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CLUB TENNIS
BARCELONA-TEIA

13 pistes de tennis

4 pistes de padel
Gimnas - Pilates
Piscina
Fronté

Matricula gratuita el primer any

Restaurant amb cafeteria
amb terrassa exterior

Sales socials
Reunions empreses
Festes privades
Parquing privat

® De |5 a 20 anys: 27€ al mes
® De 2| a 30 anys: 37€ al mes

® De 2| a 30 anys (amb pagament
anual avangat): 32€ al mes

gi I 5 Ramon Llull, 12 | 08329.Teia Tel. 93.555.37.00 | Fax. 93.540.32.25 info@ctbteia.com www.ctbt.com




A l'estiu tota cuca viu,
diuen. Ben estiuenca és,
doncs, la foto d'Oscar
Pallarés que il-lustra la
portada amb la imatge
d'una marieta que passeja
per damunt d'un pampol.

Ifoto:
Oscar Pallares
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Pau Debon, cantant d’'Antonia Font
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La DO Alella es promociona
recorrent el territori

El Consorci DO Alella ha posat en marxa un punt d’informacié
enoturistica que recorrera els diferents municipis que conformen
el territori de la DO, tot participant en les fires i actes populars que
es duguin a terme al llarg de l'any. El caracter itinerant d’aquest
punt respon a l'objectiu del Consorci de donar-se a coneixer i in-
formar als veins i visitants del territori sobre els cellers, els vins i
les opcions d'oci relacionat amb el mén del vi que es duen a terme
ala DO. Lestand, que ofereix 'opci6 de degustacié venda directa
dels vins que produeixen tots els cellers de la DO, es va estrenar
a Teia, despertant forca interés dels que s’hi van acostar.

El Marfil Molt Dolc, segon
classificat al certamen Nas
d'Or 2012

El Consorci DO Alella ha posat en marxa un punt d’informacié enotu-
Alella Vinicola ha rebut un nou reconeixement per al Marfil Molt Dolc,
que s’ha classificat en segona posicié en la categoria de dolcos a I'edici6
2012 del concurs Nas d’Or. Cal recordar també que el Cava Privat
Brut Nature d’Alta Alella ha estat finalista d’aquest mateix certamen
en la categoria d’escumosos, aixi com els sommeliers Carlos Puiiet,
de la Trattoria Cosi, i Xavier Bassa, de la vinateria Mundi Vinoteca,
de Vilanova del Vallés.

El tomaquet, %\)
proic:’:;%crlltil:ta (\w

de l'estiu

Del 12 de juliol i fins el 31 d’agost diversos restaurants del Ma-
resme participen a les Jornades Gastronomiques del Tomaquet
tot oferint ments especials on aquesta hortalissa és la prota-
gonista. La iniciativa pretén recuperar sobretot el consum de
dues varietats tipiques de la comarca, la del tomaquet pometa i
del Montserrat, que tenen un conreu limitat a causa de la poca
productivitat que dénen davant de les varietats hibrides que
s’han introduit els darrers anys. Em ambdoés casos es tracta de
varietats per amanir, gens acides, i en el Montserrat, amb poca
polpa i molt refrescant. Des del punt de vista organoléptic sén
excellents, i alguns restaurants del Maresme ja les incorporen
fa temps a la seva oferta gastronomica i també es poden trobar
en fruiteries i altres establiments.
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Bouquet d’Alella amplia
I'oferta d'enoturisme

Sensacions Bouquet és el nom amb el qual el celler Bouquet
d’Alella ha presentat les seves tres noves propostes d’enotu-
risme. Es tracta d’activitats per donar a conéixer els vins que
produeixen, com s’elaboren i alhora tenir una visié completa
de la finca, les seves vinyes i el celler, pero d’'una manera
ben original i diferent del que es coneix fins ara en matéria
enoturistica. La primera és Picnic entre vinyes, una proposta
pensada per gaudir-ne en parella i/o en familia, que convida
a fer un passeig per les vinyes amb una cistella i un planol
que dura els participants fins a la zona de picnic on dinar o
sopar amb aigua, vii fruita fresca. La segona, Liuna i vinyes,
permet gaudir de la magia d’un sopar a la llum de la lluna,
que es fa després d’'una passejada entre ceps i una visita
guiada al celler; i finalment, Tast entre Vinyes consisteix en
la degustaci6 dels tres vins de la casa directament als tres
racons de les vinyes on aquests neixen. Aquestes propostes,
que se sumen a l'oferta habitual de visites guiades, cursos de
tast de vins, ete. d’aquest celler s’han publicitat mitjancant
tres punts de llibre on es detalla tot allo que cal saber sobre

Es presenta una Guia
Gastronomica del Maresme

El Maresme compta des del
passat mes de juny amb la seva
propia Guia Gastronomica, una
petita publicacié destinada al
turista i al visitant on s’hi des-
taquen alguns dels productes
alimentaris propis de la regio,
com el pésol de Llavaneres, la
gamba i el calamar d’Arenys,
les maduixes i les cireres d’en
Roca i també, naturalment, els
vins de la DO Alella. Alhora s’hi
exposen fitxes de museus, recin-
tes i llocs a visitar, i també un
seguit de receptes cedides per
diversos establiments implicats
en el projecte. Uencarregada de
presentar aquesta Guia va ser la
restauradora de Sant Pol de Mar
Carme Ruscalleda, qui va dir que

| —

aquest llibret, de 46 pagines i del

qual el Consorci de Turisme n’han editat 5.000 exemplars, ha de
servir per “refrescar-nos la memoria” sobre els nostres productes
tradicionals i considera que “és una bona eina per seduir, princi-
palment el jovent, perqué descobreixi els sabors i la qualitat del
producte de temporada”.

cada activitat.

El Foranell Pansa
Blanca 2008, al sopar
del Catala de I'Any

Coincidint amb la gala del Catala de I’Any,
guardé que enguany va recollir el periodista
radiofonic Joaquim Maria Puyal al Teatre Na-

Alta Alella i Alella Vinicola a
la ruta turistica del Maresme

cional de Catalunya, el passat 22 de maig es va
celebrar 'anomenat “El Sopar de ’Any”. Els
millors xefs del pais, entre els quals s’hi podia
trobar Albert Adria, Carles Gaig, Joan Roca,
Carme Ruscalleda o Nandu Jubany, van pre-
parar un sopar a peu dret per a les personali-
tats assistents a 'acte. L’'Incavi (Institut Catala
de la Vinya i del Vi) va ser I'encarregat de fer
una tria de vins de totes les DO catalanes per

La Diputaci6 de Barcelona ha creat una nova marca turistica
que ha anomenat Costa de Barcelona i que engloba els atrac-
tius turistics de les comarques del Maresme, el Penedes, el
Garrafi el Baix Llobregat. En col-laboracié amb el Consorci de
Turisme del Maresme, els Serveis de Turisme de la Diputacié
han creat una ruta que pretén aglutinar alguns dels elements
més atractius del Maresme, com sén els cellers de la DO Ale-
lla, el peix de la costa maresmenca o el modernisme del nord
de la comarca. La ruta comenc¢a amb una visita al celler Alta

a 'ocasié. El DO Alella triat va ser la pansa Alella seguida d’una altra a Alella Vinicola.

blanca del celler Quim Batlle.

CENTRE DE JARDINERIA

ARENAS

Ribas, | 93 555 12 43 ALELLA

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



Promoure el consum de peix
I marisc de proximitat

Una seixantena de restaurants i establiments de
menjar cuinat de les viles d’Arenys de Mar, Ar-
gentona, Caldes d’Estrac, Canet de Mar,
Malgrat de Mar, El Masnou, Matard,
/Montgat, Premia de Mar, Sant An-
dreu de Llavaneres, Sant Viceng de
Montalt, Teia, Vilassar de Dalt i Vi-
lassar de Mar, han participat durant
la primera quinzena de juliol a I'edici6 2012
de les Jornades Gastronomiques del Peix i

el Marisc del Maresme. Les jornades tenien
com objectiu impulsar els productes de proximitat i dinamitzar
la restauraci6 de la comarca, fent que el Maresme esdevingui vi-
sita obligada per als amants de la cuina marinera, oferint-los una
atractiva oferta de suquets, arrossos, i tot tipus de plats de peix.

Les deixalleries
recolliran les capsules de cafe

Els municipis del Maresme, a través del Consorci per al Tracta-
ment de Residus Solids Urbans del Maresme i el Consell Comarcal,
conjuntament amb 1 empresa Nestlé, han posat en marxa la reco-
llida i posterior reciclatge de les capsules monodosi de begudes.
La recollida es fara des de cada deixalleria, que comptara amb dos
contenidors de 120 litres, un per a capsules d’alumini (Nespresso)
ilaltre per a les de plastic (Nescafé Dolce Gusto). Mensualment,
Nestlé es fara carrec del trasllat de les capsules que s’hagin recollit
fins les diferents plantes de reciclatge en les quals es tractaran. Com
aresultat, es podran reciclar per separat els materials que compo-
sen la capsula i obtenir compost de qualitat a partir del marro del
seu interior. La legislacié actual no permet que aquests tipus de
residus es dipositin en els contenidors groes i per aixo s’ha pensat
en queé siguin les deixalleries les responsables de la seva recollida.

Objectiu: servir productes
del Maresme

Per tal d’estimular els restaurants i establiments de cuina del
Maresme per a que incloguin productes originaris de la mateixa
comarca en l'elaboraci6 dels seus plats, el Consell Comarcal ha
creat un distintiu de qualitat que els identifiqui de cara al consu-
midor, i que té per lema Aqui servim productes de la terra Mares-
me. Es tracta d’'una campanya iniciada ja fa uns quants mesos,
i amb la qual s aspira a convertir el Maresme en una comarca
que coneix, consumeix i es compromet al llarg de tot 'any amb
els productes de qualitat que es generen en el propi territori.
Amb aquesta filosofia, la primera linia de treball és la de crear
una cultura gastronomica vinculada directament al producte
local. Els principals actors sén els restauradors i els productors
per als quals s’ha dut ja a terme un seguit de sessions/punts
de trobada que els han de permetre establir contacte directe i
valorar les possibles relacions economiques que poden establir.

Un blanc i un negre criats

en fusta amplien el cataleg

DO Alella

Fa unes setmanes, Can Roda va
presentar el Sauld, el seu primer vi
blanc criat en fusta. Es tracta d’'un
100% pansa blanca de 'anyada 2010
fermentat i criat durant sis mesos en
barriques de roure hongares. A més
del treball amb lies i el battonage,
abans de 'embotellat, ha passat per
un procés d’afinat en bétes grans de
600 litres.

L’altra novetat de la DO és el Bou-
quet d’A Syrah 2010, el primer negre
del celler Bouquet d’Alella. 100%
syrah, compta amb una crianca de 12
mesos en barriques de roure frances
i hongares i un repos de sis mesos en
ampolla. El raim amb queé s’ha elabo-
rat prové de dues vinyes diferents,
una d’Alella propera al mar i una altra
de Vilassar de Dalt, a un dels punts
més alts de la Serralada Litoral.

Gran exit de la quarta edicio

del Tast Tiana

Com haviem informat ampliament al nimero passat de Papers
de vi, els passats 15 i 16 de juny va tenir lloc la quarta Mostra
Gastronomica i del Vi de Tiana. L'espai de La Catequistica es va
omplir durant dos dies d’activitats diverses relacionades amb
el vi DO Alella i la gastronomia. Com és logic, 'exit més gran
de public el van acaparar els moments dels apats, divendres al
vespre i dissabte al migdia i al vespre. La darrera jornada, dis-
sabte a I'hora de sopar, va ser la més concorreguda i va deixar
petita La Catequistica.

E




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




Oficines: Felip 11, 143 - Barcelona - Tel 93 352 74 56
Celler: Vall de Rials, s/n - Apartat de correus 451 -
Alella - Tel. 93 540 31 48

WWW.roura.es
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Dissabhte vau tocar a Alella,
als Jardins de Cal Marques,

un escenari obert enmig d'un
paratge idil-lic i acollidor. Us
sentiu millor a I'aire lliure o

en teatres amb butaques com
quan vau fer la gira de “Coser
y cantar"?

