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Xocolates catalanes
‘hean to har’
amb vins d'Alella

Les tastem

al Tresmacarrons
amb el masnovi
expert en xocolata

Marc Torrano %)
Alta Alella canvia el seu nom Croniques de la Festa de la Verema
i passa a anomenar-se Art Laieta. g d'Alella, els Tastets de Vallromanes

El celler canvia les etiquetes de tots els vins i la Fira Gastronomica de Vilanova
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El masnovi expert

. en xocolates Marc
Torrano posa somrient
al restaurant estrellat
. (i també del Masnou)
Tresmacarrons.

Foto: Oscar Pallares Santa Coloma celebra la
Mostra Gastronomica

Durant un cap de setmana I'any, dins el programa Santa Coloma
Gastronomica, el municipi barcelonés celebra tradicionalment

GLOPS la Mostra Gastronomica. Enguany es va celebrar el cap de set-
mana del 10, 11 i 12 d’octubre al voltant del Mercat Sagarra.
EL TAST. Jugant amb xocolata i vi, de VI (BEAN) to BAR Divuit restauradors i sis vinoteques amb preséncia de vins de
la DO Alella van participar-hi, repartits en vint-i-tres estands,
ACTUALITAT. D'Alta Alella a Art Laieta on oferien consumicions a preus assequibles.

ACTUALITAT. Baixa participacio dels vins d'Alella
en 'La Guia de Vins de Catalunya 2026’

ACTUALILTAT. Toni Albiol, Chus Brion i I'Esbart The Tyets ofereixen un sopar

Dansaire de Mollet, protagonistes vinicoles de la Festa

de Ia Verema dAlella amb maridatge de vins

ACTPALITAT‘ Val‘lro_'"a"es' punt de trobada d'alta Un dels actes destacats del Festival 2Tercos d’aquest any, organit-
qualitat gastronomica zat per PAssociacié Agraria Cinc Sénies-Mata-Valldeix, ha estat
- \ . el sopar que s’ha ofert a Can Pera, al veinat de les Cinc Sénies de

dAC'II'U?_LITé T :I llar‘lov_a del Valles celebra la 1a edici Mataré. L’apat va sorgir arran del reportatge que el duet mataron{
e la Fira astronomica va protagonitzar en aquesta mateixa revista i els comensals van

. : poder gaudir de vuit cangons del grup, combinades amb vuit pla-

VINFOGRAFIA. Oriol Artigas. EI Rumberg:2023 tets de Lasal del Varador i 'Obrador de Lasal, i maridades amb vuit

ACTUALITAT. El mén del vi plora la mort de Vicky Ibafiez vins de la DO Alella. Tot plegat, amb la preséncia dels dos musics,

Oriol de Ramon i Xavier Coca, que van oferir una bona estona

ENTREVISTA. La sommelier Anna Abellani el mentre eren entrevistats en directe pel director de Papers de vi,

restaurador Ignasi Niubé, les dues animes rere Oscar Pallarés. La cita, que va exhaurir entrades rapidament, va
el projecte de la Vall de Betlem tenir lloc el 22 d'octubre.

PERSONATGE DO ALELLA. Toni, Roger i Enric Cerda:
el futur del vi d'Alella esta en bones mans

LA RUTA DEL VI DO ALELLA. Es I'hora de no passar-hi
més de llarg: Badalona també és platja, historia i vi
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Han col-laborat en aquest niim: Miquel Aldana, Leandre

Papers de vi és un projecte Araiz, Jordi Bes, Silvia Culell, Cristina Gaggioli, Eva Godas,
de I'Associacié Cultural Revista Isabelle Moren, Niiria Orra, Ramon Roset, Ricard Salgado,
Alellaideat per Montse Serra Marc Torrano i Eva Vicens

2,5 euros Publicitat: Oscar Pallarés (654 40 40 43)

Dipésit legal: B-47946-2009 oscar@papersdevi.cat s t C I
Comptabilitat: Araceli Carbé, Josep Maria Carbo an a 0 o ma g uanya u n
i Carme Vilaseca = = =
Premi Vinari per la
La gesti6 fiscal i comptable de I'Associacié Cultural We -
Revista Alella compta amb el suport de: recu perac‘o de Ia VI nya

Papers de vi
Premi : arisval .. . g
Verema El municipi de la DO Alella va recollir un dels reconeixements
2024 3 (=) ACPC que atorguen els Premis Vinaris als vins catalans en la gala cele-
j @ 0 i &ty brada al Teatre Casal de Vilafranca del Penedeés el 3 d’octubre i
presentada per 'actor i humorista Carlos Latre. El guardé Agbar
a la millor iniciativa de recuperacié de vinya va correspondre a
Amb el suport de: I'Ajuntament de Santa Coloma de Gramenet i al projecte de la
Vinya d’en Sabater. En la mateixa gala, es van premiar el Grans
A Generalitat de Catalunya Muralles 2020 de la Familia Torres (DO Conca de Barbera) com a
A% Departament de la Presidéncia millor vi catala 2025 i el Maria Bernet 2014 del Celler Julia Bernet
A A (Corpinnat) com a millor escumés catala 2025. El So de Masia
ey & zDa.lella ©INCAVI canmaTONs | 7 ¥ S Can Roda Pansa Blanca Muscat va recollir un Vinari de plata.
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El Festival Vi+ dedica el mes
d'octubre a la DO Alella

La desena edici6 del festival ha programat moltes activitats enotu-
ristiques per tot el territori DO Alella amb l'objectiu de promoure la
cultura del vi i augmentar el sentiment de pertinenca. Com és habi-
tual, el ventall de propostes ha estat ampli i per a tots els ptblics, des
d’una visita al monestir de Sant Jeroni de la Murtra a Badalona fins
a un taller de coctels al celler Bouquet d’Alella, passant per un sopar
maridatge de temporada a Alta Alella, una verema familiar a Can
Roda i un showcooking roma a Vallmora. Rebeca Ruiz, técnica del
Consorci de Promocié Enoturistica del Territori DO Alella, explicava
a Papers de vi: “Aquest any hem tingut més activitats enoturistiques
que l'edicié anterior. La proposta ha inclos activitats exclusives i
plenes de creativitat que no es troben en cap altra época de I'any. El
Vi+ destaca un any més per l'originalitat.”

El Maresme s'uneix a la
festa Benvinguts a Pageés

Durant el cap de setmana del 4 i 5 d'octubre, Catalunya ha cele-
brat la festa Benvinguts a Pagés que, com ja és habitual, ha obert
les portes d’explotacions agricoles, elaboradors, restaurants i
allotjaments de tot el pafs per acostar el moén rural al piblic. Al
Maresme, els visitants han pogut gaudir de vuit propostes en
uns quants indrets de la comarca, moltes de le squals visites a
explotacions agricoles com ara el Celler Talcomraja d’Arenys de
Munt, Melmelaria a Tiana i Esquis Fruits-Can Pins a Argentona.
A més, el ptiblic ha pogut gaudir de la primera activitat de la cam-
panya “Vine al Mercat. Menja’'t el Maresme”, una trobada per
reivindicar els mercats com a elements turistics i que en aquest
cas ha consistit en un showcooking en directe conduit per Josep
Maria Pons, de Concepte-Artesa de la Cuina, al mercat de Teia,
amb tast de vins a carrec del celler Vallalta Vinicola. Per comple-
tar 'experiéncia, alguns restaurants han ofert menus especials
elaborats amb productes locals i de temporada, com ara la Masia
Can Rodon de Cabrera de Mar i Lasal del Varador de Mataro.

LINCAVI presenta les dades
de la verema 2025

L'Institut Catala de la Vinya i el Vi ha presentat les dades de la ve-
rema 2025 a Catalunya, amb bones noticies. Després d’anys de forta
sequera, les dades recollides confirmen una clara recuperacié del
volum de raim respecte a la campanya anterior. En conjunt, 'aug-
ment de raim recollit és del 38% en varietats blanques i del 19% en
negres respecte al 2024. Entre les primeres, les que mostren una re-
cuperaci6é més generosa son el xarel-lo, la pansa blanca i el cartoixa,
mentre que entre les segones cal destacar especialment el merlot,
el trepat i el pinot noir. Lestudi, que assegura que la recuperacio és
generalitzada a tot el pafs, posa de manifest que, tot i que el consum
de vi continua a la baixa, el ritme de caiguda s’ha desaccelerat i obre
un marge d’oportunitat al sector.

El Celler Castaiié presenta
el nou Quina Momo

Després d’uns quants
anys retirat de la
venda, ja es pot tor-
nar a comprar el nou
Quina Momo, el licor
d’Argentona nascut
el 1891. El Celler Cas-
tané va presentar-ne
la nova versié el 29
d’agost, que recupe-
ra la recepta origi-
nal, pero la col-loca
amb un envas nou.
El digestiu, elaborat
a base d’herbes i al-
cohols naturals, ha
estat fabricat per
uns quants elabo- ellEr
radors al llarg dels o

anys i des del 1994 &["NA—MUHU 1

és una marca propi— T
etat de la vinateria
argentonina Celler
Castané.

Agenda enoturistica

9 de novembre. 12h. Bouquet d'Alella. Tastets de tardor
9 de novembre. 12h. Arenys de Munt. Enotast

15 i 23 de novembre. 11h. Can Roda. Tast de vins

i formatges

16 de novembre. 11h. Can Roda. Tast de vins i xocolates
20 de novembre. 19h. Montornés del Valles. Enotast.

23 de novembre. 12h. Bouquet d'Alella. Tastets de tardor
22 de novembre. 11h. Alta Alella. Wine Bar & DJ

5 de desembre. 18.30h. Bouquet d'Alella.

Taller de cocteleria amb vins

13 i 21 de desembre. 11h. Can Roda. Tast de vins

i formatges

14 de desembre. 11h. Alta Alella. Wine Bar & DJ solidari
amb La Maraté

14 de desembre. 11.30h. Alta Alella. Microteatre

entre vinyes solidari amb La Maraté

20 de desembre. 11h. Alta Alella. Christmas Shopping
amb Wine Bar & DJ

Diverses dates de novembre i desembre. Can Roda.
Brunch entre vinyes. Vegeu pagina web

Moltes dates de novembre i desembre. Bouquet d'Alella.
Esmorzar entre vinyes i Aperitiu entre vinyes.

Vegeu pagina web.
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® EL TAST

Jugant amb xocolata i vi,
de VI (BEAN) to BAR

Els sommeliers tendim a acostar-ho tot al mén del vi: per aixo, permeteu-nos aquest
joc de paraules al titular. I prepareu-vos, perque si fins ara no sabieu passar sense
acompanyar el café amb xocolata, després de llegir aquest article no podreu deixar
de combinar-lo amb un vi d'Alella

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

ean to Bar és més

que un concepte

de moda en el mén

de la xocolata: és

I'equivalent a l'ela-
boracié de principi a final, el
cercle tancat, controlant-ne
tots els processos i, al mateix
temps, garantint no sols la
qualitat del procés, siné també
la defensa d'una manera més
sostenible de treballar i de
garantir els drets i el preu del
cacau d’origen. I si de la llavor
de la xocolata (bean), en poden
sortir bars tan meravelloses
com les que hem tastat, us
volem demostrar que també
poden maridar a la perfecci6
amb els vins d’Alella.

Els encarregats de demos-
trar-ho i comprovar-ho van
ser el cuiner Miquel Aldana i
la seva companya de batalles
i cap de sala, la sommelier
Nuria Orra, tots dos del res-
taurant que ens acull, Pestrellat
Tresmacarrons del Masnou.
Ens hi acompanyen la també
sommelier Isabelle Moren i el
gurmet i expert en tot el que
tingui a veure amb menjar i
beure Ricard Salgado; tots ells,
guiats per 'expertesa del jove
masnovi Marc Torrano. Un
guia acompanyant que mereix
un capitol a part.

