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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




® GLOPS

Un pampol amb els
colors de la tardor
reposa sobre el sauld
oferint una imatge

Tres cellers de la DO Alella
2l portads st a la Mostra de Vins i Caves
de Catalunya

Foto:

Oscar Pallarés Alta Alella, Quim Batlle i Roura van ser presents a la 32a Mostra
de Vins i Caves de Catalunya, que organitza cada any I'Institut
Catala de la Vinya i el Vi (Incavi) a Barcelona, pels volts de les
Festes de la Merce. Aquests tres cellers de la DO Alella, juntament
GLOPS amb cinquanta-vuit empreses vinicoles més en representacio de
les altres DO catalanes, hi van exposar els seus productes durant
quatre dies, amb l'objectiu de donar-los a coneixer, oferir tasts de
vins i establir nous contactes comercials.

La mostra, que sempre s’havia fet al Moll de la Fusta, ha can-
viat enguany de localitzaci6 i s’ha instal-lat al passeig de Llufs
Companys, al costat de 'Arc de Triomf. El trasllat s’ha considerat
molt positiu, atés que en aquesta edicié s’ha superat el record
d’assisténcia, amb 145.000 visitants.

ENTREVISTA

Gemma Ldpez, cap de recepcid, vendes
i marqueting de I'hotel Can Galvany

ACTUALITAT
La Setmana del Vi DO Alella es consolida

ACTUALITAT

A Vilanova del Valles
son llaminers ' i

El cap de setmana del 617 d’oc-
tubre, Vilanova del Vallés va
organitzar la segona Fira del
Llaminer, una proposta ludica
i gastronomica centrada en els
dolcos i les llaminadures. En
EL CELLER aquesta fira amb activitats cul-

- - turals, atraccions per als infants
Altrabanda: petit celler, grans vins i petits tallers, hi \I/)an participar
d'autor els restaurants Mas Sant Llef i
Bona Tapa, de Vilanova; Sant
Miquel, de Vallormanes, i ’'En-
cant, de Granollers, a més de la
Pastisseria Sant Jordi, la Mun-
divinoteca, el celler Altrabanda
i Cervesa del Montseny, que van
oferir degustacions dels seus
productes. “Estem contents perque hi ha vingut molta gent, majori-
tariament un public molt familiar, i que ha participat forca en les acti-
vitats que s’han fet”, afirma Maite Julia, responsable de 'organitzacio.

Sindic d'errades

Exit de la XXV Mostra Gastronomica,
Comercial i d'Artesans de Cabrils

El public és fidel a la Festa de la Verema
d'Alella

REPORTATGE

La mongeta del ganxet.
El fesol amb ganxo

GASTRONOMIA
Receptes amb mongetes del ganxet

OPINIO
Gastronomia i identitat compartida
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5’ Consorci- D0 Aletla

David Roman ENA
Al nimero d’estiu de Papers de vi vam MDSTR ﬁl
incloure un article informant de la pro-

pera Mostra de Cabrils. Un redactor B,&STRDNUM ICA

amb forts lligams a la Costa Dauradai  ¢opERCIAL | D ARTESANS
una badada en la correccié van deixar

passar dues errades cambrilenques, que C A B R I I_S
esperem que no ferissin susceptibilitats.

Només cal donar una ullada a Papers de vi per adonar-se que
tots els qui la fem possible mirem que reflecteixi moltes hores
de dedicacié i feina ben feta. Convencuts que dues lletres ema
no haurien de canviar aquesta percepcid, demanem disculpes
amb aquestes linies als qui els va fer mal a la vista I'errada, en
especial als veins de Cabrils.




® GLOPS

Una verema “equilibrada”

“Menys raim, pero de més qualitat” és la principal conclusié
a que arriben els enolegs a ’hora de valorar la verema que tot
just s’acaba de fer a la DO Alella. Vicenc Galbany, enoleg d’Alta
Alella, amb vinyes al costat del mar, comenta que “ha estat una
verema marcada per la sequera, en la qual es destaca la sanitat
del raim”. Galbany constata que la manca de pluja “ha fet que
les vinyes velles, amb arrels profundes, hagin aguantat bé, i
han donat produccions similars a les d’anys anteriors i de bona
qualitat, mentre que les vinyes joves han patit una mica si no
s’han regat bé”. Malgrat tot, considera que “sera una molt bona
anyada per a la DO Alella”.

Per la seva banda, Enric Gil, enoleg de Can Roda, celler
amb les vinyes situades al Vallés, s’ha trobat aquesta situa-
ci6: “Les vinyes velles, que tenim sobre un sol de sauld, han
produit menys, mentre que els ceps joves, que tenim plantats
sobre terres argiloses, han tingut prou humitat per mantenir
la produccié.” Gil diu que “ha estat una verema molt diferent
de I'any passat” i que “enguany ha estat molt més equilibrada”.
En aquest sentit remarca que “s’han recollit menys quilos de
raim, pero de molta més qualitat, amb més graduacié i amb
uns nivells d’acidesa molt bons”. Gil coincideix amb Galbany a
afirmar que ha estat “una verema sana”.

CENTRE DE JARDINERIA

ARENAS

Ribas, | 93 555 12 43 ALELLA

La Cella Vinaria,
restaurada de nou

L'estiu passat van finalitzar les obres de conservacié i restauracié
que 'Ajuntament de Teia ha realitzat en una part de les restes ar-
queologiques del jaciment vitivinicola roma del Veral de Vallmora, al
Parc de la Cella Vinaria. Aquesta actuacié ha consistit en la conso-
lidacié d’uns murs que havien resultat afectats per I'evacuaci6 d’ai-
glies pluvials i en la millora de la conduccié d’aquestes aigiies, per-
que no tornin a afectar les estructures arqueologiques. Aixi doncs,
les instal-lacions tornen a estar a punt i en perfectes condicions per
a les visites guiades que es duen a terme des del Centre d’Acollida
Turistica (CAT). La coordinadora del CAT, Sara Carbonell, expli-
ca: “Tot i que aquesta actuacié no ha afectat el funcionament del
centre, si que ens agrada tenir-ho ara ben arreglat per comencar a
programar les visites escolars i de grups organitzats.”

El Consorci DO Alella,
de fira en fira

El centre d’informacié enoturistica del Consorci DO Alella no
para. Des que es va posar en marxa ha visitat unes quantes fires
i trobades per donar a coneixer, tant als veins com als visitants
del territori de la DO i les seves arees d’influéncia, quins sén els
cellers que s’hi acullen, 'amplia gamma de vins que s’hi produei-
xen ila gran quantitat d’activitats d’oci i cultura que s'organitzen
relacionades amb el mén del vi. D’aquesta manera, el punt infor-
matiu ha estat present, durant el mes de setembre, a la primera
Fira de Tast i a la Mostra Gastronomica que es van fer a Llinars
del Valles els dies 11 2; a la Festa de la Verema d’Alella, els dies
7,819; a la Fira Modernista de Canet de Mar, el 14, 151 16, i al
primer Torneig DO Alella Pitch&Putt de Vallromanes, en el marc
de la Setmana del Vi. A T'octubre el punt informatiu ha estat a
Martorelles, a la Fira de Rabassaires i, en el moment de tancar
aquesta edici6 de Papers de vi, tenia previst ser present a la Fira
del Calamar d’Arenys de Mar, a la segona Jornada de Tastets de
Vallromanes, a ’Agromercat de Granollers i a la Fira del Bolet
de Vilassar de Dalt.

En la majoria de casos, 'estand informatiu ofereix la possibi-
litat de degustar alguns dels vins dels cellers de la DO, en un tast
que té un cost simbolic d’1,5 euros, com també déna 'opcié als
assistents d’adquirir les ampolles que vulguin d’aquelles referen-
cies que més els hagin agradat.




