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amb terrassa exterior
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Composicié de capsules
d'ampolles de tots els
cellers de la DO Alella
a una lleixa de la
vinateria masnovina
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L'oferta enoturistica
de la DO Alella no para
de créixer

Sopar maridatge de calcots a Alella Vinicola

Ja fa mesos que vam anunciar que tots els cellers de la DO Alella
estan preparats per rebre visites, pero tres d’aquests s’hi estan
mostrant especialment actius darrerament. Alella Vinicola ofe-
reix cada dissabte i cada diumenge una visita guiada al celler
modernista seguida d’'un tast de vins; de vegades, la visita es
complementa amb una passejada per les vinyes. A més, té un
programa mensual de sopars maridatge amb vins de la casa al
restaurant situat al mateix edifici. Alta Alella, per la seva banda,
ha presentat un programa anomenat Experiencies Alta Alella en
que proposa al visitant una série de visites i tallers d’allo més
originals: un tast de vins i xocolata, un taller de pastisseria i vins
per fer mones de Pasqua, passejades amb Segway per les vinyes,
ete. Més jove i més petit, el celler Bouquet d’Alella no es vol que-
dar enrere i programa visites a les vinyes i al celler complemen-
tades amb un tast de vins aproximadament cada quinze dies.

Sindic d'errades

Al darrer nimero de Papers de vi, al reportatge
sobre el tast titulat “Els vins del celler d’en Bernat”
vam publicar, per error, els comentaris facilitats pel
celler del Vina Tondonia blanc, en comptes del ne-
gre, que és el que vam tastar. A continuacié repro-
duim les dades correctes.

Viiia Tondonia Tinto Gran Reserva 1968
Varietats de raim: tempranillo (75%), garnacho (15%), .
graciano i mazuelo (10%) VINA

Nou anys d'envelliment en barrica, sotmés a dos TONDONIA
transvasaments anuals. Clarificat amb clares d'ous frescos.  rsecua pe 1968
Embotellat sense filtrar o
Quantitat elaborada: trenta mil ampolles
Color: robi brillant amb rivets teula

Nas: molt fi, fresc, torrat amb lleugeres aromes de vainilla. Persistent
Gust: molt sec, suau, rodd i evolucionat

Grau alcoholic: 12%

Acidesa total: 6 g/I

Caracteristiques de I'anyada: Molt bona. Rioja va collir noranta-vuit milions
de quilos. El cicle vegetatiu va ser de dos-cents deu dies. L'abril va ser fred, i
aixo va evitar el desenvolupament de plagues. L'estiu no va ser gaire calords
i a baixa pluviometria va permetre una completa i sana maduracié del raim.
Avui aquesta collita és una de les millors de casa nostra i encara pot millorar,
aixo si, en condicions de molt bona conservacio.
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Parxet llanca al mercat
el Titiana Pansa Blanca

Ara que 'empresa tianenca ha traslladat fins al
Penedés el procés d’elaboracié6 i de crianca dels
caves, arriba al mercat el més tianenc dels seus
productes. Es tracta del Titiana Pansa Blanca, un
cava de 'anyada 2010 que porta el nom roma de la
poblacié maresmenca i que és elaborat amb entre
un 85% i un 95% de pansa blanca del territori DO
Alella. A més, aquest Titiana reposa a les caves
de Parxet a Tiana fins que arriba el moment del
degorjat i la posada a la venda al mercat.

Fermentat en part en acer inoxidable i en
part en barrica de roure, té un nas afruitat amb
lleugeres notes torrades. En boca és ampli, es-
tructurat i llarg.

TITTANA
HXIT

ao1e

Nous acords de distribucio de
Marques d'Alella i Signat

+§

El territori DO Alella
estrena web

El Consorci de la DO Alella disposa des del final de 'any passat
d’'una completa pagina a la xarxa, des de la qual s'ofereixen
als internautes tota mena de dades sobre el territori DO. En
aquest espai es pot trobar informacié dels cellers, dels vins
que elaboren i de
propostes de mari-
datges. També hi ha
un apartat des del

qual es presenten
els quinze munici-
pis del Maresme i
del Vallés Oriental
consorciats. Amb el
nom d’Enoturisme
hi ha una pestanya
que permet veure
fitxes de restau-
rants, allotjaments i
vinateries, i accedir
a les pagines de les
oficines de turisme
que hi estan vinculades i al Parc Arqueologic Cella Vinaria.

Enoturisme

=) La regit DO

Parxet ha obert una linia de col-laboracié amb Ardau Weinimport,
una empresa especialitzada en la importaci6 de vins selectes i
d’alta gamma de la peninsula Ibérica per a la distribucié en botiga
especialitzada i restauraci6 d’alt nivell a Alemanya. Es tracta d’'un
projecte conjunt que permetra embotellar sota l'etiqueta Lese-

També hi ha un racé de recomanacions, on es relacionen les
propostes gastronomiques i vinicoles que tenen lloc al territori
de la DO amb els seus vins de protagonistes. Aixi mateix, la web
proposa un recull de noticies i permet la descarrega de la col-
lecci6 sencera en PDF de Papers de vi. L'aparicio coincideix amb

gut una partida de Marques d’Alella classic per distribuir al pais
germanic. “Es segurament un dels importadors més sol-licitats
d’Alemanya, en paraules de Ramon Ravent6s, director general de
Parxet: “I en la iniciativa de fer un projecte exclusiu compartit
amb un elaborador, ha decidit fer-ho amb nosaltres quant a vins
blancs. De tots els blancs del mén, ens ha escollit a nosaltres, ha
escollit la DO Alella.”

D’una altra banda, el cava Signat, adquirit per Parxet 'any
passat, ha establert un acord amb la distribuidora de Heineken
a I'Estat espanyol, que 'ha agafat com a primera marca de cava.
“Ha estat una molt bona noticia”, assegura Raventds.

l'obertura d’un perfil propi a Facebook, que permet interactuar
amb els internautes d’'una manera dinamica.

La cuina aranesa torna a Cabrils

Set restaurants van participar del 3 al 26 de febrer en les onze-
nes Jornades Gastronomiques de Cuina Aranesa que es van fer a
Cabrils. I/Axol, Can Rin, ’'Hort de Cabrils, 'Hostal de la Placa, la
Mossegada, el Sal i Pebre, el Xaret i el Xeflis van incloure a la carta
plats tipics de la Vall d’Aran com l'olla aranesa, el paté i els civets
de senglar, cérvol i isard. També s’hi va poder degustar pularda
farcida, truhes i pescajons.

Vins i formatges a Vallromanes

Unes sis-centes perso-
nes van visitar el Mer-
cat del Vii el Formatge
que es va celebrar a
Vallromanes el diu-
menge 22 de gener, en
una llarga jornada en la
qual van poder tastar i
comprar productes en
alguna de les quinze pa-

Papers de vi, a TV3

El programa Divendres de TV3 va visitar el municipi d’Alella
entre el 121 el 15 de marg. Un dels entrevistats va ser el nostre
director, Ramon Ruiz, que també es troba al capdavant de la
revista Alella, la segona més antiga del nostre pais escrita en
catala. Ruiz va

rades participants que e 1’?por*Fu-
oferieﬁ alimgnts c((l)m nlltato:lexphcar
pa, coca, mel, bolets i, €l pagEs (.16
és clar, formatge i vi. En Paper’s de vi per
representaci6 de la DO Alsmes detress
Alella, hi va prendre cents mil espec-
part el celler Altraban- tadors amb que
da, de Martorelles, que compta aquest N T
programa. p ; o 8

hi va portar una seleccié
de vins.
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Primers graduats en gestio
I marqueting enologic

La primera promoci6 d’alumnes del grau superior de gestié comer-
cial i marqueting enologic ja s’ha graduat. Per celebrar-ho, el 16
de desembre va tenir lloc un acte institucional a I'TES Alella amb
la preséncia del somelier del restaurant Sant Pau de Sant Pol de
Mar, Joan Lluis Gémez. Aquest cicle formatiu, que va comencar
el curs 2009-2010, és pioner en la seva matéria i busca formar els
estudiants amb els coneixements necessaris per incorporar-se amb
garanties al mén del vi des d’un vessant comercial, de marqueting
i d’enoturisme, alhora que els aporta nocions més generals sobre
enologia i viticultura. El grau és fruit de la col-laboraci6 entre el
Departament d’Ensenyament, '’Ajuntament d’Alella, els cellers i el
Consell Regulador de la DO Alella, i enguany el conveni s’ha renovat
amb I'adhesié del Consorci de la DO.

Oscar Oliveras, Marta Ribas, Marc Pou, Jose Leckumberri i Jordi Gil
amb la coordinadora del grau, Marian Cevera.

Vinthink, la primera xarxa
social del vi

Des del final de 'any passat els aficionats al vi disposen d’'una
nova eina per mantenir-se informats i ben documentats sobre
els vins del mén. Es tracta de Vinthink, una xarxa social amb
aplicacions especifiques per a smartphones, impulsada per una
jove empresa amb seu a Manresa. Vinthink incorpora un banc
de dades amb informacié de 59.000 vins i escumosos d’11.000
cellers de tot el moén, perd molt especialment de Catalunya, Es-
panya, Franca, Italia i els Estats Units. I entre aquests, hi ha
una nombrosa representacié dels productors alellencs. La xarxa
permet als usuaris registrats puntuar els vins i als cellers, po-
der donar a conéixer els seus productes. La web, que facilita la
navegaci6 en catala, ja tenia al febrer prop de tres mil usuaris.

La Cella Vinaria celebra un
Carnaval roma

En ocasi6 del Carnaval, la Cella Vinaria va organitzar el 18 de febrer
una activitat infantil que, amb el titol d’Els mites de Bacus, va convidar
els més petits a coneixer la historia de Bacus, el déu del vi. L'activitat
va introduir els nens i nenes en el mén de la mitologia romana i els va
convidar a disfressar-se i maquillar-se com s’imaginaven que podien
ser els déus que s’hi contemplaven.

L'enoleg Viceng
Galbany durant
I'enregistrament fF e 4L
del documental. P S

DECONSTRUINT EL VI CATALA

Alta Alella al documental
Deconstruint el vi catala

Alta Alella és un dels cellers que participen en 'ambiciés pro-
jecte transmeédia titulat Deconstruint el vi catala, un documental
de caracter divulgatiu a través del qual es donen a coneixer les
dotze denominacions d’origen catalanes, les varietats que s’hi
treballen, els vins que s’hi elaboren i alguns aspectes de la cul-
tura del vi al nostre pafs. L’audiovisual, que encara és en fase de
rodatge, durara prop d’una hora i s'estructura mitjancant entre-
vistes amb experts, un dels quals és Viceng Galvany, enoleg d’Al-
ta Alella. Es defineix com a transmédia perque es complementa
amb una pagina web, la cancé Va de vii el corresponent videoclip,
i una exposici6 de fotografies. L'objectiu dels impulsors, Manel
Capdevila i Raul Deamo, és “generar coneixement i convidar a
la reflexi6 sobre el vii el cava de Catalunya i tot el que I'envolta”.
El projecte s’ha financat mitjancant el micromecenatge i una ve-
gada enllestit es passara per televisid, en festivals especialitzats
ien fires i mercats de vi, amb una llicéncia Creative Commons.

El CRDO acorda impulsar
la promocié

Tots els membres del Consell Regulador de la DO Alella van reunir-se el
passat 15 de marc amb el director general de 'INCAVI, Jordi Bort, per
tal d’establir una linia de treball de consens. En les darreres setmanes
s’havien expressat opinions diverses sobre com s’havia de gestionar el
Consell per afrontar el futur immediat, i la trobada ha servit per arri-
bar a un acord mitjancant el qual s’ha decidit millorar la promocié de
la DO, impulsar les accions comunicatives i publicitaries, i col-laborar
més estretament amb el Consoreci.