Ellloc és molt mono, va ser
xulo tocar alla. Ens encanta
tocar a l'aire lliure. Quan vam
comencar érem carnassa de
festa major, la gent venia a pas-
sar-s’ho bé i a ballar. Pero tam-

“Cal Marques és un
lloc molt mono, va
ser xulo tocar alla”

bé ens agrada tocar en sales.
Actualment tenim repertori
suficient com per adaptar-nos
a qualsevol recinte, pero el nos-
tre esperit, els nostres origens,
son més de revetlla. Quan vam
fer la gira del “Coser y cantar”
estavem cagats. I si no ve nin-
gu? Pero vam acabar omplint
cada nit, ens vam passar un
any fora de casa... ens vam
adonar que la gent havia pagat
una entrada per venir a seure.
Realment venien a veure’'ns a
nosaltres, a gaudir de la nostra
musica pero d’'una altra forma,
jano venien de farra! Aquest
va ser un punt d’inflexié impor-
tant en la manera de percebre
el que feiem i 'impacte que
tenia. Aix0 ja anava en serio.

Coneixeu els vins de la DO
Alella?
La veritat és que no...

(vialles) Comencem hé doncs...
(rialles) Bé, si, després del
concert els vam poder provar.
Va ser molt agradable poder
degustar un vi blanc fresquet a
aquelles hores, pero no recordo
quin era. De fet és una llastima
que no vam dinar a Alella, ja
que alla on anem ens agrada
provar els productes locals, i
els blancs d’Alella diu que sén
bons...

El vi és molt present a la cul-
tura popular mallorquina, de

la que vosaltres beveu. A la
cancé “En s'Estiu” cantes "I és
que estic de puta mare, i jo me
vull morir, allargat damunt sa
barca, amb un tassoé de vi". Us
agrada el vi o és casualitat?
La veritat és que ens agrada

i molt el bon vi. Som de seure

a taula per menjar, aixo a Ma-
llorca és molt important, ens
agrada gaudir de bon menjar
en companyia, i aquesta escena
sempre va acompanyada de
bon vi. Una de les nostres influ-
éncies és el que passa a taula...
No hi havia pensat abans, pero
per tant, podriem dir que de
forma indirecte el vi és una
influéncia important per a nos-
altres i per les nostres vides,
ergo, per la nostra musica.

Blanc o negre?
Som de beure vi a taula,ia

taula preferim sempre el negre.

Recomana’ns un vi halear.
Tenim uns arpics a Felanitx,
els del celler Anima Negra,
que fan uns vins extraordina-
ris, i que ens han convidat a
veremar alguna vegada amb
ells i ens ho hem passat molt
bé. Et recomanaria sens dub-
te el Son Negre. En (Miquel)
Barcel6 els fa cada anyada
letiqueta. De fet, sol ser un
dimoni, i el primer cop que en
van enviar una partida als Es-
tats Units els hi van retornar
argumentant que feia apologia
del dimoni. Esta endimoniada-
ment bo (rialles).

Queé brinden Mallorcailes
Balears a la vostra manera de
feri entendye la miisica?

Ho sé6n tot. Es d’on en Joan
Miquel Oliver (compositor de
les cancons, guitarrista i lider
a l'ombra d’Antonia Font) beu
per a fer les cancons. Ell es fixa
molt en el dia a dia de les illes,

en la vida de la gent que ens en-
volta, per escriure les cancgons i
les lletres.

Tant en la miisica com en el

vi sembla ser que només sén
viables dues propostes a dia
d'avui: les grans produccions
per gran consum i piiblic o els
petits cellers i els artesans de
la cancé que fan cuidats vins
i obres delicatessen. Que et
sembla el paral-lelisme?
Doncs la veritat és que sem-

bla forca encertat. Nosaltres
per exemple mai no hauriem
pensat viure d’aixo. Vam co-
mencgar per passar-nos-ho bé,
sense més pretensions. Vam
anar fent, i mica en mica van
anar sortir les coses. Ara que
javivim tots dignament de la
musica se’ns fa forca estrany
pensar que vivim d’aixo. Es
com miraculés.

“Alguna vegada
hem anat a veremar
a un celler de Ma-
llorca i ens ho hem
passat molt bé”

He llegit que abans d’Anténia
Font, tocaves en un grup on
feieu versions de Weezer. Es
veritat? Quines son les vostres
influéncies?

Es veritat! En féiem unes
quantes de Weezer, m’encan-

ta Buddy Holly. I dels Ramo-
nes també en tocavem. I de
la Polla Records... La veritat
és que escoltem molt poca
musica actualment. Pero les
nostres influéncies sén forca
dispars, uns venim més del
heavy i altres més del rock
progressiu. Una influéncia
comu podriem dir que és
Kiko Veneno. Ens agrada la
seva manera d’afrontar la
tematica en les cancons. Es
un referent.

Un instant del concert d’Alella.
De vermell i cantant guitarra
en ma, Pau Debon. A l'esquerra,
Joan Miquel Oliver.

Queé us sembla I'escena musical
actual en Catala, on cada cop
hi ha més i millor propostes?
Com et deia, escoltem molt poca
musica... pero ens encanten
Manel per exemple. En Guillem
(Gisbert, cantant de Manel)
canta d’'una manera tnica, nar-
ra histories d’una forma molt
particular, sén una passada
aquesta gent! També em sem-
bla molt interessant el que esta
fent El Petit de ca I'Eril.

La majoria de grups solen dir
que el seu darrer disc és el
millor. Recomana’ns un disc
d’Antonia Font.

Lamparetes és un disc del que
ens sentim molt satisfets. Pero,
personalment, m'encanta Taxi.
Des del concepte, el grafisme,
la portada, passant per lo ben
entrellacades que estan les can-
cons entre si... passa pel passat,
el present i el futur, fens salts
en el temps continuament. A
més, Taxi és una paraula unvi-
ersal, és un mode de transport
molt antic i que no morira mai...
tot plegat és molt evocador. @



® ACTUALITAT

La.Mostra

7 4

Desenes d'assistents s'apinyen davant I'estand d'un dels restaurants participants a la Mostra 2011 per tastar les seves propostes gastronomiques.

Els cambrilencs i aficionats a la gastronomia en general tenen un any més un
cita ineludible en la popular Mostra Gastronomica, Comercial i d'Artesans de la
poblacié maresmenca, que celebra el quart de segle estrenant emplacament.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

Is restaurants i comer-
E cos de Cabrils i rodalies

tenen en vermell la
tercera setmana d’agost: del
17 al 20 se celebra “La Mos-
tra”, que aplega restaurants,
comerciants i artesans en
quatre jornades que es poden
titllar de lidicogastronomico-
comercials. Tot i que per els
74 establiments participants
(entre restauracio, vins i ca-
ves, entitats, comercos i arte-
sans) fan un esfor¢ per a que
la proposta de cadascu llueixi
de la millor forma possible,

10

sén probablement els restau-
radors els qui han de fer un
esforc logistic i laboral més
intens: durant la setmana han
de preparar el génere, i men-
tre dura la mostra treballen
intensament als fogons per

satisfer els afamats visitants.
No obstant, I'éxit de la con-
vocatoria suposa per a tots
plegats una rendible inversié
a mig termini, i permet als
restauradors promocionar les
cartes directament a través
dels tasts, mirant de convertir
passavolants i tastaolletes en
futurs clients. Poder tastar
en un ambient popular i agra-
dable els mateixos plats que
els restauradors ofereixen en
els restaurants continua sent
el principal atractiu de “La
Mostra”.

Més varietat i sota cobert
Enguany el ntimero de restau-
rants participants s’eleva fins
a 23, amb 5 noves incorporaci-
ons que cobreixen tot 'espec-
tre gastronomic imaginable,
des de cuina pescadora local
fins a japonesa, passant per
les sofertes pizzes. Els aficio-
nats al vi podran gaudir de la
representacié de 5 cellers de
la DO Alella: Alella Vinicola,
Bouquet d’Alella (que s’incor-
pora a la Mostra per primera
vegada), Marques d’Alella,
Roura i Altrabanda.
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L'increment d’oferta és
conseqtiéncia de la finalitzacié
de les obres del pavell6 espor-
tiu de I’Escola Olivera, que
permeten fer servir els 1.000
metres quadrats d’aquest
espai cobert com a menjador,
doblant d’aquesta manera la
superficie disponible en pas-
sades edicions.

La direcci6 de La Mostra
ha postat especial interées
en evitar les aglomeracions
i facilitar 'acomodament

dels comensals, i disposa de
major nimero de cadires i
taules, i ha agrupat al pati,
anterior menjador a la fresca,
els estands dels restaurants i
comercos. El resultat és una
mostra més amplia pero al
mateix temps més recollida.
Més oferta, pero més a I'abast
de la ma per a que comerci-
ants, restauradors i visitants
puguin gaudir-ne.

Cami de les 25.000
degustacions

L’any passat es van vendre
22.600 tiquets de degustacio,
una mica menys que fa dos
anys, quan va assolir-se una
xifra récord en superar-se

les 24.000 consumicions.
Enguany, aprofitant el nou
emplacament, s’espera recu-
perar la tendéncia alcista, tot i
que la direccié puntualitza que
'objectiu és mantenir-se en
aquest volum de participacié

Relacio
de restauradors
participants:

Boig per la Cuina
(Sabadell)

Botavara (Vilassar de Mar)
Ca la Quimeta (Cabrils)
Ca I'Estrany (Cabrils)
Cal Gras (Cabrils)

Can Pocurull (Vilassar
de Mar)

Can Rin (Cabrils)
dies19i 20

Carpi Pizza (Cabrils)

El Café de I'’Acadéemia
(Vilassar de Dalt)

El Petit Roura (Vilassar
de Mar)

El Raco de Can Feliu
(Vilassar de Dalt)
dies17i18

Hostal de la Placa (Cabrils)
dies17i18

La Concordia (Cabrils)
La Mossegada (Cabrils)
dies17i18

L'Hort / Tempo (Cabrils)
Locanda Del Leon D’Oro
(Vilassar de Dalt)

Nami - cuina japonesa
(Vilassar de Mar)

dies 19 20

Pastis i Sucre (Barcelona)
Pastisseries Falgueras
(Vilassar de Mar)

Sal i Pebre (Cabrils)
dies19i 20

Solko (Alella)

Xaret (Cabrils)

Xeflis (Cabrils)

Relacio de cellers
participants

Alella Vinicola
Bouquet d'Alella
Marques d’Alella
Roura
Altrabanda

centrant-se en la millora de la
qualitat i el servei. Per anar
fent boca, ja podem admirar
dues mostres d’arts plasti-
ques nascudes arrel de la 25
ena edicié de La Mostra, un
exemple de fins on arriben els
esforcos per a que tot quedi
ben presentat: El logotip creat
especialment per aquesta vint-
i-cinquena edici6; i el cartell,
com és habitual escollit entre
les obres participants en un
concurs i que enguany és obra
de l'artista Monica Molins.

L'organitzacié anima a
cambrilencs i curiosos d’ar-
reu a visitar La Mostra, pero
fent especial incis en un punt
organitzatiu importantissim,
una dada imprescindible: La
mostra obre de quarts de vuit
a quarts de dotze. Es, per tant
una activitat de vespre-nit.
Que ningu pensi anar-hi a
dinar! @

Un espai unic, una atmosfera encisadora

- Celebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’empresa

- Organitzacié d’esdeveniments relacionats amb el mon del vi: tastos,
degustacions, maridatges, team-building...

- Sopars amb jazz en directe, sopars maridatge... i tot alld que imaginis!