Més alumnes que mai al modul
de marqueting enologic

Fins a vint-i-un alumnes han comencat enguany el primer curs
del Cicle Formatiu de Grau Superior en Gestié Comercial i
Marqueting Enologic, que imparteix I'Institut d’Alella. Aquests
estudiants se sumen a la dotzena que ja fan el segon curs, i que
plegats es formaran en qliestions com politica de marqueting,
logistica comercial, marxandatge, promocié del punt de venda,
gesti6 de compravenda, processos d’elaboracié de vins i caves,
tast, cultura i legislacié vitivinicola, i seguretat alimentaria,
entre més materies. Entre els nous alumnes hi ha nois i noies
d’Alella i de municipis de la rodalia, com també alguns que es
desplacen des de Blanes i Barcelona, i fins i tot una persona
que hi ha vingut des del Pais Basc. “Com que es tracta de I'tinic
centre que imparteix 'especialitat de marqueting enologic, i
ofereix la possibilitat d’agafar crédits especifics d’enologia i
viticultura, fa que desperti un interés molt especial”, comenta
Lina Rubio, directora de I'TES Alella.

Aquest curs 2012-2013 es va inaugurar el 20 de setembre
amb una conferéncia a carrec de 'enoleg Xavier Bassa, col-
laborador de Papers de vi, que va ser seguida d’una verema a la
vinya testimonial de Can Magarola. Amb el resultat d’aquesta,
els estudiants van tenir I'oportunitat de comencar el procés de
produccié del seu primer vi.

CEDIDA

Mercat del Maresme,
productes de proximitat

Des de ja fa uns quants mesos les instal-lacions del Mercat de Flor i
Planta Ornamental de Catalunya acullen cada diumenge un nou mer-
cat agroalimentari, el Mercat del Maresme, una proposta comercial
que permet comprar fruita i verdura directament dels pagesos que
l'elaboren a la comarca. Aixi es potencia el consum de productes de
proximitat i, en molts casos, ecologics. A més de fruita fresca, ver-
dura, flors i plantes de la nostra terra, s’hi poden comprar embotits
i formatge, pa artesa, olives i bacalla sec, entre més aliments. Aix{
mateix, cada setmana el mercat proposa inflables per als més petits

i activitats ludiques i culturals complementaries.

VINSEUM reobre les portes
al Palau Reial de Vilafranca

Després de dos anys i mig de reconstruccio i reestructuracio, el 6 d’'octubre
VINSEUM, el Museu de les Cultures del Vi de Catalunya, va reobrir les portes

al public a 'antiga seu del Palau Reial de Vilafranca. El museu vol ser un centre
dinamic, diferent, amb una oferta cultural diversa i oberta a tots els ptblics que,
més enlla de mostrar l'evolucié del vi al llarg dels temps, posi de manifest el seu
estret vincle amb la cultura, la gastronomia, el pensament i les diferents manifes-
tacions artistiques. D’aquesta manersa, les col-leccions de VINSEUM s’organitzen
al voltant d’un guié narratiu: el lligam amb la terra i amb el passat, el procés d’ela-
boraci6 del vi, la comercialitzacié, I'impacte en la vida de la gent i el debat sobre
el viila vinya a través de pintures, peces arqueologiques, ceramica, escultura,
monedes, projeccions, ete. El resultat no és un museu de la ciéncia del vi, sin6 un
museu que parla del vi com a fenomen cultural, social, historic i també cientific,
apel-lant a tots els records i experiéncies que genera en les persones i la societat.

El nou museu acosta als seus visitants la cultura del vi de
tota Catalunya. Aquesta etiqueta és una de les curiositats
que s'hi poden trobar.

Un espai tnic, una atmosfera encisadora

- Gelebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’empresa

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

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

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella - 93 555 28 84 - www.espaidivi.es




SlleCl‘lll'tE! Per només 9 euros rebras Papers de vi

a casa teva durant un any i, amb el primer niimero,
una ampolla de vi DO Alella de regal'
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‘ a Papers
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Envia'ns les teves dades
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a redaccio@papersdevi.cat
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® LENTREVISTA

“El restaurant es diu Saul6
perque som a la DO Alella
1 aquesta és un referent
per a nosaltres”

Gemma Lopez, cap de recepcio, vendes i marqueting
de I’hotel Can Galvany

TEXT: OSCAR PALLARES

Lhotel Can Galvany va obrir la porta a Vallromanes el 28 de juliol, després
de tan sols un any i mig d'obres. Un any i mig que la propietat va invertir a
rehabilitar I'antiga masia de la qual ha agafat el nom i a fer-hi, a l'interior,
un centre spa i tres habitacions, com també per construir-hi un modern edi-
fici amb quaranta habitacions, quatre suites, un restaurant i una cafeteria.

Heu estat valents posant en
marxa un hotel en un moment
com aquest...

Segurament és dificil tro-

bar empreses catalanes que
inverteixin en un projecte

com aquest, en els temps que
corren. La propietat de Can
Galvany és xinesa; es tracta
d’una empresa textil que s’ano-
mena Antex i que té més de
mil treballadors. Les persones
que hi ha al capdavant sén uns
enamorats de la cultura cata-
lana des que la van conéixer a
'exposici6é universal de Xangai,
i és per aix0 que han volgut
invertir a casa nostra.

Com definiries el projecte?
Estracta d'un hotel que pretén
valorar la cultura catalanaila
qualitat dels productes catalans
através del viil'oli. Vol ser un
lloc on el client se senti a gust i
hi trobi modernitat, a més de la
tradicié i la cultura catalanes.

Quins son els serveis que
ofereix Can Galvany?

Un hotel de quatre estrelles
d’ambient familiar (per les se-

ves dimensions), un restaurant
de cuina catalana amb tocs
d’autor, una piscina, un spa
d’estil rustic a dintre de la ma-
sia restaurada i tres sales per a
reunions familiars o d’empresa
amb equipaments audiovisuals.

“Tenim la idea d’in-
corporar referencies
de tots els cellers de

la DO Alella a la
nostra carta de vins”

Quin és el vostre client
obhjectiu?

En general tenim un client de
negocis entre setmana i un
client més vacacional, nacional
i també internacional, el cap

de setmana. Rebem ara mateix
molts visitants francesos i ens
hem adonat que a Franca te-
nim un client potencial que ens
fa servir de base d’operacions
alternativa a la ciutat de Barce-
lona o que fa nit aqui i 'endema
continua el camf cap al sud.

El restaurant es diu Saulé.
Tota una declaracié
d’intencions...

Teniem molt clar que haviem de
fer pafs, que haviem de poten-
ciar el producte de proximitat.
Ens trobem dintre la DO Alella
i havia de ser, per forca, un refe-
rent clarissim per a nosaltres.

Quina mena de cuina oferiu?
Cuina catalana amb forca plats
tradicionals, pero reinterpre-
tatsiamb tocs d’autor. A la
nostra carta, hi pots trobar

els canelons de 'avia amb bei-
xamel de cabra i parmesa, el
caragols guisats, el mar i mun-
tanya (pollastre, escamarlans,
calamar i picada), i postres
com el pa amb xocolata i oli

en textures o el nostre pa de
pessic.

Fem una aposta clara pel
concepte km 0. Les verdures,
ens les porten productors de la
zona,; el peix ens arriba de les
llotges del Maresme; la nostra
cervesa és artesanal feta a
Canovelles... i els vins, de la DO
Alella, naturalment.

També disposem de se-

trilleres perque els nostres
clients puguin fer un tast de
quatre olis de les DO prote-
gides de Catalunya. I tenim
la idea d’anar-ne incorporant
més a poc a poc. Els propieta-
ris sén uns enamorats de l'oli,
aquesta és també la raé per
la qual 'entrada de I’hotel, 1a
presideix una espectacular
olivera mil-lenaria.

I més enlla de la carta,

com és el vostre meni?
Tenim un mend de divuit euros
entre setmana i de vint-i-cine
el cap de setmana, al migdia i

a la nit. Lelaborem amb plats
molt semblants als de la carta,
tant per als clients de I'hotel
com per a qui vulgui venir a
casa nostra a dinar o a sopar.

Amb quins vins I'oferiu,

el menii?

El vi de la casa és DO Alella.
Com a blanc, oferim el Mar-
ques d’Alella classic. El vi ne-
gre és 'Ona, d’Alella Vinicola.
I si algu s’estima més fer 'apat
amb cava, oferim el Brut Natu-
re de Roura.



Heu fet una aposta clara per
Ia DO Alella. Qué més hi podem
trobar, a la carta de vins?
Tenim vins de totes les DO
catalanes, amb especial pre-
séncia de la DO Alella, i també
tenim algunes DO espanyoles
i estrangeres. Ara per ara
proposem vins de quatre dels
cellers de la DO Alella, pero
tenim la idea d’incorporar re-
feréncies de tots els cellers de
la DO. Es la nostra, cal que hi
apostem.

