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Alta puntuacio per als vins
alellencs a la “"Guia Peiiin
de 2012"

El conjunt de vins i caves elaborats a la DO Alella ha obtingut
molt bona puntuacié a la Guia Periin de 2012, publicada recent-
ment. Tots els productes han estat puntuats per sobre de 83, i
en alguns casos s’han superat els 90 punts. La prestigiosa guia,
un referent internacional quant a la valoraci6 dels vins de 'Estat
espanyol, destaca la qualitat i feina feta per Alella Vinicola, Alta
Alella i Marques d’Alella, i remarca I'ascens fet per I'In Vita, de
Castillo de Sajazarra. Els vins més ben puntuats de la DO Alella
sén: Marfil Molt Dolg¢ 2003 (93), Marqués d’Alella Allier 2009
(92), In Vita 2010 (92), In Vita 2009 (91), Marfil Generés Semi
1976 (91), Marfil Violeta 2003 (91), Marfil Escumés Moscatell
2008 (90), Alta Alella Lanius 2009 (90), Alta Alella Blanc de Neu
2009 (90), Alta Alella Dolg Mataré 2009 (90) i Marques d’Alella
Perfum de Pansa 2009 (90). Respecte als caves, s’han distin-
git especialment el Parxet Maria Cabané (91), el Parxet Pansa
Blanca Barrica 2008 (90) i 'Alta Alella Mirgin Blanc 2007 (90).

Quim Batlle i Alta Alella
estableixen noves relacions
comercials

Els cellers Quim Batlle i Alta Alella, com a elaboradors de vins i caves
ecologics, van participar el 18 d’'octubre en la jornada Getting Con-
tacts, una proposta de promocié economica organitzada per la Dipu-
tacié de Barcelona per obrir relacions entre empreses productores
i comercials de la demarcacié de Barcelona pertanyents a la Xarxa
Productes de la Terra. La jornada es va plantejar amb la voluntat
d’afavorir que les empreses ampliin contacte amb clients, proveidors
i col-laboradors, i obrin noves possibilitats de negoci. Xavier Picazo,
enoleg de Quim Batlle, valorava positivament 'encontre, tot i que va
considerar que calia millorar-ne alguns aspectes: “La idea és bona,
perd el planning de visites que ens van donar fet no s’ajustava a les
nostres necessitats. Vaig fer tres contactes amb els quals he establert
col-laboraci6, pero me’ls vaig buscar jo mateix.”

Vins de la DO Alella presents
al World Travel Market

Uns quants productes dels cellers Marqués d’Alella i Alta Alella
es van servir en el tradicional sopar per a operadors turistics
britanics que 'Agencia Catalana de Turisme ofereix en el marc
del World Travel Market, un dels llocs de trobada de la promoci6
turistica més importants del mon, i que enguany s’ha fet del 7 a
I'11 de novembre. Ambdés cellers alellencs, que es distribueixen
al Regne Unit, van prendre-hi part gracies a la relaci6 entre el
Consorci de la DO i la Diputacié de Barcelona, 'entitat que amb
el lema Barcelona is much more -Barcelona és molt més- i de la
ma de la Generalitat, va presentar la nova marca Costa de Bar-
celona, on s’inclou el Maresme. El sopar va constar d'un mend
abase de productes i plats tipics de la nostra comarca, elaborat
per quatre cuiners reconeguts: Jaume Balada, José Luis Jafiez,
Quim Hernandez i Toni Gordillo.
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Alta Alella presenta |
el cava Privat Brut |
Nature Rosé

Des d’aquesta tardor ja es pot trobar en botigues
especialitzades i restaurants el cava Privat Brut
Nature Rosé, una nova proposta de 'enoleg Jo-
sep Maria Pujol-Busquets del celler Alta Alella.
“Es tracta d’un cava innovador, fruit d’'una inten-
sa tasca amb raim ecologic de les varietats pinot
noir i mataré, que busca recuperar i posar al dia el
concepte basic del cava, i reforcar-ne el caracter
fruités i estructurat, sense renunciar a la propia
lleugeresa”, explica. Les notes de tast ens fan apre-
ciar les violetes i fruits vermells en nas, mentre que
en el seu pas en boca se’n destaquen l'elegancia i
la finesa amb una especial importancia en la fina
bombolla, que hi déna personalitat.

PRIVAT

Interés creixent per fer tasts
I maridatges

Aquests ultims mesos proliferen les sessions de tast i maridatge
amb vins alellencs, en cursos i presentacions tant publics com
privats. Per exemple, el Centre de Cultura la Massa, de Vilassar
de Dalt, va organitzar I'll de novembre un tast que, amb el titol
Les melodies del vi, va maridar vi, xocolata i musica. I el 24 de no-
vembre, a la Cella Vinaria de Teia, es va fer un tast de vi i ostres,
en una activitat titulada Harmonies afrodisiaques. Sén només dues
de les activitats que s’'organitzen al voltant del tast, a les quals
cal afegir les que promouen alguns cellers i vinoteques de la DO.

El millor cuiner de meniis,
al Nova Atlantida

El cuiner Juan Carlos Ruiz Picon, del restaurant Nova Atlantida de
Vilassar de Mar, ha estat considerat el millor cuiner de ments de I'Estat
espanyol en el primer concurs Dia del Cuiner, celebrat el 20 d'octubre i
impulsat per la Federacié d’Associacions de Cuiners i Rebosters d’Es-
panya (FACYRE) i 'empresa Gallina Blanca. Ruiz Picén va seduir el
jurat amb unes minimandonguilles de carn amb bolets de temporada,
poma verda i foie, un plat que habitualment inclou al menu del restau-
rant on treballa. Aquest nou certamen vol reconéixer i divulgar la feina
feta pels més de noranta mil cuiners de bars i restaurants de I'Estat.

Més alelles al Sant Pau de
Carme Ruscalleda

Lescalada dels vins DO Alella cap a restaurants de primer ni-
vell mundial sembla que no té aturador. Si al nimero anterior
us explicavem que els vins de Quim Batlle eren a la carta del
Celler de Can Roca, avui us podem explicar que el reconegut
restaurant que Carme Ruscalleda té a Sant Pol ha incorporat
tres referéncies d’Alella a la seva carta de vins: 'Ivori Negre,
d’Alella Vinicola; el Bouquet d’A Blanc+, de Bouquet d’Alella, i
el Foranell Picapoll, de Quim Batlle. Aquesta tria, feta per Joan
Llufs Gémez, sommelier del Sant Pau i col-laborador de Papers
de vi, suma tres cellers de la DO Alella als tres més que ja eren
a la carta del prestigiés restaurant: Alta Alella, Altrabanda i
Marqueés d’Alella.

Can Roda, Parxeti el
consorci, fent amics a la xarxa

Aquestes ultimes setmanes, els cellers Can Roda i Parxet, com
també el Consorci de la DO, s’han afegit a la xarxa Facebook amb
l'objectiu d’aprofitar aquesta important plataforma de relacié per
donar a conéixer els seus productes i fer difusié d’activitats. Fer-
s’hi amic i estar al dia de totes les seves novetats és ben facil: sols
cal cercar els noms Celler Can Roda, Parxet i Consorci DO Alella,
iclicar el bot6 “M’agrada”.
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La gastronomia del fesol del ganxet agafa protagonisme
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El Consell Comarcal del Maresme i el Consorci de Promocié Turistica Costa de Barcelona ja tenen
en marxa unes noves Jornades Gastronomiques del Fesol del Ganxet. Del 12 de novembre al 31
de desembre tot bon afeccionat a la gastronomia té 'oportunitat de tastar menus elaborats amb
aquest llegum en un bon grapat de restaurants de la regié. Del territori DO Alella, hi participen
els restaurants Ca I'Estrany i Xeflis, ambdés de Cabrils.



L'Escola d’Enologia d’Espiells
visita la DO Alella

Una cinquantena d’alumnes de ’Escola de Viticultura i Enologia
Merce Rossell i Doménech d’Espiells van visitar la DO Alella el 15
de novembre i van participar en una intensa jornada d’activitats.
En primer lloc, 'IES Alella va ser el marc on els alumnes dels ci-
cles formatius de grau superior de Gestié Comercial i Marqueting
Enologic i de Vitivinicultura, juntament amb els alumnes d’Enologia
d’aquest mateix centre, van poder escoltar ponéncies sobre el terrer
alellenc, la feina a la vinya i 'elaboraci6 de vi a la DO. Després d’una
presentaci6 genérica del president del Consorci DO Alella, Andreu
Francisco, va prendre la paraula 'enoleg d’Alta Alella Josep Maria
Pujol-Busquets, que va parlar del marqueting al seu celler i dels
processos de comercialitzacié. Per la seva banda, la gerent del con-
sorci, Alejandra Lara, va analitzar el concepte d’enoturisme i com
es treballa al nostre territori. A continuacid, 'enoleg de I'TES Alella,
Oriol Artigas, va dirigir un petit tast de vi. Finalment el grup es va
dividir per visitar els cellers Alta Alella -en el cas dels estudiants
de Marqueting- i Roura -els alumnes de Vitivinicultura.

Andreu Francisco durant el seu parlament. Al fons, Alejandra Lara i
Josep Maria Pujol-Busquets.

La Generalitat cedeix la
gestio del CAT

El Centre d’Acollida Turistica (CAT) de Vallmora, situat a Teia,
passara a ser municipal. La Direcci6 General de Turisme de la
Generalitat de Catalunya ha donat a conéixer als ajuntaments
dels vuit municipis que acullen aquests centres que els en cedeix
la gestié. La Generalitat ha pres aquesta mesura per “raciona-
litzar recursos i evitar duplicitats amb la xarxa d’oficines de
turisme”, i amb l'objectiu d’estalviar-se uns tres milions i mig
d’euros fins al 2013 en el manteniment i la dinamitzacié d'uns
equipaments que considera “deficitaris”. El CAT de Teia se si-
tua en el complex arqueologic de Vallmora i conté les restes
d’un antic celler roma (cella vinaria) recuperat i restaurat per
la Direcci6 General de Patrimoni Cultural de la Generalitat de
Catalunya. Aquest CAT mostra la petjada romana a Catalunya
ila llarga tradici6 vitivinicola del pais, vinculada als municipis
que formen la Denominacié d’Origen d’Alella.

Joan Aldana, propietari del restaurant, somrient amb els
guanyadors del premi, Carme Blasco i Enric Soler.

Guanyadors de I'apat
al TresMacarrons

Enric Soler i Carme Blasco van ser els guanyadors de ’apat
gentilesa del restaurant TresMacarrons que vam sortejar
al final del mes d’octubre entre els nostres subscriptors.
Els afortunats, que van gaudir d’'un mend degustacié amb
vi DO Alella, van voler fer-nos saber la seva gratitud amb la
revista i el restaurant: “Hem menjat de meravella i ens han
tractat molt i molt bé. No coneixiem el restaurant, pero hi
tornarem segur!”

