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& Dijous 12 de juny i 10 de juliol & Dv20i27dejuny/4,11,181i 25 de juliol & Dissabte 21 de juny
Sopar maridatge de temporada amb visita Sunset DJ amb Wine Bar Barre & Wine
@ 19:00 h (visita opcional), 20:00 h sopar © 19:00 h @ 11:00 h

= Dissabte 28 de juny = Diumenge 13 de juliol & Dissabte 6 de setembre
loga & Wine Brunch & Wine amb visita Visita familiar: Orienteering
© 11:00 h ® 11:00 h © 10:30 h

Gaudeix de la cultura
del viiel cava!

& Activitat recurrent & Activitat recurrent
Visita maridatge de pernil Ibéric i formatge R Visita amb degustacié de vins
eserva ara!
© Consultar horaris © Consultar horaris
www.altaalella.wine © f X @altaalella
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Anna Casabona, Chus
Brion i Cyril Vermuelen,
somriuen amb copes de
vi negre alamaauna
taula del restaurant
alellenc Els Garrofers.
™ Foto: Oscar Pallares
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EL TAST. Elogi als vins negres d'Alella

ACTUALITAT. El Tast Tiana 2025 torna
amb un compromis renovat per la qualitat
i la varietat d'oferta

ACTUALITAT. Celebren la vuitena edicio
del Maridatge dels Sentits

VINFOGRAFIA. Serralada de Marina 100%
Pansa Blanca

REPORTATGE. Quan el mar, el vi, la teca
i la muisica mariden amb la cultura, el riure
i el bon ambient

REPORTATGE FOTOGRAFIC. L'esclat de la
primavera

PERSONATGE DO ALELLA. Pep Pou. Mans d'artesa

que fan vi i cor que estima la terra

LA RUTA DEL VI DO ALELLA. Cabrera de Mar

és molt més que Burriac: restes de I'antigu
vi i mel

itat,

El Maresme celebra les
jornades Temps de Pésols

Del 15 de marc al 4 de maig, el Consorci de Promoci6 Turistica
de la comarca ha organitzat les jornades Temps de Pésols al
Maresme, una festa gastronomica al voltant d’aquest llegum.
Enguany hi han participat una vintena de restaurants de la
comarca, cadascun dels quals oferia un plat amb aquest ingre-
dient en comd. S’hi han pogut tastar propostes classiques, com
els pesols saltats amb pernil, i unes altres de més innovadores,
com el cebiche de pésols verds i llet de tigre de cacau amb
cruixent de cacau. Totes, amb una proposta de maridatge amb
vins de la DO Alella.

La trobada de vins naturals
Natrus celebra la quarta edicio6

Can Guardiola, la casa d’Oriol Artigas a Vilassar de Dalt, va obrir
les portes el 31 de marg per acollir, un any més, una fira de vi na-
tural que és una reunié d’amics. Fins a vuit-centes persones van
acostar-s’hi per tastar els vins de 47 cellers provinents de set pai-
sos. Un tast ben diferent dels que s’ofereixen habitualment, perque
aquest es fa en plena natura, sense sostre i amb els peus trepitjant
el camp. Amb només quatre edicions, Natrus ja s’ha convertit en
una trobada essencial del sector a la qual acudeixen tastadors no
sols catalans, siné també d’Europa i més enlla.
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Productors d'’escumosos es
troben a la Fira Bombolles
Ancestrals

La Casa de Cultura Mas Catarro de Santa Margarida i els Monjos
va ser l'escenari el 5 d’abril d’'una trobada de productors de vins
escumosos elaborats amb el métode ancestral. En total, s’hi van
aplegar més d’una trentena de cellers, entre els quals n’hi havia
tres del territori DO Alella el Celler Rials, Terrabuxena i Talcom-
raja-, que van presentar-hi les seves propostes.
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Exit de la segona Jornada
Gastronomica de Vilanova
del Valles

El 5 d’abril, la placa dels Paisos Catalans de Vilanova del Vallés
es va omplir de prop de 3.000 persones per gaudir de la segona
edici6 de la Jornada Gastronomica, una festa que celebra la
gastronomia local i els vins de 1la DO Alella. Els visitants van
poder remenar i escollir entre les propostes d’'una desena de
restauradors, que oferien primers plats, segons i postres a preus
forca populars. Hi havia també furgonetes de menjar i especta-
cles per a infants i adults.

Es Temps de Maduixes
al Maresme

Del 26 d’abril a I'1 de juny la comarca celebra una de les cites
gastronomiques més esperades de I'any. Al llarg d’aquestes set-
manes, restaurants, productors i elaboradors de disset muni-
cipis ofereixen propostes al voltant del fruit més emblematic
del Maresme, des de combinacions innovadores com la salsa de
maduixes amb totopos i gaspatxo de maduixes, fins a opcions
més sofiscticades com el tartar de llagostins amb maduixes i
el magret d’anec amb melmelada de maduixes. Tots els plats
poden maridar-se amb vins de la DO Alella.

Tiana celebra la Trobada del
Mon Artesa i de la Melmelada

Després de la bona acollida de la primera edicié, aquest any Tiana
ha tornat a celebrar la Trobada del M6n Artesa i de la Melmelada.
Durant tot el dissabte, 10 de maig, una trentena de productors de
melmelada, mel, maduixes, formatges i dolcos es van aplegar a la
placa de la Vila, que es va omplir de visitants als quals se’ls va fer
francament complicat triar queé emportar-se cap a casa. La jornada
s’'emmarca dins el programa d’actes de Catalunya Regié Mundial de
la Gastronomia i estava organitzada per Melmelaria i I'ajuntament.

CEDIDA

L'Alta Alella Pansa
Blanca canvia al tap
de suro

El celler ha anunciat que tres dels seus vins, la
seva pansa blanca basica, la garnatxa negra i el
rosat, deixaran gradualment d’oferir-se amb tap
de rosca per produir-se amb tap de suro micro-
aglomerat i gota de cera. Alta Alella ha explicat
que el canvi s’ha fet “per motius de sostenibili-
tat, per millorar I'evolucié del vi a 'ampolla, tot
i que també parla de millorar 'experiéncia del
consumidor, a qui sovint agrada el ritual d’obrir
I'ampolla amb llevataps, i de reforcar el caracter
prémium dels nostres vins”.

PB

-

The Tyets lloen el vi del
Maresme al seu nou disc

El duet mataront acaba de llancar al mercat el seu segon disc
que, amb el nom Cafe pels més cafeteros, incorpora onze cangons
de ritmes disco i llatins. El tema que tanca el disc es titula “El
Maresme” i és un reggae que exalta algunes de les meravelles
que més els agraden de la comarca, entre les quals els vins de
la DO Alella i les maduixes. The Tyets van gaudir ara fa un any
d’un apat maridat amb vins de la zona de la ma de l'equip de la
revista Papers de vi. Poc després, juntament amb Els Amics de
les Arts, van reversionar la cang6 4-3-3 incorporant-hi la frase
“a 'esquerra un blanc d’Alella”.

Bouquet d’Alella apareix en
un espot de promocio turistica

El celler és un dels escenaris que ha triat 1a Diputacié de Barcelona
per rodar l'espot de la campanya “Sense anar més lluny”, amb la
qual vol fomentar el turisme de proximitat a I'area metropolitana.
En l'anunci, hi apareix una parella sénior que fa una escapada al Ma-
resme i visita el celler alellenc, on pren unes copes de vi al wine bar
amb la buguenvil-lia florida a una banda i les espectaculars vistes
ales vinyesial mar a l'altra. També entren al celler, on escolten les
explicacions d’'un expert. Podeu veure 'espot buscant “Sense anar
més lluny” a internet.
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Imatge de I'espot que mostra una taula parada a I'era de Can Boquet.

CEDIDA



El Festival Floral de Vilassar,
amic dels vins de la DO Alella

El festival musical Floral, que cada mes de maig omple Vilassar
de musica i dansa i pel qual ja han passat noms com Christina
Rosenvinge, Rita Payés i Clara Peya, ha donat protagonisme als
vins de la DO Alella. Aquest any, l'organitzacié, liderada per la
cantautora Judit Neddermann i 'activista Marti Sancliment,
ha obsequiat cada artista que hi ha participat amb una ampolla
de vi del celler Testuan. A més, durant els concerts els visitants
han pogut gaudir dels vins de la vilarassenca Masia Can Villa,
de la ma de la botiga especialitzada Vins de Dalt.

Descobreixen rases de vinya
del segle I aIV dC a Mataré

Ara fa cinc anys, quan van comencar les obres per aixecar el nou
Parc Circular de Mataré, un projecte pioner a Europa que fomenta-
ra la reparacié i reutilitzacié de productes, van descobrir-se restes
d’interés arqueologic que de seguida van comencar a excavar-se.
Al solar on havia d’arrencar la segona fase del projecte també es
van trobar restes semblants i, per tant, també s’hi van iniciar ex-
cavacions. Atesos els indicis d’un nou jaciment sota el roma, en
aquest cas prehistoric, s’ha decidit ara allargar els treballs fins a
finals d’any. Entre les descobertes més destacades, hi ha rases per
plantar vinya de I’época moderna (segles XVII i XVIII), de I'época
medieval (segle XIV) i també de ’época romana (segles I a IV). El
director de I'excavacid, Jordi Ardiaca, explica: “A més, hem trobat
un celler del segle IT dC que va funcionar fins al IV dC i tot d’ele-
ments relacionats, com el contrapés de la premsa, diposits i unes
dolies. Amb els resultats a les mans -diu-, les analitiques fetes a les
restes dels diposits indiquen que s'hi feia vi.”

CEDIDA

La Larva d'Alella organitza
un tast de Terrabuxena

La Larva, 'avantsala de la Fil-loxera o festa major dels joves a
Alella, va organitzar el 3 de maig un tast en que Leles Galan va
presentar els seus vins Terrabuxena al public més jove. L’acte
va comptar a més amb el seu organitzador, Leandre Araiz, del
restaurant Leandre, que va conduir el tast amb Galén. Tot plegat
va tenir lloc a la placa de 'Ajuntament d’Alella, malgrat 'amenaca
que va suposar la pluja una estona abans.

B

Celebren la primera edicio
de la fira Territori Saulé

Aquest passat 24 de maig, la placa de 'Església de Sant Cebria de
Vallalta va acollir la primera edicié de la fira Territori Saulé, que
va aplegar una dotzena d’elaboradors de vi del territori DO Alella.
Organitzada pel celler Vallalta Vinicola, la fira va comptar amb un
grandissim ambient i tant els expositors com els visitants van que-
dar-ne ben satisfets. Bernat Lleixa, propietari de Vallalta Vinicola i
organitzador de la fira, al final de la jornada, explicava a Papers de
vi: “Estic molt content de com s’ha desenvolupat tot. La gent que ha
vingut ho ha fet predisposada a tastar, a gaudir i a parlar de vi. Crec
que ha estat un encert que I'espai no fos tancat; aixo ha permeés I'en-
trada de gent que no ha comprat copa pero ha passejat i gaudit de la
jornada sense tastar. I també I'horari; fer-ho al migdia potser ens ha
restat public, pero ens ha assegurat que els assistents eren un public
entés i de qualitat, que han pogut conéixer i entendre els vins que
s'estan fent en aquest territori, que era objectiu”. Amb tot plegat,
van passar per la fira unes 250 persones. Lleixa assegurava que “ja
tenim ganes de repetir, que hi hagi una segona edici6 i aplegar una
mica més de puiblic. Es curiés que he calculat que potser un 25%
dels assistents eren de Sant Cebrid, pero la resta venien d’arreu. I
tothom s’ha mostrat molt content. També els elaboradors, que per
a mi era important que estiguessin a gust, que se sentissin cuidats
i que la gent pogués tastar bé el seu producte”.

Agenda enoturistica

6 de juny. 18h. Liotja de pescadors. Arenys de Mar. Fira Salats
8 de juny. 12h. Sal6 de pedra d'Argentona. Enotast

12 de juny. 19h. Alta Alella. Sopar maridatge de temporada

12 de juny. 19h. Ermita de Sant Sebastia, Llinars del Vallés. Enotast
13 de juny. 19h. Lesportiu de Llinars del Vallés. Enotast

13,14 i15 de juny. Tiana. Tast Tiana

14 de juny. 19h. Placa de I'Ajuntament d'Alella. Mercats amb DO
15 de juny. 11h. Can Roda. Tast de vermuts maridats amb tapes
15 de juny. 11h. Can Roda. Tast de vins maridats amb xocolates
15 de juny. 12h. Bouquet d'Alella. Tastets d'estiu

20 de juny. 19h. Alta Alella. Sunset DJ amb wine bar

27 de juny. 19h. Alta Alella. Sunset DJ amb wine bar

27 de juny. 19.30h. Hotel Mas Salagros, Vallromanes. Enotast
Del 28 de juny al 6 de juliol. El Masnou. Escuracassoles

29 de juny. 11h. Can Roda. Brunch entre vinyes

29 de juny. 12h. Bouquet d'Alella. Tastets d'estiu

6 de juliol. 12h. Bouquet d'Alella. Tastets d'estiu

10 de juliol. 19h. Alta Alella. Sopar maridatge de temporada

13 de juliol. 11h. Alta Alella. Brunch&Wine amb visita

19 de juliol. 20h. Can Roda. Sopar maridats amb vins de la DO Alella
27 de juliol. 12h. Bouquet d'Alella. Tastets d'estiu
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D’EMBOTITS, FORMATGES,

VENDA | DEGUSTACIO
VINS | CAVES

JORDANA
Obert de 9 a 14 h, de dilluns a divendres

Rambla Angel Guimera, 60 - ALELLA - 08328 de 9a 15 h, dissabte i diumenge
cellerjordana@hotmail.com De 17 a 20:30 h, de dilluns a dissabte
Tel. 93 180 66 78 Dimarts tancat

Botiga especialitzada
de vins i licors,

amb espai

de degustacio.

