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La Vmografla tdels Alella reuneix.mes de 250
professionals delfifontiel Vi per conéi)

- elsivins d’aquiest territori

Presentem el nou vi de ~ Espossibletapar les Celebrem les Festes tot
‘Papers de vi'. I enguany. ampolles de vi d’Alella tastant una colla d‘escumosos
no és un vi, sino dos amb suro local? del territori
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La coberta d'aquest
nimero recull algunes
imatges de la celebracié
de I'esdeveniment
Vinografia dels Alella,
organitzat per Papers
de vi el passat 6 de
novembre per donar

a coneixer els vins del
territori DO Alella a un
public professional

Nou éxit del Vinyacat
d’Arenys de Munt

El cap de setmana del 14115 d’'oc-
tubre es va celebrar una nova edi-
ci6, 'onzena, del Vinyacat, la fira
de vins catalans que organitza
Mbon la Cata, la vinateria de refe-
réncia d’Arenys de Munt. Un mi-
ler de persones (la capacitat ma-
xima de l'espai, el Castell Jalpi)
van tenir 'ocasié de tastar més
de 300 vins de 62 cellers de totes
les DO catalanes. La DO Alella hi
va tenir una bona representacié
amb preséncia dels cellers Alta
Alella, Can Matons, Quim Batlle i Vallalta Vinicola. També hi
era Wineissocial amb la seva pansa blanca, el Vora la Mar.

GLOPS

ACTUALITAT. Vinografia dels vins d'Alella, per
tastar tot un territori de cop

ACTUALITAT. El nou vi de ‘Papers de vi' no és un,
sind dos i costen només 20€

CEDIDA

LLIBRES. Llibres de vins, cuina i paisatge per regalar
aquestes festes

VINFOGRAFIA. Sis Cents Blanc 2022

REPORTATGE. Tapar els vins amb suro de la mateixa
finca, un somni de Joan Munich que té futur

L'Associacio d’'Hostalers
de Cabrils celebra la desena
Ruta Gastronomica

La desena Ruta Gastronomica de Cabrils, promoguda per 'Associaci6
d’Hostalers de Cabrils amb el suport de 'ajuntament, es va presentar el
23 de novembre. Les propostes d’enguany, que tenen com a ingredient
protagonista el bacalla, es podran gaudir fins al 24 de maig del 2024.

EL TAST. Una banda sonora de bombolles alellenques

LA RUTA DEL VI DO ALELLA. Montgat, talaia
del Maresme

PERSONATGE DO ALELLA. Isabel Fontes i Irene
Duran. Les noies de la ‘Compa’ que regalen felicitat
a través del vi d'Alella i les patates Corominas
amb Salsalella

VINYES SINGULARS. EL Didot

® 066000666

Els Maridatges de Temporada
de Bouquet d'Alella, també
per Nadal
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Papers de vi és un projecte
de I'Associacié Cultural Revista
Alella ideat per Montse Serra

2,5 euros
Diposit legal: B-47.946-2009
Comptabilitat: Josep Maria Carh6 i Carme Vilaseca

El 14 de desembre, Bouquet d’Alella va organitzar un taller de
Nadal amb receptes especials. La cita formava part del cicle Ma-
ridatges de Temporada, uns tallers conduits per la xef Annette
Schroeder. La sessi6 anterior, al novembre, els protagonistes
van ser els bolets. Per completar l'oferta nadalenca, el celler
també va oferir un Tast Nadalenc, en qué es va poder reservar
una de les opcions segiients: tast de quatre vins, tast de quatre
vins maridats amb quatre platets salats i tast de quatre vins
maridats amb degustacions dolces.

Celebren amb gran éxit la

(£)ACPC
Assiiaci Catalana La gesti6 fiscal i comptable de I'Associacié Cultural
e la Fremsa Comarcal Revista Alella compta amb el suport de: N aN 0 a Are nys d e M u nt
arisval
o o El 18 de novembre va tenir lloc a la vela del Castell Jalpi una nova
edicié de la NaNo, la festa del vi natural i novell que organitzen el
Amb el suprt des celler Talcomraja i '’Ajuntament d’Arenys de Munt. Joan Munich,
’ propietari de Talcomraja, explicava a Papers de vi que n’estaven
molt contents: “Les tres-centes persones que hi van assistir tenien
N : . .
TN Generalitat de Catalunya la voluntat d’aprendre i van mostrar molt de respecte pels diferents
UV, Departament de la Presidéncia . 5 , . . . .
projectes que es van presentar.” Musica en directe i un dinar popu-
lar van acompanyar el vi durant una jornada forca festiva que va
i3 & alell A bl encia dels cellers Oriol Artigas, Terrab
B et alella ey ncavi canmatons | 7V Y comptar amb la preséncia dels cellers Oriol Artigas, Terrabuxena
aa @ Grigen e T ke i els Bardissots, a més de Talcomraja.
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£ LAlta Alella 10
del 2012 torna a ser
el millor cava de la
‘Guia Penin’
Per tercer any consecutiu, ’Alta Alella 10 és
el cava amb la puntuacié més alta (97 punts)

de la Guia Peritn. A més, diverses versions del Pe pi M i I ‘a’ d el cel Ie ¥ C an

Mirgin Exeo destaquen en el podium dels mi-

llors vins de la reconeguda guia. Pel que fa a Rod a' reconegud a al Fbrum

la resta de vins d’Alta Alella i el Celler de les

Aus, n’hi ha quinze més que hi apareixen va- G astronbmic

lorats amb puntuacions de més de 90 punts.

Al novembre es va celebrar una nova edicié del Forum Gas-
tronomic de Barcelona, en qué es van lliurar els premis “On
s6n les dones?”. Es tracta d’un reconeixement a les dones de la

EIS me m bres de Ia Ruta del )Pfar?ila\l/l l?lr:oductes det }a ‘Te(;rla vilrllculéldes Ra groductes sing(liﬂafs.

- - = epi Mila, copropietaria del celler Can Roda, va ser una de les
VI DO AI e I Ia VISIten Ia Rllta pr.}:miade.s perf Se'}:l treball en la conservacié del patrifnoni. agro-
d el Vi d e LI Ei d a alimentari local, juntament amb altres dones del Valles Oriental.

Un grup de setze persones, entre membres de la Ruta del Vi
DO Alella i técnics municipals, van participar en una jornada

de benchmarking a la Ruta del Vi de Lleida per conéixer altres Santa c0|0ma recu pe ra

experiéncies enoturistiques del pais. L'expedici6 alellenca va vi-

A\ b n
sitar el celler Mas Blanch i Jové (Ia Pobla de Cérvoles) i la seva EI bacal Ia (0] I omenc Y una

Vinya dels Artistes. Tot seguit es va desplacar fins a Arbeca

per coneixer el celler els Vilars. Després de dinar al restaurant rece pta de fa ce nt anyS

del castell, el grup va visitar el celler Castell del Remei abans
de tornar a casa. El restaurant Don Martin, a

Santa Coloma de Gramenet,
ha volgut retre un homenatge
a la tradici6é gastronomica de
la ciutat i a un dels seus res-
taurants més emblematics,
Ca n’Armengol, obert des del
1923 fins al 2020. L’historic
establiment va popularitzar

el bacalla colomenc, un plat b i
molt habitual a les llars del i
municipi durant els primers - H -
anys del segle XX. El xef o {~e

del restaurant Don Martin,

Albert Oltra, va assegurar

durant la presentaci6 de la recepta que havien estat molt fidels a
l'original i que només n’havien variat alguns detalls.

n a @elrebostdelsentits

5 0 - GEl Cl{ebost LA NOSTRA BOTIGA EN LiNIA

e - . www.7devi.com

B T dels dentits osvs20 / 606683089
s El teu celler Gourmet al Masnou Passeig Roman Fabra, 25 - El Masnou 7D EVI
CELLER DIGITAL
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ESCAPE
THE TOWN

Escape Room
pels carrers

d’'Alella

Escape Room a l'aire lliure, en el que hauras de resoldre enigmes
amb els elements de I'entorn mentre recorres els carrers d’Alella.

COM 1. Descarrega I'app - Preu:30 €/grup
2. Escull el poble d’Alella « Temps de joc:100*
FU NCIONA? 3.Situa't al punt d'inici - Disponible 24 h
4.Introdueix el codi rebut - No cal reservar
per correu

Reserva a
I'Oficina de
Turisme d’Alella

i gaudiras
d'un 20 % de
Més informacio: Disponible en: descompte!

escapethetown.es
+34 688 741 812

Y/
AN

iy i
@ AJUNTAMENT D'ALELLA -V Alella
talant i vinges
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Vinografia dels Alella, per tastar
tot un territori de cop

Més de vint productors es van reunir a I'Escola de Restauracio de Santa Coloma de
Gramenet per donar a tastar els seus vins al public especialitzat, de la ma de ‘Papers de vi’

MARGALIDA RIPOLL / FOTOS: OSCAR PALLARES

g

Més de 250 professionals van passar per les magnifiques instal-lacions de I'Escola de Restauraci6 del recinte Torribera
per coneixer els vins del territori DO Alella. La implicaci6 del personal de I'escola i de I'empresa Grameimpuls va facilitar
que la jornada fos percebuda pels visitants com un éxit organitzatiu.

icreiem que els llocs
tenen energia, el re-
cinte Torribera de
Santa Coloma de
Gramenet en té mol-
ta i de bona. Es envoltat de na-
tura per tots costats i alhora és
a tocar de la civilitzacié, és un
espai de formacié, de sanacio,
de passejades... Es un entorn
bonic no sols pels arbres que
marquen el cami i et conviden
a endinsar-t’hi, sin6 també per

una arquitectura del principi
del segle XX amb reminiscén-
cies modernistes que et trans-
porta a una altra época. L'ori-
gen del lloc és una masia i fins
i tot quan es va pensar com un
espai de sanaci6 es va fer amb
la intencié de posar els interns
amb malalties mentals a treba-
llar la terra com a terapia. Una
proposta molt avancada en el
seu temps si tenim en comp-
te que ara tot just despunta

aquesta manera de fer. Aquesta
connexié amb la terra i amb la
bellesa de I'entorn i de l'edifici,
juntament amb la llum que en-
trava pels finestrals de vitralls
de colors, feia que 'espai fos
idoni per fer un tast transversal
del territori Alella. Feia molt de
goig veure taules i taules plenes
de vins d’'un mateix territori i
al darrere les persones que els
fan, aquelles que poc o molt es-
tan en contacte amb el procés

de l'elaboraci6, aquelles amb qui
pots endinsar-te més al fons del
liquid i sortir-ne per entendre
que hi ha dins una ampolla, que
sempre és més que vi. I feia en-
cara més goig observar la gent
que va anar fins a aquest espai
preciés, delerosa de tastar, de
coneixer i de descobrir.

Un dels aspectes més enri-
quidors de la jornada -bé, de
fet va ser una tarda, pero molt
completa- va ser constatar la



diversitat. Molts dels produc-
tors i elaboradors coincidien a
destacar que una de les virtuts
del territori Alella és que, en
un espai petit, es poden trobar
diferents sols, diferents micro-
climes i, en definitiva, diferents
vins, pero hi ha una altra diver-
sitat, que potser és la més des-
coneguda, que és la de l'origen,
no ja dels vins, siné també dels
mateixos cellers i projectes vi-
nicoles. La riquesa que es podia
copsar només amb una tarda
en dues de les sales del recinte
Torribera era excepcional. Ce-
llers grans i consolidats, pro-
jectes acabats d’estrenar, gent
jove engrescada, gent gran
encara més engrescada, acom-
panyants de projectes que se’l
creuen com si fossin propi o pa-
gesos sobrevinguts que de cop
han descobert un mén que els
era desconegut.

Els professionals del sector
del vi, sommeliers, restaura-
dors, distribuidors, periodistes
i prescriptors, valorem molt la
possibilitat de tastar molts vins
alhora i, per aixo, quan arriba la
Vinografia dels Alella és un re-
gal. Sempre és una descoberta

“"Sommeliers, res-
tauradors, distribu-
idors, periodistes

I prescriptors va-
lorem molt la pos-
sibilitat de tastar
molts vins alhora”

d’anyades noves i de vins nous,
pero també és interessant po-
der parlar amb la gent que fa
aquests vins. En aquesta ocasi6,
la vintena d’iniciatives vitivini-
coles que hi van participar es
van distribuir en dues sales i el
passadis que les uneix. Sén els
mateixos espais on s'imparteix
un dels dos cicles professionals
publics de sommelieria que es
fan a Catalunya. El de Santa
Coloma de Gramenet, que li-
dera Grameimpuls, té a més la
particularitat de disposar d’'una
vinya propia, la Vinya d’en Sa-
bater, la que des de fa un temps
ha recuperat 'ajuntament des-
prés de més de trenta anys de
la desaparici6 dels ultims ceps
de la ciutat. Un dels professors,
el sommelier Joan Lluis Gémez,

Pepi Mila (Can Roda) i Oriol Artigas donant a tastar els seus vins.

que a més de docent va ser du-
rant molts anys responsable de
vins del restaurant Sant Pau de
Carme Ruscalleda a Sant Pol de
Mar, era un dels ambaixadors
d’aquesta vinya -de la qual
s’elaboren vins que porten el
mateix nom-, que visita tot so-
vint amb els seus alumnes per
mostrar com és en la practica
allo que explica a les classes.
Aquest projecte incipient i de
formaci6 es complementava
amb la trajectoria de cellers
com Alta Alella i Roura, que
compartien la sala del costat.
Aquests dos cellers van iniciar
els seus respectius camins en
una denominaci6 d’origen que

aleshores només es coneixia
pels Marfil d’Alella Vinicola, la
cooperativa del poble. Van ser
valents i no es van equivocar,
si tenim en compte que més de
trenta anys després continuen
al peu del cané reivindicant el
seu origen. Carles Merino i Elsa
Sabater, responsable comercial
i d’exportacio6 del celler, respec-
tivament, eren els encarregats
d’explicar 'ampli ventall de re-
feréncies que elaboren a Roura.
Tot eren bones paraules per a
una iniciativa com aquesta de
reunir els vins d’Alella en un
sol espai per donar-los a conei-
xer. Només arrufaven el nas a
I'hora d’explicar que, malgrat

I'embranzida dels ultims anys
del vi catala en general, encara
hi ha locals de la comarca del
Maresme on és habitual sen-
tir com els cambrers ofereixen
verdejos o albarifios abans que
una pansa blanca d’Alella. I era
curiés de veure com Mireia Pu-
jol-Busquets, segona generacié
i responsable d’Alta Alella, un
celler amb una filosofia forca di-
ferent de Roura, expressava la
mateixa queixa: no pot ser que
el vi del mentu d’un hotel de la
zona sigui de Costers del Segre.
“Alguna cosa fem malament”, es
lamentava, i agraia haver pogut
parlar —aquella mateixa tarda-
d’una manera més relaxada
i tranquil-la amb la persona
responsable del menu d’aquell
hotel. Perque, al final, aquesta
mena d’esdeveniments sén per
aixo, perque la gent que fa vi es
pugui explicar.

Un altre celler gran, tota
una institucié a la DO Alella,
al municipi i a la comarca, com
és el Celler Marfil, també hi
era representat en la figura de
Xavi Garcia. Inquiet com sem-
pre, barrinant nous projectes
i engrescant-se en noves pro-
postes, afegia una altra queixa
a la llista -molt curta, tot s’ha
de dir, en una tarda en queé els
elaboradors es mostraven es-
pecialment contents i positius
de participar en una trobada
d’aquestes caracteristiques- re-
ferida a la tensié que genera el
canvi climatic. L'iltima ha estat
una anyada dura i dificil, en qué
s’ha notat molt la sequera, pero
també 'acumulacié de la man-
ca de pluges dels dltims tres
anys. Episodis extrems contra
els quals cal tenir molta cintura
per entomar-los: “En vint-i-qua-
tre anys havia patit tres pedre-
gades i en els ultims tres, una
cada any... Aix0 és molt dificil
de gestionar”, assegurava.