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella - 93 555 28 84 - www.espaidivi.es
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Rambla Angel Guimera, 62 - 08328 ALELLA - Tel. 93 540 38 42 - Fax 93 540 16 48 - comercial@alellavinicola.com - www.alellavinicola.com

C E L L E R Cuina tipica catalana i de mercat
Especialitat en carns a la brasa, bacalla i plats del dia
M A R I: ‘ \_ Espai rustic i acollidor

Cuina permanent

Ara, també, Menus de grup
menu laborables . .
amb vins Marfil Espai especial per a grups a la cava del celler

(18,50€)

I'els dijous ul m,-ua,

Rambla Angel Guimera, 62 - 08328 ALELLA - Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com




® ACTUALITAT

Alta Alella al mon, a traves

d'Instagram

Usuaris d'aquesta xarxa social visiten el celler i mostren les seves fotos al mon

En les darreres setmanes, un grup de deu
usuaris de la xarxa social de fotografia
Instagram de tot el mén han estat visitant
Catalunya i penjant-hi les seves fotos amb
I'etiqueta #catalunyaexperience. Turisme de
la Generalitat de Catalunya va contactar una
desena dusuaris d'Instagram darreu del
mon, fent una tria entre aquells que tenien
més sequidors, i els van convidar a fer turis-
me per Catalunya durant uns dies i a com-
partir les seves fotografies del pais amb ells.
Una de les visites que els van organitzar va
passar pel celler Alta Alella; els milers de se-
guidors dels instragramers van poder gaudir
de les captures que aquests van fer al celler
de Tiana i que reproduim en aquesta pagina.

(@mery_tweety

@mery_tweety

(@mery_tweety @monikaurrutia
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® ACTUALITAT

Alta gastronomia a casa

El cuiner frances Stéphane Poussardin ofereix des del seu nou taller exquisits ments
degustacid, cursos de cuina i servei de xef privat a domicili

TEXT: AGNES CESPEDES

Stéphane Poussardin al seu taller.

Atélier d’Stéphane és el
L nom del nou establiment

gastronomic inaugurat
recentment a Cabrera de Mar.
No és un restaurant, tampoc
és una escola de cuina, sing
que com el seu propi impulsor
defineix, “es tracta d’un taller
des del qual ofereixo les meves
creacions culinaries, nascudes
d’una particular filosofia de
treball”. Es doncs, una innova-
dora proposta gastrondomica
del xef Stéphane Poussardin
que ha dissenyat un conjunt
de serveis per fer accessible la
cuina creativa a tothom.

Lespai d’Stéphane consis-

teix en una gran cuina on els
comensals que vulguin par-
ticipar d’'un dels seus ments
degustaci6 s’asseuen direc-
tament en una illa de cara els
fogons. Des d’alla poden seguir
tot el procés de com s’elaboren
els plats que després menja-
ran, poden fer preguntes al
seu cuiner, fer fotografies... “Es
un teatre emocional gastro-
nomic”, assegura Poussardin
d’aquesta manera interactiva
de fer cuina. El xef ofereix cada
temporada un ampli menud

de 14 plats on hi ha diversos
snacks i aperitius, cinc plats
principals i un parell de pos-
tres, a més d’uns petit fours, tot
maridat amb els vins adequats
per un preu de 85 euros.

Stéphane Poussardin és un

xef frances nascut a Aix-en-
Provence, format al sud de
Franca, perdo amb més de vint
anys d'experiencia ja a Cata-
lunya. Ha treballat en diversos
restaurants com L’Auberge de
Cassagne -que té una estrella
Michelin- L’Auberge Provencal,
Les Bacchanales, Les Fréres
Henry -citats tots tres a la guia
Gault et Millau- i ha fet cursos
de formacié amb prestigiosos
xefs com Oriol Balaguer, Jordi
Roca de E/ Celler de Can Roca,
Ramon Perisé del Mugaritz i
Alex Bourdas del restaurant
Sa qua na. La seva filosofia la
simplifica en una afirmacio:
“m’encanta la cuina, m'apassi-
ona, per mi és un art que em
permet desenvolupar tota la
meva creativitat en funcié de
les emocions i les sensacions
que visc a cada moment”.
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Emocions i creativitat

“Els aliments que ofereixo sén
tots de temporada, i els ad-
quireixo a productors de pro-
ximitat, per garantir-ne aix{
la maxima qualitat i frescor”,
explica el xef, que programa
aquests apats degustacié per
a un maxim de 7 persones
tant per a dinars com per a
sopars, aixo si, prévia reserva
amb tres dies d’antel-lacié.
“Faig una gastronomia mo-
derna i emocional, creativa, i
oferir-la aixi, en petit comite i
directament a la meva cuina,
em permet donar una explica-
ci6 del per qué de cada plat i
poder compartir-la amb tots
els presents”. Cal afegir que
Poussardin s’ha fet crear en
exclusiva una vaixella espe-
cial per als seus plats, que en
destaquen les virtuts i colors
iels fan encara més artistics i
expressius.

Aquest mateix sentiment
és el que inspira els seus cur-
sos i tallers de cuina, que im-
parteix tant al seu establiment
com en locals especialitzats
com les botigues Le Creu-
set de Barcelona i Kikuina a
Vilassar de Mar. S6n forma-
cions en grup, normalment
monografiques, sobre temes
com el tomaquet, les salses,
la xocolata, els ravioli... o fins
i tot tallers individuals sobre
allo que el client estigui inte-
ressat en aprendre i aprofun-
dir. Poussardin comenta que
ensenya “cuina molt simple,
amb productes habituals que
tothom pot tenir, pero creativa
ioriginal”. Segons ell, “es trac-
ta de plats que tothom pot fer
després a casa seva d'una ma-
nera facil”, i ho remarca dient
que “als cursos que he comen-
cat tinc des d’'una alumna d’11
anys fins a una senyora que en
té més de 70. I ambdues se'n
surten molt bé!”.

BECKY LAWTON

BECKY LAWTON

Xef a domicili

El servei més innovador de
[Atélier d’Stéphane és pero el de
chef privé. Es un servei habitual
a Franca, aixi com als Estats
Units, pero encara poc conegut
a Catalunya. Consisteix en la
contractacié puntual d'un xef
per a cuinar al propi domicili

i sorprendre aix{ els convidats
que té el client a casa seva,
amb un preu que va des dels
40 euros per persona. Al seu
Atélier ell prepara d’inici els
plats que necessiten una elabo-
racié més llarga, i després ho
acaba de cuinar tot plegat a la
cuina del client. “Es un exercici
de confianca maxima, ja que
entres a casa del client. No et
pots permetre fallar, i tot ha

de sortir perfecte i realment
exquisit”, comenta.

I a part de tot aixo, Pous-
sardin esta preparant un
llibre de receptes i propos-
tes gastronomiques amb la
prestigiosa fotografa Becky
Lawton, que espera poder
publicar ben aviat. ®
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® EL CELLER

Alta Alella:
la vinicultura

del futur

El celler, un dels pioners en vinya eco-
logica a tot I'Estat, és el projecte més
personal de Josep M. Pujol-Busquets,
que amb l'objectiu de fer vins naturals
experimenta amb diverses varietats
aconseguint aixi productes diferents i

innovadors

TEXT: AGNES CESPEDES / FOTOS: OSCAR PALLARES

Ita Alella ha trencat
molts esquemes a la
vitivinicultura de la

Denominacié d’Origen Alella.
La seva aposta d’inici per la
vinya ecologica, I'elaboracié
d’una gamma de vins i escu-
mosos molt especials, i 'impuls
d’un marqueting modern ben
recolzat en una oferta enotu-
ristica de qualitat, li han donat
en qiiestié de vint anys una
personalitat propia ben defini-
daiel reconeixement a escala
internacional.

L’anima d’aquest ambiciés
projecte és Josep M. Pujol
Busquets, que amb I'experien-
cia acumulada en el seu llarg i
prestigios periple pel Penedes,
el Priorat, la Rioja, Ribera de
Duero, Franca i Italia, va deci-
dir adquirir la finca de Can Ge-
nis, a cavall entre Alella i Tiana,
per a desenvolupar-hi, amb tota
mena d’atencions, una empresa
familiar on abocar-hi totes les
inquietuds personals pel que fa
al'elaboraci6 de vi. “El projecte
d’Alta Alella neix per la meva
vinculacié al territori. Séc fill de
Badalona i en acabar la carrera
d’Enginyeria Agricola vaig fer
les practiques a Alella Vinicola.
El meu treball de final d’estudis
era el projecte de 'actual Mar-
queés d’Alella, i fins al 2007 vaig
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ser soci de Parxet. Ara volia
impulsar la vinya ecologica, i
aqui em semblava un bon lloc”,
explica Pujol-Busquets, qui
destaca el fet que “amb la meva
esposa tenim la botiga i distri-
buidora de vins i licors que por-
ta el seu nom, Cristina Guillén,
que hi ha a Badalona”. La finca
la va comprar el 19911 de segui-
da va comencar a plantar ceps
de diverses varietats, “pero no
vam treure el primer vi fins el
2001 quan vam considerar que
la vinya estava preparada; el
gran salt endavant, pero, el vam
fer a partir del 2007, un cop
vaig haver deixat Parxet”.

Vins naturals
El conreu de vinya ecologica i
I'experimentacié amb diverses
varietats i el seu comportament
en ampolla ha estat un dels sig-
nes identitaris d’Alta Alella des
dels seus inicis, pero la voluntat
és fer ara un nou pas endavant.
Seguint aquesta filosofia de
treball, la intencié és comencar
a elaborar vins i escumosos
naturals, és a dir, amb molt poc
o gens sulfurés.

Llenoleg i director técnic
del celler, Vicen¢ Galbany, ho
explica de la seglient manera:
“Ja fa molts anys que estem
treballant en agricultura eco-

Josep M. Pujol-Busquets.

logica, minimitzant al maxim
els tractaments. Des del 2002
que hem eliminat tot tipus d’in-
secticides, naturals i quimics,
iels tractaments per als fongs
també els hem anat reduint tot
el que hem considerat possible.
Lelaboracié de vins naturals és
un esglad més d’aquest procés, i
de fet, des de fa quatre anys que
ja estem fent el Privat Nu com
a escumoés sense sulfurdés, i des

de I'any passat estem provant
un vi també amb aquest pro-
cés”. Segons Galbany, “el repte
és reduir al maxim els produc-
tes conservants del vi, entre ells
el sulfurés, que ha estat i enca-
ra és una eina molt important,
pero confiem en qué podrem
elaborar vi sense utilitzar-lo”.
Pujol-Busquets remarca
que “la Iinia que volem tre-
ballar és clarament la de vins

naturals, aprofundint més en el
cultiu ecologic, i fer productes
especials, proves... aixi és com
descobreixes coses realment
interessants”, tot i que apunta
que “no deixarem de fer el
Pansa Blanca, els Parvus, els
Privat, que ja tenen un mercat i
un public fidel”.

Es per aquest motiu que
el creixement d’Alta Alella no
s’atura, i per a principis de
tardor esperen poder comptar
amb un nou celler a 'intem-
périe que se sumi a les seves
modernes instal-lacions. “Si ens
permeten construir-lo, sera un
celler especial pensat per als
vins naturals; és una obra en
sec, en qué la maquina obre el
forat en un dels costers, s’ata-
lussa i es pivota, i s’hi ubiquen
els contenidors sota una malla
negra. No té practicament cap
impacte visual i no trenca amb
el perfil de la muntanya. Si el
fem, sera per a produccions
curtes, buscant un vi molt espe-
cial”, comenta Pujol-Busquets.

Per a un piiblic inquiet

La gamma de productes elabo-
rada per Alta Alella és amplia

i des d’un principi ha satisfet
els paladars més exigents. El
Pansa Blanca, els Parvus o el
Lanius han tingut des de la seva



presentacié molt bona acolli-
da, pero aquest celler busca
sorprendre i innovar amb pro-
ductes diferents als que fan a la
resta de productors, introduint
noves varietats o provant cu-
patges inedits.

Un dels seus éxits va ser la
recuperaci6 de la varietat ma-
taro, que en aquell moment es-
tava desapareguda a Catalunya.
“El matar6 el vaig descobrir en
un viatge a Australia, on al ter-
ritori hi havia plantat un 20%
d’aquesta varietat. Vam decidir
reintroduir-lo aqui, ja que vam
investigar i als cadastres del
segle XIX el matar6 ja existia
a la nostra regié. I cal dir que
el primer cava que es va fer a
I'Estat Espanyol va ser preci-
sament amb aquesta varietat”,

diu Pujol-Busquets, que amb el
vi Dol¢ Mataré ha aconseguit
premis i reconeixements arreu
on ’ha presentat.
Llespecialitzacié en vins
amb cert caracter experimen-
tal, i 'exclusivitat de I'alt preu
que aix0 representa, fa que Alta
Alella busqui, sobretot, diri-
gir-se a “persones amb inquie-
tuds vinicoles i gastronomiques,
que volen coses diferents”, se-
gons Josep M. Pujol-Busquets.
Aquest fet els porta a tenir
preséncia en alguns dels millors
restaurants del mén, com s6n
el Mandarin de Hong Kong, el
The Fat Duck a Anglaterra, o
al’Alain Ducasse de Paris, aixi
com al M6n Vinic de Barcelona,
el Celler de Can Roca a Girona,
i ’Etxebarri de Biscaia, entre
molts d’altres al nostre pafs.