Un lot de vins per a una amiga
de Facebook

Esperanca Garcia ha estat la guanyadora d’un lot de quatre vins de
la DO Alella que Papers de viva sortejar al final d’octubre entre els
més de quatre-cents amics i amigues que té a Facebook. Esperem
que en gaudeixi de valent. Enhorabona!

Esperanca Garcia amb els quatre vins DO Alella que es va endur a casa.
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“El que fa la
DO Alella és
anar trobant
un discurs”

Jordi Bort, director general de I’Incavi

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

Nascut a Tortosa el 1974
i resident a Girona, Jordi
Bort i Ferrando va ser
nomenat director general
de I'Institut Catala de

la Vinya i el Vi (Incavi)

el 29 de marg d'aquest
any en substitucié d'Oriol
Guevara. Es sommelier
de formacio i té una llar-
ga trajectoria en el moén
de 'empresa, sempre en
el sector del vi. Ha estat
dues vegades president de
I'’Associacié Catalana de
Sommeliers i és vicepresi-
dent de la Unié d’Associa-
cions Espanyoles de Som-
meliers. A més, acumula
una amplia experiéncia
docent com a professor
d'universitats i escoles
d’enologia i hostaleria.

Aprofitant la seva partici-
pacid en l'acte de presen-
tacio de la Guia de vins de
Catalunya 2012 vam tenir
l'oportunitat de conver-
sar-hi una estona sobre
I'institut que dirigeix, el

vi catala i la Denominaci6
d'Origen Alella.

Pot explicar als nostres lec-
tors que és I'Incavi i quina
funcié té?

Es un organisme autdonom

de la Generalitat de Catalu-
nya. Depenem del conseller
d’Agricultura, el senyor Jo-
sep Maria Pelegri, i té unes
quantes funcions. Per un
costat, la d’aglutinar la tutela
de les onze DO de vi tranquil
(control de reglaments quant
a varietats, tipologia d’elabo-
racions, municipis inscrits...).
També s’encarrega d’una part
important de recerca quant a
varietats autoctones, tipologia
de llevats, canvi climatic, pet-
jada del carboni... Una altra
de les funcions és la promocié
i difusi6 dels vins catalans;
aquf aboquem ara mateix molt
d’esforc per donar a conéixer
a foraia Catalunya els nostres
vins i les nostres DO. Hi ha
una part d’analisi i de labora-
tori, tot alld que esta al servei
del sector per fer certificats
d’exportacid, analisis d’alcohol,
de sucre..., tota la série d’anali-
sis que els cellers han de dur a
terme. I després hi ha un altre
vessant, que arrencarem a
partir del 2012, que consistira
a aglutinar l'oferta enoturisti-
ca de Catalunya. Creiem que
I'enoturisme és un projecte de
pais; hi ha moltes iniciatives
independents a tot el territori
que volem aglutinar per acon-
seguir que 'enoturisme esde-
vingui una pota molt especifica
de I'Incavi.

Gu
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Bort durant el seu parlament a la presentacio de la Guia de vins de Catalunya.

Ara que hem apres el signifi-
cat de la paraula tecnocrata,
ens sembla ideal que una
persona amb la seva forma-
ciod i experiéncia en el mén

de I'empresai la docéncia
dirigeixi I'Incavi... Quines
seran les seves aportacions a
aquesta institucié?

La meva aportaci6 ha de ser
fer rutllar 'organisme en si.
Tinc un perfil més relacionat
amb la part final de la cadena
de valor d’un vi, la que seria la
part més comerecial, pero cal

A UIncavi expli-
quem histories per-
que la gent sena-
mori, pero vetllem
perque no decaigui
la qualitat”

no oblidar que vaig comencar
per la part de I'inici, 'enolo-
giaila viticultura; passa que
després vaig veure que el que
més m’agradava era comuni-
car, transmetre, vendre, estar
més de cara al public, que no
pas a la part técnica. El que
vull aportar és dinamisme. Al
mon del vi cada dia passen co-
ses i nosaltres hem de ser alla
on passen. El que intento és
posar en valor, per exemple,
el pageés que fa el vi; aix0 ens
ajuda a vendre el producte en
un mercat. Sobretot, generar
un cert canvi de tendéncia.
Hem de deixar de pensar que
les coses ens vénen donades;
avui no ve res donat, hem de
crear. Nosaltres, com a ad-
ministracid, en certa manera
som narradors d’histories
explicant als prescriptors, pe-
riodistes o compradors quins
s6n els nostres valors, pero
després també som técnics,
gent que exigim que aquells



qui fan el vi continuin fent-lo
bé i sota els parametres que
marquen les denominacions
d’origen, i vetllem perque
aquesta qualitat es mantingui.
Es a dir, expliquem histories
perqueé la gent s’'enamori, pero
vetllem perqué no decaigui la
qualitat.

Fa uns nou mesos que va ser
nomenat. Com va trobar I'In-
cavi i cap a on li agradaria
que caminés?

Me’l vaig trobar alla on ha
estat sempre, amb pros i
contres. Em vaig trobar un
Incavi que és el que jo he
conegut aquests dltims anys,
amb una situacié economi-
ca que ens fa reorientar-lo
sense perdre ni un segon per
posar en valor el sector. L'In-
cavi ha de ser un altaveu per
al sector, ha de servir per
agilitar tramits desburocra-
titzant tasques i traient feina
als cellers, que el que han de
fer és vi, no paperassa. Amb
el meu equip intentaré por-
tar I’'Incavi cap a un punt on
hi hagi aquesta agilitat i que
les nostres accions siguin
utils i properes.

“Els vins dAlella
han d'aprofitar la
proximitat a Bar-
celona”

Com descriuria la realitat
dels vins catalans en aquest
moment?

Hi ha una gran base de pro-
ducte. La matéria primera és
excel-lent i aix0 fa que sigui
molt facil explicar-ho. S’es-
tima allo que es coneix i es
coneix allo que es mostra. Si
nosaltres no fem que la gent
estimi els nostres productes
ensenyant-los i posant-los en
valor... Tenim molt bona salut,
tot i que hi ha un refredat
mundial en tots els sectors, i
el que hem de fer cadascu és
buscar la nostra pastilleta per
guarir-lo. Tots mengem i be-
vem dues o tres vegades cada
dia, hem d’aconseguir identi-
ficar els ninxols de mercat i
posar-hi el nostre granet de
sorra. I fer-ho, evidentment,
fomentant el consum mode-
rat, no defugint mai d’aquest

discurs; primera, perque hi
creiem, i, segona, perque és
necessari.

Les cartes dels restaurants
continuen plenes de vins de
fora del pais. Com podem
canviar aquesta tendéncia?
Cal parlar amb els restaura-
dors, arribar a les botigues
especialitzades, arribar a les
petites o mitjanes superficies,
explicar quin és el nostre pro-
ducte... I arribar també al con-
sumidor. Potser hem d’arribar
al consumidor perqué demani
al restaurant que vol consumir
vi catala. De tota manera, pen-
so que els restauradors ja can-
vien aquesta tendéncia, es van
adonant que, tal com ja passa
amb el producte gastronomic,
el seu establiment millora la
qualitat i la satisfacci6 dels
clients si aposta pel producte
de proximitat.

Quina percepcio té del mo-
ment que viu la Denominacié
d'Origen Alella?

Hi ha tres o quatre denomi-
nacions d’origen a Catalunya
que tenen un recorregut
excel-lent. Ha eclosionat el
Priorat, el Montsant tira mi-
lles, el Penedeés ja troba el seu
discurs amb la varietat xarel-
lo, TEmporda també sembla
que genera molt dinamisme...

El que fa també la DO Alella
és anar trobant un discurs a
través dels seus elaboradors.
Una denominacié d’origen que
és formada per pocs cellers...,
sibé és cert que, pel fet de

ser pocs, pot passar que les
relacions siguin més dificils,
ha de ser, per forca, més
efectiva, més rapida. Els vins
d’Alella tenen, d’entrada, una
cosa molt bona que és la pro-
ximitat a Barcelona i aixo s’ha
d’aprofitar. Cal que els cellers
es posin d’acord, triin un
parell de camins, no setze, i
que aquests dos camins vagin
construint perqué quan parlis
d’un vi d’Alella facilment el
puguis descriure o puguis
situar el consumidor. Que la
gent no digui: “Ah, si, a Alella
hi fan vi.” Siné: “A Alella fan
aquests vins, d’aquesta tipolo-
gia, amb aquestes varietats...”

Quina opinié li mereix la Guia
de vins de Catalunya?

A mi m’agrada molt. Ells
tenen seguidors, a qui els
agrada molt, i gent que la
critica. Es impossible agradar
a tothom. Primer de tot, em
mereix molt de respecte, per-
que la iniciativa és privada i
és el seu criteri; mai no s’han
amagat de dir queé pensen. Se-
gona, fa quatre anys que la fan
i sempre en temps de crisi, i

aixo té molt de valor. Jo en sé¢
usuari, de vegades em trobo
vins que no conec i la guia em
fa molt de servei. S6c usuari
de guies, en general, i aquesta
és I'iinica que tenim a Catalu-
nya ila considero molt util.

En Jordi Alcover i la Silvia
Naranjo son ferms defensors
de les varietats autoctones.
Sembla que hi ha una certa
tendéncia dels cellers d'aga-
far també aquest cami. Que
n'opina?

Es un criteri respectable.

Ells defensen molt la varietat
autoctona. Jo crec que durant
una época ens ha anat molt
bé la incursi6 de varietats
foranesiara, a Catalunya, la
convivéncia de les foranesiles
autoctones existeix. Un mo-
del no esta exhaurit al 100%
ilaltre es construeix tot just
ara. Al final és el viticultor qui
planta el cep, qui té les vinyes.
Pero la darrera paraula, la

té el consumidor. Si defenses
una varietat, plantes una vi-
nya i fas un vi, i aquest vi no
es ven, acabaras arrencant
aquesta varietat. El discurs
d’en Jordi i la Silvia és total-
ment respectable i hi ha coses
que les comparteixo al 100% i
n’hi ha que, des del meu punt
de vista, les veig una mica
diferents. ®

A la llotja de la sala Roma del Camp Nou amb alguns exemplars de Papers de vi a la ma.
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Mar de vinyes

Antigues vinyes laietanes acaronades
per la marinada. Recargolades pel pas
dels segles. Torrades al sol de la
Mediterrania, que es reflecteix en el
sauld escrostonat sota els meus peus.
Veig Barcelona cada cop més a prop...

Aquest és el meu terrer.
Aquest és el meu paisatge.