A més de servir apats, tamhé
teniu previst programar tasts
i més activitats?

A lallarga ens agradaria ser
un lloc de referéncia on es faci
divulgacid, on s’ensenyii es
valori tant el vi com l'oli cata-
lans. Amb aquest objectiu hem
habilitat un espai al restaurant
on es puguin ensenyar técni-
ques d’alta cuina i fer-hi tasts,
maridatges i més activitats.

A I'nltima Setmana del Vi DO
Alella ja vau oferir un taller
d'alta cuina...

El nostre xef hi va ensenyar
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tecniques d’alta cuina que s6n
una mica més dificils de fer

a casa. Els participants van
elaborar una copa de cava
gelificat amb esféric de raim i
litxi, pa amb vi i sucre, peres
amb vi i sindria impregnada
de sangria DO Alella. Després
van dinar un mend maridat
en qué el fil conductor eren
els vins de la DO Alella. Ha
estat el primer taller d’aquest
tipus que féiem, pero la idea
és que aixo sigui habitual al
Saulé.

Vallromanes és un dels pobles
de la DO Alella del costat
Valles amb una oferta
gastronomica de qualitat
més potent. Quin paper creus
que hi té, el Saulé, en aquest
panorama?

Ens agrada la idea de contri-
buir que Vallromanes es con-
verteixi en un referent gas-
tronomic al Valles. Pensem
que paga la pena que tots els
restaurants treballem plegats
en aquest sentit. Ja ens hem
posat d’acord amb Can Poal,
per exemple, per fer compe-

Pep Casas, el xef del saulé

Nascut el 1977, Pep Casas es va formar com a técnic especialista de
cuina a l'escola Joviat de Manresa. Després de passar per la cuina d'un
bon nombre de restaurants de la Catalunya central, al costat de cuiners
de renom com Nando Jubany, es va posicionar com a cap de cuina dels
restaurants Via's (Manresa) i Can Padrd (Sant Viceng de Castellet) i va
acabar exercint de xef executiu del complex turistic Mon Sant Benet
(Sant Fruitds de Bages). Alla va tenir I'oportunitat de formar-se amb uns
quants cursos d'especialitzacié en técniques culinaries a la Fundacié Ali-
cia, dirigida per Ferran Adria. Els darrers mesos de la seva vida laboral,
els ha dedicat a donar forma al projecte del restaurant Saulé.

tencia positiva. A més, ara
participarem en els tastets
que organitza 'ajuntament a
l'octubre i aquesta sera una
mica la nostra presentacié en
societat. Confiem que, a més,
ens ajudara que sigui un punt
de partida de bones relacions
i complicitats amb els altres
restaurants.

“Ens agradaria ser
un lloc de referéncia
on es faci divulgacio,
on sensenyi i es valo-
ri tant el vi com l'oli
catalans”

Abans et preguntava pel
client objectiu de I'hotel.

I el del restaurant?

Ens agradaria ser un res-
taurant de referéncia per a
tots els veins del Maresme i
el Vallés, pero també per al
client d’'empresa de la zona.
Ens trobem en un territori

on la industria té un pes molt
important. De fet, ja hem
arribat a acords amb empre-
ses per fidelitzar-les com a
clients.

Tres mesos després de
I'obertura, quina valoracié

en fas, del funcionament de
I'hotel i del restaurant?

Vam comencar fent una pro-
moci6 molt especial per a
familiars i amics, que ens va
ser molt util per comencar el
rodatge i veure els nostres
punts débils i forts. També
hem fet campanyes molt po-
tents en portals d’internet,
que ens han omplert i ens han
permés fer la posada en mar-
xa. Kl feedback dels clients ha
estat molt positiu i hem tingut
una ocupacié mitjana de més
del 50% fins ara. Quant al
restaurant, se’ns acosten so-
bretot veins de Vallromanes i
empresaris de la zona. Ja hem
tingut els primers grups de
veins de 'area i, en general,
tots els comentaris que rebem
de la relacié qualitat-preu sén
molt positius. @

CEDIDA



Oficines: Felip I1, 143 - Barcelona - Tel 93 352 74 56
Celler: Vall de Rials, s/n - Apartat de correus 451 -
Alella - Tel. 93 540 31 48
WWW.TOLI2.€S




Rambla Angel Guimera, 62 - 08328 ALELLA - Tel. 93 540 38 42 - Fax 93 540 16 48 - comercial@alellavinicola.com - www.alellavinicola.com

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

Cuina permanent

Ara, també, Ments de grup

menu laborables | : )

amb vins Marfil Espai especial per a grups a la cava del celler
(18;00¢€)

I'€IS dijous al vespre,’

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




El sommelier Joan

Lluis Gomez durant
el maridatge degui
i xocolates

tenir lloc a | :
DiVi (Irlfl ir

Amb un creixement espectacular, la tercera Setmana es converteix en
I'esdeveniment vinicola de referencia de la tardor.

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

‘organitzaci6 va sor-
L prendre tothom quan
el programa es va fer

public. Respecte a I'edici6 del
2011, es passava de 45 activitats
a 67, de 15 municipis a 19 i de 10
dies a 17 (del 21 de setembre al
7 d’octubre). Des del Consorci
DO Alella, i en vista de I'éxit de
I'any passat, es va considerar
que l'aposta logica consistia
a deixar que l'esdeveniment
creixés de manera natural.
Ajuntaments, cellers i empre-
ses privades es van abocar en
l'organitzaci6 d’activitats per
acabar bastint un programa
tan divers com complet.

Malgrat que la pluja del
segon cap de setmana va obli-
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gar a anullar alguns actes,
I'esdeveniment es pot qualifi-
car d’exit rotund. Una prova
d’aixo la trobem en el fet que
les llistes d’inscrits d’unes
quantes de les activitats s’ha-
vien tancat dies abans que
tinguessin lloc.

Els actes principals

Com és costum des de la
primera edici, la Setmana

va comencar amb una ponen-
cia a la sala Ambit Cultural
d’El Corte Inglés del Portal
de ’Angel de Barcelona. En
aquesta ocasi6 va ser Xavier
Picazo, enoleg de Quim Batlle,
qui va explicar al nombrés
public assistent les caracteris-

tiques de la DO més propera a
Barcelona.

L’activitat estrella de I'es-
deveniment, amb tot, va ser
sens dubte la xerrada que Car-
me Ruscalleda va pronunciar
al preci6s celler de la masia
Can Teixidor, al Masnou. Més
de cent persones s’hi van con-
gregar per escoltar les reflexi-
ons de la prestigiosa cuinera
al voltant dels productes de

proximitat amb que elabora
els plats del restaurant que té
a Sant Pol de Mar.

Aprofitant 'avinentesa
de la Setmana, el consorci va
signar 'adhesi6 a la declaraci6
Vi, nutricio i salut i al progra-
ma Wine in moderation, que
promou el consum responsa-
ble de vi. Pocs dies després,
I'Ajuntament d’Alella també va
inaugurar l'espai enoteca de la
seva Oficina de Turisme. Des
d’ara, tothom qui s’hi acosti a
demanar informacio turistica
o sobre la DO Alella tindra
loportunitat de degustar-hi
un vi de cadascun dels cellers
de la zona, per un preu de tan
sols dos euros la copa.



ALTA ALELLA

El vi, sempre amb els bons apats
Partint d’aquesta premissa,
tenia sentit que una part
amplia de l'oferta d’activitats
consistis en dinars i sopars
amb maridatge. Una vintena
de restaurants van oferir les
seves propostes gastronomi-
ques lligades a vins de la deno-
minaci6 d’origen, pero en tots
els casos sempre hi havia un
complement (musica en di-
recte, un sommelier explicant
plats, vins i harmonies, una
exposicié...) que donava valor
afegit a I'apat.

