Papersdevi

Niim. 96 - Verema 2025 DO ALELLA - ENOTURISME - GASTRONOMIA - CULTURA

Pep Riera, un mite
de la pagesia
i del Maresme

R El tast: Vins
de vinya vella

g El ‘relleno’, cuina

il Y = — de festa major
El grau condiciona
'estructurai
I'equilibri del vi B e




Celebra el teu esdeveniment
amb nosaltres

Obert 365 dies a l'any

937.379.787 | 604.809.921 | C/Charles Rivel, 6-8, Alella



Menud migdia Menus per grups,
de dilluns a diumenge celebracions i empreses

recepcion@cmecarreyalellacom | www.hotelarreyalellacom | ‘@ ©






& Dissable 6 de setembre i@ Ds.6iDg 7 de setembre & Divendres 12126 de setembre
Visita familiar: Orienteering Wine Bar Sopar maridatge de temporada amb visita
@ 1030h © 12:00h @ 19:00 h (visita opcional), 20:00 h sopar

& Diumenges 14 21 de selembre Esdeveniments pri vats & Activitat recurrent

Brunch & Wine amb visita i Corporatiug Visita maridatge de pernil Ibéric i formatge

@ 11 h Visita (opcional), 12 h Brunch © Consultar horaris
www.altaalella.wine f X @altaalella

Cami baix de Tiana, s/n - 08328 Alella{Barcelona)

+ 34 628 624 182 X O WINE :MODERATION
g ! Parc Natural de la Serralada de Marina .
visita@altaalella.wine | ELeoinjcouPaRTIR| CUIDAR



-

O INCAVI

]|

El'Govern de

®©
= 2
S5
&8
.|.e a
nnvC

Q
(O o
T—
N—"/]

Institut Catala de la Vinya i el Vi



CAN MATONS

VINS FINS D’ALELLA

J

VINEinMODERATION

ELIGE | COMPARTE | CUIDA

EL VI NOMES ES GAUDEIX AMB MODERACIO

Compra CAN MATONS directe del celler a 15bodegas.com BODEGAS



N3

AN

serraladademarina.cat

Scrralada Jde




doalella.com

Ou alella Denominacié d'OrM

Mar
Muntanya
Barcelona
Historia
Creativitat

Futur

& alella

Denominaci6
d'Origen

z LA J
*x UNION EUROPEA ® WINEInMODERATION
Fons Europeu Agricola de Desenvolu : m

m amb la col-laboracié de la

WY Generalitat de Catalunya

Europea inverteix en les zones rurals




CAN

WINE FOOD ART MUSIC

Mes que vi

Una fusid d’historia, creativitat i emocio

CANREON.COM Masia CAN REON | Tiana - Barcelona



La imatge de portada, obra
del dissenyador Josep Puig,
juga a fer un joc d'equilibris
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Verema

d'Alella Vinicola

ACTUALITAT: De setembre a setembre

L'any vinicola que tanquem ens deixa entre

més la incorporacié a la DO Alella d'un nou

celler, Can Reon, que s'ha instal-lat a les

antigues caves Parxet, a Tiana. Enguany

s'han presentat una desena de referéncies @

@ EDITORIAL: Ser del Maresme i un futur @
vitivinicola per a l'edifici historic

noves al territori Alella. Pero, segurament,
el més destacat és que després de tres anys
de sequera, la verema 2025 és de raim
abundant, sa i de qualitat.

@ ACTUALITAT: L'auge dels / \

vins blancs, una oportunitat |

pels Alella %

Des del 2023, els vins més venuts /
s6n blancs, segons dades de

I'INCAVTI, i aixd implica un canvi

en el gust del consumidor que

afavoreix els vins Alella.

@ ACTUALITAT: Els efectes de @
I'alcohol, més enlla de 'embriaguesa
Tastem vins de baixa graduacié, una
tendeéncia també, amb quatre professionals
del mén del vi: Silvia Nanranjo, Blanca
Ozcériz, Anna Vicens i Lidia Juvanteny. Si
una cosa queda clara és que l'alcohol juga @
un paper fonamental en 'estructura i les
caracteristiques organoleptiques d'un vi.

@ ENTREVISTA: Pep Riera: “"El Maresme
podria ser un camp de proves ideal
per un gran banc de terres, perque la
pressioé urbanistica hi és total”

@ VINS DE MEMORIA: Records amb vi @
d'un periodista cultural
Lluis Permanyer, periodista i cronista de
Barcelona, ens relata quatre escenes viscudes
lligades a la seva professio i vida, en les quals
el vi hi té un paper.

ACTUALITAT: Els vivers de celleristes,

un espai de treball compartit i de futur
Aquests espais permeten a nous elaboradors
comencar el seu projecte amb menys pressié
economica, embotellant la seva propia marca
i beneficiant-se d'instal-lacions compartides.
N'hi ha tres que funcionen al pais, un a la
Conca de Barbera i dos al Penedes, i cadascun
té les seves particularitats.

EL TAST: La vinya
vella fa prevaldre
el caracter dels
vins d'Alella
Els sommeliers
Ramon Roset, Carlos
Puiiet i Demos
Bertran tasten vuit
vins nascuts de ceps
de més de cinquanta
] Lm anys i en destaquen
com a fil conductor la textura, 'acidesa i la
capacitat de mostrar l'origen.

GASTRONOMIA: Farcits de festa major
Apleguem al voltant d'una taula cinc cuineres
que excel-leixen amb la cuina del relleno: Tere
Colomer d'Arenys de Munt, Neus Cuscé de
Teia i les germanes Figueres d'Alella.

GASTRONOMIA: Receptes i trucs segons
el poble i la familia: els ‘rellenos’ d’Alella,
Teia i Arenys de Munt

GASTRONOMIA: El ‘relleno’, un plat
tradicional que combina dolg i salat

Al Maresme es manté viva una vella tradicié
que havia estat molt arrelada en aquestes
contrades, la combinacié de dolg i salat en
un tnic cuinat. Un guisat de peres o pomes
farcides de carn.

VI I CULTURA: De mots de natura

que es perden

El programa Parcs i Biblioteques de la
Diputacié de Barcelona ha impulsat els
darrers mesos el projecte ‘mOts’, dedicat a
recuperar la riquesa de paraules de I'ambit de
la natura que tenen els llocs, perd que corren
el perill de perdre’s.

Amb el suport de:

I Generalitat de Catalunya

Y, Departament de la Presidéncia
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EDITORIAL

Ser del Maresme i un futur vitivinicola
per a I'edifici historic d'Alella Vinicola

mb permis de la gent del Vallés Oriental, ara més que mai
vull reivindicar el Maresme i el sentit de pertinenca a la
comarca. Tenim una comarca allargada, separada en dues
parts, el Baix i ’Alt Maresme, amb Mataré fent la divisoria. Aquesta
forma més aviat tendeix a allunyar-nos que no pas a concentrar-nos.
A més, municipis de 'Alt Maresme depenen del bisbat de Girona,
fet que també els fa mirar més cap amunt que cap avall. Sovint no
ens hem vinculat prou els
uns i els altres, tot i que
la xarxa agraria i la xar-
xa cultural de la comarca
tenen prou pes. El Ma-
resme ha estat molt mal-
tractat urbanisticament
per la seva proximitat
amb Barcelona, pero és
un territori que manté el
caracter i la identitat. I
continua essent molt lla-
miner, amb un paisatge
amb poca industrialitza-
ci6é, amb mar i muntanya
i que disposa d’una bona
xarxa de comunicacions.
De fa poc temps, es-
pecialment en el moment
present, el Maresme pa-
teix una nova colonitza-
ci6, que porta el nom de
gentrificacié. I és una
manera implacable de
destruir comunitats. La
gentrificacié destrueix
la memoria, la tradicio,
la llengua i el sentit de
pertinencga a una comu-
nitat. La gentrificacié
produeix societats de
I’opuléncia anodines,
excloents, amb una ma-
joria de nouvinguts amb
rendes per capita d’escandol, que sovint actuen amb superioritat
econdmica, una forma d’imperialisme, de classisme empobridor i
deshumanitzador, en que la cultura passa a ser no res.
En aquest context reivindiquem la identitat de la comarca per
preservar-la. Pep Riera ens parla en clau de Mares-
me, ens recorda que som una comarca molt pobla-
da i urbanitzada, perd que encara té una realitat
agraria i que cal lluitar per salvar-la. Perque és
amenacada. Ell és un exemple de lluita col-lectiva,
un home respectat i admirat pel seu bagatge lligat
al compromis amb la dignitat pagesa i amb la terra.
La identitat es preserva, entre més, mantenint
l'agricultura i el paisatge. E1 Maresme és una co-
marca extraordinaria en la configuracié orografica.
Els pobles de dalt i els pobles de mar, les rieres
que la senyoregen d’una punta a I'altra i les masies
situades estrategicament amb relacié a les rieres. Un paisatge tinic
al nostre pafs i potser al mén. Un dia parlarem de les rieres i de la
cultura al voltant seu, aquest element natural que tant ens ha condi-
cionat i condiciona el nostre viure, que ha determinat el naixement
dels nuclis urbans de la comarca. Cada vegada pren més forca la

celleristes.

Som del parer de considerar que, pel que representa Alella Vinicola, I'edifici his-
toric hauria de continuar la seva activitat vinicola, si més no com una part del
conjunt del projecte. Una opcié possible i atractiva és la creacié d'un viver de

idea de considerar les rieres un patrimoni natural i cultural que
cal respectar, cuidar, estudiar i preservar com un tresor. Histori-
cament, la classe politica només ha vist i encara veu les rieres com
un problema, com un destorb. Perd socialment aquesta percepcié
va canviant i les rieres cada dia tenen més defensors, perqué sén
un paisatge tan unic, que fins i tot avui ja hi ha qui parla de fer el
museu de les rieres com un signe d’identitat.

Un viver de cellers per
preservar l'activitat
d’'Alella Vinicola

En aquest numero tro-
bareu un article que té
per objectiu mostrar
una manera nova i co-
operativa de potenciar
projectes vinicoles pe-
tits, perd que aporten
riquesa i diversitat als
seus territoris: el viver
de celleristes. En un ter-
ritori vinicola com la DO
Alella, tan pressionat
urbanisticament, sense
projectes seriosos de
bancs de terres (també
en parla Pep Riera, dels
bancs de terres) que fa-
cilitin l’accés a la terra
a nous pagesos i viticul-
tors per cultivar-la, en
un territori com el nos-
tre, cada projecte, per
petit que sigui, compta.
Perqueé cal molta feina,
compromis i estimacié
per recuperar hectarees
de vinya que ens perme-
tin preservar el sector
vitivinicola en aquest
nostre territori periur-
ba. I, és clar, també cal molta voluntat politica.

D’enca que es va saber que els propietaris d’Alella Vinicola po-
saven a la venda l'edifici historic i que 'Ajuntament d’Alella havia
comencat negociacions per a una possible adquisicié (no sabem com

avancen), hem estat del parer de considerar que,
pel que representa Alella Vinicola, I'edifici hauria
de continuar la seva activitat vinicola, si més no com
una part del conjunt del projecte. Destinar aquest
espai exclusivament a museitzar la historia vinicola
del territori o a 'enoturisme és una opci6 llaminera,
pero massa esteril a ’hora de contribuir a sumar
riquesa vinicola, que vol dir nous productors, noves
propostes de vins, més hectarees de vinya i més vi-
tivinicultors. En definitiva, contribuir a donar vida
i futur vinicola al territori Alella. I, des d’aquesta
perspectiva, ens sembla una opcié possible i atrac-
tiva la creacié d’un viver de celleristes a l'edifici historic d’Alella Vini-
cola, també perqueé és una estratégia lligada a una nova forma de tre-
ball cooperatiu, de sumar esforc i de compromis de 'administracié.
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s, sens dubte, la
millor noticia dels

" darrers dotze mesos.

Del projecte Can

Reon, ja n’haviem
parlat unes quantes vegades i
era public que els propietaris
de la*finca tenien prevista la
construccié d’un celler i incor-
porar-se a la DO. De fet, els
seus primers vins, elaborats al

celler Quim Batlle, ja porten el
segell del Consell Regulador.
Pero la sorpresa la vam tenir
fa pocs mesos (i us ho vam ex-
plicar al niimero anterior de la

corpora;
N nou celler: GanReon

.\

revista). El celler Can Reon ja
esta en marxa i inscrit ala DO
Alella a les instal-lacions de les
antigues caves Parxet, a Tiana
mateix. Un celler nou de trinca
amb premsa, diposits i recipi-
ents de diverses tipologies i tot
allo necessari per elaborar-hi
ja el vi de 'anyada 2025. S’han
incorporat al projecte els tia-
nencs Jordi Camprecios, que
exercira d’enoleg, i Johnny
Aleman, sommelier, que en
gestionara les vendes.

Pero el darrer curs vinicola

ve carregat de moltes noticies

més. Aixo es diu “D temb:
a setembre”, aixi que us propo-
sem fer una repassads
allo i t a passat en
I'ambit de la DO Alella durant
els darrers dotze mesos.

Nous vins arriben al mercat
Com cada any, aquesta repas-
sada ens permet adonar-nos
de la creativitat dels cellers
del nostre territori. Perque
les lleixes de les vinateries de
la zona han pogut incorporar
un bon nombre de referéncies
vinicoles. El projecte de la Vall

e L A
3 : ‘4{ etlem va posar a la venda
[ - al final de l'estiu passat els seus
OLE,

dos primers vins, les Maleses
(garnatxa blanca) i la Murtra
(malvasia), del 2023. Fa pocs
mesos han posat al mercat les
anyades 2024 d’aquests dos
productes i una novetat, el
Miranda, rosat de macabeu i
sumoll. També ha estat aquest
any que hem conegut el pro-
jecte de Jordi Camprecios, que
elabora un cava que porta el
seu nom emprant pansa blanca
de Tiana i macabeu i parellada
d’unes altres contrades. Al final

OSCAR PALLARES



del 2024, Vallalta Vinicola va
presentar el Burriac, una pan-
sa blanca (amb un petit per-
centatge de macabeu) criada
en fusta i, pocs mesos després,
I’Arraimada, una cervesa tipus
grape ale, elaborada amb most
de merlot. Mentre Can Reon
llangava al mercat el seu segon
vi (fet al celler Quim Batlle
amb pansa i garnatxa blanca),
la influencer Marta Clot ha
elaborat un ancestral de pansa
rosada amb Alta Alellain’ha
fet molta promocié a través
dels seus canals de comunica-
ci6. A més, el viticultor Xavi
Balaguer ha presentat el Res
Menys, un nou vi de pansa
blanca que surt d’'una vinya de
Llica de Munt (al limit de la DO
Alella) i que elabora al celler
Can Roda.

Quant als productes que ja
eren al mercat, hi ha hagut un
parell de novetats importants.
Els vins monovarietals del ce-
ller Quim Batlle han unificat la
imatge i ara totes les etiquetes
sén blanques (abans cada vari-
etat s’'identificava amb un color
d’etiqueta diferent). I Alta
Alella ha comencat a deixar
d’emprar el tap de rosca per
als seus vins de la gamma més
basica, que ara van tapats amb
suro i han canviat de nom (ara
es diuen Etiris) i d'imatge.

Tots sabem que el vi sense
menjar té tan poc sentit com
el menjar sense vi. Deu ser per
aixo que la quantitat de jorna-
des gastronomiques que tenen
lloc al territori i que vinculen
teca amb vi no para de créixer.
La Festa de la Verema d’Alella
(que l'any passat va celebrar el
50¢ aniversari amb un munt
de novetats i d’activitats extra-
ordinaries, com els tasts que
van dirigir Pitu Roca i Ferran
Centelles), pero també la Mos-
tra Gastronomica de Santa Co-
loma de Gramenet i la primera
edici6 de la Jornada Gastro-
nomica de Vilanova del Vallés,
van acomiadar 'any 2024 amb
bon regust de boca. El calen-
dari del 2025 ha incorporat la
Ruta Gastronomica de Febrer
a Vilassar de Mar i les mares-
menques jornades Temps de
Pésols i Temps de Maduixes

a la primavera, a més del Ma-
ridatge dels Sentits a Teia, el
Tast Tiana i la Mostra Gas-
tronomica de Cabrils. Totes
aquestes jornades, repartides

al llarg de l'any, faciliten que
els veins del territori coneguin
la restauraci6 local i els vins
que s’elaboren a la zona.

Les fires vinicoles celebrades
als municipis de la DO Alella
també semblen estar en crei-
xement: més fires i més éxit
de les que ja existien. Aquest
fet hauria d’estar reflectint
I'interes creixent del public pel
vi. Organitzada per la vinate-
ria local Mén la Cata, Arenys
de Munt acull el Vinyacat a
l'octubre i aconsegueix reunir
més de 800 persones per tas-
tar més de 300 vins catalans
(entre els quals hi ha una bona
representaci6 dels vins de casa
nostra). Sense moure’ns del
municipi de 'Alt Maresme,
poques setmanes més tard

té lloc 1a NaNo, la Fira del Vi

Natural i Novell d’Arenys de
Munt, que organitza el celler
Talcomraja i que esdevé tota
una festa. Quan s’acaba 'hi-
vern i comenca el bon temps,
Oriol Artigas organitza a Can
Guardiola (Vilassar de Dalt) el
Natrus, una trobada interna-
cional de cellers que elaboren
vins de minima intervenci6 i
que en aquesta edicié passada
va reunir 800 persones per
tastar vins en plena natura.
Al final de maig va tenir
lloc la primera edici6 de la Fira
Territori Sauld. Organitzada
pel celler Vallalta Vinicola a
Sant Cebria de Vallalta, va
reunir un bon nombre de pro-
ductors del territori DO Alella
per donar a conéixer els seus
productes a un public afecci-
onat al vi. L'edici6 va ser un
éxit i té vocaci6 de continuitat.
A la primeria de juny el port
d’Arenys de Mar va acollir
una nova edici6 de la fira Sa-
lats, que organitza la botiga
especialitzada la Copa Negra
i que reuneix cellers de zones
vinicoles que doten de caracter
salf els seus vins, amb un pro-
tagonisme especial per als vins
d’Alella. De manera paral-lela,

e
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Renny i Leon Ramakers, propietaris de Can Reon, al nou celler.

E |
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Imatge de la primera edici6 de la fira Territori Saulé.

va tenir lloc la primera edici6
de la Fira del Mar, que va
programar tasts de vinsiun
sopar mariner a la fresca.

Quan arriba la Festa de la Ve-
rema d’Alella i aquest niimero
de Papers de vi veu la llum, s’ha
celebrat la gala dels premis
Vinari Joves, perod queda pen-
dent la celebraci6 de la gran

gala final (que té lloc al mes
d’octubre). Es per aixo que, si
recollim l'activitat que té lloc
de setembre a setembre, us
hem d’explicar que els Vinari
2024 van premiar el Bouquet
d’Alella Syrah 2022 (Vinari
d’or en la categoria de negres
amb crianca) i el Foranell Es-
cumos Picapoll 2028 (Vinari
de plata en la categoria d’escu-
mosos de llarga crianca). Els

17



® DE SETEMBRE A SETEMBRE

Vinari 2025, en la seva edicié
dedicada als vins joves, han
premiat el So de Masia Can
Roda Pansa Blanca Muscat
amb un Vinari de plata.

El 14 d’octubre passat es va ce-
lebrar la festa de presentaci6
de la Guia de Vins de Catalunya
2025, ala sala Razzmatazz

de Barcelona. Hi van ser pre-
sents amb els seus vins els
cellers Can Roda, Can Matons
i Artiga, ila guia d’enguany
aplega més d’una vintena de
vins d’Alella amb valoracions

per sobre dels 9,50 punts. El
millor puntuat d’aquesta llista
és el Can Matons Sant Fost de
Campsentelles, amb un 9,87. El

segueix de prop el So de Masia
Can Roda Pansa Blanca, que
té un 9,84, i hi ha just al darre-
re el Can Matons Vinya de Can
Xec, amb un 9,83. El Foranell
Pansa Blanca, de Quim Bat-
lle, té una puntuacié de 9,82.
Malgrat 1a baixa participacié
dels cellers de casa a la guia,
les puntuacions dels Alella sén,
com cada any, molt altes.

Meés enlla de la Guia de
Vins de Catalunya i els premis
Vinari, com ja és habitual, els
caves d’alta gamma d’Alta

Alella han estat premiats en
uns quants concursos d’abast
internacional.

Enllestit el repas del que ha
passat durant el darrer any al
territori DO Alella, no podem
deixar de pensar que ens tro-
bem en un territori que, mal-
grat les dimensions reduides,
és inquiet i creatiu i on no pa-
ren de passar-hi coses bones.
Sentim-nos-en orgullosos, cre-
iem-hi, consumim i fem coneéi-
xer els vins d’Alella sempre que
en tinguem oportunitat! @

Papers de vi va rebre el premi Verema
per la seva aportacié al vi de la DO Alella
dins els actes de la 50a Festa de la Verema
d'Alella.

El mes d'octubre va tenir lloc una nova edi-
ci6 del festival Vi+. Fins a vint-i-set propostes
van provar d'acostar el vi d'Alella al public a
través de tasts, apats i activitats culturals.

LA TERRA DE LA

PANSA® BLANCA

El Consorci d'Enoturisme de la DO Alella
ha deixat d'emprar la marca Enoturisme DO
Alella per crear-ne una de nova, la Terra de la
Pansa Blanca. Lobjectiu de I'ens és promoure
turisticament els municipis consorciats.

El resturant 1497, de 'hotel Mas Salagros
(Vallromanes), va rebre una estrella Michelin
verda a la darrera gala dels premis Michelin.
El Tresmacarrons (el Masnou) i el Lluerna
(Santa Coloma) van revalidar les seves res-
pectives distincions.
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Wine Palace obre la seva botiga niimero
30 a Mataré i ja en té tres en territori DO
Alella (les altres dues sén a Granollers i Pre-
mia de Mar).