Consorci-DO Alella

Tel. 935556353
info@consorcidoalella.cat

Denominacié d'Origen Alella




® ACTUALITAT

Bolets i vi DO
Alella a Tiana

Celebren la Setmana Gastronomica
de la Cuina de Tardor i el Bolet

TEXT: OSCAR PALLARES

om ja és tradici6 al
municipi tianenc,
entreel4iel 13 de

novembre va tenir lloc una
nova edicié de la Setmana
Gastronomica de la Cuina de
Tardor i el Bolet, organitza-
da per ’Ajuntament de Tiana
i que s’integra a les Jornades
del Bolet del Maresme, que
coordina el Consorci de Pro-
moci6é Turistica Costa del
Maresme.

AV

ALELLA VIN

Rambla Angel Guimera, 62 08328 ALELLA - Tel. 93 540 38 42 -

12

[COLA

Les jornades van comen-
car amb una presentaci6 al
celler Quim Batlle, amb la
participacié del mateix Batlle,
del regidor de Promocié Eco-
nomica de 'Ajuntament de
Tiana, Jordi Gost, i del presi-
dent del Consorci DO Alella,
Andreu Francisco. El discurs
de tots tres va remarcar la
necessitat d’activar 'activitat
economica del territori i van
coincidir que tant la restaura-

VOR

I NECAE O CUMIGE F08)

- R

Quim Batlle, Andreu Francisco i Jordi Gost, al celler del primer.

ci6 de qualitat que s’ofereix al
municipi com l'oferta vinicola
de la DO Alella s6n elements
clau per poder-ho fer.

Durant les jornades, els
nou restaurants del municipi
van oferir mendus especials
on I'ingredient principal de
la majoria de plats eren els
bolets. Cadascun dels plats es
maridava amb un vi de la De-
nominacié d’Origen Alella. A
més, els tres cellers de la DO

amb seu a Tiana (Alta Alella,
Quim Batlle i Parxet) van
oferir tasts i visites guiades a
les vinyes i instal-lacions.

Activitats per als més
menuts, una ponéncia sobre
micologia, una fira de pro-
ductes de la terra, artesans
i de proximitat, a més d’acti-
vitats organitzades per I'as-
sociacié de comerciants del
municipi, van completar les
jornades. ®

Fax 93 540 16 48 - comercial@alellavinicola.com - www.alellavinicola.com
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Alella torna a brillar a la "Guia
de vins de Catalunya”

A la quarta edicid de la guia, els vins i caves d'Alella repeteixen protagonisme amb
quaranta-un vins de la DO i un bon grapat de caves locals amb puntuacio alta

TEXT: JOAN NEBOT

mb set de les deu mar-
A ques de la DO Alella

presents, els vins avalu-
ats a la Guia de vins de Catalunya
han estat quaranta-un. La pun-
tuacié mitjana en cada catego-
ria encara ha estat més alta que
no la de l'any passat, excepte
en l'apartat gairebé anecdotic
de vins dolcos, en qué han bai-
xat algunes décimes (de 8,93 a
8,68). En canvi, 'evolucié més
espectacular —gairebé una re-
volucié- ha estat en la categoria
reina, la de vins negres de crian-
¢a, on s’ha passat de 7,42 a 8,60,
amb més d’un punt de guany,
un salt qualitatiu que mareca la
diferéncia entre els vins simple-
ment bons i els d’alt nivell.

Per Jordi Alcover i Silvia
Naranjo, responsables de la
guia, el cami que segueixen els
vins alellencs és el correcte.
Han titulat l'article que dedi-
quen a la DO Retorn al futur, en
referéncia al corrent de recu-
perar el patrimoni vitivinicola
tradicional de 'indret basat
en les varietats autoctones,

principalment la pansa blanca,
pero també en les garnatxes
blanques i negres, el mataro, el
picapoll i fins i tot el sumoll.

La referéncia és clara: I'Alella
Marfil classic que un dia va fer
els vins locals famosos i referent
obligat dels consumidors bar-
celonins es torna a reencarnar
ara, ja no sols a través del celler

[

Jordi Castells, Silvia Naranjo, Jordi Alcover i Jordi Bort durant la presentacio.

de la vella cooperativa, sin6 amb
uns quants cellers i a través del
cupatge classic amb predomini
de la pansa blanca, pero també
amb els métodes empleats: raim
veremat molt més madur que
no és habitual en unes altres
zones vitivinicoles catalanes i
elaboracions lentes, en qué el vi
evoluciona a poc a poc en dipo-
sits, guanya gruix i estructura i,
alhora, complexitat aromatica.
Aixi ha estat com s’ha recuperat
la textura grassa i la melositat en
boca que sempre havia caracte-
ritzat els vins locals.

Bouquet d’Alella arrasa
Enguany, a més, quan tots els
sectors empresarials passen
moments dificils, la DO Alella
pot presumir de noves incorpo-
racions. I el millor del cas és que
aquestes noves incorporacions
entren arrasant. El celler Bou-
quet d’Alella és el sorprenent
guanyador d’entre tots els
cellers catalans, quant a la pun-
tuacié mitjana dels seus vins. Es
cert que 'excepcional nota mit-
jana de 949 punts l'assoleix amb

només dos vins, pero, vist d'una
altra manera, també té molt de
merit que amb només dos vins
assoleixi aquesta mitjana.

Precisament aquests dos
vins van ser els ambaixadors
d’Alella a la presentaci6 en pu-
blic de la guia, al Camp Nou de
Barcelona. Sén el Bouquet d’A
Blanc+, amb fermentacié i cri-
anca en boéta, i el Bouquet d’A
Blang, jove i sense fusta, que
han assolit el primer any 9,44
i 9,54 punts, respectivament.
Toni Cerda, responsable del
celler juntament amb la seva
germana Teresa, comenta: “La
distincié ha estat molt impor-
tant, durant la jornada de pre-
sentaci6 al Camp Nou ens han
vingut a veure distribuidors i
clients finals, consumidors, i
tothom ens felicitava i s'inte-
ressava pels nostres vins.”

De fet, Cerda afegeix que de
la primera anyada, entre tots
dos vins van fer poc més de
quatre mil ampolles i que se les
van vendre ells mateixos amb
certa facilitat, pero que de la
collita 2011 en tindran gairebé el

doble i ja els convé haver tingut
aquest resso. “Ara el que tenim
és molta pressi6”, diu Cerda:
“Si el primer any ens han pun-
tuat aixi de bé, tothom ens vigi-
lara el segon, i esperem poder
aprovar les expectatives.”

Pero no sols els cellers nous
aporten bones sensacions.
Alguns altres es consoliden, i
el de Quim Batlle assoleix una
mitjana de 9,37 punts, gairebé
mig punt més que no 'any
passat, i se situa també en l'elit
dels cellers catalans.

A Tarticle que la guia dedica
als vins de la DO Alella, Alcover
i Naranjo destaquen el bon re-
sultat dels vins elaborats amb
el cupatge classic de garnatxa i
pansa blanca, incideixen en el fet
que actualment aquest cupatge
només es treballa en aquesta
DO que, per tant, cal donar-hi
suport i fer-ne bandera. I acaben
l’article amb aquesta frase: “Bé,
lectors de Barcelona i rodalia, us
toca a vosaltres fer que es noti
que sou tan a prop; molt més
que de Rueda o Rias Baixas.”
Més clar no es pot dir. ®
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1#"CENTRE DE WELLNESS

DEL MARESME

UN PLA DE SALUT A LA TEVA MIDA

Cada persona es diferent. Per aix0, si volem oferir un benestar realment
complert, hem d'adaptar les possibilitats del nostre servei a les
necessitats de cada cas. Primer de tot, realitzant un estudi per conéixer
els teus objectius, les teves preferencies, el teu nivell de condicio fisica,
etc. A continuacio, seleccionant les activitats que millor s'adegtien a tu
per dissenyar un Pla de Salut a Ia teva mida.

ALELLA

Tel. 935 406 367
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CONSELL REGULADOR DE LA DO ALELLA



®° REPORTATGE

gk
h'q.f

CTT,
IR

T
b
3

El setembreﬂe 0 quan aquesta rthstél en ara no tenla nom nlentJta e p|a7 smo que eral' espeualj #a

&l

Verema de Ia-rewsté‘A/e//a vam publlcaP un artlé‘le que vam titular- Vmoqraﬁal"d Is Alella que pretenia ‘;f
esser una mena deadataleg de tots eIs vinsii caves"que elaboraven els cellers deila Denominacio d' Orlgen Ry
pe la: DO ha canwat forca, hem decldlt repetlr I' experlenua ; iy
Pero aquesfa Vegada per raons practhu 541 d' espal ho farem endos c p1to|s Lom que aQUest nimej o
de Papers;{g Vi veurah; llum poc abans, e Nadal,- ~ens ha semblat ade ét comengar els cavesi del ar
.. €lsvins tranquﬂs per af imero vment 3 \ ,s
% .".r;,,us" ':' ','c"‘da'-"' T D3

o I Ies cOses haMwat forga aquests ul;tlms qﬂﬁtrgt anys EI ceIIer3~Mestré*ha desaparegut pel’e ?haﬂ

: mcorporaT al catal_@gfdues noves mzﬁqﬂes Sernﬁlada de Marina i Can Rodad‘Jn altre canvi |mp0|’tant
és el nombre de productes que presentem hem passat dels vint-i-nou caves*de 2007 als trenta-sis del
final de 201L Pei’b el fet més destacable de to‘ts és que 5|S'dels nous plfoduttes no son-caves, sind vms :
teseumosos de qualltat amb.Déhommamé d’ Orlgen Alella.-Els temps én qure el mot e§L‘umos feia re-
feréncia a uﬁ producte que assomavem ain nivell de qualitat inferiof del deualsevol tava han qyedat
enrere ija son tres: (Alella Vinicola, Nfﬁabanda i-Can Roda) els celld'S que elaboren vins escumos s de
quallta mparats sotéh{paralgues dé la DO Alelld. '\ 3\ N ¢

't', A4 R '7“& 1‘




® REPORTATGE

DOLCOS I SEMISECS

Cuvée Dessert
Parxet
DO Cava

Varietats: pinot noir

Crianca: minim 24 mesos (reserva)

Preu: 6,20 €

Anyada a la venda: -

Altres: 50 grams de sucre per litre. Ampolla de
375 ml

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,19

Semisec Reserva
Parxet
DO Cava

Varietats: pansa blanca, macabeu, parellada

Crianca: de 15 a 20 mesos (reserva)