Fer de la xocolata el teu méon
El Marec ha fet del cacau el seu
mén. Les seves explicacions,
tan técniques com practiques,
ajuden a entendre el mén de

la xocolata des de tots els ves-
sants. Fundador de The Cacao
Society, el Marc és tastador de

xocolates nivell 3 de 'ICCT, ju-
rat a les competicions europees
ila final mundial dels Inter-
national Chocolate Awards i
consultor de diferents marques
especialitzades. A més, col-
labora amb Casa Cacao (una
iniciativa dels germans Roca),
entre més propostes. Pero, per
damunt de tot, la seva passié

el converteix en un gran conei-
xedor i divulgador del cacau

Marc Torrano: “El
que més m'agrada
és transmetre co-
neixement a gent
que encara no sap
gaire cosa del mén
de la xocolata”

ila xocolata. “El mén de la
xocolata és infinit”, ens avisa el
jove expert: “Com el del vi”, ens
afanyem a defensar els som-
meliers presents a la sala. Per
aixo tenim tantes expectatives
en aquesta trobada. En aquest
maridatge entre xocolata i vins
dolcos i no tan dolcos d’Alella.
“El que més m’agrada és
transmetre tot aquest conei-
xement a gent que encara no
sap gaire cosa de 'extens mén
de la xocolata”, ens comenta el
Marec: “De la mateixa manera
que el vi depén molt de l'ori-
gen, segons el que sé un dels
factors que més el fa canviar, el
mateix passa amb la xocolata.
Farem molts paral-lelismes

amb el mén del vi, de fet, ens

hi emmirallem molt perque el
vi va cinquanta anys al davant
respecte al que passa a la xoco-
lata.” Amb aquestes afirmaci-
ons no podia engrescar més els
presents a la taula. “Han estat
els productes d’especialitat
com el vi, el cafe, 'oli d'oliva i el
pernil, els que han anat obrint
pas fins a arribar on som avui.
Tot i aix0, falta encara trobar
el consens global, continuen
havent-hi diferents escoles i
diferents métodes per apro-
ximar-nos a la xocolata, pero
hi ha alguns conceptes que si
que so6n clars”, conclou el Mare
abans de servir-nos la primera.

QUE ES 'BEAN TO BAR'?
Literalment, de la fava a la
rajola. Aclarim-ho, absoluta-
ment totes les rajoles de xo-
colata que trobem al mercat
estan elaborades a partir de
la fava de cacau, pero no totes
les xocolates tenen els requi-
sits que s’han de complir per
poder ser anomandes bean to
bar. El primer dels requisits és
que les faves siguin de cacau
fi i, encara més important,
que en el procés no partici-
pin proveidors industrials ni
productes preprocessats.
Aixi, quan fem un bean to bar
podem triar no sols 'origen
del cacau, siné també el tipus
de fermentacio, el torrat i el
conxat, l'afinament d'aques-
ta xocolata. I més important:
podem congixer-ne en tot mo-
ment la tracabilitat, l'origen.

Tastar vi i xocolata

o xocolata i vi

Pero, abans de comencar a
tastar i havent entes que el
que tastarem sén xocola-
tes fines, d’origen i procés
d’elaboracié garantits, tots
ens fem una pregunta que
verbalitza el Ricard: “Per
comprovar tot aixo que ens
has explicat, no hi ha de mo-
ment certificacié ni legalitat
que ho empari, 0i?” I abans
que el Marc respongui, el
Miquel s’afanya a dir: “Tor-
nant al mén del vi, és el que
passa per exemple amb
Corpinnat: moltes marques
queden englobades en un
genéric, pero qui vol més
qualitat o diferenciar-se per
punts del procés se’n va per
fer l1a seva. A Borgonya aixo
no passa, serien els grands
crus, una petita parcel-la on
hi ha el millor raim... posar
categories, vaja!” I el debat
arrenca. Pero hi hauria d’ha-
ver un suport legal, insisteix
el Ricard. El Marc assenteix
i explica que, tot hi haver-hi
unes quantes associacions a
Europa, el concepte bean to
bar serveix per fer pressio,
pero no hi ha encara nor-
mativa establerta. Isabelle
Moren fa estona que esta
atenta a aquestes explicaci-
ons i conclou: “Cal aquesta
normativa, pero s’hi haurien
d’incloure també les grans
marques, dins el mén indus-
trial n’hi ha que ho fan millor
que uns altres, també.” De fet,
diu el Marc, una de les grans
empreses xocolateres mun-



La seleccié de vins amb qué es va desenvolupar el tast. En aquesta ocasié vam reunir alguns dolcos i també vins d'altres tipologies amb
I'objectiu de veure quines combinacions funcionaven millor.

dial (Mars) va ser la que va
encarregar un estudi d’ana-
lisi genética (Juan Carlos
Montemayor) que va ajudar
a classificar les faves. “Els
grans grups del mén del vi
han fet avancgar moltes coses,
es necessita la gran indus-
tria”, insisteix la Isabelle:
“Tothom vol menjar xocolata,
pero no tothom pot perme-
tre’s un grand cru.” El Marc
hi esta d’acord: “No tothom
pot pagar el preu d’'una bona
bean to bar, busquem quali-
tat, és veritat, pero també
condicions dignes a l'origen,
que es pagui el preu just per
les faves de cacau.” Nosaltres
avui som uns afortunats i si
que tastarem grands crus de
la xocolata.

Trobar el moment ‘hean

to har'

Tenim l'escenari perfecta-
ment preparat per la Nuria,

10

ELS VINS

Alta Alella Dol¢ Mataré 2022
100% mataro

Raventos d’Alella PM 2017
100% petit manseng.

Vi descatalogat

Oriol Artigas Fosa 2024

Vi bullit. Molt poques ampolles.
Primera anyada (2023)
exhaurida. Anyada 2024
encara al diposit

Serralada de Marina
Castellruf. Vi de Taronja
Pansa blanca amb taronja infu-
sionada

Can Roda Penjat d'un Fil 2023
Dolg natural de panses (100%
pansa blanca). Esta exhaurit

al mercat fins que en surti la
nova anyada

Bouquet d'Alella Pur Dol¢
100% garnatxa blanca
(elaboracié amb solera)
Talcomraja. Mistela solera
2014

No esta a la venda

Alta Alella Cau d'en Genis
negre 2023

100% garnatxa peluda
Testuan Xira 2023

92% syrah, 8% garnantxa
blanca

Parxet 1920 (anyada 2014)
Cava 100% pansa blanca
Roura Brut

Cava 70% pansa,

30% chardonnay

que ens ha deixat la taula
més que a punt, amb una
copa per a cada vi; tenim els
protagonistes, sommeliers,
gurmets i periodistes, i un
xef amb moltes ganes de
completar la maquinaria

per fer xocolata -el Miquel
no para de demanar una
conxadora, I'iltim gadget
que li falta per fer la xoco-
lata perfecta—; i un total de
set xocolates catalanes i

una elaboraci6 en forma de
brownie i onze vins per com-
binar. Tenim doncs a punt el
moment bean to bar, perque
tots estan d’acord que s6n
xocolates per a les quals cal
trobar l'ocasié: “Els matisos
so6n el que diferencien aquest
tipus de xocolates, no sé6n per
menjar sense pensar”, diu
serios el Miquel. I el Ricard
s’hi afegeix: “Es veritat que
el client final de moment és
poc coneixedor i aixo fa que



® ENTREVISTA

els elaboradors tinguin poc
estimul, tot i que entenc que
els que ho fan és perqué n’es-
tan convencuts.” Potser falta
divulgacié? Justament el que
fem des de Papers de vi.

(1) CASA CACAO - El Celler
de Can Roca

Hacienda Victoria,

Equador 68%

Elaborat a Girona

Premi de plata al 2022

de I'Academy of Chocolate

=

Una xocolata amb notes
florals i de fruita seca. “Les
notes florals sén les més
preuades i les més dificils
d’aconseguir”, ens explica

el Marc: “Sén les primeres
que es volatilitzen i, per
tant, si conxes massa se’n
van en orris.” La Nuria és

la primera que s’atreveix a
combinar-la: “A mi m’ha vin-
gut també un punt lacti i per
aix0 me n’he anat a buscar la

Els diferents tas-
tadors van opinant
sobre quin dels vins
acompanya millor
cada xocolata

Xira de Testuan.” Pero ha fet
els deures després d’exami-
nar degudament cadascuna
de les onze copes i afegeix:
“Amb el Penjat d’un Fil, no
m’hi ha anat gaire bé, pero
en canvi amb la mistela de
Talcomraja molt millor... I,
curiosament, amb el cava
[Roura] m’han sortit les no-
tes florals que comenteu.” El
nostre company de Papers de
vi, ’Oscar, no pot estar-se’n
perqueé les xocolates i els dol-
¢os sén el seu tema estrella:
“Té un toc de caramel que
em fa anar als dol¢cos amb
un toc de taronja.” El Miquel
aposta pel Fosa d’Oriol Arti-
gas: “La combinacié m’ajuda
que en surti la nectarina,

el préssec... la xocolata em
potencia els gustos del vi, en
aquest cas.” Tot s’hi val! Un
bon maridatge pot ajudar

les dues bandes. El Ricard
esta d’acord que el Fosa hi va
molt bé, perd també comenta
que li agrada molt amb el
Talcomraja.

(2) CLORAWFILA

Tuma, Waslala, Nicaragua 72%
Elaborat a Sant Cugat del Vallés
Premi d'or a la competicié euro-
pea 2025 dels International Cho-
colate Awards

A la segona de les xocolates a
tastar, tots ja sabem com cal
procedir. E1 Marc ens ha en-
senyat a trencar cadascuna de
les porcions i acostar-nos-la
al nas per notar, en un primer
moment, no sols el preciés
soroll de la trencadissa, siné
també 'aroma que desprén la
xocolata. El Miquel s’afanya

a dir: “Aquesta m’aporta en
un primer moment molta més
intensitat. Molt de caramel
ilacti. Cafe, sucre, toffee...”
Una descripcié ja fa salivar

'Oscar. La Nuria, que apos-
tava en la primera de les xo-
colates per la varietat syrah,
en aquest cas la descarta de
seguida: “Em ve molta astrin-
géncia, tot i que potencia la
part de la regaléssia. Ho trobo
molt divertit!” El Marc apunta
que totes les reflexions sén
interessants, pero els espero-
na a continuar buscant algun
vi que potencii la part lactica i
de caramel que té aquesta xo-
colata. La Nuria té clar que ho
aconsegueix el Dol¢ Mataré,
mentre que el Miquel aposta
pel Fosa. Pero, tot i el debat
del principi, els convidats a
taula coincideixen a dir que

el Castellruf de taronja és el
vi que harmonitza millor amb
tots els gustos.

(3) CLORAWFILA

Finca Brava, Tumaco,

Colombia 72%

Elaborat a Sant Cugat del Vallés

Abans de continuar, el Marc
ens explica que “és una xo-
colata que elaboren sempre
al 90%, pero aquesta és una

Marc Torrano va dirigir el tast de xocolates.

edici6 especial per al tast de
Papers de vi, perque per al ma-
ridatge seria massa forta...”
Quin luxe de tast! Ili ho agra-
im tots. Clorawfila treballa
des de Sant Cugat i, a més de
fer xocolates veganes, solen
utilitzar flor de coco en comp-
tes de sucre, una constant
que noten tots els tastadors a
taula. Aprofitem 'avinentesa
per parlar de textures i és en
aquest punt quan el Miquel,

el nostre xef amfitrié i amant
de la xocolata, recorda que
necessita una conxadora. La
seva parella, la Nuria, avisa
que no parara de demanar-la:
“Es 'home dels gadgets”, asse-
gura divertida. “Queda molt
bé amb tots”, diu ella, pero
“amb el Parxet 1920 queda
especialment bé”. La Isabelle
en discrepa: “M’agrada més
amb la mistela. La fruita
seca, els lactis, el caramel...
em sembla més interessant
amb aquest que no pas amb
el cava.” El Ricard en canvi
aposta pel Cau d’en Genisi el
Pur Dolg: “Aquest m’hi agrada
molt.” [’Oscar s’afegeix a la
conversa apuntant que el brut
de Roura, no hi queda perfec-
te, pero de moment va bé amb
totes les xocolates.

(4) KINA CHOCOLATES
Chuncho, Cusco, Perti 70%
Elaborat a Barcelona

Premi de plata a la competicié
europea 2024 i de bronze a

la del 2025 dels International
Chocolate Awards

“Continuem apujant la intensi-
tat”, ens avisa el Marec. I el Mi-
quel apunta de pressa que hi
nota un toc vegetal i d’acidesa:
“So6n compostos asofrats”, diu
la Isabelle, apel-lant a la seva
dedicaci6, juntament amb
Francois Chartier, a les molé-
cules: “Ho atribuiria al procés
de fermentacié6 o la varietat,
ho desconec, pero fins i tot hi
trobo punts piracinics, amb
un toc picant”, afegeix. Tots
estan d’acord que és la que
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® EL TAST

té més intensitat de les tas-
tades fins ara, la que també
omple més la boca, amb més
quantitat de greix. I com que
la xocolata té més persona-
litat, el maridatge costa més
d’arribar... Mentre no arriba,
aprofitem 'avinentesa per
incorporar un element que no
estava previst al tast (I’Oscar
s’ha escapat un moment a
una botiga per incorporar un
element que donara joc): una
xocolata industrial. Aqui si
que les reaccions no triguen
a arribar: molt gust de coco,
torrats, menta, amargor,
astringencia... I el Marc, el
nostre expert, s’afanya a ex-
plicar-ho: “La gran industria
tendeix a uniformitzar sabors
i el gust dels torrats és el que
més hi trobem.” De fet, “els
grans sobretorren”, diu la Nu-
ria. Pero el maridatge amb la
bean to bar continua costant.
L’Oscar es torna a decantar
pel Fosa, la mistela i el Dolg
Mataré. I el Ricard tria el Pur
Dol¢.