Barcelona va acollir al febrer una nova
edicio de la Barcelona Wine Week. Enguany
van ser-hi presents els cellers Bouquet d'Ale-
lla, Quim Batlle, Alta Alella, Roura, Can Ma-
tons i Talcomraja.

El popular grup mataroni de musica urbana
The Tyets parla del vi d'Alella en dues cangons:
la nova versi6 del tema “4-3-3" dels Amics de
les Arts, on han canviat el vi gallec que apareix
a la cancé original per "un blanc d'Alella”, i la
darrera canco del seu nou disc, que porta per
nom “Maresme” i on afirmen que la comarca
“és terra de vins i de bones maduixes”.

La segona edicio de I'informe Wine Travel
Observer constata que els cellers visitables
del territori DO Alella tenen el preu mitja de
la visita basica més alt de Catalunya. Linfor-
me també reflecteix que, cada vegada més,
I'enoturisme es vincula a la gastronomia local.
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L'excavacio arqueologica del jaciment de
les obres del Parc Circular de Mataré ha des-
cobert rases de vinya d'época moderna (se-
gles XVII i XVIII), d'época medieval (segle
XIV)itambé d'época romana (seglesIaIV).

La Vinya del Muiisic, de Sant Fost de
Campsentelles, que donava nom a un dels
vins de finca de Can Matons, la gestiona ara
el jove viticultor Marc Guallar, que té previst
tenir-ne cura, recuperar-la i fer-ne un vi.

que va ser un dels viticultors més vitals dels
anys 80 i 90 del segle passat a Alella.



El 2020, pandémia i mildiu. EI 2021, 2022 i 2023, sequera. El 2024,
petita recuperacid, poc raim i una mica de mildiu. I, per fi, sembla que
podrem qualificar I'anyada 2025 de "normal”. Les pluges de I'hivern i
I'inici de la primavera, que van posar remei (si més no, temporalment)
a la sequera que feia tants anys que ens amoinava, van fer brotar
la vinya amb forca i alegria i van permetre comencar a imaginar
una verema amb abundancia de raim. Al juliol van caure algunes
pluges providencials que van fer molt de bé a la vinya, malgrat que
en alguns racons del territori es va concretar en pedregades que van
tocar el raim. Lagost va comengar amb una onada de calor bastant
important que ha influit el pro-
cés final de maduracio i en les
dates proximes al tancament
i la sortida d'aquesta revista
sembla que s'han d'esdevenir
algunes pluges que també mar-
caran el moment de recollir el
raim d'algunes vinyes.

Hem parlat amb uns
quants productors del terri-
tori, dels cantons Maresme
i Valles, per recollir-ne les
impressions de com va la ve-
rema i com apunta l'anyada.
Jordi Safont porta les vinyes
de Can Matons a la zona de
Martorelles, Santa Maria,
Montornes, la Roca, etcéetera
i explica: "L'anyada pinta molt
molt molt bé. A I'etapa prévia
a la floraci6 va ploure mol-
tissim i va anar molt bé. Va
deixar de ploure a I'época de
floracid, cosa que va permetre
un quallat perfecte de la flor.
Les pluges de juliol han anat
superbé. Aquells dies pensava:
'Si tingués una aixeta per de-
cidir quan regar, hauria triat
fer-ho els dies que ha plogut
i les quantitats d'aigua que
han caigut.” A nivell sanitari,
el raim esta perfecte. Anavem
cap a unes dates de verema
normals, sense els avanca-
ments dels darrers anys, pero
I'onada de calor va fer que el
raim s'engreixés, que l'acide-
sa baixés i que costés d'apu-
jar el grau. Aixo, tot i que fa
dificil triar la data de verema
de cada vinya, és bo perque
aquesta lentitud de maduracid, especialment amb la pansa blanca,
fara que tinguem vins més aromatics.”

A l'altra banda de la serralada, Mireia Pujol-Busquets, d'Alta
Alella, parla en termes semblants: "La verema d'aquest any arriba
marcada per un clima extrem. La primavera plujosa va donar vida
als ceps després d'anys de sequera i, tot i que la produccié no és
abundant, el raim ha crescut amb forca i sanitat excel-lent. Les
pluges de finals de juliol, molt oportunes, van ajudar les vinyes a
recuperar-se, pero l'onada de calor historica d'agost ha accelerat
la maduraci6 i ha concentrat els raims. Les darreres pluges han
refrescat 'ambient i podrien equilibrar aquesta rapidesa.” “"Sera
una verema curta, pero intensa, amb vins que reflectiran I'excepci-
onalitat climatica d'aquest 2025."
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Maria de Martorelles.

Gotim de pansa blanca, a punt de ser collit a una vinya vella de Santa

A I'Alt Maresme trobem en Bernat Lleixa, del celler Vallalta
Vinicola. Es mostra gairebé euforic: "Es una anyada espectacular!
Entres a una vinya pensant que colliras 1.000 kg... i en culls 2.000!
La qualitat és bestial, bona acidesa, grau alt... i molta quantitat! No
ens podem adormir, perque venen pluges que ens poden causar algun
problema, perd hem arribat a I'epoca de verema amb una sanitat
bonissima!” T explica alguna particularitat climatica que ha afectat
les seves vinyes: “Es curids que a Sant Cebria i Sant Pol ha plogut
bastant més que a Arenys. A més, ha plogut quan calia, com si ha-
guéssim decidit regar. A Sant Cebria, la vinya nova de casa havia de
donar la seva primera collita
i va rebre fort I'efecte d'una
pedregada. Sap greu, perod sén
coses que passen. En tot cas, a
part d'aixo, tot és meravellés.
Es la primera anyada normal
des que soc viticultor!”

Testuan té vinya nova i
vella, al Vallés i al Maresme.
Quim Colomer explica: "Hem
comencat a veremar la pansa
el dia 26 d'agost a la vinya de
Santa Maria de Martorelles, on
ha plogut una mica menys i el
raim ha madurat abans. Tenim
un raim molt sa, amb cap ma-
laltia. T hi ha més raim que a les
darreres anyades.” Respecte a
I'afectacio dels animals, asse-
gura: “Els ocells se'ns mengen
raim, com sempre, perod aquest
any el senglar ens ha afectat
molt menys que uns altres
anys. Hem vist també alguns
cabirols, que també fan bas-
tanta feina. I aquest any sem-
bla que no hi ha mosquit verd,
com l'any passat.” Molt a prop
d'aquesta vinya de Testuan hi
ha el celler Can Roda. El seu
enoleg, Enric Gil, explica que
ells van comencar la verema el
dia 17 entrant el chardonnay i
el muscat. "Si no es torca, és
una bona anyada. Semblant a
la 2019, tornem a collir quanti-
tats de raim una mica maques”,
assegura. “Tenim una sanitat
magnifica. Només hem tingut
dos petitissims atacs de mildiu
al muscat i d'oidi al chardonnay,
que vam poder controlar sense
dificultat. El raim esta sa i bonic, la pega és que els ocells i els sen-
glars, especialment a Montornés, comencen a fer mal.”

Al centre d'Alella, Toni Cerda, del celler Bouquet d'Alella, es
mostra positiu i optimista: “Per fi, després dels darrers anys, tenim
una verema molt bona. Algunes vinyes de Rials (Alella) i Vilassar van
rebre pedra, perd el raim s'ha eixugat i ha cicatritzat bé. N'estem co-
llint molts quilos, feia anys que no collia tant de raim. I sanitariament
esta perfecte. Tinc bon raim i en quantitat, cosa que em permetra fer
les proves que tinc ganes de fer amb maceracions, brisats, etcétera.”
I anuncia una novetat important al celler: “Tenim una premsa nova
amb molta més capacitat. Estic supercontent! He multiplicat per cinc
la capacitat d'entrar raim. Ara tot el procés de premsatge és molt
més rapid i aixd m'ha fet guanyar qualitat de vida!”

QUIM COLOMER - TESTUAN
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Un espai amb historia, envoltat de jardins, fonts i pins centenaris, on gaudir de:

= * La nostra gastronomia de temporada
E I A R D I * Menus per a grups i celebracions
e Un entorn Unic dins la DO Alella

DE CA N S 0 R S Carrer Mediterrania, 25 - 08328 Alella Obert de dimecres

) ) o , 652955521 a diumenge al migdia,
Gastronomia mediterrania al cor d’Alella eljardidecansors.es / info@eljardidecansors.es i divendres i dissabte al vespre




ARTIGA

VI DE FAMILIA
VI DE CABRILS

Ramon Gonzalez- Viticultor (@ @artiga_pansa_blanca  info@artigapansablanca.com & alella

Denominacié
d'Origen

JORDANA

Rambla Angel Guimera, 60 - ALELLA - 08328
cellerjordana@hotmail.com
Tel. 93 180 66 78

VENDA | DEGUSTACIO
D'’EMBOTITS, FORMATGES,
VINS | CAVES

Obert de 9 a 14 h, de dilluns a divendres
de 9a 15 h, dissabte i diumenge

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

Botiga especialitzada
de vins i licors,

amb espai

de degustacio.

Angel Guimera, 12
El Masnou
935402953

615 202 155

Rambla d’AngeI Guimera, 20 - Alella
www.leandrerestaurant.com

TERRITORI PANSA BLANCA

On/ioLA«mgA& ViricucTons

+34 630 905 083 WWW.ORIOLARTIGAS.COM INFO@ORIOLARTIGAS.COM

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

i noves tendéncies.

Horaris:
De13a16 hide19.30a0h
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1 vi blanc és per al

peix i el negre per

a les persones. En

I'época anterior als

mems, aquesta frase
feia molta fortuna perqueé era
molt graciosa. Pero, a més
de ser divertida, en el fons de
tot amagava una realitat que
molta gent pensava, que era
que els vins bons de debo eren
els negres: de fet, eren els més
consumits. Els vins blancs -i
els rosats també- eren de se-
gona, no tenien prestigi. Tam-
bé es deia que eren vins de
dones, no com un fet estadis-

tic, siné amb un aire despectiu,

com si el criteri de les dones
no fos prou bo per parlar de vi
i, per tant, si les dones els tria-
ven volia dir que no eren bons.
Sobre el criteri de les dones i
el paper que juguen al sector
del vi, no hi entrarem perqué
no acabariem mai, pero si
que parlarem dels vins blancs
perque, independement del
prestigi que tinguin, la cosa és
que a Catalunya -ja des de fa
un parell d’anys- es consumei-
xen més que els negres i per
a un territori com el d’Alella,
amb una varietat propia com
la pansa blanca, sembla que
s’obre una oportunitat que ni
feta a mida.

Segons dades oficial de
I'Institut Catala de la Vinya i
el Vi INCAVI), el 2023 va ser

I'any del sorpasso. Per primera
vegada en I'dltima década,
que és el periode del qual te-
nim dades a través de 'eina
Power Bi (www.incavi.cat),
els vins més venuts van

ser els blancs. Juan Park,
director de Wine Inte-
lligence, una consultora

que analitza el mercat i el
consum de vi, explicava

ala fira Barcelona Wine
Week que el fenomen que

ara experimentem ja fa

anys que al mén anglosa-

x6 ha comencat i es conso-
lida a tot arreu. Ningt no

té una bola de vidre i fa de
mal dir si finalment hem en-
trat en una altra era o si sim-
plement vivim una fluctuacié
del mercat amb efecte péndol,
pero és clar que a Catalunya
vivim una mena de sacsejada
en I'ambit de I'elaboracié i tam-
bé del consum.

“A la gent que en sap molt,
de vi, els agraden més els vins
blancs que no pas els vins ne-
gres”, afirma amb rotunditat
Xavier Garcia, enoleg i propie-
tari de Celler Marfil. Ells ela-
boren meitat de blancs i meitat
de negres i, curiosament, tot
i que exporten un 50% de la
produccid, on més han notat
aquesta demanda creixent dels
vins blancs és a Catalunya.

I per ell aquest canvi de ten-
déncia té dues causes clares:
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Els vins blancs frescs, menys alcoholics, sense fusta, facils de beure, s'acosten més al gust dels joves.

d’'una banda, que la gent que
beu vi busca —també amb
els vins negres— un estil més
lleuger i amb menys estructu-
ra i, d’'una altra, el consumidor
es mira molt el grau alcoholic
i com que en general els vins
blancs en tenen menys, es con-
verteixen en la primera opci6.
Mireia Pujol-Busquet,
directora d’Alta Alella-Celler
de les Aus, comparteix l'opi-
ni6 de Xavier Garcia quant a
la preocupacié per I'alcohol
i sobre la demanda d’estils
diferents: “Més que el color, la
gent busca vins més purs, més
transparents, que reflecteixin
molt més d’on venen, amb
menys fusta, menys maqui-
llatge i menys contundeéncia.
Crec que la gent vol vins que
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flueixin.” En el seu cas, en un
celler on la majoria dels vins i
caves que elaboren s6n blancs,
no han notat que n’hi hagi més
demanda, ni tan sols que hi

hagi un descens en la sortida
de vins negres.

Pero hi ha qui creu que, a
diferéncia del mén anglosa-
x6 —que a I’hora de triar vins
blancs opta per propostes
més senzilles i potser més
dolces-, a Catalunya el grau
d’exigencia és més elevat. Com
a minim entre la clientela del

restaurant Lluerna de Santa
Coloma de Gramenet, on si
que han detectat que es de-
manen més vins blancs. Per la
copropietaria i sommelier Mar
Godmez, no és sorprenent “per-
que la gent cada vegada en sap
més, de vi, i entre els blancs hi
ha moltes elaboracions dife-
rents que han ampliat l'oferta;
elaboracions que donen com-
plexitat, sense fer-los especi-
alment pesants”. Creu, també,
que entre els seus clients ells
mateixos han propiciat el
consum de vins blancs perqué
des de fa uns quants anys han
considerat que sé6n la tipologia
que més s’adiu amb la seva
proposta gastronomica.
Perque el cataleg de vins
blancs que trobem al mercat

OSCAR PALLARES

és molt divers i per a tots els
publics. De fet, sense sortir
del territori Alella és facil
trobar vins que ja es comerci-
alitzen i uns altres en procés
d’experimentacid, tot provant
noves maneres de fer. Hi ha
vins blancs joves, uns altres
amb crianca, pero en fustes
menys invasives que el roure,
com el castanyer i 'acacia.
També n’hi ha que es fan fer-
mentar o criar en recipients
de materials com el ciment,
l'argila i el vidre. També han
ressorgit els vins brisats,
altrament anomenats orange,
una manera d’elaborar-los,
podriem dir, a 'antiga, pero
perfeccionant i polint la técni-
ca de deixar que el raim entri
en contacte amb les pells, tal
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com es fa amb els vins negres.
I, per descomptat, a aquesta
llista cal afegir un element
més que és I'addici6 o no de
sulfits durant el procés.

Amb aquesta gamma de
possibilitats s’obre un univers
per als amants del vi, pero
també per als que no ho soén,
perque entre tanta diversitat
sempre és més facil trobar
alguna referencia que encaixi
amb els gustos de cadascu.

Sobre les elaboracions, Leles
Galan, responsable de Ter-
rabuxena, creu que tot i que
considera més senzill fer un
vi negre, la tendéncia a I'alca
dels vins blancs ha vingut per
quedar-se. Ella aposta per
vins sense sulfits i creu que

el fet de ser d’Alella i tenir

un mercat tan gran com Bar-
celona al costat representen
una oportunitat immillorable
per fer-se valer. De fet, esta
convencguda que tenir 'origen
en un territori petit com el
d’Alella li aporta avantatges
sobre els elaborats d’'una altra
procedéncia. “Hi ha produc-
tors d’'uns altres llocs que
tenen el mateix nombre d’hec-
tarees que totes les que tenim
al territori Alella. Pero aixo
ens juga a favor i encara més
ara que la gent vol vins blancs.
Tenim unes caracteristiques
que només s6n nostres i som
pocs: per tant, el vi que fem és
més exclusiu. Hi veig molt de
potencial per ser més presents
a les cartes dels restaurants
de Catalunya i del mén.” Leles
Galan és de Cadisili agrada
recordar que va conéixer els
vins d’Alella a Australia.

Un altre factor que també
s’apunta com a possible deto-
nant d’aquest canvi de tendén-
cia és I'evoluci6 gastronomica.
Fem menys feina fisica, men-
gem més lleuger i en aquests
apats no sempre encaixa un
vi negre tradicional. De fet,
Mireia Pujol-Busquets creu
que “ara es busquen vins més
versatils que acompanyin i que
no siguin tan protagonistes”.
Els vins del territori Alella
ja el tenen aquest perfil i da-

vant d’'una demanda creixent
d’aquesta tipologia de vins és
clar que és un bon moment.
“Ara el que caldria és que re-
alment tots els cellers d’aqui
f6ssim capacos de remar a
una. De fer un front comu per
aprofitar aquesta oportunitat”,
reflexiona.

Finalment, i en aixo tothom
esta d’acord, el canvi climatic
també hi té alguna cosa a
veure. L'increment de tempe-
ratura convida a beure un vi
més fresc, més lleuger i també
amb menys alcohol. En aquest
aspecte, malauradament hi ha
un contrasentit perque, preci-
sament, les altes temperatures
propicien un raim més madur
que dona molt més grau a
I’hora de vinificar. Per tant, els
cellers i elaboradors tenen un
nou desafiament al davant: fer
casar el que el mercat deman-
da amb una realitat que no
sempre s’hi adiu.

Els vins negres, I'altra cara

de la moneda

Un aspecte en que tothom
esta d’acord és que en gene-
ral hi ha un canvi de gustos,
amb el menjar i el beure, i en
el cas del vins ha donat pas a
una preséncia més marcada
dels blancs en la tria dels con-
sumidors. Pero, tal com apun-
ta Mireia Pujol-Busquets, el
canvi de tendéncia es veu a
tot arreu. I per Xavier Gar-
cia, el que es busca també
sén “vins negres amb anima
de blancs”. Potser per aixo,
per acontentar alguns dels
seus clients, a Terrabuxena
han decidit plantar alguns
ceps amb raims negres per
també poder tenir-ne alguna
referéncia.

Es cert que el vi blanc és
el que més triomfa en volum
de vendes, pero en valor eco-
nomic els vins negres conti-
nuen al davant: encara avui el
consumidor paga més per un
negre que per un blanc. Pot-
ser, amb el temps, aixo també
canviara. @
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Vins party-sans lq/&ﬁ‘/wq/ talcomraja.com Tel. 617 617 180
CELLER

Més informacid al web i Instagram

_ qVins artesanals,
sostenibles i procedents
d'agricultura regenerativa

VINICOLA

Artesans del viila vinya : it www.vallaltavinicola.cat
de I'Alt Maresme - e e (@ (@vallalta_vinicola

ORIGENS

és el fruit duna llarga tradicio familiar

El vi de Badalona colljosep@gmail.com
Carretera de Canyet, 73 - 08916 Badalona viorigens.cat
Tel. 93 395 12 66 Tel. 618 27 34 71

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

GELLER TESTUAN

VI DAMICS - PROXIMITAT
CABRILY

www.testuan.com / info@testuan.com / () Testuan / @
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Els efectes de l'alcohol,

més enlla de 'embriaguesa

Tastem vins de baixa graduacio, una tendencia també, amb quatre professionals
del mdn del vi. Si una cosa queda clara és que I'alcohol juga un paper fonamental
en 'estructura i les caracteristiques organoleptiques d'un vi i que en aquest sentit
cal anar en compte per no esmorteir-lo

TEXT: MARGALIDA RIPOLL / FOTOS: OSCAR PALLARES

ue aixequi la ma la
persona amant del
vi a qui no li agradi
'estat de relaxacié
que genera beure’n
una copa, o aquella
mica de desinhibicié que de-
sembarbussa la llengua i per-
met una conversa fluida. Qui
no ha anat a un tast de vins
que ha comencat amb un silen-
ci absolut i, al cap de poc, les
idees dels uns i els altres han
anat sorgint amb naturalitat?

El que provoca tot aixo és
I'alcohol. Es pot vestir de mol-
tes maneres, pero és aix{ino
ha de fer por de dir-ho, de la
mateixa manera que tampoc
n’ha de fer afirmar que no és
el mateix prendre una copa de
vi que atipar-se de combinats
d’alta graduacié. No es tracta
de fer apologia de 'alcohol, una
substancia que s’ha demos-
trat del dret i del revés que
és pernicionsa: es tracta de
filar prim. A la Unié Europea,
aquesta diferéncia no sempre
s’entén a ’hora de regular-lo
i el debat que demonitza el vi,
només com a beguda alcoholi-
ca, es fa pel broc gros.

Sigui com sigui, aquesta
qliesti6 es planteja ara mateix
i en un moment en qué el con-
sum de vi baixa i que sembla
que venen temps dificils per
al sector, els cellers busquen
adaptar-se a noves demandes,
per exemple, amb vins que
tenen menys grau. D’aquests,
ara mateix n’hi ha de molts
tipus, amb possibilitats quasi
inifinites d’extraccié d’alcohol,
pero els que es van tastar un
mati calorés de juliol al Wine

Palace de Premia de Mar no
sén d’aquests. No s6n vins de-
salcoholitzats, siné que surten
al mercat naturalment amb
una graduacié d’11,5 o menys.
Aquesta va ser la linia diviso-
ria que es va marcar Papers de
vi per fer el tast. I si una cosa
va quedar clara és que I'alcohol
juga un paper fonamental en
l'estructura i les caracteristi-
ques organoléptiques d’un vi,
molt més enlla de si embriaga
0 no.

Les protagonistes eren
quatre dones avesades a tas-
tar, des d’ambits diferents i
amb objectius diferents, perd
amb un paladar molt i molt
entrenat.