Preu:11,15€

Anyada a la venda: -

Altres: 33 grams de sucre per litre

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 8,92

Marfil Escumés Moscatell Dol¢
Alella Vinicola
DO Alella

Varietats: moscatell

Crianca: minim 12 mesos
Preu: 1190 €
Anyada a la venda: 2009

Altres: 50 grams de sucre per litre. Es posa a la
venda acabat de degorjar. 90 punts a la guia Pefiin
2012

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,20
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Brut
Parxet
DO Cava

Varietats: pansa blanca, macabeu, parellada

Crianca: entre 10 i 20 mesos

Preu: 990 €

Anyada a la venda: -

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Marfil Escumés Blanc de Negre Brut
Alella Vinicola
DO Alella

Varietats: 100% garnatxa negra

Crianca: minim 12 mesos

Preu:1190 €

Anyada a la venda: 2008

Altres: es posa a la venda acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,12
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Brut
Roura
DO Cava

Varietats: 75% xarel-lo, 25% chardonnay

Crianca: minim 12 mesos

Preu: 750 €

Anyada a la venda: 2010

Altres: I'anyada 2009 va guanyar una medalla d'or
al concurs Effervescents du Monde

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Brut
Signat
DO Cava

Varietats: xarel-lo, macabeu, parellada

Crianca: minim 18 mesos (reserva)

Preu: -

Anyada a la venda: -

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Brut Reserva 5 Estrelles
Signat
DO Cava

Varietats: xarel-lo, macabeu, parellada, chardonnay

Crianca: minim 24 mesos (reserva)

Preu: -

Anyada a la venda: -

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Marfil Brut
Alella Vinicola
DO Cava

Varietats: xarel-lo, macabeu, parellada

Crianca: minim 14 mesos
Preu: 5,85 €
Anyada a la venda: 2009

Altres: es posa a la venda acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Brut Reserva
Parxet
DO Cava

Varietats: pansa blanca, macabeu, parellada

Crianca: minim 24 mesos (reserva)
Preu:11,15€
Anyada a la venda: 2008

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 8,90
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Serralada de Marina 100% Pansa Blanca
Altrabanda
DO Alella

Varietats: pansa blanca

Crianca: 9 mesos

Preu: 8,50 €

Anyada a la venda: 2010

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Marfil Escumés Blanc Brut Nature
Alella Vinicola
DO Alella

Varietats: 50% pansa blanca, 50% chardonnay

Crianca: minim 12 mesos

Preu:1190 €

Anyada a la venda: 2008

Altres: es posa a la venda acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,05

Privat Nu
Alta Alella
DO Cava

Varietats: pansa blanca

Crianca: minim 15 mesos (reserva)

Preu:14,74 €

Anyada a la venda: 2009

Altres: agricultura ecologica. Surt al mercat sense
licor d'expedicid. No s'hi afegeixen sulfits (va ser
el primer cava del mén amb aquestes caracteristi-
ques). Té noranta punts a la guia Intervinos 2011

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 8,97

BRUT NATURE

Escumos de Qualitat Brut Nature
Can Roda
DO Alella

Varietats: pansa blanca, muscat

Crianca: minim 10 mesos
Preu:7€
Anyada a la venda: 2010

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Marfil Brut Nature
Alella Vinicola
DO Cava

Varietats: xarel-lo, macabeu, parellada

Crianca: minim 14 mesos

Preu: 6,20 €

Anyada a la venda: 2009

Altres: es posa a la venda acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 8,91

Reserva del racé
Rekondo
DO Cava

Varietats: 30% xarel-lo, 40% macabeu,
30% parellada

Crianca: minim 15 mesos (reserva)

Preu: 6,50 €, només en caixes de tres o nou ampolles

Anyada a la venda: 2009

Altres: a la venda només al restaurant Les Caves
Rekondo (el Masnou)

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix



Titiana Vintage
Parxet
DO Cava

Varietats: 80%-90% chardonnay
Crianca: minim 15 mesos (reserva)
Preu: 1895 €

Anyada a la venda: 2008

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,08

%{M"r’({
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Privat Brut Nature
Alta Alella
DO Cava

Varietats: pansa blanca, macabeu, parellada,
chardonnay

Crianca: minim 20 mesos (reserva)
Preu: 895 €
Anyada a la venda: 2009

Altres: reserva. Agricultura ecologica. Es posa a la
venda acabat de degorjar. Medalla de bronze a la
International Wine Guide 2011. Anyades anteriors

guardonades amb unes quantes distincions il

# by
o A

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 8,76

Privat Laieta
Alta Alella
DO Cava

Varietats: chardonnay, pinot noir

Crianca: minim 20 mesos (reserva)
Preu: 1795 €
Anyada a la venda: 2008

Altres: agricultura ecologica. Es posa a la venda
acabat de degorjar. Medalla de plata a la Interna-
tional Wine Guide 2011. 'anyada 2008 va obtenir
noranta-un punt a la guia Parker. Anyades anteri-
ors guardonades amb unes quantes distincions

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,20

Brut Nature
Roura
DO Cava

Varietats: 70% xarel-lo, 30% chardonnay

Crianca: minim 18 mesos (reserva)
Preu: 9,75 €
Anyada a la venda: 2009

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Privat Evolucié Chardonnay
Alta Alella
DO Cava

Varietats: chardonnay

Crianca: minim 20 mesos (reserva)
Preu:1195 €
Anyada a la venda: 2009

Altres: agricultura ecologica. Es posa a la venda
acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,22

Brut Nature
Parxet
DO Cava

Varietats: pansa blanca, macabeu, parellada

Crianca: minim 24 mesos (reserva)
Preu: 1355 €
Anyada a la venda: 2008

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,17
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Brut Nature
Signat
DO Cava

Varietats: xarel-lo, macabeu, parellada

Crianca: minim 24 mesos (reserva)

Preu: -

Anyada a la venda: -

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Aniversari
Parxet
DO Cava

Varietats: pinot noir, chardonnay i alguns anys
pansa blanca

Crianca: minim 36 mesos (gran reserva)

Preu: 39,80 €

Anyada a la venda: -

Altres: fermentacio en acer inoxidable i barrica. Va
sortir al mercat per primera vegada per celebrar

el setanta-cinque aniversari de Parxet. Lampolla
actualment a la venda celebra el noranteé aniversari
del celler

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,25

Maria Cabhané
Parxet
DO Cava

Varietats: pansa blanca, macabeu, parellada

Crianca: minim 36 mesos (gran reserva)

Preu:15,10 €

Anyada a la venda: 2007

Altres: en record de la fundadora del Mas Parxet

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,33

ol

Gran Reserva
Rekondo
DO Cava

Varietats: 30% xarel-lo, 25% macabeu,
40% parellada, 5% chardonnay

Crianca: minim 30 mesos (gran reserva)

Preu: 9,5 €, només en caixes de tres i nou ampolles

Anyada a la venda: 2007

Altres: a la venda només al restaurant Les Caves
Rekondo (el Masnou)

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Brut Nature 5 estrelles
Roura
DO Cava

Varietats: 50% xarel-lo, 50% chardonnay

Crianca: minim 36 mesos (gran reserva)

Preu:12 €

Anyada a la venda: 2008

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

Mirgin Blanc
Alta Alella
DO Cava

Varietats: chardonnay, pinot noir

Crianca: minim 36 mesos (gran reserva)

Preu: 30,55 €

Anyada a la venda: 2007

Altres: agricultura ecologica. Es posa a la venda
acabat de degorjar. Fermentacié en acer inoxidable
i barrica. Medalla d'or a la International Wine Gui-
de 2011. Anyades anteriors guardonades amb unes
quantes distincions

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,01



Privat Opus Evolutium
Alta Alella
DO Cava

Varietats: chardonnay, pinot noir

Crianca: minim 36 mesos (gran reserva)

Preu: 23,75 €

Anyada a la venda: 2007

Altres: agricultura ecologica. Es posa a la venda
acabat de degorjar. Medalla de plata a la Interna-
tional Wine Guide 2011 i noranta punts a la guia
Intervinos 2011. Anyades anteriors guardonades
amb unes quantes distincions

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,05

Marfil Escumés Rosat Brut
Alella Vinicola
DO Alella

Varietats: garnatxa negra

Crianca: minim 12 mesos

Preu:1190 €

Anyada a la venda: 2008

Altres: brut que es posa a la venda acabat
de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,35

Rosat
Roura
DO Cava

Varietats: pinot noir

Crianca: 12 mesos

Preu:12,30 €

Anyada a la venda: 2009

Altres: brut

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix

PRIVAT

Titiana Pinot Noir
Parxet
DO Cava

Varietats: pinot noir

Crianca: minim 15 mesos
Preu: 13,75 €

Anyada a la venda: 2008
Altres: brut

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,43

Privat Brut Nature Rosé
Alta Alella
DO Cava

Varietats: pinot noir, mataré

Crianca: una mitjana de 15 mesos
Preu: 895 €
Anyada a la venda: 2010

Altres: brut nature. Agricultura ecologica. Es posa
a la venda acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya:
no hi apareix
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Privat Laieta Iluro Rosé
Alta Alella
DO Cava

Varietats: matard

Crianca: minim 20 mesos (reserva)

Preu: 1795 €

Anyada a la venda: 2009

Altres: brut nature. Agricultura ecoldgica. Es posa
ala venda acabat de degorjar

PRIVAT
il Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,42

~-aane |

Mirgin Rosé
Alta Alella
DO Cava

Varietats: pinot noir

Crianca: minim 30 mesos (gran reserva)

Preu: 3690 €

Anyada a la venda: 2007

Altres: brut nature. Agricultura ecologica. Es posa
a la venda acabat de degorjar. Fermentacié en acer
inoxidable i barrica

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 8,41

Mataré Rosé
Alta Alella
DO Cava

Varietats: matard

Crianca: minim 30 mesos (gran reserva)

Preu: 3690 €

Anyada a la venda: 2007

Altres: brut nature. Agricultura ecologica. Es posa
a la venda acabat de degorjar

Nota obtinguda a la Guia de Vins de Catalunya: 9,32
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RESTAURANT

Hotel Augusta Valles ****

Via Augusta s/n (autopista AP7, sortida 13)
08410 Vilanova del Valles

Tel. 93 845 60 50
www.hotelaugustavalles.com
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Restaurant

PORT ESPORTIU DEL MASNOU, LOCAL 17-19 - TEL. 93 555 51 02

MOLL-OEST

41° 28’5’ Nord | 2° 18’ 6’’’ Est

PORT ESPORTIU DELMASNOU, LOCAL 66 * TEL. 93 54029 11
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tots els dies

Per Inter

Contacte
gencat.cat/contacte

Oficina Virtual de Tramit
gencat.cat/ovt

La Generalitat
t'ajuda en
tot moment

Meés que un numero,
un munt de solucions.