Actualment Alta Alella exporta
el 20% de la producci6 a paisos
com Alemanya, Suissa, Italia,
Franca, Anglaterra, Dinamar-
ca, Noruega, Suécia, Russia,
Japé, i en menor mesura també
als Estats Units, i Canada.
“M’agradaria fer créixer l'ex-
portacié fins al 50%, i és que les
dades econdomiques ens indi-
quen que hem de marxar fora”,
rebla el propietari del celler. ®

ALGUNES DADES

17 ha de vinya propia a la finca
de Can Genis, a Tiana, plantada
en costers i terrasses a entre
100 i 230 metres daltitud, sobre
sol de sauld. Ceps plantats a
partir de 1991 de varietats com
la pansa blanca i syrah -que
representen prop d'1/3 del total-,
chardonnay, pinot noir, sauvignon
blanc, garnatxa blanca, chenin,
moscatell, cabernet, merlot i
matard (monastrell). Finca decla-
rada i certificada ecologica des
dels inicis de I'explotacid.

Vins:

Pansa Blanca

Parvus Blanc

Parvus Rosé

Parvus Syrah

Lanius

Exeo

Orbus

S Xtrem

PS Xtrem

Blanc de Neu

Dolc Mataré

Syrah Dolg

Caves:

Privat Brut

Privat Brut Nature
Privat Nu

Privat Evolucié Chardonnay
Privat Laieta

Privat Laieta Iluro Rosé
Privat Opus Evolutium
Mirgin Blanc

Mirgin Rosé

Matard Rosé

Produccio:

220.000 ampolles de cava
(100.000 de Privat Brut Nature)
80.000 ampolles de vi (40.000
de Pansa Blanca)

Panoramica de la finca, amb el mar i Barcelona al fons.

L'enoleg:

Fill d'Alella, Viceng
Galbany va sentir-se
atret pel mon del vi des
de ben jove, a rel dels
cursos de tast de Can
Magarola i sobretot

a la seva participacio
directa en la verema de diverses finques de la zona. Per aquest motiu va
decidir estudiar Enginyeria Técnica Agricola, concretament Industries
agroalimentaries, especialitzant-se en Enologia. Prossegui la seva for-
maci6 a I'Escola d’Enologia de Tarragona, i després adquiri experiencia
tot participant en les veremes de cellers com Alella Vinicola, Codorniu,
Marques d'Alella i Tionio. Durant els seus estudis va coneixer Josep Ma-
ria Pujol-Busquets, quil'any 2001, just en acabar-los, el requeri per unir-se
al seu projecte d'Alta Alella, que aleshores iniciava la seva singladura. Va
comencar encarregant-se de les feines de celler i actualment en porta

la direcci6 técnica i I'elaboracid. Parla amb gran motivacié dels diferents
projectes d'Alta Alella, i considera interessant la col-laboracié que des
d'aquest celler es fa amb altres empreses del Priorat, la Rioja, Navarra,
que li donen l'oportunitat de coneixer noves regions vinicoles. "El d'Alta
Alella és un projecte que me'l sento molt meu, perqué hi he estat des del
seu inici. L'he vist néixer, créixer, i n'he vist ampliar les plantacions. Jo
formo part d'aixo”, afirma Galbany.

Enoturisme de qualitat

En un dels aspectes en que Alta Alella ha estat pioner dins la DO Alella
ha estat en l'impuls de I'enoturisme. Des d'un principi els responsables del
celler van veure que la del marqueting directe era la principal via a explo-
tar per donar-se a coneixer i fomentar el consum dels seus vins entre el
public de proximitat.

“"'enoturisme neix en el moment en queé volem integrar el projecte
d'Alta Alella en el seu entorn. La gent de la rodalia s'ha de sentir els nos-
tres vins com a propis”, remarca l'empresari Pujol-Busquets. "Hem d'obrir
les portes, fer que la gent entri, ho conegui, ho senti seu... hem de ser un
signe identitari d'Alella que la gent reconegui en voltar pel mén”, recalca.

Es per aquest motiu que des de fa ja forca temps Alta Alella compta
amb un complet programa d'activitats, que inclou visites a la vinya i el
celler amb la degustacié de 3 o 6 vins, visites técniques per a professio-
nals del sector, visites exclusives per a grups tancats que s'oferten per a
reunions i presentacions d'empresa, festes tematiques, jornades de por-
tes obertes, aixi com cates i tastos i tot tipus d'esdeveniments especials
que es proposen i s'organitzen d'acord a 'estacié de I'any o el calendari
festiu.

A aquest fet s'hi afegeix que son I'linic celler que ha construit especi-
alment un equipament per a desenvolupar aquesta faceta de la promocié
dels seus productes: "Al maig de 2011 vam inaugurar el centre de recep-
ci6 de visites, i és a partir d'aleshores que tenim els mitjans per atendre
la gent sense desafinar. Ara ho tenim ben preparat, amb una instal-lacié
moderna amb sala de cata, cuina, equips audiovisuals...” explica Pujol-
Busquets.




® REPORTATGE

'hora
de I'aperitiu

Per tal d'obrir la gana abans d’'un apat, o
simplement com a activitat social, fa se-
gles que es du a terme als més diversos
indrets del mon la cerimonia de 'aperitiu.
Amb més o menys ritual, tots hem fet el
vermut o hem anat de tapes alguna vega-
da, ja sigui amb els amics, la familia o fins
i tot en una trobada de negocis. Al terri-
tori DO Alella i a la seva area d'influencia,
comptem amb dos locals emblematics es-
pecialitzats en aquesta qliestio: L'Espinaler
a Vilassar de Mar i Badalona i la Compan-

yia d'Alella.

TEXT: AGNES CESPEDES / FOTOS: OSCAR PALLARES

nes olives, unes patates
u amb salsa, escopinyes,

musclos i cloisses, uns
daus de pernil, uns talls de
formatge, i les més variades
conserves i embotits formen
part del que tradicionalment
anomenem aperitiu. Es tracta
d’un concepte de petit apat
dins el qual també s’hi inclouen
diverses begudes, comencant
pel vermut —que ha donat
origen a 'expressi6 “fer el
vermut”-, seguint per vins i
escumos frescos i lleugers, els
refrescos o les cerveses.

La definici6 de fer aperitiu

és diferent segons el pais o
regid, de manera que algunes
vegades es refereix només al fet
de prendre una copa d’un licor
ovi, i d’altres a la degustacié
d’un assortiment de plats en
petites quantitats que més que
apaivagar la gana, el que fan és
estimular-la. I és que l'origen
de la paraula aperitiu es troba
en el llati, en el mot aperire, que
significa obrir. Se’n té cons-
tancia del seu us des de 'Edat
Mitjana, i en aquell moment i
fins al segle XIX s'utilitzava per
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referir-se a la menja que es feia
abans d’un apat, precisament
per a obrir l'estomac, i que en
aquells temps consistia en la
ingesta de productes a base
de mel o sucre, espécies com
el gingebre, el comi, 'anis i el
fonoll o bé begudes com els
lactics i ja aleshores, el vi.
Afortunadament la gas-
tronomia, també en el mén de
l'aperitiu, ha canviat molt i s’ha
enriquit, oferint propostes com
les de L'Espinaler, 'emblematica
taverna de Vilassar de Mar que
compta amb dos establiments
en aquesta vila i un altre a Ba-
dalona, i la Companyia d’Alella,
una bodega que amb el pas dels
anys s’ha reconvertit en punt de
trobada per a fer-hi el vermut.

Cinc generacions fent historia
L’Espinaler neix el 1896 quan
Miquel Riera Prat, provinent
del mas el Port de ’Espinal ubi-
cat a Argentona, obre a Vilas-
sar de Mar una taverna de vins
sobre el mateix Cam{ Ral. Era
aleshores una tipica tasca me-
diterrania, freqiientada per ho-
mes que tornant de feinejar al

Fer el vermut a La Companyia és un dels plaers a qué renuncien ben pocs alellencs.

I les patates... artesanes
naturalment!

Un element imprescindible de qualsevol aperitiu son les patates fre-
gides, especialment les de bossa. D'aquestes n'hi ha de molts tipus,
formes i gustos, pero les classiques son les de caracter artesa, tallades
a rodanxes ben fines i fregides amb oli d'oliva. Sén les més gustoses,
cruixents, i les que els gastronoms especialitzats en aixo de “fer el ver-
mut” consideren les més apropiades. A més, permeten afegir-hi salses
per a donar-los un toc especial, ja siguin de tipus avinagrat amb especi-
es com I'Espinaler o les tipus romesco com Salsalella.

L'oferta de patates artesanes de qualitat és molt amplia i al nostre
territori comptem amb excel-lents exemples d'aquest producte -veieu
I'article que es reprodueix en aquest mateix niimero de Papers de Vi-,
fent que els restauradors especialitzats tinguin un bon ventall on escollir.

A la Companyia d'Alella ho tenen clar: “la Corominas de Badalona
és la que més ens agrada; és fina, cruixent, i veus fins i tot com en can-
via la textura i el color al llarg de la temporada, perque és molt natural”.
L'ofereixen al seu establiment en bosses de 60 gr, juntament amb les
patates Torres de Dosrius, "que també ens agraden molt, pero en fan
bosses amb més quantitat i les utilitzem per a raccions més grans o
quan ens les demanen expressament”.

De patates Torres se'n troben també a la venda a I'Espinaler, tot
i que la coneguda taverna serveix patates envasades amb el seu nom
que els elabora un productor de Soria. “Es una patata molt fineta,
fregida amb un gustés oli d'oliva i amb menys sal que les patates a les
quals estem acostumats”, comenta Miquel Tapias fill. Als seus locals s'hi
pot trobar, a més, altres patates artesanes com les Rubio, de Miircia, i
patates Bonilla, de Galicia.



mar o al camp hi anaven a fer
la copeta de vi. Posteriorment
l'establiment substisti malgrat
la Guerra Civil i gracies a la
dedicaci6 de la filla del funda-
dor, Francisca Riera, que vidua
i amb quatre fills va aconseguir
mantenir el negoci. Ja als anys
50, deixant la miseria de la
Postguerra enrera, Joan Tapi-
as, representant de la tercera
generaci6 al capdavant del
local, va introduir “el vermu-
tet”, que tot i ser encara senzill,
proposava acompanyar el gotet
de vermut -a 30 céntims- amb

unes patates, anxoves o l'olive-
ta. Poc a poc va anar ampliant
la gamma de productes, pero
el seu gran encert va ser crear
P’ara famosa salsa Espinaler,
que serveix tan per amorosir
les patates fregides com per
amanir les conserves.

Ja als anys 70, Miquel Tapi-
as, quarta generacio d’espina-
lers, va tenir la idea d’embotellar
aquesta salsa i fer-ne una dis-
tribucié comercial, primer en

envasos a granel, i ja als anys 80
amb una presentacié més atrac-
tiva. Ell mateix rememora com
el seu pare “va ser un avancat
al’época, perque a part de cre-
ar i definir el vermutet que se
servia a l'establiment, va tenir
molt clar que la linia a seguir
des d’un principi havia de ser la
d’apostar per productes de gran
qualitat, buscant que els mus-
clos, les cloisses, les anxoves, les
navalles... tot el que oferis, fos
d’una maxima categoria”.