Silvia Naranjo és el 50%
de la Guia de Vins de Catalunya.
Juntament amb Jordi Alcover,
des de fa prop de quinze anys
tasten milers de vins per pun-
tuar-los i incloure’ls a la publi-
caci6 que publiquen anualment
ala tardor. Es una guia que
no deixa mai ningu indiferent
perque tendeix a parlar molt
clar. Seguint aquesta linia, la
Silvia va ser, segurament, la
més critica amb els vins que es
van tastar en general i va con-
siderar que una graduacié més
baixa resta entitat al vi. Aixd
no treu que algunes de les refe-
rencies li agradessin forca.

L’aspecte més tecnic, el va
introduir Blanca Ozcariz, que
és enodloga, elaboradora i pro-
pietaria del celler el Jardi dels
Sentits a Subirats (Alt Pene-
deés) i, a més, és membre del
panel de tast de 'PINCAVI.

Les altres dues jugaven
a casa: Lidia Juvanteny,

sommelier i supervisora de
botigues de Wine Palace, i
Anna Vicens, que a més de
ser responsable dels trenta
establiments d’aquesta cadena
especialitzada en vins, és la
presidenta de ’Associacié de
Sommeliers de Catalunyaila
vicepresidenta de la Unién de
Asociaciones Espafolas de
Sumilleres (UAES). Pel perfil
de totes dues, quan tasten pen-
sen en el consumidor, en qui
entrara per la porta buscant

un vi. Per aixo, les seves apre-
ciacions sempre van tenir com
a objectiu final, segurament
inconscient, un possible perfil
de comprador dels vins que es
van tastar.

El primer vi que es va ser-
vir va ser el

. Esun vi escumés an-
cestral —es diu aixi perque
és una técnica molt antiga;
també se n’hi diu pet-nat, del
frances pétillant naturel, que
vol dir, escumds natural—.
Només fermenta un cop: co-

menca en un diposit i acaba
dins ’ampolla. Es diferent dels
altres escumosos com el cava,
per exemple, que fermenta
dues vegades amb I’addici6 de
sucres i llevats. Un altre dels
trets distintius d’aquests vins
és el tap de corona, com si fos
d’una cervesa. “La gent jove
potser no sap res del procés de
fermentacio, pero quan veuen
aquest tap de xapa assumeixen
que és més facil. Crec que és
un identificador que esta molt
bé. La xapa el fa més jove”,
assegurava Anna Vicens. I la
seva companya Lidia confir-
mava que efectivament era un
tipus de vi que, tot i no tenir un
preu especialment baix, ha fet
fortuna entre compradors més
joves.

Aquest és elaborat amb
pansa blanca: “Té molta am-
plitud de boca per ser un vi del
20247, deia Blanca Ozcariz, i
Anna Vicens en destacava la
bona acidesa. I, tot plegat, amb
11,5° d’aleohol.

Una mica per sota, amb
11° el segon vi que va passar
I'escrutini va ser un altre an-
cestral, el

, també
elaborat amb pansa blanca. Es
un vi d’un projecte jove de Sant
Cebria de Vallalta que, a pri-
mer cop d’ull, totes van coinci-
dir a dir que “té un color més
evolucionat”, la manera més
0 menys técnica de dir que el
color és una mica més intens o
d’un to més pujat, cosa que pot
indicar el pas del temps. Lidia
Juvanteny apuntava que tenia
“un nas contundent” i totes
quasi alhora esmentaven que el
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carbonic es perdia rapidament.
Per primer cop va apareixer
un possible maridatge. Anna
Vicens, que qualificava el vi de
“mari pero no sali”, veia clar
acompanyar-lo amb una ostra,
i Silvia Naranjo va subscriure
Peleccid.

El germa rosat del Puput
que encetava el tast va ser el
tercer vi. De nou ens situem
al Celler de les Aus, dedicat
als vins naturals i sense sulfits
d’Alta Alella. Un ancestral del
2024, en aquest cas elaborat
amb la varietat negra mata-
r0: per aixd presenta el color
rosat. Al primer glop, Silvia
Naranjo deia: “En boca no hi
ha res que et faci pensar que
és un raim negre. Crec que hi
hauriem de trobar més fruita
vermella.” Hi coincidia Anna
Vicens, perd només en la pri-
mera part, perque no hi troba-
va a faltar res i assegurava que

era “un vi molt net, molt polit,
molt correcte”. Blanca Ozcériz
sf que hi detectava un punt
tannic més propi de les vari-
etats negres, no obstant aixo,
també assumia que en I'avalua-

Totes les tastadores

conclouen que I'alco-
hol és el pal de paller
d'un vi

Defensen que cal
triar les varietats
adequades, perque
el vi sigui el que hagi
de ser

ci6 del vi hi havia una dificultat

afegida: “Perqué tampoc no
estem gaire acostumades a

tastar un ancestral elaborat
amb mataré 100%.”

Al cap de poc va arribar
una segona oportunitat. El
celler Bouquet d’Alella té un
vi que es diu precisament aixi,
Ancestral Mataré i I'anyada
2024 amb 10° d’alcohol va ser
el segtient vi del tast. En aquest
cas totes van coincidir a dir
que potser la verdor de raim
impedia que certes aromes
d’aquesta varietat s'expresses-
sin bé. Es en aquest moment
que el director de Papers de vi,
Oscar Pallares, fent de porta-
veu de Toni Cerda, copropietari
de Bouquet d’Alella, va explicar
a les tastadores la dificultat
del celler per aconseguir que
els vins de la finca on s’elabora
aquest ancestral madurin com
seria desitjable. Lidia Juvantell
hi va trobar aromes de fonoll
i de rosa i, aprofitant que era
Iiltim escumés del tast, va

explicar que li agradaven molt
els ancestrals, perod que no a
tots els locals recorden que per
servir-lo a copes cal que sigui
acabat d’obrir: “No es poden
deixar ampolles obertes, sén
bombolles que s’esvaeixen en
poc temps. El més bonic de 'an-
cestral és beure’l de pressa.”
El primer vi tranquil que
es va tastar va ser el Terra-
buxena pansa blanca, un vi
sense sulfits i amb intervencié
minima, segurament el més
radical de tots els que es van
tastar. Potser per aixo, tant
Silvia Naranjo com Blanca
Ozcériz el van trobar molt gli-
céric. “En general, en un vi el
problema no sén els defectes,
el problema és quan aquests
defectes impedeixen que la
varietat s’expressi”, apuntava
Ozcériz. A l'altre cant6 de la
taula, ’Anna i la Lidia ho veien
d’una altra manera i en van

Lidia Juvanteny.
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Aquest son els vins tastats. Surten al mercat amb una graduacié natural d'11,5 o menys. Aquesta va ser la linia divisoria que es va marcar pel tast.

valorar la textura untuosa i
van explicar que alguns dels
seus clients, els grans amants
dels vins denominats naturals,
busquen olors més fortes al
vi, fins i tot el que potser un
consumidor estandard no ac-
ceptaria. Aquest vi, 'elabora
una gaditana, Leles Galan, que
des de fa quatre anys treballa
un parell d’hectarees de terra
a Sant Mateu.

I d’'un vi elaborat per una
dona sola van passar a un
d’elaborat per un sol home,
Xavi Balaguer, que és el res-
ponsable del vi

, una pansa blanca de
només 10°, sense sulfits, i del
qual hi ha prop de tres-centes
ampolles. Tant en nas com en
boca, Anna Vicens hi va detec-
tar poma verda i pera verda,

i Blanca Ozcariz el va trobar
molt acid. Silvia Naranjo va
apuntar a la possibilitat que
la baixa graduaci6 alcoholica
afecti la consisténcia de les
aromes, no en aquest vi en
concret, siné en general. Una
reflexi6 que va recollir Lidia

Juventell, que creu que molts
consumidors prioritzen el fet
de tenir una baixa graduacié
alcoholica per davant de la
tipologia de vins o la seva com-
plexitat aromatica o gustativa.
LY
de Badalona
té només 10,5°, és de tall més
classic i el van trobar forca
estructurat i amb una mica
més de complexitat. A Blanca
Ozcariz, per exemple, li va
recordar un vi base de cava o
qualsevol altre escumés elabo-
rat amb el metode tradicional.
Recordem que el primer vi que
després tornara a fermentar
per convertir-se en escumés
s’elabora amb raim que es ve-
rema una mica abans del punt
de maduraci6 per aix{ garantir
l'acidesa que li permetra la
segona fermentacio i el repos
necessari en ampolla.
També en la linia de vins
de tipologia més classica es
va tastar
d’11°% de "inica vinya que
queda a Cabrils. Silvia Naranjo
el va trobar rodé i molt sali,

Lidia Juvanteny hi va detectar
un punt mineral i una textura
greixosa, Blanca Ozcériz va
considerar que en boca era el
millor vi del tast i per Anna
Vicens li mancava una certa
coheréncia entre el nasila
boca, pero creia que era molt
expressiu amb una textura de
saulé i de guix. El va valorar
forca bé amb una senténcia
molt clara: “Aix0 no necessita
explicaci6, és obrir, servir, gau-
dirija esta.”

El tast es va cloure amb un
vi de monestir: la

que, amb 10,5°,

neix de les vinyes que hi ha
als peus de Sant Jeroni de la
Murtra. Es el vi més singular
de la tongada, segurament per
ser elaborat amb macabeu i
amb sumoll, que, tot i ser una
varietat negra en aquesta oca-
si6, s’ha vinificat com si fos un
raim blanc, sense la pell. Totes
van quedar sorpreses dels
cupatges i es qtiestionaven si
potser era la primera vegada
que tastaven un vi amb aques-
ta combinacié de varietats de

raim. Ja s’acostava I'hora de
dinar i Lidia Juvanteny se’l
va imaginar amb uns talls de
pernil d’anec.

Després de tastar nou vins
amb elaboracions estandards,
pero de graduacié baixa, totes
quatre van arribar a la con-
clusi6 que 'alcohol, en alguns
casos, és el “pal de paller, és
I'abric de 'anima del vi”, i quan
no hi és “falta alguna cosa.”
Es un aglutinador de gustos i
aromes, una mena d’esquelet
que sustenta tot un engranat-
ge molt fragil. Es per aixd que
creuen que no tot s’hi val per
intentar elaborar vins de baixa
graduaci6 perqueé siné es per-
den elements pel cami que van
en detriment del resultat final.
Ara bé, davant la demanda
del mercat de vins amb menys
grau, hi ha opcions i creuen
que paga la pena escollir vari-
etats que, de manera natural,
jano sén gaire alcoholiques,
en comptes de forcar-ne unes
altres a rebaixar grau. Que,
com sempre, el vi sigui el que
hagi de ser. ®
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La llar d’aquells que aprecien el golf.
Ambient familiar i un escenari de luxe

on els socis son els protagonistes.
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Pep Riera: |
“ElflVlaresme podriaisers.
un camp de 'provesudeal

Per unigran bancide terres,
pergue [aipressio
urbanisticathiiés total” =

Ens trobem amb aquest pages de Mataro, un'mite de les
mobilitzacions i lluites pageses com a coordinador nacionalidel o
Sindicat'Unio de'Pagesos de 1978 a®2000. Hi parlem de la’comarca
= del Maresme'i delles condicions de la pagesia actual a Catalunya,
en que representa menys de 1% de la poblacio activa:
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rribar a Can Riera
no és facil si no
t’ho coneixes. Es a
dalt de tot de Ma-
tard, al veinat de
Vallveric. Hem d’entrar en un
poligon industrial per agafar
el cami dels Contrabandistes.
Alla hi ha Can Noé, una finca
dedicada a la flor, i a sobre es
va construir Can Riera, on viu
en Pep Riera i un dels seus cine
fills, que es dediquen tots a
I’horta. La casa és aixecada de
fa una vintena d’anys, discreta,
tota a peu pla. Mira a mar. La
vista és espectacular. El dia
que vaig a veure’l, el cel es tapa
i comenca a ploure amb ganes.
Es una cortina d’aigua que
entela la visié d’'un mar prodi-
gids, el nostre, la Mediterrania.
Després d’aquell dia, passen
dos mesos abans no torna a
ploure i es produeix la primera
onada de calor.

“Amb el canvi clima-
tic hi ha sembrades
que no es poden fer"

Pep Riera és un pou de ci-
éncia. Té grans coneixements
del territori i de la historia
del pafis. I, sobretot, té una
memoria privilegiada, molta
vida viscuda i sentit comu. Es
de 1941 i enguany n’acaba de
fer 84. Tot just seiem a taula,
comencem a parlar de les mi-
nes del Maresme. L’aigua és
important. Ens explica que a
Can Riera el problema que te-
nen és que no n’hi ha: no tenen
mina. Recorda I'iltim minaire
del Maresme, en Roca: “Si,
ens havia fet molta feina aqui,
mirant de trobar aigua, pero
no se’n va sortir. Quedem a
massa altura.” Li explico que a
Alella hi ha moltes mines, pero
que no s’han cuidat i moltes
s’han perdut, i comenta: “A les
mines, s’hi ha de fer un man-
teniment. I aquesta feina, la
feia el minaire, que també era
qui construia la mina. El man-
teniment es feia cada any, era
una cosa obligada. De mines,
n’hi ha moltes al Maresme. Tot
i que un mapa de mines de la
comarea no crec que existeixi,
pero per pobles si que n’hi ha.
Només a Matar6 veus que les
mines es toquen, podien estar
'una de l'altra a cent o dos-
cents metres només. Al princi-
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pi, la ciutat també bevia aigua
de mina i els primers regadius,
petits regadius (perqueé a l'estiu
l'aigua afluixava), eren amb reg
de mina.”

Havieu viscut abans aquestes
calorades?

No. Pero no és només la calor,
siné també les tempestes quan
n’hi ha, que porten aquests
tifons i calamarses... En el meu
record, aqui al Maresme, als
estius si arribavem als 30 graus
pels volts de les Santes, la festa
major de Matard, al juliol, ja
era fer calor. Pero després veni-
en les tronades de l'agost, el dia
s’escurcavaila calor anava de
baixa. Ara no. I la calor comen-
ca molt aviat. I aquest any en-
cara, perqué hem tingut la sort
de les pluges de primavera...
perque fa dos anys ja feia molta
calor al maig i juny.

Heu hagut de canviar la manera
de treballar la terra?

Si, hi ha sembrades que no

es poden fer perqué no funci-
onen, si més no amb I’horta.
Pero fixeu-vos que aixo passa

a tot arreu. Per exemple, com
s’ha disparat el preu del cacau
al mercat mundial, perque
paisos de la costa de ’Africa
que abans ja arribaven als

40 graus, ara arriben als 50 i
aquests deu graus de més han
afectat els arbres i la producci6
de cacau ha baixat moltissim.
Passen coses estranyes que
s’haurien de tenir en compte.

Com ho veieu?

En el meu record com a pageés
—ja sén seixanta-cinc anys fent
de pagés- veig un canvi consi-

derable aquests darrers cinc
anys. A la costa, 'aigua de mar
sempre havia temperat, pero
si ara puja cinc, sis o set graus
més, l'efecte de temperar ja no
funciona.

Un territori com ara el Mares-
me, pel fet de ser periurba, tan
afectat per la urbanitzacio,
pero que té la gracia de con-
servar encara una part de sol
agricola, com el veieu en aquest
context?

Per descomptat amb preo-
cupaci6, pero no n’hi ha prou
de preocupar-se, hauriem de
trobar-hi solucions. Aquest
territori nostre, poblat den-
sament, historicament també
poblat per pagesos, ha estat un
lloc on s’ha fet un aprofitament
de la terra amb tota mena de
conreus. Hi havia una gran
diversitat de conreus adaptats
als microclimes, régims de
pluja, etc. A Catalunya, al segle
XVIII, el 80% de la poblacié
era pagesa. Avui, la pagesia

no arriba a 1'1% al nostre pais

i aixo0 sf que em preocupa. No
arribem a ser I'1% i a més és
un collectiu envellit. Perqué el
relleu generacional que sempre
havia existit, perqué la figura
de ’hereu era sagrada i en cap
cas podia faltar el continuador
de l'ofici, s’ha acabat. I s’ha
acabat amb pocs anys, perqueé
quan vaig comencar a fer de
pageés els anys cinquanta del
segle XX, aix0 encara funciona-
va. Pero ara, els darrers anys,
aquest relleu desapareix.

Excepte a la vostra familia. Els
vostres cinc fills es dediquen a
la pagesia, al conreu d'horta.

Un pagés de Mataré i del Maresme

Pep Riera va néixer al pla d'en Boet, a la banda sud de Mataré, tocant
alariera d’Argentona. "No vaig néixer en una masia historica, perqué
n'hi havia molt poques a la part baixa de la ciutat, pel problema de
la pirateria. Tots els masos dels segles XIV, XV i XVI del Maresme
son a la banda de dalt, amagats. A la part baixa hi havia la terra de
conreu: els pagesos que portaven aquella terra, que normalment no
eren propietaris, eren parcers, vivien dins les muralles. Perque Mataré
era una ciutat emmurallada. I no es van comencar a edificar masies
a la part baixa de la ciutat fins al segle XX. I basicament aquestes
cases es van pagar amb calés del negoci de la patata que s'enviava
a Londres: les Matard Potatoes. El meu avi per part de mare, Josep
Porta, havia baixat del Cadi fent de pastor transhumant i va agafar el
traspas d'una vaqueria de Mataré. A primers del segle XX n'hi havia
trenta, de vaqueries, totes dins la muralla. Quan I'avi es va morir el
meu pare, que deia que el negoci de la llet no tenia futur, va tancar la
vaqueria, va vendre les vaques i ens vam dedicar ja només a I'horta.”

Pero és un cas estrany, potser
n’hi ha algun més a tot Catalu-
nya, pero no el conec. I, a més,
ho fan molt bé. Es 'excepcié
que no confirma cap regla. Per
una altra banda, el relleu gene-
racional tampoc no es facilita
politicament ni socialment.
Perque generalment els pocs
pagesos que continuen tenen
la terra que han heretat dels
pares, pero si has de partir

de zero, havent estudiat a
l'escola d’agricultura, si quan
t’incorpores com a pageées no
tens terra, qué fas? I com que
generalment amb la terra el
que avui es fa és especular-hi,
doncs ja hi som. S’haurien
d’oferir més facilitats a aquells
que volen dedicar-se a cultivar
la terra, pero mentre la terra
serveixi per especular sera
impossible.

0 s’especula o se sobreprote-
geix, com passa ara amb els
hoscos, que no es poden tocar.
Si, i hi ha incendis forestals
entre més raons perque els
boscos no es toquen, en el
sentit literal de la paraula. La
fusta no dona, les pinyes ja no
fan pinyons perqué pateixen
una malaltia i la campanya dels
pinyons ja no es fa... Es com-
plicat tot plegat. Pero que les
instancies politiques ho posin
facil també és una necessitat. A
Francga, la SAFER no ha passat
de moda.

Que és la SAFER?

Una llei que es va pactar al pri-
mer govern de la V Reptblica
francesa presidida pel general
de Gaulle. El primer govern

va durar quatre anys només
(1958-1962), perque hi havia el
conflicte d’Algeéria, s’havia li-
quidat Indoxina, estaven en un
mal moment, pero el ministre
d’Agricultura, que coneixia
molt bé el camp tot i que no era
pageés, va tenir 'encert de pac-
tar amb els sindicats de page-
sos: sobretot va pactar amb el
sindicat de joves pagesos, per-
que els de tota la vida estaven
tocats per collaboracionistes,

i els joves volien canviar-ho tot
iho van fer bé, ho van fer molt
bé. I coses que es van pactar
aleshores encara funcionen
avui, sobretot la dificutat que
hi ha a Franca d’especular amb
el sol agricola. Allf no es pot
especular amb la terra agrico-
laiarran d’aixo el preu de la
terra no puja a diferéncia del



Imatge general de I'espai agrari de les Cinc Sénies, a Matard. Ocupa dues-centes hectarees de terra cultivada.

sol urbanitzable. Alli el preu de
la terra agricola és més baix
que aqui. Es clar, si el preu de
la terra és més baix que aqui i
el preu del producte és més alt
que aqui, ja veiem que ells s’hi
poden guanyar la vida millor
que no pas els pagesos d’aqui.
Alhora, si un parisenc es vol
incorporar a l'ofici perque ha
estudiat agricultura i vol fer de
pageés, a Franca podra fer-ho i
aqui no o li és molt dificil. Per
tant, no cal inventar gaires
coses. La SAFER en el fons és
un banc de terres. I un banc

de terres és important: evites
I'especulacid, els preus sén as-
sequibles. Si el banc de terres a
Francga funciona, no hi donem
més voltes i copiem-lo. I la per-
fecci6 és als Paisos Baixos, on
els polders, la terra guanyada
al mar, so6n publics i es lloguen.
Es sol public que s’arrenda i les
terres poden passar de pares
a fills, pero continuen essent
publiques. Ara, per fer-ho a
escala nacional, has de crear
l'organisme public, com ha fet
Francga. Pero no hi ha hagut
cap govern catala interessat a
fer aixo. Els hem conegut tots

iels hem tractats tots, des del
comencament de la transicio.

Al Maresme seria una solucié
fer un banc de terres per evitar
I'especulacio?

El Maresme podria ser un
camp de proves ideal per
desenvolupar un gran banc

de terres, perque la pressié
urbanistica hi és total. Mira, el
sol agrari de Mataré sén dos
quilometres quadrats (200 hec-
tarees). Amb cereal, aix0 no és
res, perd amb cultius intensius,
hivernacles i tot plegat, és mol-
ta terra. N’hi ha per encabir-hi
dues-centes families. Ja hi
eren. Quan m’hi vaig incorpo-
rar, hi eren i més, perque ales-
hores hi havia també la part
agraria tocant a Argentona,

el pla d’en Boet, unes 300 hec-
tarees més, que estan del tot
perdudes avui.