(5) KINA CHOCOLATES
Piura, Perii 72%

Elaborat a Barcelona

Premi de bronze a la competicid
europea 2024 dels International
Chocolate Awards

El Marec, com en tot el tast,
ens introdueix la xocolata,
pero anem per feina perque
és de la mateixa casa que
I'anterior: “Per mi aquesta és,
sobretot, umami, hi notareu
un toc d’oliva negra”, ens
avisa. El Miquel hi afegeix

un punt herbal, com de fari-
gola, i la Isabelle s’hi apunta:
“Clarfssim que som en un
punt aromatic i gustatiu molt
mediterrani.” I’Oscar, ja amb
la presa a la vora dels llavis,
avisa: “Si fa oliva negra hauria
de funcionar molt bé amb el
Dol¢ matard.” I premi! Sembla
que aix{ és... El Ricard apunta
que li agrada molt també amb
el Petit Manseng, de Raventos
d’Alella. I tots coincideixen a
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La vuitena xocolata tastada no és una rajola, siné unes postres

espectaculars del Tresmacarrons.

dir que, malgrat allo de “la xo-
colata va bé amb el negre”, de
moment no ho acaben de tro-
bar. “Amb el cava si”, afegeix
el Ricard: “Suposo que per la
fruita seca i la bombolla, que
trobo que fon a la perfeccié
amb el greix i fa una parella
molt equilibrada.”

(6) CATCAO

Cooperativa Kokoa Kamilli,
Kilombero, Tanzania 75%
Elaborat a Barcelona

Rajola que encara no ha sortit
alavenda

En aquest moment del tast in-
troduim un nou concepte, el de
cacau provinent de cooperati-
va. “Si bé perdem singularitat,
perque no podem apuntar en
un lloc concret del mapa, si
que en tots els casos son petits
productors que venen el cacau
en bava (sense la baina, pero
amb el mucilag, 1a polpa). No
pots afinar tant com si fos de
finca tinica, pero socialment
ajudes moltes més persones
de classe treballadora”, ens

aclareix el Marc. “Estic molt

a favor d’aquesta manera de
treballar”, diu la Isabelle: “La
feina de cooperaci6 és molt
important per reduir els pro-
cessos més técnics que solen
fer uns altres, els productors
se centren a cultivar i s’es-
talvien el cost de les instal-
lacions.” El Ricard ja ha tastat
la xocolata: “Es un conguito!”,
exclama sorpres. “Acostuma a
tenir notes de gerd”, apunta el
Mare. La Isabelle, que també
I’ha tastat, arriba a una de les
primeres conclusions del tast:
“No acabo de veure bé els vins
blancs per a les xocolates. El
xeres, el porto i vins d’aquest
estil sén els més adequats, és
per aixo que hem tirat cada
vegada més pels vins oxida-
tius, hem triat molts cops la
mistela buscant un maridatge
que harmonitzi gairebé sem-
pre. Els contrastos sén sempre
molt divertits, perd si ho har-
monitzes, ho accentues.” L'Os-

La recerca sobre la
xocolata 'bean to
bar’ al Tresmacar-
rons no ha fet més
que comencar

car, que continua escoltant
atent, assenteix amb el cap

mentre diu la seva tria: “Amb
aquesta, per mi, la mistela.”

(7) CASA CACAO - El Celler
de Can Roca

DO Los Bejucos, Repiiblica
Dominicana 84%

Elaborat a Girona

Premi de plata al 2022 de
I'’Academy of Chocolate

Tastem ara una xocolata

ja descatalogada, pero al
mateix temps la que té més
percentatge de cacau del
tast, tot i que el Marc dona
una importancia relativa a
aquests percentatges. Mal-
grat que és evident que té
més intensitat i notes aro-
matiques semblants a la que
hem tastat anteriorment,
“amb molt d'umami i gust
d’olives”, aclareix el Marc. La
intensitat i les notes aroma-
tiques fan que els tastadors
parlin més de menjar que no
pas de vins, pero el Ricard
s’anima a combinar-la amb
Xira i el resultat satisfa tot-
hom.

La cirereta del pastis,

també de xocolata

Ja fa una estona que el Mi-
quel s’ha aixecat de la taula.
Ha anat cap a la cuina. Vol
que tastem un pastis, el seu
pastis de xocolata. De fet, en
podriem dir el seu textures
de xocolata, pero a la carta el
presenten simplement com a
xocolata.

En realitat sén tres pos-
tres en una: i sén tres colors
els que es veuen al plat que
ens presenta orgullds. “Aca-
bem de menjar xocolata pura
i duraiara menjarem un
cake (de mantega, ou, farina,
sucre i sal), pero observeu
la intensitat que té, en fred!
Es només xocolata i dona un
munt de matisos.” La més
rapida a comprovar-ho és
la Isabelle: “Hi noto molt de
platan madur.” El Miquel uti-
litza per a aquestes postres
no sols cacau, siné també la
pellofa de la fava que infusi-
ona per utilitzar-la també.
Pero el més important és que
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Miquel Aldana, cuiner del Tresmacarrons.

utilitza el concepte bean to
bar (la xocolata utilitzada és
la Pisa Haiti). “Tot té molta
més intensitat i sentit, un cop
ho tastes ja no pots tornar
enrere”, explica convencut.
De fet, aprofita 'ocasié per
tornar a dir que necessita
una conxadora, el petit mo-
linet de pedra que aconse-
gueix un refinament de la
xocolata de baix impacte i, de
retruc, una textura millor. I
el vi amb que 'acompanyem
és el Petit Manseng, que ja no
s’elabora pero que era el ma-
ridatge del Tresmacarrons.
El debat continua tot i
haver tastat ’'dltima xoco-

Ricard Salgado, expert en tast.

lata. Els vins a taula con-
tinuen disponibles per fer
proves i els tastadors con-
tinuen lloant la intensitat

i qualitat de les xocolates
tastades. Pero no seriem
justos amb la cronica si no
us aportéssim dos ultims
detalls. El primer, si, hi ha-
via un pastis extra i se’l va
menjar el més dol¢ de 'equip
de Papers de vi, ’'Oscar. I el
Miquel, 'home dels gadgets,
dues setmanes després del
tast ja tenia conxadora. Deu
ser qliestié, doncs, d’anar a
tastar les novetats i mari-
dar-les, és clar, amb algun
vi d’Alella. ®

Isabelle Moren, sommelier de Chartier World Lab.

Un tast que implica els cinc sentits

VISTA: Per tastar de manera correcta una xocolata, el primer sentit
que hi implicarem -com en el vi- és la vista. Pero, a diferencia del vi,
posarem la presa de xocolata sobre un tovallé negre. N'observarem els
matisos, que poden anar dels més clars, com ara violacis i vermells, als
més foscos. Amb la vista podem apreciar també la brillantor, indicador
de si ha estat ben temperada. També en la vista ens fixarem en com l'ar-
tesa ha decidit presentar-la, algunes amb punts artistics. Si observem
una capa blanca és que la mantega de cacau ha emerqgit a la superficie,
fent l'efecte anomenat fat bloom.

OLFACTE: Es el moment en qué percebem les aromes, que solen ser
variades entre cacau, fruita seca, espécies, herbes, vainilla, flor... Lolor
ens donara pistes no sols sobre el tipus i l'origen de la xocolata, sind
també sobre el procés de fermentacid i torrat. En cap cas hi ha d'haver
aromes desagradables.

OIDA: Les xocolates també es poden escoltar. Per aixd primer les tren-
carem, per sentir-ne el soroll. En cap cas aquest pas ens parlara de la
qualitat, només del procés de temperat.

GUST: En aquest pas no hi pot haver pressa ni tampoc mos. Hem de
deixar-les fondre a la llengua i reconeixer-ne gustos i textures. Els sa-
bors ens donaran pistes sobre la quantitat de cacau, de sucre i la resta
de gustos -si n'hi ha- afegits. A més dels amargs, picants, acids i salats.
TACTE: Tocar la xocolata amb la llengua és el que ens fara reconeixer
aquestes textures que dependran molt del contingut de mantega de
cacau que tingui cada xocolata, el grau de molta i el temps de conxada.
Pot ser suau, més granulada o fins i tot cruixent.

5 ! ! » nd —

Niiria Orra, sommelier i cap de sala del Tresmacarrons.
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® ACTUALITAT

D'Alta Alella a Art Laieta

El celler de Josep Maria i Mireia Pujol-Busquets comenca una etapa nova adoptant
un nom nou per aixoplugar tots els seus projectes vinicoles i també canvia la imatge
de bona part de les seves etiquetes

TEXT: MONTSERRAT SERRA

questa tardor,

passada la vere-

ma, Josep Maria i

Mireia Pujol-Bus-

quets (pare i filla)
han donat a conéixer el nom nou
que fara de paraigua de tots els
vins tranquils i escumosos que
elaboren. A partir d’ara, Art
Laieta és la marca que engloba
els vins Alta Alella (que formen
part de la DO), els vins del Ce-
ller de les Aus (de minima inter-
vencid, sense sulfits afegits) i els
seus caves. També han canviat
algunes de les etiquetes i, tot i
que mantenen el logo amb les
dues AA, el canvi visual és con-
tundent també perqué el racio-
nalisme de pal sec de les lletres
ha adquirit un aire modernista
amb reminisceéncies arabes-
ques, que lliguen amb l'arqui-
tectura mossarab de la finca
dels Pujol-Busquets, Can Genis,
ala vall Cirera. Can Genfs és la
seu del celler, una finca situada
entre Alella i Tiana (Baix Ma-
resme), a pocs metres del mar,
en un terrer de saulé identitari i
atocar de Barcelona.

Els toponims per llei només
els poden utilitzar les denomi-
nacions d’origen. Alella és el
nom d’'una denominaci6 d’origen
i esta subjecta a unes normes
d’elaboraci6. Es per aixo que la
marca Alta Alella, l'originaria,
quedava limitada als vins amb
precinte de la DO Alella. Segons
que ha explicat Mireia Pujol-
Busquets, el projecte vinicola no
és prou gran per crear diferents
marques i doblar I'equip, de
manera que calia trobar un nom
geografic que englobés els tres
projectes vinicoles (Alta Alella,
Celler de les Aus i els caves) en
una sola marca. Primer ho van
intentar amb la denominaci6
Familia Pujol-Busquets, pero
tot i que és un recurs ben propi
d’aquest sector portar el nom

dels propietaris, a Mireia Pujol-
Busquets li semblava que calia
fer un pas més i tenir un nom
que contingués més valors, enlla
dels de la familia.

Després de molt rumiar-hi
s’han decidit per Art Laieta.
Amb aquesta denominaci6 que
s’obre i es tanca amb una A
mantenen el logo tan caracte-
ristic de les dues vocals iguals.
El terme laieta conté la idea
d’origen, passat, memoria, ter-
ritori, terrer, la Mediterrania,
la civilitzaci6 classica i ’home,
perque els laietans van ser els
pobladors de la Laietania, ter-
ritori que anava de la Tordera
al Llobregat i van ser una de
les zones vinicoles importants
durant I'Imperi roma. Per
una altra banda, la idea d’art
és més relliscosa, perqué pot
donar peu a entrar en el debat
de si el vi és art o no, pero els
propietaris del celler defensen
la paraula art, que ells associen
a artesa, fet a ma, i vinculen
al Modernisme també, quan
les arts aplicades (obra d’ebe-
nistes, ferrers, vidriers...) van
assolir la condici6 de disciplina
artistica, sobretot lligada a
l'arquitectura.

Mireia i Josep Maria Pujol-Busquets durant I'acte celebrat fa unes setmanes.

Coincidint amb la nova mar-
ca, Art Laietd, el celler també
ha renovat bona part de les
seves etiquetes. Ho ha fet amb
'estudi professional Bas-Capo,
especialitzat en etiquetes de
vins i altres begudes. I ha canvi-
at el nom dels vins de la gamma
basica del celler, el vi Pansa
Blanca i el Garnatxa Negra. Ara
els dos productes han passat a
dir-se Etiris.