Angel Guimera, 12
El Masnou

93540 29 53

615 202 155

Elaborem cuina de poble,
mercat i temporada amb
sabors autentics.
Gaudeix d’una seleccié
personal de vins d’Alella,
internacionals, naturals

i noves tendéncies.

Rambla d’Angel Guimera, 20 - Alella = - 1 = | \ — Horaris:
www.leandrerestaurant.com - £ = > De13a16hide19.30a0 h

TERRITORI PANSA BLANCA

OﬂA‘oLA«m‘gﬂg Viricuumons,

+34 630 905 083 WWW.ORIOIARTIGAS.COM INFO@ORIOLARTIGAS.COM
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La Terradela

Pansa Blanca

Juny

Cheese Party | Del 30 de maig a Il de juny Enotast a Llinars del Vallés | 13 de juny
® Fira de I'Ascensio, Granollers ©19:00 h © L'Esportiu de Llinars
Enotast a Argentona | 8 de juny Mercats amb DO Alella |14 de juny

©®12:00 h © Sald de Pedra de I'antic Ajuntament d’Argentona ©19:00h @ Mercat Municipal d'Alella

Vi

Enotast a Llinars del Vallés | 12 de juny Enotast a Vallromanes | 27 de juny

©19:00 h © Ermita de Sant Sebastia de Puigpedros ©®1930 h © Hotel Mas Salagros
Juliol
Escuracassoles | del 28 de juny al 6 de juliol Festa Major Alella |

Del 31 de juliol al 2 d'agost

© Hort de la Rectoria VW

Meés informacio a www.escuracassoles.cat

Festival d’Estiu d’Alella | 25i 26 de juliol

© Cal Marqués W

LA TERRA DE LA

PANSA¥ BLANCA

Meés informacio i entrades

A,
www.terrapansablanca.cat W

LA TERRA DE LA |ng. @terrapansablanca

terrapansablanc X PANSA@ BLANCA

0 La Terra de la Pansa Blanca
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Elogi als vins negres d'Alella

Els tres millors sommeliers de Catalunya en destaquen la frescor, I'acidesa
i la mediterraneitat i proposen tornar a mirar com s'elaboraven antigament
els vins a la reqgié perque els vells demostren una gran capacitat de guarda

TEXT: RUTH TROYANO / FOTOS: OSCAR PALLARES

rimer dilluns de
maig. Plou a tot el
pais, seguint I'abun-
dancia hidrica de
I"dltim any. Les
vidrieres del menjador exterior
del restaurant els Garrofers
d’Alella permeten badar men-
tre la pluja hidrata la vegetaci6
frondosa de la Serralada Lito-
ral. L’aigua és musica de fons i

10

predisposa a tastar vins sense
pressa. La temperatura ha bai-
xat algun grau, creant 'atmos-
fera perfecta per a un repertori
de negres. A taula, tres som-
meliers brillants, guanyador i
finalistes al concurs de Millor
Sommelier de Catalunya 2025:
Cyril Vermuelen, Anna Casa-
bona i Chus Brion. Alguns han
acabat la jornada laboral, per a

uns altres era dia de lleure. En
tot cas, adopten un posat rela-
xat i mostren molta curiositat

i ganes per encetar el tast al
qual se’ls convoca: una seleccié
de vins negres escollits per
Papers de vi amb dues ampolles
considerades tresors que sur-
ten de la col-leccié personal del
director, Oscar Pallarés. Sén
les sis de la tarda i durant tres

hores llargues creuaran curi-
ositat i interés i definiran amb
precisi6, claredat i desimbol-
tura les diferents referéncies,
mirades sempre amb positivi-
tat. Se n’aniran cap a casa amb
una visi6 renovada de la regi6
vitivinicola d’Alella i aplaudint
de manera entusiasta la impli-
caci6 de la revista com a alta-
veu del batec del vi, des dels



classics als naturals, revisant
la historia i aprofundint en la
contemporaneitat.

Sang de Saulé Quars
(Talcomraja)

“Som arrels clavades al sauld,
fulles ventades de marinada,
gotims cuidats amb amor i deli-
cadesa. Som tuijo.” El primer
vi conquereix la taula per la po-
etica que s’hi llegeix a l'etiqueta
ino només. Es Sang de Saul6
2021, una garnatxa negra que
elabora Joan Munich al celler
Talcomraja d’Arenys de Munt.
“Hi trobo molta fruita negra i
notes florals. Es molt aromatic
i mineral i el tanf molt fi”, resu-
meix d’entrada Chus Brion. Es
sommelier titulada per 'Escola
Superior d’Hostaleria de Bar-
celona, amb més de vint anys
d’experiéncia al sector de la
formaci6 i comercialitzaci6 de
viigastronomia, i tercera fina-
lista al concurs de Millor Som-
melier de Catalunya 2025 que
organitza I'Associacié Catalana
de Sommeliers. “Es molt ele-
gant, especiat i sal{”, afegeix
Cyril Vermuelen, maitre som-
melier del Celler de Can Roca,
titulat a 'Hotel Escola de Ter
Duinen de Bruges i actual Mi-
llor Sommelier de Catalunya.
“Per ser una garnatxa és molt
destacable la frescor. M’agra-
dara veure com evoluciona a la
copa”, apunta Anna Casabona,
segona classificada al concurs
de Catalunya i també al con-
curs estatal, celebrat a Madrid
per la Uni6n de Asociaciones
de Sumilleres d’Esparfia. Dos
podis en pocs mesos de dife-
réncia. Es sommelier i enologa
per la Universitat Rovira i Vir-
gili de Tarragona i actualment
exerceix de wine educator a
Juvé&Camps. “Es un vi funky,
té notes de poca intervencio,
pero sén per donar-hi comple-
xitat”, diu Brion. Passats uns
minuts, tots tres confirmaran
que va creixent a la copa. Se’l
reserven per tornar-lo a tastar
aixf que es va obrint.

El Rumbero (Oriol Artigas)

El Rumbero 2021 és una gar-
natxa negra del vinyataire
Oriol Artigas. A tots els mera-
vella el color vermell. Poc més
de vuit mil ampolles de raim
cultivat en organic. Llevats in-
digenes i sense filtrar. Artigas
és l'exponent del moviment del
vi natural més enlla d’Alella. El
director de Papers de vi apunta

que la garnatxa negra es culti-
va en vinyes del Maresme i del
Vallés. “M’agrada. Tornaria a
parlar d’acidesa i frescor i hi
surt la taronja sanguina”, diu
Casabona. “També hi ha ma-
grana, és un vi de paisatge plu-
jos, d’herbes aromatiques, amb
aromes penetrants”, afegeix
Brion. “Té la finor d’'un blanc”,
matisa Vermuelen. El vi enceta
converses sobre la fira de vins
naturals que organitza anual-

Cyril Vermuelen:
"Em sembla molt
interessant el vi-
atge que fem amb
els negres”

ment Oriol Artigas i algu pre-
gunta: “Amb qué el beuriem?”
Chus Brion aposta per tatakis
i fumats, també per un steak
tartarifinsitot un xat6. Anna
Casabona es decanta per una
amanida de magrana. “Amb
els dos primers vins ja veiem
que hi ha una gran versatilitat
ala zona: em sembla molt inte-
ressant el viatge que fem amb
els negres”, sintetiza el maitre
del Celler de Can Roca.

Cau d'en Genis Negre

(Alta Alella)

El Cau d’en Genis 2023 d’Alta
Alella és un monovarietal de
garnatxa peluda que els fa viat-
jar a Tiana. Sis mesos de fer-
mentacié en ou d’argila i tres
mesos de guarda en ampolla.
Cyril Vermuelen en destaca la

) - -

textura en boca: “Es molt cre-
més.” Els tres sommeliers coin-
cideixen que és un vi molt rodo.
Hi endevinen també l'efecte de
la marinada. Oscar Pallarés
puntualitza: “No és només

del mar la salinitat, el saulé
també hi té a veure perque les
panses del Vallés també tenen
aquestes notes salines.” “En
boca és madur i fresc al mateix
temps. El saul6 també hi apor-
ta aquesta lleugeresa en boca”,
apunta Casabona: “I la textura
de l'argila també es percep. Hi
ha figues i maduixes madures,
per altra banda.” Es parla de
I'inici de la verema: Papers de
vi resol que a principi d’agost
es cullen els primers raims de
pinot noir i chardonnay per a
escumos, mentre que les ulti-
mes panses blanques no entren
al celler fins a 'octubre.

Vallmora (Celler Marfil)
Vallmora 2021 del Celler Marfil
és també un monovarietal de
garnatxa negra, de la vinya

de Mas Coll situada en un dels
turons més alts del Parc de la
Serralada Litoral, el del Gal-
ceran, a 450 metres d’altura.
Agricultura ecologica, ceps de
vint anys i crianca llarga amb
bota, de dotze mesos. Méetode

i precisi6, els de I'enoleg Xavi
Garecia. “Es nota el pas per
fusta”, adverteix Casabona

al primer respir. “En boca és
cruixent, té fruita, m’agrada
molt”, afegeix Cyril Vermuelen.
Chus Brion en revisa el color i
diu que té molta capa: “Seguim
amb la frescor explosiva. Té un
nas madur, pero la boca és jove
i cruixent.” Coincideixen que hi

©) ' i oS

ha una amargor final elegant,
que relacionen amb el iode i els
minerals del sol. “M’estic endu-
ent la impressi6 que els negres
d’Alella s6n frescos. No sembla
que tingui 14 graus”, resumeix
Casabona.

Xira (Testuan)

La pluja continua fent el seu
curs: lluny d’aturar-se, a es-
tones augmenta el ritme i la
intensitat. S’'intueix des de dins
dels Garrofers l'olor de terra
mullada que es respirara a la
sortida. Canvi de tema, amb
vins de la varietat syrah. El
primer és Xira 2023 de Testu-
an, un cupatge de 92% de syrah
iun 8% de garnaxa blanca.
“M’encanta el color morat i

en nas surt el pebre negre”,
g’afanya a dir Anna Casabona.
“Fa olor de Mediterrani, hi ha
balsamics. Té un nas molt aro-
matic, d’herbes de camp, pero
també de cacau i xocolata”,
precisa Brion. Coincideixen

a dir que hi ha una sensacié
balsamica en aquest vi que
neix d’'una vinya d’Argentona.
“Els primers tres vins tenen

el mateix ADN, pero aqui som
davant una cosa diferent. Es
un vi impecable, que em trans-
porta ala Cotes du Rohne”,
comenta Vermuelen. I afegeix:
“Al restaurant cada vegada
tenim més demanda d’aquesta
varietat, ja sigui de 'Emporda,
del Priorat... D’Alella, només
en tenim I'Orbus d’Alta Alella.
Pero el consumidor el busca,
perqué és llarg, especiat, té
cacau..” “Es una varietat que,
ben treballada, agrada a un
public molt divers”, certifica

<. e A

Pau Guisado, xef dels Garrofers, va arrodonir el tast amb algunes propostes elaborades amb tonyina del Maresme.
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Casabona. Tots tres reconei-
xen el valor refrescant de la
garnatxa en el cupatge, perd
es pregunten per qué no han
emprat pansa blanca. “Quina
expressié tindria?” La resposta
queda en l'aire. De fons, al soli-
loqui de la pluja, s’hi afegeix la
banda sonora dels Garrofers.
En aquest moment precis,
musica brasilera que fa agafar
ritme al tast.

Bouquet d’Alella Syrah
Bouquet d’Alella Syrah 2022.
Un segon monovarietal de
syrah de la catorzena genera-
ci6 de la familia de Can Boquet.
“Al Mediterrani tenen més
sentit el syrah, la garnatxa i

el monestrell. En aquest vi, de
nou, hi apareix la salinitat”,
comenta d’entrada Cyril Ver-
muelen. “En nas, s’hi troba la
crianca en fusta, també”, mati-
sa Chus Brion. “Té menys cos
que l'anterior i és un punt més
assecant. Potser les botes no
van tan bé amb els vins d’Ale-
lla”, planteja Anna Casabona.
“Pero és elegant, el trobo llarg,
mineral, sali, amb sapidesa”,
insisteix el maitre del Celler de
Can Roca. I, enmig de les opini-
ons que van creuant-se a pro-
posit del vi, és inevitable que
es comentin temes d’actualitat
com ara 'apagada eléctrica
del dilluns anterior. “Ens hem
ben venut al poder de les eléc-
triques. Estem condemnats”,
algt etziba. El vi segtient els fa
canviar de registre.