Si anem sumant la zona agraria
actual de tot el Maresme, qué
hi trobem?

La vinya d’Alella i Tiana; ’hor-
taila flor de Vilassar de Mar,
al costat del Mercat de la Flor;
el pla de Cabrera; les Cine Se-

nies de Matard; la part agricola
de Llavaneres, que és una peca
que queda enganxada a 'espai
agrari de Mataro; i més enlla
queda tota la zona de la madui-
xa, a Sant Pol, i després torna
a haver-hi una zona important
agraria al pla de Balasc a San-
ta Susanna, al voltant de cent
hectarees, una zona molt bona
perqueé és plana, arrecerada i
amb l'aigua a tres metres de

Amb un banc de ter-
res evites l'especula-
cid, perque els preus
son assequibles

fondaria, una zona que ara es
troba en perill; i després ve
Palafolls i Malgrat, que tenen
les terres tocant a la Tordera,
en el cas de Malgrat, un gran
delta tot de terra treballable. I
el terme que té més hectarees
és Tordera, pero s’hi inclou la
ramaderia i ja no sén conreus
intensius. Déu-n’hi-do, les hec-
tarees agricoles que tenim a la
comarca.

Quan vau comencar a fer de
pages viviu millor que ara?

Es que tot ha canviat molt.
Quan vaig comencar, els pa-
gesos de la comarca portaven
la verdura al mercat del Born.
Vaig comencar el 1955 i fins
ben bé el 1975 vam anar al
Born. Després vam comencar a
portar el producte a Mercabar-
na. Perd Mercabarna no acaba
de funcionar. Ens vam creure
molts mites. Per exemple, in-
crementar la productivitat. En
el cas del cereal sf que funciona
aixf, perqué la maquina t’ho fa
tot, pero en el cas de 'horta, la
fruita, la vinya... aixd no funci-
ona aixi, perqué tens el tractor
per llaurar, pero no hi ha co-
llitadora. Es molt diferent. A
més, amb I’horta has de diver-
sificar i alternar les sembrades,
perqueé si no el sol s'empobreix
o s'infecta. Perqué cada planta
té les seves malalties i si diver-
sifiques el producte, evites les
malalties.

Sou dels qui pensen que s'ha de
recuperar el coneixement que
tenien els pagesos de generaci-
ons anteriors?
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® ENTREVISTA

Si, perque aquest coneixement
es perd o es pot perdre. Vaig
ser un d’aquells que pensaven
que els qui ens incorporavem
a la pagesia podiem aprendre
molt dels qui en sabien, que
eren els pares i els avis (els
besavis, no els vaig conéixer).
Quan m’hi vaig incorporar hi
havia pagesos que no et diré
que eren analfabets, perqué
l'analfabetisme al Maresme ja
no el vaig conéixer, pero que
havien estudiat poc a l'escola
i, en canvi, eren paios que te-
nien un posit de coneixements
acumulats increible. Eren
molt bons pagesos. I van ser
capacos de fer conreus que
van revolucionar la comarca.
La patata, per exemple, que va
comencar al final del segle XIX.

Les Matar6 Potatoes?

Es va comencar a omplir la
comarca de patates a la sego-
na meitat del XIX. El secret
iléxit d’aquestes patates va
ser saber comercialitzar-les

al mercat anglés i parisenc,
perque aqui encara no existia
I’habit de menjar patates. I,

al canvi, la lliura esterlina i el
franc francés eren molts calés,
més que els que et donaven

al Born. S’hauria d’estudiar a
fons el que es va fer. Gracies

a la patata es va vertebrar el
teixit social de la pagesia. Com
que aquestes patates eren
molt primerenques, perquée
arribaven una setmana abans,
una setmana abans era molt
de temps pensant en el mercat
anglés i permetia avancar-se i
abastir aquests mercats.

Quants anys fa que hatalleu al
Sindicat Unié de Pagesos?
N’hi ha uns quants de la ma-
teixa edat, déu-n’hi-do els que
quedem, que vam fundar el
sindicat ara fa cinquanta anys.

Quan us miro, veig una persona
de vuitanta-quatre anys encara
al peu del cané. No esteu can-
sat?

No, home, no, tot i que si faig
balanc veig moltes batalles per-
dudes. No tot ens ha sortit bé,
pero el balang és positiu. Els
temes que es treballen bé, ge-
neralment es guanyen. Has de
motivar la gent, has de mobilit-
zar-la, que costa, eh! Aquestes
tractorades que sembla que
s'improvisen... No, costa, costa.
Pero els temes que s’han tre-
ballat bé, déu-n’hi-do. Pero ara

Pep Riera és un pou de ciéncia. Té grans coneixements del territori i de la historia del pais.

quedem molt poca gent. Som
molt pocs.

Si. I, en canvi, sou més neces-
saris que mai potser perqueé
perdre Ia sobirania alimentaria
és perdre el poder i el control
del pais.

Es que ens hi juguem molt!
L’alimentaci6 és imprescindi-
ble i els qui parlen del Tercer
Mbén... Hi ha paisos als quals

"A Unié de Pagesos
no tot ens ha sortit
bé, pero el balanc és
positiu”

no els sobra tant d’aliment per
exportar i en el fons la revolu-
ci6 agraria s’ha fet als paisos
rics ino pas als pobres. Als
paisos pobres, s’hi ha anat a
treure’n el maxim i a qualsevol
preu. Pero hi ha paisos a Euro-
pa que ho han sabut entendre
ifer les coses bé. Franca és un
bon model. Un altre, la reforma
agraria a Dinamarca que es va

fer al segle XVIII, abans de la
Revolucié Francesa.

Som un pais de lluita agraria.
El cooperativisme agrari neix
al principi del segle XX. Us en
sentiu hereu?

Els nostres avis i besavis ja
s’havien organitzat en sindicats
agricoles, que va impulsar la
Mancomunitat. Amb pocs calés,
molta imaginaci6 i voluntarisme,
és a dir, gent que pencava sense
cobrar, es va impulsar l'orga-
nitzacié sindical, que en el fons
hem d’entendre com la creaci6
d’entitats cooperatives. Sempre
ho dic que, quan es funda Uni6
de Pagesos (el novembre passat
va fer cinquanta anys), no partia
de zero, partia d’'un bagatge

que el franquisme va trinxar,
pero que havia deixat un posit.
Quan veus el nivell cultural que
tenien els pagesos de la Uni6 de
Rabasaires, que no havien anat
practicament a I'escola, que eren
autodidactes, impressiona.

La revolucio pagesa avui és
possible? En I'iltima tractora-
da, el moviment Revolta Pagesa

va sorgir al marge d'Unié

de Pagesos.

Tant de bo hagués estat un
rebuig a la Unié per massa
conservadors o moderats,
pero tampoc no és aixi. Tots
ens coneixem i hi ha qui fins

i tot ha filat prim a I’hora de
posar un nom a la seva orga-
nitzacié. Veig gent reacciona-
ria que mai no s’havia acostat
ala Uni6 de Pagesos, mai, i
que en canvi ara s’ha emba-
dalit amb les mobilitzacions
que hi va haver 'any passat.
Tant de bo fos un rebuig al
conservadorisme de la Uni6
de Pagesos, pero és que sén
més conservadors i tot. No ho
sé, veig una situaci6 fotuda
perqueé quedem poca gent.
Les tractorades sén especta-
culars, pero no hi ha res més
al darrere. Es clar, quan es va
fundar la Uni6 el 1974, hi ha-
via un 8% de la poblacié activa
a Catalunya que era pagesa (a
Espanya n’hi havia més). Es
molt, eh!, en un pais industri-
alitzat com era ja aleshores
Catalunya. Pero és que ara no
arribem a'l%. @
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® VINS DE MEMORIA

Records amb vi d'un periodista cultural

Lluis Permanyer, periodista i cronista de Barcelona, ens relata quatre escenes
viscudes lligades a la seva professio i vida, en les quals el vi hi té un paper

TEXT: LLUTS PERMANYER

Un Alella 1925

Al vescomte de Giiell li encan-
tava ser fidel als seus usos,
costums i tradicions, tot i

que fossin de la seva época
jovenivola. Tenia ja una edat
quan va voler tornar a fer
d’escola que ajuda a missa.
Quan va arribar el moment
delicat d’'omplir el calze amb
el vi que s’anava a consagrar,
va dir a cau d’orella al capella:
“Alella 1925.” L’anécdota es va
publicar el 1930 a la revista
Mirador.

Chillida i Enate al MACBA
Enate era un celler nascut el
1991. Des del principi es va
distingir no sols produint uns
vins de qualitat reconeguda,
siné també introduint actua-
cions d’alt nivell: la primera
va ser amb unes etiquetes
dels artistes més destacats
del moment. Havien passat
tres o quatre anys quan van
aconseguir que una prime-
ra figura mundial com era
I'escultor Eduardo Chillida
acceptés crear la seva. Tan
bon punt va lliurar l'obra,
Enate va decidir fer-ne una
gran presentacié a Barcelona.
Va ser triat el MACBA, que
posseeix un gran mural seu a
tocar de 'entrada. L’acte con-
sistia en un nombroés sopar
entaulat a la sala més gran.
Chillida hi va assistir amb
uns quants familiars. Enate
em va encarregar que fes la
presentacié de 'etiqueta i en
castella perque hi havia molts
convidats de fora.

Com que era un public més
social que no pas artistic, vaig
comencar amb l'epigrama se-
glient de Ramoén Gémez de la
Serna fet a mida d’aquell am-
bient: “En toda comida siempre
hay dos miradas furtivas, una
la que lanzamos al escote de
alguna hermosa dama y otra la
que lanzamos a la etiqueta de

Lluis Permanyer.

la botellas de vino.” Tothom va
riure. A continuaci6 vaig afe-
gir unes pinzellades per cen-
trar Chillida i finalment vaig

descriure i valorar la seva
obra estampada a l'etiqueta.
Forca aplaudiments.

Quan vaig tornar a la
meva taula, on 'ambient era
més aviat de societat, la se-
nyora asseguda al meu costat

em va comentar amb veu alta
i sense avergonyir-se’n: “Me
han encantado sus palabrasy
ahora ya entiendo esta etique-
ta de Chillida, pues creia que
representaba una mdquina de
escribir.”

Néstor Lujan i la deliciosa
cuina d’Assumpcié Gausa
Néstor Lujan, director de
Destino, escriptor i gastro-
nom famés, va ser padri meu
de boda. Quan els nuvis vam
marxar al final del banquet
organitzat al claustre gotic
del monestir de Sant Cugat,
acomiadant-nos-en ens va dir
que quan truquessin a ultima

ANTONIO GALVEZ

hora de la tarda a casa, obris-
sim per rebre una sorpresa.
En efecte: un repartidor ens
va lliurar una ampolla molt
selecta de Chateau Lafite.
Sempre que venia a menjar a
casa ens portava grans re-
serves de whisky i de conyac.
En ocasié d’un sopar amb el
matrimoni Perucho, quan va
tastar el segon plat va pre-
guntar amb veu bastant alta
qui havia fet aquella samfai-
na. La meva dona, Assumpcié
Gausa, va confessar-ne una
mica esporuguida l'autoria.

I el Néstor es va posar dem-
peus i, cridant, va sentenciar:
“Si ho arribo a saber, em
caso amb tu!” També li va
agradar moltissim tastar de
primer plat el borch, la sopa
popular russa que li havia
ensenyat a cuinar Merce
Devesa, la dona del poeta
Sagarra, i per aquest motiu
aquell paladar agrait va ci-
tar-la amb nom i cognom al
seu enlluernador llibre Las
recetas de Picwick. Encuriosit,
li vaig preguntar si posseia
alguna ampolla de gran col-
leccié. I no va dubtar a res-
pondre: “Si, en vaig comprar
una de francesa imbevible
només per I'any, 1808, el de la
invasié napoleonica...”

Una becada cuinada per Josep
Maria de Sagarra

Quan va saber el poeta Sagar-
ra que m’havia declarat a I’As-
sumpcié, no va dubtar a cele-
brar la noticia amb un dinar

a casa seva. Va cuinar-nos
una bécasse sur canapé, plat
amb el qual sostenia que el
gran Flaubert es perfumava
aquells mostatxos especta-
culars. Va sortir de la cuina
cofat amb el gran barret de
cuiner francés i exhibint amb
una rialla la gran safata. Tot
va mereixer ser regat amb un
Chateau Margaux. @
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® ACTUALITAT

Els vivers de celleristes,
un espai de treball compartit

| de futur

Els vivers de celleristes son espais compartits que permeten a nous elaboradors
comencar el seu projecte amb menys pressio economica, embotellant la seva propia
marca i beneficiant-se d'instal-lacions compartides. N'hi ha tres que funcionen al pais,
un a la Conca de Barbera i dos al Penedes, i cadascun té les seves particularitats.
Descobrim com funcionen i si poden ser una opcié a la DO Alella

TEXT: EVA VICENS



® ACTUALITAT

1 sector vitivinicola
afronta avui un
panorama complex
marcat per la cai-
guda del consum,
campanyes de descreédit con-
tra les begudes alcoholiques i
la incertesa de les politiques
aranzelaries internacionals
que afectaran directament les
possibilitats d’exportar pro-
ductes més enlla de les nostres
fronteres. Un context dificil
que suposa un repte encara
més gran per a qui vol inici-
ar-se en l'ofici del vi. Empren-
dre exigeix temps, dedicaci6
i una inversié econdmica que,
d’entrada, no sempre és facil
d’assumir. Sigui per garantir
Paccés a noves generacions o
per acompanyar viticultors o
productors que vulguin sumar
l'elaboracié de vins al treball
de la vinya, sembla raonable
cercar i consolidar alternati-
ves sostenibles, col-laboratives
i amb raé de ser.

Al principi del segle XX,
les cooperatives van ser mo-
tor i salvavides de la pagesia
de I'época. Avui, els vivers de
celleristes bé poden repre-
sentar una evolucié d’aquella
filosofia col-lectiva. S6n espais
compartits que permeten a
nous elaboradors comencar el
seu projecte amb menys pres-
si6 econdmica, embotellant la
seva propia marca i benefici-
ant-se d’'instal-lacions comu-
nes que funcionen com a incu-

badores de futurs cellers. Sén,
també, esferes de diversitat
que arrelen talent i amplien la
riquesa vitivinicola d'un ter-
ritori, tot generant diversitat
de mirades que enriqueixen
activament el mén del vi.
“Fomentar espais col-
laboratius, 'autoocupacié i
I'emprenedoria és una via per
crear noves oportunitats de

Els vivers de celleris-
tes bé poden repre-
sentar una evolucio
del cooperativisme
dels inicis del segle XX

negoci en el mon vitivinicola”,
expliquen des del Viver de
Cellers del Penedés. Iniciati-
ves com aquesta a Catalunya,
que va obrir la porta el 2023

a Vilafranca del Penedés,
s’afegeixen a experiéncies
consolidades com la Xarmada,
a Pacs del Penedés, o el Viver
de Celleristes de la Conca de
Barbera, que en aquest cas

té seu a Barbera de la Conca.
Totes elles, malgrat els diver-
sos origens, comparteixen un
mateix objectiu: oferir equipa-
ments i instal-lacions necessa-
ries per acompanyar el procés
d’elaboraci6 del vi. Aixo, com a
punt de partida; els matisos, a
continuacié.

Entre els heneficis i les inco-
moditats de “compartir pis"”
El Penedeés és una de les prin-
cipals regions productores de
vi de Catalunya, avalada pel
nombre de litres de vi produits
anuals i pel nombre d’hecta-
rees de vinya. No és estrany,
doncs, que hagin concebut, des
de 'ambit public i també del
privat, la necessitat de tenir
vivers que donin cobertura a
pagesos i viticultors joves que
volen iniciar-se en 'aventura
de fer vi.

A P'altura del niimero 29 del
carrer Comerg de Vilafran-
ca del Penedés, fa un parell
d’anys que s’hi ha condicionat
I'antiga nau patrimonial Cor-
tina per donar vida al Viver
de Cellers del Penedés, on en
aquesta primera fornada estan
emprenent fins a set projectes
del territori: Amat i Montané,
Heretat Balta de Cela, Joan
Grill, Can Serra, Mulet Viti-
cultors, Vins Geniu i Vins de
Sinergia. Enguany hi entraran
la tercera collita.

“Aquest viver esta dirigit a
persones que vulguin elaborar
vins de qualitat, preferent-
ment dins la Denominaci6
d’Origen Penedés. Es condicié
indispensable que les vinyes
d’origen estiguin en 'ambit
geografic d’aquesta DO i que
tinguin com a objectiu la
comerecialitzaci6 de vi embo-
tellat”, especifiquen les bases
de la convocatoria d’aquesta

S

Dos imatges de la Xarmada, el viver de celleristes nascut de la iniciativa privada a Vilafranca del Penedés.

46

iniciativa impulsada per
I’Ajuntament de Vilafranca
del Penedés i la Denominacié
d’Origen Penedés, amb el su-
port del Consell Comarcal de
I'Alt Penedés, la Diputaci6 de
Barcelona i la Generalitat de
Catalunya.

“Ha estat un projecte llar-
gament volgut al territori”,
valora Rosa Figueras, cap
de Promocié Economica de
I’Ajuntament de Vilafranca. I
ara que ja és una realitat, en
fan una valoracié molt positiva
perque ajudara a engrossir
el teixit productiu de vi de la
regi6. Alguns dels empre-
nedors hi arriben amb vinya
propia; uns altres, recuperen
marques familiars o antigues
heréncies vitivinicoles. I a tots
plegats els uneix una forta
estima pel territori i la il-lusié
de convertir en vi aquell raim
que ha passat de generacié
en generacié fins a caure a les
seues mans.

“Ser els primers té avan-
tatges i inconvenients”, valora
Aleix Balta, d’Heretat Balta de
Cela. Parla de les oportunitats
ila visibilitat que se’ls dona
com a projectes que estrenen
les instal-lacions, pero també
de la falta de referéncies a ’ho-
ra d’afrontar les necessitats
del dia a dia. “Vam haver d’en-
trar els primers raims quan
encara pintaven el terra”, re-
corda Sergi Pons, responsable
de Joan Grill. A més, malgrat

CEDIDES



Els germans Sangenis-Llivi, propietaris de la Xarmada.

que set és el nombre magic, no
sempre és feina facil compagi-
nar les urgéncies de tots ple-
gats, sobretot en époques de
més feina, com és la verema i
I'embotellatge. Les necessitats
de cada projecte no sempre
coincideixen i aix0 pot afectar
la convivéncia. Pons parla amb
franquesa: “En el nostre cas,
tenim sort que compartim
taranna i ens entenem, pero
no sempre és facil.”

Malgrat tot, tenen clar que
és una oportunitat Unica, que
no haurien pogut comencar
sense aquest impuls inicial,

i que aquesta experiéncia

els esta pagant un master
d’aprenentatge. Comparteixen
vivéncies, coneixements i fins i
tot poden aprendre dels errors
propis i aliens. I, tot plegat,
amb la satisfacci6 de poder
introduir al mercat vins propis
de varietats locals com ara la
xarel-lo, algunes parellades
d’algada i una manera de fer
plenament conscient i amb
voluntat d’arrelar. “Entrar al
viver és un enorme aprenen-
tatge”, reflexiona Carles Amat,
d’Amat i Montané. Es refereix
a l'experiéncia adquirida, als
intercanvis i enriquiments
entre els nous companys de
viatge... i també a la necessitat
“d’aprendre a cedir”, en certs
moments.

Un canvi de model,

ala Xarmada

També al Penedés, pero al
municipi de Pacs, trobem la
Xarmada, nascuda en aquest

cas com a iniciativa privada
vinculada a una familia del
territori i amb llarga tradi-
ci6 vitivinicola. “Els nostres
avantpassats van construir
el celler 'any 1776 i des de
llavors ens hem dedicat a
l'elaboracié de vins tranquils
i escumosos”, expliquen a tall
de presentacié. La forta crisi
del 2008-2009 i la “inquie-
tud” per donar oportunitats
a petits viticultors va portar
els germans Sangenis-Llivi a
obrir les seves instal-lacions
a tercers: espai, maquinaria i
coneixement al servei de qui
vol fer vi, pero no té els recur-
Sos econodmics, el temps o els
coneixements adequats.
Aquest canvi de model ha
esdevingut tan significatiu
que, actualment, la producci6
propia representa només “una
part anecdotica” del negoci.

Samuel Garcia: “Vaig
entrar a la Xarma-
da perqueé vendre el
raim i prou no em
permetia viure”

“Ens hem convertit en facilita-
dors per als altres, de manera
que amb una inversié minima
puguis tenir unes bones instal-
lacions a la teva disposici6”,
explica Albert Sangenis. “De
poder iniciar un projecte a
cost molt baix a no poder-ho
fer”, reflexiona. “La nostra
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proposta és que puguis fer el
vi, et vagis introduint al mer-
cat i testegis si sera viable fer
una inversié més elevadaiala
llarga tenir el teu propi celler.”

El cas de la Xarmada di-
fereix del viver vilafranqui en
diversos aspectes. La titula-
ritat n’és una, pero també hi
ha els requisits d’accés: si hi
ha espai, demana com a tinica
condici6 “encarregar-te dels
teus diposits”, matisa Sange-
nis. Com a contraprestacio,
“ens adaptem a totes les casu-
istiques”. “Si no tenen vinya i
volen matéria primera, els la
facilitem: si no saben fer vi, els
assessorem enologicament...”
Ofereixen, també, contactes
a les empreses de la inddstria
per comprar les ampolles, els
taps o les capsules, si en ne-
cessiten... I, fins i tot, ajuden
en la part administrativa i
burocratica. “Unicament no
oferim acompanyament co-
mercial, perqué ara per ara no
tenim capacitat”, diu 'Albert
Sangenis, sense descartar,
en algun moment, incorporar
aquest servei.