Tots els cellers de la DO, i
fins i tot el Consell Regulador,
van fer un esfor¢ important
per sumar- se a la iniciativa i
van programar una colla d’ac-
tivitats interessants. A part
les classiques visites als ce-

llers i les vinyes, algunes pro-
postes van ser tan originals
com la nit de blues a Bouquet
d’Alella, el recital de poesia
amb musica que van acollir
les vinyes de Quim Batlle i la

gimcana familiar que es va fer
ala finca d’Alta Alella. I és que
la idea d’acostar la cultura del
vi als més menuts és viva des

de la primera Setmana. Amb
aquest objectiu també es va
desenvolupar un taller infantil
d’aromes, en que la canalla es
va divertir de valent ensumant
fruita i most.

Vii cultura

En paral-lel a 'importantis-
sim vessant ludic de la Set-
mana del Vi hi ha el formatiu.
Si la idea és acostar la cultura
del viila DO Alella al public,
agafa forca sentit I'organitza-
ci6 de tasts, cursos i presen-
tacions de vins. Aix{, van ser
fins a cinc les sessions d’intro-
duccié al tast de vins que van
tenir lloc a tot el territori DO
Alella. Tres cineforums i dos
maridatges de vi amb xoco-
lata van proposar al ptblic la
uni6 de la part lidica amb la

Esquerra:
Carlos Puiiet
va dirigir el
tast de vins i
xocolates que
va acollir el
restaurant Can
Roca (Tiana).
Grans i menuts
van gaudir
d’allo més a

la gimcana
familiar d'Alta
Alella.

Dreta:

Rosa Maria
Lamuela durant
la seva xerrada
"“Vi, nutricid i
dieta medite-
rrania”.

Rosa Vila va in-
troduir els nens
en el mon de les
aromes amb un
taller infantil.
Xavier Picazo
va obrir la
Setmana del Vi
al Corte Inglés
de Portal de
I'Angel.

Carme Rusca-
lleda parlant
dels productes
de proximitat

a la masia Can
Teixidor (El
Masnou).

més intel-lectual o cultural de
l'univers vinicola.

Una de les raons per les
quals el vi forma part de la
cultura del nostre territori és
perque fa milers d’anys que
s’hi elabora. Amb l'afany de
difondre aquesta cultura mil-
lenaria, cinc actes en quatre
poblacions van explicar la his-
toria del vi des dels romans
fins als mariners que, al final
del segle XIX, se’'n van anar a
fer les Amériques.

De vegades el dia a dia
no ens permet adonar-nos
que en som, d’afortunats,
de pertanyer a un territori
tan ric en historia, cultura,
gastronomia i vi. La Setmana
del Vi DO Alella és una de les
cites que ens ajuda a reflexio-
nar-hi. @

Artigues varyes laistares acaronsd
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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 - ‘

(b Z:3s3z322 )
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® ACTUALITAT

Exit de la
XXV Mostra
Gastronomica,
Comercial

| d'Artesans

de Cabrils

Satisfaccio entre organitzadors, restauradors i public assistent a la Mostra. El nou
pavellé cobert i algunes activitats complementaries van arrodonir la vint-i-cinquena
edicié d'un certamen que és referencia a la comarca i un exemple de dinamitzacid

economica i social.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

1 divendres 17 d’agost
E va comencar la Mostra

del quart de segle. In-
tegrada en la Festa Major de
Santa Elena, ha esdevingut
el lloc d’encontre vesperti de
cabrilencs i visitants de tota
la comarea, que acudeixen al
recinte de ’Escola Olivera a
gaudir de la gastronomia, el
comerg i 'artesania locals.

Inaugura la Mostra del

2012 l’alcaldessa Lina Mora-
les i Serra, acompanyada pel
president del Consell Comar-
cal, Miquel Angel Martinez,
lorganitzacié i algunes perso-
nalitats més, escortats en tot
moment pels Gegantons de
Cabrils.

Prenent “la no-fresca”

La forta calor no va espantar
el public, que deixa de banda
els ambients climatitzats

per prendre “la no-fresca” a
l’espaids recinte de Cabrils.
Precisament a causa de les
altes temperatures, els habits
de consum van variar lleuge-
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L'edicié d'aquest any va comptar amb molt més espai perqueé els
participants poguessin sopar asseguts.

rament: el nombre de consu-
micions venudes va ser sem-

blant al d’edicions anteriors,

pero la proporeié liquid/solid
va ser més favorable al beure
que de costum. Els vins de

la DO Alella, com és norma

a la Mostra, protagonitzaren

l'apartat vitivinicola, mentre
que entre els molts plats
disponibles hi havia repre-
sentat un amplissim espectre
culinari. Des del proteic
magret d’anec del cabrilenc
Sal i Pebre als canelons de
txangurro que prepara el xef

del sabadellenc Boig per la
Cuina, passant pel coulant de
xocolata amb espécies prepa-
rat per Can Rin, de Cabrils.

Tast de vins DO Alella

Per arrodonir l'oferta gas-
tronomica, l'organitzacié
programa un tast de vins de
la DO Alella a carrec de la
sommelier Gemma Ferran, i
per acabar de decidir els ad-
dictes al futbol s’instal-1a una
pantalla gegant per poder
seguir en directe el partit del
Barca. No van acabar aqui
les novetats: per fer encara
més agradable 'estada a la
Mostra, un grup de jazz local
amenitza les nits amb musica
en directe.

Després de vint-i-cinc edi-
cions, la Mostra manté l'es-
perit participatiu, popular i
comercial originari, pero mi-
llorant 'oferta i aconseguint
un public fidel que any a any
certifica I'éxit d'una férmula
que va néixer innovadora i ha
esdevingut un classic. @



® ACTUALITAT

El public és fidel a la Festa
de la Verema d'Alella

La participacié en les activitats i el nombre de degustacions servides a la mostra
gastronomica es mantenen amb xifres semblants a les de I'any passat.

TEXT: REDACCIO / FOTOS: QUICO LLUCH

a Festa de la Verema i
L la seva especial mostra

gastronomica s6n una
cita ineludible ja no sols per als
alellencs, siné també per a totes
les persones amants de la bona
cuina i el vi de qualitat. Aixi ho
ratifica I'excel-lent participaci6
que hi ha tornat a haver en
totes les activitats proposades
en la trenta-vuitena edicid, com
també I'alt nombre de perso-
nes que no van deixar escapar
l'oportunitat de degustar un bon
vi o un dels exquisits plats que
van oferir disset restaurants i
vuit cellers a 'Hort de la Recto-
ria, els dies 7, 81 9 de setembre.

Les xifres

Tot i que encara no sén defi-
nitives, les xifres de la mostra
deixen ben clar que 'actual
situacié economica no I’ha per-
judicada, i que esta ben conso-
lidada. En total es van servir al
voltant de 33.500 degustacions,
unes 13.500 de les quals foren
de vi. Aix0 va suposar uns in-
gressos de 75.000 euros, uns
1.800 més que l'any 2011. Cal
tenir en compte que enguany el
preu dels tiquets de tast de vi
es va incrementar en cinquanta
céntims.

A Pampliaci6 de I'espai de
degustaci6 que ja es va inaugu-
rar Pany passat, el 2012 s’hi han
sumat dues novetats: la venda
anticipada de tiquets a I'Oficina
de Turisme i la venda d’ampo-
lles de vi o cava al preu d’onze
euros. Una novetat, per cert,
que va ser molt ben rebuda,
amb 267 ampolles servides.

Activitats de sempre,

sempre reeixides

Laresta d’activitats, com la
tradicional tallada i trepitjada

La trepitjada de raim per part dels hereus i les pubilles és sempre un dels
moments més esperants de la inauguracié de la Festa de la Verema.

Montse Serra, de I'equip de Papers de vi, va dirigir el tast popular de vins
DO Alella amb els enolegs dels vuit cellers.

de raim inaugural, els itineraris
per les masies del vi i les rutes
paisatgistiques per les vinyes
de la vall de Rials, o les visites
als cellers que es van fer al llarg
del cap de setmana, van tenir
una molt bona acollida, com
també el seguit de propostes
ladiques i festives. Els balls po-
pulars a la placa Antoni Puja-
das, amb les orquestres Salseta
del Poble Sec i Pensylvania, el
correfoc amb els Diables del
Vi, les sardanes, la cercavila de
gegants i les havaneres, entre
més activitats, van reunir una
bona colla de veins i visitants
amb ganes de festa.

