré és un establiment
atrevit, fresc i molt amant
del vi. Ells es defineixen com
un restaurant "de cuina de
mercat contemporania amb
amor”. Doncs aixo. Amor,
sempre. I a cinc minutets de
la platja.

Ens podem refrescar
una mica abans de tancar la
nostra ruta amb una passe-
jada tranquilla, per camins
ombrivols, i anant a 'origen
del nostre territori: us pro-
posem la Ruta Prehistorica
de la Roca, un recorregut
per jaciments localitzats als

limits del Parc de la Serra-
lada Litoral, entre els mu-
nicipis de la Roca del Vallés
i Orrius. S’hi poden seguir
diverses rutes i hi trobareu
monuments com la pedra
de les Orenetes i la pedra
de I'Escorpi. No us semblen
bons titols per a contes on
el limit entre la realitat i la
ficci6 perdi tota consisten-
cia? Ai, si poguéssim propo-
sar-los a Calders... ®

El lloc ideal per perdre’t amb

els amics i trobar les millors
hamburgueses “gourmet” del
Maresme combinades amb
exquisides tapes “delicatessen”
dissenyades a mans de joves
emprenedors, vins de la DO
Alella, Gintonics i postres de la
Marta’s Lemon Pie.

Horaris: de dimarts a dissabte de 13 h
al6hide19ha23.30h
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® PERSONATGE DO ALELLA

Al Elsa
Sabrier

Una hordelesa
efervescent que ha
fet ‘match’ amb
Catalunya i els seus vins

TEXT: EVA VICENS / FOTO: OSCAR PALLARES
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TAVERNA&BAR

Carrer de Pujol, 8
08301, Mataré.
Tel. 937 903 393
info@mil848.cat
MATARQ www.mil848.cat

- TAVERNA & BAR -

Horari:

B instagram.com/mil848mataro F De dimarts a dissabte

Ei facebook.com/mil848mataro 4 | de20a23h



iha qui creu que

als catalans ens

falta autoestima i

que sempre ha de

venir algu de fora
per fer-nos veure quines sén
les nostres bondats o sim-
plement assenyalar que en
tenim alguna de destacable.
Per a tots els pessimistes,
aqui un regal i gratis: us
presento I'Elsa Sabrier, una
persona optimista, nascuda
entre les vinyes d’una de les
regions vitivinicoles més
reputades del mén, Bordeus,
pero que ha triat viure i
instal-lar-se a Catalunya. El
motiu: s’ha sentit molt ben
acollida al pais i sobretot ha
fet match amb el vi que s’hi
elabora de punta a punta.
Sobretot el que es fa amb
bombolles.

Elsa Sabrier és enérgi-
ca, és una persona amb qui
t’asseus i deixes que passi
el temps. Copa en ma, que
vas omplint mentre I'escol-
tes. Parla dels seus origens,
de les primeres feines; de
la formacié i del Master en
Gesti6 i Comerc¢ Internacio-
nal que la va portar a fer les
practiques al Penedés. “Por-
to el vi al cor”, confessa,
potser amb aquell punt de
nostalgia que la transporta
al seu Bordeus natal, des
d’on recorda que aquesta
vinculacié li ve de familia.
“Es un mén que m’apassio-
na.”

I parla de diferents
tipologies, pero li canvia
l’expressié quan es refereix
als vins amb bombolles.

De fet, el cava i les dobles
fermentacions van ser els
responsables que escollis

Catalunya per venir a posar
en practica tot 'aprenen-
tatge que havia adquirit

fins aleshores. “Em fascina
tot el que té a veure amb

el producte: els origens, el
meétode, les rimes, la litur-
gia de prendre’l...” I aquesta
passié, ’ha portat per diver-
sos cellers, primer al Pene-
des (Cavas Hill, Naveran) i
més tard a Alella, on des del
2009 exerceix de responsa-
ble d’exportacié del celler
Roura, en plena vall de Rials
(Alella).

Aqui és precisament on
ens hem citat, en aquest
entorn immensament im-
millorable que hi ha a poca
distancia del centre del
municipi. Som a mitja tarda
i el sol comenca a baixar
d’intensitat. Fetes les for-
malitats inicials, parlem
amb la inspiracié que dona
tenir de tel6 de fons un pai-
satge carregat de vinyes en
plena floracié. Vinyes i fin-
ques carregades d’historia,
que ella coneix bé perque
n’utilitza el relat per expli-
car els vins que neixen fruit
d’aquests paratges. Parla
bé el castella i 'angles, el
catala 'entén i segur que el
parla igual de bé, tot i que
encara li falta aquella ultima
empenta per deixar-se anar
i que tot flueixi.