Un tast de vins de guarda

ide vins crus

La celebraci6 d’aquesta etapa
nova, que no comenca ara, pero
st que es visibilitza ara, perqué
ordena i proposa una nova
imatge, es va fer al llarg d’'una
jornada matinal per a profes-
sionals, que es va obrir amb
una passejada entre vinyes, per
mostrar algunes de les noves
hectarees adquirides pel celler.
Josep Maria Pujol-Busquets va
parlar de la verema excepcional
que ha estat la 2025, amb pluja
abundant ben caiguda, tempe-
ratures adequades, una anyada
abundant i amb qualitat, cosa
que, segons l'endleg, permetra
refer els estocs dels vins de
guarda de llargs envelliments,

CEDIDA

després de tres anys de sequera.
“Només les anyades fresques
amb bones acideses permeten
envellir llargament els vins i
aquesta anyada 2025 n’és una.”

Josep Maria i Mireia Pujol-
Busquets van oferir un tast d’al-
guns dels seus vins i escumosos
més iconics, amb la possibilitat
de tastar el vi tot just acabat de
fermentar d’aquestes referéncies
de llarga crianca, uns vins en-
cara crus, perd que ja mostren
algunes de les caracteristiques
que els connotaran. Aixi, es va
tastar el vi base del Mirgin 2025
iel cava Mirgin Reserva 2021
(amb 43 mesos de guarda); el vi
base per al Laieta 2025 amb el
cava Laieta Gran Reserva 2020
(52 mesos de crianca). Després
es va passar al vi base de pansa
blanca per a I'Opus 2025 per
després degustar 'Opus Paratge
Qualificat Vallcirera 2020 (52
mesos de crianca), i el vi base de
Chardonnay en bota per a 'Exeo
20251 el cava Exeo Paratge
Qualificat Vallcirera 2019 (amb
63 mesos de crianca). En 'ambit
dels escumosos també es va
tastar el vi base 2025 per a 'Alta
Alella 10 (fet amb raim chardon-
nay passat per bota) i 'Alta Ale-
lla 10 Gran Reserva 2014 (amb
135 mesos de crianca). Quant als
vins tranquils, es van tastar el
Lanius 2025 i el Lanius 2022; el
Cau d’en Genis 2025 i el Cau d’en
Genis 2023. Respecte als vins
sense sulfits afegits del Celler de
les Aus, es va tastar 'Orange del
2025 elaborat amb damajoanes
il'Orange 2022 en Magnum; el
Merla 2025 i el Merla 2022. 1 va
tancar el tast el Dol¢ Mataré
2025 i 2022.

En el proxim nimero de
Papers de vi entrevistarem
Mireia Pujol-Busquets per apro-
fundir en aquesta nova etapa
que comenca amb el nom d’Art
Laieta. ®
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Baixa participacio dels vins
d'Alella en 'La Guia de Vins de

Catalunya 2026’

La nova edicio de la guia incorpora tnicament les referencies de Can Matons
i el Badiu, de Xavi Nolla, amb puntuacions excel-lents

TEXT: EVA VICENS

a Festa dels Millors
de La Guia de Vins
de Catalunya va om-
plir un any més la
Sala Razzmatazz de
Barcelona de vins, productors
i premis. L'acte va tenir lloc el
dilluns, 6 d’octubre, coincidint
amb la sortida a la venda de
ledici6 2026, que enguany
celebra la majoria d’edat.

En aquesta 18a edici6 sur-
ten referenciats i avaluats fins
a1.009 vins de tot Catalunya,
entre blancs, negres, rosats,
€SCumosos i generosos, un
centenar dels quals -els que
havien obtingut puntuacions
superiors a 9,50- van ser pre-
sents a la sala de festes barce-
lonina per presentar i servir
tasts dels seus productes.

Els vins del territori DO
Alella han estat poc presents
en aquesta edicié. Si bé 'any
anterior hi havia vint-i-dues
referéncies puntuades, en-
guany la participacié ha que-
dat reduida a nou vins: vuit de
Can Matons i el Badiu (Vins de
la Memoria). Aixo si, tots dos
van obtenir bons resultats.

Present a la festa, 'endloga
de Can Matons, Maria Bericat,
feia una valoracié molt positiva
de les puntuacions rebudes i es
mostrava “orgullosa” de for-
mar part d’aquesta publicacié
que “radiografia el panorama
vitivinicola catala”. Can Ma-
tons va exposar els seus vins al
costat d'uns altres productes
del Grup Codorniu, al qual
pertany, i que també han estat
ben reconeguts en l'edicié.

Els Alella que apareixen a la
Guia ordenats de més a menys
puntuacio:

1. La Vinya del Music 2022, de

Can Matons (100% pansa blanca):

9,80 punts

2. Sant Fost de Campsentelles
2022, de Can Matons (100%
pansa blanca): 9,79

3. El Badiu 2024, de Vins de la
Memoria (100% pansa blanca):
9,78

4. Titiana de Can Matons Pansa
Blanca 2017: 9,76

5. La Vinya de Cal Xec 2021, de

Can Matons (pansa blanca 100%):

9,69

6. Santa Maria de Martorelles
2022, de Can Matons (100%
pansa blanca): 9,67

7. Pansa Blanca 2023 de Can
Matons: 9,56

8. Titiana de Can Matons Char-
donnay i Pinot Noir Vi de Guarda
2014:9,44

9. Titiana de Can Matons Pinot
Noir 2019: 9,39

“A Alella manca
una direcci6 inica”
Els directors de la guia, Jordi
Alcover i Silvia Naranjo, van
exercir de mestres de ceri-
monies i fins i tot van conduir
l'acte en qué es van anunciar
els premiats de l'edicié. Al-
cover lamentava de nou la
baixa participacié dels cellers
d’Alella.

“Historicament hi ha-
via hagut més participacié
alellenca, pero enguany la
presencia és molt minsa.” I
reflexionava: “Es una pena,
realment, perque els cellers
sempre necessiten motius per
vendre.” Per aixo els reco-
manava “moure’s i confiar en
projectes com el nostre, que
poden reforcar la seva credi-
bilitat, qualitat i tracabilitat”.

Sobre com veu la produc-
cig vitivinicola d’Alella, Alco-
ver considera que el territori
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“esta dispers” i hi detecta una
manca “de direcci6 Gnica”:
“Penso que hi ha forca disper-
si6 i massa interessos parti-
culars.”

Els podis i més
reconeixements

Quant als guanyadors, quatre
referéncies van compartir
podi com a millors vins de
l'edici6: Abadal Arboset, 2019
(Abadal), Pla de Pey 2023
(Joan Bada Vins de Vinyes
Uniques), Cami Pesseroles
2023 (Mas Martinet Viticul-
tors) i les Manyes 2023 (Ter-
roir al Limit).

El Premi Futur va reconeéi-
xer dues enologues en actiu a
la Terra Alta: Cristina Borrull
(Celler Pinol) i Ivette Alonso
(la Botera). El Premi Icona va
distingir el Reserva de la Fa-
milia de Juvé i Camps i el I11
Lustros de Gramona, mentre
que Carles Ahumada de I'Oli-
vera va rebre el Premi Tra-
jectoria. També es van guar-
donar vins varietals, tot i que
no hi va haver mencié especial
als vins de pansa blanca.

Amb la majoria d’edat, la
guia ha incorporat algunes
novetats, com ara el refor¢ de
l'objectivaci6 de la classifica-
ci6 dels taps “establint nous
parametres de valoracié en
funcié de la qualitat dels ma-
terials i la idoneitat per a cada
referéncia”, segons els direc-
tors de la publicacié. A més, la
nova edici6 inclou una seleccié
de les que han anomenat “tro-
balles destacades de 'any”. ®
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Toni Albiol, Chus Brion i I'Esbart
Dansaire.de Mollet, protagonistes
vinicoles de la Fé$tab|e fa

Verema d AIeIIa

i
X
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L'Esbart Dansaire de Mollet va deixar tothom bocabadat amb el seu espectacle 'Follia, 7 glops de deliri'.

OSCAR PALLARES

Després de les celebracions extraordinaries de I'any passat per la cinquantena edicid,
la festa recupera la normalitat

TEXT: OSCAR PALLARES

1 primer cap de
setmana de se-
tembre i els dies
posteriors, Alella
va acollir la més
gran de les seves festes, la
Festa de la Verema. Més enlla
de les celebrades activitats
habituals (inauguracié amb
les pubilles i hereus, correfocs,
concerts, tallada de raim a la
Vinya Testimonial, visites a
cellers i, sobretot, la mostra
de gastronomia i vi DO Alella),
cal destacar-ne tant els tasts
que van oferir els sommeliers
Toni Albiol i Chus Brion com
I'espectacle que va representar
I’Esbart Dansaire de Mollet.
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La regidora de Cultura
de 'Ajuntament d’Alella de-
clarava a Papers de vi que “la
Verema 2025 ha estat tot un
exit”: “Hi ha hagut una gran
participacié de la gent en 'am-
plia oferta d’activitats per a
tots els publics. M’agradaria
destacar el treball transversal
dut a terme entre ajuntament,
cellers, entitats, etcétera, aixi
com el paper protagonista tant
dels cellers i viticultors com de
'espai de gastronomia.”

Tasts amb personalitat

Entre els actes més esperats de
la Verema hi ha els Tasts amb
personalitat. Aquest any se’n

van celebrar dos: un amb Toni
Albiol i un altre amb Chus Brion.
El 8 de setembre va tenir
lloc el primer dels tastos, amb
Toni Albiol, reconegut com a
millor sommelier de Catalunya
2023 i tercer millor d’Espanya.
Director de ’Enoteca Divins de
Martorell, Albiol és el primer
sommelier catala certificat per
I’Association de la Sommellerie
Internationale (ASI). Sota el
titol Catalunya, jardt vitivinicola
del Mediterrani, el tast va arren-
car amb un recorregut visual
per la historia del vi, des dels
origens a Mesopotamia fins a la
seva expansié pel Mediterrani.
Tot seguit, els assistents van

poder descobrir set vins cata-
lans elaborats amb varietats
autoctones, cadascun represen-
tatiu de la riquesa i la diversitat
del territori:

Abadal Picapoll 2024 (Pla
de Bages, Celler Abadal)

El Fanio Xarel-lo 2023 (Pe-
nedés, Celler Albet i Noya)

Grosella 2022, Sumoll de
gra gros (Penedes, Celler Pa-
rés Baltd)

Abadal Mandé 2022 (Pla
de Bages, Celler Abadal)

Immoderat Trobat 2022
(Costers del Segre, projecte
experimental)

5 Partides Carinyena Vella
2017 (Priorat, Celler Cal Batllet)



Dol¢ Mataré 2022 (Alella,
Alta Alella)

Albiol va subratllar que el
vi és “paisatge, cultura i histo-
ria” i que les varietats propies
sén les que millor transmeten
la identitat del territori. Tam-
bé va animar els assistents a
fugir de les propostes comer-
cials i a deixar-se portar pels
gustos i les aromes que con-
necten cada copa amb la terra
que I’ha vist néixer.

Un dia més tard es va cele-
brar el segon dels tastos, amb
Chus Brion. Brion és filologa
i sommelier i va ser la tercera
classificada a la darrera edici6
del concurs al millor somme-
lier de Catalunya de "Associ-
aci6 Catalana de Sommeliers.
Brion va protagonitzar el
segon tast amb personalitat i
va portar sis vins representa-
tius de les cinc denominacions
d’origen gallegues, quatre
tapes tipiques d’aquella terra,
pa de massa mare (elaborat
per ella mateixa) i una sorpre-
sa final.

Amb gran domini del llen-
guatge i del discurs, la som-
melier va explicar les diferents
zones productives, va parlar

de clima, de so0li de varietats
autoctones i va proposar els
maridatges segiients:

1. Laberinto de Cidonia
(DO Monterrei), blanc de go-
dello, amb formatge de tetilla.

2. Iria Otero Valmica (DO
Valdeorras), blanc de godello,
amb formatge San Simén (fu-
mat amb fusta de bedoll).

En aquest punt Brion va
fer notar al piblic com l'ex-
pressi6 del terrer i I'elabora-
ci6 del vi feien ben diferents
aquests dos vins elaborats
amb la mateixa varietat.

3. Pazo do Carballo (DO
Ribeiro), blanc de treixadu-
ra, loureira i més varietats,
amb el mateix formatge San
Simoén.

4. Pazo de Baién (DO Rias
Baixas), blanc d’albarino, amb
una sardina en conserva en
oli i sobre una llesca de pa de
massa mare.
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RAMON RUIZ BRUY
JORDI SORIANO

Toni Albiol.

Premis Verema 2025
JOSEP MARIA GISPERT 2 JOSEP MARIA JORDAMA

CEDIDA

MARC CIRUELA
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Pubilles i hereus a la Vinya Testimonial de Can Magarola.

Enllestit el tast de quatre
blancs, es van servir dos ne-
gres que es van poder maridar
amb un xoricet que també
anava sobre una llesca del seu
magnific pa.