AMits,
geriments

Presencialment

Oficines d’Atencio Ciutadana
a Catalunyat

Barcelona

Carrer de Sant Honorat, 1-3
T. 93 402 46 67

Cerdanya

Placa del Rec, 5 Puigcerda
T.972 88 03 11

Girona

Plagca de Pompeu Fabra, 1
T. 872 975 000

Lleida

Carrer de Lluis Companys, 1
T. 973 70 35 00

Tarragona

Carrer de Sant Francesc, 3 entl.

T. 977 23 65 59

Terres de ’Ebre

Carrer Jaume |, 2-4 Amposta
T.977 7053 19

Serveis
d’informacio

Al mobil
Accedeix als serveis
de gencat.mobi:
El temps, transit,
rodalies, mou-te...

A Twitter
Segueix @012

per coneixer la informacio
de la Generalitat
i fer-hi consultes.

o1z

www.gencat.cat

Establiment: 0,33€. Cost/min: 0,087€
Tarifacié per segons. IVA INCLOS

MM Generalitat
UV de Catalunya




VISITA'NS

PR|VAT  ALTA ALELLA cultiva vinyes i elabora vins amb DO Alella, DO Cava i
DO Catalunya amb vocacié de transparéncia.

Descobrivu....

Alta Alella Privat

Gaudiu de les nostres vinyes entre el mari el cel, dins del Parc Natural de la
Serralada de Marina (Alella-Tiana).

Basant-nos exclusivament en I'agricultura ecologica, ens trobem a pocs
quildmetres de Badalona, Mataré i Granollers, i a tan sols 20 minuts del
centre de Barcelona.

Degusteu els nostres vins i caves “transparents”, fruit del conjunt home,
terra, vinya i anyada, en un entorn Unic apte per a diverses activitats.

Horaris de visites de dilluns a diumenge de 10ha 14 h

Vins ... amb vocacioé de transparéncia.

Alta Alella cultiva vinyes i elabora vins dins de la DO Alella amb vocacié de transparéncia.

La Finca, entre els termes d'Alella i Tiana, amb una alfitud de 100 a 250 metres sobre el nivell del mar.

El conjunt de varietats és molt ampli, buscant transmetre I'expressid del terrer per sobre del cardcter varietal. Les
elaboracions son especifiques depenent de |I'anyada.

L'evolucioé del cava.

Els caves d'Alta Alella Privat pertanyen a la DO Cava. S'elaboren amb varietats molt expressives i amb cupatges
afrevits, i junt amb una presentacid molt personal, fransmeten un llenguatge apte per a consumidors amb criteris
cosmopolites. Intentant elevar el cava a la categoria de gran vi, capa¢ de marcar un nou estandard amb Io
mateixa base de terrai clima, perd evolucionant en quant a varietats i sistema d'elaboracio.

Per a més informacié: enoturisme@altaalella.cat

ALTA ALELLA PRIVAT

ALELLA . Cami Baix de Tiana . Finca Can Genis
+34 93 469 37 20. Fax +34 93 469 13 43

MOobil enoturisme +34 628 624 182
www.dltaalella.cat

Facebook: Alta Alella - Cava Privat
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als incondicionals de
la neula, Casa Graupera ha
revolucionat el concepte tradi-
cional d’aquest dol¢ senzill. El
fragil cilindre amb tendéncia a
submergir-se en cava continua
vigent, pero combinant ofici,
rigor i imaginaci6 l'establiment
mataroni ha creat una nova
generacié de neules, comple-
tament diferents, pero alhora
molt properes a la tradicional.

onvertida en establi-
ment de referéncia per

Neulers centenaris

La relacié de Casa Graupera
amb les neules arrenca un
llunya 1895. Llavors Viceng
Graupera i Serra venia neu-
les, dolcos i altres productes
de producci6 propia per
complementar 'oferta de la
seva botiga d’ultramarins.

El seu fill Andreu el succei

i va orientar el negoci cap a
la pastisseria, mantenint la
produccié de neules i deri-
vats. Enric Graupera, nét del
fundador, prengué el relleu al
capdavant de l'establiment,
que a punt de fer cent anys
veié com la quarta generaci6
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de neulers, amb Teresa Grau-
pera com a primera represen-
tant, entrava en la direccié
amb noves idees. Estudiant
d’art i apassionada per la
historia, la Teresa decidi fer
un cop de tim6 al negoci i
donar protagonisme als ori-
gens neulers, per potencuar
l'especialitat caracteristica
de la casaiala qual veia un
potencial extraordinari. La
col-laboracié d’un equip expe-
rimentat i la incorporacié de

les germanes Herminia, Pilar
i Roser Graupera va resultar
clau per aconseguir donar

una nova dimensi6 a la neula.

Fer girar
el palillo

Hi ha dos estris essencials
per a l'elaboracioé de les
neules tradicionals. El neu-
ler és on es cou la massa,
pressionada entre dues
planxes escalfades a dos-
cents graus. La lamina de
massa cuita, encara calen-
ta, és mal-leable, i s'enrotlla
manualment al voltant del
palillo, un bastonet de fusta
cilindric o lleugerament
conic. Un cop freda, la
neula adquireix la duresa i
fragilitat caracteristiques.
Farina, mantega, llet i
sucre son els ingredients
basics de la massa. La
formulacié exacta depén
de I'experiéncia de cada
productor, del sistema o
la maquinaria emprats en
I'elaboraci6 i dels condi-
ments per aromatitzar-les,
tradicionalment vainilla i
canyella.
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Neulirofléxia

La primera creaci6 va ser la
neula rebregada, un cop de
geni aplicat a la pastisseria
tradicional i una picada d’ullet
a un producte defectués que
se solia llencar. El veritable
punt d’inflexié en l'evolucié va
arribar quan van embolicar
un bocf de torré amb una crui-
xent epidermis de neula: una
idea que obria tot un camp

de possibilitats combinant
farcits amb diferents estils

de plegat de 'embolcall. Des
de la creaci6 de la primera
representant de les neules

de fusié, les novetats no han
parat de succeir-se, sorgides
d’'una maquina creativa que
funciona perfectament grei-
xada i animada per tot l'equip
de Graupera, tant Pobrador
com el personal d’oficina, que
col-laboren donant noves idees
de farcits i formes. Periodica-
ment s'organitzen nutritives
pluges d’idees en que es ges-
ten els productes que, una
vegada desenvolupats fent
servir tecniques tradicionals

i noves tecnologies, acaben a
I'aparador de la casa. El favor



del public és el que decideix
quines de les creacions con-
tinuaran sortint a Pobrador

la temporada segtient, si la
demanda en certifica 'exit. El
farcellet de postre de music,
la neula medieval amb pétals
de rosa, la neula de maduixes
del Maresme, el bombonet

de neula..., una llarga llista
d’innovacions, totes creades
al'obrador de la casa durant
quinze anys dedicats a perfec-
cionar l'elaboraci6 del farcit i
la técnica de plegat, que man-
cada de nom podriem anome-
nar neulirofiexia.

La neula de tot I'any

A Casa Graupera han elaborat
un convincent discurs neu-
laire, ben travat i carregat de
valors positius: tradici6, inno-
vaci6, emprenedoria i aposta
pel producte de qualitat i pro-

ximitat. La Teresa tan sols col-
labora en 'obrador durant la
temporada de Nadal, quan la
feina demana més ma d’obra,
ila resta de I'any se centra en
tasques de despatx i promocié
del producte amb un objectiu
clar: desestacionar la neula

i fer-la anar més enlla del
consum exclusivament nada-
lenc, en molts casos folkloric.
Les gairebé trenta varietats
disponibles actualment i I'ac-
ceptacié i el favor del public
sén una prova evident que a
Mataré s'encaminen a acon-
seguir-ho. “Tot i que Nadal
continua essent la temporada
forta de vendes, podem dir
que n’hem aconseguit un con-
sum regular durant tot 'any”,
explica la Teresa: “Segons el
tipus de neula-bombé (o bom-
bé-neula), recomanem men-
jar-lo calent com un petit cou-
lant, a temperatura ambient
com un bombé, o fred, com

un dolg refrescant. Aquesta
versatilitat és la caracteristica
clau que n’afavoreix el consum
en qualsevol moment i época
de l'any”

Teresa Graupera
al darrere del taulell
de la seva hotiga.

Dos treballadors

de Casa Graupera
elaborant neules g
de poma.

La renovaci6 arriba al torré
La deéria renovadora a Casa
Graupera ha afectat també
I'altre protagonista de les
postres nadalenques. El torré
d’autor va comencar gairebé
com un joc i actualment se’n
produeixen milers de barres.
Com en el cas de les neules,
busquen sorprendre amb
textura, format i gustos poc
habituals, sempre amb una
presentacié acuradissima. El
torro de cruixent de taronja,
el torré de cinc trufesiel
torré de neules (una creacio
grauperenca al quadrat)

s6n exemples d’una part de
la produccié de 'obrador

que de moment busca més
l'experimentacié que no pas
I’éxit comercial. El torré pro-
tagonista d’aquestes festes,
batejat amb el suggerent nom
de Cinc sentits, es va presen-
tar el 29 de novembre passat.
En la composicio, hi trobem
neula medieval, gerds, ma-
duixa del Maresme i trufa de
llimona. En format rodé i del
didametre d’'un disc compacte,
l'estoig acompanya un DVD
amb miusica barroca triada

i enregistrada especialment
per gaudir d'una experiéncia
torronaire que a Casa Grau-
pera volen que sigui molt
especial.

Novetats per a les festes

Els qui s’atansin a Casa Grau-
pera aquestes festes, entre
I'extens assortiment d’espe-
cialitats trobara les darreres
novetats, entre les quals es
destaca el joc gastronomic
Quatre estacions, un petit fes-
tival organoléptic consistent
en quatre varietats de neula
formulades especialment per
maridar-se amb una cervesa i
tres vins. Quatre duets gastro-
nomics dedicats a cadascuna
de les estacions de I'any: viole-
ta per a la neula de primavera,
maduixa del Maresme per a la
d’estiu, poma acida de Girona
per ala tardor i pinya festiva i
nadalenca per a ’hivern. Tam-
bé estan a punt per Nadal les
novetats per a la temporada
2012: la neula de te verd, la de
menta i xocolata, i la de man-
go i fruita de la passié.

Tot aix0 sense oblidar els
classics de tota la vida: la
neula enrotllada cilindrica,
feta a ma o a maquina, sem-
pre a punt per submergir-se
en cava. @
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Torrons de creacio al Masnou

David Bertran elaborant torro de cacahuets. A la dreta, alguna de les seves especialitats.