L'In Vita 2011 és kosher
i ja s’ha embotellat

Tot i que ara ha de reposar un temps en ampolla abans
de comercialitzar-se, el primer vi kdsher de la DO Ale-
lla ja s’ha embotellat. Es tracta de I'In Vita 2011, un cu-
patge de pansa blanca i sauvignon blanc que s’acaba
de presentar en fires de productes kosher a Londres,
Nova York i San Francisco. Jabier Marquinez, enoleg
de Castillo de Sajazarra, explica: “Ens obrim mercat
en el sector dels productes kosher de la ma d’Elvi Wi-
nes, una empresa catalana formada per jueus que té un
gran prestigi com a distribuidora de vins kdsher a tot
el mon.” I afegeix: “El procés d’elaboracio, 'ha controlat
'Ortodox Union, una de les empreses certificadores més
importants del mén i ens hem acollit al nivell més alt de
certificacio. Per nosaltres, ser kosher significa internaci-
onalitzacio, és un reconeixement clau per al mercat dels
EUA. Ells entenen que, si ets capag de fer un vi kosher,
és que ets capac d'oferir el nivell de qualitat més alt.”
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El test two
dels Testuan

Una colla d’amics de Cabrils, que ela-
bora el seu propi vi amb DO Alella,
acaba d’embotellar la segona anya-
da del seu producte i esta a punt de

llangar-la al mercat

TEXT I FOTO: OSCAR PALLARES

So6n en Miquel, en Lionel, en Kike, en Julien, 'Andreu, en
Pierlo i en Quim. Tots ells cabrilencs; tres d'ells, d'origen
francés. Una festa de cap d'any a Franca, un frances
que ve a Catalunya, la resta que s'incorporen a la colla
poc després... Avui s6n una colla molt ben avinguda que
comparteix I'amor pel vi, entre més hobbies. Riallers i
divertits, es prenen el projecte amb tanta seriositat com
illusié. “"No és una feina, és un hobby”, afirmen.

Quan neix el projecte Testuan
icom?
Un dia, cap al 2009, mig en
broma, algu va dir que beviem
tant de vi que ens sortiria més
barat produir-lo que no com-
prar-lo. Aleshores ens vam
assabentar que hi havia vinyes
a Cabrils i, en comptes de
deixar que la broma quedés
en broma, ens en vam anar a
la muntanya, vam parlar amb
I'amo de la vinya, li vam pre-
guntar si ens deixaria tenir-ne
cura i, sorprenentment, ens va
dir que si. Es una persona gran
i esta molt content de veure
que gent que ell considera jove
[riuen] s’interessa per la vinya.
Va veure en nosaltres la possi-
bilitat de continuar allo per que
ell havia lluitat tota la vida. I
bé, ens la va llogar... fins avui!
Aix0 no ens déna de menjar
ni ara ni mai, ho tenim clar.
Es com aquell a qui li agrada
la literatura i munta un petit
segell i tria molt bé les obres
que publica, pero sap que
ha de tenir una feina amb
que guanyar-se la vida: ho fa
per hobby. Abans tot el que

ara sén urbanitzacions era
vinya. Era una pena que es
perdés el vi a Cabrils. Hi que-
da aquesta vinya perque, per
raons fisiques, és impossible
construir-hi! Continuar una
tradicié que estava a punt de
perdre’s a Cabrils ens va sem-
blar inspirador. I encara més
la idea de fer-ne un vi modern,
pero mantenint la tradicié.

Sou set socis. Us resulta

facil entendre-us i prendre
decisions que us satisfacin

a tots?

Si. Des del primer dia com-
partim que la idea és fer un vi
ecologic, en petites quantitats.
L’avantatge és que, abans de
posar-nos-hi, n"haviem parlat
tant que tots teniem molt clar
de quina manera funcionari-
em. Som amics i ens entenem.
Les nostres reunions sempre
sén amb un vi o una cervesa
ala ma. Funcionem amb con-
sens i de vegades ens costa
més que no als altres arri-
bar-hi, pero sempre hi arribem
de manera facil. Som amics, és
un gran avantatge.

No sahiem que el vostre vi
era ecologic. Teniu el segell
del CCPAE?

No, perd tant és. Es una qiies-
tié de filosofia. Si n’haguéssim
de vendre vint mil ampolles,
portar el segell potser seria un
argument de vendes, perd no
ens cal. Tenim cura de la vinya
de manera ecologica perqué hi
creiem, no cal que ho demos-
trem a ningu.

Tenieu experiéncia prévia

en el mén del vi?

Alguns de nosaltres fa anys
que collim raim amb un amic
que té una vinya prop de
Montpeller i I'ajudem. Hi anem
unes quantes vegades I'any,
hem seguit de prop tot el pro-
cés. Pero cap de nosaltres no
treballa en 'ambit del vi.

“Tenim cura de la
vinya de manera
ecologica perque hi
creiem, no cal que ho
demostrem a ningu”

Com vau viure tot el procés
durant el primer any, des que
us vau fer carrec de la vinya
fins que el vi va sortir al
mercat?

Va ser com un part. Com

les mares, amb cursets de
formacio, visitant cellers,
preguntant, esbrinant... I
t’adones que tothom té opi-
nions diferents. Podes mala-
ment un cep i penses que és
un drama i que no en sortira
raim. [ quan tens dos mil
ceps més, és una mica ridicul.
Vam tastar molts vins blancs
per anar definint qué ens
agradava i veure qué voliem
fer. Moltes panses blanques i
molts xarel-los.

Quantes ampolles en vau fer
i on les vau distribuir?

Vam fer tan sols tres-centes
cinquanta ampolles que es
van distribuir entre els res-
taurants de Cabrils, els amics
ila familia. Dues terceres
parts de la produccié, la vam
vendre en una tinica reuni6
amb els restaurants, i aixo
que els vam demanar que no
se’n quedessin gaires. Cal dir
que ens van cuidar molt, ens
van secundar des del primer
moment.

Per qué vau apostar per
portar el segell de la DO
Alella?

Perqué és pansa blanca i per-
que Cabrils és ala DO Alella.
Fem un rotllo superlocal, des
de la varietat fins a la distri-
bucié. No hi havia cap motiu
per no ser DO Alella.

I ara que esteu a punt de
completar el cicle per

segona vegada, queé heu fet de
la mateixa manera i qué heu
fet diferent?

Ho hem afrontat amb més
experiencia. Hem evitat
alguns errors sobre la ma-
nera de cuidar la terra del
primer any, hem estat més
tranquils, pero amb més
feina perque hem ampliat

la superficie de vinya dues
hectarees, uns dos mil cinc-
cents ceps. Gairebé tot és
pansa blanca. Hi ha una file-
ra de moscatell, pero és per
als senglars [riuen]. No, en
realitat no és per a ells, pero
com que madura abans i és
dolcet, se’l mengen ija va bé,
perqué ens deixen la pansa.
Quant a la feina de verema

i celler, hem tingut més vo-
lum, dos mil quilos i escaig:
hem tingut més feina, pero



“Fem un rotllo
superlocal, des de
la varietat fins a
la distribucio”

I’hem feta més tranquils. De
fet, el vi és millor, pero pot
ser l'any, la feina feta... Una
part dels nous ceps que hem
incorporat tenen seixanta-
cinc anys... Es clar, el vi
d’aquest any havia de ser
diferent per forca!

Per qué vau elegir Alella
Vinicola per elaborar el
vostre vi?

Primer voliem muntar el nos-
tre propi celler, la nostra pro-
pia infraestructura. Voliem
gestionar-ho tot dela A ala Z,
perd vam parlar amb profes-
sionals del vi i ens van acon-
sellar que ens fes el vi algun
celler amb bona infraestruc-
tura. Sortia més economic i
podiem fer un vi millor.

Un conegut ens va recoma-
nar que parléssim amb Alella
Vinicola, vam contactar amb en
Xavi Garcia i ens vam entendre
en dos minuts. Nosaltres voliem

controlar tot el procés, ser pre-
sents en tot allo que afectava el
nostre vi, prendre decisions, i
en Xavi ens va dir: “Es aixo el
que us puc oferir: si ho fem, ha
de ser aixi.” Amb ell hem apres
moltissim perque és una perso-
na supertransparent.

En Samuel també ens ha
ajudat molt per ensenyar-nos
la manera de portar la vinya.
Alella Vinicola ens aporta
molts més beneficis que no
nosaltres a ells. Es un acord
en queé sortim guanyant cla-
rament! A en Xavi li agrada
el nostre projecte, s’hi ha in-
volucrat molt. No és tant una

D'esquerra a dreta: Miquel,
Lionel, Kike, Julien, Andreu,
Pierlo i Quim a la vinya de
Cabrils.

relacié de client-proveidor, és
gairebé un soci més.

Quantes ampolles de Testuan
2011 veuran la llum?
Aproximadament mil.

Si Testuan ve de test one: veu-
rem un test two? Teniu pensat
elahorar més productes?

De moment ens quedem amb
el test one. El que vam fer
I'any passat ens ha agradat
i mantenim la mateixa idea.
El test two, segurament, tin-
dra una mica de color. Pero
ja ho veurem, ara per ara no
tenim res.

baladia

RESTAURACIO

Sopars maridatge

un divendres de cada mes

Proper sopar:
13 d’abril de 2012
amb Caves Parxet

Pg. Baré de Viver, 56 - 08310 Argentona - Tel. 93 797 40 08 - info@baladia.cat - www.baladia.cat




La Lassanya 4 formatges és un producte Unic
al mercat. Una novetat de Maheso que et
sorprendra per la seva suau textura i intens sabor.
Es pot escalfar al forn o al microones i

esta a punt en només 6 minuts!

NSE Y SENSE
o] N CONSERVANTS

www.maheso.com

n www.facebook.com/maheso

Apertura del nostre Restaurant
Cuina Tipica Catalana
Especialitat en Carns a la Brasa

Productes de Temporada : CALCOTADES
Amplis Jardins i Zona Privada d’Aparcament
Masia Can Cabus és el lloc ideal per a les seves cele-
bracions de qualsevol tipus, menjars familiars i

d’empresa, buffets ...
Posem a la seva disposicié menus personalitzats.

Horari d’Hivern:
Obert Dissabte i Diumenge Migdia

Informacié i Reserves:
Sant Josep de Calassang 10 - 08328 Alella
Tel. 93 540 7773 - 93 5552884

www.cancabus.es info@manorsandcellars.com
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® ACTUALITAT

Cellers i restauradors s'uneixen
per promoure la DO Alella

Les VII Jornades Gastronomiques del Vi DO Alella suposen la consolidacio
d'una proposta que té enguany la participacié record de seixanta-sis
restaurants de divuit municipis

TEXT: AGNES CESPEDES

eIl al 30 de marg el ter-
D ritori DO Alella celebra

una nova edici6 de les
Jornades Gastronomiques del
Vi. La proposta, que ha agafat
un gran impuls des que 'any
passat se’n va fer carrec el
Consorci DO Alella, introdueix
els vins de la regi6 a les cartes
dels restaurants que li s6n pro-
pers i, alhora, és un element de
dinamitzaci6 de 'economia lo-
cal i del turisme del baix Valles
Oriental i del Maresme.

Aquests dies sén seixanta-

sis els restaurants que oferei-
xen menus de tota mena mari-
dats amb vins de la DO Alella.
Blancs, negres, rosats, joves
i criances, dolcos i també al-
gun escumdas se serveixen en
copes amb els plats amb qué
harmonitzen millor. De tots,
se’n pot gaudir per preus que
oscil-len entre els 20 euros i
els 50 euros. A més, aquesta
setena edici6 amplia el nom-
bre de dies respecte a 'any
passat i s’allarga fins a un mes
sencer, a peticié expressa dels
mateixos restauradors, que
valoren molt especialment
una proposta que els ajuda a
atraure clients i a donar un
valor afegit als productes que
presenten a taula.