5. Finca la Cabrita (DO
Ribeiro), negre de mencia,
souson i caifio tinto.

6. Castro Candaz (DO Ri-
beira Sacra), negre de mencia.

Finalment, quan el ptblic
estava absolutament seduit
pels vins gallecs i amb ganes
d’aprendre’n i tastar-ne més,
la sommelier va recordar que
havia promés una sorpresa.
Brion va voler lligar la seva
terra natal, a les Rias Baixas,
iel seu sol granitic, amb la
seva terra d’acollida (viu a
Mataro), la DO Alella, el nos-
tre saulé i la tradici6 catalana
dels vins rancis, i va servir
un 1981 d’Alta Alella que va
ser un final rodé per a un tast
magnific.

Premis Verema

Un dels actes més emotius de
la Festa de la Verema va ser el
lliurament dels premis Vere-
ma, que enguany han arribat a
la quarta edicié. Josep Maria
Jordana i Josep Maria Gispert
van rebre el premi per la seva
contribuci6 als origens de la
Festa de la Verema en un acte
conduit per Rosa Gonzalez i
Montse Comas. Els dos ho-
menatjats van rebre una peca
elaborada per l'artista alellenc
Joan Pradell que simbolitza un
pampol de ceramica.

Un espectacle... espectacular
Els assistents a 'espectacle
que va celebrar-se a 'Espai
d’Arts Escéniques Casal d’Ale-
lla i que va tancar el programa
de la Festa de la Verema van
quedar impressionats. L'Es-
bart Dansaire de Mollet va
presentar-hi Follia, 7 glops de
deliri, un xou colorista que fa
un repas a la importancia que
ha tingut el vi des de I'’época
dels grecs fins avui. Un mun-
tatge espectacular que val
molt la pena veure i que l'en-
titat molletana va estrenar al
seu municipi el marg del 2023
a Can Goma, unes antigues
caves d’elaboraci6 d’escumoés
reconvertides avui en un
teatre municipal. Abans de
Follia, ’Esbart va representar
un altre espectacle del seu
repertori dedicat a la cangé de
taverna. @
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Vallromanes, punt de trobada
d'alta qualitat gastronomica

El municipi del Valles celebra una nova edicid de la jornada de Tastets

TEXT: EVA GODAS

Un moment de la jornada de dissabte al vespre, amb la pista coberta a vessar.

allromanes va
acollir els dies 3
i4 d’'octubre les
tretzenes Jorna-
des Gastronomi-
ques de Tastets. Hi van par-
ticipar vuit restaurants, amb
propostes que van incloure
classics com ara l'arros sec de
tardor i el magret d’anec ala
brasa, pero també plats inno-
vadors per als més atrevits.
Tot plegat, acompanyat amb
vins de Can Roda i Testuan.
Un any més, la qualitat de
l'oferta d’aquest municipi del
Vallés Oriental va quedar més
que demostrada.

Sant Miquel, Can Poal, la
Noguera, Bar la Placa, Ka-

20

liurestaurant, la Granja de
Vallromanes, Tens Ganaila
Tribu de Vila van ser els esta-
bliments participants. Hi ha-
via propostes per a tota mena
de publics. Molts visitants ens
comentaven que la preséncia
del Sant Miquel, per exemple,
era molt esperada. “Es un
restaurant de moltissim nom i
poder tastar els seus plats en
un ambient familiar i informal
és una gran oportunitat. Hem
portat uns amics que no sén
de Vallromanes i ens han de-
manat que un dia els portem
al restaurant, els ha agradat
molt la costella de pore Duroc
amb salsa barbacoa i puré de
patata”, ens deia Josep Mou-

relo. Pol Soriano, en canvi,
un jove visitant, ens deia: “No
m’esperava trobar hambur-
gueses i natxos! I a més hi ha
bar, que amb aquesta calor ve
de gust una cerveseta.” El Pol
tenia ra, les temperatures
van ser molt complices de la
fira: venia de gust compartir
plats i copes a l'aire lliure.

Donar-se a coneixer

Els visitants vam poder pas-
sar una molt bona estona i els
professionals que hi partici-
pen obtenen un altre benefici,
més enlla de la caixa que pu-
guin fer. Ens en va parlar Alex
Pardina, regidor de Promoci6
Econodmica i Turisme: “Es una

OSCAR PALLARES

oportunitat molt bona perqué
els restaurants de Vallroma-
nes es donin a conéixer. Els
seus clients habituals ja saben
on sén i com treballen, pero
aqui poden arribar a un public
nou. Per exemple, els del Kaliu
s’han instal-lat al Golf Vallro-
manes i molta gent és pensa
que si no ets soci del club o

no hi jugues no hi pots anar, i
no és aixi. Alla es pot menjar
molt bé i en un entorn excep-
cional.” Aix{ mateix s’expres-
sa Quim Colomer, de Testuan:
“Es una bona fira i va molt ve
per donar-se a coneixer.” Les
seves propostes per regar

els plats: quatre vins blancs
elaborats amb pansa blanca
iun de negre, el Xira. A la
paradeta de Can Roda no pa-
raven d’omplir copes del seu
So de Masia Can Roda Pansa
Blanca.

L'espai gastronomic va
comptar, com ja és habitual,
amb dues zones de taules
i cadires: una a la pista co-
berta i una altra a la zona
d’aparcament de la plaga de
Llufs Companys. Dissabte al
migdia els dos espais eren
plens i, tot i aixo, es podia
aconseguir taula amb facilitat
i els més petits podien cérrer i
jugar. Cada establiment venia
directament els seus plats,
aixi que no calia comprar
tiquet abans, un gran encert
per evitar cues. El preu dels
tastets era de 5 euros el plat
entrant, 7 el plat principal i
4 les postres. Preus molt ra-
onables per tastar una gran
varietat de plats: botifarra
esparracada amb bolets, ca-
nel6 de pollastre rostit, timbal
de verdures i hamburguesa
de pulled beef en s6n només
alguns exemples. ®
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Vilanova del Vallés celebra la
1a edicid de la Fira Gastronomica

Aquesta nova proposta agafa el relleu de la Fira del Llaminer, que s’havia celebrat

els darrers anys

TEXT: EVA GODAS

Is dies 26, 271 28

de setembre es va
celebrar a Vilanova
del Valles la pri-
mera edici6 de la
Fira Gastronomica, una nova
proposta que agafa el relleu
de la Fira del Llaminer i que
amplia l'oferta de productes
d’alimentaci6 artesansiel
servei de restauracié. La placa
de Pau Casals va ser 'escenari
de la fira, que va acollir també
espectacles i animacions per a
tota la familia.

Vilanova del Vallés és un
municipi forca petit, amb uns
5.600 habitants, pero té clar
que vol ocupar un lloc destacat
en el mapa gastrondmic de la
DO Alella. Vam visitar la fira
el diumenge, dia 28, a ’hora
de dinar. Hi vam poder parlar
amb el regidor de Dinamitza-
cié Economica, Josep Casals,
que es va mostrar molt satis-
fet amb 'exit del nou model:
“N’estem molt contents. La
gent de Vilanova ha gaudit de

la fira i ha vingut molta gent
dels pobles propers també. Vo-
lem que Vilanova no sigui un
poble de pas, volem ser refe-
réncia gastronomica, amb una
oferta de productes artesanals
amplia i variada.” “Aquest any
hi han passat unes 4.500 per-
sones”, ens detalla: “L'any que
ve mantindrem aquest format,
ha funcionat molt bé.”

Una experiéncia confortable
La visita a la fira va ser una
experiéncia molt confortable
des del principi. Un gran apar-
cament gratuit permet deixar
el cotxe de manera rapida i
trobar de seguida l'espai firal.
El dia acompanyava i la placa
era ben plena. Un escenari
amb espectacle per a la mai-
nada distreia els menuts, que
també podien anar a jugar
amb jocs tradicionals de fusta.
Mentrestant, els adults tafane-
javen les parades, on hi havia
vi, formatges, embotits, dolcos
o estris per la cuina i decidien

EVA GODAS

que els venia de gust tastar.
En total es van muntar vint-i-
dues parades, entre productes
ala venda i food trucks. Vam
triar uns ous estrellats amb
pernil i no vam tenir proble-
mes per seure en una taula

on molta gent ja gaudia de les
seves eleccions. Hi havia am-
bient, moltes families i colles
d’amics, pero no vam haver

de fer cues ni barallar-nos per
una cadira, cosa que s’agraeix.

La fira es va estrenar
divendres a la tarda, amb
l'espectacle infantil La paella,
exhibici6 de I'Escola de Dansa
Angels Vives i amb dues actu-
acions musicals: The Bottles i
The Popurris.

Dissabte els més petits van
poder participar en un joc de
pistes, El gran joc, mentre que
els més grans van tenir oportu-
nitat d’apuntar-se a un enotast
dirigit pel sommelier Enric
Espinosa, del Rebost dels Sen-
tits (el Masnou) amb plats del
restaurant Transit i de la DO

Alella. La musicaila cultura
popular han estat una aposta
forta aquest any i també van
formar part del programa de
dissabte: espectacle i animacié
infantil amb Stitch, danses
africanes amb Katakasailes
propostes de Beatbox i Ohara.

Diumenge va comencar
amb el flamenc de I'Escola
Alondra i va continuar el dia
amb balls en linia i una nova
oportunitat per veurel’espec-
tacle infantil La paella. Els més
aficionats al vi van tenir també
un altre enotast a carrec d’En-
ric Espinosa, en aquest cas amb
plats del restaurant Can Maimé
ivins també de la DO Alella.

El regidor ens va atendre
amb la satisfacci6 d’haver
organitzat una fira que ha
tingut exit i ens va transmetre
la il-lusi6 de situar Vilanova
al mapa i de continuar treba-
llant per definir aquesta nova
proposta gastronomica, que
aposta pel producte artesaila
cultura popular. @
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Una experiéncia

gastronomica
amb productes gurmet
i de proximitat

Riera del Bisbe Pol, 89
Arenys De Mar

LRENYS I il Tel. 937 95 88 86

@ WINE PALACE

Especialistes en vins i destillats

Troba’'ns
a Mataro i

Mes de 30 botigues al
servel dels amants del vi.

Més informacio a:
winepalace.es
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Oriol Artigas
El Rumbero 2023

Ramon Roset
Sommelier

FITXA

PVP
DE TAST 17 €

VISTA
Color vermell rubi de capa mitjana amb ribet grana. No
filtrat, mostra una llagrima molt fina que evoluciona rapi-
dament sobre la copa.

NAS
Al nas es presenta intens i expressiu, amb una obertura que recorda
els vins de minima intervencid, perd que rapidament dona pas a una
aromatica franca i neta de fruita vermella fresca -maduixetes silves-
tres, gerds i cireres-. El conjunt es completa amb matisos balsamics
subtils i un toc especiat, que hi afegeixen profunditat i elegancia..

BOCA
En boca presenta una entrada viva, marcada per una acidesa vo-
latil que hi confereix amplitud, energia i un punt de tensié molt
atractiu. Aquesta frescor sosté un perfil afruitat intens,
amb una textura suau i un tani polit que embolcalla
el conjunt. El final és llarg, sabords i persistent, i
deixa una sensaci6 llaminera que convida
a tornar-hi.

ELABORACIO

La verema es realitza manual-
ment, amb una seleccié acurada del
raim a la vinya. Una part del fruit es tre-
pitja lleugerament per afavorir-ne l'extraccio,
mentre que la resta es manté amb el gra sencer
per preservar-ne la frescor i la integritat aromatica.
El conjunt macera durant sis o set dies i comenca una
fermentacio espontania en diposits d'acer inoxidable
amb llevats autoctons. Un cop finalitzada, el vi reposa
durant uns quants mesos als mateixos diposits, en
contacte amb les mares fines, per guanyar textu-
ra i complexitat. Lembotellat es duu a terme
sense clarificacio, estabilitzacio ni filtratge,
i sense afegir-hi sulfurés, per respec-
tar aixi la seva expressié més
purai natural.