I havent aconseguit oferir
qualitat a taula, ara només fal-
tava posar-la també a la venda.
Responsabilitat aquesta a car-
rec del mateix Miquel Tapias,
qui a finals dels anys 80 i prin-
cipis dels 90, va comencar a fer
que li envasessin sota la marca

A I'Espinaler, va ser
Joan Tapias, /avi
Joan, qui va crear
la famosa salsa i qui
impulsa I'acte de
fer el vermutet a la
seva taverna

Espinaler els productes que
oferia. “La meva tasca ha estat
recorrer tot I'Estat Espanyol
buscant els millors productors
de cada conserva i aconseguir
que ens l'envasessin per
nosaltres”, explica Tapi-

as, qui amb el seu parlar
demostra un gran conei-
xement de la geografiaila
cultura de la peninsul-la,
especialment de Galicia i

el Cantabric, terres que

ha visitat moltes vegades
cercant el millor peix i
marisc. D’aquesta ma-
nera, actualment I'Espi-
naler compta amb més
de 100 referéncies de
producte, des del vermut
—fet a Catalunya-, fins

a les olives, les escopinyes, les
navalles, les cloisses... i tants
d’altres.

Lexpansi6 definitiva va ar-
ribar 'any 2000 amb l'obertura
de la taverna-botiga-magatzem
de 1.300 m2 al poligon Les Gui-
xeres i que comencen a assu-
mir els membres de la cinque-
na generaci6 de la familia, en
David i en Miquel, que, cal dir-
ho, s6n sommeliers. Amb ells
al capdavant I'Espinaler, que
déna feina a més de 50 perso-
nes, ha obert el 2011 una nova
botiga a Badalona, que amb un
any de funcionament comenca
a consolidar-se, i rumien ja
la possibilitat d’instal-lar-se a
l’altra costat de Barcelona.

La Compa, punt de trobada
D’any 1987, tres amics empre-
nedors d’Alella van unir-se per
posar en marxa una bodega.
Tot i que en un inici havien
pensat en muntar una braseria,
van veure que el creixement de
la Denominaci6 d’Origen i el fet
que els comercos especialitzats
en la matéria s’havien quedat
enrere, es van decidir a recu-
perar I'antiga nau de la fabrica
téxtil de Can Borotau per enge-
gar un negoci de venda i distri-
buci6 de vins, caves i licors: la
Companyia d’Alella.

Allocal hi van ubicar-hi
també un espai de bar, que a
mode de taverna, permet el
consum i degustacié de di-
verses referéncies que també

comerecialitzen en am-

B polles o a granel. El pas

dels anys va fer que
dos dels socis deixessin
l'empresa i quedés en
mans del seu actual

A sas! propietari, I'Ubaldo
it Puche, que des de 'any
- ':: 2006 li ha donat un
nou impuls.
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Des del principi, la Companyia
ha ofert aperitius i tapes i ha tin-
gut a la venda alguns delicates-
sen, pero ha estat des d’aquesta
darrera etapa que ha aconseguit
que lestabliment esdevingui lloc
de referéncia per a fer-hi el ver-
mut. “Hi vénen families, amics

que es troben el cap de setmana,
gent sola que passa un ratet en
sortir de treballar... el piblic és
molt divers, pero fidel als pro-
ductes que els oferim”, comenta
Puche. “A més, estem orgullosos
d’haver-nos convertit en un punt
de trobada de la zona, i és que
hem detectat que molts grups
de joves i d’amics ja no només
d’Alella, sin6 d’El Masnou, Tiana
0 Montgat es troben aqui”. Als
migdies el public hi acudeix

per als aperitius, i als vespres

se serveixen més copes, tapes i
torrades per sopar.

Com en el cas de 'Espi-
naler, a la Companyia d’Alella
també tenen la seva propia
salsa per amanir les patates.
En aquest cas es tracta de la
Salsalella, que pels ingredients

s’assembla forca al romesco.
“Un dels socis fundadors la

feia a casa seva, i quan la vam
comencar a servir, molta gent
ens demanava comprar-la. Tot
i aixi, no va ser fins I'any 1996
que vam comercialitzar-la”,
explica Ubaldo Puche, assegu-
rant que “qui la prova, repeteix,
tot i que costa distribuir-la més
enlla dels nostres clients habi-
tuals”. Pel que fa a la beguda, la
Compa -com es coneix famili-
arment- té el seu propi vermut,
anomenat Celler.

Conserves i embotits
L’aperitiu, tal com el co-
neixem al nostre pafs, pot
tenir diferents maneres de
gaudir-lo. Des de la senzilla
copeta amb unes olives, fins a
auténtics apats compostos de
diferents plats. Tradicional-
ment es tracta de conserves
de peix i marisc, les patates
fregides i alguns embotits i
formatges, perd amb el temps
s’hi han sumat aliments més
elaborats.

A I’Espinaler compten amb
una llarga llista d’aliments per
a fer el vermut, pero s’han es-
pecialitzat i s’han fet un nom
en aquest sector gracies a les
conserves. “Els productes es-
trella de I'Espinaler sén les es-
copinyes, les cloisses blanques
gallegues i les anxoves, que sén
del cantabric, perque per més
que diguin, la forma de prepa-
rar-les, amb menys sal i sense
pebre, les fa més bones que les

La botiga i I'espai per a vermuts de I'Espinaler.
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Una copa de vi... de la DO Alella!

Al nostre pais un bon aperitiu no es pot considerar com a tal, si no
s'acompanya d'una beguda adient per a l'ocasid. Tradicionalment aquest
paper I'na complert el vermut -d'aqui la popular expressié “fer el ver-
mut”- pero també hi ha qui opta per la cervesa o un refresc. Pero cada
vegada hi ha més persones que reguen les olives, els seitons, les escopi-
nyes... amb un vi de qualitat que maridi amb el plat escollit.

A la Companyia d'Alella la carta de vins no és problema, ja que l'es-
tabliment és, de fet, una bodega. Com a liders que s'han erigit en la co-
mercialitzacio al detall dels productes de la DO Alella, al seu local s'hi pot
adquirir tots els vins que elaboren els vuit cellers de la DO en totes les
seves gammes i, alguns també en diverses anyades. En copes només hi
serveixen algunes referéncies d'alelles que es van alternant, pero si algu
en vol algun dels que hi ha a la botiga, no tenen inconvenient a servir-lo
sempre i quan se'n pagui 'ampolla sencera.

A |'Espinaler, dins el gran assortit de vins i escumosos que ofereixen
al seu comerg, compten amb diversos productes de Parxet i Alta Alella.
Concretament hi venen el Marques d'Alella Classic, el Marques d'Alella
Allier, 'AA Pansa Blanca, els AA Parvus, I'AA Lanius i I'AA Blanc de Neu.

de ’Escala”, constata Miquel
Tapias del seu establiment, on
a més, s’hi poden trobar mus-
clos, navalles, sardinetes, zam-
burifias, ventresques de bonitol
i verat, tonyina, langostillo,
cargols de mar... “Anem intro-
duint productes continuament,
com darrerament els seitons
amb oli i el chicharrillo, un peix
blau baratissim pero deliciés
que aqui no es coneix. Sén
quasi sempre productes naci-
onals pero també comencem a
vendre coses de l'estranger que
poden tenir bona acollida”.

A la Companyia I'assortit de
conserves i elements tradicio-
nals del vermut és també forca
amplia, pero en els darrers

anys hi han afegit plats freds
lleugerament elaborats com
son les taules de formatge, de
patés, els daus de bacalla o
salmé marinats, les torrades
d’escalivada, de pernil i “la
torrada de formatge de cabra
amb melmelada de tomaquet,
que té molt d’exit”, segons Ub-
aldo Puche, que remarca el fet
que “oferim una gran varietat
de conserves i plats freds, pero
per ara no ens plantegem oferir
tapes calentes”.

Lobjectiu, sigui amb els
aliments que sigui, és satisfer
els paladars més exigents i fide-
litzar la clientela perqué 'acte
de fer 'aperitiu no es perdi i
esdevingui quotidia. @




A

Alella
neix un nou
Vi
que uneix la
historia
de les seves vinyes amb la
modernitat

del seu

bouquet

En el seu celler s’hi podran viure
també experiéncies uniques relacionades
amb el mén del vi com
tasts, passejades i tallers vitivinicoles

, .
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PATATES FREGIDES MADE IN MARESME

Rosses

| cruixents

En practicament tots els racons del
mon és possible trobar patates xips,
un aperitiu gustos, economic i, per
aquest motiu d'acceptacié global.

El niimero u dels snacks té una llarga
tradicio al Maresme.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

ot i que l'institut d’es-
I tudis catalans ja inclou

l'expressié patates xips
al diccionari, tradicionalment
a les patates finament tallades
ifregides els catalans les vam
batejar amb un descriptiu i
practic patates fregides. Hi ha

Economica, gus-
tosa i abellidora,
la patata fegida
és protagonista
d’aperitius arreu

diverses teories sobre l'origen
d’aquest aperitiu energeétic i, la
més versemblant de les quals
el situen a l'estat de Nova
York, concretament a Sara-
toga Springs, 'estiu de 1953.
Allf, el cuiner George Crumb
talla finament les patates

per fregir, amb la intencié de
satisfer un client que sempre
les trobava les patates bla-
nes i embafadores. En coure
aquelles lamines en oli abun-
dant, Crumb crea una nova
modalitat de patata, cruixent
i daurada. Havia nascut una
estrella, un best-seller de la
gastronomia la fama del qual
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no triga en escampar-se pels
USA i, més tard, per Europa.
Si inicialment la patata fregi-
da es despatxava en el mateix
punt de produccié, 'evoluci6
del packaging ila possibilitat
d’envasar-les en econdomiques
bosses de plastic permeté
allargar-ne la vida de i fer-lo
arribar en condicions a altres
punts de venda, creant una
prolifica industria. Economica,
gustosa, abellidora per a petits
igrans, la bossa de patates no
requeria plat ni coberts, i es
converti en protagonista dels
aperitius d’arreu, al nivell de
classics ancestrals com l'oliva
i productes més cars com
'escopinya.

El Maresme, centre productiu
Al marge de les xurreries,
punts de venda tradicionals,
la patata fregida compta al
Maresme amb prestigiosos
elaboradors, amb productes
que compten amb notable re-
coneixement, en alguns casos
més enlla de la costa central
on tenen origen. Torres, amb
fabrica a Dosrius, Corominas,
amb seu a Badalona, i Alfonso
Torres, establerta a Premia
de Mar.

Corominas és la degana de
les productores, amb activitat
ininterrompuda des de 1940,

Les patates Torres surten, de manera automatitzada, de I'enorme fregidora que

quan Estanislau Si6 adquiri
els estris necessaris per fre-
gir patates, amb la intencié
de vendre-les en la botiga de
queviures de la familia. Aviat
comenca a servir als bars dels
voltants i el negoci va anar
agafant volada fins al punt
que la botiga tanca pero les
patates van seguir fregint-se
en una petit obrador muntat
a tal efecte al carrer de Santa
Anna. Heretaren el negoci els
Coromines, nebots de Sié, que
l'any 1967 traslladaren 'em-
presa a 'emplacament actual,
al carrer Miquel Servet. Joan
Coromines és 'actual co-pro-
pietari junt al seu cosf politic
Josep Garcia. “Els temps can-
vien, pero les patates continu-
en fregint-se igual!”, afirma
gairebé com si es tractés del
leit-motiv de I'empresa.
PatatesTorres i Alfonso
Torres tenen l'origen en els
germans Manuel i Alfonso
Torres, dos peons de la cons-
truccié que en acabar la jorna-
da laboral treballaven a llurs
xurreries. Els establiments de
Manuel, al barri del Cotet de
Premia de Dalt el 1969,1 d’Al-
fonso, al carrer Nuria de Pre-
mia de Mar progressaren fins
al punt que els Torres decidi-
ren comprar uns terrenys al
poligon industrial de Premia

de Dalt per establir-hi cadasct
una petita fabrica. Aixi, treba-
llant porta per porta, comenca
a principis de 1980 la singla-
dura fabril d’Alfonso Torres i
Patates Torres. A finals dels
noranta Manuel Torres de-
cidi mudar-se i instal-lar una
fabrica de major capacitat a
Dosrius, mentre Alfonso Tor-
res segueix a 'emplacament
original, dirigida per els seus
fills Alfonso i Manuel.

La més hona és I'agra!