30

Maridatge

Per a aquestes postres farcides de madui-
xa he escollit el cava Parxet Cuvée

Dessert, 100% Pinot Noir, per
tal de fer un maridatge per
afinitat, buscant I'harmonia
entre les aromes del cava i

els sabors dels fruits ver-

mells. La textura untuosa
s'equilibra amb l'acidesa
refrescant del cava jun-
tament amb un carbonic
integrat. La dolcor del cava

i el seu postgust llarg i persis-
tent el fa un gran acompanyant
d'aquestes postres tan originals
de casa Graupera.

Si a Mataré trobem la punta de
llanca de l'avantguarda neulaire,
al Masnou hi ha un lliurepensador
més de la pastisseria que lluita
per introduir novetats en el mén
del torro, l'altre gran classic de les
postres nadalenques.

David Bertran, mestre pastis-
ser i xocolater, acumula ja trenta

A o B TN,

anys d'ofici, i des de fa tres tem-
porades que és al capdavant de la
pastisseria del carrer de Navarra
que du el seu nom. Alli confecci-
ona pastisseria tradicional acom-
panyada de mostres de la creati-

Gemma Ferran, sommelier
(El Celler del Mar)

vitat que ha dut aquest pastisser
a assolir el primer lloc al campi-
onat d’Espanya de I'especialitat

el 2002. L'aficié pels concursos,
en qué es premia especialment la
creativitat, impregna la produccié
d'aquest pastisser fill de Llavane-
res que acumula una llarga llista
d'invencions culinaries, com les

trufes falses amb macadamies,

la mousse de maté i el pastis de
cervesa negra. Lluny de donar-se
importancia o d'apel-lar a dots in-
nats, Bertran descriu el secret de

les seves creacions amb modestia:

Origen medieval

La neula és una especialitat antiquissima i
se'n tenen referéncies escrites ja el segle XII.
L'origen de la neula sembla lligat a I'hostia
i, per tant, relacionat amb I'església, fet que
explica la difusié de productes semblants per
tota I'Europa cristiana, molts dels quals han
sobreviscut fins als nostres dies, des de les
wafer als populars gofres.

La neula medieval, plana, sense sucre i
sovint amb emblemes o pregaries gravats a
la superficie, es va transformar en dolg, va
transcendir I'ambit purament eclesiastic i es va
convertir en un dolg summament popular, so-
vint consumida sucada en vi o, posteriorment,
en cava. Els neulers van proliferar i a tot Ca-
talunya era possible trobar petits productors i
obradors dedicats a la produccié d'aquest dolc,
presentat en uns quants formats, com el xiulet

"En esséncia, es tracta de domi-
nar I'ABC de la pastisseria, tenir
sentit comt i rumiar moltes hores
buscant noves idees. I, el que és
més dificil, trobar el temps neces-
sari per posar-les en practica!” En
relacié amb el factor sorpresai el
risc que suposa la pastisseria de
creacid, apunta: “També cal fer

una mica de pedagogia a I'hora de
vendre per aconseguir que la gent
s‘arrisqui a comprar les novetats.
No tots els clients s'atreveixen a
tastar-les, tot i que un cop fet el
primer pas solen repetir. Cal dir

i 'abanico. L'aparici6 de la neula industrial els
anys 1970 va escombrar literalment els petits
productors, pero la neula artesana, irregular,
densa i consistent, sembla recuperar el terreny
perdut i conviu en harmonia amb la seva pa-
renta de génesi mecanica.

que jo persevero, any rere any,
amb els meus invents, la part que
més m'apassiona del meu ofici.”
Entre els torrons de nova
generacio sortits de l'obrador
del Masnou, el que té més bona
acollida és el de patates xips.
L'acompanyen el torro de ca-
cauets salats i el probablement
més politicament incorrecte dels
torrons de la comarca: el torrd
de tabac, tot un outsider en els
temps que corren. Com a bon
mestre xocolater, les creacions de
Bertran solen partir d'una base
de praliné i xocolata, a la qual
afegeix l'ingredient que donara el
toc diferencial fruit de combinar
experiéncia i imaginacio.
Aquestes festes, els classics
torrons de massapa, guirlache i
gema cremada continauran anant
acompanyats de torrons de crea-
Ci6, que suposen un 30% de la pro-
duccid total de l'obrador. "Enguany
repetirem el de patates xips i el de
cacauets salats, i probablement el
de kikos, que l'any passat també va
tenir prou éxit”, apunta Bertran.
revela una possible novetat, a tall
de primicia: "Si el dia a dia m'ho
permet, provaré un torré amb
curri, una especie que savé fantas-
ticament amb la xocolata.” Trucs
nous per renovar els classics.



www.maheso.com
www.facebook.com/maheso



L’Oficina de Turisme d’Alella us proposa tres itineraris

. Alella, 1.000 anys d’historia
L’empremta del Modernisme a Alella

Alella De lavinya al eceller roma
talent ivinyes Informa-te’n a 'Oficina de Turisme, divendres i dissabte de 10 a 14.30 h i de 15.30 a 17.30 h i diumenge de 10 a 14 h

Riera Fosca, 2 d'Alella - 93 555 46 50 - oficinadeturisme@alella.cat - http://turisme.alella.cat
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{4 =
els vins del Celler
d'en Bernat =

El restaurant Can Palau de Vilanova del Valles té un celler amb unes vuit-centes
ampolles de vins d'anyades velles, fins i tot diriem que antigues. Sén vins que van
del 1985 en avall. El vi més antic, un Paternina del 1928. El propietari del restau-
rant, Bernat Pratdesaba, ha posat el celler a disposicié de Papers de vi per fer-ne
un tast. I Joan Lluis Gdmez, sommelier del restaurant Sant Pau de Sant Pol de
Mar (tres estrelles Michelin), s'ha encarregat de fer-ne la seleccio. El resultat: vins
encara vius, amb expressio, plens de matisos. Un tresor que ha esdevingut una
aventura sensitiva del tot peculiar.

TEXT: MONTSE SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

n Bernat Pratdesaba i
E la Nati Orri (propietaris

del restaurant Can Pa-
lau), amb el cuiner Jordi Am-
purdaneés, van tancar el res-
taurant un vespre per acollir el
tast d’'una desena de vins del
seu celler, el Celler d’en Bernat,
un espai construit el 1985 i que
preserva gairebé vuit-centes
ampolles de vins anteriors a

aquesta data, amb algunes
veritables reliquies. Bernat
Pratdesaba ha posat a dispo-
sici6 de Papers de vi el celler
per calibrar l'estat en que es
troben les ampolles. Amb vins
que superen tots els vint-i-cinc

anys és impossible fer predicci-

ons. Que pot passar? De tot.
I per viure l'experiéncia i
poder-la narrar, la revista va

convidar uns quants experts
col-laboradors de la publi-
cacié. D’entrada, Joan Lluis

Gémez, sommelier del restau-

rant Sant Pau de Sant Pol de
Mar, es va encarregar de fer-
ne la seleccié, juntament amb
el cap de redacci6 de Papers

de vi, Oscar Pallares. Les com-

binatories eren multiples, de
manera que un dia van inver-

tir forca estona a triar deu
vins agrupats en quatre tasts
comparatius:

Primer, van proposar dos
vins del 1970 de dues gran
zones vinicoles espanyoles
que tenen maneres de fer i
resultats diferents: un Vina
Real Gran Reserva 1970 de
Bodegas CVNE de la Rioja,
iun Protos Tinto Cosecha
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1970 de Ribera del Duero,
quan la DO encara no era
reconeguda.

Segon, van triar tres vins
de 'any 1982, un any molt bo:
Vina Ardanza Reserva 1982
(Bodegas Rioja Alta), Gran
Coronas Reserva 1982 (Bo-
degas Torres, DO Penedés)

i Raimat Tempranillo 1982
(Bodegas Raimat del grup
Codorniu, DO Costers del
Segre, pero aquest vi també
és d’abans que es constituis la
denominacié d’origen).

Tercer, van seleccionar dos
vins del celler Vega Sicilia, un
celler historic: Tinto Valbuena
1989 i Tinto Valbuena 1980.

Quart, es van tastar tres
dels vins més antics que es
guarden al Celler d’en Ber-
nat: AGE 1939 (Bodegas AGE
“Azpilicueta”, grup Domecq),
Vina Pomal Reserva Especial
1962 (Bodegas Bilbainas, grup
Codorniu) i Vina Tondonia
1968 (Bodegas Lopez de He-
redia).

A més de Joan Lluis
Goémez -que va seleccionar les
ampolles, va aportar informa-
ci6 complementaria dels vins
iles anyades i va exercir de
mestre de cerimonies-, tam-
bé van participar en el tast
el sommelier Raimon Serra,
director de restauracié de
I'hotel Omm de Barcelona, i
l'enoleg i exsecretari del Con-
sell Regulador de la DO Alella,
Jordi Pujolras. Tres experts
de generacions diferents,
que es feien complementaris:
mentre Gémez i Serra esta-

ven poc habituats a tastar
vins de tants anys, Pujolras
podia presumir d’haver tastat
alguns d’aquests vins (els de
les décades de 1970 1 1980) en
I’época que s’havien elaborat i
comercialitzat.

L'estat dels taps i l'olor que feien
La “mise en scéne” comencava
cap a un quart de nou del ves-
pre. Joan Llufs Gémez obria
una a una i ben a poc a poc

les deu ampolles, combinant
el tirabuixé classic amb el de
lamines. Llevar els taps sense
trencar-los era de dificultat
maxima en vins de tants anys
i, de fet, 'un rere l'altre s’ana-
ven escapc¢ant. Pero al nas

els taps prometien uns vins
encara vius, amb expressio, i
cap no presagiava el desastre:
els dos primers taps, del Vifia
Real i del Protos, feien bona
olor, de confitura, mentre

que el tap del tercer, el Vina

Ardanza, denotava oxidacio6.

I el Gran Coronas era un pél
més fresc que no 'anterior. El
tap del Raimat va sorprendre
tothom perqué semblava molt
nou i oferia aromes lacties.
Mentre que els Valbuena, al
tap, apareixien amb una olor
especiada, fresca, perd també
s’hi trobava tuf d’acetona.
Aleshores va arribar el gran
moment, el d’obrir PAGE del
1939 i el somelier del Sant Pau
va exclamar: “Pero si no hi ha
tap!” De fet si que n’hi havia,
pero s’havia encongit tant que
havia anat endins i no se sabia
amb certesa quant de temps
feia que s’havia despres del
coll de 'ampolla. Els somme-
liers i 'enoleg ensumaren la
boca de 'ampolla i coincidiren
a dir que ranciejava. Del tot
logic per l'edat.