FITXA TECNICA

Anyada: 2023

Varietats: 100% garnatxa negra
Grau alcohelic: 11,5% vol
Ampolles elaborades: 6.004
Sense DO
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La proposta de maridatge

Leandre

Rambla d'Angel Guimera, 20 - Alella
Teléfon: 935 40 58 26

Vitello tonnato de cap de llom, verdures en escahetx i mostassa

Triar el plat que millor s'entenia amb el Rumbero 2023 va ser un veritable desafiament,
perque gairebé tota la carta del Leandre Gastrobar semblava parlar amb el vi. Després d'un

hola@leandregastrobar.com

bon debat, finalment, la tria va caure cap al vitello tonnato de cap de llom, amb verdures en
www.leandregastrobar.com

escabetx i un toc de mostassa, quedant a molt curta distancia el pepito brioix d'entrecot
baix, pebre confitat, emulsié de mostassa i encurtits. En el vitello tonnato, el cap de llom
aportava suavitat i cos, creant un lleng perfecte per a la frescor i la complexitat del Rumbe-
ro. Les verdures en escabetx, amb la seva acidesa vibrant, jugaven com a contrapunt amb
la lleugera volubilitat del vi, equilibrant-se com un duo de dansa subtil i elegant. La salsa
cremosa del plat trobava en l'acidesa del vi el netejador ideal i en potenciava les aromes
sense sobreposar-se als gustos originals. El Rumbero es desplagcava pel plat amb naturalitat,
acaronant textures i notes aromatiques i aconseguint un maridatge on vi i plat es trobaven
en una harmonia quasi poética.

Al cor d'Alella, Leandre Gastrobar és espai
gastronomic, sinonim de bon rotllo i cuina
personal amb actitud. Un espai viu i de-
senfadat, pensat per gaudir, per compartir
i per descobrir, on la cuina de mercat es
barreja amb la creativitat i un punt d'atre-
viment. Els xefs juguen amb el producte
fresc i de proximitat per crear platets
plens de sabor i sorpresa. Lambient és in-
formal, la musica acompanya i el servei fa
sentir com a casa. Ideal per anar-hi amb
amics, compartir, brindar i deixar-se por-
tar. A cal Leandre, cada apat és una festa i
cada visita, una nova excusa per tornar-hi.

Oriol Artigas i Leandre Araiz

Oriol Artigas

Oriol Artigas és un jove elaborador que ha esdevingut una de les
veus més respectades de la viticultura sostenible de la regi6 d’Ale-
lla. Natural de Vilassar de Dalt, prové d'una familia amb arrels pro-
fundes al Maresme, amb tretze generacions vinculades al territori.
Després d'estudiar enologia i guanyar experiéncia en unes quantes
regions de Catalunya, va decidir tornar a les arrels per explorar i
interpretar el paisatge que I'ha acompanyat tota la vida. Des del
celler Mas Pellisser, a Llinars del Valles, I'Oriol treballa amb una
combinacio de saviesa i respecte pel territori. Vinifica parcel-les
tant de la cara maritima com de la muntanya, recuperant vinyes
antigues i experimentant amb fermentacions espontanies, sense
sulfits afegits ni filtracions, per reflectir la personalitat tnica de
cada parcel-la.

MES VINS DE MINIMA
INTERVENCIO ELABORATS
AMB GARNATXA

NEGRA DEL TERRITORI
ALELLA

Sang de Saulé - Quars
Talcomraja

Sense DO

100% garnatxa negra
PVP:12,50 €
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Consulta el Receptari
amb el codi QR
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Ajuntament de LA ROCA
la Roca del Valles VILLAGE




CAN

WINE FOOD ART MUSIC

Mes que vi

Una fusié d’historia, creativitat i emocid

CANREON.COM Masia CAN REON | Tiana - Barcelona
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® ENTREVISTA

Les dues animes rere el projecte
de la Vall de Betlem

La sommelier Anna Abellan i el restaurador Ignasi Niuhé expliquen el periple

de recuperar la vinya del monestir de Sant Jeroni a Badalona

TEXT: CRISTINA GAGGIOLI

L'Anna i en Nasi, responsables del projecte, somrients a un racé de la vall de Betlem.

0 sén encara les
nou del matiija
ens despleguen
una taula i quatre
cadires per xerrar
una estona entre les vinyes
que han plantat en un territo-
ri que ja les donava per per-
dudes, la vall de Betlem. No
ho sabem encara, perd '’Anna
Abellan (AA) i l'lgnasi Nasi
Niubé (IN) ens demostren
amb aquests petits gests que,

32

quan es posen una cosa entre
cella i cella, fan tot el possible
per aconseguir-la. Avui hem
quedat perque ens expliquin
d’on va sorgir la “bogeria”,
segons en Nasi, de plantar
una vinya partint de zero i
quines sén les dificultats que
s’han trobat.

Com era la vostra vida abans
d'arribar a la vall de Betlem?
IN: Jo vaig estudiar filologia,

pero com que sempre m’ha-
via agradat la cuina, vaig
estudiar també cuina. Un
dia vaig veure que es llogava
el local del costat de casa,

al carrer de Sant Francesc
del centre de Badalona, i em
vaig engrescar. E1 1996 vam
inaugurar el restaurant la
Sargantana i, com que era
un época en que es porta-
ven els bars amb activitat
musical i la combinacié de

restaurant i bar de nit, vam
obrir amb la linia de progra-
mar activitat cultural. En el
seu moment, a la Sargantana
van actuar els Amics de les
Arts, Pau Vallvé o Mazoni.
També comptavem amb

les entitats que hi havia al
territori. Féiem coses amb
el Teatre Zorrilla i ’Escola
de Muisica, i al cap de dotze
anys vam evolucionar cap a
cooperativa.

OSCAR PALLARES



Anna, tu quan entres al pro-
jecte?

AA: M’hi vaig incorporar

el 1998 com a cambrera per
substituir algu que plegava.
Vaig anar dedicant-hi cada
vegada més temps i, quan va
plegar el soci de I'Ignasi, em
va proposar si em venia de
gust formar part del projecte
de forma més responsable.
Vaig fer un cop de cap i vaig
dir-li que si. Aleshores no hi
havia intencié d’estudiar per
ser sommelier, perd com que
ens vam anar posant amb els
vins i tenfem ganes de buscar
coses interessants, em vaig
formar.

I un bon dia canvieu de local...
IN: E1 2008 vam passar a Dalt
la Vila, que és la part més
antiga de Badalona. El local
era més gran i alla vam fer

un escenari. Sempre haviem
treballat el tema del vi, pero
quan ’Anna es va formar ja
vam comencar a treballar
més les cartes de vi. Ara
potser esta de moda, pero en
aquell moment, els anys 2000,
no era tan comu que hi hagu-
és cartes cuidades perqueé es
feien segons distribuidor.

Com eren aquestes primeres
cartes de vins de la Sargan-
tana?

AA: Afavoriem el producte
de proximitat, local, cata-

la. En aquella época tenien
molt de protagonisme els
vins de la Rioja i de Ribera
del Duero, pero comengaven
a recuperar-se varietats i

a donar importancia a les
denominacions d’origen. Era
una época molt interessant!
També buscavem elaboradors
o viticultors peculiars, que
no tingués ningu. Aixo ens
feia sortir fora de Catalunya
iincorporar fins i tot alguna
cosa internacional. Vam co-
mencar amb una carta molt
petitona, perd vam arribar
auna ja de molt completa on
referenciavem les tipologies
de vi: escumosos, blancs, ro-
sats, negres, dolcos... Si par-
lavem d’escumosos, posavem
un xampany i, a partir d’aqui,
un o dos productes catalans,
un de peculiar i un de més
classic, per poder jugar amb
extrems. El premi que ens
van donar a una de les millors
cartes de vins a Catalunya,
el Cartavi, ens va reafirmar

que el que anavem buscant no
estava fora de lloc.

Quan us comenceu a plantejar
de fer el vostre propi vi?

AA: Ens passen moltes coses
pel cap i intentem fer-les, pero
aqui es van conjurar els astres.
Un dia vam dir: “T’imagines
que féssim un vi?” Vam co-
mencar a mirar un terreny,
pero la primera intenci6 no
era fer vi, siné recuperar el
cultiu de la vinya a Badalona.
Ens plantejavem que hi havia
passat perque, essent un lloc
tan important en el cultiu de la
vinya a I'época romana i me-
dieval, ara només quedés una
trista vinya. No buscavem una
gran extensio, siné una vinya
testimonial.

“Yam trobar una
postal de la vall on
s’hi veia vinya i ana-
vem a veure gent que
pensavem que ens
podria informar”

“Eldia de la prime-
ra plantacio van
venir cent i escaig
persones: qui volia,
plantava un cep”

IN: Vam veure una postal de
la vall, en vam fer copies i ana-
vem a veure gent que pensa-
vem que ens podria informar.
Vam fer un munt de visites
per explicar la idea: al Parc, al
Departament d’Agricultura,
al Museu de Badalona... pero
encara no teniem terreny. De
cop, el terreny va sortir a llo-
guer. A partir d’aquell moment
vam comencar a negociar.
Una idea boja, perque aixo no
aguanta cap estudi de viabi-
litat, pero en aquell moment
tenfem el restaurant i véiem
possible combinar les dues
coses.

AA: En parallel, vam comen-

car a fer la peticié de plantaci6.

Que volieu plantar-hi?

IN: Teniem una preferéncia
compartida, la malvasia, de la
qual en aquell moment es co-
mencava a parlar i encara n’hi
havia molt poca produccié.
Pero també ens vam fixar en

el que hi havia hagut. Vam fer
una entrevista a una persona
molt gran que havia treballat
aqui la vinya abans de la guer-
raiens va explicar les varie-
tats que hi tenien. També vam
estudiar tots els Priorats de
Sant Jeroni, que sén dietaris
practics del que comprava el
monestir. Aqui s’acostumaven
a fer vinificacions conjuntes de
pansa blanca, sumoll, garnat-
xa... Vam pensar que si féiem
una pansa blanca, no el tindri-
em en condicions fins d’aquf a
trenta anys i que, a més, seria
com el que tothom té a Alella.
AA: Com que teniem la Sar-
gantana, compravem vins i
feiem tasts d’idees que teniem
imaginant barrejar una cosa
amb una altra. També tasta-
vem grecos d’Italia, 'origen de
la malvasia. Vam posar la fixa-
ci6 en la malvasia i vam co-
mencar plantant-ne mil ceps.
A la segona plantada, de dos
mil i escaig, ja vam veure que
tot malvasia no i vam afegir-hi
garnatxa.

IN: Era la tria idealitzada d’al-
gu que no té experiencia. Nos-
altres no tenim experiéncia ni
de viticultura, ni d’elaboradors
ni d’enologia... ni venim de
families de vi!

Com ho financeu, tot plegat?
AA: Amb hores sense cobrar!
El dia de la primera plantaci6
van venir cent i escaig per-
sones perqueé van voler: qui
volia, plantava un cep. També
tenim un ajut que demanem
al parc i una subvencié6 del
Departament d’Empresa i
Treball de la Generalitat de
Catalunya.

Pel cami us heu anat trobant
imprevistos i dificultats. Que
ha estat el més dur?

IN: Hem tancat el restaurant.
Hem estat invertint diners i
no hem tingut cap mena de
retorn, i aixo sén hores i hores
de feina. A més, la nostra vi-
nya és un espai que en termes
de treball agricola demana
molta feina perque tots sén
terrasses i, per tant, tot és fei-
na manual. I, després, una de
les despeses més bésties que
hem fet ha estat el tancament
del terreny. Ara ha passat una
mica, pero els anys 2019 1 2020
la pressi6 del senglar era una
passada perque, a més, ho
deixava tot fet malbé.

AA: Hi ha hagut moments de

dir “fins aqui hem arribat”,
pero hem buscat alternatives
per sostenir-ho.

Recordeu la vostra primera
verema?

AA:Vaserel 20231va ser un
dia especial: el producte de
lesforc!

IN: Va ser molt béstia! Recor-
do el moment d’agafar el cotxe
amb el raim a dins i anar cap
al celler. Ens n’havien passat
de tots colors! Imagina’t que
vam plantar el 2017 i la prime-
ra verema, que havia de ser el
2021, va ser el 2023! Plantar
una vinya és una bogeria.

AA: També se’ns comencava
a plantejar la incognita d’allo
que ens haviem imaginat i de
com seria el vi que sortiria
d’aqui. Recordo el primer dia
que vam tastar el vi del celler,
amb la sensacié de dir “Si no
esta del tot bé, tampoc no pas-
sares” I, després de tastar-lo,
pensar: “Quina sorpresa!”

Si ara poguéssiu parlar amb el
Nasi i I'Anna de fa vuit anys,
quan vau arrencar, queé els
dirieu?

AA: Jo em diria a mi mateixa
que m’agradaria ser aqui, per-
que vaig fer aixo per ser aqui.
Aquest projecte té unes ne-
cessitats que jo ara estic apor-
tant no essent aqui. L'Ignasi
s’encarrega del projecte de la
vinya i jo m’ocupo més d’unes
altres feines per sustentar-ho.
Que surt malament? Ja apren-
drem el que calgui aprendre,
pero almenys ho haurem
provat.