Més municipis que mai

Es destacable el fet que sén
divuit municipis els que par-
ticipen enguany en les jorna-
des, quatre més que no any
passat. Son Alella, Cabrils, el
Masnou, Martorelles, Mont-
gat, Montorneés del Valles, Pre-
mia de Mar, la Roca del Vallés,
Sant Fost de Campsentelles,
Teia, Tiana, Vallromanes, Vi-
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DEL VI DO_ALELLA

Del'lal31 demarcde2012

Susanna _ Sant Fost
Vallés _ Vilassar de Dalt

lanova del Vallés, Vilassar de
Dalt i quatre poblacions que
es troben fora de les fronteres
especifiques de la DO, pero
que s6n a la seva area d’influ-
éncia: Arenys de Munt, Canet
de Mar, Pineda de Mar i Santa
Susanna. Aquesta fita és fruit

JORNADES GASTRONOMIQUES

de la intensa tasca de difusié
del consorci, que amb aques-
tes jornades els ofereix una
oportunitat per impulsar la
restauraci6 local i estimular el
turisme a les seves poblacions,
amb una oferta de qualitat i
ben diferenciada.

Establint sinergies

Des que es va fer carrec de les
jornades, el consorci ha bus-
cat la complicitat de restaura-
dors i hostalers per fer un salt
endavant, entenent que és a
través d’ells que s’ha d’aconse-
guir implantar el consum dels
vins DO Alella al mateix ter-
ritori. Per aquesta raé es va
organitzar mesos enrere una
trobada a Can Manyé entre
els vuit cellers que en formen
part i tots aquells restaurants
interessats a participar en
aquesta edicio, per tal que es
coneguessin directament i
poguessin establir relacions
comerecials. “Vam aconseguir
generar una relacié positiva

perqueé deixessin de banda els
prejudicis que podien tenir els
uns respecte dels altres”, ex-
plica el president del consoreci,
Andreu Francisco. La gerent
de lentitat, Alejandra Lara,
comenta: “La trobada getting
contact va donar la possibilitat
que es coneguessin millor els
uns i els altres i que es po-
guessin tastar els vins.”

I, d’aquest contacte, n"han
sortit finalment els ments del



Silvia Naranjo i Jordi Alcover
durant la seva intervencio a la
roda de premsa de presentacio
de les Jornades.

N
%% Consorci-D0 Alella

“Es un esdeveniment excepcional”

Jordi Alcover i Silvia Naranjo, autors de la
Guia de vins de Catalunya, van ser presents
a la presentaci6 d'aquestes VII Jornades, a
les quals donen suport. D'ells és I'escrit que
n‘encapcala el programa, i seu és el suport
explicit a una iniciativa que fomenta la pre-
sencia dels vins catalans a les taules dels
restaurants del nostre pais.

En la seva intervencid, Jordi Alcover va
destacar que "la DO Alella té un caracter fort,
perque al llarg dels anys ha resistit I'embran-

zida de la indUstria, primer, de les varietats

foranies, i segon, sobretot, de la febre del totxo.

Ara mateix, que quedi vinya a Alella és una
heroicitat”. Tanmateix, I'expert en vins cata-
lans va voler indicar les pautes de treball que
caldria seguir per garantir-ne un bon futur: "Es
molt important que surtin coses diferents, vins
amb una personalitat propia. Nosaltres hem
destacat el celler Bouquet d'Alella perqué fa un
cupatge que s’havia perdut, el de pansa blanca
i garnatxa, i aixo hi dona una identitat tinica.

OSCAR PALLARES

Es un cupatge que no es pot fer enlloc més del
mon. I aquest ha de ser el cami. Als productors,
cal animar-los a fer coses aixi, a diferenciar-se
potenciant el territori que els és propi.”

Per la seva banda, Silvia Naranjo es va
centrar en la celebracié de les jornades: "Es un
esdeveniment excepcional que es promoguin
aixi els vins del nostre territori, amb iniciatives
que en fomentin el consum.” Segons Naranjo,
“cal animar cellers i restauradors a fer més
activitats d'aquesta mena”.

programa de les jornades, “en
que els vins s6n tan protago-
nistes com els mateixos plats”,
apunta Francisco. Ho subrat-
lla Alejandra Lara: "Hem

fet un gir respecte als anys
anteriors, perque hem buscat
posicionar millor els vins, col-
locant-los en un lloc preferent
del programa, al mateix nivell
que els plats i distingits per un
color diferent.”

En l'acte de presentacié
d’aquesta setena edici6, I'l de
marg¢ passat a 'Hotel Augusta
de Vilanova, I'alcalde d’aques-
ta vila del Valles, Oriol Safont,
afirmava: “Aquestes jorna-
des potencien la DO Alella i
afavoreixen i enriqueixen els
productors i restaurants del
territori DO i dels municipis
que en formem part.”

El president del consoreci i
alcalde d’Alella, Andreu Fran-
cisco, remarcava aquest fet:
“Es un projecte que compar-

tim un grapat d’ajuntaments,
jano sols en relacié amb

uns vins, sin6 d’un territori
que encara té moltes coses a
aportar.” “Enguany aquestes
jornades comencen a tenir tot
el sentit que hi voliem donar
quan va comencar la iniciati-
va, i aixo és fruit de la tasca
cooperativa entre ajunta-
ments, cellers i restaurants”,
va afegir.

“Tenim una inércia de
molts anys de consumir vins
de la Rioja, sense valorar
els vins del nostre territori
que poden ser iguals o més
bons”, es va lamentar Fran-
cisco. Pero amb les Jornades
Gastronomiques del Vi DO
Alella, va assegurar: “Estem
en un procés de generar
sentiment de pertinenca i de
posar en valor els nostres
propis productes i aconse-
guir que la gent se’ls faci
seus.” ®

'\'

OSCAR PALLARES
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VISITA'NS

PR|VAT  ALTAALELLA cultiva vinyes i elabora vins amb DO Alella, DO Cava i
DO Catalunya amb vocacio de fransparéncia.

Descobriv.... Alta Alella Privat

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

Basant-nos exclusivament en |'agricultura ecologica, ens frobem a pocs
quilometres de Badalona, Matard 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 vocacié 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 caracter varietal. Les
elaboracions son especifiques depenent de |I'anyada.

L'evolucid del cava.

Els caves d'Alta Alella Privat pertanyen a la DO Cava. S'elaboren amb varietats molt expressives i amb cupatges
atrevits, i junt amb una presentacié molt personal, transmeten un llenguatge apte per a consumidors amb criteris
cosmopolites. Intentant elevar el cava a la categoria de gran vi, capag¢ de marcar un nou estandard amb la
mateixa base de terra i 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.altaalella.cat

Facebook: Alta Alella - Cava Privat




Realitza el teu somni!!
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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
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©® REPORTATGE

Vinogratia dels Alella

Després que en el nimero passat cataloguéssim tots els caves i vins escumosos amb DO Alella que elabo-
ren els nostres cellers, ara ha arribat el torn dels vins tranquils. Els trobareu a les properes pagines orga-
nitzats alfabéticament per grups (blancs sense fusta, blancs amb fusta, rosats, negres sense fusta, negres
amb fusta, dolgos i generosos i altres) i per anyades. Un sorprenent total de seixanta referencies que deu
empreses diferents elaboren amb raim del territori DO Alella. Una xifra que ens demostra la bona salut de
qué gaudeix aquesta Denominacio d'Origen.

BLANCS SENSE FUSTA
Bouquet d'A Blanc Marfil Classic Marfil Sec
Bouquet d'Alella Alella Vinicola Alella Vinicola

ISROUES B ALELL)

FANTE BLAMER

Varietats: 46% garnatxa
blanca, 54% pansa blanca

Elaboracié: maceracid
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 8,50 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,54

Marques d'Alella
Marqués d’Alella

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracid
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: disponible en format
50 cl (PVP: 5,75 €)

Preu: 730 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,17 (2010)

IARFIL

T

e L

s

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceraci6
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 590 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,31 (2010)

Pansa Blanca
Alta Alella

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracio
pel-licular

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 5,75 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,40 (2010)

A

1

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracio
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 590 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,62 (2010)

Sauvignon Blanc
Roura

Varietats: sauvignon blanc

Elaboracioé: maceracio
pel-licular

Anyada a la venda: 2011
Altres: -
Preu: 8,25 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011:
8,03 (2009)
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Serralada de Marina
Pansa Blanca
Altrabanda

Varietats: pansa blanca

Elaboracio: fermentacio
al5°C

Anyada a la venda: 2011

Altres: -

Preu: 8 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011
7,48 (2009)

Xarel:-lo
Roura

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracié
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: disponible en format
50 cl (PVP: 5,75 €)

Preu: 730 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011:
9,17 (2009)

Foranell Picapoll
Quim Batlle

Varietats: picapoll

Elaboracio: raim
sobremadurat. Maceracid
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2010

Altres: agricultura ecologica
Preu: 13,50 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,39

Serralada de Marina
Pas de les Bruixes
Altrabanda

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracié
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: -

Preu:10 €

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

Vi Blanc Pansa Blanca
Can Roda

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: fermentacio
al4ac°C

Anyada a la venda: 2011

Altres: -

Preu: 6 €

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

In Vita
Castillo de Sajazarra

Varietats: 60% pansa
blanca, 40% sauvignon blanc

Elaboracié: maceracié
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2010
Altres: -
Preu: 4,70 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:

BLANCS SENSE FUSTA

Testuan
Testuan Cabrils

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracio
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2011
Altres: -
Preu:12 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,51 (2010)

Vi Blanc Pansa Blanca
Muscat
Can Roda

Varietats: 80% pansa
blanca, 20% muscat

Elaboracié: maceracio
pellicular del muscat

Anyada a la venda: 2011
Altres: -
Preu: 6 €

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

Ivori Blanc
Alella Vinicola

Varietats: 60% garnatxa
blanca, 40% pansa blanca

Elaboracié: maceracié
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2010

Altres: agricultura ecologica
Preu:12,30 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:

8,89 W R[ 9,20 (2009)
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Pansa Blanca
Marques d'Alella

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracié
pel-licular. Crianga sobre lies

Anyada a la venda: 2010

Altres: -

Preu: 1095 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,32

Foranell Pansa Blanca
Quim Batlle

Varietats: pansa blanca

Elaboracio: raim
sobremadurat. Maceracié
pellicular. Crianga sobre lies

Anyada a la venda: 2008

Altres: agricultura ecologica
Preu: 12,50 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,38

Bouquet d'A Blanc+
Bouquet d'Alella

Varietats: 16% garnatxa
blanca, 84% pansa blanca

Elaboracié: fermentacié
i crianca sobre mares en
barriques noves de roure

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 11,50 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
944

™

FORANELL

')

Foranell
Quim Batlle

Varietats: 40% garnatxa
blanca, 40% pansa blanca,
20% picapoll

Elaboracié: raim
sobremadurat. Maceracié
pel-icular. Crianga sobre lies

Anyada a la venda: 2009

Altres: agricultura ecologica
Preu:12 €

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

Exeo
Alta Alella

Varietats: 80% chardonnay,
20% viognier

Elaboracio: fermentacio
i crianca en barriques noves
de roure francés

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 18,75 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,60 (2010)

Foranell Garnatxa Blanca
Quim Batlle

Varietats: garnatxa blanca

Elaboracié: raim
sobremadurat. Maceracié
pelicular. Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2008

Altres: agricultura ecologica
Preu: 12,50 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
933

Parvus
Alta Alella

Varietats: chardonnay

Elaboracié: fermentacio
i crianca en barriques noves
de roure frances allier

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Disponible en format
50 ¢l (PVP: 6,05 €)

Preu: 785 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,85 (2010)
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Lanius
Alta Alella

Varietats: 40% chardonnay,
40% pansa blanca, 10%
sauvignon blanc, 10% viognier

Elaboracid: fermentaci6 en
diposit d'acer inoxidable i bar-
rica de roure, segons la varietat