Merla (Celler de les Aus)
L’Aus Merla 2022, del Celler
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de les Aus d’Alta Alella, és

un monovarietal de mataré
sense sulfits que neix de la
curiositat infinita de la fami-
lia Pujol-Busquets. “Va ser a
Australia on vaig descobrir
aquesta varietat”, revela Chus
Brion. Papers de vi demostra

el seu mestratge explicant
que al principi del segle XX hi
va haver un éxode d’alellencs
que podria estar vinculat amb
aquest fet. “A la Conca de
Barbera en diuen garrut, al
matard, i és perque el circell
s’aferra al filferro que ajuda a
conduir la vegetacié”, explica
Casabona. “Es un vi molt vari-
etal, s’hi troba el paisatge. Hi
ha fruita madura, pero des-
prés apareixen 'acidesa, mol-
ta, ila frescor”, puntualitza.
“Es cruixent i nerviés”, cer-
tifica Cyril Vermuelen. Chus
Brion ho corrobora i el descriu
aromaticament: “Hi ha nabius
i mores. Es un tani més fi que
el Vallmora, m’agrada perque
és del mateix raim.” Es nota
que va arribant la gana per-
que torna a apareéixer la inqui-
etud de significar maridatges.
Es parla de les peres del bon
cristia, farcides de carn, que
s6n tipiques per la Festa Ma-
jor d’Alella del primer d’agost.
Pensen que és una de les pos-
sibles harmonies que podria
tenir aquest vi. I reflexionen

plegats al voltant d’un nou
concepte, el kokumi, que arri-
ba un cop apagada 'euforia de
I'umami. Una paraula japonesa
que parla de plenitud al pala-
dar, d’'un gust que aporta sen-
saci6 de profunditat i riquesa,
ressaltant els sabors dels
aliments. Ningti no dubta que
els sommeliers estan sempre a
I'avancada de tot allo que pas-
sa entre nas i boca.

Montbrugés (Vallalta
Vinicola)

La vuitena referéncia és un

vi “artesanal i sostenible”,
com diu l'etiqueta, “procedent
d’agricultura regenerativa”.
Montbrugés 2021 de Vallalta
Vinicola, cupatge de merlot
(85%) i garnatxa negra (15%).
Un vi que neix a Sant Cebria
de Vallalta, a ’Alt Maresme,
amb el viticultor Bernat Lleixa
al capdavant. Les vinyes estan
fent la transici6 cap a I'ecolo-
gia iel vi passa vuit mesos en
botes de roure francés, noves
iusades, fent la crianca. “Té
una boca fresca, el fil també
és el territori”, comenta ra-
pidament Chus Brion. “Té
una textura sorprenent i és
important el respecte que hi
ha hagut pel passat amb I'is
d’una varietat com el merlot”,
s’atreveix a dir Vermuelen. “Hi
ha tani, rusticitat”, corrobora
Anna Casabona. Es parla del
classicisme de 'ampolla, de la
seva numeracio, de la tria de
la capsula. Reflexionen sobre
la importancia de tots els de-
talls que vesteixen el vi, per-
queé tots compten i parlen.

La Part dels Angels

(Can Roda)

L’anyada 2018 de La Part dels
Angels de Can Roda marca

un punt i a part. El nom del vi
“és com els avantpassats de-
nominaven les minves que es
produeixen als vins de crianca
en bota, cercant la justificacié
quasi divina per 'evaporacié
propia dels vins a través de la
fusta del seu envelliment”, ex-
plica el celler. Es un 100% ca-
bernet sauvigon: 'ampolla 215
de 732. Els predisposa a tots
alaliturgia de veure vellesa i
bellesa al vi. “Es nota que esta
molt ben fet”, diu amb el nas a
la copa Cyril Vermuelen. “L’aci-
desa hi és”, confirma Anna
Casabona. “Fruita negra ma-
dura i fulla de tabac de fons”,
apunta Chus Brion. “Els tanins
soén ben treballats i elegants.
També hi ha sotabosc mediter-
rani. Es molt equilibrat i rodé”,
torna a comentar Casabona. I
el Millor Sommelier de Catalu-
nya en ressalta la finor: “Passa
molt de temps criat en botes,
pero hi esta molt ben integrada
la fusta.”

Roura Garnatxa Syrah

Recta final amb un Roura 2019,
cupatge de garnatxa negra i
syrah amb dotze mesos de cri-
anca. Celler familiar i historic
amb 45 hectarees de vinya a la
vall de Rials, marca les inicials
de les dues varietats emprades
al vi a l'etiqueta de 'ampolla.
“Aix0 és molt california”, indica
Chus Brion. “Hi ha aromes de
bolets, aniria molt bé amb un
ravioli de ceps amb tofona”,
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proposa Vermuelen. “Es un vi
correcte a un preu brutal. El
punt de frescor hi és. Continua
sent un Alella”, resol Casabona.
Brion continua pensant mari-
datges: “Amb botifarra de bo-
lets 0 amb pollastre rostit amb
xampinyons naturals.” Tothom
saliva i no només pel vi.

Els dos vins finals eleven I'aten-
ci6 i 'expectacio6 dels tres som-
meliers. Son del celler particu-
lar d’Oscar Pallarés i fan que
la taula viatgi en I'espaiien el
temps. Permeten comprendre i
admirar la tradici6 vitivinicola
d’un lloc, la seva historiaila
qualitat enologica sostinguda
en el temps.

Roura Reserva (anyada 2000)
Roura Reserva 2000 és un mo-
novarietal de merlot. 'admirat
Joan Mila havia estat enoleg
del celler d’Alella. N’ensumen el
suro amb intencié, durant uns
segons llargs. L'observen, el fan
rodar als dits i se’l passen. Cri-
anca de divuit mesos. Diu l'eti-
queta: “Si vinum tollis restat Ale-
lla nihil” “Es meravell6s aquest
vi. Hi ha frescor, té acidesa i,
pels anys que té, vint-i-cinc, em
sembla increible com esta. Que
bo que és i no som davant una
varietat autoctona!”, exclama
Brion. “De fons també hi ha fu-
lla de tabac”, precisa Cyril Ver-
muelen. “Cal tenir passié per
fer bons vins”, comenta Anna
Casabona. “Avui és un dia ideal
per tastar aquest vi”, compar-
teix Brion mentre celebra com
continua plovent. “M’imagino
un magret d’anec... o les peres
que comentaveu abans”, mira
d’harmonitzar el maitre del
Celler de Can Roca.

Sospiren, ensumen, oxige-
nen, admiren el vi que tenen
a la copaino volen deixar-ne
passar els efluvis que regala.
Hi ha silencis, pero també pa-
raules d’euforia, d’agraiment,
de felicitat. El descobriment
que Alella és terra de negres.

Marfil Negre (Alella Vinicola.
Anyada 1975)

Arriba el colofé6 amb un Marfil
Negre 1975 d’Alella Vinicola, el
celler que es funda mig segle
abans que el Consell Regulador
de la DO Alella. Admiren l'es-
tilisme del vidre i de l'etiqueta.
“Cada any obro un vi del meu
any de naixement i aquest
2025 encara no ho havia fet”,
diu Chus Brion. En celebra

cinquanta i el vili fa inespera-
dament un homenatge. “Es molt
Mosel-la, 'ampolla”, comenta.
“Em recorda un Banyuls.
M’emociona, és com una gar-
natxa envellida”, apunta Anna
Casabona. “Es una bogeria”,
ressalta la seva companya som-
melier. “Tornem al saulé, li re-

gala frescor, té cinquanta anys

i esta increible, aqui se supera,
ino ha caigut 'acidesa. Em
permeto el luxe de beure-me’l”,
comparteix Brion. “Té flor seca,

fruita, prunes... La rosa quan
s’asseca”, matisa. “M’agrada el
color teula i crec que, més enlla
de les caracteristiques organo-
leptiques extraordinaries del vi,
és un missatge per als cellerers,
que no cal ser immediats, que
cal tenir paciéncia amb els vins.
Es el respecte pel temps”, diu
fascinat i agrait Cyril Vermue-
len. Tot i que se’n desconeix la
varietat, és un vi que parla de
l'origen, d’Alella.
L’'assaboreixen, li dediquen
temps i paraules plenes d’elogi.
“Atenci6 amb els vins negres
d’Alella! Sembla que tot co-
menca i s'acaba amb la pansa
blanca i el picapoll, pero avui
hem vist que no. Sén frescos i
tenen una capacitat de guar-
da brutal”, diu entusiasmada
Brion. “No havia tingut 'ocasi6
de tastar-los d’una tirada i me
n’emporto una gran impressio.
Em quedo amb aquest tltim

Imatges de les dues ampolles antigues amb queé va acabar el tast.

i amb la idea a transmetre a
viticultors i enolegs que potser
cal tornar a mirar com es feien
abans els vins. Té 12 graus i
aleshores no tenien 'emergén-
cia climatica d’avui. Realment,
és un vi que fa plorar. Es un
homenatge a 'enoleg, en Jordi
Pujolras, que no vaig coneixer,
pero sé que era un savi i una
persona molt interessant”,
resumeix emocionada Anna
Casabona. “Estic molt sorprées
amb els negres d’Alella, la seva
salinitat i mineralitat. Enlloc
més de Catalunya ni d’Espa-
nya hi ha aquest accent del
Mediterrani. Confirmo el que
diu ’'Anna, que el passat és un
exemple, és el cami a seguir
per als elaboradors més joves”,
conclou Cyril Vermuelen. Con-
tinuen trobant atributs al vi,

es generen noves converses i
després sintetizen gairebé a
I'unison que els han agradat
tots els estils, també els més
naturals, perque sén funkies i
molt bevibles”. Chus Brion creu
que ha estat un tast certament
rupturista, com a minim de
pensament i d’esquemes. Cyril
Vermuelen creu que els negres
tenen un estil definit com a fil
conductor i Anna Casabona fa
una reflexié més de fons per
concloure: “Alella és una DO
petita amb set cellers i altres
elaboradors que sén a fora,
pero amb molt poques hectare-
es. Crec que podem dir que fan
viticultura heroica. No perquée
hagin de treballar costers im-
possibles com al Priorat, siné
perqué han d’aguantar la pres-
si6 urbanistica”. Es clar que
conservar sols vius i preservar
el paisatge en aquest context
és una feina no només admira-
ble, sin6 també titanica. Com

a bons amfitrions, els Garro-
fers fan honor a la seva cuina
honesta, contemporania pero
amb inspiracié tradicional, i
serviran uns platets per com-
partir: sashimi de ventresca
itoro i tataki, de tonyina ver-
mella del Maresme. I nivols de
sucre i maduixa fets a casa per
acabar d’endolcir la trobada.
El cuiner Pau Guisado, generds
i atent, s'atansa per servir les
seves creacions quan acaba

el tast i demana fer-se una
fotografia amb els convidats
que visiten un dels restaurants
més emblematics del Maresme,
perqué molt dificilment es reu-
neixen aquests tres sommeliers
sino és dalt d’un podi. @
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bouquet dalella

Vins Ecologics
Enoturisme Sostenible

Descobreix-nos a
www.bouquetdalella.com
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ELS GARROFERS

INSPIRACIO - CUINA - ENTORN

Passeig Antoni Borrell, 13 Alella (Barcelona)  T: 93 540 17 94 - M: 649 09 36 10 info@elsgarrofers.com

www.elsgarrofers.com
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GARDEN ARENAS

Plantes - Floristeria - Decoracit

Visita la nostra botiga online
www.gardenarenas.com
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Riera Fosca, 11-29 - 08320 Alella
Tel. 93 555 12 43 - WhatsApp 620 99 37 51
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El Tast Tiana 2025 torna amb
un compromis renovat per
la qualitat i la varietat d'oferta

Del 13 al 15 de juny tindra lloc la mostra gastronomica i del vi de Tiana

TEXT: EVA GODAS / FOTOS: AJUNTAMENT DE TIANA

orna el Tast Tiana

amb una nove-

tat important.

Aquest any no es

vendran tiquets:
cada estand cobrara els seus
plats i les seves copes de vi.
L’objectiu és doble: que cada
restaurador i cada celler
pugui ampliar l'oferta i que

16

els visitants s’estalviin la cua
que es feia fins ara per obte-
nir els tiquets. Hi haura una
oferta de dos plats diferents
a4 eurosi els cellers tindran
uns preus minims: 3 euros
per copail2 per ampolla. A
partir d’aqui, cada estand
podra oferir més varietat a
preus diferents.