Tot i que el nom resulti poc
apetitds, la patata anomenada
agra és la que monopolitza el
moén de la patata xip, degut a
la qualitat i al nivell optim de
fecula. Joan Corominas re-
marca la importancia d’aquest
fet. “Parlar de fecula és parlar
de midé o de sucre, i les pata-
tes que en contenen una major
proporcié no resulten aptes
per al fregit, perqué els su-
cres es cremen abans de que
la patata estigui cuita. Seria
el cas, per exemple, de la red
pontiac, aquesta patata de pell
vermella i carn blanca. Actu-
alment emprem I'agra, una
patata excel-lent, i antigament
n’haviem fet servir varietats,
que ara dificilment es troben
als magatzems, com la turia,
la desiré o la hermes”.



les ha cuinat.

Alfonso Torres detalla la
procedencia del producte con-
sumit: “Hi ha dues campanyes
de patata agra: la d’hivern, ge-
neralment procedent de Soria
i Terol, ila d’estiu, que comen-
ca a Sevillaiva pujant per
Cartagena, llevant... Abans
haviem comprat kennebec al
Penedés i aqui al Maresme,
pero amb l'especialitzacié dels
cultius, tota la matéria prime-
ra la comprem a Espanya”.

Tot i que pugui semblar un
producte resistent, la patata
és delicada. Si es conserva en
cambres ha de fer-se per sobre
dels deu graus, perque és molt
sensible al fred, i no tots els
magatzems estan preparats
per suportar 'hivern. Aquesta
“tendéncia a constipar-se”,
descrita amb humor per Co-
rominas, dificulta la produccié
els mesos freds de 'any. Valen-
ti Montalvo, nebot del funda-
dor de Patates Torresicap de

producci6 de la planta de Dos-
rius és un auténtic especialista
que compta ja amb 16 anys
d’experiéncia.”Quan la patata
és nova, té la pell fina, resulta
facil de pelar ila merma és es-
cassa. Especialment al final de
la campanya d’hivern cal anar
en compte i abastir-se amb
producte de la millor qualitat,
i estar a 'aguait i separar les
patates molt pelludes o les que
un cop fregides tindrien mal
aspecte.

Oli en un llum

Per aconseguir una patata
daurada, cruixent i gustosa,
l'oli juga un paper decisiu. Cal
que sigui de bona qualitat i no
forcar-lo. Es aqui on intervé
la ma de l'artesa, de la que en
depén en gran part el color i
gust del producte final. Per
norma general, s'utilitza oli de
gira-sol alt en oleic, “sobretot
que sigui fresc”, puntualitzen
a Patates Torres. L'oli d’alt
contingut en oleic és molt re-
sistent a les altes temperatu-
res (les patates es fregeixen a
160 graus), el que assegura un
producte energeétic i saludable.
Quan loli enfosqueix per I'is
es du a la planta de reciclatge,
tot i que continuaria sent apte
per a us alimentari.

IToli d’oliva, tan caracte-
ristic de la dieta mediterra-
nia? Aquif trobem disparitat
d’opinions. Corominas no
n’és partidari: és resistent a
la temperatura, pero s’oxi-
da amb facilitat i rancieja.
Alfonso Torres el barregen
amb l'oli de gira-sol, mirant
d’obtenir els avantatges dels
dos productes. Patates Torres
és fidel al gira-sol estricte en
les patates artesanes, pero
des de fa uns mesos produei-
xen la patata Selecta, fregida
amb oli d’oliva extra verge.
“Es tracta d'una aposta per
un producte d’alta gamma,
-explica en Xavier Castillo, de
Patates Torres- que hem de-
senvolupat després de fer mol-
tes proves fins trobar I'oli que
déna a la patata el gust que
cerquem”. L'oli d’oliva és més
car que el de gira-sol, i aixo
encareix el producte, que en
el cas de les Selecta de Torres
sén la punta de llanca de la
casa per mirar de sortir a 'es-
tranger. No obstant, el mateix
Castillo puntualitza que no es
tracta d’'un producte millor:
“Simplement és, diferent”.

Industrialment artesanals
Ens trobem davant d’'un oxi-
moron productiu: écom es pot
elaborar un producte artesa
en una fabrica? La resposta la
tenim en les instal-lacions de
Dosrius, amb 5 fogons de 500
litres, impecablement disse-
nyades, reprodueixen meca-
nicament el procés manual de
produccié. “ Fa dinou anys,
quan vam muntar la fabrica
nova, vam dir als enginyers
que voliem imitar el procés
d’elaboracié manual en grans
maquines. D’entrada ens van
prendre per bojos” recorda
Montalvo, que visqué la instal-
laci6 de la fabrica de prop. “El
resultat ha estat plenament
satisfactori: la producci6 au-
tomatitzada és comoda, i els
operaris treballen en millors
condicions. Ara el que fa la fei-
na més dura és el toro!”. El qui
sigha aquestes linies en déna
fe: les instal-lacions de Torres
sén modeéliques, el pelat, ren-
tat, tallat, fregit, escorregut,
salat i embossat els fan mans i
bracos mecanics, i els especi-

alistes de la casa es limiten a
comprovar que tot rutlla per a
que el resultat final sigui ho-
mogeni i uniforme. El procés
té cura fins i tot de separar
les engrunes de les patates
senceres.

El just-in-time de I'aperitiu
Un cop embossada, la patata
fregida artesana té una data
de caducitat d’entre unitres
mesos. Perd amb el pas dels
dies la qualitat no és, ni de
bon tros, l'original. S’estoven

i ranceigen lleugerament. Per
aixo els elaboradors miren

de reduir al maxim la quan-
titat de bosses acumulades al
magatzem “pel nostre bé i el
dels nostres clients”, afirma
Castillo. Perque al magat-
zem de Torres les patates

hi descansen un maxim de
quatre dies abans de sortir en
direcci6 als punts de venda
finals. “Mirem d’ajustar-nos el
maxim a la demanda, i sempre
demanem als botiguers que no
ens demanin més que la quan-
titat justa de génere, perque

Introductors a I'Estat de la patata

fregida moderna

ROSDOR

Matutano

Dos noms ens remeten a la popularitzacio de la patata fregida
embossada: Matutano i Rosdor.

Lluis Matutano i Jover, quarta generacié d'una familia dedicada a
comerciar amb patata i llavor des de 1873, decidi importar una idea
que triomfava als Estats Units: les bosses de xips. Corria I'any 1965, i
amb el soci america Petmilk n'inicia la produccié en una fabrica situa-
da al carrer Casp de Barcelona. Poc després, PepsiCo compra la part
de Petmilk, i més tard Lluis Matutano vengué la seva participacié a
PepsiCo i es construi una nova factoria a Burgos, on es trasllada la
produccid. I no va ser aquesta la tinica aportacié de Matutano al mén
del tubercle. Lluis Matutano porta a Espanya dues varietats de pata-
ta tan celebrades com la kennebec i la red pontiac.

Rosdor nasqué del caracter inquiet de Pere Seuba. Els fogons de

la firma igualadina comencaren a fregir a finals de la década dels
seixanta, i resulta impossible intentar resumir la revolucié que Pere
Seuba introduf al mén de la patata fregida. Sota la marca ROSDOR
(en reférencia al color ros i daurat del producte), i amb la maxima
d'oferir un producte de qualitat superior, Patates Fregides Rosdor
arriba a produir 70.000 quilos de xips diaris. Una innovadora estra-
tegia comercial, una fabrica modélica i una estudiadissima logistica
van permetre a Rosdor convertir-se els tercers en discordia en el mén
de l'aperitiu, tractant de tu a tu a les dues grans rivals en el mercat:
Matutano i Crecs.
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sila patata passa gaires dies
abans de ser consumida, perd
propietats. Per aixo ajustem
la produccié a la demanda: un
dia funcionen els cinc fogons,

i d’altres tan sols amb un n’hi
ha prou”. A Corominas seguei-
xen la mateixa politica. En
aquest cas, a més, forcats per
les circumstancies, perque les
reduides dimensions del ma-
gatzem no permeten acumular
produccid.

Venda local

La capacitat productiva i la
infraestructura de distribucié
defineix el radi d’acci6 dels
elaboradors. Corominas té el
llevant de Barcelona i la riera
d’Argentona com a frontera
comercial, “encara que han
aparegut patates nostres en
llocs inversemblants, com el
Corte Inglés de Saragossa”,
apunta rialler Corominas, que
ha estat durant molts anys
I'encarregat de repartir el
producte en la furgoneta de la
casa. En referéncia a I'estra-
tégia comercial, afegeix que
“ja ens esta bé apostar per

Les xoco-xips

Darrere el posat afable i tranquil de Joan Coromines no tan sols
trobem un empresari amb ofici: també hi ha un investigador en
xips de nou format. "Fem una mica d'I+D", diu mig en broma. “Ja fa
anys que anava darrere de combinar patata fregida amb xocolata,
tot i que sense gaire exit perque no aconseguia equilibrar els dos
gustos. Vam posar-nos-hi de valent amb la pastisseria Aida de Ba-
dalona, i I'any passat finalment vam aconseguir formular el produc-
te tal com 'havia imaginat. Vam comercialitzar-lo per Nadal, amb
un éxit notable, realment sorprenent”. Batejada com a Xoco-xips,
aquesta patata endolcida és un producte d'hivern per motius obvis
de temperatura, aixi que qui senti curiositat per tastar aquesta in-
usual combinacié de cacau amb fecula haura d'esperar a l'octubre.

Tres mesos passen volant.

la qualitat en comptes de la
quantitat. No tenim capacitat
per créixer, a més costa molt
entrar en nous mercats. La
gent és molt fidel a les mar-
ques i és reticent als canvis.
Es cert, pero, que si aconse-
guim que ens tastin, ben segur
que guanyem un client!”. En
aquest cas, a més, hi ha un
punt de venda al detall junt a
la fabrica.

El contacte amb el con-

Maheso

CRISPETES DE
POLLASTRE
CRUIXENTS

www.maheso.com

n www.facebook.com/maheso

24

sumidor és important per a
Corominas, que fa un breu
incfs sociologic lligat al con-
sum de les patates xips: "Quan
vaig agafar el negoci estava
una mica espantat, perqué la
mitjana d’edat de la clientela
era molt alta i, és clar, feia
presagiar unes perspectives
de futur péssimes. Afortuna-
dament la situacié ha canviat:
la patata fregida és un pro-
ducte molt democratic i tenim

clients de tot tipus i condicié.
Els que compren habitual-
ment, els que venen un sol cop
l'any, els compradors locals,
els forasters, els ex-badalonins
que compren per pura nos-
talgia... També molts fills de
clients fidels que han crescut
menjant les nostres patates.
Literalment els hem vist créi-
xer, i que continuin venint ens
omple de satisfacci6”.

A Torres la producci6 és
molt superior, i tenen un radi
d’accié més ampli, que va de
la Costa Brava, al Barcelonés.
Ara tot just comencen a mirar
alaltra banda de 'Ebre com
un nou mercat on introduir-se.
“Hem iniciat la comercialit-
zacio del producte a Espanya
-apunta Castillo-, tot i que
el transport de la patata és
molt car donat el gran volum
d’aire que mou. Pero veiem
una possibilitat en les botigues
gourmet, i tenim fe en el nostre
producte. De fet, ja estem al
Pais Basc, a les Balearsia
Andorra”. Les exportacions
de Torres no acaben aqui:
“Amb la patata fregida amb

Sabes lo y
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oli d’oliva, provarem sort a
l'estranger”. Torres també
ha comencat a treballar amb
grans superficies, “sempre
tenint en compte que el petit
comerciant és el nostre client
habitual, i seguim tractant-lo
tan bé com sempre!”.

Alfonso Torres és de tots
tres el qui ha anat més lluny
“sense que la qualitat se’n
ressenti!”, subratlla enérgi-
cament Manuel Torres. La
fabrica de Premia pot arribar
a fregir 25.000 quilos de pata-
ta setmanals, que reparteixen
a tot Catalunya i punts aillats
d’Aragé i Terol. Estan pre-
sents a la majoria de grans
superficies, i de la ma de la
cadena Lider es distribueixen
a tot 'Estat.

Parlem de nutricié...