Calia decantar uns vins de
tanta edat? Joan Lluis Gémez
no n’és partidari: “Sén vins
delicats que necessiten res-
pirar, pero decantant-los els
donariem un cop d’aire tan
fort que els podriem acabar de
trencar. Es millor airejar-los
ala copa, encara que aixo ens
doni d’entrada una aroma
desagradable.” Perd Raimon
Serra matisava: “Es cert que
decantar-los és molt perills,
pero de vegades transvasar
aquests vins suposa oxige-
nar-los una mica i els va bé.”

Eren tres quarts de nou
del vespre quan es comen-
caven a servir els vins a les
copes. Tots tenien una mar-
cada tonalitat vermell teula,
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propia de la vellesa. El tast es
va obrir amb els dos vins del
1970, i es va encendre el dialeg
entre experts.

Viiia Real versus Protos

del 1970

Joan Lluis Gémez: El Vifia real
té una aroma molt neta, fran-
ca, subtil. Hi noto la fusta vella.

Jordi Pujolras: Hi trobo
bolets, al nas, és una sensacié
molt agradable. Mentre que
al Protos, hi trobo encara la
fruita (maduixa) i alguna flor
(la violeta).

Joan Lluis Gémez: I man-
tega, una aroma lactia.

Jordi Pujolras: Aquests
vins no agradarien gaire o gens
a la gent jove d’avui. Trobo que
els Ribera del Duero han evo-
lucionat més d’acord amb el
gust de la gent, potser més que
no els vins de la Rioja.

Raimon Serra: Al nas,
el Vina Real té una aroma
mentolada i en boca es troba
aquesta aroma balsamica
també. Déna frescor. I hi
apareixen cremats de sucre,
regaléssia...

Jordi Ampurdanes: Una xo-
colata els aniria de meravella.

Joan Lluis Gémez: El Vina
Real en boca conserva l'acide-
sa i aix0 hi déna vivor.

Raimon Serra: Si, d’en-
trada és mineral, pero el pas
en boca és molt absent. La
frescor es queda als costats.
Hi ha una abséncia de fruita,
més aviat em déna avellana, i
sobretot notes balsamiques.

Joan Lluis Gémez: El Pro-




Raimon Serra.

tos en boca té acidesa, pero no
la trobo tan marcada com al
Vina Real.

Raimon Serra: Si, té més cos
itrobo que ha aguantat millor.
Té més merit de conservacio.

Jordi Pujolras: Sf, és més
estructurat que no el primer.

Joan Lluis Gémez: Al final,
en boca, apareixen cacaus i
fruita seca, torrats.

Jordi Pujolras: Cacaus sf,
itorrats, mantega i una mica
de confitura, encara que de
fruita, no n’hi trobo.

Sorgeix el tema de la
importancia de la copa en el
tast. En aquesta sessi6 s’ha
tingut en compte i Josep Lluis

Joan Lluis Gémez.

Gomez ha aconseguit la col-
laboraci6 de 'empresa Riedel,
que ha facilitat per al tast
copes Riedel dites Pinot Noir
o també Borgonya, adequades
per tastar vins amb molta
expressio, pero delicats.

El trio del 1982
Comencat el segon tast com-
paratiu, amb tres vins del 1982
(Vina Ardanza, Gran Coronas
i Raimat), els experts van
coincidir que eren vins més
evolucionats, amb un color
més teula que no els anteriors
imés precipitats.

Jordi Pujolras: Del color
del Vina Ardanza, en frances

Jordi Pujolras.

en dirien fulla morta, en caste-
114 pell de ceba i en catal, color
conyac. Té una olor molt forta
de reduccié.

Raimon Serra: Hi trobo
bosc, bolet i també platan
madur.

Joan Lluis Gémez: Trobo
que és un vi molt calid.

Raimon Serra: T'é un tan{
molt domestic, molt madur.
Es l'edat?

Jordi Pujolras: Es 'edat.

També hi ha caramel. Fi-
xeu-vos que no hem trobat cap
vi que doni espécies, encara.
Aquest Vina Ardanza és el
que en dirfem un Rioja classic.

Joan Llufs Gémez: Té gust de
cedre (la branqueta que es feia
servir per encendre els puros).

Davant el Gran Coronas
Reserva del 1982, els experts
hi passen de puntetes:

Jordi Pujolras: Veig que
esta fotut, aquest vi.

Joan Lluis Gémez: Es més
dens en copa.

Raimon Serra: I en boca
més untuds. Ha decaigut.

Joan Lluis Gémez: No és
desagradable, passa que és
molt curt.

El tast continua amb el
Raimat, el que fa tres del trio
del 1982:

Joan Lluis Gémez: T'é una
aroma molt llaminera.

Raimon Serra: Hi he tro-
bat la tofona, en aquest.

Jordi Pujolras: Jo trobo
que és tofona francesa.

Raimon Serra: En boca
aquest Raimat déna toffee
amb unes notes torrades com
de cafe.

Joan Lluis Gémez: Si, molt
viu, s’hi nota la xocolata i els
torrats.

Els Tinto Valbuena 1979-1980
Joan Lluis Gémez fa una com-
parativa d’aromes entre tots
dos Valbuena, que tenen un
any de diferéncia. I el sobta
que siguin completament dife-
rents. Creu que hi ha un pro-
blema d’evoluci6 en ampolla.

Jordi Pujolras: L’'aroma del
Valbuena del 1979 recorda la
pedra foguera.

Raimon Serra: I el pinyd
verd. No és gaire agradable.
També em ve una nota de
formatge.

Jordi Pujolras: Ha caigut
aquest vi. Passo del 1979, no
m’atrau. En canvi el Valbuena
del 1980 és molt més net, més
balsamic. Deixa la boca fresca
i plena d’aromes. El més ple
en boca dels que hem tastat
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fins ara. Et deixa la boca fan-
tastica. Sembla estrany que
conservi l'estructura, tan equi-
librat i sedds. Aquest vi m’ha
captivat.

Joan Lluis Gémez: Si, és un
vi que ho té tot. Es manté molt
viu, d’acidesa, d’amargor final.
Tot el conjunt és molt equilibrat.

Bernat Pratdesaba intervé
per primera vegada per assegu-
rar: “De tots els vins que hem
tastat, és el més chapeau”.

Els vins més antics

A un quart d’onze del vespre
comencava la recta final del
tast, tres dels vins més vells del
Celler d'en Bernat.

Joan Lluis Gémez: Teori-
cament, sén tres grans vins.
Comencem per '’AGE del 1939.
Diuen que va ser un any nor-
mal. A veure. Al nas no em
desagrada.

Jordi Pujolras: Recorda un
olorés. Al nas esta bé.

Joan Lluis Gémez: I en boca,
hi trobo avellana, fruita seca. Si
em posessin aquest vi en copa
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A I'hora de preparar el tast, Joan Lluis Gomez
es va posar en contacte amb els cellers per
saber les caracteristiques d'aquestes anyades
més antigues. Reproduim alguns fragments
dels tres darrers vins tastats:

AGE 1939

Bodegas Age “"Azpilicueta” (grup Domecq)

"La collita del 1939 va ser considerada normal o regular. En general
hi va haver una alta produccié per hectaria. Cicle de cent noranta
dies, una mica curt, doncs. La vinya va experimentar atacs de mildi-
um. I no disposem de més informacié d'aquesta anyada. Al celler no
en disposem de cap ampolla.”

Viiia Pomal 1962

Bodegas Bilbainas (grup Codorniu)

"No tenim nota de tast d'aquest vi i, per desgracia, no tenim cap
ampolla d'aquesta anyada al cementiri. EI 1962 va ser considerada
una anyada molt bona, pero no en tinc informacid. En aquell temps,
el celler treballava fonamentalment amb “tempranillo”, pero en la
barreja podien entrar petites quantitats de "mazuelo” i "graciano” (de
vegades també una mica de blanc). En I'elaboracié es feien macera-
cions molt curtes, en tines de fusta. I els vins s'envellien en barrica
molt més temps que no ara, de tres a cinc anys abans d'embotellar.

Viiia Tondonia 1968

Bodegas Lopez de Heredia, fundada per Rafael Lopez de Heredia
Varietat de raim: viura (85%) i malvasia (15%)

Temps d'envelliment: en barrica deu anys. Transvasat disset vegades.
Aclarit amb clares d'ou. Embotellat I'octubre del 1978, sense filtrar.
Color: or vell desenvolupat.

Aroma: Molt fina, intensa, molt perfumada, aromes de cafe, comple-
xa i evolucionada, bouquet procedent de la tercera generacié d'aro-
mes.

Gust: suau, fi, desenvolupat i persistent.

Grau alcoholic: 12%

Acidesa total: 6,50 g/I (acid tartaric).

Sucre residual: molt sec.

Caracteristiques de I'any: anyada molt bona. A la Rioja es van cultivar
noranta-vuit milions de quilos de raim. A Vifia Tondonia en van vere-
mar 361.533 quilos. Va ser curta la quantitat, pero excel-lent la qua-
litat. L'abril va ser un mes molt fred i per aixo no hi va haver plagues
ni malures. L'estiu va ser fresc i una mica de pluja va permetre una
maduracid lenta, pero completa i amb un bon estat sanitari.

i em diguessin que és un Jerez,
m’ho creuria.

Jordi Pujolras: No té sucre,
pero és dolg.

Raimon Serra: Figues, ore-
llana, fruita seca. Hi trobo més
tanit que no als altres, de pell,
de nous, pero aixo no ofén gens.
I si, aquest vi tastat a cegues
diria que és un ranci, un olorés.

Avancem i tastem el Vifia
Pomal Reserva Especial 1962:

Jordi Pujolras: Pica una
mica al nas, que diria que és
mineral, de pedra foguera (fos-
for) una altra vegada.

Joan Lluis Gémez: En boca,
hi trobo més fruita, tofona

Jordi Pujolras: Molt mineral.

Joan Lluis Gémez: En boca
és curt.

Jordi Pujolras: Es lleuger.

Bernat Pratdesava: Aquest
vi amb un platet de senglar
lligaria molt. Al restaurant Vina
Ardanza, Vifia Pomal i Marqués
de Riscal eren els vins classics,
els de sempre. Encara ens els
demanen.

Nati Orri: Aquest Vina Po-
mal Reserva Especial 1962, no
el tenen ni al celler.

I ja només manca tastar un
darrer vi, el Vifia Tondonia 1968:
Raimon Serra: Al nas, hi
trobo esparrecs i olives, també.

Joan Lluis Gémez: M’agrada
més en boca que no al nas, per-
que és molt elegant, molt sedoés,
molt senyor. T'é un bon compas.
Molt agradable. A I'entrada en
boca, hi trobo les Juanola. Pero
hi apostava més del que m’ha
donat.

Jordi Pujolras: Tens raé, és
millor en boca que no al nas.

Joan Lluis Gémez: Jo el
maridaria amb unes llenties.

Raimon Serra: Hi trobo unes
notes metal-liques, minerals.