“Cal fer una valoracié
molt positiva de com ha anat
la festa, tenint en compte com
estan les coses, amb la crisi
econdmica i tot plegat”, asse-
gura la regidora de Turisme
de I'Ajuntament d’Alella, Isabel
Nonell, que destaca que “els
tres dies de mostra gastrono-
mica van anar molt bé, hi va
venir molta gent, fins i tot el
diumenge, ates que el dilluns
era pont per a molts”. Respecte
a la resta d’activitats, afegeix:
“Hi ha hagut molta participacié
en tots els actes proposats i
aixo fa que ens sentim de nou
molt contents i satisfets per
l'acollida que té la Festa de la
Verema.”. ®
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®_CEL CELLER

Altrabanda: petit
celler, grans vins
d‘autor

T e

Joan Plans conversa amb ndsaltres « "=
1" recolzat sobre una vella:barrica que. "
guarneix I'exterior del seu celler. &
r b

L

Sota la marca Serralada de Marina, aquest celler familiar situat a Santa Maria de
Martorelles ofereix una gamma de vins molt peculiars, diferents de qualsevol altra re-
feréncia que es pugui trobar a la DO Alella, fruit d'una tasca molt personal i artesana.

TEXT: AGNES CESPEDES / FOTOS: OSCAR PALLARES

“ S om un celler di-
ferent. Jo no vull
fer el que fan els

altres. La meva manera de fer

vins és especial.” Aixi de clar

i directe es manifesta Joan

Plans per definir Altrabanda,

el petit celler que encapcala al

costat de la seva dona, Roser

Celdran, en un projecte que va

arrencar ja fa més de quinze

anys. Des d’una petita finca de

Santa Maria de Martorelles,

aquesta familia arrelada a la

terra i al paisatge del prelitoral
va comencar un cami que, amb
humilitat, feina i molt d’esforg,

’ha portada a oferir una gam-

ma de vins que a poc a poc

s’han fet un lloc a la DO Alella.

Els primers passos
“Va ser cap al 1995 quan, amb
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la meva dona, vam
pensar a comencar
un projecte vinico-
la. Després d’'unes
inversions i de
formar-me en
viticultura i
enologia, vam
llancar unes
primeres
proves de vi
l'any 19987,
explica Joan
Plans. Era el
principi del
Serralada de
Marina Pansa
Blanca, un vi
del qual molts
recorden 'am-
polla blava de
les primeres
anyades.

iz Blrace

ferralads de RA2lns

=
e

Després de valorar la qua-
litat del producte, Altrabanda
va comencar el procés per

entrar a formar part de la DO
Alella, vetllant per complir
tots els requisits que el Consell
Regulador exigia: “Després de
moltes gestions i de superar
els complicats tramits buro-
cratics que se'ns demanaven,

el 2000 van sortir els primers
vins amb el segell de la DO.”
Després van arribar el crianca
i, pas a pas, la resta de referén-
cies del celler.

Fer vino ha estat, per ala
gent d’Altrabanda, una nove-
tat: “A casa tota la vida haviem
tingut vinyes i sempre hem
fet vi. Durant vint anys vam
vendre el raim a Parxet, pero
a poc a poc ens en vam anar
guardant una part, fins ara,
que tot el raim ens el quedem
nosaltres”, apunta Plans, que
amés de vinyataire té experi-
éncia com a treballador d'uns
altres cellers de la DO.

Actualment els seus pro-
ductes estrella s6n el blanc
Pas de les Bruixes, el negre
93 Ceps, 'escumosiel vi de
taronja: “Son els que més ens



defineixen”, afirmen al celler,
tot i que constaten: “Inten-
tem anar oferint un producte
nou cada un any o dos, i anar
consolidant els que tenen més
acceptacio.”

Jugar i experimentar

A T’hora de definir els vins

que fa, Joan Plans resumeix:
“Faig vins diferents partint
sempre de la pansa blanca. Per
aconseguir-ho, treballo amb
llevats diferents i després faig
una mescla amb els vins resul-
tants. Aixi doncs, per exemple,
sempre dic que el Serralada

de Marina Pansa Blanca és un
cupatge de llevats.” De la resta,
Plans diu: “El Pas de les Brui-
xes és el vi que em déna més
feina, perqué el fet que maceri
amb la pell entre vint-i-quatre
i quaranta-vuit hores demana
una atencio especial. Quan
treus la pell encara queda
matéria organica, com restes
de polpa i de pinyols, i aix0,
malgrat que ho netegis, absor-
beix aire. Agafa gust de reduit
i aixo és dificil d’eliminar. Surt
tard, perqué demana un sobre-
esfor¢ i es treballa molt inten-
sament en solatge. Pero aixo
és el que ens agrada. Assumir
desafiaments.”

Sobre els trets caracteris-
tics dels seus productes, Plans
exposa: “Els meus vins sén
secs, no porten sucres afegits.
Pero després hi jugo molt
en béta per fer que amaguin
aquesta sequedat. Els trec
I'aspror i miro que eliminin

ALGUNES DADES

3 ha de vinya repartides entre
Santa Maria de Martorelles,
Martorelles i Sant Fost de Camp-
sentelles.

Majoritariament pansa blanca de
vinyes velles -algunes de prefil-
loxeriques- i una part de vinya
nova, de prop de quinze anys. El
sumoll es recull d'alguns ceps de
setanta anys que van restar plan-
tats enmig dels de pansa blanca.

Vins:

Pansa Blanca

Pas de les Bruixes

Santa Maria

93 Ceps

Taia Rosa

Castellruf Vi de Taronja
Escumds 100% Pansa Blanca

Produccio:

13.000 ampolles dels diversos
vins tranquils

2.000 ampolles de I'escumds

I'amargor de la pansa.” “A
Altrabanda no pararem de
provar coses. Ho duem a la
sang. Intentem millorar i polir
cadascun dels nous productes,
i en tots els vins mires la ma-
nera de fer-los millors. Es una
lluita constant”, afirma Joan
Plans, que remarca: “Sempre
dono voltes i penso que puc fer,
qué puc provar per aconseguir
un gust, etc.”

De fet, cal dir que a Joan
Plans sempre li ha agradat
innovar. I és que s’enorgulleix
que, de ben jove, a la finca
familiar, ja va ser un dels
primers a conrear verdures i
hortalisses com el lollo rosa, el
brocoli, el quimbomb6 i el blat
de moro dol¢, molt abans que
es posessin de moda com ara.

Els dolcos, signe identitari
Més enlla de prestigis o pun-
tuacions a les guies de vins, hi
ha dos productes d’Altraban-
da que han aconseguit arribar
al public precisament pel fet
que sén diferents de qualsevol
altre: el Castellruf Vi de Ta-
ronja i el Iaia Rosa, dos vins
dolcos que s’han fet molt po-
pulars. El primer és un vi com
n’hi ha pocs, amb la particula-
ritat que es macera amb pell
de taronja que hi confereix un
tast tnic. El segon és un dol¢
de qualitat a un preu a 'abast
de totes les butxaques. Mal-
grat que tots dos sén elaborats
amb pansa blanca de les seves
vinyes, no s’acullen a la DO
Alella perqué els seus proces-
sos d’elaboracié no s’adapten
a la normativa del Consell
Regulador.

“Amb els dolcos, hi tenim
la ma trencada. El Iaia Rosa
ens va costar definir-lo entre
tresiquatre anys, perd un cop
vam trobar-hi la férmula ens
va quedar rodé. Després va
venir el vi de taronja i després
el vermut”, enumera Joan
Plans, que destaca que “el vi
de taronja funciona molt bé
amb xocolaters”. “Ara estem
en tractes amb la xocolateria
Blanxart, que fara uns lots de
viixocolata per anar a Italia.”