Setze edicions

Nova edicié6 del Tast Tiana,
ija en sén setze. Comenca a
ser una cita veterana al ca-
lendari vinicola del Maresme,
cosa que no li dona solera i
no li resta encant. Es el que
ens transmet I’alcalde, Isaac
Salvatierra, en la conversa
que mantenim al seu despatx

perque ens posi al dia de les
novetats d’enguany. El veig
content i amb il-lusié davant
el nou programa. Ens explica
que han pactat l'eliminacié
dels tiquets amb els partici-
pants i es mostra convencut
que sera una bona mesura:
“Es un canvi important que
fa anys que valoravem. Ho
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Programa

DIJOUS 12

18 h

Espai Dioptria

Taller "art i vi” a Tiana
Preu10 €

DIVENDRES 13

19.30 h

Can Riera

Inauguracié del Tast Tiana
a carrec d'Empar Moliner

21h
Jardins de Can Baratau
Concert amb Vovo Music.

DISSABTE 15

19 h

Jardins Lola Anglada

Tast de vins de la DO Alella,
a carrec d'Eli Vidal, somelier.

21h

Jardins de Can Baratau
Concert amb Susi
Abanades.

DIUMENGE 16

9.30-13.30 h
Passejada per les vinyes

21h

Jardins de Can Baratau
Concert de Kumandu
Rumba.

hem consensuat amb restau-
radors i elaboradors de vi:
com ja passa en unes altres
cites similars, cada estand
cobrara pel seu plat i per la
seva copa de vi. Aixo dona
més llibertat perque els par-
ticipants puguin ofertar més
productes. Un restaurador
pot lluir un plat més elaborat
aun preu una mica més ele-
vat i un celler pot portar un
vi de gamma més alta, per
exemple.”

Aquest és, diu, un pas
més en el compromis del
Tast “amb la qualitat que
s’esta notant any a any”. Més
oportunitats per tastar els
productes i les creacions de
la DO Alella, per tant, i un
altre avantatge: menys cues.
Laidea és que els visitants
portin la copa d’edicions
passades. En vendran, per
als despistats, pero si la gent
arriba amb la copa i té clar
a quins estands vol anar,

només haura d’esperar una
vegada. Aquesta mesura pot-
ser encara donara més aire
al Tast, que ja es caracteritza
per ser una mostra tranquil-
la, amb racons del poble que
l'acullen de manera molt na-
tural. Fer una copa de vi una

Empar Moliner
sera la pregonera
d’enguany del Tast
Tiana

Es podran tastar
els vins de set pro-
ductors diferents
de la DO Alella

mica allunyat de les taules
on es concentra la majoria
pot resultar atractiu per a
alguns, doncs aqui es pot fer.
Un pedris en una placa es
converteix en una barra. Ve
de gust, eh?

La mostra és una bona
ocasio per conéixer qué es
cou a Tiana. Aquest any, com
sempre, hi haura una bona
representacio dels restaura-

dors locals, a qui se sumaran
propostes convidades d’'uns
altres municipis. Hi haura set
productors de vi presents,
entre els quals Can Reon,
que hi participa per primera
vegada. Per l'alcalde, tastets
com aquest sén una bona
ocasio per fer pinya: “No es
tracta de fer-nos la compe-
téncia, siné de sumar. La unié
fa la forca.” I com a baula
imprescindible de la DO, Tia-
na continua tenint cura de la
seva historia i del seu present
vinicola: “Estem creixent en
hectarees i 'any passat vam
enllestir el Pla de la Vinya.
Fem assistencia a viticul-
tors, a propietaris que volen
tornar a plantar vinyes: els
assessorem sobre quin és el
potencial de les seves terres,
segons on s6n situades. Tam-
bé volem continuar treballant
en la recuperaci6 de vinyes
antigues, com ha fet en Jordi
Campreciés.”

A les portes de la nova edi-
ci6 del Tast, I'alcalde i el seu
equip tanquen els darrers de-
talls del programa. Confirmen
que la pregonera sera 'Empar
Moliner, que de segur que
obrira la mostra amb humor i
encert. I comenten que, a les
propostes més tradicionals,

s’hi suma aquest any una de
molt artistica: es podra pintar
un llen¢ mentre es pren una
copa de vi. Bon pla. @

Participants:

¢ L'Avi Mingo

© Tirati Tiriti :
: La Fortune (Casino de Tiana) :
: Can Roca :
: Casal de Tiana

: Els horts de I'Alegria

© La Bodega del Mascaré

La Cuina de Can Vilaré :
¢ Les Terrasses de Sant Roma :
¢ LaCentraleta :
: Forn i Pastisseria Aixela

: ElCau

: Mexclat

Cellers /
: Productors de vi:

: Alta Alella

: Artesa del temps

i Can Reon

: Can Roda

: Masia Coll de Canyet
: Testuan

¢ Quim Batlle

17



® ACTUALITAT

Protagonistes
del tast de Tiana

Us presentem algunes de les propostes
que els establiments de Tiana portaran
enguany al Tast Tiana

Lola Anglada, 28 - 08391 Tiana
T.93 395 22 06 - www.avimingo.com
(@avimingotiana

rant ‘
prnt
V o e

cestautay,
l'avi mingo

Mongetes

del ganxet amb
cruixent de
cansalada.

C Crta. B-500 km 6 - 08391 St. Fost de Campsentelles
e Clll T. 618 009 736 - elcaubrunet1916@gmail.com
Sostarant @elcaurestaurant_
Rotlle d'anec de

pagés amb notes
tropicals de litxi.

LA CUINA Dg. Carrer del Centre, 8 - 08391 Tiana
CAN T. 647 996 755 - @lacuinadecanvilaro

VILARO »

Brioix de
pollastre a I'ast.
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acist

Associacié de Comerciants
iServeis Tianencs

Amb la col-laboracié de:

Carrer Doctor Mascard, 22 - 08391 Tiana
T. 619 17 35 00 - www.mascaro.es
@labodegadelmascaro

Pintxos.

Can Roca, s/n - 08391 Tiana
P ST TR, g T.93 395 07 47 - www.restaurantcanroca.com

[ CANC ROCoA

Hana

Canelons
de rostit.

Av. Isaac Albéniz, 8-10 - 08391 Tiana
T. 691172 488

asal

DE TIANA

Coca d'alberginia
amb carn vegetal
i vinagre balsamic.

Pastisseriai Fleca  Av. Isaac Albéniz, 26 - 08391 Tiana
\ T.93 395 07 47 - @forn_aixela

[ ]
/J'_) 3 o B .ZL.—’? b gy

Mouse i
pastissets
variats.
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Laia, nys, veina de Girona

Ja hem aprovat un primer paquet de mesures urgents
per simplificar i agilitzar més de 20 tramits administratius
relacionats amb P’agricultura, la ramaderia, la pesca

o la produccié d’aliments, perque pugueu guanyar

el temps que necessiteu per al dia a dia.
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e Menu diari
* Banquets i celebracions

* Diversos menjadors

. Amplia terrassa

* Espaiosos jardins

 Activitats culturals i musica en directe
» Extensa carta de vins

Passeig Massarosa 74 - Teia
935407546
maspadellas.com
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® ACTUALITAT

Celebren la
vuitena edicio
del Maridatge
dels Sentits

Teia ha celebrat la vuitena edicio
d'aquesta festa aromatica, gastrono-
mica i enologica en ple debat sobre si
mantenir-ne 'esperit original o bé bus-
car-hi propostes més populars

TEXT: CRISTINA GAGGIOLI

o arriba a set mil
habitants i, encai-
xat en una estreta
riera que s’enfila
des del mar cap al
turé de Lledd, troba I'entorn
ideal per a la discreci6 i la
tranquil-litat. El poble de Teia
viu arracerat, pausat, mi-
rant-se que passa a la resta
de la comarca amb una certa
distancia. Pero, tot i aix0, ara
fa alguns dies, a I'entrada del
nucli, hi havia un detall que
delatava que alguna cosa hi
passava. Un carro envoltat de
flors i un gran cartell on es
podia llegir Maridatge eren el
senyal inequivoc que una de
les cites més importants de
l'any havia arribat: el Mari-
datge dels Sentits.
El cap de setmana del 17 i
18 de maig el poble es va tor-
nar a omplir d’olors, propos-
tes gastronomiques, vins de la
DO Alella, visites teatralitza-
des, tallers i xerrades en una
nova edici6 d’aquesta festa
que ja ha arribat, gairebé sen-
se adonar-se’n, a la vuitena
edicié. No ha estat un cami
facil, perqueé 'esséncia que el
va impulsar ha anat evoluci-
onant i desenvolupant nous
enfocaments. Ara, després de
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les ultimes propostes, sembla
que cada vegada hi ha més
ganes de tornar a I'impuls
original.

La persona que hiha a
la sala de maquines on es
preparen totes les activitats
durant els mesos previs és la
nova primera tinenca d’alcal-
dia i regidora de Promoci6
Econdmica, Erica Busto.
“Vaig entomar la regidoria al
febrer i per mi és el primer

Maridatge. L’antic alcalde,
Andreu Bosch, és qui va en-
gegar el projecte, 'anima”,
explica, recordant unes jor-
nades que naixien inspirades
en la flor i planta ornamental
que tant es cultiva a Teia i
que tant s’utilitzen com a
esseéncies per la industria
perfumistica. Fruit d’aquesta
premissa, cada any el Mari-
datge girava al voltant d’'una

Erica Busto, regidora
de Promocio
Economica de Teia.

protagonista absoluta que
definia gran part de la pro-
gramacié: una nota olfactiva.
Aquesta nota, que en edicions
anteriors havia estat per
exemple la rosa, la violeta o
la bergamota, determinava
el Concurs Internacional
de Perfumeria Mouillette
d’Argent en que col-laborava
el Maridatge, les flors que
decoraven diferents espais al
poble i el leitmotiv del sopar
que s’oferia a Ca I’Antiga.
Busto explica: “Des de
I'any passat al Maridatge
s’hi ha donat un tomb més
dirigit cap a la natura i com
que aleshores patiem una
sequera important i tenfem
unes restriccions d’aigua molt
severes, es va decidir que el
tema era com fer jardins amb
la minima despesa d’aigua.
Aquest any hem decidit abor-
dar la biodiversitat. "Hem de
prendre més consciéncia del
fet que tenir un tros de jardi
amb vegetaci6 genera vida, ja
sigui vegetal o animal. Pero
tota la part olfactiva, gastro-
nomica i del vi del Maridatge
tampoc no es pot desvincular
de 'entorn on vivim i per aixo
la mantenim”, afegeix la regi-
dora.
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Una festa enogastronémica
En aquest moment de rede-
finicié, doncs, algunes de les
propostes classiques es man-
tenen. Una d’elles és 'Enotast,
que es va realitzar diumenge
al recinte de Ca la Cecilia de
la ma de la sommelier Rebeca
Ruiz, del Consorci d’Enoturis-
me de la DO Alella. S’hi van
maridar dos vermuts (Barba-
bianco del Celler Marfil i Cla-
rea del Celler de Can Roda)
amb sengles platets especi-
alment elaborats pel Forn de
Llenya Mateu (focaccia d’her-
bes aromatiques i olives i coca
de taronja i ametlles aromatit-
zades amb farigola). “Repetim
amb Ruiz perque s’explica de
manera molt didactica i molt
divertida”, comenta Busto.
“L’any passat vam intentar
fer-ho especificament per a
joves, pero com que no hi va
haver resposta s’ha passat

a un tast general una altra
vegada.”

Els qui buscaven un am-
bient més distés van poder
gaudir tant dissabte com diu-
menge a migdia de “Teia té
molta teca!”, un espai al Parc
de Can God6 ple de taules i
cadires on els visitants podien
portar els plats que prévia-



ment havien recollit a dife-
rents restauradors del poble.
El Café de Baix oferia, entre
altres coses, nachos amb
carn, guacamole amb for-
matge i verduretes; la Palma
Gastrobar va cuinar brioix de
pastrami amb salsa tartara

i cogombre; la Bona Estrella,
gyukatsu de wagyu japonés
amb maionesa de wasabi;

el Forn de Llenya Mateu va
servir minicroissants farcits
de crema de festuc i piononos
de crema; la Teianenca tenia
tast de braves, de llagostins
amb tempura i de nuggets;

I, per acabar, Mas Padellas
va proposar un taco de carn
magra de porc esmicolada
amb alvocats. Cada un dels
plats s’oferia acompanyat
d’'un maridatge amb un vi
especific de la DO Alella, que
els visitants podien passar a
agafar a la Vitruck DO Alella.
“Els vins, els va maridar la
Rebeca Ruiz. Per no perdre
I'esséncia del Maridatge, crec
que és com s’ha de fer: mari-
dar els plats que ens fan els
nostres restauradors amb un
vi de la terra.” I, tot plegat,
acompanyat de musica per
amanir 'ambient.