Actualment, la Xarmada
acull més de quaranta projec-
tes, des de petits productors
fins a elaboradors de més vo-
lum. Entre ells hi ha el viticul-
tor d’Alella Samuel Garcia.

Samuel Garcia: raims d'Alella
cap al Penedés

“Vaig fer el pas d’entrar a

la Xarmada perqué vendre

Samuel Garcia.

el raim i prou no em donava
per viure”, reflexiona Samuel
Garecia. “I, sincerament, per
als qui fem poca produccié i
no tenim infraestructures, la
idea de viver ens permet po-
sar productes al mercat amb
garanties de qualitat i legali-
tat.” Garcia té una llarga tra-
jectoria vinculada a la vinya
iel vi, com a viticultor lligat
des del final del segle passat

a Alella Vinicola. D’uns anys
enca, ha continuat treballant
vinyes propies, pero fora de la
Vinicola, i quan ha volgut fer
el pas d’embotellar s’ha acos-
tat a aquest viver del Penedés,
on ara mateix produeix unes
3.000 ampolles. L'elaboracio,
amb el suport técnic de 'equip
intern, la té coberta; el repte,
diu, “és vendre”. Bé, aixo i la
distancia que ha de recérrer
amb la verema: “Tant de bo
tinguéssim un projecte com
la Xarmada a Alella, perqué
anar a fer el vi al Penedés em
queda lluny.”

Entre els vins que fa hi ha
un ancestral blane, un rosat
iun negre elaborat amb una
varietat inica de la seva zona:
la garnella, nom no oficial
perqueé la varietat encara esta
pendent d’identificacié. “Aqui
tradicionalment 'anomenaven
garnatxa d’Alella, pero les
analisis ’ADN han demostrat
que és una varietat diferent”,
explica. I, malgrat tot, el viti-
cultor ha decidit plantar peu
bord per anar empeltant la

OSCAR PALLARES
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varietat i que no es perdi. “Es
una mica frustrant, quan tot i
I'intent per recuperar una va-
rietat que considero historica
del territori no tenim facilitats
per ampliar-ne les plantaci-
ons...” Sigui com sigui, Samuel
Garcia segueix al peu del cané
cuidant la vinya i fent vi, enca-
ra que hagi de fer uns quants
quilometres de més.

El viver de la Conca, pioner
L’antiga Societat Cooperativa
Agricola de Barbera, fundada
al final del segle XIX i oberta
com a celler el 1899, acull des
del 2007 el Viver de Celleris-
tes de la Conca de Barbera.
Pioner a I’Estat, va néixer de
I’Ajuntament de Barbera de la
Conca, la cooperativa agricola
local, el Consell Comarecal i

El Viver de Celleris-
tes de la Conca de
Barbera va néixer el
2007 i va ser pioner
a I'Estat

la DO Conca de Barbera amb
una capacitat inicial per a sis
cellers que ha estat ampliada
posteriorment fins a permetre
produir uns 100.000 kg anu-
als. Actualment, hi vinifiquen
Single Vineyards Collectors,
Mas de la Sabatera, Niu Ce-
ller, Gabor, Vidvertus, Mesa-
des i Mas de la Pansa.

En la linia de la resta de
vivers, el de la Conca té per
objectiu fomentar 'emprene-
doria, crear llocs de treball i
dinamitzar el sector, tot aju-
dant els celleristes a validar el
seu model de negoci abans de

48

Imatges de les instal-lacions del Viver de Celleristes de Barbera de la Conca.

fer el pas cap al celler propi.
De fet, si bé al Penedeés té tot
el sentit pel volum de projec-
tes que s’hi poden arrelar i
consolidar, a la Conca de Bar-
bera té encara més valor quan
pensem que és un territori de
pocs cellers actius, en que el
viver aporta un percentatge
important de producte embo-

del viver de la Conca.

ted i ¥ Erort [T

Imma Soler, de Mas de la Pansa, actual responsable dels celleristes

tellat al mercat. Actualment
s’hi elaboren vins de qualitat
sota 'empara de la DO Conca
de Barbera i la DO Catalunya.
Imma Soler, de Mas de la
Pansa, és l'actual responsable
dels celleristes. Fa deu anys
que va entrar-hi la primera
collita d’un petit celler que
s’afanya a definir com “un

——

MARIA ROSA FERRE

tresor, una joia mimada” que
va néixer com un kobby i que
amb el temps ha anat professi-
onalitzant. “La principal moti-
vacié va ser que em demanava
una inversié inicial relativa-
ment petita, que em permetia
comencar-hi a treballar a la
verema segiient”, recorda. I
va ser dit i fet: “A T'abril vaig
presentar el pla d’empresa i
al juny em van donar espai
al viver, perque tot i que in-
icialment estava ple, s’havia
alliberat una placa.” Com els
seus col-legues penedesencs,
veu tot un seguit d’avantatges
de formar-ne part, pero tam-
bé és conscient que no sempre
és feina facil. Ho compara
amb “compartir pis” i per aixd
considera “important” definir
iseguir les regles que “ens
facin sentir comodes totes les
persones que en formen part”.
Imma Soler treballa vinyes
propies, heretades d’antigues
generacions, i en fa néixer
vins identitaris de la seva
regio d’'origen a partir de vari-
etats locals com ara la trepat.
Al viver elabora vins tranquils
iancestrals que li agrada
definir com a monovarietals.
“Amb el producte que tinc, el
coneixement del sector i del
mercat, intento oferir produc-
tes que encaixin en la meva
filosofia i que agradin al pa-
ladar del consumidor.” Imma
Soler, com passa amb uns
altres col-legues del Penedés
com Sergi Pons, Carles Amat i
Aleix Balta, fa vi tot compagi-
nant la feina amb una segona
ocupacio6, que és la que li dona
l'estabilitat. Fer vi ocupa una
de les seves dues jornades
laborals, I'altra és la que paga
les factures.



® ACTUALITAT

Una evolucié del cooperati-
visme o els nous espais de
‘coworking'?

El cooperativisme classic,
que durant décades va ser eix
vertebrador de la viticultura
catalana, bé podria ser la
inspiraci6 dels vivers actuals.
Aix{ pensen els viveristes,
que resumeixen que “sén una
modernitzacié del moviment
cooperativista”, en paraules
d’Imma Soler, o “una evolucié
natural d’aquest model”, per
Carles Amat. Tot plegat, aixo
si, amb matisos importants,
com assenyala Aleix Balta.
“Per mi, aquest nou sistema
s’assembla més al concepte
de coworking: cada projecte
conserva una identitat pro-
pia, pero comparteix instal-
lacions, coneixements i, en al-
guns casos, també material.”

Per Imma Soler,
els vivers son una
modernitzacio del
moviment coopera-
tivista

“Personalment, ho veig
més com un estil de vigneron
francés, en que petits elabo-
radors emprenen per produir
i embotellar el seu propi
producte, aportant-hi aixi un
valor afegit”, reflexiona Sa-
muel Garcia, coincidint també
amb la resta de companys en
aquesta visié d’evoluci6 del
model.

Sigui modernitzacio,
adaptacié6 o inspiraci6, aquest
debat planteja un element que
els viveristes consideren clau:
“Tot plegat, té a veure amb
el model de pafs que volem.”

I els vivers, reflexionen, sén
projectes que ajuden a “demo-
cratitzar el vi”, pero sobretot
a arrelar talent i noves gene-
racions al territori. “Viure

del camp no és facil, tot s6n
complicacions, pero tenir
possibilitats de desenvolupar
el teu propi negoci, sense
grans inversions inicials, és
una manera d’atraure’ns i
permetre’ns viure del mén
rural”, verbalitza Imma Soler.
I complementa el debat Carles
Amat, quan comenta que la
decisi6 d’apostar per vivers
pot divergir depenent de si
volem “un territori de petits
vignerons o d’empreses de

gran volum”. I conclou ’Aleix
Balta: “Si vols un territori
singular, atomitzat i diferent,
el model de viver s’ha de tenir
present.”

El futur: el somni (o la necessi-
tat) de tenir celler propi

El Viver de Cellers del Pe-
nedeés té un requisit clar: els
celleristes poden estar-hi un
maxim de quatre anys, amb
la possibilitat de dues prorro-
gues d'un any cadascuna (fins
a sis anys) que s’han de justi-
ficar degudament. La filosofia
és que “cal sortir-ne amb
celler propi”, expliquen els
responsables. Es a dir, el viver

| e

pensen a tenir celler propi
algun dia. Alguns ho veuen
més factible o proxim en el
temps que uns altres, perqué
les casuistiques s6n moltes i
diverses: qliestions familiars,
necessitat de temps o inversié
que potser no poden assumir
de manera rapida... Pero,
alallarga, tots s'imaginen
arreglant una antiga masia o
invertint en instal-lacions pro-
pies per poder viure del vii
escriure nous capitols als seus
llegats i histories familiars
vinculades amb aquest sector
productiu.

Si que sembla clar que
els vivers de celleristes han

..l '_. o

Carles Amat (Amat i Montané), Sergi Pons (Joan Grill), Aleix Balta (Heretat Balta de Cela) elaboren els seus

vins al Viver de Cellers de Vilafranca del Penedés.

és una plataforma per llancar
el projecte, no una solucié
permanent, subratlla Rosa
Figueras. I passa el mateix a
la Conca, pero no pas a la Xar-
mada, que permet d’estar-s’hi
el temps que es vulgui.

Pero, com a concepte fun-
dacional, el pas per un viver
ha de ser només l'inici, el punt
de partida. I els viveristes ho
tenen clar, fins i tot és somni
0 quimera per a molts arribar
a tenir celler propi: “Quatre
anys potser no sén suficients
per consolidar un projecte,
pero és un impuls important”,
reflexiona Sergi Pons. De fet,
els testimonis d’aquest text

Facana de I'antiga nau patrimonial Cortina de Vilafranca del Penedes,

esdevingut una eina potent
per fomentar 'emprenedoria
i garantir certa continuitat
del teixit vitivinicola, ajudant
a transformar la passio per la
vinya en negocis del vi viables
i amb futur. Un viver és una
porta d’entrada per a una
nova generacié de viticultors
que volen fer les coses de
manera diferent, preservant
el territori i donant sentit

a I’heréncia familiar. Es un
laboratori d’idees, un lloc de
trobada i un catalitzador per
a projectes que, sense aquest
suport, dificilment podrien
veure la llum o consolidar-se
amb el temps. ®

que acull el Viver de Cellers del Penedés.
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» Espaiosos jardins

e Activitats culturals i musica en directe
» Extensa carta de vins
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Av. J. Roca Sudrez Llanos, 43 Teia
Tel. 93 540 37 69
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C/ Sant Genis, 1 - 08310 ARGENTONA
Tel. 93 797 11 06 - @618 110 168 - www.cellercastane.es

DESCOBREIX L'ORIGEN DEL VI
VALLMORA A LA TERRA DE LA PANSA BLANCA
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Visites guiades.
Visites teatralitzades.

Tast devins DO Alella. - " Visita giéida a les 11 h, 1
Activitats escolars. +3461561 9894 Bissabtes. ' A
Espais de lloguer per info@vallmora.cat 't‘nfl.e:[:_mi.

a esdeveniments. vwiw.vallmora.cat : s

— VINS | CAVES

| CATALUNTA

pﬂrtellles VITICULTORS DES DE 1955

BLANCHER
il P Vi Parcel-les nascut a Teia / DO Catalunya

v A N T Una experiéncia
NV A | gastrondomica
Vi amb productes gurmet
h i de proximitat

Riera del Bisbe Pol, 89
Arenys De Mar

IARENYS || Giks Tel. 937 95 88 86

Passeig Xifré, 2 e 931586065
08350 Arenys de Mar

@RESTAURANTBLAUDEMAR WWW.BLAUDEMAR.CAT
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era el juny més
calorés a Catalu-
nya des que hi ha
registres meteo-
rologics. El tast

de vins de vinya vella d’Alella
coincideix amb I'iltim dia del
mes, pero té lloc a recer de
les temperatures elevades en
una de les sales airejades de
I'Hotel Arrey Alella, un petit
oasi de quatre estrelles amb
vistes privilegiades a vinyes

i mar, una casa senyorial que
també és testimoni del vi: anys
enrere havia acollit les caves
Signat, on s’elaboraven vins
escumosos.. Damunt la taula,
un repertori nombros de co-
pes i una tematica que genera
sempre debats apassionats:

el valor de la vinya vella. A
"dltima edici6 de la Barcelona
Wine Week, moltes veus ex-
pertes van acabar constatant
que la vellesa no és sindonim
de bon vi, pero que hauriem
de tenir una consideracié més
gran pels ceps vells perque
testimonien la historia i la
cultura vitivinicola, ens expli-
quen d’on venim. “El nostre
territori és molt antic i té tot
el sentit del mén tastar vins de
vinyes velles d’Alella”, diu la
periodista Montse Serra lloant
d’entrada el patrimoni vegetal
de la regié. “La vinya vella
arrela més, és més resilient, té
més concentracié”, manifesta
Ramon Roset, sommelier i
director dels Premis Vinari,
un dels tastadors que partici-
para en la sessié. “Pero la vi-
nya vella, 'hem mitificada: no
pel fet de ser vella garanteix
qualitat”, afegeix. Es debat

sobre quina edat ha de tenir
la vinya per dir-se’n vella,
sobre la catalogaci6 que té a
cada regi6 per considerar-la

i també sobre com ha afectat
la sequera els ceps els ultims
tres anys. En alguns indrets
de Catalunya han sobrevis-
cut millor els més joves. La
tematica no és menor. Hi ha
iniciatives d’abast mundial que
busquen salvar el patrimoni
de vinyes velles, per exemple
el recompte promogut per la
critica de vins britanica Jancis
Robinson, que es fixa com a
objectiu documentar-ne deu
mil Pany 2027. I en justifiquen
la importancia per dues qlies-
tions: d’'una banda, perqueé la
vinya vella ha apres a conviure
amb totes les incerteses i ma-
lalties al llarg del temps i s’ha
fet fins i tot immune, perque
estan plenes de diversitat
clonal i varietats rares i sén
reserves de biomassa i car-
boni molt importants, i, d'una
altra, més romantica, perque
s6n les histories de persones i
llocs i ens regalen la sensacié
de permanéncia i d’eternitat.
També és ben activa 'asso-
ciacié sense anim de lucre
The Old Vine Conference, que
busca crear una categoria i
un distintiu per a totes elles.
A Australia, per exemple, la
vinya vella té una classificacié
oficial propia. Sigui com sigui,
I tornant a Alella, els somme-
liers Demos Bertran i Carlos
Puiiet, responsable comercial
de Cuvee3000, completen el
panel de tast. El director de
Papers de vi, Oscar Pallares,
contextualitza la sessi6: “Hem

El valor de la vinya
vella genera sempre
debats apassionats

Els ceps vells testi-
monien la historia i
la cultura vitivinico-
la del lloc

Ramon Roset: "La
vinya vella arrela
més, és més resili-
ent, té més concen-
tracio, pero I'hem
mitificada. No pel
fet de ser vella ga-
ranteix la qualitat”

fet una selecci6 de vins blancs
de vinya vella, tot i que també
n’hi ha de rosats i de negres
que guardem per a una edicié
posterior. Tots els vins sén de
vinyes que tenen un minim de
vuitanta anys i la majoria es
cultiven al Valles. Sén molts
els qui van deixar el camp per
la industria, perd van guardar
una vinya.” Es dilluns i tothom
esta a punt i amb ganes. El pa-
ladar net de primera hora esta
disposat a tastar un repertori
refrescant i divers de vins,
també en cromatisme.

A Vilanova del Vallés hi
ha la vinya de Ca I'Estevet,
plantada al principi del segle
XX. Avui la cuida el viticultor
Samuel Garcia, propietari
del Celler Rials. Comenca el
repertori de tast un ancestral
de pansa blanca, la Pansa
Contenta, 2023, que vinifica a
la Xarmada, viver d’elabora-
dors amb seu al Penedeés. “Es
un vi equilibrat amb un punt
d’amargor que pot venir de la
vinya vella”, diu Carlos Puriet.
I afegeix: “En nas hi ha molta
puresa, es mostra la varietat,
aquestes notes de préssec.

Hi veig equilibri, malgrat que
va ser una anyada dificil, de
molta calor.” “Té un color
precios, és net i es nota que

és un ancestral elaborat amb
concepcié moderna. Carbonic
equilibrat, pero hi ha pes. S’hi
troba la fruita”, comenta Ra-
mon Roset. “Hi identifiques la
pansa blanca per 'amargor.
Té amplitud en el pas per
boca. Es cremés, saborés i

té frescor. Es un cavall fort”,
conclou Demos Bertran. Els
tres tastadors mostren entu-
siasme i ganes de descriure.
No és comd fer un vi ancestral
amb vinya vella, coincideixen a
dir. “Hi ha un triple joc d’equi-
libris, sabors, dolcor, acidesa i
un punt amarg. Potser fa curt
en boca, perd aromaticament
ho té tot”, diu Roset.

A Santa Maria de Martore-
lles, a la Serralada de Marina,
Can Roda treballa les vinyes
en ecologic i porta al mercat
vins de segell vega. Es el cas
del Pas del Vent, 2024, una
pansa blanca elaborada amb
maceracio pellicular. “Em
porta a la zona. Es sali i fresc,
té estructura. L’anyada 2024
és més fresca que les dues
anteriors”, comenta d’entrada
Carlos Puiiet. “Hi ha una ten-
si6 aromatica interessant i un
plaer refrescant en aquest vi”,
afegeix Demos Bertran. “Es
molt marcat per la joventut,
l'acidesa encara transmet un
punt d’aspror, pero aixo es re-
sol amb més temps d’ampolla.
També s’hi nota la maceracio
pel-licular, pero m’agradai el
trobo tan varietal com territo-
rial”, defensa Ramon Roset.
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Vinya d’en Mundu, a Sant Fost de Campsentelles. Amb el raim d'aquesta vinya, Oriol Artigas elabora el seu vi la Béstia.

A Arenys de Munt, a la
Finca Can March, hi ha vinyes
que superen els seixanta anys.
Les cuida el viticultor Joan
Munich, del celler Talcomraja.
6 vincles, 2024, és el tercer
vi del tast, un monovarietal
de pansa blanca. Poc més de
sis-centes ampolles al mercat.
“M’encanta. Es aromatic i
perfumat sense ser exagerat.
Es ultravarietal. Hi trobo
mandarina i préssec i és ex-
traordinariament ben fet. Una
acidesa equilibrada, és llarg
i ample. Un vi per gaudir-ne
molt. Sense filtratge, pero
molt elegant. M’agrada més
parlar de la temperatura de
color que de la terbolesa. Hi
surt també 'ametlla crua,
s’endevinen els llevats salvat-
ges a les aromes”, comenta
Ramon Roset. Es desfa en
elogis. I prossegueix: “Hi ha
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una evolucié molt gran de
I'elaborador en poques anya-
des. Aquest vi técnicament
és impecable.” “Es un suc

de fruita fermentat. Hi veig
puresa, amabilitat, és aeri,
sense desviacions i amb la
volatil molt ben integrada, el
fa llaminer”, defensa Carlos
Puiiet. “M’agrada”, sentencia
Demos Bertran. Més tard hi

Demos Bertran: "La
pansa blanca és molt
versatil. Encara no
n"hem identificat
tots els registres”

tornaran, a la copa, i descobri-
ran notes de gessami i satic. El
temps és un aliat del vi.

A Sant Fost de Campsen-
telles, de tres vinyes diferents
de Can Torrens, en neix Can
Matons Sant Fost de Camp-
sentelles, 2024, un monovari-
etal de pansa blanca del grup
Codorniu que forma part de
la gamma de Vins de Llegat.
Les vinyes velles estan acli-
matades als sols de saul6 que
sén pobres en nutrients, pH
moderat i poca retencié d’ai-
gua. “Es un vi sec, s'intueix
un treball enologic important,
potser també amb la intencié
que sigui un vi de guarda”,
diu d’entrada Ramon Roset.
“Enologicament és ben fet, és
molt varietal també”, corro-
bora Carlos Puiiet. “Surt del
perfil de pansa blanca. Hi ha
una mineralitat fresca amb un
inici suau que no sé trobar als
altres vins. Amb aquest tast
descobrim que la pansa blan-

ca té molta versatilitat i crec
que encara no som capacos de
tenir-ne identificats tots els
registres”, comenta Demos
Bertran.

Els neerlandesos Leon i
Renny Ramakers han tornat
a donar vida a una antiga
finca de Tiana, amb vinyes de
més de vuitanta anys, en una
iniciativa en queé es fonen la
viticultura i les arts. Can Reon
blanc, 2022, és un cupatge
de pansa blanca i garnatxa
blanca que aquella anyada va
elaborar el celler Quim Batlle.
“Hi ha una acidesa natural i
la ma de Batlle. Es balsamic,
hi apareix la regaléssia, hi
ha també aromes de prat,
d’esparrec verd. Es percep el
treball amb les lies. Es ben fet
i ben pensat. Es llarg i per-
sistent”, es llanca a dir, com
gairebé sempre el primer,
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Ramon Roset. “Insisteixo

en la versatilitat de la pansa
blanca, no 'arribes a conéi-
xer mai. Hi ha el caracter de
Quim Batlle en aquest vi, amb
aquestes notes d’evolucié i
d’oxidacié que no sén en uns
altres cellers. A cegues saps
on situar-lo enologicament.
M’agrada que 'anyada sigui
al'ampolla”, comenta Demos
Bertran. La periodista Mont-
se Serra els interpel-la: “Com
hi percebeu la vinya vella?” I
li van responent: “Diria que
tots tenen en comu que s6n
vins amb textura, que és fina,
és suau, és cremosa”, respon
Bertran. “Potser cal recordar
que 'anyada 2022 no va ser
gaire bona. Hi trobo la vari-
etat, la salinitat, el saulé i la

proximitat al mar. I també la
flor blanca.” “I notes de mel”,
apunta el director de Papers
de vi, que coneix a fons l'ex-
pressié de cada referéncia.