Pocs sén els qui discuteixen
les virtuts organoléptiques
d’'una bona patata fregida.
En el camp de la dietética,

no obstant, es pot criticar
I'escas valor nutricional: sén
altament caloriques (500
keal/100 grs) i abundants

en materia grassa (sobre un
40% del pes). Tant és aixi que
els professionals les desa-
consellen degut a I'alt index
glicémic. Michel Montignac,
el popular bioquimic frances,
creador d’'un famés méto-

de per aprimar, és un dels
detractors de la patata més
actius. No serem nosaltres
qui contradirem als cientifics,
perd no ens sembla un disba-
rat dir que els beneficis espi-
rituals d’'un consum moderat
de xips artesanes de qualitat
superen ampliament els per-
judicis fisiologics derivats de
I'energética ingesta. Obrim
una bossa de patates artesa-
nes, acompanyem-les del nos-
tre refresc preferit i, sols o en
companyia, submergim-nos
en aquesta cruixent experien-
cia a 'abast de tothom. @

A l'esquerra,

de dalt a baix:
Valenti Mon-
talvo i Xavier
Castillo, cap de
produccio i ge-
rent de Patates
Torres.

Joan Corominas
ala seva botiga
de Badalona

Ala dreta, de
dalt a baix:

Les patates, un
cop pelades,

es renten amb
aigua (Patates
Torres).

Una cinta trans-
portadora aboca
les patates ja
tallades dins la
fregidora a Co-
rominas.

Un mecanisme
remou les pata-
tes mentre es
fregeixen (Pata-
tes Torres).

Un operari de
Corominas usa
I'espatula per
treure els xips
de la fregidora.
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VISITA'NS

P R |VA'|' ALTA ALELLA cultiva vinyes i elabora vins amb DO Alella, DO Cava i
DO Catalunya amb vocacié de transparencia.

Descobriu.... Alta Alella Privat

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

Basant-nos exclusivament en I'agricultura ecoldgica, 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 “fransparents”, 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 transparencia.

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 fransmetre I'expressid del terrer per sobre del caracter varietal. Les
elaboracions son especifiques depenent de I'anyada.

L’evolucio 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, capa¢ de marcar un nou estandard amb Ia
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
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TAST A CEGUES DE PATATES FREGIDES ARTESANES

Iguals... pero diferents

Qualsevol aliment pot protagonitzar un tast a cegues, no ha de ser necessariament
un producte exotic, exclusiu o car. A Papers de vi hem convertit les patates fregides
artesanes en protagonistes d'un tast, amb l'objectiu de comparar nou representants
d'aquest aperitiu que podem trobar en els comercos del territori DO Alella.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

ncuriosit, m’estreno en
E el tast a cegues, aquesta

modalitat que té el prin-
cipal atractiu en la desconei-
xenca de l'origen dels produc-
tes degustats. Una experiéncia
estimulant que en el fons vol
ser un petit homenatge a la
patata xip artesana, de vega-
des injustament equiparada a
altres parentes proximes de
produccié industrial.

L’Oscar ha ideat i materi-
alitzat la trobada, i ha aconse-
guit una nodrida representacié
dels productes que podem
trobar en els establiments
locals, nou mostres en total.

El restaurant Cuinalella, que
un cop més '’Angel Rodriguez
posa a la disposicié de Papers
de vi, sera 'escenari on gaudi-
rem de 'experiencia. Un am-
bient acollidor, calid i tranquil.
També gentilesa del Cuinalella
sén les quatre ampolles d’Alta
Alella Pansa Blanca que acom-
panyaran el tast.

Ens hi apuntem!

Em consta que no ha costat
convencer-nos: la patata fregi-
da desperta simpaties arreu,
iaquesta és una oportunitat
perfecta per descobrir-ne (o
mirar de fer-ho) els secrets.
Participarem en el tast '’Angel,
cuiner del Cuinalella; Ricard
Salgado, expert en tast; la

Montse Velasco i en Carlos
Puiiet, sommeliers; en Ramon
Ruiz, director de Papers de vi, i
jo, encarregat de posar negre
sobre blanc 'experiéncia. L'or-
ganitzador gaudeix també del
tast, perd com mestre de ce-
rimonies, coneix la marca les
patates que aniran servint-se,
i aix0 en condiciona 'opinio.
Estar envoltat de profes-
sionals aclapara una mica i
miraré d’estar atent a 'opinié
dels experts per poder pren-
dre nota. Abans de comencar
reflexiono, i penso que la pa-
tata fregida té un petit avan-
tatge en la condici6 d’aperitiu:
acostuma a menjar-se abans
de dinar, quan hi ha gana, un
moment que déna al paladar
certa indulgencia. Es possible

trobar algti amb un mal record
associat a unes patates xips?
Dificilment. Per aix0 aquest
tast sembla un bon moment
per reivindicar-les, mirant de
filar prim en les virtuts i, do-
nat el cas, defectes.

Les nou diferéncies

L’Angel ens ha preparat una
espaiosa taula on anirem dis-
posant les mostres del tast.
L’arribada del primer plat
genera cert desconcert: unes
patates pallides, d'un groc
débil i mat. Els especialistes
procedeixen amb métode (una
virtut que ens manca als nou-
vinguts, amb més tirada a fer
rapids judicis visuals) i oloren
una patata. “No té nas”, diu la
Montse que, apreciant la meva

sorpresa, rebla molt encerta-
dament: “tot s’ha d’olorar!”.En
Ricard, incondicional confés
de les patates fregides, hi diu
la seva: “molt neutre... de fet
ho és tant, que potser és un
efecte premeditat per I'elabo-
rador”. En Carlos recolza la
tesi d’en Ricard: “Sén un pél
insipides, i tenen un punt cru.
En contrapartida, no es fan
pesades”.

Aix{ entrem en un petit
debat sobre el possible carac-
ter addictiu de la patata fregi-
da, just quan arriba la segona
mostra, que fa canviar la cara
als comensals: Unes patates
més suggerents, de color groc
intens, superficie lleugerament
setinada, rebrecs suaus, mida
uniforme i que, en agafar-les,
deixen els dits lleugerament
oliosos. “Aquesta és molt go-
losa, molt diferent amb I'ante-
rior”, comenta la Montse. En
Ricard torna a afinar el tret:
“remet a la patata de xurreria:
textura oliosa en boca”.

Es confirma que, tot i ser
patates fregides les dues, s6n
clarament diferents. Sembla
que hi ha gana, perqué passem
comptes rapidament amb
aquest segon plat.

Tercera mostra: el color
groc d’aquesta patata trenca
lleugerament cap al siena. I la
textura és diferent: una patata
amb més cos, més consistent.
Uns segons de cruixent silenci
i ’Angel estrena la tanda de
comentaris: “Aquesta és com
un entremig entre les anteri-
ors. I la textura esta molt acon-
seguida”. Assentim. La Montse
demostra ofici: “ Tenen un punt
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L'equip de Papers de vi, en plena feina al restaurant Cuinalella.

dolcenc, com de iuca o monia-
to”, i en Ricard aporta l'experi-
éncia personal:” Aquesta és la
que més s’apropa al meu refe-
rent de patata fregida”.

Confirmada la importancia
del gruix i la textura, i arribem
ala quarta protagonista del
tast. Unes patates d’aspecte
més irregular i d’'un to groc un
xic apagat.

Els sommeliers, com de
costum, copsen i expressen
matisos que els simples consu-
midors no estem acostumat a
advertir: “Els passa una mica
com a les primeres, no fan
gaire olor”, comenta en Carlos
al Montse, que li respon “Si,
pero aquesta és més llarga, té
més gust”.

Davant d’un reguitzell
de comentaris d’elevat nivell
gastronomic, 'Oscar llueix
gran amor per aquest derivat
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del tubercle expressant pla-
nerament: “bé, si... perd a mi
m’agraden totes”. La majoria
ens afegim a aquesta corrent
positivista, i entre afalacs a
I'elemental vianda superem
I'equador del tast amb l'arriba-
da de la cinquena convidada,
unes patates d’un groc sug-
geridor i un pel velat, un punt
translicides. Grans i de forma
bastant regular, 'aspecte ja
suggereix una mossegada
cruixent, que confirmen les
primeres apreciacions:

“Molt cruixents!” Excla-
ma I'Oscar. En Carlos va una
mica més enlla i les descriu
amb precisié i en tan sols un
parell de frases: ”El gust d’oli
domina, i 'aspecte és atractiu.
Realment agradables, tot i que
trobo a faltar una mica més
de gust a patata”. Es cert, sén
un xic olioses, fet que, segons
’Angel, les penalitza: “L'oli em
carrega, no podria menjar-ne
gaires sense cansar-me”. La
sal encara no ha sortit en les
valoracions i en Ricard és el
primer en fer-hi esment: “un
pél més salada que la resta,
pero no arriba a molestar”.

Pot cansar, la patata xip?
Quan s’arriba a aquesta la
ingesta limit? Aquest pregunta
queda sense resposta: les pa-
tates desapareixen dels plats
mentre arribem a la sisena

convidada, que sorprén d’en-
trada per ser una patata mar-
cadament rebregada i de mida
inferior a la resta. No sembla
gaudir del favor dels comen-
sals: “No tenen gens de gust”,
apunta en Ricard. En Carlos
va més enlla: “Fins i tot diria
que ranciegen una mica”. ’Os-
car els troba un altre defecte:
“els noto un regust... com de
pell”. En defensa d’aquesta
patata menuda i, certament,
d’estranya personalitat, goso
apuntar: “Tot i ser més peti-
tes, sén prou cruixents”.

La setena de les convida-
des és diferent a la resta: de
color més fosc, mesura poc
uniforme i molt rebregada.
Una patata que sembla delibe-
radament poc acurada, ferés-
tega... i aixd segurament la fa
especialment atractiva als ulls
d’alguns de nosaltres. L’Angel
trenca el silenci: “els sobra
oli, pero no arriben a cansar,
s6n molt bones” .Tot i conei-
xer-ne la procedencia, I'Oscar
s’emociona i pren partit: “Sén
cruixents i amb un gust im-
pressionant!”. En Ricard as-
senteix i expressa un sintetic:
“Intenses!”. En Ramon, potser
intimidat com jo pel nivell de la
convocatoria, s’ha mantingut
en silenci. Menjar patates en
bona companyia és una satis-
facci6 prou gran, i conciliador

de mena decideix gaudir del
moment sense fer critiques
ni lloances. Davant d’aquesta
patata inusual, que gairebé fa
dels defectes virtuts, trenca
el silenci i exclama “Potser ha
arribat el moment de treure
els berberetxos!”.

Per unanimitat, decidim
mantenir la sessi6 restringi-
da als tubercles, i passem al
pentltim plat. Unes patates
grans, rodones, de plecs suaus
i molt agradables a la vista.
Per forma, color i mida, s6n un
producte abellidor.

“Nas neutre”-olora la
Montse. Mastega, pensa, i
segueix amb el veredicte:” El
gust és vegetal, prou agrada-
ble”.

Convenim que és una
patata bona, pero sense una
caracteristica que la faci des-
tacar de la resta. Diria que ha
arribat un punt de comunié
tubercular entre els partici-
pants, i que una mirada al plat
ials rostres en ficar-se una
patata a la boca diu més que
tot el que es pugui escriure.
Els comentaris generals s’ob-
vien, i les paraules guanyen
precisio, potser en part ani-
mats pel punt de lucidesa que
confereixen un parell de copes
de Pansa Blanca ben fresc.

El darrer dels plats ja és a
taula, arrenglerat amb els an-
teriors. L’aspecte és atractiu,
cuidat, uniforme. Ja entrenats
en mirar fins el darrer detall
de les patates, els matisos van
afinant-se. I les qualifiquem
d’elegants, subtils, oloroses... i
salades. Tots coincidim en que
el productor ha de reduir la
quantitat de sal per arrodonir
la darrera de les participants
en el tast.