IN: Jo seria més conservador.
Aleshores tenia més energia,
perd ara tinc 56 anys i estic
cansat perqueé tot és una guer-
ra. Hi ha mesos sense cobrar,
hi ha baralles amb proveidors,
hi ha la necessitat de conti-
nuar venent... L'objectiu és
que aix0 sigui minimament
rendible. Quan vam triar
aquest lloc, érem conscients
que teniem un valor afegit, el
monestir, i que hi havia unes
possibilitats. Per tant, el de-
safiament és acordar-hi una
dinamica d’activitats. Hem
estat un any amb reunions,
pero és molt complicat per-
que costa identificar qui és el
responsable de tot aixo. O hi
ha una oferta conjunta de tot
I'ambit del monestir o no ens
en sortirem. La vinya necessi-
ta el monestir. ®
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el futur del vi d'Alella esta en bones mans
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s el primer cop que

algu els entrevista.

I ens reben timids,

pero alhora contents

d’afrontar 'aventu-
ra. De fet, sén joves i malgrat
que no deuen imaginar-se com
anira, no se’ls veu espantats. Al
contrari: de seguida es deixen
anar, parlen, relaten i enco-
manen I'entusiasme de qui té
ganes de menjar-se el mon.

Els germans Toni, Roger
i Enric Cerda (de 21,191 14
anys, respectivament) obren
les portes de Bouquet d’Alella
per explicar-nos l'origen d’'una
idea que els ha fet virals: el
repte d’explicar durant deu
dies queé passava a la vinya i al
celler durant els dies de collita
del raim. Prova superada amb
nota després de mostrar que no
només tenen excel-lents habi-
litats collint raim, siné també
explicant-ho davant la camera
amb una solidesa que ja voldri-
em molts professionals de la
comunicacio.

La idea va sorgir gairebé
com totes les bones idees, per
casualitat. El petit, 'Enric, va
proposar als germans comen-
car el projecte. “Veia com uns
altres cellers també en publica-
ven, de diaris de verema, amb
la diferéncia -matisa en Roger-
que pocs publicaven séries o
colleccions de continguts sobre
un mateix tema. Dit i fet, no
sense unes quantes delibera-
cions prévies. “Si ho fem, ens
comprometem a fer-los bé”,
reflexionava el gran. Perqueé
la idea era fer contingut visual
que aportés valor i alhora fos
de bona qualitat grafica.

El resultat va ser un encert
en majuscules. Els videos han
superat les expectatives dels
protagonistes. “Han estat tema
de conversa i han causat sensa-
ci¢”, diuen testimonis alellencs.
Pero, més enlla d’aixo, ha servit
per fer realitat una quimera
llargament buscada al sector:
ha despertat l'interes dels més
joves que, atrets per continguts
frescos i atractius a les xarxes,
han seguit ben atents les aven-
tures dels Cerda entre ceps i
diposits. Fins i tot molts dels
joves han descobert quanta
feina hi ha darrere d'una ampo-
lla de vi. “M’encantaria pensar
que ajudem els joves d’entre 20
i 30 anys a descobrir el amén
del vi, que és molt xulo”, comen-
ta en Toni.

Als videos explicaven qué
és la verema, parlaven de vari-
etats, entraven al celler i mos-
traven diposits i estris o eines
habituals en el procés de trans-
formar el most del raim en vi.
Inicialment es feien guions,
després l'agilitat que tenen els
nadius digitals per navegar per
les xarxes els feia ser més es-
pontanis. “Intentavem pensar
els continguts el dia abans, aixo
si, perqué voliem evitar repe-
ticions i fer que cada video fos
diferent de la resta”, recorden.
A més, sumat als continguts
hi havia una feina important
de muntatge i edicié. I si bé en
Toni i en Roger eren més habi-
tuals davant la camera, el petit
era qui feia les gravacions, amb
mobil... i amb dron. “Se’'m dona
bé, utilitzar-lo, i tinc una mica
d’experiéncia editant videos.” I
tant, Enric, ho hem vist! Graci-
es. Podem mirar al futur amb
optimisme.

Joves, pero ben arrelats
Sén molt joves, si, pero saben
perfectament queé fan. A casa
ho han vist sempre: podar,
collir, cuidar, premsar, fer vi...
“Fa anys que ajudem la familia
al celler, sobretot als estius
quan no tenim classe o en épo-
ques de més feina com ara la
verema.” S’han criat aixi i han
normalitzat les tasques habitu-
als d’'un projecte de vinyaivi. I
els videos, els ha fet evident que
és una feina forca desconegu-
da més enlla de les portes del
celler. “No sabiem que a casa
us dedicaveu a aix0”, els diuen
alguns amics. I uns altres ja
demanen si poden anar a visi-
tar-los o a apuntar-se a alguna
de les activitats d’enoturisme.
“Ha estat una sorpresa molt
positiva que hagin agradat els
videos. Ens han dit coses molt
magques i aixo fa feli¢ i és moti-
vador”, agraeix Toni Cerda.
Els tres germans actual-
ment estudien. I ara el primer
-insisteixen a casa- és aixo, su-
perar els estudis. En Toni tira
per enginyer agronom (UPC de
Castelldefels) i ho simultanieja-
ra amb enologia a la URV. En
Roger fa enginyeria industrial
ala UPC de Terrassa. I I'Enric
cursa 3r d’ESO a I'Escola Pia
de Caldes de Malavella i ja li
ronda pel cap seguir el cami
del germa gran amb l'enginye-
ria. Sobre qué passara un cop
finalitzin els estudis, és aviat

per dir-ho. Tenen idees, surten
comentaris sobre el que “costa
tirar endavant un projecte de
vins”, perque veuen patir en
Toni, el pare, ila Teresa, la
tieta. I, malgrat tot, entre linies
es llegeix aquell vincle emoci-
onal, més personal, que potser
ara és aviat, pero que pot ser el
rum-rum necessari per tornar
algun dia a donar continuitat a
Can Bouquet. “Es una tradicié
familiar”, deixen caure. I les
tradicions poden ser bones
aliades a I'hora de prendre
decisions de futur.

El vi d'Alella s'ha de

coneixer més

Aquesta aventura ha estat un
punt i seguit per als germans
Toni, Roger i Enric. Perque
saben que no sempre tindran
temps o disponibilitat, pero
també sén conscients que enca-
ra els queden moltes coses per
explicar: “La nostra idea no és
deixar-ho aqui, siné continuar
creant.” “D’idees i continguts,
en tenim per omplir tot un
any”, exclamen. I, de fet, en
"altim video de la série ja ho
anunciaven: “No és un adeu,
aix0 acaba de comencar i tor-
narem amb més histories per
compartir.”

Son molt joves, si, pero
saben perfectament
que fan. A casa ho han
vist sempre: podar,
collir, cuidar, premsar,
fer vi...

No son consumidors
habituals de vi. En Toni
convida els amics a
substituir la cervesa
pel vi

No s6n consumidors habi-
tuals de vi. En Toni convida els
amics a substituir la cervesa
pel vi. I explica que esta desco-
brint els negres i s’ha enamorat
del sira d’Australia, d’on acaba
de tornar de passar-hi l'estiu.

I deixa caure una reflexi6 in-
teressant: potser no hi ha con-
sum habitual, de copes, pero
si que els de la seua generacié
-els fantastics 20- sempre en
demanen una ampolla quan
van al restaurant. Associar-ho
amb la bona gastronomia ja és

una bona noticia. Punt a favor.

Sigui com sigui, els joves
Cerda han estat, durant deu
dies, ambaixadors d’'un dels
vins més singulars del territo-
ri catala: “Tenim mar, tenim
muntanya, som Unics”, refle-
xiona el mitja. I, malgrat tot,
continua en Toni, “encara no
es coneix massa el vi d’Alella”.
Santa reflexi6 des de la mirada
dels joves que poden capgirar
aquesta tendéncia. “Som la DO
més antiga de Catalunya, som a
només quinze minuts de Barce-
lona, ens n"hem d’aprofitar, de
tot plegat, i potenciar els vins
que s’hi fan, fer-la més conegu-
da”, coincideixen els germans.

De fet, quan ja hem entrat
al pafs dels somnis, es deixen
anar i imaginen qué farien si al-
gun dia decidissin seguir el ne-
goci de la vinya i el vi. “Jo faria
vins que no s’han fet mai, vins
experimentals”, diu en Roger. I
s’hi suma el gran: “Aqui tenim
varietats historiques, sabem
que existeixen alguns condicio-
nants técnics en 'elaboracié...,
pero, vaja, que hem vingut a
jugar!” I jugant, jugant, veus
que s’han fet grans. Que els
nens de Can Bouquet ja tenen
idees propies i que, malgrat de
tant en tant veus volar algun
raim entre ells, el projecte “els
ha unit”. I que, passi queé passi
amb la seua vida, els agradara
segur recordar-se com surten
als videos. Amb la il-lusi6 de
tota una vida al davant. De
veure’s viatjant. De continuar
aprenent. Tenen tota la vida. I
ho saben.

Imagino les cares dels pa-
resila tieta, llegint aixo. “No ho
diuen gaire, pero segur que es-
tan orgullosos de veure’ns aqui,
pensant que algun dia puguem
seguir els seus passos”, reflexi-
onen. “No ho diuen obertament,
pero pensar que puguin tenir
relleu els dona una motivacié
més per tirar endavant el celler
iles finques.” Per un moment
tots callem. I els imagino a tots
tres viatjant uns anys endavant
i veient-se a Bouquet d’Alella.
Fent vi. O de visita. Per un
moment penso que tot és pos-
sible. Que hi haura relleu. I que
el futur del vi d’Alella esta en
bones mans. ®

Aquesta seccié compta amb el suport de:

< Catalunya
@ !\snleCalge\aA\/m‘x\\! \VT, On el vi és gultura
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Antiga fabrica
de I'Anis del Mono.

AJUNTAMENT DE BADALONA - JORDI DOMINGO

V 4
I - 4
Es I'hora de no passar-hi més
Y 4

de llarg: Badalona també

Y 4 [ [ A N [ ] = =
és platja, historia i vi
Si no s'hi viu ni s'hi ha d'anar a fer algun encarrec, Badalona sovint es limita a ser una ciutat de pas
per a qui es desplaca entre el Maresme i Barcelona. Ara, rere el seu aire de ciutat metropolitana
densa s'amaga un patrimoni atractiu. Permet conéixer de primera ma la seva historia, sobretot entre

la Baetulo romana i els nostres dies. A més, Badalona té una amplia fagana maritima i la vinya torna
a arrelar-hi per reivindicar el seu fort lligam amb el vi.

TEXT: JORDI BES
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mb més de
226.000 habi-
tants, Badalona
és la quarta ciu-
tat més poblada
de Catalunya i la més gran del
territori vitivinicola alellenc.
Pel seu caracter eminentment
metropolita, sovint ha quedat
rere 'ombra dels atractius
que brinda Barcelona o dels
pintorescos municipis del
Maresme, de manera que sol
concebre’s merament com una
ciutat de pas tant per a qui
es desplaca amb cotxe com
amb tren. No obstant aixo,
Badalona té un patrimoni vast
per recorrer el passat, a més
de cinc quilometres de litoral,
iniciatives que en recuperen
la tradici6 vinicola, botigues
centenaries i productes gas-
trondmics com el tornemi,
vermut i anfs.

Si bé l'origen de Badalona
es remunta al neolitic mitja
(8500-2500 aC), el seu nucli
urba no va sorgir fins al segle
III aC, a I'epoca romana, amb
el nom de Baetulo. A I'edat
mitjana (segle X) es va conso-
lidar sobre restes de 'antiga
Baetulo, en el que avui es
coneix com el barri Dalt de la
Vila. D’aqui a convertir-se en
la gran ciutat que és actual-
ment es deu a 'arribada d’'una
primera onada immigratoria
durant el segle XIX procedent
del centre de Catalunya, al
tren el 1848 -la linia Barcelo-
na-Mataré, la primera de la
peninsula Ibérica, la qual va
afavorir la industrialitzaci6- i
a la segona onada immigrato-
ria de mitjan segle XX d’'uns
altres llocs de l'estat.

El subsol de Badalona
amaga un espectacu-
lar museu que mostra
el passat roma de la
ciutat.

Reviure Baetulo al museu

Per descobrir Badalona es pot
comencar amb un tomb pel
passeig Maritim i continuar
amb un vermut a la Rambla

o perdre’s pels carrerons del
barri del Centre, que atresora
un bon grapat de comercos

i restaurants. Pero la millor
manera és anant al Museu de
Badalona per reviure el pas-
sat esplendoroés de la localitat.

El museu va ser construit
sobre les termes de Baetulo,
descobertes el 1954, perd no
es va inaugurar fins al 1966
i, amb els anys, ha millorat i
ampliat els espais expositius.
Ens hi rep Esther Espejo, que
és la responsable del servei
educatiu i de comunicacié del
museu, per guiar-nos pel seu
subsol imponent.