El Celler Marfil i el de Can
Roda sén cellers d’acollida i
molts dels vins que es podien
tastar aquella tarda havien sor-
tit d’aquests dos cellers, de les
seves instal-lacions i de I'asses-
sorament del mateix Xavi Gar-
ciaitambé de I'Enric Gil de Can
Roda. D’aquesta manera per-
meten que petits projectes de
vinyes petites puguin veure la
Ilum, com és el cas del 470 amb
que Xavi Balaguer esta decidit
a dedicar-se al vi. Una mica per
casualitat, treballa una vinya
de Llica d’Amunt amb diverses

11
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varietats de raim negre i es
veu en un futur amb un celler
propi. De moment lluita contra
els elements com la novetat, el
senglar, la manca d’expertesa i
la sequera per fer el seu vi 470,
que va donar a tastar envoltat
de projectes consolidats i d’al-
tres de tan nous com el seu,
pero amb un origen molt dife-
rent. Es el cas de Can Villa, una
masia de Vilassar de Dalt amb
que Josep Bosch, amb una llar-
ga trajectoria en el sector de
l’automocid, ha recuperat les
seves arrels pageses i ara com
a segona activitat elabora els
vins Sis Cents, fent honor amb
el nom ala casa que el va veure
néixer. Amb la Victoria Pons, la
seva dona i companya en aquest
viatge vinicola, deixaven tastar
orgullosos el seu vi: “Pensava
que m’hauria de dutxar amb
vi i quan vaig obrir la primera
ampolla que vam fer, vaig plo-
rar perqué era bo”, explicava
en Josep.

Si bé no és tan nou, el pro-
jecte Artiga, un vi de pansa
blanca, en aquesta ocasié de
Cabrils, també va voler ser a la
Vinografia. En Ramon Gonza-
lez va decidir vinificar la vinya
del pare, un aficionat al vi que
es va morir l'any passat i que,
com a entreteniment, conreava
un tros petit i en feia vi per a ell
iels amics. Ara, en record seu,
tornen a elaborar-ne i aspiren
que el vi mantingui la despesa
de la vinya.

També amb origen a Ca-
brils, pero amb una trajectoria
molt més llarga, hi ha el pro-
jecte de Testuan. Uns vins que
neixen de la passié d'un grup
d’amics i que en aquesta ocasié
estaven representats per Quim
Colomer. La intensitat que hi
posa per explicar que és quan
plega de la feina que es comenca
a dedicar al vi fa pensar que, si

i “Sacd

Les taules del Celler Marfil i de Can Matons van ser de les més visitades.

més no, el que mou aquesta co-
lla és 'amor per la terraipel vi.

L’amor és segurament el que
va portar Cristina Prat, compa-
nya de Joan Munich del celler
Talcomraja d’Arenys de Munt
(Maresme), a servir i explicar
els seus vins. “Ell és 'artistaijo
soc la que faig els nimeros”, ex-

A causa de la pan-

démia, la Vinografia
dels Alella no se ce-
lebrava des de 2016

plicava rient per justificar que
de moment ell ha de continuar
fent de professor en un institut.
Els de Talcomraja no eren els
Unics vins elaborats per un pro-
fessor. Bernat Lleixa, anima de
Vallalta Vinicola, és professor
de musica i ell i el seu pare -ell

diu que és I'ajudant- es van fer
un tip d’explicar els seus vins i
de detallar el que creuen que és
una feina artistica. “Interpre-
tes, crees, continuament prens
decisions que sén creatives i ge-
nuines i aixo és una manera de
comunicar-te i d’expressar-te
amb lentorn. Es art”, afirma
en Bernat.

La il-lusi6 dels que comen-
cen no desentonava gens amb
la dels cellers consolidats com
Bouquet d’Alella que amb cada
una de les paraules de Toni
Cerda, un dels copropietaris,
es deixava entreveure el posit
de la familia que durant més
de cinc segles ha mantingut
la finca on tenen les vinyes. O
la de Pepi Mil4, de Can Roda,
que reivindicava el seu origen
vallesa mentre s'omplia la boca
d’agraiment a la DO Alella per
I'impuls que han donat al seu
celler. Els vins del president

de la DO Alella, Quim Batlle,
hi eren representats amb la fi-
gura de Joan Ayra i tampoc es
van perdre la cita Can Matons,
del grup Raventés Codorniu, el
Badiu de Vins de la Memoria,
els dos vins d’Alella de 'Artesa
del Temps, el projecte de Mario
Rovira que va explicar durant
tota la tarda Carlos Puiiet i els
vermuts de proximitat Aucata,
de Jordi Gonzélez.

Oriol Artigas, també amb
un projecte consolidat, agra-
ia la possibilitat de trobar-se
amb companys i de poder tas-
tar nous vins de nous projectes
que, assegura, enriqueixen el
territori Alella. Un territori en
el qual encara hi ha un perfil
més, potser el més singular: el
de la Masia Coll de Canyet. Un
germa i una germana jubilats
que, per mantenir un patrimo-
ni natural, agricola, vitivinicola
i cultural, van decidir recuperar
les vinyes de l'avi i tornar a fer
vi. “No m’ho imaginava pas que
després de jubilar-me m’hi de-
dicaria. Tinc més feina ara que
mai. I és un mén molt curiés i
molt distret i en dies com avui
es veu l'interés”, assegurava
Francesca Coll.

La jornada va ser un eéxit
a banda i banda de les taules.
D’un cant6, perque I'afluéncia
de public especialitzat va ser
notoria; i, d’un altre, perqueé la
bona predisposici6 de cellers i
elaboradors va permetre man-
tenir 'equilibri quasi perfecte.
Hora de plegar, pels vidres de
colors ja no hi entrava llum,
pero les cares dels qui fan vi
al territori Alella estaven il-
luminades. ®

L'elaboracié de la Vinografia ha comptat
amb el suport de:

TN Generalitat de Catalunya
Departament
MALE de la Presidéncia

alella
organic
spa*

slow wellness masia
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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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Les valoracions dels productors

Toni Cerda, enoleg i co-
propietari del celler Bou-
quet d'Alella, de familia
pagesa des del segle XIV
que va reprendre I'elabo-
racié de vi al 2010.

Ara tenim un raim perfec-
te i és el moment de fer volar els vins d'Alella.
Hem de reivindicar el saulé, el territori i els dos
microclimes que ens sén propis.

Quim Colomer, soci fun-
dador dels vins Testuan.
Es un dels amics amants
del vi que van decidir
muntar un projecte
vinicola a partir d'unes
vinyes de Cabrils.

Tot i que els vins d’Alella viuen un bon moment,
tinc la sensacio que la identitat del territori s'ha
perdut una mica. Crec que entre tots els viticul-
tors i cellers s'hauria d'enfortir la personalitat
diferenciada de la pansa blanca i també la mar-
ca Alella, tot i que en aquest tltim aspecte no
tinc clar si és només feina nostra.

Carlos Puiiet és som-
melier de Cuvée 3000,
distribuidora de vins
d’intervencié minima i
representa els de Ma-

rio Rovira, que a partir
d’unes vinyes de Tiana
elabora tres vins al territori Alella des del
2018.

El territori Alella, el trobem amb la salinitat,
una textura dels terres de saul6 que fan una
sensacio de peta zetas a la boca. En els dltims
temps hi trobem vins més eteris, pero tots amb
la seva personalitat, que els fan diferents segons
cada elaboracio.

Joan Ayra és de Badalo-
na i és comercial del ce-
ller Quim Batlle, que vol
demostrar que els vins
blancs tenen la mateixa
capacitat de guarda que
els negres.

Els vins d'Alella han anat millorat molt els dar-
rers temps. Crec que s'ha aconseguit que cada
celler tingui la seva propia representacid i el seu
espai. Jo, que he treballat molts anys al Priorat,

trobava que la pansa blanca era una varietat
insipida i ara sé no només que no és aixi, sind
també que cadascl ha sabut donar-hi una per-
sonalitat diferent. Crec que és una llastima que,
essent la primera DO de Catalunya, sigui la més
oblidada i hauriem de ser capacos de tenir més
forca de cara enfora.
Cristina Prats és la
companya de Joan Mu-
nich, impulsor del celler
Talcomraja. Ella va ser
qui va explicar els vins
que elaboren a Arenys de
Munt des del 2006 per
a autoconsum i des del 2012 per comerci-
alitzar.
A poc a poc, els vins d'aqui es van coneixent
més. Fa un temps els vins d'Alella no els veiem i
cada vegada més sembla que s6n més presents
en més llocs.
Xavier Garcia és I'eno-
leg d'Alella Vinicola, on
va arribar amb només
vint-i-cinc anys. Diu que
té la mateixa il-lusié que
aleshores per fer coses
: noves, pero que li falta
temps per executar-les.
Als vins d'Alella, els falta massa critica, som pe-
tits amb cellers petits i aixo dificulta la sosteni-
bilitat economica dels projectes. En canvi, quant
al prestigi, la situacié ha canviat molt. Abans el
territori d'Alella no s'associava a qualitat i ara
si. Els vins han experimentat una millora espec-
tacular i et busquen.
Joan Lluis Gomez és
sommelier i professor del
curs de sommelieria de
I'Escola de Restauracio
de Santa Coloma de Gra-
menet.
Que I'ajuntament hagi recu-
perat la vinya al municipi enriqueix el territori
Alella i és importantissim. Aqui hi havia hagut
masies, la gent vivia de la pagesia i, ara que bus-
quem productes de proximitat, és capital que la
vinya agafi el valor que li pertoca.

-~ Quim Casacoberta és el
comercial de Vins de Lle-
gat per a Catalunya, el
projecte de produccions
petites del grup Raven-

- tos Codorniu, entre els
quals hi ha Can Matons.
La DO Alella és molt petita i si no fem el que
ja es fa, d'elaborar vins que parlin de territori i
que siguin de molta qualitat perqué es puguin
vendre al preu que toca, estarem condemnats
a despareixer. La rendibilitat és molt important
i per aixo han de ser vins molt ben fets, perque
ningl pugui qiiestionar-ne el preu.

Oriol Biosca és un dels
dos germans enginyers
del Masnou que impulsen
I'Artesa del Temps, un
projecte que recorre el
territori catala fent vins

- en diferents denominaci-
ons d'origen, dos dels quals a la DO Alella.
Per mi els vins de la DO Alellai de tot el territori
tenen molt de potencial. Sén vins salins molt
agradables de beure i la varietat pansa blanca
envellida té molt de recorregut. En general, crec
que és una DO molt versatil. L'tinic problema que
hi veig és que és massa petita i costa posicio-
nar-la.
Xavi Balaguer és el res-
ponsable del vi 470, un
projecte de recuperacio
de tres hectarees de
vinyes mig abandonades

). - de Llica d’Amunt. De
moment fa un vi negre i

projecta tenir el seu propi celler.
Han canviat molt els vins d’Alella els tltims vint
anys. So6n molt millors i en general es valoren
molt més. Si el vi és de qualitat i la gent els va-
lora més, pots posar-hi un preu més elevat, per-
que moltes vegades no es pensa que el pages/
elaborador n'ha de poder viure. Aspiro a tenir
el meu propi celler.

VINSDEDALT

VENDA | DEGUSTACIO AL MARESME

Venda i degustacié
de vins i tapes fredes

Carrer de la Sort 1

08339 Vilassar de Dalt

Tel. 616 359 356
www.vinsdedalt.com
gota@vinsdedalt.com
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Carles Mevrino és el res-
ponsable comercial de
Roura i parla del celler
com si fos propi i amb

I'orgull d'una trajectoria

h . des de I'any 1987.

La qualitat dels vins que es
fanala DO Alella i I'evolucié que han fet no esta
d'acord amb la consideracié que tenen. A Alella
ens falta cultura del vi. Durant molts anys ha
estat una lluita per mi anar als restaurants a
explicar qué és la DO Alella i com sén els nostres
vins. I, ara que fem vins espectaculars, sap greu
veure que en restaurants del Maresme n'oferei-
xen d'altres que no sén els nostres.

(""‘&
i'g E 5

Cristina Martinez és
sommelier i I'encarrega-
da d’explicar el Badiu, un
dels Vins de la Memoria
de Xavi Nolla

Tots els Vins de la Memo-
ria van lligats a la historia
de I'avi de Xavi Nolla durant la Guerra Civil i
recorren indrets vitivinicoles de tot Catalunya.
Sempre busca vins de territori i per aixo el Ba-
diu és una pansa blanca que explora encara més
profundament les arrels de les elaboracions dels
vins del territori Alella.

Francesca Coll és una
dels dos germans que
van decidir recuperar les
vinyes de I'avi i fer via
Badalona a la Masia Coll
de Canyet

El que em sorprén és que no
es veu jovent i necessitem gent jove que begui
vi -molt em temo que només beuen cervesa- i
també necessitem gent per fer el canvi genera-
cional, que no el veig. Nosaltres som la tercera
generacio i no ens hi hem posat fins molt tard,
perque vam estudiar i no ens hi vam dedicar, i
la quarta generacio jo no sé si seguiran. Es un
interrogant.

Bernat Lleixa, professor
de miisica i responsable
de Vallalta Vinicola, fa

vi des del 2021 en un
projecte que va iniciar

el 2016 a Sant Cebria de
i Bo vallalta.

Mirem d'intervenir minimament en els vins i de
treballar amb llevats autoctons; vins ecologics,
de petita producci6 i caracteristics del territori

Alella: blancs salins, d'acidesa més aviat alta,
rosats frescos, negres sedosos que no tenen un
muscul especialment marcat, pero sén elegants.
Potser no sén gaire habituals, aquests negres
al Mediterrani, pero crec que hem d'anar cap
aqui i hem de reforcar aquesta caracteristica
al nostre territori.
. Ramon Gonzalez és fill
de Ramon Gonzalez, que
| es va morir I'any passat
l i del qual ha recollit el
.| llegat d'una petita vinya
'L‘ 11\ de Cabrils i de molts anys
de fer el vi Artiga.
Lany 2018 va ser I'tltim que el pare va vinificar
i, quan es va morir, vam decidir tirar endavant
perque és I'inica vinya que queda al poble. Ara
vinifiguem a Can Roda amb tota la il-lusié i tre-
iem hores i robem temps al dia a dia per poder
tirar endavant.
Mireia Pujol-Busquets
és la segona generacio
d’Alta Alella i la respon-
sable amb el seu pare,
Josep Maria Pujol-Bus-
quets, d'un dels cellers
= amb més trajectoria de

la DO Alella.
Esdeveniments com la Vinografia sén molt im-
portants perqué som pocs i hem de fer pinya.
Seria bo que anéssim tots a l'una i que la DO
Alella tingués més forca, ens hi hauriem d'es-
forcar tots més. I esta molt bé que fem esdeve-
niments que son excuses per ajuntar-nos i que
la gent vegi que som moderns i que som molt a
prop de Barcelona. Es important mostrar que
estem en un bon moment com a denominacio
d'origen, cada vegada hi ha més moviment i més
gent que s'hi dedica professionalment a partir
de comencar fent vins d'Alella com un hobby
I, a poc a poc, anar transformant-se en el seu
projecte.

Josep Bosch és de Can
[ y Sis Cents i per aixo el

seu primer vi que surt

de la masia Can Villa es
tenir-ne cura.

diu aixi. La seva vinya

és el seu jardi i treu

temps del dia a dia per
Jo havia sigut pages de flor i quan em vaig tro-
bar amb la vinya els meus amics em deien: "I
ara et dedicaras a fer vi?" I mira, pit i collons i

m'hi vaig posar. Es el nostre projecte familiar,
comencat practicament des de zero perqué a
casa no ens interessava gaire el vi. I n'estem
aprenent, tot i que he de dir que és veritat que
el 70% és obra del Xavi Garcia d'Alella Vinicola.
I sense el suport de la DO Alella no sé com ho
hauriem fet.
Pepi Mila és la mestres-
sa de Can Roda i amb
Enric Gil elabora vins a
Santa Maria de Martore-
lles des del 2010.
Veig molt bona qualitat i
— vins molt especials i molt
bons, pero crec que ens falta una miqueta
d'anar tots a l'una, que és una demanda que he
sentit des del 2010 i que nosaltres vam comen-
car. Per0 bé, crec que s'estan fent coses molt
xules i estem en un bon moment.
Oriol Artigas és viticul-
tor, enoleg i professor
g i responsable del celler
que porta el seu mateix
nom. Vinifica a Llinars
del Vallés.
En els tltims anys, els vins
del territori Alella han crescut, s'ha ampliat
molt I'espectre, hi ha moltes més referéncies,
molta gent que té vinya i que ara fa vi i hi ha
més mirades. I aixo sempre és enriquidor. Crec
que la nostra identitat és la diversitat. Tenim
un raim, que és la pansa blanca, pero permet
fer vins que no s'assemblen, és un raim que
té la capacitat de mostrar la sensibilitat de
cadascul.
Jordi Gonzalez és un
dels responsables d’Au-
cata que, empeés per
I'intereés que sentia per
les herbes remeieres, ha
acabat utilitzant bota-
nics de proximitat per
fer el seu vermut.
Partim de la comarca i acabem a la comarca.
La nostra singularitat és que els botanics que
cultivem o collim, tots sén de I'arc mediterrani
i de proximitat. Partim d'un vi molt bo de la DO
Alella i i les herbes s6n del Baix Maresme. Aixi
revaloritzem el territori.