Arribar al public

El fet que Altrabanda no
tingui una estructura de per-
sonal i funcioni tot gracies
ala dedicaci6 exclusiva d’en
Joan ila Roser fa que els costi
assegurar unes vendes més
enlla de la seva area d’influ-

93 Ceps: una joia

de sumoll

Una de les grans sorpreses que ha donat Al-
trabanda al panorama vinicola, ja no sols de

la DO Alella, sind en I'ambit de tot Catalunya,
és una referencia de vi negre, el 93 Ceps. Es
tracta d'un monovarietat de sumoll, fruit d'un
grapat de vinyes velles d'aquesta varietat que
hi ha plantades enmig de les de pansa blanca.
“Abans se sembraven el negre i el blanc barre-
jats, perque aixi quan collies venia ja tot mes-
clat per treballar-ho conjuntament i fer-ne el
tipic ‘claret’ de color rosat de I'epoca”, explica
Joan Plans. "Quan veniem a Parxet només volia
les varietats blanques, ens deia als vinyataires
que arrenquéssim els ceps de varietats negres.
Aixo explica per queé no hi ha negres per aqui”,
comenta. I afegeix: "Nosaltres no ho vam voler
fer i ara n'hem pogut obtenir un rendiment.”

Plans assegura que "la idea surt de la inqui-
etud personal de fer quelcom nou”, i per aconseguir-ho, la feina comenca
en el moment de la verema: "Aquest sumoll, el collim molt tard, entrat ja el
mes d'octubre, quan el raim és ben madur. Esperem tant, que una part es
perd, perque cau del cep quan ja fa pansa, pero la resta es troba en un punt
idoni.” Posteriorment, el bidd es deixa un parell de dies al mig del pati, “a sol

ment, després de treballar-lo molt en solatge, s'esta catorze mesos en bar-
rica i surt a la venda al marg, tot i que s'espera que sigui venut de cara a la
tardor, “"perque s'acabi d'arrodonir durant sis mesos a I'ampolla”, diu Plans.
Del 93 Ceps, en surten poc més de tres-centes ampolles, les que déna

de si I'inica béta en la qual es treballa. Es un vi intens i alhora delicat, per a
paladars que no tinguin pressa per degustar-lo. Al nas, s'hi destaquen aro-
mes de fruita vermella, i la crianca hi confereix un toc de toffee i xocolata.
A la boca té un postgust llarg i agradable. Els experts recomanen deixar-lo
airejar una mica abans de degustar-lo, perque s'expressi en tota plenitud.

éncia, tot i oferir productes
que podrien interessar molt
més enlla. “Com que no tenim
estructura de vendes, fa que
tot ens costi molt. Creixem a
poc a poc, pero, aixo si, d’'una
manera molt solida. Nosaltres
no anem a vendre, ens vénen
a comprar”, diu Plans, que

no per aixo deixa de ser molt
optimista: “Som una empresa
amb futur. Tenim productes
que tenen recorregut per

fer, que van endavant; tenim
uns vins ben encarrilats, ben
referenciats”, assegura. Pero
afegeix, aixo sf: “La crisi ens
matxaca.”

Ara per ara, Altrabanda
ha fet arribar algunes am-
polles a Madrid, Asturies,
Tarragona i Valls, a més de
Barcelona i Mataré. I alguna
cosa també a Suissa, Bélgica
i els Paisos Baixos. Al mercat
de proximitat, és el mateix
Joan Plans qui surt a vendre:
“Al Valles m’ho distribueixo jo
mateix, pero ens trobem en un
moment complicat. Costa molt
vendre”, es lamenta.

L'enoturisme i la moda de
portar visites als cellers no
ha estat ara per ara una opcié
que solucioni la comercialit-
zacié de vins: “Que la gent
vingui a la teva finca no és
facil. Cal preparar les instal-
lacions, oferir-los uns espais
d’atenci6, dedicar un espai a
botiga... Tenim una sala de
tast condicionada, pero ara
mateix la fem servir de magat-
zem per al cava. Durant tres
anys vam oferir el servei de
visites i caterings, pero ara ho
hem tancat. No ens hi podiem
dedicar.”

Malgrat aquests condicio-
nants i el fet que sigui un ce-
ller petit, Altrabanda camina
a pas ferm, com ho demostren
els vins que any a any presen-
ten i que no falten a les cartes
d’uns quants restaurants ni
a les prestatgeries de moltes
vinoteques, i que cada vegada
sedueixen més persones. “Jo
estic content quan veig que
la gent tria el meu producte,
'aprecia i el posa a la seva tau-
la. N’estic molt orgullés.” @
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Els llegums han estat la base de I'alimentacio de moItes‘geneﬁcions de catalans. Unasavia

- combinacio de proteina, fibra i sucres que, una vegada assecada, es conserva disponible tot

l'any. Fina, untuosa i gens pelluda, la mongeta del ganxet és el més apreciat dels llegums.

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

a protagonista d’aquest
L reportatge és facil de

reconéixer. En cru, per
la pell blanca i un punt lluent,
i per la forma marcadament
arronyonada i plana. Cuita,
per la finesa de la pell, gairebé
imperceptible, i per l'elevada
cremositat i gust caracteris-
tics. La mongeta del ganxet,
probablement el més nostrat
i popular dels llegums, arriba
fresca cada novembre als mer-
cats preparada per actuar de
coprotagonista de classics de la
gastronomia local com la boti-
farra amb seques i 'empedrat,
plats que gaudeixen de la sol-
véncia que certifiquen décades
de presencia al receptari po-
pular. Actualment, i per merits
propis, trobem aquest llegum
ala carta dels restaurants més
selectes i en plats de 'anome-
nada cuina d’autor.

L'origen de la mongeta del
ganxet és incert, perd sembla
que arriba al Principat gracies
a l'activitat comercial del Ma-
resme amb 'Ameérica central
iles Antilles durant els segles
XVITi XIX. La gran qualitat
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Ganxudes
i populars

Després del Calamarenys i les Jornades

Gastronomiques del Bolet del Maresme,

el Consorci de Promoci6 Turistica Costa
del Maresme prepara, un any més, les
Jornades Gastronomiques del Fesol

del Ganxet al Maresme. Tindran
lloc entre els mesos de novembre i
desembre, en qué durant sis set-
manes els restaurants de la zona
oferiran receptes amb el fesol
del ganxet de protagonista.

Sén semblants les Jornades
Gastronomiques, que per les
mateixes dates organitza el
Gremi d'Hostaleria del Valles
Oriental. La llista d'esdeve-
niments que cada any miren
d'acostar la mongeta del

ganxet als ciutadans és llarga,

i inclou actes tan variats com

la Mongetada, que organitza

el col-lectiu Cuina Vallés i que
reparteix centenars de degus-
tacions gratuites, o el Fira't a
Gallecs, on la mongeta comparteix
protagonisme amb un altre llegum
illustre, el cigré menut.

N

B o

del fruit i 'adaptacié al medi
n’estengué el conreu i consum
a les comarques limitrofes, on
encara avui se centra la major
part de la produccié mundial
atés que és un cultiu exclusiva-
ment catala.

Cultiu estival

“El cultiu de la mongeta del gan-
xet es manté perqueé avui és un
dels tnics productes que per-
meten al pages guanyar-se una
mica la vida. Només una mica.”
Aixi de clar parla Esteve Grau,
de Can Esteve Tonico, enginyer
agronom i un dels molts produc-
tors de mongeta del ganxet de
la Roca del Vallés. I puntualitza:
“A més de ser un producte molt
apreciat, la mongeta del ganxet
creix unicament al Principat, i
com que és un producte local,

el preu no el fixen els mercats
internacionals, com passa amb
la carn o els cereals.”

Aquest llegum és un cultiu
molt sensible al clima, com
explica Mariano Begot, que el
cultiva des de fa vint anys a la
Granja les Escomes, en plan-
tacions situades al Valles i al



Maresme: “El periode de sem-
bra ideal és durant la primera
quinzena de juliol. Les dates
no sén inamovibles, perd mai
abans de Sant Joan ni passada
la primera setmana d’agost.” La
precisio en les dates depén del
factor meteorologic. “La sem-
bra no pot avancar-se perqué
la flor no tolera els excessos de
calor, ni es pot retardar perqué
les primeres gelades matarien
la planta abans que el fruit
fos madur”, aclareix Begot,
que enguany sembra al juliol
les terres de Santa Maria de
Palautordera, més fresques, i
deixa per al principi de 'agost
les d’Argentona, més calides
ion el clima permet un cert
retard. L'especial sensibilitat
al temps és la principal causa
que aquest nutritiu i suculent
llegum no hagi prosperat més
enlla del Principat, i que prac-
ticament tota la producci6 es
concentri al litoral catala.
Quan el fruit ja és madur es
talla la planta per la base per
afavorir-ne 'assecatge. Passats
quinze dies es cull manualment

i, després d’'uns quants dies
sota cobert, amb 'ajut d’'una
maquina de batre se separa el
gra de la palla.