Un dels moments estel-
lars del Maridatge sempre ha
estat el sopar. En les prime-
res edicions es tractava d’'un
sopar d’aforament limitat a
una seixantena de persones,
que se celebrava als jardins de
Cal’Antiga i que preparaven
cuiners de prestigi reconegut,
com ara la xef especialitzada
en flors Iolanda Bustos. En

N “".

Teia té molta teca.

'edici6 de 'any passat, se-
guint el canvi de rumb de les
propostes, 'apat es va voler
popularitzar i es va reconver-
tir en una paella oberta a tot-
hom. Pero enguany la regido-
ra tenia clar que volia trobar
un terme intermedi. “M’agra-
da el concepte d’arros, pero
per a un altre tipus de festi-
vitat, com una festa popular.
Aqui, al Maridatge, anem a
buscar una proposta que sigui
econdmicament assequible,
pero que no sigui d’arros, i
per aixo Cuiners de la Terra
ens van fer tres propostes

a triar, totes a 8 €: pollastre
amb escamarlans, alberginia
farcida de verduretes saltades
amb un llit de salsa de ceps i
un kebab catala.” L’acollida de
la proposta va ser tan bona,
que Busto reconeix que “es
van esgotar les racionsies va
haver d’improvisar amb una
paella”.

La nota olfactiva

Parlavem unes linies abans de
I'element que definia tradicio-
nalment part de les activitats,
la nota olfactiva. Aquest any
ha estat el cistus o estepa, una
flor de color blanc i morat que
podem trobar enfilant-nos per
les muntanyes que envolten
Teia, pero on s’explota més
intensament per fer-ne es-
séncies i perfums és a la zona
d’Andalusia i Extremadura.
“Hem mantingut I'exposicié
de perfums a la Unié i el fet
que tothom hi pugui votar el
millor de cara al Concurs In-
ternacional de Perfum Mouil-

ANDREU BOSCH

lette d’Argent, que se celebra-
ra al juny. En aquest espai, hi
havia un video fet per Jaume
Romagosa on s’explicava la
resiliéncia d’aquesta planta
que fa que, si hi ha un incendi,
sigui de les que ressorgeix.
Per aix0 és tan present en
I'ambit mediterrani.”

Cada un dels plats
de I'activitat ‘Teia
té molta teca’ s'ofe-
ria acompanyat d’'un
maridatge amb un
vi especific de la DO
Alella, que els visi-
tants podien passar
a agafar a la Vitruck

“La Irene Gisbert, perfu-
mista d’Ainea Perfums, va
fer un taller d’olis essencials
de la Mediterrania -segueix
la regidora- i en les properes
edicions del Maridatge ens
agradaria trobar més espais
on el perfum torni a tenir
el protagonisme que havia
tingut. Al 2026, confio trobar
una altra activitat o un altre
espai sobre el tema, perque
m’agradava moltissim per
exemple 'exposicié dels mi-
llors perfums del mén que es
feia cada any al Magatzem
de Can Torrents. L'espai era
preciés i em ronda pel cap
recuperar-lo. Seria com una
hibridacié6 dels origens del

Imatge d’'una de les ponéncies celebrades.

Maridatge i de la nova capa
que se li ha donat. Potser hi ha
espai per a tot.”

El balang

Amb la perspectiva dels dies,
Busto explica: “Estem molt
satisfets perque aquest any
pel Maridatge han passat
entre 500 i 600 persones. Han
tingut molt d’éxit els itineraris
per la natura i també els dels
estiuejants de Teia. Hem vist
increment del nombre de per-
sones que venien a escoltar els
ponents i ens agrada consoli-
dar un public, pero veure tam-
bé cares noves que venen dels
altres pobles.” Ara fa un any,
el regidor del moment, Llufs
Ribas, reconeixia: “Una de les
reclamacions que vam tenir
per xarxes va ser que s’havia
perdut la visita a jardins i fin-
ques curiosos i diferents.” Els
qui reclamaven aquesta acti-
vitat, aquest any tampoc no
I’han poguda recuperar. Busto
explica: “No els hem tornat a
obrir perqué hem posat més
esfor¢ en com tornem a intro-
duir la perfumeria al Mari-
datge i en el fet que 'exposicié
quedés més lluida.” Durant
dos dies Teia s’ha omplert de
nou d’olors, tallers, xerrades,
plats i vins. Ho ha fet mirant
de retill cap enrere i recupe-
rant part del que recentment
havia descartat. Veurem que
ens espera a la propera edicié
del Maridatge, 1a novena ja,

i sobretot quina sera la nota
olfactiva que tornara a im-
pregnar aquesta petita vall
del Maresme. ®
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Serralada de Marina
100% Pansa Blanca

Ramon Roset
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
Color groc palla pal-lid, amb despreniment continu
de bombolla fina que forma un rosari persistent i una
corona ben definida.

NAS
Al nas es destaquen, en primer terme, algunes aromes propies
de la crianca, com el pa torrat i el llevat, combinades amb notes
balsamiques, de fonoll i de fruita madura com el platan i el prés-
sec blanc. En evoluci6, s'hi afegeixen aromes de pell de taronja.

BOCA

A la boca és suau i agradable, amb un carbonic ben pre-
sent, per0d gens agressiu. De caracter sec, té una tex-
tura cremosa que I'equilibra molt bé. Pas de boca
afruitat, amb una acidesa que aporta frescor i
un final lleugerament amarg que el fa lla-
miner i convida a repetir-ne.

ELABORACIO

Elaboracié classica seguint el
meétode tradicional, partint d'un vi
base elaborat amb pansa blanca con-
reada a la part del Vallés Oriental de la
Serralada Litoral. Primera fermentacio en
diposits d'acer inoxidable i segona fermen-
tacié en ampolla amb addicié de sucre i
llevats al vi base. Després, I'escumds es
PVP deixa envellir sobre les lies durant
un minim de divuit mesos per
10,55 e donar-li complexitat aro-
matica i textura.

FITXA TECNICA

Anyada: 2022

Varietats: 100% pansa blanca

Crianca en ampolla: minim de 18 mesos
Grau alcohelic: 12,5% vol

Ampolles elaborades: 1.000

DO Alella
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La proposta de maridatge

Restaurant els Pescadors

Placa de Prim, 1

08005 Barcelona

932 252 018
contacte@elspescadors.com
https://www.elspescadors.com/

Els Pescadors, I'emblematic restaurant de
cuina marinera situat a la pintoresca plaga
Prim del barri del Poblenou de Barcelona,
viu una nova etapa sota la direccié de Marc
Maulini, fill del fundador, que en va agafar el
relleu I'any 2020.

Situat en una antiga taverna de pescadors
amb més d'un segle d'historia, el restaurant
manté viva l'esséncia de la cuina tradicional
marinera catalana, elaborant plats amb pro-
ductes frescos i de temporada. La seva pro-
posta gastronomica es destaca per la qualitat
del peix i el marisc, arribat cada dia de les llot-
ges i presentat als clients pel Marc, els arros-
sos, els platillos i els guisats de cullera, amb
una cuina de mercat que combina respecte
per la tradicid i tocs contemporanis subtils.
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Marc Mauilini, xef dels Pescadors,
amb Pepi Mil3, del celler Can Roda.

Fideus amb picada de pescador, rap i sipia segons en Marti
dels banys de Sant Pol

Aquest plat és un classic de la cuina marinera d'aprofitament, elaborat originalment pels
pescadors. Al sofregit tradicional, s'hi afegeix la picada de pescador, feta amb pell de rap,
melsa de sipia i més menuts mariners, que hi aporten un gust intens, profund i molt mari.
Sobre aquesta base, es cuinen fideus gruixuts i un fumet ric que redueix i enriqueix el plat
fins a la perfeccid.

El Serralada de Marina, elaborat 100% amb pansa blanca, marida amb elegancia amb aquest
plat gracies a la seva acidesa viva i un carbonic fi i cremés que refresquen el pala-dar després
de cada mos, equilibrant la intensitat del gust mari. La seva textura lleuge-rament untuosa i
I'efervescencia subtil aporten lleugeresa i contrast a la densitat dels fideus i a la forca de la
picada, donant com a resultat una combinacié fresca, harmoniosa i profundament mediter-
rania que exalta els sabors del mar.
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MES ESCUMOSOS AMB PANSA BLANCA DEL TERRITORI ALELLA

PEL METODE ANCESTRAL
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PEL METODE TRADICIONAL
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Artiga Ancestral
Ramon Gonzalez
DO Alella

100% pansa blanca
PVP:13 €

-y

Aus Pét-Nat
Celler de les Aus
Sense DO

100% pansa blanca
PVP:1299 €

L'an[c]tral
Testuan

Sense DO

100% pansa blanca
PVP:14,50 €

Parxet 1920
Parxet

DO Cava-Comtats de
Barcelona

100% pansa blanca
84 mesos de crianca
PVP:35€

Gran Minguet

Can Roda

DO Alella

100% pansa blanca
50 mesos de crianga
PVP: 22 €

Titiana de Can
Matons Pansa Blanca
Can Matons

DO Alella

100% pansa blanca

72 mesos de crianga
PVP: 2095 €
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CELLERK CAMFKEUIUDS IN UBS71

TIANA

E" CAMPRECIOS.NET
CELLER CAMPRECIOS S.L.

infoldcamprecios.net
(+34) 679 767 887

—> BENVINGUTS A BORD <

INSTAGRAM
@CELLERCAMPRECIOS
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+ 7.000 referéncies de vins, licors i productes gourmet

Q Pg Can Jalpi s/n (@ monlacata @ www.monlacata.com
Arenys de Munt
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""’@zu-}my 7" RESTAURANT

¥ LavVinya

935551362 ALELLA
www.masialavinya.com

Allium

restaurant

camiral 504 08302 Mataré6 644555010 info@alliumrestaurante.com
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Sustainable
Committed
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Vilanova del Valles obté el distintiu
Compromis per a la Sostenibilitat Biosphere,
un distintiu que reconeix les bones practiques
en gestio sostenible al sector turistic.




Serralada Je Ap3rina
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Quan el mar, el vi, la teca i la
musica mariden amb la cultura,
el riure i el bon ambient




Proa de la Margaret Alison.

a cultura marine-
ra, tan arrelada al
litoral catala, no
s’escapa de 'ame-
naca de l'arribada
de canvis en els costums i les
maneres de fer del trepidant
mén d’avui. Per mantenir vius
els costums, els recordsila
cultura marinera en general,
trobem en els confins de la
DO Alella el projecte el Moll,
amb seu al port d’Arenys de
mar, amb el periodista Oriol
Ferran al capdavant. Aquesta
iniciativa, d’esperit multidis-
ciplinari, té en la part més
visible i estrictament material
la conservacié del patrimoni
maritim i la promoci6 de la
navegacio classica i tradicio-
nal. El projecte s’ha traslladat
recentment a un nou espai,
al moll pesquer, un emplaca-
ment més accessible i on, com
li agrada dir a I'Oriol, “volem
que hi passin coses marine-
res; perqueé el port d’Arenys
som, o volem ser, el port de la
DO Alella”. Aquest desig tan
suggerent va més enlla dels
vaixells i la navegacié i inclou
la musica, la gastronomia i tot
allo relacionat amb el marila
cultura popular.

Amb 'anim de fer conver-
gir els diferents vessants del
projecte arenyenc, el Moll va
convocar dos viticultors locals
auna jornada ludica i divul-
gativa per presentar les seves
darreres creacions. [ ho van
fer a bord de la Margaret (el
projecte insignia de 'associa-
cié i que ha centrat la majoria
d’esforcos dels darrers anys),
per poder fer-ne un tast tot
contemplant el territori que
les ha originat de mar obert
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estant. Representants de la
vida cultural d’Arenys, amics
i algun passavolant, com és
el cas de qui signa aquestes
linies, vam ser-hi convidats.
Seduits per una proposta tan
atractiva, a 'hora de I'ange-
lus del Dijous Sant de I'any
del Senyor de 2025 vam tro-
bar-nos a la seu del Moll tots
els afortunats participants en
aquesta trobada marinera i
cultural.