ORIGENS

El vi de Badalona
Carretera de Canyet, 73 - 08916 Badalona
Tel. 93 395 12 66

és el fruit d'una llarga tradicio familiar

colljosep@gmail.com
viorigens.cat
Tel. 618 27 34 71
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Vinografia dels Alella 2023: I'expressio del dinamisme, innovacio i atreviment
que viu aquest territori vinicola

Sommeliers, restauradors i prescriptors que van passar per la Vinografia destaquen la quantitat de projectes nous que estan en doina.
També el nombre de referéncies que s'elaboren al territori, la versatilitat dels vins de pansa blanca -que mostren tantes expressions

diferents- i la sort de poder reunir tots els cellers i projectes vinicoles amb DO o sense.

JORDI LUQUE
Escriptor especialitzat
;,i@'@_ en gastronomiaivi
M'ha agradat descobrir
referéncies noves, que no
,g{t] coneixia. Tres projectes
’ m’'han cridat I'atencio: el
Badiu de Vins de la Memoria, el 470 de Xavi
Balaguer i el Terrabuxena, en especial I'an-
cestral que elaboren. M'ha agradat molt tot
el que fa Alta Alella, com sempre, i he tro-
bat molt interessant el projecte del vermut
Ecosatori. En conjunt, molta varietat i forca
novetats. Descobrir quatre o cinc projectes
nous en una DO tan petita m'ha sorprés. Fa la
sensacio que és un territori vinicola dinamic.
DANIEL EGEA
Sommelier
En una anyada tan compli-
cada per l'extrema seque-
ra i els senglars, cabirols,
conills... valoro encara
més els herois que tenim
en aquestes sales i els vins que fan. Hem
tastat forca blancs interessants. Les crian-
ces del Quim Batlle sén famoses i molt dtils
per saber cap on van els vins de la DO Alella.
He descobert el celler Vallalta Vinicola, molt
estimulant, jove, canalla i divertit, dels que
ens agraden. Gent jove que aposta per la DO
Alella, cal destacar-la. Del Xavi Garcia, del
Celler Marfil, n'hem tastat tota la gamma
de dolgos fantastics. Ara, si n'hagués de triar
un, ens ha deixat tastar un magnum 2009
de Vallmora, 100% garnatxa negra, que es
troba en un moment brutal.

Periodista

La Vinografia és una gran
oportunitat per descobrir
aquells cellers i projectes
que fan molt poques am-

polles i que costen de trobar en una botiga

: o un restaurant. Per exemple, som a I'Escola
¢ d'Hostaleria de Santa Coloma de Gramenet,
: que té al costat la Vinya d'en Sabater, d'on
: surten uns vins que dificilment podem tastar.

Per aixo penso que la Vinografia s'hauria de

fer més sovint, potser cada dos anys. I un punt

molt fort a favor d'aquest territori és que no

és gens habitual que, malgrat que hi hagi la

DO Alellai la DO Cava, puguin conviure en un
mateix espai cellers dins de DO i cellers fora

de DO. Aixd és molt positiu. Com també que
: es puguin tastar vins de cellers consolidats al
: costat de projectes que tot just comencen.

SILVIA CULELL
Periodista i sommelier
Estic superorgullosa de
la DO Alella. Hem pogut
veure una representacio
molt significativa de vins
d'aquest territori, que

"

és petit. Es la DO més petita de Catalunya,

perd quan en tastes els vins no t'ho sembla.
Perque parlem de diversitat de cellers, de di-

: versitat d'estils i d'una cosa en comi: I'amor

i la passio per les varietats autoctones (la
pansa blanca, la mataré). Em sorprén que
puguis tastar en un espai tan petit propos-

: tes tan diverses com els ancestrals, els vins

naturals que tenen una bona representacié
i, alhora, tastar vins amb tant de patrimoni
historic com els generosos secs i els dolcos.
Recordem que tenim un dolc d'aquesta zona

¢ collocat entre els millors vins de Catalunya,
: segons La Guia de Vins de Catalunya. Aixo
¢ ésunorgull.

JOSEP MARIA
SANCHEZ RABASSA
Restaurador

Aquest és I'any que surto
més sorpres de la Vino-
grafia, per les tendénci-

es atrevides que hi he constatat. Com a
territori, hi entenem més i aixo es nota.
M’ha sorpres sobretot I'atreviment i que
la pansa blanca pugui arribar a tenir tants
matisos. Acabem de tastar un vi d'una vi-
nya del costat de casa, el Can Matons de
la Vinya de Can Xec, i Déu meu, quin vi!
També hem tastat el SuperMarfil, que em
recorda moltes coses, perque ja tinc una
edat. T els vins d'Alta Alella, que és una
institucid. O en Quim Batlle, que fa uns vins
que, vint anys enrere, li deia que no entenia
i ara li puc dir que era un avancat al seu
temps. Fantastic.
ROSA MARIA
DEL CASTILLO
Sommelier i formadora
M'han sorprés molt els
B vins del territori i m’ho
# he passat molt bé. Sem-
pre dic que Alella és tan
a prop i alhora tan lluny. Ho dic perque visc
a Badalona i tinc dificultats per arribar a
Alella. Ara feia temps que no tastava molts
vins dels cellers d'Alella. Hi he trobat mol-
ta renovacio, no només en l'estética de les
ampolles, amb productes amb un aire més
informal, siné també en les elaboracions. He
tastat vins tan diferents de pansa blanca
que sembla mentida que sigui la mateixa
varietat. D'un celler he tastat vuit vins de
pansa blanca i no n'hi havia cap d'igual. Es-
tic impressionada. I més coses: he tastat
vins negres molt interessants, que sempre
son els grans oblidats d'Alella, i celebro
molt els ancestrals que s'hi fan.
DANI GARCIA
Sommelier
£ Sabent que en aquesta
DO només hi ha vuit ce-
llers com a tals, és inte-
ressant descobrir que

Allium

restaurant

info@alliumrestaurante.com

camiral 504 08302 Mataré 644555010

15



® ACTUALITAT

cada vegada hi ha més viticultors que fan
el seu projecte. Aixo és el més curids de
veure en aquest territori. I aixd permet
ampliar la gamma de vins que s’hi elabo-
ren. Entre els projectes nous, es destaca la
quantitat que n’hi ha que elaboren vins de
minima intervencié, naturals. S'arrisquen a
I'hora de trobar canals comercials. No s6n
productes tradicionals ni en la viticultura
ni en I'elaboracié, i aixo fa que no siguin
facils de vendre. Pero aquesta tendéncia,
més que una moda, jo I'entenc com una
evolucié.

CARLES XURIGUERA
Viticultor de 'Emporda
i actor

D'entrada, aquesta tro-
bada ja la trobo magni-
fica, no només perque
aplega cellers dins la DO
i cellers que no hi sén, sind també perqué
hi ha projectes molt petits i projectes més
grans dins el mateix territori Alella. I que
es pugui produir aquest dialeg ja em sem-
bla important. A partir d'aqui, hi ha coses
que semblen ancorades en el passat, com
sempre, i hi ha mirades noves interessants
que no hem de deixar passar per alt. Jo he
anat a buscar aquestes mirades noves. Hi
veig futur. Perque hi ha una revaloritzaci
del territori i per mi aixo és molt important.
Es important que es pugui parlar d'aquest
raconet del mén d'una manera precisa, con-
cretai des de la qualitat.

PACO CORDERO
Sommelier

Resumiria el que m'ha

semblat aquesta Vino-
b 'm | grafia amb la paraula in-
ﬂ( novacid. Hi he descobert

coses noves i també veig
que s'aposta per recuperar la tradicié més
ancestral de la DO, pero innovada. Es una
edicié que aporta sorpresa. M'han agra-
dat molt els vins del Celler Marfil, amb
aquesta modernitzacié de la tradicid; els
vins d'en Quim Batlle, sempre fantastics i
sorprenents, encara que els coneguis bé;
i m'ha agradat molt la nova linia de Can
Matons, tant pel disseny com pels vins que
proposa.

GARDEN AIRRENAS

JORDI ALCOVER
Director de 'La Guia de
Vins de Catalunya’
” Hi he angut plensant que
cw ! em trobaria algunes pro-
!' A ‘1\ 4 postes un punt freakies
i he vist que hi ha prou
professionalitat, que hi ha projectes nous
de gent que té vinyes que comencen a vi-
nificar en cellers, controlats per un enoleg,
i he pensat que és un bon senyal. D'altra
banda, la varietat forana recula i els que
en tenen ja la posen directament al cava.
I he trobat que la pansa blanca gaudeix
de molt bona salut, que hi ha molt bones
expressions entenent que les denominaci-
ons d'origen han de tenir poques varietats
acceptades i moltes expressions de cada
varietat.
MARC GUALLAR
Sommelier
A Alella recuperem les
arrels, que és un fet
molt important, i hem
de continuar endavant
en aquesta linia. El tast
d'avui no ha de ser un fet excepcional, s'ha
de repetir cada any per poder anar veient
nous productors, gent jove que va entrant
i valorant la terra de la pansa blanca. Estic
molt content d'aquesta Vinografia: hi he
descobert projectes que encara no conei-
xia, alguns de molt personals, que comen-
cen, i uns altres de consolidats i que fan
una gran feina. Aixi que vull felicitar tots
aquests elaboradors que fan aquesta gran
tasca, que no és gens facil. I a contiunuar
endavant.
I MARTA CLOT
GARRELL
Creadora de contingut
a les xarxes i somme-
lier
M’ha agradat molt ve-
nir-hi per veure la mag-
nitud d'aquesta regié que sovint pensem
que és petita, amb pocs elaboradors, amb
poques referéncies, i és al contrari: una re-
gi6 on podem trobar molts vins diferents,
amb aquestes panses blanques. He pogut
tastar vins de cellers historics com el Ce-

ller Marfil i cellers molt joves com Vallalta
Vinicola. També projectes petits que vinifi-
quen en cellers més grans, perqué no dis-
posen d'instal-lacions propies. Aix0 és un
bon senyal de sinergies, la possibilitat que
entre tots es pugui tirar endavant aquest
territori vinicola. I, com a cosa curiosa, hem
tastat una garnatxa blanca del 2004 del
Celler Marfil que m'ha fet volar el cap. I del
celler Vallalta Vinicola, m'ha agradat molt
el vi que es diu Guillem, que és de minima
intervencio. Ara cal que es conegui més el
territori Alella, que els seus vins arribin al
public final.

LAURA MASRAMON
GRAU

Sommelier i periodista
vinicola

La impressio que he tin-
gut amb el que he pogut
tastar, que no és tot, és el
grau de joventut de molts projectes, que es
troben en un estadi molt incipient de desen-
volupament, de descobriment, d'experimen-
tacié. Cellers amb molta forca que no tenen
cap intencié d'afegir-se a cap corrent, on
hi ha una innovaci6 total. Al mateix temps,
els cellers que tenen més historia continuen
mostrant un estil molt classic quant a les
elaboracions. Hi veig un gran contrast.

RICARD SALGADO
Informatic i amant
: '

i la gastronomia

La sensacié que tinc és
de dinamisme, respecte a
I'tltima Vinografia. Veig
una DO molt dinamica, amb molts projectes
vinicoles nous, molt interessants, que no es
casen amb ningll i que tenen la intencié de
ser perdurables. Es sorprenent que una DO
tan petita i tan pressionada urbanistica-
ment continui creixent.

o]

Riera Fosca, 11-29 - 08320 Alella
Tel. 93 555 12 43 - WhatsApp 620 99 37 51
web@gardenarenas.com - www.gardenarenas.com

Visita la nostra botiga online
www.gardenarenas.com
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® ACTUALITAT

El nou vi de

\

Papers de vi'

no és un, sind
dos | costen
nomes 20€

La Pansa i la Garnatxa, els dos vins
elaborats per Testuan que Papers de vi
llanca al mercat per al 2024

OSCAR PALLARES

a Pansa i la Garnat-
xa. Pansa blanca i
garnatxa blanca sén
les dues varietats
amb que s’han elabo-
rat els dos vins que Papers de
vi presenta aquest Nadal per al
2024. Des de ja fa una década,
Testuan produeix el seu popu-
lar 3 de Testuan amb un 80%
de pansaiun 20% de garnatxa.
Avui, de 1a ma de Papers de vi,
Testuan ens permet gaudir del

seu vi desconstruit: la pansa i
la garnatxa del 3 de Testuan
del 2018, pero embotellades
separadament i amb la noble
oxidacié que els ha conferit el
pas del temps.

El procés d'elaboracio

Testuan elabora la pansa blan-
caila garnatxa blanca del seu
3 de Testuan separadament.
Les dues varietats passen per
un procés de crianca durant

Popers clesi 111

La i la Garnagxa

uns quants mesos en bota ve-
lla de roure (amb les mares i
fent bdtonnage) i en diposit en
forma d’ou. Abans de fer el cu-

Papsers s 1)

patge definitiu de 'anyada 2018,
van embotellar per a nosaltres
les dues varietats separades.
Aquestes ampolles sén les que
avui presentem per donar con-
tinuitat al projecte del vi de Pa-
pers de vi. L'onze vi de la nostra
col-leccié no és un vi, siné que
en sén dos. Els podeu tastar se-
paradament o gaudir-ne alho-
ra tot comparant-ne I'evoluci6.
Estem segurs que us agradara
tant com a nosaltres! ®

VENDA | DEGUSTACIO
D’EMBOTITS, FORMATGES,

VINS | CAVES

JORDANA

Rambla Angel Guimera, 60 - ALELLA - 08328

cellerjordana@hotmail.com
Tel. 93 180 66 78

Obertde 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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® LLIBRES

Llibres de vins, cuina 1 paisatge
per regalar aquestes festes

EL REGAL D'AQUEST NADAL

_ Denominacio.
d’Origen Alella

La fortalesa d'una historia vinicola =

i -
de passat, presenti futur = :F' g

&alella - 3p

Més d’un autor
Denominacio d'Origen Alella
(CRDOA i Vibop Edicions)

L'equip de redactors de la revista Papers

de vi ha elaborat el volum Denominacio
d'Origen Alella. La fortalesa d’una historia
de passat, present i futur, a partir d’'un en-
carrec del Consell Regulador de la DO Alella
que coedita el llibre juntament amb Vibop
Edicions. Es tracta d'un llibre atractiu i vi-
sual (conté més de dues-centes fotografies),
elaborat per un equip ampli de periodistes
vinicoles i amb col-laboradors d'excepcio
com el sommelier Ferran Centelles, el direc-
tor de I'Observatori del Paisatge de Catalun-
ya, Pere Sala, el naturalista Marti Boada i la
cuinera Carme Ruscalleda.

Al llarg d'un recorregut cronoldgic per la his-
toria d'aquest territori vinicola, que comenca a
prendre forma fa més de dos mil anys, es visi-
ten els seus grans moments i el seu patrimoni
més destacat, a I'tpoca romana de Laietania i
Lauro, amb el monestir i la cartoixa de I'¢poca
medieval, amb les espléndides masies dels
segles XVII i XVIII i cases senyorials del XIX,
amb l'eclosié del Modernisme i el naixement
de la cooperativa d'Alella Vinicola i amb tots
els cellers que avui s'aixequen i fan realitat
cada dia la vida vinicola del nostre territori tan
singular: al costat de Barcelona, amb vinyes a
tocar del mar, amb un terrer granitic propi, el
sauld, i amb la pansa blanca com a varietat de
raim estrella.

Per conéixer la historia de la Denominacio
d'Origen Alella, els seus paisatges i els cellers

i gaudir d'una quinzena d'activitats vinicoles,
culturals i naturals que el llibre proposa, per
fer al llarg dels trenta-un pobles i ciutats que
formen la DO: del Maresme, el Vallés Oriental i
el Barcelonés.