S’obre un debat
ences sobre els vins
brisats que avui
han tornat per que-
dar-se

De raims vells de cultiu
organic en sols de llicorella,
en neix la Bestia, 2023, d’Ori-
ol Artigas. Monovarietal de
pansa blanca de les Licore-
lles, a Martorelles. “El nom
li escau. El primer cop que el

D'esquerra a dreta: Demos Bertran, Ramon Roset i Carlos Puiiet.

vaig tastar em va descol-locar.
Em sorprén com una pansa
blanca pot ser tan complexa.
M’agrada veure que algu és
capac¢ de mostrar la singu-
laritat d’un paisatge i fer un
vi que no té res a veure amb
la resta. Es trencador, un vi
complicat”, comenta aquest
cop d’entrada Demos Bertran.
“La maceraci6 amb la pell fa
que tingui acétics, pero en la
mesura justa. El fa llaminer.
La volatil no és alta per a la
gent per a qui ell el pensa, per
al public final sf que ho seria.
Hi ha molta pell i m’encanta.
Té un punt medicinal, pero
també hi ha fruita que hi dona
textura i complexitat i den-
sitat. Es molt gastronomic.
L'imagino amb un formatge

de pell pudent”, matisa Ra-
mon Roset, expert en mari-
datges. “Hi ha el registre de la
volatil i les pells. Es un vi amb
molt de tacte. Esta nerviés
encara i s’ha de posar a lloc.
Es un vi que necessita temps i
ampolla”, s’atreveix a dir Car-
los Puiiet. I Pallarés matisa:
“Hi ha un empireumatic de
fons que també s’aprecia, 0i?”
S’obre un debat encés sobre
els vins brisats que avui han
tornat per quedar-se, tot i que
en aquest pais també es po-
den considerar tradicié. “Es
molt més que una maceracié
amb les pells, el brisat”, insis-
teix Roset. Pero no hi entren
perque seria encetar un altre
melé. El dialeg donara pas al
tast del vi segiient.
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Brizat, 2022 de Testuan.
La vinya és a Sant Fost de
Campsentelles. Se n’elaboren
poc més de dues mil ampolles.
“Es una vinificacié a 'antiga
amb fermentacié amb les
pells durant dos mesos i sense
filtrar ni estabilitzar”, recorda
Oscar Pallares. “El poso so-
vint als tasts perqué parla de
vins singulars a prop de Bar-
celona i m’agrada perque és
un celler petit i noto la passi6
per la feina dels quatre amics
que el fan. El vi és equilibrat,
té acidesa i és, per altra ban-
da, un gran reflex de 'anyada.

Carlos Puiiet: "Als
Alella els marca so-
bretot la varietat i
I'acidesa. I la pre-
séncia del sauld”

En boca hi ha amabilitat”,
comenta Demos Bertran. “El
veig molt gastronomic, amb
sequedat i estructura. Tenen
I’habilitat de crear vins que
s6n molt bevibles i és una vir-
tut molt gran”, destaca Carlos
Puiiet. “En aquest vi hi ha
una mica de rapa, el color és
preciés. En boca surt la part
llenyosa, va més enlla de les
pells. Hi ha un balsamic molt
interessant, un punt de rega-
léssia, de resina. Realment, la
terbolesa és elegant, el color
ambre és brillant i el vi regala
també un reflex vermell6s”,
descriu Ramon Roset.

El tast va arribant a la
fi. Dues hores llargues que
han passat volant, descrivint
vins i reflexionant-hi. A 'Ho-
tel Arrey els cal la sala per
preparar el servei de migdia.
Hi tenen el restaurant Can
Balcells. Pero hi haura temps
per tastar 1dltima referéncia
sense presses i cloure la ses-
si6 amb reflexions profundes.
Aus Orange, 2023, del Celler
de les Aus, és la vuitena i
dltima referéncia. Un radical
wine amb skin contact, com
diu etiqueta. Es un cupatge
de pansa blanca i rosada,
sorprenent, de la familia
Pujol-Busquets. Un perfil
inesperat per tancar el reper-
tori de tast. “La reducci6 hi
és present. Potser 'amfora
la fa més evident, encara, i
cal tenir present que és un
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Cep escultoric de la vinya de ca I'Estevet, a Vilanova del Vallés, d’'on surt el vi Pansa Contenta.

brisat. No hi ha volatil”, asse-
gura Carlos Pufiet. “Es un vi
singular, molt més que la res-
ta. L’acétic hi és marcat, pero
també hi ha fruita”, rebla
Roset. “Es un vi radicalment
auténtic. Es una aposta arris-
cada d’un celler que s’ho pot
permetre”, conclou Demos
Bertran.

Gustos i aromes plaents i
versatils arriben a la fi, com
la conversa. “Podem dir que
els vins de vinya vella tenen
més personalitat, perqueé
als raims hi ha més concen-
tracié. Perd hem vist que a
Alella el que més marca sén
la varietat i 'acidesa. Hi ha la
preséncia del saulé, també”,
sintetitza per tancar Carlos

Puiiet. “Quan pensem en
tasts de vinyes velles, hi es-
perem concentracié i comple-
xitat i aqui no n’hem trobat.
Els vins estaven matisats
pels métodes d’elaboracié,
pels brisats o la maceracié
pellicular, per exemple. Ha
estat un tast molt varietal i
hem percebut clarament la
tipicitat de la regi6 d’Alella.
El fil conductor no ha estat
l’edat de la vinya, siné, al meu
parer, el joc de les acideses.
Tots els vins m’han semblat,
per una altra banda, molt
singulars”, resumeix Ramon
Roset. Demos Bertran ho
confirma i torna a parlar de
les textures en boca com a
eix connector del tast. Coin-

cideixen a dir que es tracta
d’un tast de vinyes velles
amb vins joves. Busquen vins
de criances llargues que sur-
tin ara al mercat i no en tro-
ben més enlla dels de Quim
Batlle i Oriol Artigas. Una
altra cosa sén els escumosos,
perod sén figues d’un altre
paner. Sigui com sigui, quan
tots s’alcen i la taula amb
estovalles blanques queda
només vestida pel vi, es ma-
nifesta el cromatisme divers i
atractiu de les ultims quatre
copes, que passen del groc
més delicat a 'ambre més
salvatge. La vinya vella tam-
bé alimenta els ulls, encara
que sigui a través d’expressi-
ons joves. ®
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VALLROMANES 2025

3 i 4 doctubre de 2025
Pista coberta Lluis Companys

Amb les propostes
gastronomiques
dels restaurants:

Sant Miquel

Can Poal

Mas Salagros

Cafe de la Plaga

La Noguera

La Granja de Vallromanes
La tribu

Kaliu Restaurat

Tens Gana - Piscines Vallromanes
Forn de Pa Maria
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Horari:

Divendres 3 d'octubre,
de20a23h

Dissabte 4 d'octubre,
de13a15.30hide 20a23h

| els vins DO Alella dels cellers
Can Roda i Testuan
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SLOW WELLILESS MASla

Alella Essence - Massatge relaxant amb aromaterapia
Pack Duo - Massatge per a dos

Reflexologia podal - Equilibri i benestar des dels peus
Back & Neck - Massatge d'esquena i coll
Holistic craneofacial - Massatge relaxant de cap i rostre
Arms & Legs rested - Massatge revitalitzant de bragos i cames

Beauty bliss: Massatge corporal i facial kobido
Divine softness: Massatge i exfoliacié corporal
Serenity moments: Massatge i reflexologia podal
Alella Organic: envoltura, exfoliacio i massatge

Disposem de targetes regal

Carrer de la Riera Fosca, 41D - Alella
Tel. 640 97 49 95 / alellaorganicspa.com
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INSPIRACIO - CUINA - ENTORN
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www.elsgarrofers.com
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Escola trilinglie Montessori per a nens
de 0 a 6 anys - Niu de 4 a 20 mesos
Comunitat infantil de 20 a 36 mesos -
Casa de nens de 3 a 6 anys

Carrer Verdaguer 6 Tel- 615 316 892
maresme@chiaravalleschool.es

V¥ Chiaravalle
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Farcits de festa major

Apleguem al voltant d'una taula cinc cuineres que excel-leixen amb la cuina del relleno:
Tere Colomer d'Arenys de Munt, Neus Cusc6 de Teia i les germanes Figueras d'Alella

TEXT: PEP QUINTANA / FOTOS: ALBERT SALAME

El Garden Arenas d'Alella va ser I'espai acollidor, vivac i acolorit on el periodista gastronomic Pep Quintana va conversar amb les cuineres.

es campanes de l'es-
glésia del poble queien
sonores i trencaven la
xafogor de la tarda.
Era ales sis en punt
que ens trobavem a 'entorn de
la taula de 'abundancia instal-
lada al bell mig d’un jardi de
flors primaverals, al Garden
Arenas, al mateix rovell de 'ou
del municipi d’Alella, aprofitant
que el diumenge a la tarda te-

nen tancat l'establiment. Unes
moreres molt generoses ens
protegien del sol del mes de
juny, que semblava talment del
mes d’agost.

A una banda de la taula hi
havia assegudes les tres germa-
nes Figueras, la Maria Teresa,
la Carme ila Montserrat, que
totes tres juntes sén com ara la
Santissima Trinitat, sén un sol
déu culinari de tres caps. Totes

tres juntes sumen dos-cents
quaranta-set anys, tots dedicats
a la poesia dels fogons.

Elles, quan arriba Sant Fe-
liu, el primer d’agost, farceixen
les peres del bon cristia —que
avui les aconsegueixen en una
finca del Baix Llobregat- per
solemnitzar la taula de festa
major de Can Figueras.

Al meu costat, hi tenia la
Tere Colomer, d’Arenys de

Munt, que és jove, pero que en
canvi es considera “antiga” a
I’hora d’exercir la seva passié
culinaria. Estima la terraila
valora perqueé ja de ben menuda
va veure com els pares, page-
sos, la treballaven. A 'Arenys
de dalt, per Sant Marti, la seva
festa major, farceixen pomes,
les pomes del ciri. Aquesta frui-
ta és molt escassa, es troba amb
dificultat i es fa, capritxosament
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i exclusiva, els dies assolellats
de l'estiuet tardoral.

Davant per davant hi havia
la Neus Cuscd, una badalonina
feta teianenca de fa molts anys,
autora del llibre La cuina de la
Neus de Vibop Edicions, que
recull les receptes setmanals
dels cinc anys de col-laboracié
al diari digital VilaWeb. Ella
també farceix pomes, les royal
gala, per 'apat de festa major
el dia de Sant Martf, I'11 de
novembre.

Jo era 'encarregat de mo-
derar la conversa i recollir tota
la saviesa culinaria que aque-
lles cinc mestresses aportaven
ala trobada. Elles van organit-
zar el dol¢ berenar. Hi havia
una coca de pasta de full amb
cabell d’angel i ametlles. Hi ha-
via un pastis tatin, aquest pas-
tis fet amb poma inventat el se-
gle passat pels cuiners del lloat
restaurant Maxim’s de Paris.
Hi havia un plat majestués de
carquinyolis casolans. Hi havia
un pastis de pastanaga acabat
amb una capa de sucre glacé
amb un ultim regust de llimo-
na. I hi havia encara una coca
de pa de pessic esponjosa i feta
amb mestratge.

Fixeu-vos, amb aquest bé
de déu a taula, qué havia de fer
jo, pobre de mi, diabétic com
soc. A cada mossegada em deia
a mi mateix: “Bé, un dia és un
dia.” Sort que també hi havia
un bol de cireres del moment i

TEMPUS TE]!&PU“
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El Dolg Mataré d'Alta Alella i el Iaia Rosa del Celler de Can Roda
van ser els vins que van acompanyar les pastes i pastissos fets per
les cuineres, un berenar que van endolcir la conversa.

de la zona que van ser la meva
salvacib.

Tot plegat ho regavem
amb un parell de vins dolgos
de la comarca. Un de blanc,
Taia Rosa, vi de postres de la
Serralada de Marina, del celler
Can Roda. Un vi de 12 graus
que, ben fresquet, entrava fent
pessigolles al paladar. I un altre
de negre, de la familia Pujol-
Busquets, el Dol¢ Mataré d’Alta
Alella, que resolia immillora-
blement el beure de la tarda. Es
curiés que 'un i l'altre, lluny de
fer-se la competeéncia, es com-
plementaven. Primer feies un
xarrup del blanc i després 'en-
llesties amb el fosc. Certament,

som una comarca privilegiada
en qliestions d’espirituosos. Els
hiverns escalfats i els estius
refrescats per la brisa que neix
d’aquest tros de Mediterrania
fan que els vins de ca nostra

no tinguin rival. Avui, amb
aquests dos exemples, n’he que-
dat convencut i m’ha quedat
demostrat del tot. Jo soc dels
qui pensa que gracies al vi, el vi
de les nostres vinyes, salvarem
la cuina d’aquest territori.

Les mestresses amigues
ens expliquen les seves recep-
tes i, pel que veig, totes tres
s’assemblen molt, amb detalls
i matisos particulars que les
diferencien.

Les cinc cuineres sén molt
pedagogiques a I'hora d’expli-
car la seva recepta magistral.
Se’ls nota que han impartit
tallers i classes de cuina als
seus convilatans. Tenen ficat
entre cella i cella que és la seva
obligaci6 passar aquestes for-
mules a les generacions més
joves. Tots els ajuntaments
corresponents s’han inventat
cursos on conviden la pobla-
ci6 a participar-hi i aprendre
perqueé aquests plats, més que
centenaris, no caiguin en l'oblit
a qué el moment actual ens
aboca.

Cal treballar amb subtilesa
i de manera engrescadora per-
que les generacions més joves
decideixin posar-se el davantal
i comencin a remenar cassoles.
La cuina és amor i saviesa. |
quan aquestes dues coses es
conjuminen, el resultat és fan-
tastic. No pot ser que la bona
cuina, només ens l'ofereixin els
restaurants, els professionals.
Hem de tornar tots plegats a
véncer la mandra i posar-nos a
fer cuinetes. Aquests plats tra-
dicionals no es poden perdre.
Goso dir i escriure que la cuina
nostra, la casolana, hauria de
ser una assignatura al batxi-
llerat.

Les meves amigues de la
tarda estaven practicament
d’acord amb tot i em feien sa-
ber les hores de paciéncia que
han dedicat als fogons, pero
també m’explicaven la satisfac-
cié enorme que han rebut dels
comensals que han tastat les
seves menges.

Totes elles tenen molt clars
els valors que regala 'obligato-
rietat de la cuina de cada dia.
Cal cuinar amb producte fresc
ivariat per gaudir d’una salut
ferma i de tant en tant t’has
d’imposar el deure de tancar-te
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Les mestresses de la cuina

A dalt: Maria Teresa Figueras i Carme Fi-
gueras, germanes juntament amb la Mont-
serrat Figueras, a la dreta. Aquest any
totes tres van fer el pregé de festa major
per Sant Feliu i d'aquesta manera se'ls va
recongixer el seu mestratge i la seva dedi-
cacié per mantenir i transmetre les peres
farcides, el plat de festa major d’Alella. A
sota, Tere Colomer, la més jove de les cuine-
res, perdo amb ganes de mantenir I'heréncia
i la tradicio de les pomes farcides, que sén
el plat de festa major d'Arenys de Munt.
També per Sant Marti, a Teia, se celebra la
festa major i el plat estrella sén les pomes
farcides, que Neus Cuscé cuina amb talent
i paciéncia. Ella és autora de La cuina de la
Neus, un receptari de cuina casolana que
ajuda a no perdre I'habit de cuinar a casa,
cada dia, pels que estimem.




2 ‘e 4

El millor inici de temporada

a Eurofitness Alella

del 8 al 26 de setembre
INSCRIPCIO GRATUITA

Consulta’n les condicions al club.

Pau Vila, 5-11 Alella | 93 555 18 95 www.eurofitness.com



L
& .

®" GASTRONOMIA

"3 -..4-'"* [
'y i
r ¥y & 4 A =y .
r ’ ” i
// a2
Les cinc cuineres conversen i tal com explica Pep Quintana, creuen que cal treballar amb subtilesa i de manera engrescadora perque les
generacions més joves decideixin posar-se el davantal i comencin a remenar cassoles.

més hores a la cuina per mi-
rar de ben resoldre aquells
apats excepcionals dels dies de
precepte i festa grossa. I aixo,
precisament aixo, sén aquestes
pomes i peres de festa major.
Plats que necessiten entre qua-
tre i cinc dies de seguiment,
plats de xup-xup, amb moltes
picades; plats que barregen sa-
viament el dolc i el salat; plats
que donen una sortida elegant
a unes pomes i unes peres que,
menjades agafades de I'arbre,
no valen gaire res, de farinoses
iinsulses que sén, i que, treba-
llades i passades per la cassola,
es fonen a la boca talment com
pa d’angel.

Un dels moments més his-
trionics de la tarda va ser quan
les cinc cuineres discutien si
aquest farcit de pomes i peres
fa de primer plat o de plat prin-
cipal o ha de sortir al moment
de les postres. Aqui sf que es
va perdre la unanimitat. Les
tres germanes alellenques, les
Figueras, fan sortir les seves
peres farcides de carn picada
-passada un sol cop, em recal-

-

quen- com a entrant i a qual-
sevol hora que vingui de gust.
La Neus de Teia presenta les
seves pomes amb tap de carn
com a plat principal. I ala Tere
d’Arenys de Munt li agrada
servir-les com a postres, tot i
reconéixer que al seu poble hi
ha partidaris de les tres opci-
ons. En vaig treure una conclu-
sié: de primer, porteu-me un
parell de peres del bon cristia

farcides, de segon dues pomes
royal gala amb tap i de postres
dues més, perod que siguin de
les del ciri.

Vam estar entaulats dues
hores llargues. Hi estavem bé.
La conversa s’havia amanit
amb intelligéncia. A la troba-

da, s’hi van afegir persones
amigues. Els pastissos van
guanyar més adeptes i el vi
harmonitzava encara més la
controversia civilitzada.
Opinaven tots plegats que
a les diverses poblacions on
tenen el relleno com a plat es-
trella, els restaurants haurien
de tenir gairebé obligatoria-
ment aquest platillo de gran
festa a la carta i no sols els dies
vermells del calendari, siné tot
I'any, adaptant la fruita. Aix{
fariem territori. Veritable-
ment, la cuina catalana és molt
rica, perd com que no tenim
un estat al darrere que la vetlli
amb tots els ets i uts han de
ser els professionals del sector
qui s’hi dediquin a base de bé.
Vam tenir temps encara de
parlar de tradicions i, sobretot,
de les festes majors dels anys
de postguerra. Es notava a
Pambient que hi havia un punt
de nostalgia. Les celebracions
populars de I'ahir tenen poc
a veure amb les d’avui. Elles,
les venerables mestresses, em
confessaven que enyoraven

aquells vestits que estrena-
ven per anar a l'envelat, i jo
reculava fins que era infant
imaginant-ne els escots de
pecat mortal, aquells oficis
religiosos que es feien eterns
i on les senyores no paraven
d’obrir i tancar el ventall, do-
nant-se copets al pit, i tantes
altres coses. I elles recalcaven
encara, subratllant-ho amb
molt d’émfasi, que enyoraven
aquells pollastres criats a casa,
a consciéncia, que al moment
de matar-los, per festa major,
gairebé havies d’anar a buscar
la Guardia Civil perqué “te’ls
afusellessin”, de tan malcarats
ivalents que s’havien fet.
Haviem consumit les dolces
ilatarda. Haviem escurat les
ampolles de vi. Haviem arribat
a acords i vam dir-nos adeu
conjurant-nos a salvaguardar
les nostres tradicions més ge-
nuines. A la festa major vinent,
tothom s’ha d'imposar que hi
hagi, presidint la taula, una
bona safata de pomes o de pe-
res farcides. Honor i gloria al
relleno! ®
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TEXT: JORDI BES / FOTOS: OSCAR PALLARES

Les cuineres han compartit les receptes respectives
que els serveix de guia i que varien depenent de la
localitat: Montserrat Figueras, de 76 anys, aporta la
versié d’Alella del relleno, fet amb peres, mentre que
Neus Cuscé, de 83 anys, i Teresa Colomer, de 63, ens
n’expliquen les versions amb pomes que s’acostumen
a guisar a Teia i a Arenys de Munt, respectivament.

Actualment, la cosa més habitual és tenir-ne una
recepta escrita, pero abans el relleno es preparava de
memoria i I'habilitat de cuinar-lo es llegava de gene-
raci6 a generacié. Segons el director de la Fundaci6
Alicia, Toni Massanés, la gracia d’investigar sobre
cada recepta és buscar les diferéncies de com el fa
cadascu. Aspectes com que “al meu home li agradava
aix{ o aixa” és el que tradicionalment “ha fet moure la
cuina”, apunta Massanés, i ha generat una diversitat
dificil de repetir si I'tinica referéncia que se segueix
és el que diu la recepta escrita. La preparaci6 del
plat també ha evolucionat per uns altres motius, tal
com exemplifica Figueras amb Alella: temps enrere,
el farcit es feia amb xai —a més de porc- en compte
de vedella, perqué era la carn que s’hi criava.