La Margaret Alison

Fetes les presentacions, pu-
gem a bord de la Margaret,
un bonic pesquer d’origen
escocés de 49 peus d’eslora
(12 metres) i que, tot i els no-
ranta anys de vida, es manté
en plena forma gracies a

“El cel d'aquest dia
lluminds de prima-
vera és espater-
rantment blau”

"Pep Bergada, ar-
mat amb la seva in-
separable guitarra,
posara banda sono-
ra a la jornada”

una reconstruccio integral.
Acompanyats del rum-rum
del calmés motor diésel, dei-
xem enrere el port fendint les
aigties arenyenques. I asse-
guts a la coberta iniciem un
petit periple en el transcurs
del qual recorrerem la costa
cap a llevant. El cel d’aquest

dia lluminés de primavera

és espaterrantment blau. El
sol escalfa i convida els més
prudents a untar-se la clepsa
amb protector solar. A bord
en som, entre tripulacié i
passavolants, una dotzena. El
protagonisme a bord se 'en-
duen !'Oriol (capita del vaixell
i al comandament de la nau),
en Joan Munich i na Cristina
Prats (com a responsables del
celler Talcomraja d’Arenys de
Munt), i en Bernat Lleixa (al
capdavant del celler Vallalta
Vinicola de Sant Cebria de
Vallalta). Fora de 'ambit eno-
logic, és de justicia esmentar
en Pep Bergada, cantautor,
arenyenc d’adopci6, que ar-
mat amb la seva inseparable
guitarra posara banda sonora
alajornada. La Margaret
evolucionava amb parsimonia

Joan Munich serveix una copa de Bareu a bord.

i per als no habituats a la vida
marinera tot sén novetats:
“Ei, unes tonyines salten per
alli!” “Ostres, un quartet
d’ibis volen en direccié nord!”
Al nostre davant, la inusual
visié de la costa maresmenca.
De la Margaret estant, pre-
nem consciéncia de 'enorme
impacte en el medi que ha su-
posat l'activitat humana, so-
bretot evident en l'edificacié,
imparable i molt sovint sense
solta ni volta. Les arees que
s’han escapat de 'epidéemia
del ciment sén ara en bona
part pinedes que han crescut
en terrenys que havien estat
vinyes. En Joan Munich situa
les vinyes on fa el seu vi just
darrere d’un turé que ens
queda al sud. Més endavant,
ja sobrepassat Canet de Mar,
en Bernat també assenyala

La ‘Margaret Alison’ i la paradoxa de Teseu

Armada el 1937 a les drassanes Weatherhead prop d'Edimburg, el
Margaret Alison és un pesquer escoces del tipus ringer, concebut
per a la pesca de I'areng. Es una embarcacié gairebé nonagenaria,
tnic de la seva mena a la costa catalana, que ha passat un llarg i
atribolat periple vital. Abans d'anar a raure al Maresme i arribar
a Arenys el 2014, va navegar per Escocia, l'illa de Man, Mallorca
i la Costa Brava. El 2018, de la ma del projecte el Moll, se'n va
comencar la posada al dia que, a causa del mal estat de I'embar-
cacié, va acabar sent una reconstruccié en tota regla. L'Oriol en
fa un paral-lelisme amb el vaixell de Teseu i es pregunta: un cop
substituits la majoria d'elements originals del vaixell, fins a quin
punt la Margaret del 2025 es correspon a l'original?

Com a curiositat, la Margaret disposa d'un pal que d'entrada pot
semblar un masteler, pero que és en realitat la grua amb la qual
es carregava i es descarregava la pesca, que s'acumulava en un
diposit situat just entre el peu de la grua (articulada per poder
passar pels ponts dels canals d'Escocia) i la cabina.
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una de les vinyes on cull el
raim, just darrere de la pri-
mera linia de muntanyes que
formen la Serralada Litoral.
Arribant a Sant Pol, I'Oriol
atura el motor de la Margaret
i, davant d’aquest panorama
evocador de mar i d’agricul-
tura, tocats per la brisa pri-
maveral, procedim al primer
tast. En Joan destapa una
ampolla de Bareu, el brisat
de pansa blanca que elabora
amb raim de la vinya de Can
Sala de Dalt. “Bareu és el
nom del rial que porta 'aigua
de la muntanya a aquella
vinya i fins al mar”, apunta. I
puntualitza: “Per cert, rial és
com anomenem els torrents
aqui a Arenys.” Les bondats
del vi, ni em pertoca a mi
descriure-les ni sabria fer-ho,
pero dono fe que la situacié
va fer aquell moment me-
morable. Es el moment ideal
perqué en Pep desenfundi la
guitarra i entoni la versié que
Lluis Llach va fer de “Vinyes
verdes vora el mar”, el poema
de Josep M. de Sagarra. En
un espai absolutament obert
com és la coberta d’un vaixell,
els sons prenen una dimensi6
inusual, les ones sonores no
reboten enlloc, s'escampen
lliurement per l'eter i, tot i
aixo, el profund silenci per-
met sentir-ne perfectament el
so amb tots els matisos. “Les
rondes del vi” d’en Jaume
Arnella segueixen la playlist
del dia de hits vitivinicoles,

i després de regalar-nos les
orelles amb aquest himne po-
pular, en Bernat destapa una
ampolla de Burriac 2023, el
seu blanc criat en fusta, que
els presents assaborim men-
tre la Margaret vira a babord
i enfila la proa en direccié

a Arenys. Entrant al port,
saludem una figuera impos-
sible arrelada a 'extrem de
I'espigé i donem per acabat el
periple tot amarrant el vai-
xell i trepitjant terra ferma
novament.

A taula

Ja a Arenys, reunits al vol-
tant d’'una taula, en Pep Pou
va oferir-nos una mostra de
gastronomia marinera exe-
cutada amb gran mestratge.
En Pep ha estat pescador, és
un personatge enormement
popular al port d’Arenys i
va preparar una cassola de
pop, un escabetx de bonitol i

Bernat Lleixa serveix una copa al nostre excel-lent cuiner, Pep Pou.

un arros caldés amb galeres.
Aqui si que em sento autorit-
zat a emetre un veredicte tot
afirmant que eren tres men-
ges deliciosament populars,
com popular era la vaixella

“"Arnau Barangé,
de la vinateria la
Copa Negra, volgué
compartir dues am-
polles antigues de
Marfil Negre”

que vam fer servir, que com-
binava diversos classics del
repertori Duralex dels anys
70. Vam acompanyar el tiberi
assaborint vins de Talcom-
raja i de Vallalta Vinicola.
Entaultats, s’enceta una ani-
mada conversa que ana d’'una
punta a l'altra del mén del vi:
I'Gs dels drons en 'agricultu-
ra, la necessitat de fer valer
els vins locals, el problema
dels senglars... Interessant
lapunt d’en Bernat sobre la
situacié productiva de la DO:
“Hi falta raim. Si algu vol

invertir en un valor segur,
que planti vinya. Tindra tot el
raim venut.”

Les postres van tenir com
a protagonista el producte
de proximitat: maduixots del
Maresme acabats de collir.
Just abans de degustar-los,
P’Arnau Barangé, de la vina-
teria la Copa Negra d’Arenys
de Mar, volgué compartir
amb els participants una tro-
balla recent: dues ampolles
d’Alella vinicola, un Marfil
Negre del 1979 i un altre
del 1975. Destapar aquestes
reliquies va despertar gran
expectacié. El del 1979, “nas-
cut de la primera verema
dels nous ajuntaments demo-
cratics, com encertadament
va observar en Ramon Ruiz,
editor d’aquesta publicacié,
caminava clarament cap al
vinagre. El del 1975, en canvi,
havia aguantat perfectament
el pas del temps i havia enve-
1lit molt dignament. L’Arnau
sentencia, amb la seguretat
que donen anys d’ofici: “Tots
els vins acaben convergint.”
Es a dir, que tots els vins molt
vells acaben assemblant-se
els uns als altres.

La sobretaula s’allargava
sense que ningt volgués aixe-
car el cul de la cadira. El bon
ambient, els riures i somriu-
res, la complicitat que s’anava
teixint a copia de vi, bona
teca i conversa agradable, el
sentit de 'humor i la sensacié
d’estar vivint una gran jorna-
da eren clarament palpables
a 'ambient. En Pep Bergada,
animat per ’apat i la compa-
nyia, decidi posar un apunt
liricopoétic al moment tot
musicant les etiquetes d’al-
guns vins: “Hi ha gent que no
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ho sap, pero de vegades tro-
bem poesia en llocs insospi-
tats, com en les etiquetes dels
vins.” L’exercici d’improvisa-
ci6 va ser tan enginyés com
sorprenent i en Pep l'aplica a
les etiquetes de dos vins de
Talcomraja i a la d'una ampo-
lla de Tio Pepe Fino en Rama.
“Quan t’expliquen un vi és
com quan t’expliquen la lletra
d’'una cangé: resulta més bo
encara”, sentencia.

Pep i Pep, gran duo als fogons
i la guitarra

Si 'auditori havia aplaudit
amb entusiasme la pericia
culinaria d’en Pep Pou, aplau-
di doblement la pericia com-
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Cassola de pop. Escabetx de bhonitol.
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Arros caldés amb galeres. Maduixes del Maresme

positiva d’en Pep Bergada
que, animat per l'escalf del
respectable, brinda una re-
flexié interessant i profunda
mentre assaboria les darre-
res gotes de 'ancestral Som
Biosi de Talcomraja: “La
cosa dolenta d’aquest vi... és
que s"acaba. Es penés, aixo.
Quin drama!”

I, ja que parlem de finals,
la trobada va cloure’s tot des-
tapant un Marfil Molt Dol¢
d’Alella Vinicola, que acom-
panya un classic de les pos-
tres locals (carquinyolis) i un
no menys classic (en aquest
cas arribat de la Catalunya
Nova via terrestre): pa de
pessic de la Panadella. ®

Pep Bergada cantant Vinyes verdes vora el mar.
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ELS PESCADORS

Restaurant Els Pescadors

Plaga de Prim 1, Poblenou. Barcelona

www.elspescadors.com

Vine a provar la nostra proposta de
temporada per 39€

Wine Palace recomana: @ WINE PALACE

val

o€

descompte

Es un vi ideal per aguesta época de l'any, bon temps, sol,
aire lliure i calor.

Elaborat amb la varietat PANSA BLANCA, la que més
identifiquem amb els vins blancs d’Alella.

Un vi que combinara a la perfeccio amb els plats d’estiu,

. s

aixi com amb el peix | el marisc.

SO de Masia Can Roda Pansa Blanca, DO Alella.

X992 47645

Més informacio a:
winepalace.es

Aquest mes gaudeix d'aquest
val descompte per compres

en vins | caves.

Compra minima 40€. Valid del 01/07/2025 al 31/07/2025.
Val no acumulable. Només un val per persona i dia.

*




Les pluges d'aquesta primavera han tenyit el territori DO de verd.
Els sarments i els pampols creixen amb forca i les vinyes estan envoltades de vegetacio i de flors.

FOTOS: OSCAR PALLARES
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Vins party-sans IQ&OW/ talcomraja.com Tel. 617 617 180
CELLER

Més informacio al web i Instagram
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VINICOLA .Y | | - d'agricultura regenerativa

VALLAMTA

Artesans del vi i la vinya _ — - . kg www.vallaltavinicola.cat
de I'Alt Maresme = 2= e e © @vallalta_vinicola
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és el fruit d'una llarga tradicié familiar

El vi de Badalona colljosep@gmail.com
Carretera de Canyet, 73 - 08916 Badalona viorigens.cat
Tel. 93 395 12 66 Tel. 618 2734 71

Una experiéncia
gastronomica

amb productes gurmet
i de proximitat

Riera del Bisbe Pol, 89
Arenys De Mar

A |ARENYS | (i Tel. 937 95 88 86

AN |

LABRILS

www.testuan.com / info@testuan.com / Testuan / @

36



@oma_fotografia

CAN CABUS
Alella

(2)Alella - Avinguda Sant Josep de Calassang, 10 Llica de Vall - Avinguda Can Vilardebo, 1 ®
(m) info@cancabus.es info@elcellerdecancirili.com
www.cancabus.es www.elcellerdecancirili.com
(R)93 540 7773 ©) can_cabus_bodas ElCellerdeCanCirili 93 03153 88 ©




De la ma d'Oriol Artigas,
Pep Pou és I'anima
del projecte Bardissots



Pep Pou

Mans d'artesa que fan vi i cor que estima la terra

TEXT: EVA VICENS / FOTO: OSCAR PALLARES

ep Pou acaba
d’aterrar de Ge-
orgia. Elli el soci
Oriol Artigas han
anat a trepitjar i
tastar els origens del vi en
un pais admirat per la rica
historia i tradicié vitivini-
cola que s’explica des de

fa més de 8.000 anys. En
tornen carregats d’anécdo-
tes i aprenentatges, a més
d’algunes reflexions que de
seguida li ve de gust com-
partir. Parla dels vinyerons,
de la relacié que tenen amb
la terra, de com fan el vi,
dels quevri, d’autosuficién-
cia i de generositat. “Hem
tingut la sensacié de retro-
bar-nos amb una viticultura
antiga, molt arrelada, molt
real. On pesa més la part
humana que la comercial.”

I venen especialment con-
tents perqué un cop més
han pogut constatar que “el
vi d’Alella és una merave-
lla”. Com a bons ambaixa-
dors, han donat a tastar els
seus vins en una fira davant
centenars de productors i
consumidors georgians i la
resposta que n’han obtingut
ha estat contundent: “Ens
enduem un feedback increi-
blement bo.”

No em malinterpreteu.
En Pep no és dels qui neces-
sita sortir fora per ser cons-
cient de les bondats de casa
nostra. “Fem vins mediter-
ranis, amb calidesa, frescos
i amb una gustositat que
supera unes altres varietals
i vins més convencionals”,
descriu. Ho sap i ho defensa
en dues frases de cada cinc.
N’és un convencut, ves. I un
apassionat. Tant, que jo al
Pep li compraria vins, idees
o peces de fusta que ell ma-
teix va crear durant aquella
primera vida en qué havia
decidit ser fuster.