Es el llibre que us portara a descobrir aquest
territori vinicola, a valorar-ne les fortaleses i a
gaudir dels vins que s'hi elaboren.
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MES LLIBRES VINICOLES

Més d'un autor

. La Guia de Vins
LA de Catalunya 2024

(La Subversiva)

La guia de referéncia dels
vins elaborats al Principat
enguany conté 1.258 re-
feréncies tastades a cegues
de 220 cellers. Els dos vins

. més ben valorats d'aquesta

edici6 han estat dos escu-

mosos: Enoteca Gramona Brut Nature 2009
(Corpinnat) i Finca els Gorgs d'AT Roca (Classic
Penedes). Entre els territoris vinicoles en alca hi
ha la DO Emporda i la DO Pla de Bages. També
es mantenen a dalt de tot els vins elaborats al
Priorat i al Montsant.

Jordi Bastart
Viure el mon del vi
(Cossetania)

En els dltims quinze anys, el
vi a Catalunya ha passat de
ser un moén tancat i gairebé
secret a convertir-se en

un reclam sobretot per al
turisme interior. Els cellers
han obert les portes i mos-
tren les vinyes d'on surten
els seus vins, els espais
d'elaboraci¢, s'hi fan tasts i propostes vincu-
lades a la cultura i a la natura. D'aixo6 se'n diu
enoturisme. Aquest llibre us proposa un grapat
d'experiencies al voltant del vi, el celler i la
vinya de totes les denominacions d'origen cata-
lanes, com també les vinateries més destacades
de cada DO, museus i festes. I, per arrodonir-
ho, conté mapes per a una guia amb rumb.

Més d'un autor
Ruta de vinos franceses
(Cinco Tintas)

Es el tercer volum que
I'editorial Cinco Tintas pu-
blica d'aquest equip de joves
dissenyadors francesos (Ju-
les Gaubert-Turpin, Adrien
Grant Smith Bianchi i Charlie
Carros), amants de la gastro-
nomia liquida. Abans havien publicat La carta de
vinos, por favor (2019) i La vuelta al mundo en
80 bebidas (2020). Aquest nou atles conté quin-
ze territoris vinicoles francesos. De cadascun,
se'n fa una presentacié genérica amb informacio
sobre la historia del territori, algunes curiositats
i anécdotes, el nombre d'hectarees, tipus de sols,
varietats, tipus de vins i clima. Després es pre-
senten les varietats de raim més comunes i les
seves caracteristiques organoléptiques. I, final-
ment, es descriuen les diferents subzones, que
també van acompanyades d'un mapa cadascuna.

VIILITERATURA

Joan M. Minguet

El celler de les Galeries
Laietanes

(Vibop Edicions)

El 1916, al soterrani de

les Galeries Laietanes de
Barcelona, es va obrir un
celler ambiciés i original:
s'hi podien comprar vins i
licors d'importacié i de la Peninsula. L'oferta
era impressionant. La iniciativa va ser de
Santiago Segura, un emprenedor en el camp
de la cultura. Ell va encarregar la pintura de
les parets del celler (alguns fragments de
pintura mural avui s'exposen al MNAC), la
decoraci6 del local i I'edici6 de la carta de
vins a l'artista Xavier Nogués. Aquesta carta
de vins, que oferim en edicié facsimil junta-
ment amb el llibre, es regalava als compra-
dors i als artistes que acudien assiduament al
local. Nogués hi va fer un cant al vi i al beure,
amb una col-leccié de borratxets felicos. Per
explicar tot aixo, i moltes coses més, Joan
Maria Minguet ha fugit de I'assaig, de la
historia de I'art canonica, i ens proposa un
text teatral, entre la ficcio i la realitat, ame,
divertit, on llegeix I'experiéncia artistica (el
vi, I'art, la literatura) des de la nostra con-
temporaneitat.

Joan Rendé Masdéu
Esperit de vi
(Vibop Edicions)

Joan Rendé, escriptor reco-
negut de la Generacié dels
70, ha escrit una autoficcié
en tota regla que comenca
als anys de postguerra

a I'Espluga de Francoli i
s'acaba amb la riuada salvatge del riu Francoli
enduent-se el celler Rendé Masdéu, que va
fundar juntament amb el seu germa al final

de la década del 1980. Amb una prosarica i
impecable, que llisca i embolcalla, Rendé tra-
vessa tota la segona meitat del segle XX i ens
retrata una familia de la Conca de Barbera i la
vida d'un noi que marxa a fer carrera a Bar-
celona, pero que no perd mai el vincle amb la
terrai amb el mén rural.

u Angels Dalmau
= | Vinyes de sang
(La Campana)

En plena diada de Sant
Felix, els Castellers de Vila-
{ 5 franca proven un dels grans

castells per celebrar les fes-
tes de la ciutat, el 3 de 10.
Un cop descarregat, la placa
esclata d'euforia i emocio,

pero de sobte es fa el silenci: quan s'obre la

Assgels Dalsaan
Vinyes de sang &



Us presentem, com és habitual en aquestes dates, una sel-leccié dels millors
llibres de vi, cuina i paisatge que han vist la llum durant el 2023.

TEXT: REDACCIO

pinya, un dels castellers apareix ferit de mort.

Una novel-la policiaca que té com a escenari el
Penedés, I'entorn casteller i vinicola, durant els
dies de la festa major de Vilafranca.

GASTRONOMIA

Joan Roca, Josep Roca

CCR i Jordi Roca
- CCR. El Celler de Can
i Roca. Cuina. Consciéncia.
Recerca
(ME1906 Montagud)

2

“Compartim la cuina sa-
i borosa, el mén dolcament

magic i la passio pel vi des
d'un calidoscopi. Receptes dels tres germans i
de tot un equip compromes amb excel-léncia.
Us convidem a gaudir d'aquest Ilibre imponent,
reflexiu, saboro6s. Els cicles naturals del nostre
mon vegetal contemplats i cuinats des de di-
ferents ambits: Terra Endins, Terra Animada,
Esperit Roca. Un llibre dedicat als nostres
clients, Josep Roca Pont i Montserrat Fontané
Serra, l'origen del tot.”

Carme Ruscalleda
La paella pel manec.
Consells i receptes
per cuinar hé i viure
millor (Ara Llibres)

La nostra cuinera més inter-
nacional ens proposa apren-
dre al seu costat i posar

en practica les tecniques i els coneixements
imprescindibles per cuinar bé a casa. “Els nu-
tricionistes moderns no paren de dir-nos que
cuinar a casa és tenir cura de la salut, i és que
la salut esta directament relacionada amb com
sentim, com ens movem i com mengem. Cada
un de nosaltres hem d'agafar la paella pel ma-
nec de la nostra vida i de la nostra alimentacid:
divertiu-vos a la cuina i gaudiu-ne amb els qui
més estimeu!”

MES RECEPTARIS

Ignasi Doménech

La cuina vegetariana
moderna
(Cossetania)

Aquesta edicié és la primera
traduccié al catala de I'obra
del 1912 d'Ignasi Domeénech,
més d'un segle després de
P ser escrita, que és una de les
primeres dedicades al vege-
tarianisme. Si el prestigids cuiner manresa fou

Carmo

Huscallecls a

L culing
vegelariana
modernn

un avantguardista en la divulgacié de la cuina
en molts dels seus vessants, sorprén especial-
ment que ja al comencament del segle XX fos
sensible als incipients moviments naturalistes
que tenien com a objectiu fonamental la millora
de la salut de les persones. Aquesta edicid, a
més, conté una presentacié de Toni Massanés,
director de la Fundacié Alicia.

Maés d'un autor

Delicies de Montgat
(Ajuntament de Montgat
i AMB)

La identitat d'una vila o
d'un poble passa per la
seva gastronomia i pels
plats que s'hi han cuinat
tradicionalment, alguns de
vinculats a festivitats i dates assenyalades. Es
amb aquesta intencié, de recollir les receptes
més lligades a Montgat, que neix aquest llibre,
coordinat per la periodista Niria de José i amb
el treball de la cuinera i fotografa gastronomi-
ca Ana Casanova Guirao. El llibre conté vint-i-
cinc receptes on predominen els plats de peix.
No en va, la llotja del peix és un dels patrimonis
que identifica el municipi.

Anna Paré i Pep Nogué
Lacuinde. | La cuina de la memovria
(Cossetania)

‘ Amb el subtitol Aliments
% ireceptes per cuidar el
teu cervell, el llibre ens
0 & descobreix quins sén els
* nutrients neurosaludables,
M  els millors aliments per
al cervell i la manera de
tenir-ne cura. Una proposta que lliga cuina i
salut i que s'estructura en dues parts: una de
més teodrica, escrita per Anna Paré, sobre la im-
portancia de I'alimentacié per cuidar el cervell,
i una altra part més practica, amb receptes de
Pep Nogué.

Laura Garcia
@byLauraGarcia
Sa i variat
(Cossetania)

Llibre que conté noranta
receptes sanes, sense
gluten i sense sucre, perd
amb tot el gust i un émfasi
especial en I'aprofitament
dels nutrients. Proposa re-
ceptes de fermentats i confitats casolans, pans
i crackers sense gluten, postres sorprenents
amb ingredients secrets i una guia dels millors
estris per a una cuina sense toxics.

Sa i variat

Carla Zaplana

Sucsverds  Syes verds
___ (Cossetania)
. No és una novetat, fa uns
quants anys que Carla Za-
- plana va obrir la porta dels
sucs verds. I la va encertar.

Ara n'ha aparegut la dotze-
na edicié. Com s'explica a la
coberta, més de 90.000 exemplars venuts.

Vanesa Freixa Riba
Ruralisme. La lluita per
una vida millor

(Ara Llibres)

"De la simplicitat sorgeixen
les grans certeses. Habitar
en un espai tranquil, lluny
dels sorolls estridents, de
les relacions superflues i de
les olors perfumades artifi-
cialment et fa partir d'un espai més net, menys
domesticat, més seré. I és aqui, amb la ment i
el cos tranquils, quan podem intuir millor qué
és el que ens convé, el que ens cal per garantir-
nos la vida, per tenir una vida bona.”

Abraham Orriols
Una vida a les muntanyes
(Ara Llibres)

A Bruguera, un petit poble
al peu del Taga, hi viu la
pastora més vella de Ca-
talunya. Amb quasi cent
anys, la Marina Vilalta
continua exercint un ofici
que estima, pero que té un futur incert. La
historia de la Marina, que cobreix un segle,
ens permet mirar la muntanya amb tota la
seva immensitat i coneixer els qui la treballen,
els qui s'hi han amagat o escapat i els animals
que hi viuen salvatges. Ens presenta la forca
de la natura sobre I'home i com aquest, amb
els anys, ha apreés a entendre-la, preveure-la i
conviure-hi.

UNA VIDA
A LES
MUNTANYES

u

=5/ §  Peter Wohlleben
T M ,\‘ La xarxa secreta de lu
natura
(Cossetania)

- - Lo ®arsa

::& socreto de

Peter Wohlleben, enginyer
forestal, ens convida a sub-
mergir-nos en un moén poc
conegut, del qual ens descriu
la fascinant interaccio entre
plantes i animals. De quina
manera uns influencien? I qué passa quan tron-
tolla el fragil equilibri del sistema?
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ESCOLADE
RESTAURACIO

SANTA COLOMA

Et vols dedicar
al mén de I'hostaleria?

Forma’t amb nosalires
en les especialitats de cuinag,
sommelieria i restaurant

—
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B
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www.grameimpuls.cat/eresc
App Grameimpuls

Més informacié
Prat de la Riba, 171 (Edifici Canigo) Ajuntament /\/\/\/v ESCOLA DE
08921 Santa Coloma de Gramenet é« ﬂﬁ é?rg::ei:?ma gramelmpms 's‘fﬂ’}%'f,’;‘fl.o,\ @ @ @ #saltalfut
>~ S ur

93 466 57 84




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

bo quet d ale“a www.bouquetdalella.com

bouquetda@bouquetdalella.com

CEI_I_ER BouquetDAlella @bouquetdalella

enotfurisme Ens agrada compartir la nostra experiéncia en el mén del vi aixi com el nost

SENSACIONS Vine i gaudeix de les nostres activitats enoturistiques.

bo quet

_—l—.:'_"'l'-_- &

Ve fa{’/tacamé, éxperimenta la innovacioé

BLANC
BLANC+
GARNATXA NEGRA
SYRAH

PUR DOLC

PLAER ESCUMOS

vins o - . . ‘ e
Us oferim vins d’agricultura ecologica on s'utilitzen les varietats autoctones de la Denominacié d’Origen d’Alella.

bo quet d a Producciéns limitades.
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Sis Cents Blanc
2022
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Ramon Roset
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
Color groc palla amb reflexos verdosos. i
Net i brillant.

NAS
En nas és intens i molt varietal. Aromes de fruita blan-
lleugeres notes tropicals i records florals.

BOCA
D'entrada vertical i directa, es mostra fresc, amb
bona acidesa i de seguida mostra el caracter. In-
en el seu pas per boca s'afegeixen a les notes 9'90 e
tades lleugeres notes anisades i balsami-
record vegetal. Prou llarg.

ELABORACIO
MASIA CAN VILLA
Collita manual, premsat LT il X i
lleuger i fermentacié lenta
en diposits d'acer inoxi-
dable a temperatura

FITXA TECNICA controlada. |

Anyada: 2022

Varietats: 100% pansa blanca

Grau alcohelic: 12,5% vol

Ampolles elaborades: 1.500 ampolles
DO Alella

Panza Blanca
DOOALELLA

Les Campanes d’Alella es van fondre a

Lima el 1772 per encarrec del virrey Amat
F

del Perd. Simbolitzen la forta relacié del ~ /#
Maresme amb les colonies d'ultramar. EI ey &’g%ella

@ArtesaDelTemps

toc matinal i vesperti de Les Campanes de
Lima indicaven inici i final de la jornada www.artesadeltemps.cat

- ; dels viticultors de la comarca, pioners en la
ELABOREM | DISTRIBUIM VINS D'ALTRES L ) promoci6 dels vins d'Alella al mon. _ f @artesadeltemps
DENOMINACIONS D'ORIGEN CATALANES H " = o S www.facebook.com/artesadeltemps




Masia Can Villa

L'atzar, la sort i la bondat d'una persona van fer que Josep Bosch
pogués adquirir la Masia Can Villa, una finca del segle XVII inclosa
a I'Inventari del Patrimoni Arquitectonic de Catalunya i situada al
terme de Vilassar de Dalt, per desenvolupar-hi el seu projecte vitivini-
cola. Les prop de quatre hectarees de vinya que hi ha plantades al vol-
tant de la masia, de sol de sauld, es troben en parcel-les abancalades.

1 © © © 0 © 0 © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0000 000000000000 000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 000000000 00

LA PROPOSTA DE MARIDATGE

Can Balcells - Hotel Arrey
Charles Rivel, 6 - 08328 Alella
93 737 97 87 - hotelarreyalella.com/ca/restaurant/

Pep Bosch al costat
del xef del restaurant !
Can Balcells, Paco Rivera

Can Balcells és el restaurant de I'Hotel Arrey Alella. Lhotel ocupa
I'edifici historic de Can Balcells, també conegut com la Casa Xina,
seu durant molt de temps de les caves Signat. La proposta gastro-
nomica d'aquest restaurant es basa en una cuina mediterrania que
posa l'accent en el producte fresc de temporada.

=

MES VINS JOVES ELABORATS AMB PANSA BLANCA
! T Carpaccio de gamba vermella, alvocat, mango, pinyons,

ous d'ikura i vinagreta fumada amb els seus caps
En aquest carpaccio, el gust intens pero delicat de la gamba verme-
lla esta potenciat per la vinagreta fumada feta amb els seus caps,
. que també hi aporta complexitat. La resta d'ingredients formen un
i 4 \ conjunt de contrastos gustatius i de textures que acompanyen de
/ manera harmonica la gamba, sempre sumant, sense emmascarar-la
X en cap moment. El Sis Cents blanc es relaciona perfectament amb
= el plat aportant-hi les seves aromes afruitades, que s'afegeixen al
conjunt gustatiu del plat respectant del tot els ingredients. I, alhora,
amb la seva acidesa neteja la untuositat que el plat deixa al paladar.