Per tot plegat, preguntem a les tres cuineres per
les seves preferéncies particularsi els trucs que més
bé els funcionen a I’hora de cuinar el relleno. Coinci-
deixen a dir que s’ha de fer amb fruita de carn ferma.
Des de Teia, Cuscoé subratlla sobre la poma que, “si
fas el foradet petit, no és tan problematic com si el
fas gros”, perque llavors la poma es pot obrir més.
Recorda que sempre s’ha d’obrir per on hi ha el pe-
duncle, que cal retirar, i que s’acabara girant la poma
durant la coccié un cop farcida. En el farcit de les
peres, segons que comenta Figueras, s’hi pot ratllar
mitja pera crua o una mica de llimona.

El relleno pot arribar a fer el xup-xup fins a tres
cops el dia -al mati, al migdia i al vespre-, durant el
qual Cusc6 subratlla que cal anar “molt amb compte
perque no es cremi”, atés que “el sucre és molt trai-
dor”. Colomer diu que en el cas d’Arenys hi ha gent
que fa el brou a banda i gent que no, i passa el mateix
amb l'anis o el vi ranci a Alella, detalla Figueras. Les
peres, “hi ha a qui li agraden més dolces o amb un
punt més de xocolata”, afegeix, cosa que es pot anar
afinant cap al final a mesura que es va confitant la
salsa que amoroseix el relleno.

ALELLA
Peres farcides de la Rosita de Cal Petxo

Ingredients:

12 peres del bon cristia

300 g de carn de porc

300 g de carn de vedella

20 g de pernil

1 ceba

8 ous

1 llimona

1/2 branca de canyella

1/2 presa de xocolata sense llet

200 g d'ametlles torrades

Un borrego

Sal

Sucre

Alls

Llard

Oli

Elaboracio:

Rostim les dues carns, totes juntes, amb el llard, la ceba i els alls. El suc que es
produeixi de la coccio, el reservarem.

Trinxem les carns ben rostides, juntament amb una mica de ratlladura de Ilimo-
na, trossos petits de pera crua i el pernil. Hi afegim 4 ous i ho treballem com si
féssim una pilota.

Tot sequit rentem les peres, les eixuguem i les buidem per la part oposada al
pendol. Les omplim amb la pasta que s'ha preparat anteriorment.

Posem una paella amb forca oli al foc, preparem un plat amb ou debatut i un
altre amb farina. Hi suquem les peres (primer a l'ou, després a la farina) i les
posem a fregir fins que quedin daurades.

En una cassola de terrissa, hi posem les peres amb les cues enlaire, 'omplim
d'aigua i hi afegim el suc de la coccid de la carn, dues tiretes de pell de llimona,
mitja branca de canyella, sal, una cullerada de sucre i mitja presa de xocolata.
Quan portin mitja hora fent xup xup, hi afegim la picada ben fina feta amb les
ametlles i el borrego i allarguem el procés ben bé mitja hora més abans d‘apa-
gar el foc.

Com més vegades les escalfem o les tornem a bullir, més bones sén. Cal tenir
cura d'anar-les movent (amb compte que no es trenquin) durant la coccio,
perque és molt facil d'aferrar-se a la cassola.




TEIA
Una recepta de relleno de principi de segle XX

Ingredients:

25 pomes petites, vermelles i de carn forta
250 g de carn de vedella

250 g de magre de porc

Si es vol, un pit de pollastre

3 ous

Una llimona

100 g de melindros

2 preses de xocolata sense llet

100 g de sucre

100 g d'ametlles torrades

Sal

Oli

Llard

Canyella i torré de Xixona (facultatiu)

Per rostir les carns, com s'acostumi: admet llard, pastanagues, cebeta i alls.

Elaboracio:

El dia anterior preparem les pomes i rostim les carns juntes.

Trinxem la carn finament, afegint-hi un raig de suc de Illimona, i la ben pastem
amb ou debatut. Si queda massa sucés, I'espessim amb un melindro.

A les pomes, que préviament hem rentat i eixut, els traiem el cor i les llavors
per la part oposada al péndol i les farcim amb la pasta esmentada.

Posem una paella amb oli al foc, preparem un plat amb ou debatut i hi suquem
la poma per la part del farciment i la posem a fregir a la paella per afermar el
tap, donant després un tomb a tota la poma. Es poden fregir dues o tres pomes
alhora, no més, perque cal molta cura.

En una cassola de terra plana i ampla, hi posem el suc resultant de la cocci6
de la carn i a mesura que enllestim el fregit de la paella per afermar el tap,
col-loquem les pomes, amb el tap cap amunt i un sol sostre. Llavors podem
afegir-hi oli o llard si veiem que és pobre, i tres o quatre escarrotxes de llimona,
un polsim de sal i una escampada de sucre.

Hi afegim mig litre de caldo. Si no en tenim a ma podem fer-lo de cubet. Quan
les pomes canvien de color —pot ésser una mitja hora-, hi afegim la picada que
consta dels melindros esmicolats, la xocolata ratllada, les ametlles ben fines,
el sucre i, si volem, els torrons i la canyella, i es continua la coccié amb foc
lentissim i la cassola damunt una planxa de ferro. Les tornem a coure I'endema
i 'altre, fins a tres o quatre vegades, per obtenir-ne unes pomes confitades
delicioses, saboroses i un suc espes i perfumat.

Sobretot cal vigilar la coccid, perqueé és un guisat molt facil d'aferrar-se.

ARENYS DE MUNT
Relleno de Sant Marti de la ‘yaya' Teresa

Ingredients:
18 pomes del ciri (golden o delicies: vermelles de carn forta)
150 g de llard

Ingredients per a la picada:

2 ous

250 g de sucre

300 g de carn de porc trinxada (salada)
180 g d'ametlles torrades

150 g de melindros

1/4 de barra de torré de Xixona
1/4 de barra de xocolata negra
Pell de llimona ratllada
Canyella en pols

Nou moscada

1/2 gotet de vi dolc

Un raig d'anis dolg

Elaboracio:

Foradem les pomes per la part del capoll i en traiem un tap.

Fem bullir els taps de la poma amb una mica d'aigua, pell de llimona, canyella i
sucre per obtenir-ne un brou.

Fem la picada amb tots els ingredients i amb aquesta pasta omplim el forat
que hem fet a les pomes.

Passem la part del farcit que sobresurt de la poma per una mica de farina
blanca (perqué quedi més compacte) i les anem fregint (de cap per avall) en
una paella amb una mica de llard.

Posem llard en una cassola i, quan s'ha desfet, hi afegim les pomes ben posades
(amb el tap cap amunt) i hi tirem el brou de poma fins que quedin dos dits per
ser plena.

Al cap d'una estona de bullir, hi afegim la resta de la picada i ho deixem a foc
molt lent i tapat.

Com més vegades les escalfem, fent-les bullir unes quantes vegades, més bones
son. Si cal, hi afegim brou.
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®“ GASTRONOMIA

OSCAR PALLARES

Peres farcides a la cassola fent xup-xup. La cuina del relleno consisteix en un guisat de peres o pomes farcides de carn.

El ‘relleno’, un plat tradicional
que combina dol¢ i salat

Al Maresme es manté viva una vella tradicio que havia estat molt arrelada en aquestes
contrades, la combinacié de dolc i salat en un tnic cuinat. Perviu amb el relleno, un guisat de
peres o pomes farcides de carn. Les primeres referéncies escrites d'aquest plat es remunten
al segle XVIII i encara avui s'acostuma a preparar per festa major. La seva continuitat depen
ara de si les noves generacions s'animen a cuinar i a integrar el relleno al seu receptari.

TEXT: JORDI BES

També se’l coneix com a
peres o pomes farcides i avui
s’acostuma a preparar per
festa major en unes quantes
localitats del Maresme, a
més d’uns altres indrets

de Catalunya com ara a
I’Emporda. En cada municipi
ifinsitot en cada familia,

hi poden aportar el seu toc
particular, cosa que converteix

ihaun plat de la

cuina catalana que

és el llegat d’'una

vella tradicié: la

combinaci6 de
dolc i salat en una mateixa
recepta. Es tracta del relleno,
que consisteix en un guisat
de peres o pomes farcides de
carn i menges dolces, com
ara melindros i xocolata.

el relleno en un patrimoni
gastronomic de moltes
contrades compartit i alhora
divers. De cara al futur, les
tendéncies de cuinar menys
i de reduir el sucre en poden
marcar la continuitat.
Segons que recull
l'escriptor gastronomic
Vicent Marqués en un apartat
que dedica al relleno i que

tanca el segon volum de la
Historia de la cuina catalana

i occitana (Edicions Sidilla,
2019) -dedicat a les olles i

les verdures-, la primera
referéncia escrita coneguda
d’aquest plat es troba al dietari
Calaix de sastre escrit durant
cinquanta anys per Rafael
d’Amat i de Cortada, baré de
Malda, que en menjava sovint
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i que 'esmenta unes quantes
vegades. Com ara en una
citaci6 del 26 de setembre de
1791, on diu que no va poder
menjar relleno de préssecs -
una altra fruita emprada per
al plat- durant la festa major
d’Esplugues de Llobregat; o en
una altra del 29 d’octubre de
1797, on esmenta les peres dins
un apat ostentés que li deixa
“lo ventre com un timbalet”.
Un altre escriptor
gastronomic, Jaume Fabrega,
encara ha trobat una
referéncia anterior, també del
segle XVIII, la qual inclou en
obres com ara L'esséncia de la
cuina catalana (Comanegra,
2013). Fabrega garanteix que
“aquesta recepta, com tantes
altres, ens ha pervingut a
través de receptaris monacals”,
com ara Avisos i instruccions
per lo principiant cuiner, un
receptari de cuina anonim
redactat a mitjan segle XVIIL.
Per la seva banda, ’associacié

els Xiprers de Vilabertran (Alt
Emporda), que organitza una
fira del relleno a la poblacié,
diu que l'origen del plat és
“molt remot” i recorda que hi
ha qui diu que es cuinava “ja

a finals de I'época medieval i

a principis de I'era moderna,

o sigui, al voltant del segle
XVT”, mentre que el costum de
barrejar carn amb fruita “pot
ser d'origen sefardita”, afegeix
el cuiner, pages, recol-lector de
llavors i escriptor Josep Llufs
Sabatés Ibanez, conegut com a
Pep Salsetes.

Ara bé, el gastronom Toni
Massanés, que dirigeix la
Fundacié Alicia —un centre que
analitza i procura millorar els
habits alimentaris—, recorda
que, per molt que avui es
busqui origen dels plats,
tradicionalment la cuina no
ha funcionat aixi. “Es una
mirada viciada pel paradigma
que tenim de la cuina d’autor:
és ara que pensem que les

La pera del bon cristia és la classe de pera amb la qual es fa el plat
de festa major d'Alella, perqué és de carn forta.
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coses van firmades”, subratlla
Massanés. De receptaris
antics escrits, només n’hi ha
de la cuina noble o conventual
fets per homes, de manera que
fiar-ho tot a aquests referents
pot ser reduccionista respecte
ala realitat i es pregunta: “Les
dones no menjaven?”

Segons Vicent
Marqués, la pri-
mera referéncia
escrita coneguda
d'aquest plat es
troba al dietari
Calaix de sastre
del bar6 de Malda

Un costum culinari "molt
nostre”

Independentment de quan va
sorgir el relleno, per Massanés
és un plat “absolutament logic”
dins la cuina catalana, perquée
barrejar carn amb fruita és
“molt nostre”. Aquest cuinat
és una versio que té sentit
que es prepari per festa major
perqué és més laboriosa, amb
l'afegit que moltes festes de
poble coincideixen amb la
temporada de les peres -com
la d’Alella, al voltant de Sant
Feliu, que és 1l d’agost, o les

Per Jaume Fa-
bregas aquesta
recepta, com tan-
tes altres, ens ha
pervingut a tra-
vés de receptaris
monacals

Santes de Matard, que es

fa al voltant del 27 de juliol
en honor a Santa Juliana i
Santa Semproniana- o amb
les pomes també collides

no fa gaire -com per Sant
Marti, al voltant de I'11 de
novembre, quan es fa el
relleno a Arenys de Munt i
Teia-. Tradicionalment, s’han
utilitzat fruites de varietats
locals i de carn forta perquée
no es desfacin, com és el cas

de les peres del bon cristia a
Alella o a Matard, o les pomes
del ciri a Arenys de Munt,
pero avui poden costar de
trobar i tot sovint s’empren
alternatives més comercials
que es tenen molt més a
I'abast.

La combinaci6 del dol¢ i
salat en una mateixa recepta
pot ser considerada singular
perque avui aquests dos
sabors acostumen a anar
separadament. “Si que
es porta, pero amagada”,
com en el quetxup, precisa
Massanés, pero alhora el
sucre esta demonitzat i “com
més sucre amagat mengem,
menys agraden les coses
dolces”, mentre que no era
estranya en el passat. “A
I'edat mitjana a tot Europa
una mateixa menja podia ser
dolca o salada”, com ara uns
macarrons, la carn i el peix,
especifica Marqués. “Aixo ha
passat de moda i n’ha quedat
alguna resta, com el relleno”,
exemplifica, com també la
botifarra dol¢a, un embotit
tradicional empordanés i
gironi. Tampoc no es pot
passar per alt que el costum
de preparar farcits ha estat
un continuum al Mediterrani,
afegeix Massanés.

Tornant al bar6 de Malda,
Marqués fa notar que,
“curiosament, de les vint-i-
tantes vegades que ix el plat
en Pobra -Calaix de sastre-,
no n’hi ha cap on s'esmenten
les pomes, que sén les més
emprades actualment per
a aquest menester”. En tot
cas, rememora que el relleno
abans era conegut “a gairebé
tot Catalunya i on més se’n
feia era a Barcelona -on
residia el baré- i els pobles
dels voltants”. Potser aixo,
segons que apunta l'escriptor,
explicaria 'adopcié d'un
castellanisme per anomenar-
les, perqueé “l'aristocracia, que
n'era la classe dirigent i també
la que es feia els tiberis més
llépols, es va castellanitzar fa
molt de temps”.

Referéncies de gastronoms

de renom

El plat ha perviscut almenys
durant més de dos seglesien
aquest periode n’han quedat
multiples referéncies escrites.
A la revista Alella, al nimero 82
publicat el 1968, va aparéixer
per primer cop una seccié



anomenada Culinaries, on
s’explica la manera de preparar
les peres farcides, que han de
ser del bon cristia, pero la seccié
no va prosperar i no va ser fins
al 1970 que va tornar a tornar

a apareixer la recepta. També
han fet esment del relleno
multiples autors —Serafi Pitarra
al final del segle XIX amb el
sainet La campana de Sant Liop
o Josep Pla al llibre El que hem
menjat (1972)- i la recepta amb
pomes continua apareixent en
llibres de nova publicaci6, com
ara La cuina catalana (2014)

de Josep Lladonosa -relleno de
I’Emporda-, Cuina catalana
oblidada del que encara es cou i
es menja (2021) de Xesco Bueno
iel Corpus de la cuina catalana
(2023), mentre que de peres
-vinculades a les Santes de
Mataré-, a De lhort al plat o
com menjar bé tot l'any de Pep
Salsetes (2024).

Toni Massanés.

En aquests llibres
s’inclouen alguns truecs i
costums vinculats al relleno:
amb el titol “Una missié
complicada”, Bueno diu
que “mireu de triar pomes
planeres, primes de pell i
fortes de carn, com la poma
del sucre de la Garrotxa, la
verd donzella d’Arbicies o
la camosa del Llobregat; en

Per Toni Massa-
nés una versio
actualitzada del
relleno podria ser
sense sucre afegit

cas de no trobar-ne de bones
com aquestes, feu servir
reinetes”. Fa l'efecte que

Jaume Fabrega.

CAR PALLARES

Josep Pla hauria discrepat
de Bueno, segons que recull
Fabrega a L'essencia de la cuina
catalana. Vuitanta-set anys
abans, el 1934, Pla va escriure
al suplement dominical de La
veu de Catalunya un article
sobre el relleno en el qual
explicava: “A 'Emporda el
fem amb pomes agres. Aixo
té la maxima importancia
i demostra el sentit
extraordinariament fi que
tenen les persones d’aquesta
comarca en els afers del
paladar.” També criticava que
es faci amb pomes camosines
(camoses, en unes altres
comarques), massa dolces. En
tot cas, afegia que “aquestes
combinacions contradictories
sén les que donen gust a la
vida” i ell preferia menjar-se
les pomes farcides fredes, si
bé també es poden menjar
calentes.

Al Corpus s’apunta que
tradicionalment les pomes
de relleno “es mengen com a
postres o abans de les postres,
pero també es prenen com
a primer plat” -al Maresme
hi ha qui es menja el relleno
de segon, d’acompanyament
o fins i tot per berenar-, i
que, encara que faci un parell
de dies que estan fetes, es
poden reescalfar i consumir.
Ara, al nimero 178 de la
revista Alella, publicat el
1982, s’afirmava que el plat
-en aquest cas de peres- “es
conserva perfectament a
temperatura ambient uns
bons vuit dies”, de manera que
“si les senyores preparaven
aquest plat per la festa major,
al final de juliol, podien fer-ne
una bona cassola i no haver
de preocupar-se gaire pel

Vicent Marqués.

CEDIDES

menjar durant les festes, que
prou en devien tenir amb el
camp ila casa”. Aixo si, s’han
de portar a ebullici6 cada dia
amb una o dues culleradetes
d’aigua freda: un bon consell
de seguretat alimentaria -1'as
d’una bona dosi de sucre
també hi ajuda-, i encara més
amb les altes temperatures
que es registren en ple estiu.
Mantenint-les durant dies,
“cada dia les peres s6n més
bones”, s’afegia.

Un futur amb marge
per innovar?
Malgrat tot, Marqués afirma al
seu llibre que el plat “sembla
que va de baixa” i que només
es prepara per festa major a
I’Emporda, el Pla de I’Estany,
el Ripolles, el Girones, el
Maresme i el Vallés. “En
realitat, no ha parat d’anar de
baixa des que se’n coneixen les
primeres dades”, prossegueix,
com passa amb uns altres
plats populars: “A Barcelona
en feia tothom, de relleno, pero
ara no en fa ningi.” Mirant
al futur, Marqués pensa que
“els plats com el relleno, que
sén de festa, segurament
perduraran, pero els plats de
diari segurament es perdran
perque les dones ja no poden
fer-ho”. Considera que hi ha
contribuit decisivament la
incorporacié en massa de
les dones al mercat laboral,
perque no tenen tant de temps
per cuinar i els homes, llevat
de dies assenyalats, “no han
cuinat mai ni per desespero”.
Per la seva banda,
Massanés creu que aquest
plat “ho té complicat, perqué
la gent deixa de cuinar”. Una
de les maneres de garantir-ne
el futur podria ser incorporar-
lo a les propostes de menjar
per endur-se: “Benvinguda
seria una cinquena gamma
de pomes de relleno, perque
si no ens menjarem un plat
preparat d’una altra cultura
alimentaria.” També planteja
que, per adaptar-se als gustos
més moderns, una versioé
actualitzada del relleno podria
ser sense sucre afegit -I'tinic
present, que fos el de la
mateixa fruita- o fins i tot que
substitueixi la carn per soja
texturitzada per fer-lo vega.
La clau per determinar el
futur del relleno sera la relaci6
que acabin adoptant les noves
generacions amb la cuina. @
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De mots de natura
que es perden -

El programa Parcs i Biblioteques de la Diputacié de Barcelona ha
impulsat els darrers mesos el projecte mOts, dedicat a recuperar
paraules de I'ambit de la natura en perill de desapareixer. Sis mu-
nicipis de la Denominacidé d'Origen Alella hi estan implicats i en

descobrim els termes rescatats.

TEXT: MONTSERRAT SERRA

a gent és el lloc o el
lloc és la gent? Els
llocs van lligats a
unes paraules propies
i a una manera de
dir-les. I les paraules expliquen
moltes coses de la gent que
habita els llocs. Segurament les
paraules so6n un dels elements
principals que articulen aques-
ta relaci6 entre el lloc i les per-
sones que 'habiten. La fertilitat
d’aquest patrimoni lingtiistic i
també la seva fragilitat, perque
les paraules també es poden
perdre, és el que es va treballar
a través del projecte mOts,
promogut al llarg del primer
semestre de 'any pel programa
Parcs i Biblioteques de la Di-
putacié de Barcelona. Catorze
biblioteques i un centre de
documentacié hi han participat
(més d’un centenar de persones
implicades) i una acci6 artistica
les ha fet visibles en cada mu-
nieipi i conjuntament al marge
dret del riu Besos, dins el ter-
me municipal de Santa Coloma
de Gramenet. -
~Joan Manel Riera, director
de ’Escola de Natura del Cor-
redor, ha ceordinat les sessions
que s’han dut a terme a les
biblioteques que hi han parti-
cipat. “La meva feina, a-més de
dinamitzar les trobades a les
bibliotques amb persones que
aportaven mots a cada munici-
pi, era seleccionar deu paraules
de totes les dites i després
mirar de documentar-les. La
meva mirada de conjunt ajuda-
va a evitar repeticions.”

Quins eren els criteris per
recollir aquests mots? Riera
explica a Papers de vi: “El cri-
teri era seleccionar paraules
propies de cada poble o ciutat
que hi participava vinculades
amb la natura directament o
indirectament, nascudes de la
relaci6 de les persones amb la

natura, pero sense modificar-la.

Per exemple, 'agricultura la
deixavem de banda, sobretot
perque ja n’hi ha molts de reco-

El criteri era se-
leccionar paraules
propies de cada lloc,
vinculades amb la:
naturai ambh risc de
perdre’s

llits en aquest ambit. Pero, en
canvi, n’hi ha menys amb re-

.lacié als-bosquerols, cacadors,

recol-lectors... Un altre criteri
era que fossin paraules propies
de l'indret on ens trobavem. I,
finalment, que fossin paraules
en risc de perdre’s.”