Anyada a la venda: 2010

Altres: agricultura ecologica.
Disponible en format 50 cl
(PVP: 1295 €)

Preu: 1695 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
894

Galactica
Marqueés d'Alella

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracio pel-
licular. Fermentaci6 en part
en diposit d'acer inoxidable

i en part en barriques noves
de roure francés. Crianca en
diposit de ciment i en barrica

Anyada a la venda: 2009
Altres: -
Preu:14 €

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

Serralada de Marina
Santa Maria
Altrabanda

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: fermentacio i
crianca sobre lies en barrica
de roure frances allier

Anyada a la venda: 2010

Altres: -

Preu:12 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011
8,66 (2008)

Allier
Marqueés d'Alella

Varietats: chardonnay

Elaboracié: fermentacio i
crianca en barriques noves
de roure frances allier.
Crianca sobre lies

Anyada a la venda: 2008
Altres: -
Preu: 1690 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
934

Viognier
Marques d'Alella

Varietats: viognier

Elaboracié: crianca amb
posit en diposit d'acer
inoxidable i fusta de roure
frances

Anyada a la venda: 2010
Altres: -
Preu: 1095 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,73 (2009)
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Marfil Rosat
Alella Vinicola

Varietats: 60% garnatxa
negra, 40% syrah

Elaboracié: crianca sobre
lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Preu: 590 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,80 (2010)

Mayla
Alella Vinicola

Varietats: 50% pansa
blanca, 50% syrah

Elaboracié: crianca sobre
lies

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica
Vi d'agulla natural

Preu: 590 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,79 (2010)

Merlot
Roura

Varietats: merlot

Elaboracié: maceracio
de vuit hores. Fermentacio
als-16°C

Anyada a la venda: 2011
Altres: -
Preu: 6,75 €

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



Parvus Rosé
Alta Alella

Varietats: 80% cabernet
sauvignon, 20% syrah

Elaboracié: maceracio de
quaranta-vuit hores a 3 °C.
Fermentaci6é a15 °C

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica.

Disponible en format 50 cl
(PVP: 6,25 €)

Preu: 7,85 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,14 (2010)

Vi Negre Jove Merlot
Can Roda

Varietats: merlot

Elaboracié: maceracio-
fermentacié a 24 °C durant
tretze dies

Anyada a la venda: 2011
Altres: -
Preu: 6 €

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

Vi Negre Crianca Cabernet
Sauvignon - Merlot
Can Roda

Varietats: 50% cabernet
sauvignon, 50% merlot

Elaboracio: fermentacio del
cabernet en fusta i del merlot
en acer inoxidable. Dotze
mesos de crianga en barrica
de roure frances i america

Anyada a la venda: 2010
Altres: -
Preu: 750 €

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

Acot
Marques d'Alella

Varietats: syrah

Elaboracid: lleugera
maceracio. Fermentacié
a baixa temperatura

Anyada a la venda: 2010

Altres: -

Preu: 6,70 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,45

Bouquet d’A Syrah
Bouquet d'Alella

Varietats: Syrah

Elaboracié: dotze mesos
en barriques de roure
francés, america i hongarés

Anyada a la venda: 2010

Altres: agricultura ecologica.

Novetat. Propera sortida a la
venda (juny 2012)

Preu: 12,50 €

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

El MasnoVi
Marques d'Alella

Varietats: syrah

Elaboracio: lleugera
maceracio. Fermentacid
a baixa temperatura

Anyada a la venda: 2009

Altres: elaborat al celler
Marques d'Alella per
encarrec de I'Ajuntament
del Masnou. Elaborat només
amb l'anyada 2009

Preu: 6,75 €

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

3 Ceps
Roura

Varietats: 50% cabernet
sauvignon, 30% merlot,
20% syrah

Elaboracié: quinze mesos
en barrica de roure frances
allier i america Ohio

Anyada a la venda: 2009
Altres: -
Preu: 8,25 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011
6,92 (2006)
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Marfil Negre Crianca
Alella Vinicola

Varietats: 40% cabernet
sauvignon, 30% garnatxa
negra, 10% merlot, 20% syrah

Elaboracio: dotze mesos en
barrica de roure frances

Anyada a la venda: 2009

Altres: agricultura ecologica.
Disponible en format magnum
d'L5 litres (PVP: 12,60 €)

Preu: 6,80 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,41 (2008)

Argent
Roura

Varietats: 20% garnatxa
negra, 80% syrah

Elaboracio: tres mesos de
crianca en barrica de roure

Anyada a la venda: 2008

Altres: elaborat al celler
Roura per encarrec de
Distribucions Abril, d’Argentona.
Elaborat només el 2007 i el
2008

Preu: 6 €

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

Ivori Negre
Alella Vinicola

Varietats: 20% cabernet
sauvignon, 50% garnatxa
negra, 30% syrah

Elaboracio: setze mesos en
barrica de roure frances

Anyada a la venda: 2008

Altres: agricultura ecologica.
Disponible en format
magnum d'1,5 litres (PVP:
23,60 €)

Preu:12,30 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
897

Parvus Syrah
Alta Alella

Varietats: syrah

Elaboracio: tretze mesos en
barrica de roure frances allier

Anyada a la venda: 2009

Altres: agricultura ecologica.
Disponible en format 50 cl
(PVP: 9,60 €)

Preu:12,15€

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,38

Costa del Maresme
Alella Vinicola

Varietats: garnatxa negra
amb menys d'un 10% de syrah

Elaboracio: divuit mesos
en hétes de roure frances
de 500 litres, cinc mesos
en diposit inoxidable i dotze
mesos en ampolla

Anyada a la venda: 2008

Altres: agricultura ecologica

i de muntanya (350 metres
d'algada). Novetat. Propera
sortida a la venda (abril 2012)

Preu: 22 €

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

Vallmora
Alella Vinicola

Varietats: garnatxa negra

Elaboracié: quinze mesos
en barrica de roure frances,
america i centreeuropeu

Anyada a la venda: 2008

Altres: agricultura ecologica.
Disponible en format magnum
d'L5 litres (PVP: 19,60 €)

Preu: 10,30 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
894

Serralada de Marina
93 Ceps
Altrabanda

Varietats: sumoll

Elaboracio: catorze mesos
en barrica de roure frances
allier

Anyada a la venda: 2009
Altres: -
Preu:17 €

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

Coupage
Roura

Varietats: 20% cabernet
sauvignon, 30% garnatxa
negra, 50% merlot

Elaboracié: nou mesos en
barrica de roure francés allier
i america Ohio

Anyada a la venda: 2008
Altres: -

Preu: 6,75 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011
6,69

Merlot
Roura

Varietats: merlot

Elaboracio: dotze mesos en
barrica de roure frances allier
i america Ohio

Anyada a la venda: 2007
Altres: -
Preu: 9,20 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011
6,77
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ORBUS

Orbus
Alta Alella

Varietats: syrah

Elaboracio: catorze mesos
en barrica de roure francés
allier

Anyada a la venda: 2007

Altres: agricultura ecologica.
Disponible en format magnum
d'L5 litres (PVP: 52,10 €)

Preu: 25,80 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,29

PS Xtrem
Alta Alella

Varietats: petit syrah

Elaboracio: catorze mesos
en barrica de roure francés
allier

Anyada a la venda: 2007

Altres: agricultura ecologica
Preu: 1395 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,85

S Xtrem
Alta Alella

Varietats: syrah

Elaboracio: catorze mesos
en barrica de roure frances
allier

Anyada a la venda: 2007

Altres: agricultura ecologica
Preu:1395€

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
837

DOLCOS I GENEROSOS

&
PERRLIM
DE
PANGA

st e e
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Dolc Mataré
Alta Alella

Varietats: mataro

Elaboracio: raim
sobremadurat. Dos mesos
de crianca en barrica de
roure frances allier

Anyada a la venda: 2010

Altres: agricultura ecologica.
Ampolla de 50 cl

Preu: 1795 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
941

Perfum de Pansa
Marques d'Alella

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracié
pel-licular. Tres mesos de
crianca en harrica de roure i
en ampolles de 5 litres

Anyada a la venda: 2009

Altres: ampolla de 50 cl
Preu: 23,75 €

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

Iaia Rosa
Altrabanda

Varietats: pansa blanca

Elaboracio: dotze mesos en
barrica de roure frances

Anyada a la venda: 2010

Altres: ampolla de 50 cl
Preu: 8€

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2011:
9,13 (2009)

Syrah Dol¢
Alta Alella

Varietats: syrah

Elaboracié: verema just
abans de la pansificacio.
Aturada de la fermentacié
afegint-hi alcohol perque hi
quedin sucres residuals. Tres
mesos de crianca en barrica
de roure frances allier

Anyada a la venda: 2006

Altres: agricultura ecologica.

Ampolla de 50 cl
Preu: 1795 €

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

o —

Blanc de neu
Alta Alella

Varietats: 33% chardonnay,
33% pansa blanca, 33%
viognier

Elaboracio: criomaceracié
(elaborat com un vi de gel).
Quatre mesos de crianca en
barrica de roure frances allier

Anyada a la venda: 2009

Altres: agricultura ecologica.
Ampolla de 37,5 cl

Preu: 1595 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
816

Marfil Generds Sec
Alella Vinicola

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: raim pansificat.
Crianca en barriques de roure
en forma de solera i criaderes

Anyada a la venda: -

Altres: agricultura ecologica.
Solera 1976. Ampolla de 50 cl

Preu: 2710 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
912
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Marfil Generds Semi
Alella Vinicola

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: raim pansificat.
Crianca en barriques de
roure en forma de solera i
criaderes

Anyada a la venda: -

Altres: agricultura ecologica.
Solera 1976. Ampolla de 50 cl

Preu: 21,25 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
9,33

No (blanc sec)
Alta Alella

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: maceracié
pellicular. Sense anhidrid
sulfurés

Anyada a la venda: 2011

Altres: agricultura ecologica.
DO Catalunya

Preu: primera anyada
embotellada com a prova
i per a estudi de mercat.
No s'ha posat a la venda

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

Marfil Molt Dol¢
Alella Vinicola

Varietats: pansa blanca

Elaboracié: raim pansificat.
Crianca en barriques de roure
en forma de solera i criaderes

Anyada a la venda: -

Altres: agricultura ecologica.

Solera 2003. Ampolla de 50 cl
Preu: 2710 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
8,51

Castellruf Vi de Taronja
(dolg)
Altrabanda

Varietats: pansa blanca

Elaboracio: maceracié amb
taronges dolces

Anyada a la venda: 2010
Altres: Visense DO

Preu: 8 €

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

Violeta
Alella Vinicola

Varietats: garnatxa negra

Elaboracié: raim pansificat.
Crianca en barriques de roure
en forma de solera i criaderes

Anyada a la venda: -

Altres: agricultura ecologica.
Solera 2003. Ampolla de 50 cl

Preu: 21,05 €

Nota obtinguda a la Guia
de Vins de Catalunya 2012:
943

B ARERIRS

Ribas, | 93 555 12 43 ALELLA

Elaboracio propia de les nostres composicions, tant naturals com artificials, sempre amb un estil actual i de qualitat
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L.a col-leccio de vins de la

DO Alella d'en Cristobal Gomez

Cristobal Gomez es descriu com a poc bevedor, habitual de I'anis i més amic del cava
que no del vi. I aquest escalaf6 de preferéncies vitivinicoles es reflecteix, invertit com
en un mirall, en la col-leccio que omple el seu petit celler: la produccié gairebé integra
de vins de la DO Alella, amb la logica presencia dels caves de la zona acompanyada

pel toc d'exotisme que presenten algunes ampolles d'anis.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

otser va ser precisament
P aquesta escassa tirada

a destapar ampolles
per beure’n el contingut, la
que converti en Cristébal en
col-leccionista. Nascut a Bar-
celona, esdevingué alellenc
d’adopci6 el 1981. Just establert
a Alella, i amb la intencié d’uti-
litzar-les com a element deco-
ratiu, compra unes ampolles
antigues d’Alella Vinicola, entre
les quals un Violeta de 1971. A
aquesta primera adquisicid,
en seguiren unes quantes més,
i gairebé sense adonar-se’n
comenca una col-leccié que va
semblar-li una manera més
de fer arrels a la poblacié que

“En gilestio de
mesos arribaré
a les tres-centes
ampolles”

I’havia acollit. Acomodada al
fresquissim celler, la col-lecci6
no ha parat de créixer. La
darrera compra, un Marques
d’Alella Acot, és la ntimero 294.
“En qiiesti6 de mesos arribaré
a les tres-centes ampolles
-apunta en Cristébal-. Passo de
tant en tant pel Xarel-lo, on en
Jordi em té al corrent de les no-
vetats.” En Cristébal ordena les
ampolles per productors, sense
barrejar vins amb caves. Gaire-
bé disposa de totes les ampolles
nascudes a la DO des de 1983,
incloent-hi formats diferents
d’envas de vins d’'una mateixa
anyada. En 'apartat dedicat a
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Gomez amb I'am-
polla de Marfil
que commemora
el 75é aniversari
del Club de Fut-
bol Alella.