I ——=—

Serralada Alta Alella PB Xarel-lo -

de Marina Alta Alella Pansa Blanca
Pansa Blanca DO Alella Roura

Can Roda 100% pansa blanca DO Alella

DO Alella PVP:10,40 € 100% pansa blanca
100% pansa blanca PVP:5,80 €

PVP: 9,00 €

El lloc ideal per perdre’t amb
! els amics i trobar les millors
hamburgueses “gourmet” del
| 1 i " 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.

Gentre b

“Preus raonables per a menjar envejable”

Horaris: de dimarts a dissabte de 13 h

Rambla d’AngeI Guimera, 20 - Alella m f
www.leandregastrobar.com al6hide19ha23.30h




FUSI

e Menu diari

* 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

Passeig Massarosa 74 - Teia
9354075 46
maspadellas.com
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Tapar els vins amb suro de
la mateixa finca, un somni de
Joan Munich que té futur

Visitem amb I'expert en suro Eloi Madria la finca del celler Talcomraja
per valorar aquesta possibilitat

JORDI BES LOZANO / FOTOS: OSCAR PALLARES

Joan Munich i Eloi Madria conversen a la vora d'una surera propera a Can Pau Bernardé.

1 responsable del
celler Talcomraja,
Joan Munich, té un
somni: tapar les se-
ves ampolles de vi
amb taps obtinguts de les su-
reres que creixen a la seva
propia finca, situada a Arenys
de Munt. Munich pensa que la
idea pot fer-se realitat, pero no

estaria de més rebre I'empen-
ta d’algu que sapiga valorar la
viabilitat dels seus plans i que
I’animi a tirar-los endavant.
Amb aquest anim, acudim a
Can Pau Bernadé, on Munich
té el celler i alhora hi fa de
masover, i ens dirigim fins a
la finca que ha comprat a prop
per mirar de resoldre una pre-

gunta: és factible elaborar vins
en territori alellenc amb taps
obtinguts aqui mateix, emulant
el que ja fan a 'Emporda? Alla
hi han desenvolupat el projecte
Taps de Finca, impulsat per la
DO Emporda i I'Institut Cata-
1& del Suro (ICSuro), i que han
fet seu cellers com Vinyes dels
Aspres.

Recorrem a Eloi Madria, que
és pelador de suro de Cassa
de la Selva (Gironés) i divul-
gador del sector surer. Amb la
col-laboracié de 'ICSuro, s’ha
desplacat una tarda de tardor
fins a Arenys de Munt per com-
provar sobre el terreny quin és
el potencial surer d’aquestes
terres. Munich, que és llicenci-
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at en ciéncies ambientals i que
també treballa de professor de
secundaria, fa de cicerone amb
la seva companya i coimpulsora
de Talcomraja, Emma Paricio,
i dos dels seus fills. També pre-
nen part del grup la responsa-
ble de comunicacié de 'ICSuro,
Joana Valent, i el director de
Papers de vi, Oscar Pallares.
La trobada es converteix en
una auténtica expedici6 perqué
escodrinyem bé tot el que ens
brinda la natura -fins i tot els
indicis de la presencia de talps
o esquirols-, enfilant-nos per
corriols flanquejats per alzines
sureres en alguns trams.

Som testimonis d’'una tarda
d’un profund intercanvi de
coneixement intergeneracio-
nal i que acaba bé, malgrat els
dubtes que des de bon princi-
pi expressa Madria pel tracte
maldestre que es va dispensar
a algunes de les sureres que

“"Som testimonis
d'una tarda d'un
profund intercanvi
de coneixement
intergeneracional
i que acaba bé”

trobem pel bosc. De fet, acaba
tan bé que Munich i Madria es
fonen en una abracada abans
d’acomiadar-se. I amb raé: el
celler Talcomraja pot aspirar
a tapar les seves ampolles amb
taps obtinguts del seu voltant,
pero no sera a curt terminii cal-
dra armar-se de paciéncia, una
qualitat necessaria ja de per si
al’hora d’elaborar vi. Com a mi-
nim a la finca que és propietat
de Munich hi ha les alzines que
podran proporcionar-li el suro
necessari per tapar el seu vi, un
aprofitament que ja forma part
de la historia d’aquestes contra-
des i que es manté viu no gaire
lluny d’Arenys de Munt.

Un hosc maltractat no
proporciona suro

La finca de Can Pau Bernadé
és dominada per una antiga
masia reconvertida en segona
residéncia modernista per obra
de l'arquitecte Enric Cata i, just
al costat, hi ha I'edifici que acull
la masoveria i el celler de Mu-
nich, fundat el 2013. L’'expedicié
parteix d’aquest punt i té dues
etapes diferenciades. Al cap de
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poc d’endinsar-nos pel sender
que ressegueix el rial Pasqual
veiem com les primeres sure-
res mostren que alguna cosa
no es va fer bé en temps pas-
sats. “Aquest suro, el van pelar
abans d’hora”, diu Madria asse-
nyalant-ne una. Per acabar-ho
d’adobar, se’n va retirar el suro
massa amunt. Es un patré que
es repeteix pel bosc i que fa
que, d’arbres com aquest, ja no

se’n pugui tornar a treure pro-
fit. “Vine d’aqui a trenta anys
i seran iguals. Sempre seran
aixi, no creixeran”, lamenta el
divulgador surer. I aixd que
aprofitar els boscos és essen-
cial, més encara amb el canvi
climatic. “L’ecologisme ha de
venir amb 'economia. Si treus
rendiment del bosc, el prote-
geixes; si no, 'abandones”, re-
flexiona Madria.

Madria durant una demostracio de pela a 'Emporda.

Els antics masovers sembla que
van mirar d’esprémer el bosc
al maxim abans de marxar.
Per aixo les alzines sureres
es van pelar sense miraments.
“Vaig arribar aqui fa setze anys
i em van dir que feia poc que
s’havien pelat”, recorda Mu-
nich. Pero, de cop i volta, un
dels arbres ens regala un bri
d’esperanca. “Aquest si que és
bo! Aquest si que és maco!”,
exclama Madria, i es pregun-
ta: “N’hi ha més, d’aquests?”
Aquesta surera se la disputen
entre els ocells pigots i les for-
migues rebaixines, que alhora
s6n devorades pels pigots, pero
lexpert surer insisteix que és
apta per fer-ne taps per al vi.
A Pallarés se li il-luminen els
ulls i, tenint al cap un dels vins
especials que cada any encar-
rega a un celler per a Papers de
vi, pregunta quants taps en po-
drien sortir. Madria calcula que
es poden obtenir 18-20 quilos
de suro, dels quals es podrien
fabricar uns quatre-cents taps.
Fins i tot donaria peu a fer-ne
taps de bota.

Una finca que pot donar
moltes alegries
Tenim la primera constatacié
que la idea de Munich té molts
numeros de poder prosperar.
“Aqui pots fer taps de finca”,
ressalta Madria. Quan sor-
tim dels limits de la finca de
Can Pau Bernado, els vestigis
d’'unes antigues feixes ens re-
corden que tradicionalment
aquesta també havia estat una
terra elaboradora de vi. En fo-
tos antigues, relata Munich, es
veu com “tot era pelat, tot era
vinya fins al Montnegre”. Fins
al punt que “la gent no conei-
xia el bosc”. Quan finalment el
deixem enrere, s’obre davant
nostre la finca de la Roca del
Llop, que Munich va comprar el
2019 i que té una extensié que
no arriba a les tres hectarees.
Hi ha plantat vinya de diverses
varietats de raim (garnatxes i
pansarosada) i ja n’ha veremat
els primers 300 quilos. Quan ho
veu, Madria es mostra escéptic.
No el vol desanimar, pero veu
necessari que obri el projecte
a l'enoturisme. “T’has de gua-
nyar la vida també fent rutes
per aqui, perque si te ’has de
guanyar només fent vi fotras
cada badall...”, 'avisa.

Munich ja ho té previst amb
I'arranjament d’una antiga bar-
raca, pero la finca no s’acaba en



- =

-~ = .

\"-_' A -.' & "

Control de qualitat manual de taps de suro i maquina de troquelar taps, a Costa Quer. Marcatge amb laser d'un tap de cava d'Alta Alella

a Francisco Oller.

la vinya i per fi arriba el mo-
ment de veure el tresor surer
que s’hi amaga. “Mira la ufana
que tenen aquests arbres! Aqui
si que hi veig futur”, celebra
Madpria, referint-se a una fila
de sureres que voregen la fin-
ca. Detalla que encara els man-
quen anys per acabar de créixer
i obtenir un suro d'una qualitat
idonia per fer-ne taps -potser
cal esperar fins que tinguin cin-
quanta anys o més-, pero apun-
ten maneres: “Si fos bo, tindries
suro per tapar els vins que pro-
dueixis d’aqui a trenta anys.” A
mesura que s’endinsa per un
bosquet que hi ha ala finca, s’es-
vaeix tot dubte i s’adona que no
caldra esperar tant. “A aquests
els falten sis o set anys per fer
la pela”, afirma. En algunes alzi-
nes ja s’havia fet, perd de mane-
ra molt diferent del que haviem
vist més avall. “Qui ha fet aixo
és algu que en sap i qui ha fet
allo és un destraler”, assegura,
de manera que convida Munich
a oblidar-se de la part de baix i
centrar-se en la seva finca.

Tot passejant pel bosquet,
Madria i Munich s’aturen gaire-
bé arbre a arbre i en valoren la
idoneitat per fer-ne taps. “Aqui
n’hi ha de macos. Aquest és
molt bo. Aquell també!”, expres-
sa l'expert surer, que no amaga
la satisfaccio: “Aixo és una altra
historia. Encara us ho compra-
ré!” Entre els seus consells hi ha
que, a I’hora d’arranjar aquest
alzinar, Munich procuri fer com
si fos un poble amb present i fu-
tur, és a dir, mantenir arbres
que es puguin pelar d’aqui a
quinze, vint o trenta anys per-
queé aixi sempre hi haura suro.
Comencem a desfer el camfi i,
quan deixem enrere el bosquet
per tornar al punt de partida,
la bellesa del capvespre esdevé
encisadora amb el mar que s’al-
bira de rerefons, a banda i ban-
da de la nova vinya de Munich.

Una nova idea que fa reviure
el passat

A més de tenir alzines sure-
res, en aquest terreny on ara
creixen els ceps abans hi havia
cirerers, mentre que pel cami{

hi ha algun castanyer, més ha-
bitual al Montseny, on també
es fa bé el roure. Munich con-
sidera que obtenir el suro de les
seves alzines per fer tapsila
fusta d’altres arbres de proxi-
mitat per a botes de vi “seria
la manera de cohesionar-ho
tot”. De baixada, Madria no es
treu del cap que, almenys amb
el suro, “hem comencat molt
malament, pero llavors...” 'ex-
pedicié ha anat d’allo més bé.
Al cap i a la fi, tot apunta que
la idea de Munich ja s’havia fet
realitat en el passat. L’arxiver
municipal d’Arenys de Mar,
Hug Palou, és al capdavant
de 'Arxiu Historic Fidel Fita
i relata que com a minim a la
primera meitat del segle XX els
productors de taps del munici-
pi sobretot compraven el suro a
Arenys de Munt i a uns altres
municipis proxims, com Vall-
gorguina, la vall d’Olzinelles
(a tocar de Sant Celoni), Sant

Iscle de Vallalta i Sant Andreu
de Llavaneres, si bé uns altres
I'empraven de la Selva.

“Si el suro es comprava
a Arenys de Munt i hi havia
productors locals de vi, molt
probablement tapaven les se-
ves ampolles amb suro local”,
dedueix Palou. L’auge dels ta-
pers arenyencs va ser entre el
final del segle XIX i al voltant
de la Guerra Civil, si bé aques-
ta activitat esta documentada
almenys des del 1796 fins al
1958, quan es va morir el dar-
rer taper. La vinya a Arenys de
Mar també va arribar a repre-
sentar tres quartes parts de la
superficie conreable durant la
segona part del segle XIX, pero
al segle passat va anar de capa
caiguda. La gent gran recorda
que s’obtenia un vi de baixa
graduaci6 alcoholica, d’un 10-
11%, afegeix l'arxiver.

Ara, no cal rebuscar en el
passat perqué avui es conti-

Palafrugell és un altre epicentre surer

A més d'acollir fabriques de taps, Palafrugell (Baix Emporda) disposa
de I'antic complex fabril surer de Can Mario, que acull el Museu del
Suro, com també la seu de I'Institut Catala del Suro (ICSuro) i la
de I'Associacié d'Empresaris Surers de Catalunya (Aecork). Quant
a I'ICSuro, va néixer el 1991, es va traslladar a Can Mario el 2001
i des del 2019 és una fundacié privada. El seu principal objectiu és
valorar el sector surer a través de tres vessants: la comunicacio, la
recerca —per exemple, investigant nous usos per al suro, com el de
bioabsorbent d'hidrocarburs en el tractament d'aigiies- i els assaigs
i controls de qualitat —-com la deteccié del TCA-, segons que detallen
la responsable de comunicacié, Joana Valent, i la investigadora Maria
Verdum. Darrerament, I'ICSuro ha presentat un nou estudi que ha
conclos que el 96% dels cent millors vins qualitat-preu de la Guia

Periin 2023 porten tap de suro.

Explorar el suro de 'Emporda

Si decidiu recérrer 'Emporda per aprendre'n més, del suro, a banda
visitar les empreses i ens a qué ens referim en aquest article, és
visita obligada la botiga Gla Emporda, a la Bisbal. Un establiment
preciés amb mil i una creacions originals elaborades amb suro local
i que venen amb la marca Corkingla. Si decidiu fer nit a la zona, Can
Mascort Eco Hotel és una molt bona opcié a Palafrugell. Els apats, no
ho dubteu, cal fer-los a Vicus (a Pals, recomanat a la guia Michelin) i
al'Hotel el Far, un classic a tocar del far de Sant Sebastia (Llafranc).
Bona gastronomia, vi local i amor pel suro garantits.

nua aprofitant el suro d’aques-
tes contrades. L’Associaci6 de
Propietaris del Montnegre i el
Corredor comercialitza el seu
propi suro a través de Quality
Suber, on aporten una mitjana
de 100 tones anuals de suro pe-
lat entre Tordera i Argentona.
El que es destina a tapar el vi
pot representar entre el 10% i
el 14%, estima el gerent de 'en-
titat, Xevi Solanes. Malgrat
lactivitat surera que carac-
teritza la zona, com a minim
els dltims quatre anys no han
obtingut ni un quilo de suro
d’Arenys de Munt. Entre les
persones amb més experién-
cia sobre el terreny hi ha Josep
Maria Sauri, de Can Terrades.
Es fill d’Arenys de Mar i des-
cendent d’una familia que des
de fa moltes generacions es
dedica a la gesti6 forestal, amb
finques a Sant Celoni i Fogars
de la Selva.

El suro del Montnegre
es destaca per la densitat
Les primeres referéncies de
I’aprofitament del suro a la
seva familia s6n del 1913-1914,
quan van comencar a portar la
comptabilitat per escrit. Tot i
aixo, Sauri esta convengut que
“abans ja n’hi havia, de suros”.
El principal tret diferencial
d’aquest suro és l'elevada den-
sitat, gracies al seu creixement
més lent que el d’uns altres in-
drets: a Catalunya les alzines
es poden pelar o fer-ne la lleva
cada 14-15 anys -en el seu cas,
tarden fins a 16 anys-, mentre
que al sud d’Espanya pot ser
cada 10-12 anys i a Portugal
cada 8-10. Sauri ha constatat
que “les millors sureres apun-
ten al'est”, o sigui, cap a la cos-
ta, mentre que les que apunten
cap terra endins, per exemple
cap al nord o nord-oest, “els
costa molt més” créixer. Arala
sequera esta dificultant la pela,
perqueé l'alzina surera és un ar-
bre que vol aigua. I afegeix que,
en aquest territori, com més
avall del Maresme o el Vallés
es busqui suro, menys n’hi ha.
Saurf aplaudeix la idea de
Munich. “Seria magnific te-
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nir vi d’aquf tapat amb suro
d’aqui”, afirma, cosa que en
certa manera ja pot estar pas-
sant. Ell és un dels proveidors
de Costa Quer, una empresa de
Cassa de la Selva que fabrica
taps tradicionals d’una sola
peca per a vi tranquil. Amb
Pallares i Valent també hi
anem per veure com es fan els
taps. La singularitat de Costa
Quer esta en el fet que només
es proveeixen de suro catala.
Com que és més dens, és idoni
per fer-ne taps de vins de guar-
da, explica Joan Costa, que és
la segona generacié. Com que
una part del suro que empren
és del Montnegre i Costa Quer
té entre els seus clients tres
cellers alellencs -Alta Alella,
Bouquet d’Alella i Can Roda-,
segur que com a minim algu-
nes de les seves ampolles s’han
tapat amb suro de proximitat.
Costa Quer fa 4 milions de taps
anuals i aquests tres cellers li
han demanat 140.000 taps el
2021, 327.000 el 20221 184.000
aquest 2023.