Ni guanyadors ni vencuts
Fem una darrera avaluaci6
conjunta davant els nou plats,
mentre ’Oscar desvela el se-
cret i ens diu a quin producte
corresponen (i que pot veure’s
en les fitxes adjuntes). No hi
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ha vencedors ni vencuts, i
convenim que totes les patates
tenen virtuts i defectes que les
faran gaudir dels favors d’'uns
i altres. Ningt mostra predi-
lecci6 per una Unica patata,
i alguns fan una tria doble, o
triple, o fins i tot quadruple.
Es perceben dues corrents de
pensament, que proposen les
numero 2 (Torres tradicionals)
i nimero 7 (Corominas) com
les més aconseguides.
Aprofitant la presencia de
dos sommeliers, abans de do-
nar la vetllada per finalitzada
faig la pregunta inevitable:
quin vi o beguda combina mi-
llor amb les patates xips? La
Montse aconsella la companya

Grafismes

Un producte el formen continent i contingut. En un tast a cegues es
té en compte exclusivament, el material consumible, pero la forma
com es presenta en les botigues és tant o més important i ens ajuda
a congixer la gent que hi té al darrera. L'embolcall més treballat el
trobem en les Selecta de Torres, amb una bossa opaca blanca, i una
il-lustracié prou aconseguida que fa referéncia a l'oli d'oliva emprat
en la coccid. Lays embafa amb el classic discurs d'espot televisiu i un
suposat mestre artesa que treu el nas en una cantonada. El disseny
un punt maldestre de les Alfonso Torres és ja tan classic que ha
polit tot sol els defectes formals, d'altra banda molt abundants en

la bossa d'Espinaler, d'estil desigual i poc ortodox i que fa un mar-
i-muntanya graficament caotic amb la classica espina presentant
les patates en una finestra de roba de sac. Santa Ana presenta una
distribucid racional i agradable, i Coromines, la patata sense comple-
Xes, se serveix en una bossa allargada, decorada a dues tintes d'aire
un pel deixat i gairebé vintage al que el pas del temps juga a favor.

tradicional, la cervesa, o qual-
sevol vi suau i agradable. El
Pansa blanca d’Alta Alella que
hem begut encaixa perfecta-
ment amb aquesta definicié.
Satisfets per 'experiéncia,
abandonem el Cuinalella. Una
llum blavosa il-lumina els car-
rers del poble: avui és lluna
plena. Aixeco el cap i observo
el disc lluminés. Influit per
'experiencia viscuda, penso
“caram, és ben rodona, sembla
una Pringle!”. Pero em guardo
el comentari, perqué mencio-
nar aquest producte pal-lid i
rematadament industrial seria
fer un lleig a les patates que
hem compartit: senzilles, de-
mocratiques... i artesanes. ®

Churreria Santa Ana
Fabrica: PepsiCo Foods
(Matutano). Burgos

Pes net: 190 g

Fregides amb: oli de girasol
Valor energétic (per 100 g):
529 kcal

Preu: 1,15€ (Sorli Discau)

Torres

Fabrica: Torres. Dosrius
Pes net: 180 ¢

Fregides amb oli de girasol

Valor energétic (per 100 g):

600 kcal
Preu: 2€ (Sorli Discau)

Oleguer

Fabrica: Oleguer. Riudellots
de la Selva

Pes net: 180 g

Fregides amb oli d'oliva verge
i de girasol

Valor energeétic (per 100 g):

609 kcal
Preu: 2,26€ (Proxim)

Lays Artesanas
Fabrica: PepsiCo Foods
(Matutano). Burgos

Pes net: 160 g

Fregides amb: oli d'oliva
Valor energetic (per 100 g):
510 kcal

Preu: 1,65€ (Sorli Discau)

Alfonso Torres

Fabrica: Alfonso Torres. Pre-
mia de Mar

Pes net: 180 g

Fregides amb oli d'oliva i de
girasol

Valor energeétic (per 100 g): -
Preu: 2€ (Xarel-lo)

Espinaler

Fabrica: -

Pes net: 150 g
Fregides amb oli d'oliva

Valor energeétic (per 100 g): -

Preu: 2€ (Xarel-lo)

Corominas

Fabrica: Corominas. Badalona
Pes net: 180 g

Fregides amb oli de girasol

alt oleic

Valor energeétic (per 100 g): -
Preu: 1,70€ (Botiga Corominas)

Frit Ravich Caseras
Fabrica: Frit Ravich.
Massanet de la Selva
Pesnet: 170 g

Fregides amb oli d'oliva verge
(30%) i de girasol (70%)
Valor energeétic (per 100 g):
550 kcal

Preu: 1,69€ (Caprabo)

Torres Selecta

Fabrica: Torres. Dosrius

Pes net: 150 g

Fregides amb oli d'oliva verge
extra

Valor energeétic (per 100 g):
574 keal

Preu aproximat: 2,5-3€

Sant Josep de

- 93 540 77 73 -

Calassang, 10 -

Restaurant de cuina catalana

Especialitat

en carns a la brasa
i productes

de temporada.

¢ Divendres i dissabtes, sopars a la fresca.

e Grans jardins i aparcament privat.

« |[deal per a celebracions, empreses i grups.
¢ Menus personalitzats.

* Menu laborables.

* Dijous, arros caldés de marisc.

www.cancabus.es - Dimarts tancat
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® OPINIO

L'any en que Parker va arruinar

els vins d'Alella

Relat futurista (esperem que) de ficcid

JOAN NEBOT
Periodista vinicola

aixecaven el vol. D’una banda, la greu crisi que patia el sector im-

mobiliari en aquells anys, havia afluixat la pressié sobre el sol, i es
comencava a recuperar terreny per a la vinya. D’altra, la societat catalana
havia assolit prou maduresa com per apreciar
els vins propis, per damunt dels forans. A Bar-
celona i al Maresme els vins de la DO Alella
havien assolit una quota de mercat modesta,
pero suficient per garantir I'exit dels cellers,
que poc a poc van anar deixat d’elaborar vins
corrents, per dedicar-se a les gammes més
altes. Una decisi6 logica si es té en compte
que malgrat el creixement de la superficie de
conrey, la DO Alella seguia essent petita i no
es podia dedicar als vins de gran consum. Se-
guint aquesta filosofia, els elaboradors locals
havien reforcat el caracter i la tipicitat dels
seus vins i la pansa blanca, la garnatxa blanca
inegra, el matard, el sumoll i el picapoll domi-
naven els vinyars.

Restauradors locals de prestigi aposta-
ven pels vins autoctons, que servien amb el
mateix orgull amb que oferien els pésols del
maresme, les cireres d’en Roca, les mongetes del ganxet o el peix de la
Costa, amb els quals els vins de la comarca, mediterranis i amb caracter,
harmonitzaven a la perfeccié. El consum de productes de Km 0 s’anava
imposant i havien passat els temps en que els vins blancs que dominaven a
les cartes dels restaurants locals procedien de Galicia o Castella.

També 'exportacié anava bé. El conegut critic de vins internacional
Robert Parker, o més ben dit, el seu tastador per als vins catalans, Neal
Martin, havien puntuat bé els vins de la DO Alella i els caves que s’hi elabo-
raven. A la llista que va publicar I'abril del 2012, havia situat dos vins d’Alella

I I‘ auns anys, al principi de la segona década del s. XXI els vins d’Alella

Vinicola, el Marfil Molt Dolg i el Marfil Violeta, amb 93 punts cadascun,
entre els 50 millors de Catalunya. A més, a la llista també s’hi podien trobar,
amb 86 punts cadascun, dos caves de la zona, el Privat Brut Nature, d’Alta
Alella, i el Parxet Brut Nature, i un altre producte Marfil, 'escumés DO
Alella Blanc de Negre Brut. Aixo havia donat a coneixer la DO Alella als
mercats internacionals. Mesos després, poc abans del Nadal d’aquell any,
el aleshores emergent mercat xinés va comencar a demanar vins alellencs i
de luxosos Mercedes amb xofer en baixaven xinesos elegants que trucaven
a les portes dels cellers brandant contractes exclusius d’exportacid, pre-
gant als sorpresos propietaris dels cellers locals que els signessin. Els alts
preus que pagaven pel vi van inflar les tari-
fes. El mercat local se’n va ressentir i els vins
alellencs van comencar a destinar-se gairebé
exclusivament a 'exportacio.

La bonanca va durar dos o tres anys. A
Neal Martin li va tocar el premi gros de la lo-
teria anglesa i es va jubilar en una illa del Ca-
rib, on es va entestar en plantar pansa blanca
i elaborar vins, que tot val a dir, mai van arri-
bar a ser gran cosa, malgrat que va importar
un vaixell carregat de sauld per adaptar el sol
a les condicions que ell creia ideals.

Aquell any, Parker va haver d’enviar un
nou tastador, i pressionat pels mercats asi-
atics, va triar al japonés Kapenki Tamara,
al que va fer mandra visitar els cellers, que
s’havien vist obligats a protegir-se amb fortes
mesures de seguretat i obrien rarament les
portes a les visites. Kapenki, que s’havia criat
amb sake, va trobar massa calids i llaminers els pocs vins alellencs que es
va dignar a tastar.

Quan mesos després es va publicar la Llista Parker-Tamara, els vins de
la DO Alella no hi apareixien. Els xinesos van desaparéixer de la comarca
iles comandes als cellers s’anul-laven una rere l'altra. Deu anys després
d’aquests fets, passejant per les poques vinyes abandonades que no s’havien
dedicat a 'extraccié d’arids, 'antic propietari d'un celler em va confessar
que potser no s’havia d’haver confiat tant en els gustos capriciosos i canvi-
ants dels tastadors estrangers. ®

OSCAR PALLARES
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Av. Sant Mateu, 5-9

Tel. 93 540 78 57
info@hotelportadalella.es
www. hotelportadalella.es

Hotel amb encant al cor de les vinyes

restaurant catalano-francés, especialitat en anec

Mends dies laborables
i cap de setmana.
Menus per a grups
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HOTELS

HOTEL # # & &

AUGUSTA

val |l FS

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

g S, ] B o W B S M B LI AL 8

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

MENJAR PER EMPORTAR

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

PASTISSERIES
La Petita

Mablorguina

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

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

‘I‘"CELLER
MARFIL

Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com
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Rbla. Angel Guimera, 16 - Alella
Tel. 93 540 94 22

L9 FE _TAURANT
‘ '}’1 LE < TE FErRA_ T

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

SANT LLE{

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

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

restaurant

PL O

Pg. Prat de la Riba, 64 (N-II) - EI Masnou
Tel. 93 55513 04

RESTAURANT

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

INACAIICIS o

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

Bar - Restaurant

VINALLONGA

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

VINATERIES / ENOTEQUES

S
CELLER JORDANA

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

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

Seleccié de vins

C/ Angel Guimer3, 12, baixos - El Masnhou
Tel. 93 540 29 53 - www.cellerdelmar.com

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

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella C/ Barcelona, 3 - El Masnou Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 93 555 28 84 - www.espaidivi.es Tel. 93 540 97 50 - www.vinsidivins.com Tel. 93 555 21 41

e ey | SUBSCRIU-TE!

oy .
e a casa teva durant un any i, amb
( E &/ I el primer niimero, una ampolla de vi

DO ALELLA - VI - GASTRONOMIA - CULTURA DO Alella de regal!

Envia'ns les teves dades f s
(nom, cognoms, adreca, teléfon i niimero de compte per domiciliar el pagament) PROMOCIO VALIDA

a redaccio@papersdevi.cat FINS A EXHAURIR EXISTENCIES

Vi

/ _
/ z : 7 / / i
% ale Lot _of Z /f:’/ e

[=

Chef privé (cuina d’autor a domicili).

Sopars i dinars privats servit a I'Atelier amb
les Ultimes creacions del menu degustacio.
Tallers de cuina.

«-""‘w“

il i
e/,

. b
Av. Pare Jaume Catala, 30-36, local 1 s / M
Cabrera de Mar ﬁé )
609 44 30 52 "

stephanepoussardin@gmail.com
www.atelierdestephane.com

35



MOSTRA GASTRONOMICA

COMERCIAL | DARTESANS DE

Organitza: _LSS] Col-labora: 2 . 0 ot BRILS . ;. Diputacis & i é e
Elm dtjaul:abrr'li‘ls NA!&L Barcelona Associacié | d'Hostalers 9!:0- % m m

xarxa de municipis e Diputacis
Barcalana

S e




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency true
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 144
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 144
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly true
  /PDFXNoTrimBoxError false
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /HighResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed true
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [144 144]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