Acte 1: les mans

i els primers oficis

En Pep va estudiar per ser
fuster a la Garriga. I, amb el
temps, va acabar impartint
classes a Elisava, 'Escola

de Disseny i Enginyeria de
Barcelona. Treballava amb
les mans, pensant peces, cre-
ant-les i explicant-les. I també
cuinava. “La mare i I'avia han
estat unes grans cuineres,
grans inspiracions, i jo també
he cuinat tota la vida, sempre
m’ha agradat”, recorda. I li
agradava tant, que va estar

a punt de seguir el cami de
I'hostaleria i de posar-se a
treballar entre fogons.

Pero el desti va ser caprit-
x6s i el va creuar en el camf{
del Cicle Formatiu de Grau
Superior de Marqueting i
Publicitat en el Sector Viti-
vinicola a 'Institut d’Alella.
Potser va dubtar, aixo no ho
sabem, pero si que sabem que
finalment va decidir demanar
placa a les classes de 'INS
alellenc.

Acte 2: el cor i la terra
“Mai m’havia plantejat fer
vi, de fet, en aquella época
m’imaginava més estudiant
cuina o vitivinicultura com a
enriquiment personal.” Pero la
realitat “és que m’hi he acabat
embolicant de mala manera”,
comenta rient. Va passar que
va posar el cor en 'equacio:
cada cop li atreia més la idea
de fer alguna cosa que el re-
connectés amb els origens. I
aix0, sumat al fet que li van
reduir les hores de classe, ho
va rematar la coneixenca amb
'Oriol Artigas, que li va fer
de professor a 'INS d’Alella.
Casa, 'estima per un lloc d’ori-
gen de llarga tradici6 vinicola,
un projecte de vins amb possi-
bilitats de treballar-hi...

I tot plegat agafa els colors
i els tons adequats a mesura

que es va consolidant el tan-
dem Pep-Oriol, “la historia
d’una llarga amistat que ha
evolucionat fins a sentir-nos
familia”, resumeix. Un primer
match va permetre enllacar
mirades complementaries
sobre la manera de fer el vi i
amb el temps ha evolucionat
fins que s’han fet socis. El
fuster deixa definitivament les
classes i consolida 'aprenen-

"Mai m'havia
plantejat fer vi.
M’imaginava més
estudiant cuina

o vitivinicultura
com a enriquiment
personal”

“El tandem Pep-
Oriol és la historia
d’una llarga amis-
tat que ha evolu-
cionat fins a sen-
tir-nos familia”

tatge adquirit préviament a
Alta Alella, fent veremes per
aqui i per alla, o despatxant
en una botiga de vins a Bada-
lona. “Finalment, el vi em va
abduir”, confessa.

Vins honestos i poc
intervencionistes

I tant és aixi que ara ja no pot
viure deslligat del vi. Posa el
capiel cor enlacuradela
vinya, en el treball i 'acompa-
nyament de les plantes que,
superats els cicles anuals, do-
naran vida a les varietats de
raim i als vins de la col-lecci6.

Es la creu dels vins de I’Oriol
Artigasila cara dels vins de
Bardissots, projectes d'una
mateixa moneda que compar-
teixen valors i una filosofia de
treball honesta i poc interven-
cionista.

Se li il-luminen els ulls
quan parla de vinyes velles,
de la recuperacié de finques i
varietats que defineixen pas-
sat i futur del territori ale-
llenc, com la beier, de la qual
han fet diverses vinificacions.
S’emociona recordant anya-
des, vinificacions concretes,
col-laboracions amb uns altres
vinyerons amb qui van teixint
xarxa. Es aixi com entén el
moén del vi, en plural. I també
com una evolucié constant
que reclama abracar els can-
vis i saber-s’hi adaptar, sense
mai perdre 'esséncia. “Ho
hem fet tot des d’un punt de
vista de llibertat total, adap-
tant-nos al que ens hem anat
trobant dins el territori d’Ale-
11a”, reconeix.

I, reconduint la conversa
de nou cap al beier, li fa verba-
litzar una quimera: el somni
que seria per a ell replantar
la vinya original d’aques-
ta varietat, que és a Palou
(Granollers). “Tornar a tenir
aquella vinya de beier tal com
nosaltres, en el seu moment,
la vam trobar.” I sabem de
seguida que sino ho veiem
en pocs mesos, no trigara a
ser una realitat, perque en
Pep Pou no és en cap cas una
persona de conformar-se amb
paraules i desitjos. “Hi ha qui
té un ofici i no es mou. N’hi ha
uns altres que som inquiets.

I a mi exactament em passa
aixo ultim.” @

Aquesta seccié compta amb el suport de:

(o
QINCAVI T Sataturya

ttut Catala de la Vinyaf el
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CENTRE ENOTURISTIC
B 1 ARQUECLOGIC

CANVI D'HORARI D'ESTIU:

SI ETS DAQUI,
NO TENS EXCUSA!
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Ja és hora que visitis Vallmora. agost obrim de 17h a 22h,

CONTACTE:

info@vallmora.cat
+34 615 6198 94
www.vallmora.cat

Si ets de Teia, Alella o El Masnou, gaudeix
de la visita guiada de manera gratuita.

*Cal portar el DNI.
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® LA RUTA DEL VI DO ALELLA

Cabrera de Mar és molt més
que Burriac: restes de 'antiguitat,
vi i mel

El castell de Burriac, una talaia magnifica sobre el Maresme i visible des de diversos indrets de la co-
marca, és un dels trets més distintius de Cabrera de Mar. El municipi també és conegut perque acull
un concorregut hipermercat Carrefour, pero els seus atractius van molt més enlla: atresora diversos
jaciments arqueologics d'época ibera i romana de gran importancia, una bella finca on s'elabora vi i
un projecte tnic d'apicultura social.

TEXT: JORDI BES / FOTOS: OSCAR PALLARES




abrera de Mar és

un dels municipis

maresmencs amb

mar i muntanya.

A tocar del mar,
té platja i un concorregut hi-
permercat Carrefour, mentre
que a les cotes més altes hi ha
el castell de Burriac, tot un
referent a la comarca. Entre-
mig, hi ha un vast patrimoni
arqueologic que es remunta al
temps dels ibers i dels romans,
aixi com el Sindicat, una co-
operativa centenaria que ven
aliments de proximitat -com
ara verdura acabada de co-
llir-, els vins de Can Mora
d’Agell —-procedents de "inica
finca vitivinicola del poble-ila
mel de Can Parcala, que neix
d’un projecte d’apicultura soci-
al que té cura de les persones i
de les amenacades abelles.

Per descobrir Cabrera

amb el director de Papers de vi,
Oscar Pallares, quedem amb
la técnica de turisme, Laura
Martinez, en el jaciment de
Can Benet, que disposa d’'un
espai expositiu. De seguida
se’ns hi uneix 'arqueoleg
municipal, Albert Martin.
Lexisténcia d’'una figura com
la seva, molt poc habitual
almenys en els municipis de
I'entorn, ja dona compte de
la importancia que tenen les
restes del poble. Al castell de
Burriac, al cim de la muntanya
del mateix nom a 401 metres
d’altitud, es pensa que primer
hi va haver la capella de Sant
Viceng i que el castell es va
aixecar en els segles X-XI, pero
hi ha restes més antigues que
abasten dos grans periodes
historics capitals per explicar
el passat d’aquest territori: a la
falda del castell hi ha el poblat
ibéric més extens de la Laieta-
nia, mentre que a la plana, on
ara hi ha el nucli de Cabrera,
hi ha diversos closos arqueolo-
gics d’epoca romana.

Resseguint els vestigis del
passat

El poblat ibéric de Burriac, on
es pot accedir a peu des del
punt d’informacié de la Font
Picant -obert al mati en caps
de setmana i festius-, feia la
funcié de capital del poble-es-
tat iber dels laietans, que con-
trolava el territori delimitat
pel massis del Garraf al sud, el
delta de la Tordera al nord i la
Serralada Litoral a I'interior.
Encara que es va comencar a

ocupar al segle VI aC, no va
ser fins al IV aC quan va asso-
lir 'important rol politic i quan
se’n van construir les muralles
il'entramat de carrers. Va
ocupar una superficie d’entre
7110 hectarees i, tot i que se’l
coneix des del 1915 i que s’ha
excavat en miltiples ocasions
al llarg dels anys, roman en la
seva major part desconegut.
Només uns pocs punts, com la
torre de ponent i la porta me-
ridional, permeten compren-
dre’n avui dia l'entitat.

"Tot i que que s'ha
excavat en miil-
tiples ocasions, el
poblat ibéric de
Burriac roman en
la seva major part
desconegut”

Fins al final del segle III aC,
el poblat de Burriac va conser-
var I’hegemonia politica i el po-
der econdmic, pero després de
la Segona Guerra Ptunica (218-
206 aC) entre Cartago i Roma,
aquesta poténcia va intentar
establir una tutela sobre els
territoris ibers. Els romans van

construir un nou assentament
urba al centre de la vall de Ca-
brera, perqué funcionés com

a seu politica, administrativa i
econdmica de 'antic territori
laieta. Van anomenar aquest
nou nucli amb el nom ibéric
d’Tlturo i tenia una extensié6 de
com a minim tres hectarees,
que es coneixen parcialment

a través de les troballes que
s’han fet sobretot en les darre-
res tres décades a Ca ’Arnau,
Can Benet i Can Modolell.

A CaTlArnau es destaquen
uns banys publics i un centre
de produccié d’amfores per
transportar vi; a Can Benet,
una gran domus ricament pa-
vimentada amb mosaics -ro-
manen majoritariament tapats
sota el carrer contigu perqué
aixf ho va decidir en el seu dia
I'ajuntament-; i a Can Modolell,
un edifici que correspondria a
una villa romana imperial amb
un santuari, si bé encara s’hi
fan noves troballes. Una de les
darreres: els vestigis d’un forn
de fabricacié de vidre que ens
assenyala 'arqueoleg Albert
Martin. També hi ha el jaci-
ment de Can Rodon de 'Hort,
on a partir del 1881 ja s’havia
fet una primera troballa d'una
necropoli ibera, pero les restes
més importants també es cor-
responen a I'época romana.

Un patrimoni per fer valdre
No ha estat fins a temps re-
cents que s’han pogut posar en
relaci6 tots aquests jaciments
com a part d’'una mateixa tra-
ma d’una protociutat romana
republicana. Els pocs vestigis
que havien emergit, com els
de Can Rodon, s’havien inter-
pretat “com una cosa aillada”,
diu Martin. Hi té a veure el fet
que s’havien construit cases
sense fonaments, de manera
que no s’havia furgat gaire el
terra, aixi com el sistema de
cultiu que havia caracteritzat
aquests terrenys i que alhora
ha permes protegir les restes:
quan la plaga de la fil-loxera
va arrasar la vinya al final

del segle XIX, es va passar al
cultiu de I'horta, per al qual es
van erigir murs per contenir
la terra de les parcel-les, que
s’anaven reomplint amb terra
que arrossegava la pluja. Les
restes romanes van arribar a
quedar a quatre metres de fon-
daria i, per adobar-ho, cultius
com la maduixa tenen arrels
superficials que no impliquen
cavar a gaire fondaria.

Tot i que els atractius del
poble estan senyalitzats amb
plafons i es poden recérrer
amb el guiatge de les rutes
que es proposen a l'aplicacié
Natura Local, una de les mi-

Jaciment roma de Can Modolell
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llors maneres de descobrir les
restes o el castell de Burriac és
inscriure’s a una de les visites
guiades que regularment pro-
grama l'ajuntament -algunes
fins i tot sén teatralitzades-,
puix que hi ha jaciments, com
el de Can Modolell, que amb
prou feines sén visibles des
de fora. Que no siguin acces-
sibles o que encara no s’hagin
adaptat per fer-los plenament
visitables es deu principalment
a dues raons: la majoria s6n
en terrenys privats i sén jaci-
ments vius, o sigui, que encara
no s’han excavat del tot, de-
talla Martin. Malgrat aixo, al
consistori, d’idees, no els en
manquen per fer valdre tot
aquest patrimoni als visitants.
L’ajuntament procura que
la Generalitat declari el poblat
ibéric de la falda del castell de
Burriac bé cultural d’interés
nacional (BCIN), cosa que
permetria sollicitar subvenci-
ons europees, afirma el regidor
d’Educacié, Salut i Benestar
Animal i adjunt a Cultura (Fes-
tes i Cultura), Albert Castané,
amb qui mantenim una breu
conversa. Explica que al poblat
“s’encunyava moneda, es feia
vi, es guardaven cereals...iels
experts el situen a 'altura de
Tarragona i Empuries”. A més,

ja s’ha engegat la rehabilitacié
de Can Dalmases, una masia
municipal documentada des
del segle XIII i que es preveu
convertir en un museu del
poble, prossegueix Castané, en
el qual el patrimoni arqueolo-
gic tindra un paper destacat.
A més, hi ha una proposta per
museitzar els jaciments i habi-
litar un espai immersiu al de
Cal’Arnau.