Si bé unes altres empreses
també empren suro catala, no-
més el 10% del suro que s’utilit-
za a Catalunya és catala, cosa
que equival a unes 7.000 tones
anuals. En tot cas, s'estima que
la surera catalana té una capa-
citat per arribar a les 11.000 to-
nes anuals si se’n fa una bona
gestié, detalla 'ICSuro. “El

"Només el 10% del
suro que s'utilitza
a Catalunya és ca-
tala, cosa que equi-
val a unes 7.000
tones anuals”

suro d’aqui és més dificil de
treballar i per aixo molta gent
no el treballa”, opina Costa,
pero també veu amb bons ulls
laidea de Munich, i encara més
tenint present I'alca dels preus
que experimenta el suro. Fins
i tot es valora el pelegri, que
és el de la primera lleva o ex-
tracci6 i que no serveix per fer

taps sencers. “Ara és el moment
de posar explotacions en mar-
xa, perqué val més la pena que
mai”, assegura.

Com es fabriquen els taps

per a vi i escumosos

A Costa Quer també es distin-
geixen pel fet que fan el procés
sencer de la fabricaci6 dels taps,
que divideixen en tres grans
passos: preparar el suro per fa-
bricar els taps, convertir-lo en
taps semielaborats i, finalment,
polir-los perque siguin aptes
per tapar el vi. A grans trets,
un cop reben les pannes de suro
s’han de triar i deixar assecar
durant un any o més. Després
bullen el suro per poder-lo ma-
nipular, en fan paquets segons
el gruix, el premsen i en fan
llenues d’on s’obtenen els taps.
Posteriorment, els poden vapo-
ritzar per desodoritzar-los i els
rectifiquen per aconseguir-ne
la mida desitjada. L'etapa final
consisteix a rentar-los i fer-ne
la tria, primer amb maquines
automatiques i després ma-
nualment per separar-los per
qualitats. També se’ls olora un
a un per descartar el TCA, la

temuda “olor de tap” que con-
tamina el vi. Un cop entra la
comanda del celler, apliquen
els tractaments finals als taps
i els personalitzen amb el nom
del celler i el de I'elaborador del
tap (CQ en aquest cas).

La finalitat de tot aquest
procés és aconseguir que el tap
compleixi dos objectius basics:
que faci la funcié de tapar i que
sigui neutre. El suro sobrer o
que no ha tingut prou quali-
tat per fer-ne taps d’una sola
peca acostuma a triturar-se i
pot acabar formant part d'un
tap destinat a escumosos. Un
dels principals fabricants de
taps d’escumosos i que també
visitem és Oller, amb fabrica
a Cassa de la Selva. Enguany
ha proveit Alta Alella amb
60.000 taps, tot i que la seva
dimensi6 és internacional: fan
300 milions de taps anuals
(se’ls pots reconéixer perque
duen el seu nom o Sibel). L’ori-
gen del suro que empren és
sobretot extremeny i del sud
de Portugal -s’han fet nego-
ciacions amb l'associacié del
Montnegre, pero ara per ara
no s’ha arribat a un acord-,
relata Xevi Ventura, respon-
sable d’aglomerat. I aquesta
operacid, 'aglomerat, és un
dels principals trets diferen-
cials de la fabricaci6 de taps
per a escumosos: els arriba el
suro granulat que cal aglome-
rar per obtenir-ne el manec, el
caracteristic tap amb forma
de bolet, mitjancant un procés
d’extrusi6. A sota es poden
enganxar d’un a tres discs de
suro natural. Per obtenir-los,
durant el procés de llescat les
pannes de suro es tallen en
paral-lel a les linies de creixe-
ment del suro, mentre que per
als taps sencers de vi tranquil
el tall és en perpendicular a
aquestes linies. ®
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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
935552 401

CAN GASSO
RESTAURANT
Pg. de la Plana, 31
www.cangasso.com
935 400 544

DAYMAR

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

DIT I FET

BAR RESTAURANT

Av. J. Roca Sudarez Llanos, 51
935 551 035

Ajuntament
de Teia

TEIA TE
MOLTA TECA!

GRAN CAFE

LA PALMA

BAR RESTAURANT
Pere Noguera, 6
935400 010

LA PIZZETA
RESTAURANT
PIZZERIA

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

935409 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

GRAN]JA, DEGUSTACIO, Ramon Llull, 12

FORN I PASTISSERIA http://vilataliano.

Pg. de la Riera, 14 wixsite.com/vilataliano

935401 452 935 557709

D W

@ e S
pj';]l%',jﬂ ]/r/\\ﬁ ﬁ»%/,@ﬂ r' TSI &

O

0

Diputacio
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® EL TAST

Una banda sonora
de bombolles alellenques

Pels volts de Nadal és ben sabut que el que millor es posa son les bombolles. El tast
d'avui se n'assegura: en total tretze. Les tasten quatre sommeliers amb experiéncia,
en bombolles i en estrelles. L'escenari, en aquesta ocasio, és el restaurant Mas Pade-
llas de Teia. Tastem escumosos d'Alella i ja anunciem que amb sorpreses.

SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

El celler del Mas Padellas és avui un dels menjadors del restaurant. Es precisament I'espai triat per acollir aquest tast d’escumosos.

Avui és un d’aquells
dies en que totes les
sensacions apunten
que el tast sera d’al-
tura. Ho és el lloc
escollit per fer-lo, una masia
catalana del segle XVII a Teia,
el Mas Padellas, una casa se-
nyorial que, com qui no vol la
cosa, ha estat i és també tala-

ia de terra de vinyes. Ho sén
també els convidats, dos d’ells,
Ricardo Herrera i Teresa Ce-
denilla, estudiants i candidats
al dificil i al mateix temps me-
todic accés al titol de Master of
Wine. Els acompanya un dels
mestres i amants dels escumo-
sos del territori, Ramon Roset;
ila discreta pero concisa Gise-

la Royes, que després d’haver
estat directora al Tros Bar de
Vins de Barcelona, enceta ara
un projecte personal. Per si no
n’hi hagués prou, la sala on ens
han preparat el tast té tot el que
cal per fer que les practicament
tres hores de master en escu-
mosos d’Alella siguin més que
agradables. Una vella premsa

de caragol i, fins i tot, un piano.
Doncs si ho tenim tot preparat,
comencem.

I ja comencem amb bones
expectatives. El responsable
de Papers de vi, Oscar Pallarés,
ens avisa: “Avui tenim un bonus
track. Només n’haviem de tas-
tar dotze, pero hi hem afegit
una sorpresa.” Els tastadors el
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Ramon Roset, Gisela Royes, Teresa Cedenilla i Ricardo Herrera van esdevenir un excel-lent panel de tast.

van veure en aquell mateix mo-
ment, pero, estimats lectors,
deixeu-nos mantenir una estona
més la incognita. “Els coneixi-
eu?”, pregunto als tastadors -re-
ferint-me a la resta d’ampolles-,
i és el Ricardo qui trenca el gel:
“Els coneixia de vista, pero no hi
havia compartit moments.” Qui-
na bonica manera d’humanitzar
les ampolles, penso en veu alta.
L’aplicat estudiant somriu:
“Quina llastima, parlava dels
companys de tast.” En tot cas,
tant els uns com els altres s6n
els protagonistes i ara els toca
demostrar que tots continuen
ben vius. I ho fem acompanyats
d’un fil musical amb éxits dels
80 que, de tant en tant, sembla-
ra també que faci la seva parti-
cular nota de tast.

ROURA BRUT NATURE CINC
ESTRELLES 2020

Celler Roura

DO Cava. Comtats de Barcelona.
70% pansa blanca 30%
chardonnay

Les aromes de llarga crianca
apunten que “es nota l’evo-
lucié”, diu el Ramon: “Pero
també continua present, de

manera discreta, la part més
jove d’aquest cava, com si no
volgués desapareixer.” Al co-
mentari, s’hi afegeix la Gisela:
“La part evolutiva s’ho empor-
ta una mica tot i no deixa lloc a
la varietat i 'acidesa, que jo hi
trobo a faltar una mica.” Par-
lem d’escumosos i sobretot de
fins on o per qué aquestes notes
autolitiques, les propies del pas
dels anys sobre els vins amb
bombolla, acaben sent moltes
vegades 'obsessi6 dels cellers.
I dels consumidors? Hi ha opi-
nions per a tots els gustos. Ma-
joritariament, els nostres som-
meliers es decanten per 'opcié
de preservar el caracter varie-
tal. “Es clar que molts endlegs
busquen aquest caracter, el de
I’envelliment, les notes d’evolu-
cié que tant agraden a un sec-
tor. Uns altres, segurament, hi
buscaran just el contrari. Tot
sén opcions.” Pero sf que coin-
cideixen a dir que sén les gam-
mes altes, les que més busquen
aquest envelliment. “L’evolucié
sempre tapa el caracter varie-
tal”, afegeix el Ramon.

I al fil musical sona “Billy
Jean”, de Michael Jackson. Co-
mencem forts...

PLAER ESCUMOS BRUT
NATURE 2019

Celler Bouquet d’Alella
DO Alella

50% pansa blanca 50%
chardonnay

La Teresa no havia dit encara
gaire res. De fet, nosaltres tam-
poc ’haviem presentada com es
mereix, tant per 'agraiment de
la seva visita -ha arribat amb

AVE des de Madrid per assistir
al tast- com pel seu curriculum.
Aquesta enginyera agronoma
i master en internacionalitza-
ci6 de vins treballa ara com a
responsable d’exportacié a Eu-
ropa pel grup xile Valdivieso.
L'estudiant del Master of Wine
arrenca: “També té records de
pa, de rancis, pero el noto més
rodé.” Una afirmacié a la qual el
Ramon afegeix: “I no t'oblidis de
la pansa, aqui ja la notem amb

aquesta entrada d’anisats tan
xulos.” Tot un encert llancar-lo
una mica més tard al mercat,
apunta el Ramon. “Han vist que
l'evoluci6 era bona i ja no el llan-
cen a la venda tan jove.” El Ricar-
do, el sommelier argenti que des
de 2001 viu a Barcelona, hi esta
d’acord: “Es evolucionat, perd no
treu caracter oxidatiu, esta molt
viu.” La crianca també els con-
veng: “No és exagerada, manté
el caracter varietal... primer et
ve la pansa blanca i després es
mostra la chardonnay, té un bon
equilibri. També hem de parlar
del carbonic que ens xiuxiueja,
és de peu de ballarina”, explica
emocionat el Ramon, referint-se
alabombolla poc agressiva: “Tot
i que no arriba a la fusié dels de
llarga crianca”, acaba matisant.
Sembla, doncs, que tots estan
d’acord a puntuar-lo de 10. “Té
una relacié qualitat-preu excep-
cional”, afirma la Gisela. I a un
preu que tots estan d’acord que
és el que el consumidor esta dis-
posat a gastar-se per un cava
d’aquestes caracteristiques.
Massa coincidencies: al fil mu-
sical sento la cang6 principal de
Flash Dance, una pel-licula amb
una protagonista ballarina, 0i?

“llllll

‘JIHI'L‘-I]L&

Artesans del vii la vinya
de I'Alt Maresme
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KASTANE 2019
Testuan

DO Alella

100% pansa blanca

Ala copa, un canvi radical. Tas-
tem el que va ser la novetat de
Testuan el 2021. Un escumés de
pansa blanca del 2019 que va fer
la primera fermentacié en bota
de castanyer ila segona en am-
polla seguint el metode tradi-
cional. La primera sensaci6 és
de sorpresa: tots els tastadors
coincideixen a dir que és “molt
original, pero dificil de pensar,
de primeres, que aixo és de
meétode tradicional o ances-
tral”. Unes primeres notes de
reduccié els fan ser prudents
i esperar una mica. “Ara ma-
teix s’hi noten molt els fumats,
el fosfor... sembla un vi volca-
nic”, apunta la Teresa. Pero el
Ramon s’afanya a dir: “Es com
si no hagués acabat la segona
fermentacié6 i la bombolla hi és,
pero de manera molt discreta.”
La Gisela insisteix a esperar
una mica més: “Sembla que
la reduccié no marxa encara.”
Pero tenim molts escumosos a
tastar. El Kastafié no els deixa
indiferents. Un vi que acaben
concloent que, tot i no estar ja
a la venda, els serviria per fer
maridatges diferents.

MIRGIN OPUS PARATGE
QUALIFICAT VALLCIRERA
2019

Celler Alta Alella

DO Cava. Comtats de Barcelona.
Serra de Mar

60% chardonnay, 40% pansa
blanca

Les noves etiquetes del cava
soén presents ara a la conversa
amb la seva maxima distincié.
Un dels caves de Paratge Qua-

- TAVERNA & BAR -

MATARO

EST.2013

lificat d’Alella. La distintiva am-
polla predisposa els tastadors a
tastar de nou territori. “Un nas
espectacular”, apunta el Ramon,
sense deixar d’olorar la copa.
“Recuperant els anisats una al-
tra vegada”, hi afegeix el Ricar-

do. Uns anisats que coincideixen
a dir que evolucionen cap a les
mels, sense deixar de comen-
tar 'elaboraci6, amb crianca en
fusta. “Per mi aix0 sf que és una
bombolla ben integrada” és un
altre dels comentaris. I la Gisela
no vol deixar passar el que per
ella és imprescindible en qual-
sevol escumos de qualitat: “Es
la primera acidesa que noto de
manera clara, és vibrant, molt
present, m’agrada notar-la tan
intensa i equilibrada al mateix
temps.” Pero els nostres tas-
tadors sén severs i estrictes I
si alguna cosa hi poden afegir,
'afegeixen. No es descuiden res.
I en aquest cas és un detall que
fa aquest cava encara més gran:
“Si una critica hi podem fer és
que tot i aquest greix i textura,
tot i aquesta elegancia, encara
és un pel jove.” A Papers de vi no
sabem si agafar-nos el comen-
tari com un “potser que d’aqui
a uns quants anys el tornem a
tastar”, pero per si de cas ens ho
apuntem.

Fa una estona, al fil musical
sonava “Material girl”, de Ma-
donna...

TAVERNA&BAR

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

instagram.com/mil848mataro
K1 facebook.com/mil848mataro

ONA BLANC DE NEGRE 2018
BRUT NATURE

Celler Marfil

DO Alella

Garnatxa negra

La primera cosa que sorprén a
una de les nostres convidades,
la Teresa, és el nas: “Té molt
marcades les notes autolitiques.
M’agrada aquest nas tan intens,
de terciaris.” Pero en boca les
sensacions canvien: “S’hi nota
la tanicitat.” Perque tenim a la
copa un blanc de negres, un es-
cumos fet 100% amb garnatxa
negra. “Costa molt fer un mono-
varietal negre d’escumos, és un
superrepte. Segurament utilit-
zant un cupatge seria molt més
senzill”, justifica la Gisela. Tots
hi estan d’acord, a més d’afegir
que, segurament, en aquest cas
“esta prou bé, tot i haver estat
pensat per ser consumit abans”.

GRAN MINGUET
Celler Can Roda
DO Alella

Pansa blanca

“Quin nas més elegant”, ex-
pressa entusiasmat el Ricardo.
Aix0 és la pansa blanca. Més
prim, més varietal, amb l'aci-
desa propia del saulé. Citric,
sapid i amb una bombolla per-
fectament integrada. Aquesta
seria la nota de tast extreta de
la corrua d’adjectius i entusi-
asme que va despertar en un
primer tast aquest escumés de
Can Roda, el Gran Minguet. Un
nom que ja genera expectativa.
“No em cansaré de dir que és
un cava extraordinari i que,
segurament, no té el reconeixe-
ment que es mereix”, apunta el
Ramon. La Gisela fa estona que
fa que sf amb el cap: “Aqui hi ha
esséncia, reconeixes el territori

i jo valoro molt que el que tas-
to representi d’on ve, sentir-ne
l'origen.”