“Ks un dels jaciments
romans més importants de
Catalunya”, assegura Espejo,

i el considera “visita obligada”
per a tothom interessat en
la cultura romana, el modus
vivendi dels nostres avantpas-
sats i, sobretot, per a les es-
coles. El contingut del museu
no decep. Sota cobert, hi ha
un jaciment de més de 3.400
metres quadrats amb restes
de la trama urbana de Baetulo
-inclos el clavegueram-, les
termes, part del forum -boti-
gues- i insulae -blocs de pi-
sos- que transporten a 'época
romana. “La riquesa que arri-
ba a la ciutat és conseqiiéncia
de la producci6 de vi”, que va
arribar al punt culminant als
segles Ii IT dC, detalla Espejo.
El vi de Baetulo va arribar
fins a Roma, com testimoni-
en les amfores que s’hi han
trobat. Algunes s’exposen al
museu, que té entre les seves
peces més emblematiques una
petita escultura de marbre
blanc, la Venus de Badalona
(I aC). Ben a prop també es
poden visitar subseus del mu-
seu amb patrimoni roma que
formen part de la zona arque-
ologica de Baetulo declarades
bé cultural d’interés nacional
(BCIN) per la Generalitat:
la domus benestant Casa
dels Dofins i la veina Casa de
I'Heura, ambdues amb es-
tructures d’elaboraci6 de vi, i
el Jardi de Quint Licini, amb
restes d’una piscina monu-
mental corresponent al jard{
(peristil) d’'una gran domus.
A més, les noves troballes de
restes del forum localitzades
ala cantonada entre els car-
rers del Temple i de la Costa
també es conservaran i es
preveuen museitzar.

Per aprofundir en el pas-
sat roma, el museu impulsa
el festival Magna Celebratio
a final d’abril, mentre que
també programa visites gui-
ades que poden representar
I'nica manera (o gairebé) de
conéixer uns altres elements
patrimonials, com ara el po-
blat iber del turé d’en Bosca
del segle IV aC, des d’on es
gaudeix d’'unes vistes mag-
nifiques; el monestir de Sant
Jeroni de la Murtra (1416),
una obra capital del gotic
catala per elements com ara
el claustre; Can Miravitges,
una masia d’origen medieval
convertida en casa pairal els
segles XVII i XVIII, o la fabri-
ca d’Anis del Mono, fundada el
1868 i on el propietari, el Grup
Osborne, hi manté l’elaboraci6
de l'esséncia del mitic anfs.
També organitza visites a la
Casa dels Dofins i la de 'Heu-
ra, que convé no passar per
alt perqueé s’obren al ptiblic
ben pocs dies.

La vinya torna a arrelar

A més de les domus romanes
ide Can Miravitges —on us
podeu fer una idea del pes que
va tenir la viticultura a Bada-
lona fins ben entrat el segle
XX-, el vi ha estat fonamental
a Sant Jeroni de la Murtra,
on Colom va ser rebut en
audiencia el 1493 pels Reis
Catolics a la tornada del seu
primer viatge a America: la
primera referéncia al mones-
tir d’'una plantada de vinya és
del 1454 i encara avui es pot
veure almenys una part de
lantic celler. A més, a la falda
del monestir s’ha replantat la
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Imatge de la vinateria Can Teixido.

vinya de la ma de la iniciativa
Vall de Betlem. No gaire lluny,
a Canyet, també hi ha Can
Coll, pionera fa dues décades
en la recuperacié de la tradi-
ci6 vinicola badalonina quan
gairebé s’havia perdut. Fins
no fa gaire que la seva vinya
també donava peu a un altre
vi vinculat a la ciutat, el Badiu
del projecte Vins de la Memo-
ria. Tots ells, almenys de mo-
ment, vinifiquen els seus vins
en cellers situats en uns altres
municipis.

Una de les opcions per
aconseguir algun d’aquests
vins és als comercos del
Centre. Ens hi acompanya la
regidora de I’Area de Comerg,
Mercats i Consum, Rosa Ber-
tran, amb la qual ens trobem
a la botiga de vins i licors

Vins J. Carreras, una altra
botiga ‘de tota la vida'.
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Cristina Guillén del carrer de
Canonge Baranera, fundada
el 1988. “El que no hi ha aqui
és que no existeix”, assegura
Bertran, i fa 'efecte que no
va desencaminada: Guillén

garanteix que tenen entre
2.0001 2.500 referéncies. Del
sostre pengen dues paraules
en format gros, ecologics i
naturals, que concentren la
filosofia dels cellers alellencs
Alta Alellai el de les Aus, als
quals Guillén esta vinculada
familiarment. Ara aspira a fer
que la botiga no sigui sobretot
un referent per dur un bon vi
a un sopar, sin6 també com
alocal especialitzat. “Posem
més explicacions perque és el
que demana la gent”, subrat-
lla.

Tot passejant arribem
fins a Vins Teixid6 del ma-
teix carrer, un negoci que va
comencar al voltant del 1890
i que fins fa dos anys encara
venia vi a granel, relata Joan
Teixidé. A mitjan segle XX
hi treballaven fins a quinze
persones i veien fins a cinc
cisternes diaries per assortir
la costa. “Hi caben 400.000
litres de vi al darrere”, garan-

OSCAR PALLARES

Amplia seleccio de vins a la botiga Cristina Guillén.

teix, i a la rebotiga ens mostra
els diposits i cups que ens par-
len d’un altre temps. Si sortim
del centre, al barri del Raval
hi ha una altra botiga de vins
amb historia, Vins J. Carre-
ras, creada fa gairebé un se-
gle. Josep Carreras, la tercera
generacid, rememora que fa
décades que també repartien
vi a granel a negocis -al prin-
cipi, amb carro i burro-1iara
també estan especialitzats en
cervesa artesana.

Un bon dinar, un tornemi
ialaplatja

Badalona té un parell de plats
historicament vinculats al
municipi, com ara el pop (o
bacalla) amb patates i allioli
que feien els pescadors o la
sopa bullabessa de peix que
preparaven en el desaparegut
restaurant Can Ramonet,
pero poden ser dificils de de-
gustar en restaurants. Aixo
si, hi ha locals amb tradicio,
com ara Ca ’Arqué i la Don-
zella de la Costa, i uns altres
que ofereixen cuina d’autor
posada al dia, com Al Marge

i el nou I'Esmolet. També
podeu provar al Sotavent, el
Bistrot 1954, la Farandula o la
Guingueta de la Rambla, men-
tre s’obren locals atrevits que
abracen les noves tendéncies,
com ara el Barbarbar, especi-
alitzat en vi natural. A més, la
ciutat disposa de restaurants
de multiples cuines del mén,
com ara el Tariq indopakista-
nés o el Fujitaka Teppan Oko-
nomiyaki especialitzat en la
denominada pizza japonesa.

En el cas que us agradi el
dolc, a Badalona té molta tira-
da el tornemi, que recorda el
xuixo, pero que no és ben bé el
mateix. La regidora Bertran
ens porta al forn Bertran del
carrer de Canonge Baranera,
nascut el 1922 i que dirigeix el
seu germa, Carles Bertran, la
tercera generacié. Tot apunta
que el tornemi va néixer d’'uns
pastissers vinguts de Girona,
Can Tornem-hi, que feien
els tornemis tan bons que la
clientela deia: “Tornem-hi a
comprar-ne un altre.” I d’aqui
ve el nom. Carles Bertran
detalla la diferéncia amb un
xuixo gironi: el tornemi és

Cada maig es crema
el Dimoni

El calendari festiu de Ba-
dalona té una celebracio
singular per les Festes de
Maig. A la nit de Sant Anas-
tasi, copatro de la ciutat, es
fa la Cremada del Dimoni,
que consisteix a cremar una
figura d'un dimoni d'uns 12-
15 metres a la platja dels
Pescadors. Va comencar
el 1940 inspirant-se en les
Falles valencianes i simbo-
litza la destruccié del mal
i la renovacid. A banda de
la Magna Celebratio d'abril,
uns altres esdeveniments
d'interés soén el festival Fil-
mets de curtmetratges que
aquest octubre ha celebrat
la 51a edicié i la festa major
d'agost.

OSCAR PALLARES



Vista aéria del Monestir de Sant Jeroni de la Murtra.

més cruixent -recorda més
un croissant- i es farceix de
crema després de fregir-lo

i el xuixo, més abrioixat, es
fregeix amb la crema. Ara
aquest forn us brinda l'opor-
tunitat de comparar quin tro-
beu més bo: des d’aquest estiu
també fan xuixos.

El Pont del Petroli,
un dels elements
més destacats dels
5 quilometres de
litoral, es preveu
que reobrira al fi-
nal del 2026

Entre les especialitats del
forn Bertran també hi ha la
coca de forner amb Anis del
Mono. La fabrica historica de
P’anfs, situada a tocar del pas-
seig Maritim, ens recorda la
ingent historia fabril del mu-
nicipi. Encara s’hi produeix
el vermut Perucchi, el primer
creat a I'estat espanyol el 1876,

mentre que, fruit de desa-
vinences familiars, Patates
Corominas han passat a fer-se
a Montcada i Reixac. En tot
cas, de Badalona han sorgit
més marques reconegudes,
com ara el lleixiu Conejo i la
colonia Varén Dandy. I té uns

quants comercos emblema-
tics: la centenaria drogueria
Boter, les farmacies Serentill
-modernista- i Surroca -nou-
centista-, Fillol, Can Soler i
Lillo Picé per a torrons i ge-
lats, la bomboneria Almera i
la ganiveteria Utset.

Els germans Carles i Rosa Bertran, amb sengles tornemis.
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Sino ho heu fet abans, ara
pot ser un bon moment per
deambular pel passeig Mari-
tim o anar a la platja. Un dels
elements més singulars és el
Pont del Petroli, que del 1965
al 1990 va ser utilitzat per
descarregar productes pe-
trolifers. Tancat des del 2020
arran dels desperfectes del
temporal Gloria, la regidora
Rosa Bertran calcula que al
final del 2026 es podra reobrir
quan se’'n culmini la repara-
cié. Mentrestant, us podeu
fer una foto amb l'estatua de
bronze del mico de ’Anis del
Mono, just al comencament
de la passarel-la, o amb el bon
temps fer una sortida amb el
quetx, un vaixell de vela gaire-
bé centenari. La ciutat també
té port maritim i ha redoblat
els esfor¢os per promoure’s
com una destinaci6 nautica.
Per allargar 'estada i que-
dar-s’hi a dormir, hi ha uns
quants hotels, algun a prime-
ra linia de mar. I, si encara us
queden més ganes de passe-
jar, aneu al parc de Can Solei
i Ca ’Arnus o feu una ruta pel
de la Serralada de Marina. ®
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GRUPD

e Menu diari

* Banquets i celebracions

* Diversos menjadors

. Amplia terrassa

» Espaiosos jardins

e Activitats culturals i musica en directe
» Extensa carta de vins

Passeig Massarosa 74 - Teia
9354075 46
maspadellas.com
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® DIRECTORI

FLEQUES I PASTISSERIES

L tita
Matborguina

Forn i Pastisseria

Joeande

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

ELS PESCADORS

Placa de Prim, 1 - Barcelona
93225 20 18 - www.elspescadors.com
Instragram: elspescadors

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

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

Av. del Maresme, 507 - Matar6
Tel. 93796 07 54

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

Riera del Bisbe Pol, 89
Arenys De Mar
Tel. 937 95 88 86
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“4¢ LaVinya

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

SANT MIQUEL

RESTAURANT

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

INACArIC

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

VINATERIES / ENOTEQUES

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

Celler Wastafie

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 NH“I

espai de vins

ELG

Angel Guimera, 12 - El Masnou
Tel. 93 540 29 53 - 615 202 155
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C. Espronceda, 54 - La Roca del Vallés
Tel. 93 842 05 38

mon la cata

VINITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

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

‘E1 Rebost
dels dentits

El teu celler Gourmet al Masnou

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

VINSDEDALT

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

.,
o VINS J. CARRERAS, sce
G%fll-:% La seva botiga del vi i el cava

@ﬁ;ﬂ

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

C. de I'Equador, 1 - Granollers
Ronda dels Paisos Catalans, 41 - Matar6
Marina Port Premia - Premia de Mar
www. winepalace.es - @wine_palace

Xarello

VINS - CAVES . LICORS
IUNAMICA DE TOT

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

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

Vols anunciar
el teu negoci en

aquesta seccié?

Truca'ns al 654 40 40 43
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Un espai amb historia, envoltat de jardins, fonts i pins centenaris, on gaudir de:

= e La nostra gastronomia de temporada
E I A R D I e Mendus 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

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