I tot flueix, sobretot quan
diu que “Alella és un petit
tresor enganxat a Barce-
lona”. Que s’emociona amb
“aquest vincle historic de
tantes generacions, amb un
territori tan singular, amb
la mirada i la proximitat de
la mar, amb aquests sols de
saul6 unics i que la fan sin-

gular”. Ho diu i el missatge
cala. Aixi que rapidament
arribo a la conclusié que,
més enlla de la seva admi-
raci6 pels vins catalans, deu
ser bona en la seva feina,
perqué m’esta fent venir
ganes de comprar algun
d’aquests vins “tan singu-

"M'emociona el
vincle historic de
tantes generaci-
ons amb un terri-
tori tan singular,
amb la mirada

i la proximitat

de la mar i amb
aquests sols de
saulé unics i que
fan Alella tan sin-
gular”

lars i Unics”. Els d’Alella, els
que ella ven, els que fa viat-
jar per tot el planeta.

I els productes no sem-
pre viatgen amb ella, tot i
que també entre les seves
funcions hi ha representar
el celler en algunes fires,
on gaudeix, comparteix i
aprén, i on ha tingut 'opor-
tunitat de coincidir amb
moltes persones del sector:
“He apres molt, a les fires,
compartint cotxe amb com-
panys de professié mentre
hi anavem a exposar pro-
ducte.” I segurament en té
part de culpa aquest carac-
ter extravertit i amistés que

té. Sense anar més lluny, la
feina a can Roura va sorgir
en el marc de Vinexpo, on la
protagonista va compartir
espai amb el propietari del
celler.

I és que quan parla, ho
fa amb conviccié. Explica de
manera planera i sap po-
sar la paraula justa a cada
conversa. L’'imagino venent,
ijo seria la primera que li
compraria una part o tot el
cataleg de producte. Perqué
gairebé et fa visualitzar la
vinya on hi ha plantat el cep
que cada any donara vida al
raim amb queé després faran
el vi. Potser m’esta sent facil
perqueé tenim les vinyes da-
vant del nas, pero tot i aixo
sé que tanco els ulls i conti-
nuo viatjant a través del seu
guiatge. Que forma part del
seu dia a dia: fa seguiment
dels clients, en busca de
nous, guia tasts de producte
i parla d’Alella. Del que s’hi
fa. I dels blancs. “Crec que
Alella és una gran terra de
blancs. Perdoneu, pero ho
havia de dir.”

Queda dit. I la conver-
sa, tatuada. Plego veles i
comenco a recollir llibreta,
boli i gravadora. Crec que
hem parlat molt, perd em
quedo amb aquesta sen-
saci6 que recollia tot just
comencant el text. Ens hem
d’estimar més. I si per creu-
re’ns-ho ens calen més con-
verses d’aquestes, i alguna
copa de vi, doncs que aix{
sigui. @

Aquesta seccié compta amb el suport de:

Catalunya
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Institut Catala de la Vinya | o

alella
organic
spa”

slow wellness masia

(O

Una masia

de benestar

C. Riera Fosca, 41D local - Alella

T. 640 974 995 - www.alellaorganicspa.com

Massatges i rituals d’autor
a una masia del segle XVIII

Vine a descobrir els nostres
tractaments amb vinoterapia
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® DIRECTORI

FLEQUES I PASTISSERIES

Lo Fetita

g Hallerguina

Forn i Pastisseria

Rambla 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

TRACTAMENTS DE VINOTERAPIA

alella
organic
spar

Riera Fosca, 41D local - Alella
Tel. 640 974 995 - www.alellaorganicspa.com

RESTAURANTS

Allium

Cami Ral 504 - Mataré
Tel. 644 555 010 - info(@alliumrestaurante.com

¥
*%.CAN
3 C]/}BPS
ALELLA
oy
C. Sant Josep de Calassang, 10 - Alella

Tels. 935407773 -93 555 28 84
www.cancabus.es

Can D
AL A ALLTALAL

Lald o 'Iu.u-

Rambla d'’Angel Guimera, 18 - Alella -
Tel. 93 55510 45
www.restaurantcanduran.com

a4

LA CUINA pg.

CAN
VILARO

Carrer del Centre, 8Tiana
Tel. 647 99 67 55

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

Plaga Sant Jaume - Teia
Tel. 93 540 04 23

SANT MIKQUEL

RESTAURANT

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

INACAVFC ) oo

L= il

Rambla d’Angel Guimera, 20 - Alella
www.leandregastrobar.com

Torrent d'en Puig, 11, 08358 Arenys de Munt
Tel. 93795 01 14 - www.lerarestaurant.com

s

FONDA Jifii. MARINA

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

/ \
/. TAVERNA 6 BAR- )

MIL848)

[T

o

Carrer de Pujol, 8 - Mataré
Tel. 937 903 393 - www.mil848.cat

Avinguda del Maresme, 21 - El Masnhou
Tel. 93 540 92 66 - www.tresmacarrons.com

VINATERIES / ENOTEQUES

tAMFORA

Tt

Carrer dels Banys, 15 - 08530 La Garriga
Tel 93135 58 91 - www.lamforavins.com

TR

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

VINATERIA I TAVERNA

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



VINITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

rd
mon lacata | <5 Mo

JORDANA

C. Francesc Macia, 66-68 - Badalona

Rambla Angel Guimera, 60 - Alella Passeig Can Jalpi, s/n - Arenys de Munt
Tel. 9338716 96