Alella Vinicola, una capsa de
fusta es destaca especialment:
hi descansa I'avia de la col-
leccié, una ampolla de Marfil de
1966, amb l'etiqueta esgrogueida
adherida al coll on s'intueix el
preu, probablement vint-i-cinc
pessetes. Sense la patina que
donen els anys, pero també molt
lligada al poble, li fa companyia
I'ampolla commemorativa del
setanta-cinqué aniversari del
Club de Futbol Alella, que la
Vinicola elabora el 1997.

Com tot bon col-leccionista,
en Cristébal sent una debilitat
especial per les rareses, i d'uns
prestatges dedicats a petits
productors i ampolles dificils
de classificar, en mostra uns
quants vins envasats per en-
carrec o obra de particulars.
Sap la historia de cadascun
d’aquests vins, tot i que con-
fessa que “en general no tenen
més valor siné la condicié de
raresa, perque sovint el vi que
contenen no és gran cosa”.
Vins sense pretensio, vestits
amb etiquetes senzilles, com el
Vi de Pagés elaborat pel doctor
Caralps el 1988, o el Vi Natural
de garnatxa peluda que el 1999
va fer en Cinto Abellaneda.

Acompanyen aquest cataleg
tridimensional de la DO els
trenta-set porrons commemo-
ratius de la Festa de la Verema,
perfectament arrenglerats en
una lleixa, i objectes curiosos
relacionats amb el vi, perfecta-
ment conservats tot i tractar-se
de peces de museu: una premsa
manual, una ensulfatadora de
motxilla i tres bétes de roure.

Com a afeccionat a I'anis,
en Cristébal col-lecciona am-
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polles i articles relacionats
amb aquest destil-lat. Entre
multiples referéncies al po-
pular Anis del Mono, sorprén
una curiosa i nostrada ampolla
d’Anis Manelic, també originari
de Badalona.

D’afany compilador co-
menca amb el vidre i aviat es
complementa amb el paper: en
unes carpetes hi ha classificats
cartells, prospectes i notes de
premsa relacionats amb el vi de
la DO. “Tot el que vaig trobant,
ho deso”, apunta en Cristébal,
que ha convertit en quadres els
representants grafics més lluits
de la col-leccié. Alguns fan me-
moria de productors de vi de-
sapareguts, com Jaume Serra
i Cal Petxo. O Alella Bruy, que
feia gala d’un curiés optimisme
vital: “Quien vive bien, vive dos
veces. Alegre su vida con vinos
de Alella Bruy.” Col-leccionista
metodic, en Cristébal sorpren
amb una confessié: “Fran-
cament, de vins, no n'entenc
gaire...” Per0 destil-la un acla-
parador sentit comu quan es
refereix als gustos: “Per mi
el vibo és el que, quan el bec,
m’agrada.” @

1. Capsula d'una ampolla de Juan Mestre Chardonnay

2. Edicio especial d'una ampolla de Marfil

3. El celler Jaume Serra va tenir la seva primera seu al poble d'Alella i va llancar al mercat alguns vins amb DO Alella
4. Tota mena de mides i formats d’ampolles de Marques d'Alella

5. L'avia de la col-lecci6, un Marfil de 1966

Concerts de primavera
a Can Palau

Divendres 11 de maig Grup Collage

' ! ’
MASIA ‘l”'?' Ca Divendres 18 de maig Grup Pacific

Divendres 1 de juny Grup Collage
Divendres 8 de juny Grup Rocco

Divendres 15 de juny  Grup Pacific
amb Pep Poblet

Divendres 22 de juny Havaneres

Si el teu aniversari coincideix en
una d’aquestes dates, et regalem
el pastis!

Carretera del Masnou a Granollers, km. 10 - 08410 Vilanova del Vallés Places limitades
Tels. 93 845 61 45 - 93 845 61 51 - info@restaurantcanpalau.com Reserves per teléfon o correu electronic
www.restaurantcanpalau.com
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® EL CELLER

Can Roda: la il-lusio
de veure un somni

fet realitat

El jove celler de Santa Maria de Martorelles,
que va presentar la primera anyada el 2010,
ha sorpres tothom amb un cupatge inedit a la
DO Alella, un blanc de pansa blanca i muscat

TEXT: AGNES CESPEDES / FOTOS: OSCAR PALLARES

»y

s a Santa Maria de Mar-
E torelles on trobem una

de les sorpreses més re-
cents de la DO Alella: el Celler
Can Roda. Malgrat que és un
lloc on fa décades que conreen
la vinya, aquesta finca de qua-
ranta hectarees de terreny de
bosc i ceps es va estrenar tot
just fa dos anys en I'elaboraci6
dels seus propis vins. Un blanc
fruit del cupatge de pansa
blanca i muscat i un negre jove
de merlot van irrompre el 2010
al mercat de la DO, mostrant
que en aquest petit terrer en-
tre el baix Maresme i el baix
Vallés encara hi ha moltes pos-
sibilitats de fer coses diferents
iplenes de qualitat.

La clau de tot plegat ha
estat la il-lusi6 i les ganes d'una
familia nouvinguda al mén del
viique, ben assessorada per
un expert enoleg bregat en
unes quantes iniciatives vini-
coles, s’ha llancat sense por a
tirar endavant un projecte que
amb tan sols dues anyades ja
ha demostrat solidesa i poten-
cial.

La responsable i principal
cara visible del celler és Pepi
Mila Plans, farmaceéutica de
professid, perd una auténtica
apassionada d’aquest mén on
fa ben poc que s'obre cami. Es
la jove dels propietaris actu-
als, els senyors Singla, i és qui
amb més empenta ha assumit
el projecte d’elaborar els seus
propis vins. “La familia haviem
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comprat la finca, en la qual hi
ha una vinya de més de setan-
ta anys. El raim, el veniem a un
celler gros, pero va arribar un
moment en qué ens vam dir: ‘T
per qué no fem el nostre propi
vi?’ I aix{ vam comencar”, ex-
plica amb un somriure d’orella
aorella. I és que 'alegria amb
que la familia sencera —pares,
fills i néts- s’ha vinculat a la
viticultura de segur que ha
afavorit 'obtenci6 de tan bons
resultats i de manera tan ra-
pida. “Nosaltres hi treballem

ALGUNES DADES

4 ha de vinya encarades
al NO a 125-130 metres d'altitud

12.000 ceps plantats a 2,80 x
1,20 m (70% pansa blanca i 30%
entre merlot, moscatell/muscat i
cabernet)

Vins:

Vi Blanc Pansa Blanca

Vi Blanc Pansa Blanca Muscat

Vi Negre Jove Merlot

Vi Negre Crianca Merlot Cabernet
Sauvignon

Escumos Brut Nature

Produccio:
20.000 ampolles

molt, en aquest somni. S’ha de
pensar que la familia sencera
participa en la verema, té cura
de les vinyes i el celler, i, arri-
bada I'hora, ens posem tots a
embotellar”, assegura.

Objectiu: consolidar-se
L’inici del Celler Can Roda ha
estat molt positiu, pero ara ve
la part més dificil: establir-se
i aconseguir un espai propi
en el panorama vinicola. Per
fer-ho tenen 'experiéncia de
I'endleg Enric Gil, qui els ha
guiats des de 2009 i ha estat
responsable de 'aposta per
aquest nou cupatge que tan
bona acollida ha tingut. “La
idea al principi era veure qué
podiem fer amb aquestes
vinyes, quins vins en podien
sortir. A partir d’aixo, a poc a
poc anirem definint les linies
que caldra seguir, atenent

al fet que el mercat és el que
mana i el que ens dira queé cal
potenciar”, comenta Gil, que
limita el creixement immediat
a un increment d’ampolles:
“N’augmentarem una mica
les quantitats que posarem al
mercat.” Pero abans hauran
fet un altre pas endavant,

la posada al mercat del seu
primer crianca, unes mil am-
polles d’'un cupatge de merlot i
cabernet, prevista per aques-
ta mateixa primavera.

D’una altra banda, des de
Can Roda afirmen que no hi
ha intenci6 d’incrementar la
superficie de vinya, que ara
com ara ocupa unes quatre
hectarees repartides en dos
espais: I'un de ceps de setan-
ta anys i l'altre amb plantes
de cine i sis anys. D’aquesta
plantacié propia s’extreuen

“El raim, el
veniem a un celler
molt gros, pero
va arribar un
moment en que
ens vam dir: 'I
per qué no fem
el nostre propi
vi?' I aixi vam
comencar”

actualment trenta-cinc mil
quilos de raim i 'objectiu és
vinificar-lo del tot al mateix
celler. “Aquest any encara
n’hem venut prop de cinc mil
quilos a Parxet, pero és possi-
ble que en el futur ens 'anem
quedant nosaltres mateixos”,
apunta l'enoleg.

Petits secrets

“Quan treballes en un celler
petit com aquest, t’ho has de
fer tot tu mateix: trasbalsar,
filtrar, clarificar, embotellar...
i aix0 et permet seguir tot

el procés amb més detall”,
confessa Enric Gil. I, potser
per aquest motiu, 'empremta
de 'expert es fa més palesa
al llarg de tota la vinificacié.
Explica, per exemple: “Com
que tenim molt poc muscat,
mentre es produeix la mace-



raci6 pellicular el que faig és
separar-ne una part per al
cupatge de vi tranquil i una
part per a 'escumds. La idea
és aconseguir que sigui el ma-
xim d’aromatic, perqué com
que en tenim poquet hi haig
de treure tot el rendiment
possible.” Aquest procés, el fa
també amb una part de pansa
blanca, que macera en fred
abans de fermentar.

Quant als negres, tots
maceren en diposit d’acer ex-
cepte el cabernet, per al qual
I'enodleg segueix un procés
gairebé artesanal: “El treballo
en béta oberta de sis-cents
litres durant uns deu o dotze
dies i hi faig una maceracié
amb pigage manual.”

Proper pas, un clarea
Malgrat que la linia de vins de
Can Roda queda de moment
establerta amb els dos blancs,
els dos negres i 'escumés que
han elaborat fins ara, es guar-
den encara una ultima propos-
ta que presentaran aviat, en
aquest cas fora del segell DO
Alella. Es tracta d’'un clarea
de pansa blanca, un tipus de
vermut que ara tenen en béta,
fent una mica de crianca. “Al
principi d’entrar aqui vam fer
un vermut experimental i per
a consum propi. A la familia
Mila els va agradar molt i em
van demanar de fer alguna
cosa per l'estil, pero com que
no tenim autoritzacié per

treballar amb esperits, els
vaig proposar de fer un pro-
ducte semblant, un clarea. Es
tracta de quelcom semblant,
pero que no arriba als quinze
graus, sind que es mou entre
tretze o tretze i mig.”