Joan Lluis Gémez: Si, em
surten ara.

Raimon Serra: Té molt
bona acidesa, és molt equilibrat.

Joan Lluis Gémez: Esperem
una mica, em sembla que li fa
falta una mica més de temps. Si
poguéssim repetir el tast, pot-
ser s que obriria les ampolles
dues hores abans. ®

Tast realitzat amb la
col-laboracio de:

HJHE@EHY
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Quina nit!

(Cronica d'una trobada,
un tast i un sopar
memorables)

Oscar Pallares

Feia dies que estava neguités. No es té
cada dia I'oportunitat de tastar vins com
els que haviem de tastar. I, encara menys,
amb la companyia de professionals que
tant en saben, de qui tant es pot aprendre.
Estava realment nerviés. Emocionat.

Haviem citat tothom a les 20.00 al res-
taurant. En Joan Lluis i jo ens trobem al
costat de casa una hora abans. Ell arriba
amb els seients del darrere del cotxe ple-
gats, com qui porta una petita furgoneta.
La carrega? Un munt de caixes que conte-
nen cent enormes copes Riedel. Una fortu-
na! Quin patir, sentir-les dringar durant tot
el cami que ens du fins a Can Palau...

Al cant6 Valles de la Serralada Litoral,
hi fa més fred i humitat. Arribem al res-
taurant i una mica de boira contribueix a
proporcionar un toc gairebé mistic al tast
que ens disposem a fer. Entrem a Can Pa-
lau. Ens reben la Nati i el seu somriure; en
Bernat, que porta la paraula bondat escrita
ala mirada, i en Jordi (quina ma que té
aquest home a la cuina, mare meva..., tot i
que aixo, encara no ho sé). Si a fora fa fres-
ca, Pambient a Can Palau té el caliu rustic
de qué només gaudeixen les masies. Una
preciosa i enorme taula imperial parada
i guarnida amb fragments de cep, fulles
de parra i raim omple el menjador que els
nostres amfitrions ens han preparat. Anem
a buscar els vins al celler, colloquem les
copes a la taula i comencem a fer-la petar.
De seguida es crea un ambient agradable,
distes i que s’allargara fins forca tard
aquesta nit...

A poc a poc va arribant tothom. Pre-
sentacions, petons, encaixades de mans.
Ens hi trobem a gust, pero es respira un
cert nerviosisme. Hem de cobrir el repor-
tatge. He de fer fotos. He d’estar centrat,

%

ARENAS
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que treballo. Pero, qué carai! Em moro de
ganes de tastar aquests vins! Obrim les
ampolles?

En Joan Lluis les va obrint d'una en
una. Molt a poc a poc, amb la cura que
aquests vins mereixen. Tots observem
atents. Amatents, fins i tot, diria. Tots els
taps es trenquen, pero ens donen joc. Ens
els passem, d’'un en un. Els olorem. Co-
mentem les aromes que desprenen. Quan
ja totes deu ampolles sén obertes, ningt
no gosa gairebé ni tocar-les. En Joan Llufs
diu un parell de vegades: “Ja podem anar
servint les copes.” Ens fa massa respecte
manipular aquests vins. La meitat de les
ampolles sén més velles que no jo. N’hi ha
una que em dobla 'edat! Finalment, els dos
sommeliers s’encarreguen d’aquesta tasca
delicada. Seiem al voltant de la taula. En
Raimon i en Joan Lluis van fent-hi voltes i,
en poca estona, ja tenim deu copes plenes
d’uns vins de colors que no estem gaire
acostumats a veure. Si més no, a la copa.
Sembla ben bé que gaudim de la visi6
d’una vinya a la tardor, amb aquell ver-
mell, taronja, ocre...

El tast dels deu vins esdevé una me-
ravella per als sentits. Resulta encara
més emocionant del que havia imaginat.
Xerrem i riem. Es posa de manifest que
tots ens trobem com a casa. Pero en cap
moment, mentre dura el tast, perdem el

CENTRE DE JARDINERIA

Ribas, | 93 555 12 43 ALELLA

respecte per aquells vins que ens enduem
alnasialaboca. Arribem al darrer vi i, de
sobte, la gana que ens havia deixat fer la
feina en pau ens fa saber que és alla i que
s’hi quedara fins que no la fem fora. Es el
moment de posar-nos al servei dels fogons
d’en Jordi. “Us prepararé alguna coseta
per picar”, ens havia dit. La Nati i ell es po-
sen en marxa i comencen a sortir plats de
la cuina. D’aperitiu ens sorprén una bonica
amanida de tonyina en escabetx. Darrere
seu arriben unes bonfssimes croquetes
casolanes que ens preparen per afrontar la
primera delicatessen de la nit: el canelé de
foie amb oli de tofona. Quina delicia! Tot se-
guit arriba un dels plats estrella d’en Jordi,
el bacalla amb mel. Confesso que no séc
gaire afeccionat al bacalla, pero, d’aquest,
en gaudeixo com mai abans. Ara ja entenc
per que la Confraria Universal del Bacalla
ha premiat la cuina d’aquesta casa. I, per
acabar (“alguna coseta per picar”, diu...),
ens serveixen un classic de Can Palau, el
senglar amb castanyes i poma. Una carn
de gust potent, pero que gairebé es desfa
alaboca, amb el complement dolcenc i
perfecte de la poma i les castanyes, que em
porta a jugar a veure si trobo quin dels deu
vins que tinc al davant hi va millor. Aques-
tes coses s6n més facils de fer quan tens
un sommelier a I'altre costat de la taula.
Finalment arriben les postres i descobrim
les habilitats pastisseres d’en Jordi: tarta
sacher amb xupito de xocolata i escuma de
torré. Per a un llaminer com jo, hi ha un fi-
nal millor després d’un tast i un sopar com
aquests? Quina meravella! Resulta curi6s
veure com els vins que funcionaven amb el
senglar no funcionen tan bé amb aquestes
postres, i a l'inrevés.

La sobretaula s’allarga forca. Tant,
que ni ens nadonem i ja fa estona que ha
tocat la una... El seny s'imposa a les ganes
d’allargar una vetllada fantastica. Dema
cal anar a treballar. Tornem cap a casa
amb un somriure enorme a la boca. I puc
assegurar que no és per 'efecte de ’alcohol
perqué, a mi, encara em dura.

Gracies Bernat. Gracies Nati. Gracies
Jordi. ®

Elaboracio propia de les nostres composicions, tant naturals com artificials, sempre amb un estil actual i de qualitat
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® DIRECTORI

HOTELS

OO A AL E L~

Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella - Tel. 93 540 78 57
www.hotelportadalella.com

PASTISSERIES

Rbla. Angel Guimera, 40 - Alella
Tel. 93 555 68 67 - www.lapetitamallorquina.cat

RESTAURANTS
RESTAURANT
’J L( /)
80

Rbla. Angel Guimera, 1- Alella
Tel. 93 555 34 55 - www.restaurantel789.com

Hasia FiFica

Ctra. del Masnou a Granollers, km. 10
Vilanova del Vallés - Tel. 93 845 61 45
www.restaurantcanpalau.com

Rbla. Angel Guimer3, 62 - Alella
Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com

Restaurant
Xarcuteria

COLOMA
O

Port Esportiu del Masnou, local 17-19
Tel. 93 555 51 02
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Aagrant

Rbla. Angel Guimera, 16 - Alella
Tel. 93 540 94 22

Restaurant

Torrent Malet, 10 - Premia de Mar
Tel. 93752 41 68

resta urant

[a placa

Pl. Ajuntament, 8 - Alella - Tel. 93 540 97 70
www.restaurant-laplaza-alella.com

LA [AP g{g’Soﬁﬁm

MOLL-OEST

41° 28°5"" Nord |1 2° 18" 6" Est

Port Esportiu del Masnou, local 66
Tel. 935402911

Orﬁla

T'AURANT

C/ Roger de Flor, 43 - El Masnou
Tel. 93 555 01 88 - www.restauranteorfila.es

R E S TAURANT
Hotel Augusta Valles

Via Augusta, s/n - Vilanova del Vallés
Tel. 93 845 60 50 - www.hotelaugustavalles.com

mdacarrcii

Maresme, 19 - Alella - Tel. 93 540 87 64

oA R _ T ALRANT
' T1 LE ~ TE AT "

Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella - Tel. 93 540 78 57
www.hotelportadalella.com

SANT LLE{

Ctra. Masnou-Granollers, km 10,5
Vilanova del Valles - Tel. 93 845 88 22
www.masdesantllei.com

Av. del Maresme, 21 - El Masnou
Tel. 93 540 92 66 - www.tresmacarrons.com

Bar - Restaurant

VINALLONGA

Rbla. Angel Guimera, 28 - Alella
Tel. 93540 01 26

VINATERIES

S
CELLER JORDANA

Rbla. Angel Guimera, 60 - Alella
Tel. 93180 6678



Riera Fosca, 28-30 - Alella
Tel. 93 540 03 41 - www.ciadalella.com

La Mundi Vinoteca

C/ LaPalma, 12 - Vilanova del Valles
Tel. 93 84599 85

Papers de vi **

Seleccié6 de vins

C/ Angel Guimera, 12, baixos - El Masnou
Tel. 93 540 29 53 - www.cellerdelmar.com

-

By ) DIVING

C/ Barcelona, 3 - El Masnou
Tel. 93 540 97 50 - www.vinsidivins.com

Ps. Roman Fabra, 25 - El Masnou
Tel. 93178 22 97 - www.elrebostdelsentits.es

X arel-lo

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 93 5552141

SUBSCRIU'TE! Per només 9 euros rebras Papers de vi a casa teva durant

un any i, amb el primer nimero, una ampolla de vi DO Alella de regal!

Envia'ns les teves dades (nom, cognoms, adreca, teléfon i niimero de compte per domiciliar el pagament) a redaccio@papersdevi.cat. Promocid valida fins a exhaurir existencies.

PALAU DE LA MUSICA. BARCELONA

y

es Mo m

OSONA/ANOIA

Barcelona
és molt més

A prop de I'oferta musical de Barcelona,
amb espais com el Palau de la Musica

o I’Auditori, es pot gaudir del silenci d’'un
vol amb globus aerostatic a les comarques
d’Osona i I’Anoia i del patrimoni

i la gastronomia dels seus pobles.

Molt a prop teu tens tota la provincia
de Barcelona, un mén per descobrir.

www.diba.cat/turisme

Diputacio
Barcelona
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Realitza el teu somni!!

NNNONN

SANT LLE{

www.masdesantllei.com

Ctra Granollers a Masnou km 10.5 | 08410 Vilanova del Valles
Tel. 93.845.88.22 | Fax 93.845.88.23 | Email: masdesantllei@masdesantllei.com