Tel. 93180 66 78 Tel. 93793 75 09 - www.monlacata.com

‘E1 ‘Rebost
dels dentits X ar 0[* [0

El teu celler Gourmet al Masnou

C. Espronceda, 54 - La Roca del Vallés Passeig Roman Fabra, 25 - El Masnou Rambla Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 93 842 05 38 Tel. 93 178 22 97 - www.7devi.com Tel. 93 555 2141

Vols anunciar el teu negoci en aquesta seccié?
Truca'ns al 654 40 40 43

DO ALELLA - ENOTURIS

Fes efectiva la teva subscripcié
=) www.papersdevi.cat/subcripcio

Subscriu-te
AEXHAURIR EXISTENCIES e a Papers de vi
“ v, perll €iet regalem
una ampolla de
vi DO Alella!
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® VINYES SINGULARS

La vinya de Can Sala,
a vista d'ocell i amb
el mar al fons.

LA PLANA DE CAN SALA DE DALT

La vinya de la plana de Can Sala de Dalt
(Arenys de Munt) no és només singular.
Es espectacular! Es tracta d’un impres-
sionant bale6 al Mediterrani des d’on

es pot observar el port i el campanar
d’Arenys de Mar, el campanar de Sant
Pau (Sant Pol de Mar), el port Balis (Sant
Andreu de Llavaneres), el Montcabrer i
una gran part del Baix Maresme, Barce-
lona, els Tres Turons, el Montnegre, el
Montseny...

La va plantar el 2017 en Joan Munich,
del celler Talcomraja. “Va ser un any de
sequera brutal. ’any aquell en queé I'es-
carabat tomicus va matar milers de pins
al Maresme. Vaig tenir molta sort que,
quan 'estava plantant, un vei de la finca
que té un pou em va oferir la seva aigua
per regar si em feia falta... i caram si va
fer falta! La generositat d’aquest vei va
salvar la vinya!”, explica Munich.

46
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L’indret meravellés que ara ocupa
aquesta vinya era una plantacié de pins.
En el moment que va comencar la rompu-
da del bosc per arrencar-ne els pins (tam-
bé hi havia algunes alzines, que es van
mantenir) i donar espai als ceps, Munich
va topar amb l'oposici6 dels veins. “Vam
mirar de ser molt didactics, explicar que
una plantaci6 de pins, on tots els arbres
tenen la mateixa edat, no té gaire valor
ecologic. Que de pins, al nostre pais, en
sobren i que una vinya és molt més til
perque fa de tallafocs i millora la biodi-
versitat. Pero d’entrada la gent només
veia que ‘heu tallat el bosc™. I explica un
parell d’anecdotes curioses: “Una per-
sona va venir a desenterrar 'urna amb
les cendres del seu pare i una altra tenia
muntat un gimnas entre els pins.”

Hi ha plantats en vas (és a dir, a 'an-
tiga, sense emparrar) un total de 10.000

ceps (7.000 de pansa blanca, 2.800 de
mataré i 200 de garnatxa negra). La
logica de qualsevol vinya nova hauria

fet que la primera anyada productiva
d’aquesta plantaci6 fos la 2020, pero el
2020 va ser 'any de la pandemia i tam-
bé 'any que el mildiu va fer malbé una
part molt important del raim de tot el
pais. Aixi, la primera (i inica!) anyada
que Munich ha collit en aquesta vinya és
la 2021. “L’any 2022 els senglars es van
menjar absolutament tota la produccié.
Va ser un cop durissim, vaig estar temp-
tat de tirar la tovallola i tot. Quina impo-
téncia!” Enguany, per evitar el desastre,
ha instal-lat tanques a tot el perimetre
de la vinya.

A la part més alta de la finca hi ha un
turonet on es conserva, mig derruida,
una cova de saul6 que té xemeneia i tot.
Munich s’ha proposat recuperar-la.



.

Superficie: 2,7 ha

Any de plantacié: 2017

Nombre de ceps: 10.000 (7.000 de pansa blanca, 2.800
de matard i 200 de garnatxa negra)

Varietats: pansa blanca (70%), matard (28%) i garnatxa
negra (2%)

Viticultor: Joan Munich

Celler: Talcomraja

Vi per al qual s'utilitza el raim: Bareu. A partir del 2023,
Sang de Sauld Feldespat i potser un rosat.

1. La plana de Can
Sala de Dalt és un
espectacular balcé al
Mediterrani.

2. Els ceps creixen
sobre saulé amb
vistes amar i
muntanya.

3. Malgrat la seva
joventut i la sequera,
els ceps creixen plens
de vigor.

4. Cova de saul6
excavada al
capdamunt del turd.
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