Ampliar la distribucio

Tots els productes de Can
Roda es troben, ara per ara,

en vinateries i restaurants de
la mateixa DO o bé propers,
tenint en compte que la idea
inicial era donar-los a conéixer
iveure quina acceptaci6 tindri-
en. Després de la bona rebuda,
una feina a fer a partir d’aquest
moment consistira a potenci-
ar-ne la distribucié. “Fins ara
el mercat on ens moviem era
basicament local, pero ja hem
comencat a treballar amb un
distribuidor de Barcelona que
es belluga per entrar a la ciutat
i també hem fet alguns contac-
tes per obrir canals per a I'ex-
portaci6”, explica Enric Gil.

De tot el que han aconse-
guit aquests ultims anys, Pepi
Mila només es lamenta d’'una
cosa: “El meu pare es va morir
sense veure qué vam aconse-
guir. Va ser el vertader impul-
sor de tot plegat, el que ens
va animar a tirar endavant.
Em deia que, d’aqui, n’havia
de sortir un vi que fos DO
Alella, que haviem de lluitar
per aconseguir-ho. I m’hi vaig
comprometre que ho fariem. I
ho hem fet.” ®

L'ENOLEG

Enric Gil Tabios és enginyer técnic agricola i enoleg
freelance. Amb la seva empresa Enocat-Catalana de
Serveis Enologics SL assessora el Celler Can Roda
des de 2009, quan la familia propietaria es va decidir
a elaborar els seus propis vins. Es un bon coneixedor
de la DO Alella, en la qual ha assessorat uns quants
cellers —en el seu moment, el de J. Mestre- i coneix
perfectament les potencialitats de la varietat que
hi és propia, la pansa blanca: "Aquesta varietat - =
blanca, ben treballada, pot donar productes i
molt diferents.” El seu profund interes per la
viticultura i la inquietud per coneixer més
camps i treballar amb desafiaments cons-
tants fa que assessori també cellers de

les DO Penedés, Costers de Segre, Terra
Alta, Tarragona, Priorat i Toro, i que
durant un cert temps desenvolupés un
projecte personal a la DO Montsant. Aixi
mateix, Enric Gil és docent a la Universitat
de Vic, on imparteix formacio sobre industries
fermentatives, especialment I'enologia i la viticultura.

Una petita joia modernista

Foto de Can Roda, envoltada de vinya, de I'any 1906.

La magnifica casa senyorial amb vistes a Montserrat i el massis de
la Mola que presideix la finca de Can Roda és un edifici modernista
que es va fer construir la familia Bonaplata el 1864. Aquesta his-
torica familia és reconeguda a tot el pais perque és una de les pri-
meres a implantar les maquines de vapor en la industria textil, amb
una fabrica anomenada precisament el Vapor situada al carrer Ta-
llers de Barcelona. Una industria que va patir la revolta dels obrers:
quan van témer que perdrien la feina arran de la mecanitzacio, la
van cremar. Els Bonaplata, llavors, van dedicar-se a la indistria
metal-ltirgica i van fundar la Maquinista Terrestre y Maritima.

El pas del temps va portar els descendents dels Bonaplata -
que havien mantingut la finca durant més de cent trenta anys- a
posar-la a la venda. Va ser aleshores quan la familia Mila, de Mar-
torelles, en va donar noticia als consogres, la familia Singla, que
va adquirir-la el 1996. Aquests empresaris del moble hi van dur a
terme una acurada restauracid, no sols de la part exterior de I'edi-
fici, sind també de les estances interiors, vetllant per matenir-hi
tots els detalls i retornant-li I'encant de I'epoca.
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El combinat
de moda

Els aparadors de cellers i comercos es-
pecialitzats exhibeixen nous habitants
vestits d'etiqueta premium. Presentacio
acurada i elegant, ampli espectre de sa-
bors i colors per satisfer un consumidor
receptiu encantat de triar i remenar al
voltant d'un dels classics dels combi-

nats: el gintonic.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

a fa molts anys que l'aro-
J matic ginebré s'utilitza

per a la confecci6 de
begudes alcoholiques. A mitjan
segle XVII als Paisos Baixos
sorgi una beguda que aprofita-
va unes suposades propietats
medicinals d’aquest fruit, un
redestil-lat d’esperit de vi amb
ginebrd i herbes aromatiques.
Originalment coneguda com a
dutch gin, va fer fortuna a An-
glaterra, on arriba de la ma dels
soldats que lluitaren a Holanda
en la guerra dels Vuitanta
Anys. Des de llavors ha plogut
molt, la ginebra s’ha popularit-
zat a tot el mon i ha trobat en
la tonica l'aliat perfecte per a
un combinat que viu una época
d’efervesceéncia: el gintonic.

Un fenomen premium
Independentment de les virtuts
organoléptiques, els combinats
no s’escapen de les modes. Du-
rant els primers anys 1990 el
Baileys va encapcalar la gene-
ralitzacié de cremes amb base
lactia. El seguiren el whisky i el
bourbon, més sofisticats i difi-
cils, per deixar pas al rom i el
popular mojito. El darrer relleu
als bars i cocteleries, I'ha agafat
el refrescant gintonic. N’apa-
reixen marques noves, creix el
mostrari de productes per triar
ila beguda guanya adeptes en-
tre els qui no eren consumidors

habituals de combinats. Ben
mirat, no han d’estranyar les
dimensions del fenomen: el gin-
tonic ha estat tradicionalment
un combinat amb acceptacio, i
I'aparici6 de nous productes de
qualitat servits en envasos de
disseny acuradissim que tras-
puen aires renovats, sofisticats
i cool, hi ajuda. La uni6 dels
interessos de les industries del
refresc i els destil-lats déona més
empenta al nou gintonic i se’n
convoquen concursos i premis
internacionals. El gintonic sem-
bla tenir corda per a estona.

Les ginebres
d’avui disten de
la imatge d'una
beguda forta
amb regust de
colonia

Les ginebres protagonistes
d’aquesta refrescant tendéncia
sén productes molt elaborats
illuny de la imatge, ja caduca,
d’una beguda forta i amb regust
de colonia: n’hi ha d’intenses,
de vigoroses, de suaus, d’afrui-
tades, d’'untuoses, d’extremada-
ment seques... Lespectre actual

Ginebres tastades per I'equip de Papers de Vi (vegeu pagines 35 i 36).

és immens, i en molts casos es
despatxa en establiments espe-
cialitzats en aquest combinat.
A la cocteleria Xix, al barri
barceloni de Sant Antoni, van
apostar decididament pel ginto-
nic fa cosa de sis anys. Llavors
tenien deu ginebres diferents i
ara les lleixes de l'establiment
n'ofereixen gairebé dues-centes.
I 'han obert una botiga dedicada
en exclusiva al gintonic, anome-
nada Gin Corner.

Alcohol, botanics i disseny

A diferéncia d'uns altres licors
com el whisky, el rom i el terry,
l'elaboraci6 de la ginebra no
sol incloure llargs processos
d’envelliment en bétes de fusta.
Tot i haver-hi uns quants pro-
cessos de producci, la ginebra
consta d’'una base d’alcohol
etilic de procedéncia agricola,
aromatitzada amb una série

de productes vegetals anome-
nats botanics. El ginebro6 és el
responsable del gust caracte-
ristic de la ginebra i també de
l'origen del nom, derivat de la
denominaci6 francesa de I'ar-
bust (genévrier). La maceracié o
infusi6 dels botanics es mescla
amb I’alcohol base segons el
gust del productor, abans de
rebaixar-ne el grau fins als 40
finals. La llista de botanics és
llarga (espécies, flors, plantes
aromatiques...) i déna infinites

possibilitats als licoristes. Si la
formulacié i les mateéries pri-
meres de qualitat s6n vitals per
aconseguir un bon producte, és
tan important o més oferir-lo
en un embolcall atractiu: el
packaging centra una gran part
dels esforcos del procés creatiu
del producte, i destil-leries i
estudis de disseny intenten sor-
prendre el ptblic amb exercicis
d’estil ben notables.

Combinats de proximitat
Unes quantes destil-leries cata-
lanes han aportat el seu granet
de sorra a la proclamaci6 del
gintonic com a combinat de
moda, algunes de les quals
situades a la mateixa DO Ale-
lla. Destil-leries Campeny, al
Masnou, és responsable d’'un
exercici productiu rodé que
rejoveneix la Tann’s, una vete-
rana del cataleg, amb tradici6

i modernitat. Joan Campeny,
director de 'empresa fundada
el 1970 per Amadeu Campeny,
ha rellangat aquesta ginebra
que s’estima especialment, per-
queé darrere una denominacié
amb aires anglosaxons s’amaga
el nom com era conegut fa-
miliarment quan era petit. La
Tann’s original, nascuda el 1977,
era un producte potent i amb
un intens gust de ginebré. Ha
ressuscitat brillantment amb
una nova formulaci6 i una pre-
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Joan Campeny ens mostra una
ampolla de Tann's a la seu de la seva
empresa, al Masnou

sentacié impecable. Va sortir al
mercat el 2009 i des de llavors
ha estat guardonada amb pre-
mis internacionals que llueix
orgullosa a l'envas. En 'elabo-
racié, hi intervenen I’alcohol de
graiuna triple infusié de deu
botanics (pell de mandarina,
cogombre, regaléssia, pétals
de rosa...) que, combinats amb
sapiencia, han aconseguit un
producte de qualitat i amb
molta acceptacio.

Un nou producte demana no-
ves férmules de promocié: la
Tann’s és present a les xarxes
socials (Facebook, Twitter) i té
una web propia. Lexperiéncia
amb la Tann’s ha estat molt
positiva. “La Tann’s s’ha con-
vertit una mica en el gin del
Masnou, la gent del Maresme
l'estima, ha aixecat intereés i
n'estem contents perque nosal-
tres ens sentim molt lligats al
Maresme”, afirma Campeny. I
ens revela una primicia: “Aviat
presentarem una nova ginebra
per reforcar la presencia de
I'empresa al sector.”

El gintonic catala amb
connexio alellenca

Empresari i activista, Ramon
Carner és 'alma mater de XEC-
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Parella de ball indispensable

Nascuda originalment com un producte per combatre el paludis-
me, la tonica o aigua tonica és un refresc amb regust amargant.
Originalment la recepta tan sols incloia aigua carbonatada i qui-
nina, una substancia amb propietats analgesiques i antipirétiques
obtinguda de I'arbre de la quina. La beguda es bateja com a aigua
tonica en referencia als efectes medicinals, i precisament el fort
regust amargant de la quinina s'apunta com a responsable de
I'aparicié del gintonic, perque a I'India colonial britanica la tonica
es barrejava amb ginebra per fer-ne una beguda més acceptable
al paladar. Ara mateix la tonica manté la base d'aigua amb gas,
perod incorpora sucres i aromes i una concentracié de quinina molt

per sota del llindar terapeutic.

Refrescant i més lleugera que no els tradicionals refrescs de
cola o fruita, la tonica veu com dia a dia augmenten els seus in-
condicionals. No fa tants anys el gegant Schweppes ens donava
lligons per aprendre a “estimar la tonica”. Avui aquests consells ja
no semblen necessaris i proliferen noves marques i gustos.