També és veritat que ens si-
tuem al 2017. Un altre capitol en
el tast d’avui, el de les llargues
criances. “Hi notem el pas dels
anys i comencem a trobar brio-
xos, llevats, tot matisat per no-
ves amargors. Es tan jove com
cal perqué encara ens recordi
la fruita, pero tot molt ben inte-
grat, de manera elegant i també
molt gastronomic.” La Teresa
hi esta d’acord: “La fruita hi
domina encara”, pero al mateix
temps “neteja molt, aquesta
acidesa...” I aprofita per recor-
dar-nos, sense voler, les dates
que s’acosten: “Per mi aquest
escumos és el vi del pollastre
amb prunes i pinyons de la meva
mare, el plat que li surt més bé.”
No hi afegirem res més.

Fa estona que estem tan
centrats en el tast que no sen-
tim el fil musical, pero no puc
parar de pensar que la seva
banda sonora seria “I am still
standing” de 'Elton John, un
altre dels classics de I'época.

MIRGIN EXEO PARATGE
QUALIFICAT VALLCIRERA
2016

Celler Alta Alella

DO Cava. Comtats de Barcelona.
Serra de Mar

60% pansa blanca, 40%
chardonnay

I ’Exeo és a qui li toca ser el
digne successor d’un dels caves
que de moment més expectaciod
ha generat. “Continuem amb
les notes varietals en nas.” Es
indubtable que és un cava molt
ben fet, afirmen tots. I, de fet,
és la previa per preparar-nos
per al cava del mateix celler
que “veureu que és ’evolucié

Horari:
De dimarts a dissabte
de20a23h
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® EL TAST

d’aquest”, avanca el Ramon,
que ja d’entrada ens ha avisat
que dels tretze caves que tenim,
els ha tastat gairebé tots previ-
ament. “Es elegantissim i amb
molt bona textura”, rematen el
Ricardoila Teresa.

Un cava impecable que agrada
a tota la taula. “L’expert el gau-
deix, pero qui no n’és també i
I'amic gurmet encara més.”

TITIANA DE CAN MATONS
PANSA BLANCA 2016
Celler Can Matons

DO Alella

Pansa blanca

Es el torn del Titiana de Can
Matons Pansa Blanca. Un 2016.
Un escumés que fins fa poc llu-
ia a l'etiqueta la DO Cavai ara
ha canviat a la DO Alella. Un
altre canvi esta en el dosatge,
en l'addicié de sucre final, el
que fins ara era brut ha pas-
sat a ser brut nature. Tota una
declaracié d’intencions. Pero,
probablement per aixo, el Ri-
cardo comenca el tast dient:
“L’esperava més auster i en
canvi té un punt dolcenc tant
en nas com en boca que m’ha
sorpres.” El Ramon li respon:
“Es un vi molt pensat.” I1a Te-
resa s’hi afegeix per completar
la nota: “Panaderia dulzona, o
potser millor més pastisseria
que panaderia.” Tot aixo, segu-
rament, a conseqiiéncia dels
set anys de crianca, un temps
en ampolla que ja permet que
les notes autolitiques, o el que

"L'esperava més
auster i en canvi
té un punt dolcenc
tant en nas com
en boca que m'ha
sorpres”

és el mateix, aquestes aromes
que descriu la Teresa, apare-
guin de manera natural en els
escumosos que segueixen el
métode tradicional. La Gisela
ens torna a recordar la dolcor:
“Es veritat que la columna ver-
tebral la guia la dolcor, té molt
mercat, fins i tot per a la gent
a quino li agrada tant el cava.”
Un apunt que sentencia la Te-
resa: “Es clar que esta pensat
per agradar.”
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PARXET 1920

Celler Parxet

DO Cava. Comtats de Barcelona
Pansa blanca

Un cava elaborat al Penedés,
perd amb raim d’Alella. Sota
el paraigua de la DO Cava és
el torn del Parxet 1920. “No és
el meu estil, perqué per al meu
gust hi falta acidesa, pero és
cert que continuem sobre les
notes autolitiques: la dolgor del
torrat i garapinyat, de caramel.
Potser no hi ha tanta brioixeria
com l'anterior”, diu la Gisela. La
Teresa hi esta d’acord: “A mi
també m’agradaria trobar-hi
més acidesa, que sigui més vi-
brant.”

El Gran Minguet, de Can Roda, va esdevenir una de les sorpreses del tast.

El Ricardo es postula ara
com 'alumne alellenc més apli-
cat: “Pel que he anat aprenent,
avui torna a ser un cava molt
varietal, amb molt de caracter
de pansa blanca, i en aquest
cas els anys també li han anat
molt bé. Es complex, auster,
amb bona preséncia de torrats
i autolisi... Ho té tot.” Sembla
que porta fusta. E1 Ramon, que
durant tot el tast s’ha esforcat
per mostrar les cartes que tan
bé coneix sobre les bombolles
i Alella, deixa entreveure un
somriure orgullds: “Ja fa una
estona que entrem en els per-
fils de llargues criances. Aqui
janotem fins i tot un punt xere-
sa final, acompanyat tot plegat

d’una bombolla que es fa notar,
potser una mica grossa i molt
viva per 'edat que té i que en
reforca la part balsamica.”

I la taula torna a insistir en la
importancia de 'origen, del
caracter de la pansa, mentre
sona “Listen to your heart” de
Roxette...

TITIANA DE CAN MATONS VI
DE GUARDA 2013

Celler Can Matons

DO Alella

Chardonnay, pinot noir

Per un moment tornem a Can
Matons, ara per tastar-ne les
varietats més foranes. “Aix0 és
un xampany”, rebla el Ramon.
I és que les varietats a queé ens
referim sén justament les dues
reines de 'escumds més cone-
gut mundialment. “La fruita de
la chardonnay és potent i aquf
ja en notem els amargs de I'evo-
lucié”, afegeix Roset, que con-
tinua dient que técnicament és
un escumés impecable. Per la
Gisela és un estil que no l'aca-
ba de convencer, tot i que esta
d’acord a afirmar-ne la bona
elaboracié. “No té defectes -diu
la Teresa-, no se li pot retreure
res.”

ALTA ALELLA 10, 2012

Celler Alta Alella

DO Cava. Comtats de Barcelona
Serra de Mar

Chardonnay

Sembla que continuem amb els
records que ens porten al nord
de Franca. “Aqui sf que trobo
xampany, pero amb l'acidesa
del saulé i la textura i 'aroma
de la chardonnay. Brisa ma-
rina, salinitat. M’encanta.” El
Ramon tenia ganes d’afegir-hi
que el considera “un xampany
mediterrani, sobretot gracies a
aquesta salinitat, la papaia, la
fruita... és melmelada de Char-
donnay”. “Es sublim”, afegeix la
Teresa: “Em sorprén i m’agra-
da molt aquesta evolucié, deu
anys i és encara molt jove.” La
Gisela tampoc no dubta a dir
que “és honest, és el que és,
tota l'evoluci6 li ve donada des
del punt de vista de l'origen i
la varietat, no té maquillatge”.
I l’acidesa, que tantes vegades
ha sortit en el tast, és aquesta
vegada viva. Amb una bombolla
que es fon i allarga el tast, aixd
sense oblidar les meravelloses



notes de mantega presents des
del principi.

I el Ramon ja avanca frisés
el que ens espera: “Ara ve la
part excitant del tast”, el raru
i el viejo.

CELLER MARFIL BRUT
NATURE PANSA 2010
Celler Marfil

DO Alella

Pansa blanca

Amb raru es refereix a una de
les ampolles que el Xavi del Ce-
ller Marfil ha trobat i ha cedit
per al tast... Un pansa blanca
del 2010 que forma part d’'un
lot d’ampolles que va quedar
amagat al celler i que el Xavi ha
recuperat.

Vaja! La primera sorpre-
sa ja és en nas: “Quina aroma
més curiosa, d’olis essencials,
de yuzu, és com entrar en un
spal!”, diuen entre tots. Ens
havia avisat ’Oscar, i ell havia
estat avisat previament pel
Xavi... Sorpreses que donen
alegries als sommeliers: “No
és un escumos per compartir
amb qualsevol, vull dir que cal
explicar-lo i gaudir d’aquesta di-
feréncia, d’aquesta curiositat.”
Extremadament balsamic i amb
una aroma que es destaca per
diferent. “L’'evolucié de la bom-
bolla segurament no és la que
hauria de ser, perd m’agrada
molt” diu el Ramon, tot I acla-
rir que “el pes de la bombolla és
massa, i aixo matisa les notes de
melmelada, pero és clar que és
un escumés de tertulia”.

CARBO CAPDEVILA 1975
Celler Blancher

Sense DO

Pansa blanca, macabeu,
parellada

I arribem a un dels moments
més esperats del tast, 'anunci-
at bonus track. Un escumés ela-
borat a Teia fa décades: concre-
tament, 'ampolla que tenim a la
vista és del 1975. L'expectacié
és encara més gran. Parlem del
celler Blancher, ara ja fa anys
installat al cor del Penedés,
des d’on continuen treballant
la pansa blanca teianenca,
amb un vi tranquil que etique-
ten amb DO Catalunya i amb
un cava.

Pero el que ens interessa
és saber la historia de 'ampo-
lla que ens mostra doblement

CONCLUSIONS

Ramon Roset:

"Ha estat un gran tast, els pansa blanca
d’'Alella 100% marquen molt el terrer, deixen
entreveure facilment el territori."

“"La pansa blanca demostra una vegada més
que, en els escumosos on participa, els dota
d'una gran capacitat de guarda.”

“"Sempre em queixo que es tasten molts vins i
poques bombolles. Avui no ha estat aixi i soc
felic.”

Gisela Royes:

“Es sorprenent haver vist en aquest tast que,
quan comparem Penedes i Alella, el sauld
guanya quant a capacitat de guarda, PH més
baix i sobretot la pansa blanca que marca, i
molt.”

"Des del meu punt de vista no cal maquillar
els escumosos. I en aquest tast he trobat dos
bandols clars: les panses blanques més nues,
on brilla la varietat, i les que es fan amb licor
d’expedicié o amb la voluntat de forcar-ne
una evolucié que encara no toca. Deixem

que la pansa s'expressi tal com és, que ja és
excel-lent.”

Ricardo Herrera:

"Ha estat un gran honor, moltes gracies. Me
n'emporto un gran aprenentatge. D’'Alella, em
quedo amb la salinitat, el saulé i la textura de
la pansa blanca.”

“"No m'ha deixat indiferent tampoc veure
com actuen la chardonnay i la pinot noir. Han
estat les protagonistes també de grans escu-
mosos d'avui. Sense oblidar que hem acabat

mnn

a la "Gloria".

Teresa Cedenilla:

"No estava gens familiaritzada amb Alella i
m’'ha entusiasmat veure com la pansa blanca
s'expressa. I no només aixo, combina perfec-
tament amb la chardonnay.”

“La pansa blanca té un caracter distintiu,
salinitat, acidesa i una gran capacitat evolu-
tiva. Ha estat un gran plaer de tast.”

orgullés ’Oscar, del 1975, un
escumds elaborat i criat a la
finca Can Canjon de Teia, lo-
calitat on tastem. Només se’n
van guardar mil ampolles i
just ara n’han posat a la venta
tres-centes de les que restaven.
Una és a taula. L'obrim i el tap
peta. Bon senyal, encara hi ha
pressié. “Es del color dels dol-
cos!”, exclama sorpresa i emo-
cionada la Teresa: “I amb bona
acidesa.” I el tast, que comenca
el Ramon, sembla que concorda
amb el color: “Notes de cara-
mel, d’evoluci6 de celler. El licor
d’expedici6 el triava la padrina
en aquella época. Es espectacu-
lar, pero no classic en el sistema
evolutiu. Es una evolucié6 delica-
da i em costa definir quin gust
és, pero és molt rodd.” La Tere-

“Es I'evolucié
similar a la d'un
vi blanc, pero no
esta oxidat,
increible!”

sa hi esta d’acord: “Es l'evolucié
similar a la d'un vi blanc, pero
no esta oxidat, increible!” La Gi-
sela no vol ser menys i també es
mostra sorpresa: “Sucres molt
marcats, dolcor de brioix, de
caramel... acideses que hi eren
i unes altres que no. Ho té tot,
pero de manera innata.” S’hi
suma el Ricardo: “Per mi és
superperfecte, la dolgor segu-
rament I'ha ajudat en aquesta
evoluci6...” El Ramon ho rema-
ta: “Veritablement és un cava
per fer una copa d’homenat-
ge, en comptes de treure un vi
dolc 0 un conyac, treus aquest...
També seria una bona ampolla
per declarar-te a una enologa”,
rebla divertit Ramon Roset. I
com si la banda sonora volgués
continuar contribuint al nostre
tast, sona “Gloria”, la mitica
cancé de Flash Dance.

Acabem el tast recordant-ne els
millors moments, compartint
conversa sobre les bombolles,
els caves, Alella i els seus cada
vegada millors productes. Pujo
al cotxe, tinc ganes de rememo-
rar el tast amb calma, fixar-lo
ala ment. Engego la radio sona
The Neverending Story (1a histo-
ria interminable), la pel-licula
del 1984, el musical de la qual
esta en cartellera a Barcelona.
Tant de bo sigui un auguri. @
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® LA RUTA DEL VI DO ALELLA

La Ruta del Vi DO Alella ens porta avui al municipi més meridional del Maresme.
Amb una extensid que no arriba als 3 quilometres quadrats i 12.000 habitants, és un
territori discret, silencios, que cal descobrir amb calma i bons guies. Com sén I'Oriol
Villa, regidor de Promocid Economica de I'Ajuntament de Montgat, i I'Anna Gimé-
nez, teécnica de la mateixa area. Molt a prop de Barcelona, ofereix una gastronomia
d'essencies marineres i un paisatge amb vistes panoramiques sorprenents.

EVA GODAS / FOTOS: OSCAR PALLARES

1 turé de Montgat,
que dona nom al
municipi, és situat
en un indret estra-
tegic de defensa. Un
castell medieval en va donar
testimoni fins al segle XIX.
Pero 'enderrocament dels
seus murs no va posar fi ala
historia privilegiada d’aquest
cim, que es va convertir en un
dels trams més emblematics
de la primera linia de ferro-
carril de l'estat espanyol, que
va unir Barcelona i Matar6
l'any 1848. La iniciativa de
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Miquel Biada va haver de fo-
radar el turé de Montgat per
fer-se realitat. El tinel que hi
van construir va representar
un pas molt important per a
la prosperitat del que seria,
uns anys després, el jove mu-
nicipi per on passegem avui.
Perqué, tot i el paper que va
tenir en aquest episodi apas-
sionant de la historia i que
els seus primers pobladors es
remunten al neolitic, Montgat
és molt jove. Fins al 1933 va
ser un barri de Tiana. Amb
una vida que no arriba a ser

centenaria, s’ha convertit

en un poble molt atractiu on
es pot caminar vora el mar,
reflexionar des d’un dels seus
miradors o compartir taula
en un bon restaurant de cuina
casolana.

A la vora del mar

El passeig Maritim, que uneix
Badalona amb Vilassar de
Mar, és un bon punt de par-
tida. Passejar vora els seus
dos quilometres de platja, que
inclou una caleta on els surfis-
tes se senten com a casa iun

espai per als banyistes nudis-
tes, ens predisposara l'esperit
per a un bon apat a la Fonda
Marina, on ens espera el seu
carismatic propietari, Dario
Pin. Amb la seva companya,
Patricia Sust, van comencar
fa trenta anys una aventura
agosarada: fer reviure una
antiga fonda de carretera
que alimentava els soferts
viatgers que anaven amb
cotxe de linia a Barcelona, en
un trajecte que durava tot el
dia. “També s’hi aturaven els
pocs turistes que venien de



La placa Sant Joan acull avui les subhastes cantades de peix. Tunel del turé de Montgat. Bucolica casa a la vora del mar.

Franca o Alemanya. Hi havia
vuit habitacions. Van fitxar
un cuiner francés que, és clar,
feia un menjar afrancesat.”
La fonda va ser el restaurant
de referencia al poble, pero
va acabar tancant. Quan el
Dario i la Patri el van reobrir,
de seguida va tenir éxit. Ofe-
reixen cuina de mercat, amb
plats i postres de tradicié
catalana: hi trobareu arros-
sos i peix de primera a preus
molt raonables. Prioritzen els
productes de proximitat i ofe-
reixen un celler que acull uns
dos-cents vins. La DO Alella
hi és ben present: s’hi poden
triar vins d’Alta Alella, Can
Matons, Quim Batlle, Oriol
Artigas, Testuan i Bouquet
d’Alella. El Dario és un apas-
sionat del vi i, de fet, esta em-
brancat en un nou projecte,
Intrepid Wines, una empresa
importadora que, segur, li
portara nous aprenentatges
inoves aventures. Ara, ell ho
té clar: “El millor moment del
dia és quan em trobo amb els
clients”, ens diu.