Un ganxo poc productiu

El baix rendiment de la planta
és el principal handicap de la
mongeta del ganxet. Aquesta
caracteristica és especialment
notoria en el producte amb
denominacié d’origen protegida
(DOP), tal com ens explica Es-
teve Grau tot fent un esfor¢ per
posar al nivell del consumidor
habitual la terminologia cien-
tifica: “La mongeta del ganxet
es caracteritza, d’entrada, per
les qualitats morfologiques: la
forma ganxuda i plana, i el gra
de mida mitjana. Per desgracia
d’agricultors i consumidors, el
grau de ganxo és inversament
proporcional a la producti-
vitat de la planta. Es el que
s’anomena correlacio genotipica
negativa: com més ganxo té la
mongeta, menys productiva

és la planta que neix d’aquesta
llavor. Per tant, plantar llavor
molt arronyonada permetra

mantenir la forma marcada-
ment ganxuda, perd en minva-
ra la collita.”

El descens en productivitat
es compensa amb l'obtencié
d’un producte d’aspecte atrac-
tiu i caracteristic, clarament
diferenciat de la resta de

La mongeta del
ganxet es caracte-
ritza per la forma
ganxuda i planaiel
gra de mida mitjana

llegums, que pot comercialit-
zar-se a un preu més elevat.
Com que es tracta general-
ment d’explotacions de petites
dimensions, no hi ha una tnica
via de distribucié. Les coope-
ratives distribueixen tant la
mongeta amb DOP com la que
queda fora d’aquesta denomi-
nacié. Molts productors també
venen directament en botigues

e —
e
-

de gra, queviures o llegums
cuits, envasadores, restaurants
i particulars.

El llegum amb DOP
El preu de venda de la mongeta
del ganxet, superior al d’'uns
altres llegums, era causa d’'una
certa picaresca: productors i
comerciants posaven al mercat
varietats d’aspecte semblant
amb la denominacié de Monge-
ta del Ganxet. Per evitar aques-
ta situacié, i amb l'objectiu de
regular el mercat i associar un
distintiu de qualitat al producte
que oferis una garantia al con-
sumidor, es decidi sol-licitar la
DOP per a la mongeta del gan-
xet. La DOP és una indicacio
geografica, una eina destinada
a garantir l'origen i la qualitat
d’un producte i on el consell
regulador és I'organ que vetlla
pel compliment del reglament:
porta el registre de productors
adherits, en controla la pro-
ducci6 i verifica la qualitat del
producte.

Ja el 1992 algunes coope-
ratives del Valles i el Maresme
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iun equip de cientifics de la
Universitat Politecnica de Ca-
talunya havien comencat els
estudis per aconseguir una lla-
vor de mongeta de la maxima
qualitat des dels punts de vista
organoléptic i nutricional. Per
aixo treballaren amb centenars
de llavors de la zona, al costat
dels experimentats pagesos
productors. Després d’anys

de feina es determinaren les
propietats tipus del llegum, i
la CEE va concedir la DOP el
desembre de 2011.

Després d'anys

de feina, la CEE

va concedir la DOP
el desembre de
2011

El nou estatus de la mon-
geta i el procediment seguit
per aconseguir-lo no van estar
exempts de polémica. D'entra-
da, la DOP fixa com a area de
producci6 el Valles Oriental i
Occidental i alguns municipis
del Maresme ila Selva, i n'ex-
clou zones on tradicionalment
s’ha cultivat mongeta del
ganxet com el Bages. D’una
altra banda, el grau d’exigéncia
respecte a les caracteristiques
morfologiques deixa fora de la

Mongeteres a Argentona.

DOP una part de la produccio,
que teoricament no pot co-
merecialitzar-se amb aquesta
etiqueta. Per aixo hi ha qui creu
que s’ha emprat equivocada-
ment una eina que hauria de
servir per protegir la cultura
agraria respecte d’una impa-
rable mundialitzacié, i que el
consell regulador s’ha apropiat
una denominacié que no hauria
de ser patrimoni de ningu.

Dins la DOP i a fora
El consell regulador, doncs,
promou la mongeta del ganxet

i vetlla per mantenir un pro-
ducte d’alta qualitat, exportable
i diferenciat de la resta, per
garantir la rendibilitat de les
explotacions. Aquesta inter-
venci6 té un preu i incideix en
els costos de produccid, una
equaci6 empresarial que per a
alguns productors no sembla
facil de quadrar. Alguns no
s’han acollit a la DOP, com és

el cas de Begot, que continua
venent el producte als consumi-
dors habituals sense passar pel
consell. “La confianca de molts
anys de tracte amb els clients fa

innecessari aquest tramit, una
despesa innecessaria que en-
careix tot el procés productiu,
des de la sembra a 'envasatge”,
exposa amb rotunditat. Alguns
altres productors, com I'Esteve
Grau, sembren una part de

les terres amb mongeta DOP
—“una eina de promoci6 interes-
sant si s’utilitza correctament”-
iuna altra part fora dels reque-
riments del consell regulador.
“La llavor que planto fora del
control de la DOP és lleugera-
ment diferent, té menys grau de
ganxo —puntualitza Grau-, pero
manté les propietats organolép-
tiques, i la produccié és vora un
25% superior.”

La compra de llavor DOP
assegura 'adquisici6 de la colli-
ta obtinguda a un preu prefixat.
Aix0 compensa la diferéncia de
produccié i permet cobrir els
costos dels tecnics que super-
visen el procés i 'estructura
necessaria per a la gestio de les
tasques que comporta mante-
nir-lo. El fesol DOP és I'tnic que
es comercialitza amb la deno-
minacié Mongeta del Ganxet.

Forala DOP o a dins, el
més apreciat dels fesols sembla
tenir el futur assegurat per me-
rits propis, cultivat per produc-
tors curosos i amb ofici, i gau-
dint del favor de consumidors
capacos d’apreciar les virtuts
d’aquest llegum que, arribat de
les Amériques, va fer fortuna a
casanostra. @

Esteve Grau, de Can Esteve Tonico, a la Roca del Vallés.
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Mariano Begot a la Granja Les Escomes d'Argentona.
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Peus de porc
amb mongetes del ganxet

FARID OUADA

MARIDATGES: NATALIA MARTINEZ
(www.vinatxo.com)

JOAN VALLS

Bacalla a la llauna
amb mongetes del ganxet

Restaurant: Celler Marfil (Alella)
Xef: Farid Ouada

Ingredients per a 8 persones:

Restaurant: Les Tres Alzines (la Roca del Valles)
Xef: Joan Valls

Ingredients per a 1 persona:

8 peus de porc

1 cullerada sopera d'avellanes
1 culleradeta de pebre roig dolg Oli d'oliva

1 culleradeta de pebre roig picant Vi blanc Marfil Sec

Pebre negre molt i en gra All

Claus d'olor Julivert

Canonet de canyella Pa del dia anterior

Pell de llimona 500 grams de mongetes del ganxet

3 cebes de Figueres mitjanes
5 tomaquets vermells

Elahoracié:

Elaboracio de les mongetes del ganxet: Després de passar un minim de dotze hores
en remull, les eshbandim i les posem a l'olla amb el doble de volum d'aigua respecte del
que ocupen, i les bullim. Quan estiguin al punt, les retirem.

Elaboracio dels peus: Bullim aigua amb els peus, els claus, la pell de llimona, una ceba
i el canonet de canyella amb una mica de sal i pebre en gra. Quan estiguin tous, els
retirem i els posem en una safata al forn. Els assaonem i els reservem.

Elaboracié de la salsa: Escalfem a l'olla els alls tallats en juliana amb oli, pebre roig
dolc i picant, a més del pebre negre en gra i molt. Quan els alls es comencin a daurar hi
afegim un raig de vi. Passem la resta de la ceba amb pebre roig i tomaquet pel tarmix i
I'afegim a la preparacié anterior, juntament amb la picada d'avellanes torrades amb el
pa del dia abans. Ho tornem a passar pel tirmix i hi afegim una mica de vi.
Presentacio del plat: Posem la safata dels peus de porc amb la salsa al forn a 180
graus durant uns deu minuts. Passat aquest temps, hi afegim les mongetes i ho deixem
tot cinc minuts més al forn. Rectifiquem de sal i pebre i servim el plat ben calent.