Continua Joan Manel Riera:
“El principal objectiu del pro-_
grama era recuperar paraules’
en perill que es perdessin i
exposar-les a la via publica per
fer-les reviure a la comunitat.
La manera d’exposar-les a la
via publica era a través d'uns
grafitis artistics en parets de
cada poble, que la biblioteca i
I'ajuntament pactaven. I, d'una
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manera col-lectiva, també es
va fer un gran mural al Parc
Fluvial del Besos.” Aquesta
part artistica ha estat obra del
col-lectiu d’artistes Riudebitlles
Territori d’Art.

“Els noms sovint van vin-
culats a la historia, a histories i
anécdotes que han anat trans-
cendint. Per exemple, la cuareta
és un ocell que belluga la cua.
Aquest és el nom que figura als
diccionaris. Pero aquest ocell en
biblioteques que disten només
trenta quilometres, en un lloc
en diuen pascueta, en un altre
cuscueta i en un altre cascueta.
Segurament sén derivacions

~dels moviments de les perso-

nes que es van fixant. I a tot
arreu on hi ha un vell que sap
d’historia, vincula aquest ocell
a la Mare de Déu: un ocell que
és ben vist per la Mare de Déu,
que la saluda i que els pagesos
l'aprecien, perqueé és un ocell
que no fa mal al pages, que no
es'menja les llavors, sind que
menja cuques. Aquest ocell
sempre valligat a I'agricultura.”
“Perque, és clar, la gent no
necessariament es queda al

e e e 8 e R e
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mateixterritori tota la vida i
aleshores passen coses com
aquesta: a les Cinc Sénies de
Mataré vam trobar la paraula
cagamanecs, que és el pit-roig
(Pocell que té el pit taronja) i que
al Maresme i en algunes zones
del Valles també anomenen ru-
pit. Vam trobar que a Sant Ce-
loni també en deien cagamanecs.
Pero vam acabar descobrint que
hi havia hagut un antecessor
que havia vingut de Llavaneres
i que havia escampat aquesta
paraula per Sant Celoni. No
vam investigar-ho a fons, per-
qué no era 'objectiu, pero vam
descobrir algunes coses.”

El projecte mOts ha estat ric
en resultats i molt participatiu.
Es per aixd que aquest patrimo-
ni lingtifstic recollit s’aplegara
en una publicacié, disponible els
mesos vinents. ®
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D’entre les catorze hiblioteques participants en el projecte mOts, n'hi ha sis de municipis que for-
men part de la Denominacié d'Origen Alella: Martorelles, Montornés del Vallés, Santa Coloma de
Gramenet, Mataré, Tiana i Alella. Us oferim les deu paraules seleccionades en cadascun d'aquests
indrets, una part de les quals fan referéncia al mén vinicola.

ALELLA

FIBLA: Trenca, derivacio feta a la tra-
ca d'un cami per treure-li I'aigua d'es-
correntia.

GRENY: Veta de la roca (fil) amb pe-
dres sortints.

MARICACO: Nespre. Fruit del nesprer
(Eriobotrya japonica). Larbre és el ma-
ricaquer. 1 el fruit el maricaco.

ULLS DE BOU: Paraheli. Efecte optic
de doble sol que apareix en segons qui-
nes condicions atmosferiques. (Es trac-
ta de la formacié d'un segon sol gracies
als cristalls de gel que componen els
nuvols, especialment els nivols anome-
nats cirrus).

CELLAROLA: Nuvol allargat que apa-
reix sobre I'horitzé del mar. Indica
pluja.

PA DE FETGE: Saulé compacte que
costa d'engrunar. Cal picar per des-
fer-lo.

ESCORPINA: Escolopendra (mirapode
quilopode), probablement del génere
Scolopendra.

CAGAMOIX: Lleteressa (Euphorbia
sp.). Planta euforbiacia, amb efectes
laxants, que es bull i s'aplica amb la
sulfatadora per evitar que els furtius
s'enduguin el raim de la vinya.
BATIPORT: Post. Taulé de fusta que es
posa a la porta d'entrada del carrer a
la casa per evitar que entri l'aigua de
pluja que corre pel carrer.

PARATGE: Rovell6 (Lactarius vinosus)
de color ataronjat. Bolet molt apreciat.
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MARTORELLES

GALLARET: Rosella, concretament flor
de I'herba Papaver rhoeas. Joc infantil
d'esdevinenca amb el capoll del gallaret.
LLICORELLES: Roca pissarrenca. Roca
estratificada i lleugerament metamorfi-
ca que prové de la consolidacié i la lami-
nacié de sediments argilosos. (DIEC2).
MATRAS: Barra de fusta de la part
anterior dels carros.

SINGLOT: Singlé (Porcié d'un raim amb
alguns grans).

XARGALL: Versi6 local de Xaragall (Cor-
rec, reguero que forma l'aigua de pluja
en escampar-se per un terreny inclinat i
excavant la terra).

MATARO

BASSIOT: Bassa petita, toll. Generada
normalment per l'aigua de pluja.

CUL DEL MON: Toponim popular que
designa I'espai geografic de la part alta
del terme, prop de la Cornisa, a la vora de
Can Bruguera dels Planells, just sota del
repunt del Turd d'en Tarau, el punt més alt
de Mataro. En determinats planols la pa-
raula mon és substituida per mont (mun-
tanya). En aquest sentit pot ser equivalent
a “fondal sense sortida” o "espai tancat".
Pero la llegenda diu que era tan lluny de
Mataré que era al “cul del mén”.

El torrent que hi discorre i va a parar al
Torrent de Llusca també rep aquest nom.
ESCLOVIA: Closca o clovella, tant de
mol-luscs com d'ous de réptils i ocells o
de fruita seca (avellanes, ametlles...).
GRANOT: Nom amb que es coneix 'espé-
cie Hyla meridionalis.

LLAMPUGUERA: Nom amb qué es co-
neix l'especie Rhamnus alaternus, planta
que en altres indrets i genéricament és
anomenada aladern.

LLISCAIS / LLIMAIS: Petites ones que
planegen sobre el mar, blanquinoses,
abans d'arribar a pet d'ones.

PERICO: Els habitants de Matard li do-
nen dues accepcions que no recull cap
diccionari:

1. Qualsevol diposit de repartiment d'ai-
glies, sigui de mina o de rec.

2. Qualsevol sobreeixida d'aigiies de
mina, coneguda també per aixernador.
QUICARACOC: Nom amb que es coneix
I'espécie Papaver rhoeas.

Planta que en altres indrets s'anome-

na rosella.

XURREVI: Nom amb qué es coneix 'es-
pécie Serinus serinus. Ocell que en altres
indrets s'anomena gafarro.

MONTORNES DEL VALLES

BALINS (JOC DE BALINS): Esferes me-
nors que el diametre habitual per jugar
amb els mateixos procediments que el
joc de bales. Poden ser d'argila, vidre o
metall.

BORN: Borr6 del cep que donara lloc al
sarment.



PATACADA: Aiguat molt fort, pluja in-
tensissima.

PASCUETA: Cuereta, ocell de I'espécie
Montacilla alba.

FUNYIR: Fényer o treballar la pasta per
fer el pa.

GARBONASSA: Conjunt de sarments per
alimentar un foc.

GALLARET: Rosella, concretament flor
de I'herba Papaver rhoeas. Joc infantil
d'esdevinenca amb el capoll del gallaret.

RIDOLTA: Planta enfiladissa. Ridorta.
Sarment.

POTA D'ASE: Tipus de bolet, apagallums
o0 paloma.

CUTXERO: Tipus de llevat per fer el pa.
Cullera grossa.

SANTA COLOMA DE GRAMENET
ALBET: Alber, arbre de l'espécie Populus
alba.

BESOSADA: Gran avinguda d'aigua del
riu Besos.

COSCOLLADA: Toponim derivat de la
vegetacié dominada per coscolls (Quercus
coccifera).

ERUGATGE: Conjunt d'orugues que es
menjaven la vinya.

FIBLA: Obertura d'un bracal d'aigua per
aregar.

GUINARDERA: Lloc ple de guineus (Vul-
pes vulpes), mamifer carnivor.

ROUET: Roureda, conjunt de roures.

M. SERRA

ARBRE DELS NASSOS: Un exemplar
concret d’Arbre de I'amor o arbre de Ju-
dea (Cercis siliquastrum).

TIM: Farigola, herba aromatica de I'espé-
cie Thymus vulgaris.

FENALS: Albellatge, herba de 'espécie
Hyparrhenia pubescents.

MORRITORT: Caputxines, herba cultiva-
da de l'especie Tropaelum majus.

PESOL INDIA: Tirabec o varietat de
pésol molt tendre que se sol menjar amb
la tavella.

POTA DE CABRA: Paloma, bolet de I'es-
pécie Macrolepiota procera.

PUDENT: Ailant, arbre de I'espécie
Ailanthus altissima.

LLIGACAMPS: Lligabosc, liana llenyosa
de l'especie Lonicera implexa.
PALLISSOTS: Lliri blau, lliri de I'espécie
Iris germanica.

Joan Manel Riera, director de I'Escola
de Natura del Corredor, ha coordinat
el projecte.

Un gran mural amb cent-cinquanta mots
s'alca al Parc Fluvial del Besos, al terme
municipal de Santa Coloma de Gramenet,
obra del col-lectiu d'artistes Riudebitlles
Territori d’Art. Es una manera de fer-los
visibles per no perdre'ls.




COMERCOS | SERVEIS DE LA PLAGA ANTONI PUJADAS

PREMIUM
HOUSES

Excellence Real Estate

ALUMINIS TECNICS

ALELLA

Plaga dAntoni Pjadas local 8 TeL 31508400 A
wiwalminisalacom  aluinialelagnead.con

CLINICA DENTAL
Dr. Jose M* Araujo Q/&ILQ

Liicenciat en Odontologa - Mister implintologia - E. Superior d'lmplantologia de BCN

Odomoioga General » bnphintolopt | Estética + PrriodiecarOnodinda » Smud&wpmmgﬂ
Plaga Antoni Pujadas 0 14 Ted, 93 555 49 71 i % el Cractamest

www . florsjoan.com

“_ comandes@florsjoan.com
--"“?’ .

Tel 615860822

Flors i plantes a domicili onling

&' ftelta

Kaes det Camyps
dAtettn
BAR - CAFETERIA \

Criasa Granolfers Km Alelia
eiracodalela@gmail.com < 626 756 420

_?_ Servei d'atencio domiciliaria
i hospitalaria les 24h

Personal litulat i qualificat

Servei de qualitat i
tracte personalitzat

TRUQUEU-NOS EXPLIQUEU-NOS EL VOSTRE CAS
|1 US DONAREM LA SOLUCIO QUE NECESSITEU

Plaga Antoni Pujadas | Nirell, 58 = 08328 Alella (Barcelonal » Tel. 93 540 28 37 wow.asadsl.com

CANSAT QUE ET PORTIN?

? -\. Ha arribat el moment de
comengar a condulr!

b

Pnnu A ENSENYANT A CONDUIR.DES DE 1980
llupcrk corm

autoescoles T % 3 540 92 68

Menu rmgdla

5['4;“ CLa Gl

4 CAFETERIA - CERVESERIA -
§ H &
\ A

7]

SALSITXERIA

Plaga d'Antoni Pujadas, §, local 5 - Tel. 93 768 64 21
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fab | aﬂ , S estilistes

* Productes de primera qualitat - Especialistes en extensions

* Les dltimes tendéncies en moda
‘. *Recollits + Manicura i Depilacions Facials

* Tractaments més complets per al teu cabell - Técniques de maquillatge

Rambla d 'Angan' Guimera, 25 - Tel, 93 555 91 21 - fablan_s@hotmail.com

19T TINT®

ALELLA
Goleries Alello

Helena Plaza

TINTORERIA | BUGADERIA A DOMICILI

?

COMaCASA

IMMOEIL

ARIA

C/ Santa Madrona, 8 Local 4 - ALELLA - 649 981 001 wwwi.icomacasa,gs

Jordi
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perrugueria, estetica i quiromassaige

Un espai d’estética

per tenir cura de la teva imatge

Si no saps qué regalar, regala bellesa

» Servel d'assessorament personalitzat
= Tractaments capilars
+ Productes cosmetics per a homes
= Higiene, hidratacié | purificacié facial
» Manicura | depilacid

+ Massatge anti-estrés, esportius, estandards i especifics

QuatreCincU°

LLIBRERIA

Llibres per a tots els gustos i joguines creatives i de qualitat

o o Carrer del Mig, 36 - Alella - 931244309 - llibreria@quatrecincu.cat

% excavacions
¥ ALELLASL

tel. 93 540 30 09

Santa Teresa, 3 - 08328 Alella
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Ferreteria Alella

C/. Tarrent Vallbona, 5 - local 2
08328 ALELLA (Barcelona)

Tel. 935 554 136
ferreteriaalella@cadenaB8.com

® www.cadena88.com/ferreteriaalella

Eduard Mas Pomeés
AGENT COL-LABORADOR

& Santander Agentes

C/ Rector Despla, 2. 08328 Alella (Barcelona)
emasp@agentes.bancosantander.es
Tels. 93 540 53 74

P

S8

Cascos, guants, accessoris ...
VENDA | REPARACIO DE MOTOS | BICICLETES

DE PSICOLOGIA

INFANT : ADOLESCENT
PARELLA - FAMILIA

T 60642 52 22
Sant Josep de Calassang, 12 - Teli 93 555 14 93 - 08328 Alella - wwwalellimotors.ca www. espaialella.com - info@esparalella.com
centre <=Lt

de psicologia
i logopedia
d'alella

Un equip huma i profesional
orientat a l'atencié

d'infants, adolescents i adults
hores cancertades

¢/ Ribas, 5 Alella tel. 93.540.89.71 www.centredalia.cat centradalia@centredalia.cat

Aqui guisem!
Auténtica cuina de mercat!

DO

SERVIFIBAL,SL

BALANCES
TALLADORES
ENVASADORES
PICADORES

CCTV

TOTA LA MAQUINARIA
PER A L'ALIMENTACIO

N

RUR yiflba
| T.655 770 814

PIZZA
(S)aPUNT

£935 408 806

ACADEMIA

FORMAT

TELEFON [ WHATSAPP AL 644054134
€3 WWW.ACADEMIAFORMAT .CAT

4
li
APUNTA'T AQUEST SETEMBRE!L

e
P _LA\TEVA ACADEMIA
| @'ANGLES A ALELLA
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Tarrés .
M assegurances Y Occident

Galeries Alella - Santa Madrona, 8 - Tels. 671244488 - 646513950
info@assegurancesmtarres.com
montserrat.tarres@occident.com




«CASA CENTENAR)4»

Elaboracio propia
Productes de proximitat

Teléfon i WhatsApp: 93 555 23 42
info@casalibrada.com - www.casalibrada.com

Empedrat del Marxant 5 - Alella [O) @casalibrada

armacia
" Properes guardies:
Martinez  serewere bess6 27128
Solé

TelJFax: 93 540 23 42 - Farigola, 12 ALELLA - farmacia@martinezsole.com
HORARI: Matins: 9 a 14h - Tardes: 16.30 a 20.30h - Dissables: 9 a 14h

g S il
SAFETYKIDS

seguretat infantil per a piscines

C/ Doctor Faus, 28 - 08328 Alella
640 305 182 - info@safetykids.es  www.safetykids.es

ANNA PONS ABELLA

Osteopata D.O.
Diplomada en fisioterapia
Col. Niim. 4001

o

OSTEOPATIA
ALELLA

PERRUQUERIA CANINA
COMPLEMENTS
ALIMENTS

Carrer Balmes, 6 08328 ALELLA TEL. 93 555 52 12+ 93 540 34 05

F’) Escola de Musica

Musica per a nens, joves i adults
Tots els estils

C/Ribas, 4 Alella

www.resso.info Telf. 654 938 066

glacmoda’

alella - torrent vallbona 5 -935558609

Galeries Alella . o s vadrona. 8
'//Tel. 93 540 27 74

PERRUQUERIA
LIOTRIC

HOME | DONA

V/Z4

Horari: de 9a13ide 15a 19h
Dilluns tancat. Dissabte de 9 a 17h
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5”} OBRES i REFORMES
.’. ALELLA s.I.

.‘ REHABILITACIO INTEGRAL DE L'HABITATGESPROUECTES | | NSTALEACIONS

i

Sant Josep de Calassang 37 - 08328 Alella - Tel. 93 540 5056 - @lella@obrasiteform esicom

b

o OPTICA ALELLA

Rambla Angel Guimera, 42
L, 93189 5196 E opticaalelia® oulloak.com

Santa Madrona, 6 - 93 555 69 70 - @la_magrana_alella f Optica atetis Bopticaaieia

De dduns a dvendres de 630 8 17h  Dissables ) dumenges de 7 a 17h. Dmarts Bnct

DECORACION

_ B ¥ PARA EL ALMA
-'1'_?_‘ u %
3 ok
\'“Q\\_ = ‘#r

- EENG SHUI INTUITIU

Decoraci® | Assessorament | Tallers

T. 616 459 681 | www.decoracionparaelalma.com

Centre d’estetica i terapies Tarent Vallbana, @ - Alella

03 540 52 30 / G50 128 843

Ant de la bellesa, — wmmsowmans

Passeig Maritim, a/n

Tractaments facials, corporals i personalitzats (Cluts Nautic) El Masnou
Laser blau - Envoltures - Terapies naturals - Fotodepilacia
Depilacions - Massatges - Fisioteriapies - Peeling de carbé

d'experiéncia

Cursos per a totes les edats! Alella

Restaurant
7, wee AMBLAMETODOLOGIA 985401624

OBRETALMONAMB  \QLE: _Bar - Resi -
PR GREAT ITTLE PEOPLE ST #2958 O

L.E.S. IDIOMES
G/ Sant Isidre n*13
www. lesidiomes.com B B el B SR N (o
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BAR - RESTAURANT

VINALLON GA Rambla d Angel Guimera, 2

N Pintura Decorativa,
I Facanes, Locals,
| habitatges...

PINTORS
s v

Reparacié d’automobil Benzina i Diésel

'Manteniment i Revisions
*Canvi d'oli Filtres HORARI:
Bateries -Amortidors De dilluns a divendres
*Frens *Revisio Pre TV de 8.30 a 13.30h
- Autodiagnosi -Corretja distribucid ide 152 1%h

C/Comas, 12 Tel. 93 540 31 41 tallergrane@gmail.com

charol

CALCAT & COMPLEMENTS

sabateria dona, home i nen

bosses i complements

servei de reparacio de calgat i varietat en plantilles
calgat escolar (descomptes especials)

607 710 686 - Torrent Vallbona, 8 - 08328 Alella - charolsabateria@gmail.com

Horari

Dilluns - Divendres

9:30h a 20:00h centre. .
Dissabtes vetertnare

Alellai
Cabrils

10:00h a 14:00h

@ 935 403 376
‘@ Urgéncies: 619 790 804
9 info.alella@unavets.com

@ www.unavets.com/alella/ca

Torrent de Vallbona, 10
08328 Alella, Barcelona

arello

VINS - CAVES : LICORS
FUNAMICADE TOT
VINS D’ALELLA

Angel Guimera - 30
08328 ALELLA - Barcelona

Tel.ifax 93555 21 ¢1
ferranaymar@ferranaymar.net
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www.finquescebrian.com

AP

POLLASTRES A L'AST
| MENJAR CASDLA
DE QUALITAT

PER EMPORTAR

Tel. 93 55523 18

KOKEGARDEN

Ceramica

CLASSES
SETMANALS
1

TALLERS
PUNTUALS

Anselm Clavé1s - Alella
L 652852578 @koke.garden
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® DIRECTORI

FLEQUES I PASTISSERIES

L tita
Matborguina

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

ALLOTJAMENTS

Arrey Alella

RY HOTFIE CMC

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

Ca ',A-nd rev

ECOTURISME

calandreutiana.com
(@calandreueco

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

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

NN
*".Cm\?"‘%
g CABUS

C. Sant Josep de Calassang, 10 - Alella
Tels. 9354077 73-93 555 28 84
www.cancabus.es

Can L'.Dt.t.--t QAL

Cafe 3¢ Paix

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

EL JARDI

DE CAN SORS

Carrer Mediterrania, 25 - Alella
Tel. 652 95 55 21
eljardidecansors.es - info@eljardidecansors.es

¢
v

ELS GARROFERS

INSPIRACIO - CUINA - ENTORN

Ps. Antoni Borrell, 13 - Alella
Tel. 935401794 / 649 09 36 10
info@elsgarrofers.com - www.elsgarrofers.com

ELS PESCADORS

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

Soeande

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

Torrent d'en Puig, 11, 08358 Arenys de Munt
Tel. 93 795 01 14 - www.lerarestaurant.com

FONDA fi#. MARINA

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

Av. del Maresme, 507 - Matar6
Tel. 937 96 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

“a& LaVinmya

Ctra. Masnou-Granollers - Alella
Tel. 93 55513 62 - www.masialavinya.com

SANT MIQUEL

RESTAURANT

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

IRACAr?

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

VINATERIES / ENOTEQUES

Carrer Doctor Mascaré 22 - Tiana
Tel. 691 077 443 - www.labodegadelmascaro.cat
(@labodegadelmascaro

Celler Tastaiig

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

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

ELLER DEL wuin

espai de vins

ELG

Angel Guimera, 12 - El Masnou
Tel. 93 540 29 53 - 615 202 155

Q

4 W Eg

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

mon la cata

VIMITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

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

‘E1 Rebost
dels Sentits

El teu celler Gourmet al Masnou

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

C.delaSort1- Vilassar de Dalt
Tel. 616 359 356 - gota@vinsdedalt.com
www.vinsdedalt.com - Instagram: @vins_de_dalt

VINS J. CARRERAS, sce

La seva botiza del

E

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

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

Xarello

VINS - CAVES - LICORS
TUNAMICA DETOT

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

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