"Després de gaudir
de la gastronomia
local, res millor
que endinsar-se

pel centre antic del
municipi”

Un altre tresor gastronomic
per descobrir a Montgat és

la Bodega el Casquivano, a

la rambla del Turé, un espai
gastronomic que combina
tapes modernes amb plats
més tradicionals. Ofereixen
productes de primera qualitat
iuna excel-lent carta de vins
que inclou referéncies de la
DO Alella. Si hi aneu amb bon
temps, la terrassa és una molt

Xemeneia de I'antiga ERT
(Explosivos Rio Tinto).

bona opcié per gaudir d'un
bon apat amb vistes a la ciutat
de Barcelona.

Després de gaudir de la
gastronomia local, res millor
que endinsar-se pel centre
antic del municipi. El barri té
l'origen al segle XVIII quan,

a mesura que disminuia el
perill de la pirateria, es van
anar substituint les barraques
dels pescadors de Tiana per
modestes cases amb facana
de cara al mar. Ens acostem a
la placa de Sant Joan, on es fa
una subhasta cantada de peix
Unica al litoral catala. Si voleu
peix fresc, aquesta llotja és,
sense dubte, la millor.

Les vistes des de les Bateries
La nostra expedici6 ens porta
ara a un lloc privilegiat de
Montgat: el conegut com a
parc de les Bateries, un espai
verd situat a la part nord, a
tocar del barri de Can Siu-
rana. Es un dels llocs més
alts del municipi i les vistes
s6n magnifiques. Quan hi
arribeu us topareu amb uns
canons imponents, vestigi de

es troba en obres.

les antigues bateries militars,
datats del 1912 al 1918. Des
d’aquesta esplanada tindreu
una imatge de la comarca
que us permetra fer-vos una
idea del privilegi que repre-
senta viure aqui:la C-321ila
B-20 semblen serpentines, el
mar i el cel es confonen i les
xemeneis d’antigues fabri-
ques i de 'antiga estaci6 de
tren ens traslladen a un pas-

sat industrial ple de futur. La
guingueta Panoramic (obre
a lestiu) és avui el sentinella
d’aquest antic espai militar,
actualment un lloc de troba-
da amb bona reputacié.

Montgat, terra de vinya i
tarongers en el passat, és avui
un municipi acollidor que us
pot inspirar bones reflexions
i, qui sap, potser bones deci-
sions. @

! 5

Dario Pin és I'anima d'un dels millors restaurants del Maresme,

la Fonda Marina.
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magnolia

Residencia assistida i centre de dia
Disposem de places publiques

935403681 / 600684814
Ciutat Vila Jardi, 34 - El Masnou
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- Isabel Fontes i Irene Duran

Les noies de la ‘Compa’ que regalen felicitat a través del vi d'Alella
i les patates Corominas amb Salsalella

TEXT: EVA VICENS / FOTO: OSCAR PALLARES

L
OSCAR PALLARES

MASIA CAN VILLA S‘I S‘
Vilassar de dalt A K

100% Maresme, 100% saulo

@victoriaponstorra \ ¢ 100% A A

Tel. 678608471 &/alella merlot, criat N pansa
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en barrica |== banca el vi de Vilassar

vi600.com




m conto entre els

qui fem la cua tanta

estona com faci

falta. Perque no

accepten reserves. |
ens ho prenem amb paciéncia
i bon humor, mentre esperem
el torn per poder seure en
alguna de les botes sobre les
quals dipositarem l'aperitiu
ila copa de vi d’Alella. A la
Companyia d’Alella nosaltres
som els guiris, els qui fem
quilometres venint d'uns
altres llocs de la geografia
catalana i posem el punt de
trobada en algun dels dos
establiments que sempre ho
peten a Alella.

El projecte original
d’aquest celler i taverna his-
torics, el “de dalt” (al centre
del municipi), té I'origen al
1987. Antigament havia estat
una fabrica téxtil i va viure la
transformaci6 a celler i botiga
de queviures, de productes de
proximitat i uns altres de més
llunyans. Des d’aleshores ha
estat testimoni de tota mena
de converses disteses i ha es-
devingut el punt de trobada de
moltes generacions. Fins i tot,
dues de les persones que ara
atenen la barra n’han estat cli-
entes abans que treballadores.
La Irene Duran fa un parell
d’anys que s’ha incorporat a
la de baix (a la placa d’Antoni
Pujadas) i 1a Isabel Fontes,
més veterana, en suma més
de vint a la de dalt. Les dues
alellenques ens regalen una
estona del seu temps i de se-
guida la conversa no para de
recordar histories i vivéncies
de les quals s6n espectadores
en el seu dia a dia.

Tenen aquella mirada
complice de qui s’entén gai-

rebé sense parlar; sigui per
tot allo compartit o pel fet de
tenir vides que d’alguna ma-
nera transcorren paral-leles,
com a minim durant les hores
de feina. La Companyia és

un espai on se senten com a
casa: “Hi estic molt a gust”,
diu I'Tsa. I la Irene ho rebla
amb un: “Si em deixen, jo em
jubilo aqui.” Justament ella, la
Irene, ha fet seu allo de roda
el mon i torna al Born perque,
després d’estudiar a Barcelo-
na i de treballar en diversos

“"Hem vist una
evolucio de la
gent que dema-
nava cervesa
que ara prefe-
reix el vi”

establiments hotelers d’altres
ciutats, ha decidit establir-se
al seu municipi d’origen.

I aixi passen les jornades,
atenent i regalant felicitat
als comensals que no tenen
cap mandra per esperar que
arribin les patates Corominas
amb la Salsalella, que “surten
molt”. Com el vi d’Alella, que
també és un dels més servits.

Parlem de vi, va. I la Irene
s’emociona: “Tenim la carta
de vins més gran del mén.”
Potser no és una dada exacta,
perd té una part de rad quan
s'explica: a les dues Compes,
els amants del vi poden triar
entre una amplia oferta de
productes. Depén de ’humor,
de com et lleves aquell dia,

triaras un vi blanc, un negre
o unes bombolles. O, si creus
que t’ho has guanyat, un vi
dolg o ranci de solera del ter-
ritori o d’altres zones produc-
tores del mén. Perque aqui hi
ha el gran quid de la qiiestio:
més enlla de l'oferta de vins a
copes, que no és curta, no és
purament decorativa la boti-
ga que hi ha just al costat del
bar amb tot de vins d’arreu. I
aquest espai accepta visites,
permet triar el vi que vols i
endur-te 'ampolla directa-
ment a la taula.

Vins a copes o ampolles
per compartir en colla que
arriben a 500, ens diu el pro-
pietari, i als quals suma unes
150 referéncies més de vins
escumosos. “He vist una evo-
luci6 de la gent que demanava
cervesa que ara prefereix el
vi”, diu la Isa, i aix0 és senyal
que l'oferta és bona, que atrau
i que convida a tastar alguna
de les copes recomanades del
dia. On, a més, hi ha una bona
rotacié, com confirmen les
dues protagonistes d’aquest
relat.

El vermut, marca de la casa
No ho concebo de cap altra
manera: en un lloc recone-
gut per anar a fer el vermut,
és impossible que l'oferta
d’aquesta beguda aromatit-
zada amb herbes no sigui
espléndida. I és aixi quan els
clients tornen i repeteixen
producte.

“Quants vermuts podem
servir en un cap de setma-
na?”, es pregunten la Isa i
la Irene. Sén incapaces de
respondre-hi, perque aviat
es descompten de tanta de-
manda. I aviat la conversa

vira cap al tipus de client que
atenen, entre els quals des-
taquen “la fidelitat”, que s6n
moltes les persones que van
ivenen i s’apunten en algun
moment de la setmana a
fer-los una visita. El seu és el
vermut de la casa que elabora
i embotella Cisa, empresa
vermutera per excelléncia
del Maresme (i de més enlla),
amb seu al municipi del Mas-
nou.

La Companyia d’Alella,
la de dalt i la de baix, indis-
tintament, sén locals emble-
matics que amb el pas del
temps s’han fet un forat, ben
profund i arrelat, a Alella,
on han esdevingut un lloc de
pelegrinatge obligatori per a
totes les persones que gau-
deixen d’una copa de vi, de
vermut (fins i tot, de cervesa),
d’una taula d’embotits o de
qualsevol tapa freda que es
pugui compartir amb bona
companyia. La Irene i 'lsa
hi tenen un part de “culpa”,
perque sén de les que sempre
reben amb un somriure a la
boca i amb paraules amables
que conviden a repetir.

Qui es podia imaginar
que seria 'inic lloc on va el
senyor de la residéncia, cada
diumenge, acompanyat de
la familia, a prendre la seva
copeta de vi? Doncs aixo pas-
sa. I és una petita anecdota
comparada amb la infinitat
d’histories que hi ha guarda-
des a la memoria de les dues
dependentes i de les parets de
les dues tavernes. ®

Aquesta seccié compta amb el suport de:
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® DIRECTORI

FLEQUES I PASTISSERIES

Lo Fetita

. Huf!ir'u_mhm

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. 935552318
f restaurantlanau - @ lanaudalella

TRACTAMENTS DE VINOTERAPIA

alella
organic
sper

slow wellness masia

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

HOTELS

Arrey Alella
C. Charles Rivel, 6-8 - Alella - Tel. 93 737 97 87

recepcion@cmcarreyalella.com

RESTAURANTS

Allium

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

Doaleell

Avinguda de Charles Rivel, 6-8 - Alella
Tel. 9373797 87
(@restaurantcanbalcells @hotelarreyalella

a4

e Crs!zys :
% ALELLA
SIOC
C. Sant Josep de Calassang, 10 - Alella

Tels. 9354077 73-93 555 28 84
www.cancabus.es

L L1 .,_ 1.L TLLAL

Lt

Rambla d’Angel Guimer3, 18 - Alella -
Tel. 93 55510 45
www.restaurantcanduran.com

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

Lo=cr g

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

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

i‘_._.-'._h

FONDA e MARINA

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

/7
- TAVERNA & BAR
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Carrer de Pujol, 8 - Matard
Tel. 937 903 393 - www.mil848.cat

Plaga Sant Jaume - Teia
Tel. 93 540 04 23

SANT MIRQUEL

RESTAURANT

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

INACAV V) oo

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

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



Celler Tastaiie

C/ Sant Genis,1 - 08310 Argentona
Tel. 93 797 11 06 - www.cellercastaiie.com

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

JORDANA

Rambla Angel Guimera, 60 - Alella
Tel. 93180 6678

%‘fmu . g
‘ " es‘rﬁ 3

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

mon la cata

VINITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

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

‘€1 Rebost
dels Sentits

El teu celler Gourmet al Masnou

Passeig Roman Fabra, 25 - El Mashou
Tel. 93178 22 97 - www.7devi.com

VINSDEDALT

C.delaSort1- Vilassar de Dalt

Tel. 616 359 356 - gota@vinsdedalt.com

www.vinsdedalt.com

_._:q. VINS J. CARRERAS, sce

La seva botiga del vi § el cava

C. Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

X arello

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

VALLMORA

Visites guiades.
Visites teatralitzades.
Tast devins
DO Alella.
Activitats escolars.
Espais de lloguer per

a esdeveniments.

+34 61561 98 94
info@vallmora.cat

www.vallmora.cat
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DESCOBREIX L'ORIGEN DEL VI
A LA TERRA DE LA PANSA BLANCA
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Visita guiada a les 11 h.

Dissabtes, diumenges i festius.
Imprescindible reserva prévia.




® VINYES SINGULARS

Vells ceps, plantats
' @1 1928, donen forma a ¥
aquesta vinya ben especial £
. de Montorneés del Valles.

A A gL i

La vinya del Didot és una de les més
curioses del territori DO Alella. Es
caracteritza pels murs que 'aguanten,
que no s6n de pedra seca com mana el
canon de 'arquitectura popular, siné de
materials d’obra reutilitzats. Totxanes,
fragments de tubs de ciment, rajoles,
trossos de columna... tot és valid per
aguantar els dos bancals que la confi-
guren. Quan hom la veu, no sap si es
troba davant d’'una aberraci6 estética
o davant d’una atractiva construcci6
kitsch que explica el creixement urba-
nistic que Montornes del Valles va ex-
perimentar décades enrere. En tot cas,
com deiem més amunt, aquesta carac-
teristica fa que puguem afirmar que es
tracta d'una vinya ben curiosa i que val
la pena conéixer.

Es molt a prop del Manso Vilallonga,
una de les masies reconvertides en casa
senyorial més imponents del municipi,
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EL DIDOT

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

alla on s’acaba el nucli urba i comenca el
bosc. Envoltada de pins i d’alzines, esta
permanentment vigilada pel castell de
Sant Miquel. Com no podia ser d’'una al-
tra manera, disposa d’un antic safareig
malmes i tenyit de blau on es preparava
el caldo bordales per tractar la vinya.
Alguns cirerers, ametllers i una perera
proveien de fruita el pagés i es compon
de dues feixes separades per un cami
asfaltat. La feixa “d’abaix” és prou pla-
na, mentre que la que queda per sobre
del cami fa pendent i té un lleuger ater-
rossament que facilita el treball amb els
ceps. El s0l és de saul6 amb bastanta
concentracié d’argila.

Ja fa quatre anys que Can Roda
se n‘ocupa. Durant molts anys, va ser
Marecel-lf Blanchar qui va dur aquesta
bonica vinya que el seu pare havia plan-
tat any 1928. Després de la seva mort,
els seus fills van provar d’ocupar-se’n

durant un temps i de fer-se el vi a casa,
pero finalment van donar-ne la gestié a
Can Roda. Enric Gil, enoleg de la casa,
explica: “Quan la vam agafar, els ceps
gairebé ni es veien de com estava d’her-
bes. La vam desbrossar i vam comen-
car-ne la recuperacié. El primer any
vam collir només 80 quilos de raim.” I
afegeix: “Com que és vella i es troba en
terreny argilds, esta molt ben adaptada
ala sequera i aixo la fa una bona pro-
ductora de raim. La pega és que, entre
senglars i ocells, s’ho mengen gairebé
tot. Aquest any n’hem collit 600 quilos,
perd n’hi havia molts més. Aixo ens ha
dut a decidir que, a partir de 'any vi-
nent, aquest raim el farem servir per a
escumés Gran Minguet. Es un vi que
requereix raim de vinya vella i, com que
per a escumés cal collir el raim més
verd, podrem collir-lo abans que se’l
mengin les bésties!”



1. Com la majoria de
vinyes velles, al Didot hi
trobem un antic safareig
que testimonia, amb les
seves parets tenyides de
blau, com s'hi preparava el
caldo bordalés per fer els
tractaments als ceps.

2. La feixa més baixa és
gairebé plana. El bosc
envolta la vinya.

3. Unes aspes de
ventilador que giren
amb el vent i copegen
una ampolla de plastic
son el curiés metode per
espantar els ocells que
s'utilitza en aquesta i
altres vinyes de la zona.

4. Detall d'un dels murs
de la vinya.

5. Imatge de Google Maps
del Didot.

Nom: EL DIDOT

Municipi: Montornes del Vallés

Superficie: 1,2 ha

Any de plantacié: 1928

Nombre de ceps: 2000

Varietats: pansa blanca i algun cep solt de varietat
negra (segurament, sumoll)

Viticultor: equip de Can Roda

Celler: Can Roda

Vi per al qual s'utilitza el raim: A partir de 2023,
Gran Minguet
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FAMILIA PUJOL-BUSQUETS

ALTA ALELLA AA CELLERSSAUS

Alfa Alella
MIRGIN
ESERVA

Biut N'&mre

Adfa Alella
RESERVA
Brut Nature

Salut i Feli¢ 2024

www.altaalella.wine

+34 628 624 182 visita@altaalellawine @O@® @altaalella
ALTA ALELLA - CAMI BAIX DE TIANA, S/N - 08328 ALELLA - BCN-SPAIN

L L
® WINEnMODERATION

EGIR | COMPARTIR | CUIDAR