La mesura és important

“No crec que hi hagi el gintonic canonic: cadascu el prepara a la
seva manera.” Aixi de contundent és Nuria Lopez, del Gin Corner
de Barcelona, que ens explica la seva recepta: "Hi ha una base
comuna (la copa de bal¢, els quatre glacons, les proporcions i el
twist), i a partir d'aqui cadascli té els seus trucs. Jo serveixo pri-
mer la ginebra. Exactament 50 cc, perqué mantenir-hi les propor-
cions és importants. Faig un primer twist (una torsié efectuada
sobre la pell d'una fruita perque alliberi les aromes que conté)
sobre el gin, hi afegeixo el glag i la tonica (els 250 cc integres), i
faig un segon twist i frego amb la pell la vora de la copa per im-
pregnar-la.” Respecte a la fruita emprada per al twist, depen de
la ginebra i del calendari: "A cada ginebra li escau una pell deter-
minada, i segons la temporada es pot fer servir pell de taronja, de
llimona, de mandarina, de llima o d'aranja.”

El London dry gin

Contrariament al que pot fer suposar el nom, el London gin o
London dry gin no es produeix a Londres. Senzillament és la
denominacié d’'una mena de ginebra amb un procés d'elaboracio
particular. Si en el gin tradicional s'afegeixen els botanics infusi-
onats o macerats a una base d'alcohol vegetal, en el London dry
gin el ginebrd i els altres botanics s'inclouen en una redestil-laci6
en alambi. En la formulacié del London gin no s'inclouen sucres

afegits ni colorants.

NA (Xarxa d’Establiments amb
Consciéncia Nacional). Des
d’aquesta particular plataforma
distribueix productes com la
Cola Catalana, el Cava 2014 i el
whisky Jaume I. I, des del maig
passat, la Ginebra Marianna,
protagonista juntament amb la
Tonica Catalana del combinat
més radicalment local, per no
dir directament nacionalista.
Carner va decidir engegar el
projecte aprofitant la tirada del
gintonic, i va llancar al mercat
un gin amb caracter i triple
destil-lacié de ginebro, carda-

mom i coriandre. Per batejar

la nova creaci6, com és norma
de la casa, es va cercar el per-
sonatge més adequat. L'elegida
fou Marianna de Copons, aris-
tocrata catalana els encants
personals de la qual permeteren
obtenir informaci6 privilegiada
sobre els moviments de les
tropes valones durant la guerra
de Successié, una informacié
que transmeté a 'exércit catala
i que permeté salvar centenars
de vides. Cunyada d’Antoni de
Mata, comte de Torre de Mata i
propietari de les Quatre Torres

d’Alella, va participar activa-
ment en la xarxa d’espionatge
d’un altre personatge amb
vincles alellencs, Salvador Lle-
onart. El nom sembla encertat
i el mateix Carner ho justifica:
“Una dona a qui escau perfec-
tament aquesta ginebra: bella,
seductora, emocionant.”

Novetats a tocar de la DO
Destil-leries del Maresme,
d’Arenys de Munt, és la res-
ponsable d'un original exercici
d’estil: la 5th, un dry London gin
que no deixa ningt indiferent.
D’entrada sén tres ginebres en
una, inspirades en tres dels qua-
tre elements classics: la terra,
el foc i 'aigua. Per als puristes,
una aposta arriscada i excessi-
vament allunyada dels canons.
Per als amants de les propostes
diferents, tres novetats en una.
De la ma d’'una de les em-
preses amb més tradici6 en
el sector dels vins i destil-lats
es gesta ara mateix una no-
vetat. Es tracta de Montana-
Perucchi, que aprofita la sol-
veéncia acumulada durant més
de cent anys en el sector per
enllestir el llancament d'una
nova ginebra que veura la llum
a la primavera. Anteriorment
I'empresa ja havia comercialit-
zat el Gin Abet, i actualment

Marianna amb twist de llimona
i ginebré amb Fiver Tree
Mediterranean

produeix ginebra per a la in-
dustria alimentaria. Afegir un
producte de qualitat al cataleg
és, doncs, un pas logic. Carles
Freixa, enoleg de la casa, des-
criu el gin formulat pel licorista
Manel Llad6 com “un producte
de qualitat que té en 'equilibri
la principal virtut”. Respecte a
la formulacié, Freixa és herme-
tic: “Secret de la casa.” @
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Gintonics 1 tapes gastronomiques

El restaurant Orfila del Masnou obre la porta a Papers de vi per dur a terme
un tast de gintonics en harmonia amb sis originals tapes

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

ecentment, el petit i aco-
R llidor restaurant Orfila

ha reconvertit un espai
del menjador per poder posar
a l'abast dels clients una nova
proposta. Xavier Orfila, xef i
propietari de 'establiment, ho
explica: “Es tracta del concepte
‘gastrobar’, que no ens hem
inventat pas nosaltres: fins i tot
molts restaurants amb estrelles
Michelin ho fan. La idea és que
la gent pugui venir-hi, prendre’s
un gintonic o una copa de vi
DO Alella i maridar-ho amb un
parell de tapes.”

Amb aquesta excusa, vam
pensar que 'Orfila era el lloc
ideal per dur a terme el tast
que haviem pensat per al ni-
mero de Papers de vi que teniu a
les mans.

A T’hora pactada, cinc per-
sones ens asseiem al voltant de
la taula. Joan Ramon Martinez,
distribuidor i professor en
cursets de cocteleria i gintonic.
Ricard Salgado, expert en tast,
membre del Club de Tast I’Ar-
cada i professor en tallers de
gintonics. Dani Garcia, jardiner
de professié, sommelier de
formaci6 i apassionat del mén
del vi. Amb ells, Xavier Orfila i
qui escriu aquestes linies, que,
camera al coll i boligraf en ma,
mira de captar tot el que passa
per poder-ho transmetre als
lectors.

Pas a pas...

En Joan Ramon ha dut un munt
de potets de plastic que con-
tenen els botanics més usats

en l'elaboraci6 de les ginebres
premium. Els obrim, els comen-
tem, els olorem i comencem a
activar els sentits per poder
afrontar el tast. Xerrem sen-

se presses per comencar-lo,
amb tot. La moda del gintonic.
Després anirem cap al vodka?
En Ricard afirma rotund: “El
vodka és un alcohol barat per

a adolescents.” Quan ens el
mirem demanant-li el perque,
rebla el clau: “Es barat, sén

quaranta graus i et col-loquen
de seguida!” Les rialles sem-
blen assegurades per a tota la
vetllada...

Comencem per les toniques.

En tenim tres de diferents i
decidim tastar-les soles.
Obrim la Tonica Catalana.
Letiqueta explica que una
part dels beneficis de la venda
aniran destinats a ajudar enti-
tats que vetllin per canviar la
tonica de la politica catalana.
El discurs de l'etiqueta és prou
contundent. Vegem que ens diu
al nas. Aquests sén alguns dels
comentaris que s’escolten al
voltant de la taula: “s’hi ende-
vina una certa dolcor, pero és
prou neutra de citrics”, “té el

toc de llima de les gasoses”, “hi
surten citrics apagats”. Quan
ens 'enduem a la boca consen-
suem que és “molt dol¢a, amb
un punt amargant amagat”.

Es el torn de la Nordic Mist.
Al nas és “més fresca, bastant
citrica, tira més cap a la taron-
ja”. Alaboca, la detectem “més
acida i amargant, s’apropa més
al concepte classic de tonica”,
“el carbonic hi dura més”.

La tercera és la Fever Tree
Mediterranean. Quan l'ensu-
mem, pronunciem paraules
com llimona, flor de taronger i
rosa. A la boca constatem que
aquesta rosa és molt present i
que “el carbonic és més persis-
tent que no a les altres”.

L'hora de les ginebres

Abans de posar-nos a preparar
combinats, tastem primer les
ginebres soles per poder-ne
apreciar millor les caracteris-
tiques.

Comencem per I’Ash. En-
cara no és al carrer i la tenim
dins una ampolla genérica. Els
responsables de Perucchi Mon-
tana, I'empresa que I'ha elabo-
rada i que aviat la posara a la
venda, ens han explicat que es
tracta d’una “ginebra diferent,
molt adequada per a gintonics
i que tindra un packaging es-
pectacular, quelcom que no fa
ningd més a tot 'estat”.

En posem una mica en un
got d’aigua cilindric. Al nas, hi
trobem “I'amargor del pinyol
de préssec” ila “fulla de llima
kaffir’. Quan ens 'enduem als
llavis, apareixen comentaris
com “és elegant, agradable”,
“s’hi nota poc el ginebrd, aixd
la diferencia de la majoria de
ginebres” i “segur que combina
molt bé amb la Nordic”.

Es el torn de la Marianna.
Tan bon punt I'ensumem, gaire-
bé a I'unison diem: “Aqui, el gi-
nebré hi és més present.” Quan
la tastem, algu exclama: “Molt
bona!” I uns quants comentaris
matisen: “et deixa la boca molt

» KA

seca”, “és avellutada, no rasca
gens, és cremosa” i “molt fina i
elegant”.

Es el torn de la masnovi-
na Tann’s. Olfactivament es
destaca perqué “hi ha la base
del ginebré i s’hi nota un toc
floral”. A la boca, el primer
comentari és revelador: “Si
es pot prendre sola!” En Joan
Ramon proposa rebaixar-la al
50% amb aigua. Fet I'experi-
ment i suavitzat I'alcohol, els
pétals de rosa es fan molt més
presents.

I encarem el tast de les tres
5th que, amb les seves boniques
ampolles i els seus espectacu-
lars colors, han estat testimoni
del que ha passat fins aleshores
a la taula. La 5th Earth (Citric)
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aporta “una marcada aroma de
llimona”. La 5th Water (Floral)
“es mostra forca alcoholica”,
tant al nas com a la boca, i
aixo “amaga una mica el matis
floral” que té. La 5th Fire (red
Fruits) fa pensar en “piruletes,
en llaminadures”, i té un “nas
forca agradable”, tot i que “al-
cohol i fruita vermella van una
mica cadasct pel seu canté”.
Tres toniques i sis ginebres
després, en Xavier ens proposa
que tastem les seves creacions.
Després de la feina feta fins al
moment, tots estem d’acord
que és una idea genial i ens hi
posem sense pensar-hi gaire.
Tots sis platets (vegeu-los al
requadre adjunt) estan pensats
perque hi trobem algunes de les
caracteristiques que se suposa-
va que haviem de trobar a les
ginebres . Endrapant una tapa
rere una altra, anem comentant
amb quina ginebra cadascuna
va millor.

I arriba I'hora de combinar!
Després de debatre una bona
estona que fem i com ho fem,
decidim preparar dos tnics gin-
tonics amb dues toniques i dues
ginebres diferents, per crear
dos combinats ben diferenciats
entre si, perd que ens satisfacin
i que lliguin amb les tapes que
acabem d’ingerir.

En Ricard agafa la batuta i els
altres ens deixem alliconar
encantats. Farem: Marianna
amb twist de llimona i ginebro
amb Fever Tree Mediterrane-
an en una copa, i Tann’s amb
pétals de rosa, maduixa i pebre
de Jamaica amb Nordic Mist en
una altra.

I el nostre expert en tast
es posa mans a l'obra. Copa
rodona grossa. Quatre gla-
cons. Centrifuga el gla¢ dins
la copa per refredar-ne el vi-
dre. N'elimina I'aigua sobrant.
Una mica de ginebré. Twist
de llimona i la pell a dins, des-
prés d’haver fregat el marge
de la copa. Primer la Mari-
anna i després la Fever Tree
acaba d’omplir la copa, a poc
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suscitar entre els comensals.

Coca de tomaquet trufat

amb mozzarella i pernil ibéric
“"Molt marcada pel tomaquet trufat”.
“Combinacio excel-lent”. "Cruixent i
molt suau alhora”. “El pernil hi va molt
bé i la mozzarella amalgama tots els
gustos”.

Ensalada cremosa amb salmé marinat
“Es la prova que no hi ha cap raé perqué
I'ensalada russa sigui el producte infecte
que serveixen en segons quins bars!”

“El salmé marinat acompanya molt bé".
“La verdura és cruixent i la maionesa
sembla que estigui escumada, hi queda
genialment integrada!”

Steak tartar de vedella amb ostra
confitada amb oli citric

"Un mar i muntanya magnific!” "L'ostra
és molt suau i combina sorprenentment
bé amb la carn”.