Festes i atractius singulars
El regidor també fa émfasi
en el fet que, a més dels seus
atractius, Cabrera té un in-
tens calendari imprescindible
d’activitats festives. “Aquest
aspecte cultural, el potenciem
molt”, subratlla, i de cara als
proxims mesos fa referéncia
ala Festa Major al voltant de
Sant Feliu -I'l d’agost-, des-
prés la del veinat d’Agell, la
Festa de la Verema i el Reviu
Ilturo, el festival cultural ibe-
roroma que es fa a I'octubre i
que és una bona oportunitat
per conéixer les restes arque-
ologiques de la poblacié de
primera ma. Un altre esdeve-
niment singular de Cabrera
ha tingut lloc recentment i és
la Festa de les Bruixes, amb
la qual es poden descobrir les
llegendes del municipi i parti-

cipar en activitats de caracter
magic i esotéric.

A la darrera Festa Major
d’estiu es va inaugurar un
mural a la placa de la Fabrica
obra de la ninotaire Pilarin
Bayés, un minuciés i acolorit
retrat de Cabrera on queda
ben palés el seu caracter de
mar i muntanya. Al nucli ca-
brerenc també es destaquen

A la darrera Festa
Major d'estiu es
va inaugurar un
mural a la placa de
la Fabrica obra de
la ninotaire Pilarin
Bayés

ledifici de 'ajuntament, d’estil
historicista i que havia acollit
les antigues escoles munici-
pals, 'església de Sant Feliu,
construida en el segle XVIen
estil gotic tarda, i una glorieta
situada al col-legi parroquial
Sant Feliu que s’atribueix a
l'arquitecte Josep Puig i Cada-
falch: a 'escola, la mantenen
a recer dels infants per evitar
que es deteriori encara més,

i al'ajuntament li agradaria
traslladar-la a un altre indret
per al gaudi public. “Volem
situar-la en una localitzaci6 del
poble perque sigui visitable i
tothom la conegui, perqué és
patrimoni del poble”, recalca
Castané.

De visites guiades, la téc-
nica de Turisme, Laura Mar-
tinez, ens diu que per la Festa
de la Verema se’n fan també
ala gran masia de Can Barto-
meu, cognom que ja apareix
documentat a Cabrera al final
del segle XV. Ara és municipal,
funciona com a hotel d’entitats
i conté una impressionant
cuina de llenya, dues premses
de caragol per elaborar vi del
1814 i el 1836, un bon grapat de
botes vetustes i un hipogeu de
grans dimensions excavat a la
roca per mantenir els aliments
frescos. A la facana llueix un
rellotge de sol amb la inscrip-
¢i6 1779 i una veritat com un
temple: “Les hores passen,
aprofita-les bé.” Per aix0 ens
acomiadem de Martin i, com
ens recomana el rellotge de sol,
anem per feina per encami-
nar-nos cap a la platja.

Cabrera té una franja ma-
ritima de 2,5 quilometres de
longitud al veinat del Pla de
I’Avella que es reparteix entre

Can Bartomeu des del barri d’entrada.

a4

Un racé del celler de Can Bartomeu.
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Fruites i verdures, sempre de proximitat, al Sindicat.

la platja dels Vinyals i la del
Moli. Discorren paralleles a

la via del tren i a la carretera
N-II, des de la qual s’accedeix
al Carrefour, un dels hipermer-
cats referents de tot 'Estat
espanyol d’aquesta cadena.
L'estacié de Rodalies del mu-
nicipi, que s’anomena Cabrera
de Mar-Vilassar de Mar -esta
dividida amb el terme munici-
pal de la veina Vilassar-, és al
davant de la platja dels Vinyals
i de ’Almadrava de Vilassar.
Per facilitar I'aceés a peu i amb
bicicleta al nucli de Cabrera
des de l'estaci6 i el veinat del
Pla de ’Avella, Castané revela
que 'ajuntament té previst
construir al final d’any una via
verda pedalable.

Verdures, vi i mel de
proximitat

Encarem les darreres visites
per descobrir Cabrera, una
jornada que no oblidarem
mai, perqueé el tram final del
recorregut coincideix amb la
gran apagada eléctrica que va
afectar la peninsula Ibérica
no fa gaire. La llum va marxar
illavors no hi havia previsié
de quan es podia restablir,
pero aixo no va impedir fer
parada al Sindicat, on tenen
els vins de Can Mora d’Agell,
iacabar a Can Parcala per
coneixer el seu projecte d’api-
cultura social. Comencem pel
Sindicat, que ha complert el
centenari. El president, An-
toni Rovira, i el treballador
Pere Ventura expliquen que hi
venen productes alimentaris,
prioritzant els de proximitat,
pero també plantes orna-
mentals i productes per als

pagesos, com ara adobs i fito-
sanitaris.

Entre els productes de
proximitat sobresurten les
verdures -a Cabrera s’hi fa bé
el pésol de la floreta, el calgot,
la mongeta tendra, la patata
blanca i vermella... i tenen el
tomaquet pometa, que té “molt
bon gust”, celebra Ventura-,
amb un aspecte fresquissim,
alguns llegums -com ara la
mongeta del ganxet-, aix{ com
els vins de Can Mora d’Agell
ila mel de Can Parcala. “Si
pots collir d’aqui, el producte

es nota”, assegura Ventura,
perqueé no ha de fer un gran re-
corregut fins a la botiga, pero
el fet és que “cada dia hi ha
menys pagesos” que els puguin
proveir. “Aixd comporta que no
tenim tanta diversitat com ens
agradaria”, admet, i rememora
que en el passat havien tingut
fins i tot taronges cabreren-
ques ioli de Vilassar.

Rovira calcula que treballen
amb una vintena de pagesos
de proximitat i una desena de
cultivadors de planta ornamen-
tal, pero reconeix que els pa-
gesos cada cop sén més grans.
Sense ells, “la cooperativa pot
seguir” i confia que sabra tirar
endavant, sibé la voluntat de
vendre verdures de prop se'n
ressentira. De cami a Can Par-

(VAcECn S

MANDARY 1A

cala per la carretera que porta
a Argentona passem per Can
Mora d’Agell, una finca amb
unes quatre hectarees de vinya
de chardonnay i merlot propi-
etat de Juan Angel Calzado de
Castro, d'on neixen tres vins:
un blane, un rosat i un negre.
Durant la Festa de la Verema,
el raim de la trepitjada popular
prové d’aquestes vinyes.

Acabem a Can Parcala, on
la Fundaci6 el Maresme desen-
volupa el seu projecte d’apicul-
tura social, gracies al fet que
des del 2013 la Fundaci6 Alsina
i Arenas i Baum de Bernis li ha
cedit gratuitament la finca, de
36 hectarees. Segons el res-
ponsable del projecte apicola
de la Fundacié el Maresme,
Txema Magro, compten amb
una aula apicola, per on cada
curs passen uns 3.000 esco-
lars -per a visites particulars,
pregunteu quan us podrien
rebre-, produeixen mel de mil
flors -tenen uns 180 ruscos i
obtenen unes tres tones de mel
per temporada, que va de la
primavera a la tardor-, mante-
nen la finca -on reintrodueixen
espécies animals com el gripau
d’esperons, que havia desapa-
regut d’aquestes contrades, i
la perdiu vermella- i treballen
amb persones amb discapaci-
tat intel-lectual per millorar-ne
l'ocupabilitat.

L’arribada de la vespa asia-
tica el 2023 ha representat un
auténtic maldecap per al pro-
jecte, que malda per protegir
'abella negra local, fins al punt
que traslladen els ruscos a la
serra de Javalambre (Aragoé)
per protegir-la quan és més
susceptible de rebre l'atac de

la vespa. “Alla deixem que les
abelles estiguin tranquil-les

i sense la pressié de la vespa
asiatica quan els pics s6n més
forts, que és a partir de l'estiu-
tardor, i a 'hivern les tornem
a portar a Cabrera”, relata
Magro, al costat del gestor

del projecte de Can Parcala,
Jordi Gassiot, i la gestora del
centre especial de treball de la
Fundaci6 el Maresme, Marina
Molina, i conclou: “Ens con-
siderem més que apicultors,
pastors de les abelles, perque
en tenim cura.”

Per refer-se del daltabaix
de la vespa han creat les Ro-
ques del Maresme. S6n amet-
lles garapinyades amb la seva
mel i banyades amb xocolata.
N’hi ha de tres variants -xoco-
lata negra, xocolata amb llet
i taronja confitada, i xocolata
blanca amb llavors de sesam-
i, quan es tasten, es percep
el seu rerefons mellifer que
deixa un molt bon regust a la
boca. A més de contribuir a
fer viable el projecte, comprar
productes de Can Parcala
proporciona beneficis que van
més enlla del que es pugui
imaginar, com exemplifica
Molina sobre els escolars: “De
ben petits veuen que les per-
sones amb discapacitat poden
fer moltes coses.” També ofe-
reixen activitats de cohesié de
grup per a empreses i prepa-
ren lots de Nadal. @

On menjar i dormir

El veinat d'Agell concentra
diverses opcions per fer un
apat i dormir. A pocs metres
de distancia hi ha el restau-
rant de cuina catalana Cals
Frares, situat en un mas on
es poden admirar antics
estris agricoles, un alberg
de la Xarxa Jove d’Albergs
de Catalunya (Xanascat) i
que acull la Torre Ametller
-un edifici noucentista del
1920-, i un hotel de tres
estrelles, La Mer, en una
antiga casa pairal. A més,

al nucli de Cabrera hi ha el
restaurant Santa Marta,
que ofereix cuina tradicional
amb tocs innovadors, i al Pla
de I'Avella -a prop de l'esta-
ci6 de tren i de la platja- hi
ha una area de pernoctacié
per a autocaravanes.
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® DIRECTORI

FLEQUES I PASTISSERIES

aLguina

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

HOTELS

Arrey Alella

BY HOTELS CMC

C. Charles Rivel, 6-8 - Alella - Tel. 93 737 97 87
recepcion@cmcarreyalella.com

Riera del Bisbe Pol, 89
Arenys De Mar
Tel. 937 95 88 86

RESTAURANTS

Allium

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

Passeig Xifré, 2 - Arenys de Mar
Tel. 93158 60 65
www.blaudemar.cat - @restaurantblaudemar
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AURANT

Avinguda de Charles Rivel, 6-8 - Alella
Tel. 9373797 87
(@restaurantcanbalcells @hotelarreyalella
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C. Sant Josep de Calassang, 10 - Alella
Tels. 9354077 7393555 28 84
www.cancabus.es

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

ELS GARROFERS

INSPIRACIQ - CUINA- ENTORN

Ps. Antoni Borrell, 13 - Alella
Tel. 9354017 94/ 649 09 36 10
info@elsgarrofers.com - www.elsgarrofers.com

ELS PESCADORS

Placa de Prim, 1 - Barcelona
93 225 20 18 - www.elspescadors.com
Instragram: elspescadors

Soeande

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

UCra %}&8«&@&&

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

FONDA %, MARINA

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

Av. del Maresme, 507 - Mataré
Tel. 93796 07 54

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

Riera del Bisbe Pol, 89
Arenys De Mar
Tel. 937 95 88 86

RESTAURANT

LaVinya

Ctra. Masnou-Granollers - Alella
Tel. 93 555 13 62 - www.masialavinya.com



SANT MIQUEL

RESTAURANT

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

maecaria

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

VINATERIES / ENOTEQUES

COPANEGRA

VINIEXPERIENCIA

Riera del Bisbe Pol, 40 - Arenys de Mar
Tel. 93 792 24 13 - www.lacopanegra.com
(@lacopanegraarenys

VINATERIA I TAVERNA

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 66 78

{ER DEL MAR

espai de vins

Angel Guimera, 12 - El Masnou
Tel. 93540 29 53 - 615 202 155

P R
: — &

=]
o

4d 0 =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 dentits

El teu celler Gourmet al Masnou

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

VINSDEDALT

C.dela Sort1- Vilassar de Dalt
Tel. 616 359 356 - gota@vinsdedalt.com
www.vinsdedalt.com - Instagram: @vins_de_dalt

gg“g;@ VINS J. CARRERAS, sc»

Q‘ i [’.H seva I’J(JJ’I“;"U th'f \‘."' .f. L'.'ll cava

C. Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 9338716 96

@ WINE PALACE

Especialistes en vins i destillats

C. de I'Equador, 1 - Granollers
Ronda dels Paisos Catalans, 41 - Mataré
Marina Port Premia - Premia de Mar
www. winepalace.es - @wine_palace

Xarel-lo

VINS - CAVES : LICORS
IUNAMICADE TOT

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

-

A TANICA

Tania Duran - Sommelier
Tel. 607 638 986 - Instagram: @latanicasommelier

Vols anunciar el teu negoci en aquesta seccié?

Truca'ns al 654 40 40 43
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