Maki de bacalla Skrey amb
maduixot

“El contrast de la maduixa amb el
bacalla és brutal!” "Un maki original i
molt sabords”. "Sembla mentida, amb
el maki, hi queda tot bé".

Calcot amb tempura fumada

i romesco de remolatxa

"Buah, el romesco porta moltes avella-
nes, s'hi noten un munt!” “L'arrebossat
és molt lleuger, harmonitza molt bé
amb el sabor del calcot”. “El romesco
hi aporta un punt de dolcor que fa la
combinacié molt bona i diferent”.

Fals maki de xocolata negra amhb
fruita vermella i nata

"Mmmm! Es una versié renovada

i infinitament més bona- del Bony de
Bimbo!"” "La xocolata negra combina
molt bé amb la dolcor i I'acidesa de

la melmelada de fruita vermella, una
meravella!”

Xavier Orfila va néixer a Barcelona fa 42 anys. Es va formar com

a cuiner a I'escola Arnadi (actual Hoffman). Després de dirigir uns
quants restaurants a Barcelona i al Maresme, el novembre de 2008
va obrir el seu propi restaurant al carrer Roger de Flor del Masnou,
ben a prop del Mercat Municipal. Ofereix al public el que ell mateix
defineix com a “cuina de producte, respectant les temporades i fusi-
onant estils”. A continuacié us presentem les delicioses tapes que va
proposar per al tast de gintonics, amb alguns dels comentaris que van

a poc, lliscant per una cullera
llarga que evita que el carbo-
nic marxi... I apa, tots copa
en ma, comencen a fluir els
comentaris: “el twist de llimo-
na hi déna un toc refrescant
bestial!”, “molt suau, facil de
beure, molt agradable”, “un
gintonic classic, refrescant,
citrie”, “tot és molt rodé6”, “el
gust de llimona que hem tro-
bat abans a la tonica, el tor-
nem a trobar al final del glop”.
Aquest gintonic ha agradat,
és clar. Fins i tot, a en Dani se
li desperta la vena poética i
afirma: “Em prendria aquest
gintonic dins una piscina, a
’estiu, en una nit calorosa,
pero en que bufa una suau
brisa. Una piscina envoltada
de tarima de fusta, en un es-
pai proper a les vinyes i amb
el mar al fons...”

Es el moment de la Tann’s.
Seguint el mateix ritual que
abans, en Ricard ens prepara
una bonica copa on maduixes i
pétals de rosa fan companyia a
la ginebra del Masnou i la Nor-
dic Mist. A ’hora del tast, els
elogis també abunden: “aquest
és més atrevit, més exotic, I'al-
tre era més classic”, “s’hi nota
el pebre i hi queda molt agrada-
ble”, “tant olfactivament com a
la boca, s’hi nota molt la rosa”,
“té un punt més amargant que
hi déna un toc diferent molt
interessant”. Demanem a en
Dani que posi en marxa un altre
cop la seva maquinaria creativa
i ens proposi el lloc i moment
ideals per gaudir d’aquest
gintonic. No s’ho pensa gaire i
afirma que “aquesta és més una
copa de mitjanit, per prendre a
la taula amb la parella, amb una
espelmeta, poca llum i després
d’un bon sopar”.

Quatre hores després d’ha-
ver-nos-hi posat, ens n'anem
cap a casa recordant aromes i
sabors, moments, comentaris
irialles. I reflexionant sobre
els gintonics de festa major,
preparats a cuita-corrents amb
Schweppes i Giré en un got de
plastic... ®
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Qiiestions sobre les jerarquies del paladar
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de la Guia de vins de Catalunya
delitsaturnal.blogspot.com

de suscitar expectatives i la capacitat de copsar-les amb

una certa immediatesa? Pateix el mateix mal que una obra
literaria, que quan ja no motiva se n’abandona la lectura? El gin-
tonic constitueix el nou suport que s’instal-la en 'espai cedit pels
decebuts o fatigats de les percepcions del vi?

Al marge de trobar en el vi vir-
tuts com a potencial insuflador de
moral i de convertir-se en objecte de
mistificacions burgeses i d’exsudar
elitisme, el seu atribut indiscutible
és la condicié irrenunciable d’ali-
ment. Es un element polémicament
significat en la piramide nutricional,
que assoleix el grau de beguda cano-
nica enmig de la turbamulta d’uns
altres filtres i elixirs precisament

H em de considerar que el vi ha vist empetitir el seu poder

per la seva dimensié de producte
democratic, un nodriment celebeér-
rim amb dots conciliadors capac
d’amenitzar les relacions quotidi-
anes. El vi, coratjés geni universal,
que perviu al marge dels esforcos
obliterants de ’OMS per relegar-lo
i proscriure’l lluny de I’alimentaci6
mediterrania.

La ginebra, amb el seu reeixit re-
naixement, ocupa uns altres espais.
Sota els auspicis del cosmopolitisme
i la hibridacié de cultures sembla
que aquest tonic ha protagonitzat
i encapcala una certa catarsi social
que revalua tendencies i afegiments.
Simultaniament, si ens arrisquem
a una analisi des de la perspectiva
merament crematistica, ve a acla-
rir i a insuflar aire als comptes de
les destil-leries gracies a la revifada
de la cocteleria; per aixo hi ha tanta
profusié de marques, que creixen
exponencialment.

El que considero més significatiu
és que la ginebra és producte de la voluntat d’obediéncia a 'obses-
sié per la immediatesa que ocupa i troba en el sibaritisme la seva
justificacio teleologica com a beguda. Satisfa la demanda sorgida
des de l'exaltacié de 'apressament de manera gairebé automatica,
perqueé el seu sistema d‘elaboracié, en la linia de les London dry
gin, no passa per la demora temporal que exigeix I'envelliment,
no arrossega l'esclavatge del pas per béta, només exigeix la pro-
pia destil-lacié per a 'obtenci6 de I’alcohol base i les posteriors
decoccions i maceracions amb les caracteritzacions botaniques
de cada casa.

Amb la transfiguracié conceptual i estética de les ginebres del
nostre pafs es busca trencar el topic antediluvia, que les identifi-
cava com a destil-lats forcats a la inércia mecanica del baptisme
amb refresc de cola. Es el moment de contemplar la ufanosa ofer-
ta. Les trobem rebatejades amb el neologisme de gins premium,
mudant imatge i concepte empeses per un afany d’originalitat. Es
parteregen a tot arreu una miriada de ginebres destacables com
ara les del Maresme, amb la Tann’s (de destil-leries Campeny, del
Masnou, amb una triple infusié d’elements botanics) i la tricefala
5th (amb tres registres diferenciats: floral, citric i fruita vermella),
que trenquen la tendéncia en la concepcié classica d’aquesta com
l'aportaci6 alcoholica en la textura bimembre del cubata.

Es interessant descobrir en
un bloc sobre els gintonics com,
en contraposicié al vi, s’afirma
de la ginebra, amb una senténcia
no exempta de cert lirisme, que a
partir d’una senzilla mixtura fle-
xible d’ingredients convida a més
viatges que no pas el vi. Es curiés
com el vi, en alguns mitjans desti-
nats a la propaganda de l'original
destil-lat, és assenyalat com un cir-
cumloqui reiteratiu i monolitic en
tant que només és most fermentat
de raim.

Cal dir que el vi també convida
al viatge, pero, al marge de jugar
amb destinacions vagues com en
el cas de ginebres, que ara parlen
del safra de Caixmir, dels baobabs
de Madagascar, dels ginebrons de
la Toscana i del coriandre de Bul-
garia, ha de preservar per damunt
de tot la singularitat dels varietals
que el formen, ha d’encarnar el
seu origen, la identitat del terrer,
l'esforc del viticultor consagrat en
l'obtencié de la millor matéria pri-
mera i simultaniament en la pervi-
véncia del paisatge del vinyar, fins
itot ha de traspuar una certa idea
historica. El viatge que faculta el
consum del vi, ens convoca a co-
ordenades més concretes que no
pas la ginebra basada en un alco-
hol de gra, de remolatxa, o a par-
tir d’un espiritués d’Ugni Blanc al
qual s’infusionen les baies de ginebr6 i el més variat assortiment
d’espécies i ornaments botanics, que en casos puntuals pretenen
incloure la cédula del seu origen.

Els envits de la novetat, abocats a instaurar nous entusiasmes,
gesten un corrent de subversié iconoclasta englotit, paradoxal-
ment, per la pulsié de cisellar nous idols. Aquest regeneracionisme
transitori de la ginebra, pot arribar a forcar 'acte de clamar ana-
temes vers el vi, que passa a ser quelcom raquitic de que urgeix
emancipar-se'n? Podem detectar un alcament facciés de la ginebra
respecte al vi? @

OSCAR PALLARES
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® DIRECTORI

HOTELS

HOTEL e e e @

AUGUSTA

val | FS

Via Augusta, s/n - Vilanova del Vallés
Tel. 93845 60 50
www.hotelaugustavalles.com

FROOPRE AL E L A

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

MENJAR PER EMPORTAR

Rbla. Angel Guimera, 23 - Alella
Tel. 93 555 97 68 - www.lacuinalll.cat

PASTISSERIES
JE tita

. 'l-'l'.u{f(tu,'.uina.

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

baladia

RESTAURACIO

Pg. Bar¢ de Viver, 56 - Argentona
Tel. 93797 40 08 - www.haladia.cat

Masia Can Catiis

Sant Josep de Calassanc 10 - Alella
Tels. 9354077 73-93 55528 84
www.cancabus.es
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Hasia Fipica

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

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

Restaurant
Xarcuteria

COLOMA
&

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

Qo

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

LA XAR ggfsaﬂmﬂ-

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

ol FE_TALISANT
* 1’1 LE ~TE FreAsA_ E -

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

MOLL-OEST

41" 28'5"" Nord | 2" 18" 6"" Est

Port Esportiu del Masnou, local 66
Tel. 935402911

Orfila

RESTAURANT

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

rasTaurant

Pl ; (D

Pg. Prat de la Riba, 64 (N-II) - EI Masnou
Tel. 9355513 04

RESTAURANT

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

INACATIC

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



Bar - Restaurant

VINALLONGA

Rbla. Angel Guimer3, 28 - Alella
Tel. 93 540 01 26

VINATERIES

RS
CELLER JORDANA

Rbla. Angel Guimera, 60 - Alella
Tel. 93180 66 78

CELLER | TAVERNA

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

o La Mundi Vivoteca

Selecci6 de vins

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

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

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

X arel-lo

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

B yng ) DIVING

Mercat Municipal de Mollet del Valles
Av. de la Libertat, 14 Parada 3

C/ Barcelona, 3 - El Masnou
Tel. 673 280 444 - www.vinatxo.com

Tel. 93 540 97 50 - www.vinsidivins.com

Subscriu-te
a Papers de vi entre els
mesos d'abril i maig i
participa en el sorteig d'un apat
per a dues persones amb vi
DO Alella al restaurant Can Palau

SUBSCRIU-TE!

Per només 9 euros rebras Papers de vi
a casa teva durant un any i, amb
el primer niimero, una ampolla de vi
DO Alella de regal!

Papers

de | -

DO ALELLA - VI - GASTRONOMIA - CULTURA

MAsia frr jta

www.restaurantcanpalau.com

El poreé,
un element
nostrat

i popular i escumosos_

, |
[ 2 P . 8 ] 2 DO Alella
ey ¥ ]

S

Manel, el brindis de I'estiu :
Envia'ns les teves dades (nom, cognoms, adreca, telefon i niimero de compte per domiciliar el pagament)

a redaccio@papersdevi.cat

PROMOCIO VALIDA FINS A EXHAURIR EXISTENCIES

www.papersdevi.cat
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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. 93555 6353
info@consorcidoalella.cat

Denominacid d'Origen Alella