Maridatge: Marfil Escumés Blanc de Negre 2009 (Alella Vinicola)

Per a aquest plat de peus de porc, harmoniosament acompanyat en tot moment
d'espécies i que presenta una textura, com ja deveu saber, gelatinosa i fins i tot
quasi greixosa, hem decidit fer una arriscada aposta amb un producte tan subtil
i elegant com és el Marfil Escumds Blanc de Negre, elaborat amb garnatxa negra
i amb una segona fermentacié en ampolla (metode tradicional). La seva crianga
de dotze mesos confereix la totalitat de la seva elegancia, amb una bombolla
“cruixent” i un final llarg, que el fa un producte totalment adequat per netejar
I'untuositat dels peus de porc. A més, les aromes de fruites vermelles com la cirera,
la maduixa i els gerds refresquen la calidesa d'aquest plat tan subtilment especiat.

1 tall de 200 grams de bacalla Gadus morhua
0,5 cl de tomaquet triturat i sofregit

3 cullerades soperes d'oli d'oliva

1 culleradeta de pebre roig dolg

1 all laminat

Mongetes del ganxet

Elahoracio:

Elaboraci6 de les mongetes del ganxet: Després de passar un minim de dotze
hores en remull, les esbandim i les posem a l'olla amb el doble de volum d'aigua
respecte del que ocupen, i les bullim. Quan estiguin al punt, les retirem.
Elaboracio del bacalla: Escalfem I'oli en una paella i hi afegim l'all laminat, tot
sequit el pebre roig i, finalment, el tomaquet. Ho deixem reduir una mica i ho
retirem del foc. Reguem el bacalla amb la salsa de la llauna i 'acabem al forn de
brasa Josper. Un cop acabat, el deixem reposar sobre un coixi de mongetes del
ganxet. Nosaltres sempre recomanem les que han estat conreades a Santa Agnés
de Malanyanes perque, segons el nostre punt de vista, sén les de millor qualitat.

Maridatge: Bouquet d’A Syrah 2010 (Bouquet d'Alella)

Per al bacalla, acabat de cuinar a la brasa i on trobem puntes de sabor com
son les de I'all, el pebre roig i la frescor del tomaquet que porta el sofregit, hem
pensat d'acompanyar-lo amb un Bouquet d'A elaborat 100% amb la varietat
syrah, que tan bé s'acomoda al terrer de la DO Alella.

La influencia maritima d'aquest vi de color intens i amb tonalitats violacies i
blavoses ens dona l'oportunitat de maridar-lo amb aquest plat de peix dessalat.
Les seves aromes de fruita madura del bosc, tocs balsamics i de mineralitat,
la seva boca, d'entrada suau i agradable, i la seva acidesa marcada, pero ben
integrada, juntament amb la seva estructura i el postgust llarg, refrescaran
perfectament els gustos potents del plat i ajudaran a netejar-nos bé la boca
després de cada mos.
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ALTA ALELLA PRVAT woss

vocacio de transparéncia

Gaudiu de les nostres vinyes entre el mar i el cel, dins del Parc Natural de la Serralada de Marina (Alella-Tianal).
Basant-nos exclusivament en I'agricultura ecologica, ens trobem a pocs quildmetres de Badalona, Matard i
Granollers, i a tan sols 20 minuts del centre de Barcelona. Degusteu els nostres vins i caves “transparents”, fruit del

conjunt home, terra, vinya i anyada, en un entorn unic.

Horaris de visites de dilluns a diumenge de 10h a 20h

Informacid i Reserves:Cami Baix de Tiana—aAlella T/ 628 424 182—934 493 720 - enoturisme@altaalella.cat

[ 1}
ﬁ ALTA ALELLA - CAVA PRIVAT ® WINEnMODERATION ALTA ALELLA - PRIVAT
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Gastronomia i identitat compartida

El president del Consorci DO Alella reflexiona al voltant de la proliferacid
d'esdeveniments vinicoles i gastronomics al nostre territori

ANDREU FRANCISCO
President del Consorci DO Alella

Miky.

L a Mostra Gastronomica de la Festa de la Verema ha fet vint

anys. Sén vint-i-una edicions d’un espai gastronomic on els

visitants poden gaudir de les propostes culinaries dels res-

taurants de la zona i dels
vins de la Denominacié d’Origen
Alella. El vi, en la cita alellenca,
és l'estrella de la mostra i des de
la seva posada en marxa es va
convertir en la proposta de refe-
rencia d'un dels esdeveniments
més esperats del final de l'estiu,
no sols per la ciutadania d’Alella,
siné també per la del seu entorn
geografic.

El moment més important de
l'estiu gastronomic de la comar-
ca del Maresme és la Mostra de
Cabrils. A mitjan mes d’agost, és
un reclam per a milers de perso-
nes que gaudeixen d’una amplia
oferta culinaria creada pels restauradors d’aquell poble i del Maresme.
En aquest cas, 'aposta pels vins de la DO Alella també ve de lluny.

L'aposta pel vi del territori

Cabrils i Alella sén dos dels divuit municipis que formen el territori
de la nostra denominaci6 d’origen. Ambdés han compartit Uesperit
que qualsevol esdeveniment on el vi fos protagonista, principal o se-
cundari, aquest ultim només podia ser el del territori mateix: el vi de
la Denominacié d’Origen Alella. Aix0, que semblaria obvi per a molts
de nosaltres i és normal en la immensa majoria de zones vitivinicoles
de tot el mén, no ha estat habitual a casa nostra. Podriem buscar-ne
molts culpables: els cellers, les administracions, els restauradors, la
mateixa ciutadania... La responsabilitat segurament és de tots.

Elevar la cuina a la categoria d'experiéncia

En tot cas, el passat és passat i el que cal és mirar com, entre tots
els agents implicats, es corregeix aquesta situacié anomala. Podem
afirmar amb moderat optimisme que cada dia sén més nombroses
les persones que en prenen consciéncia i comencen a actuar. La
valoritzacié d’allo que és nostre és una oportunitat. Una oportunitat
per als cellers perque, recuperant les varietats propies de la nostra
terra i fent-les protagonistes dels seus vins, es diferencien de la resta
i posen en relleu la seva propia personalitat. També per als res-
tauradors, perqué amb I'is dels
productes de proximitat, també
els vins, eleven la seva cuina a
la categoria d’experiéncia. I per
a la ciutadania, perqué fent-se
seus els vins que sempre han
estat seus, es fa hereva d’'una
historia i una cultura, i de l'or-
gull de pertanyer a una terra
mil-lenaria de vins.

Em deixava per al final les
administracions. Els darrers
temps les coses han comencat
a canviar. Un exemple s6n, cada
vegada més, els esdeveniments
gastronomics que organitzen
o amb queé col-laboren les ad-
ministracions locals. Es pren
consciéncia de la importancia i del valor afegit que introdueix el
fet de posar en valor els nostres vins de manera conjunta amb els
productes agroalimentaris conreats, collits o pescats a les nostres
comarques. Tot i el risc de deixar-me’n algun, el Tast Tiana, la Fira
del Bolet de Vilassar de Dalt, la Fira Modernista de Canet de Mar,
la Mostra Gastronomica de Tastets de Vallromanes i la Mostra Gas-
tronomica i la Fira del Tast de Llinars del Vallés han decidit apostar
per acompanyar les seves menges amb els vins de la Denominacié
d’Origen Alella. Aquest és un pas que marca clarament un punt
d’inflexié respecte a la situacié que haviem viscut en els darrers
anys i que fa més propera la normalitzacié definitiva dels nostres
vins a casa nostra i un futur d’exit per al territori com a destinaci6
enoturistica de qualitat. @

QUICO LLUCH

Restaurant de cuina catalana

Especialitat
en carns a la brasa

i productes
de temporada.

Sant Josep de Calassang, 10 - Alella -

93 540 77 73 -

¢ Divendres i dissabtes, sopars a la fresca.

e Grans jardins i aparcament privat.

e Ideal per a celebracions, empreses i grups.
¢ Menus personalitzats.

e Menu laborables.

* Dijous, arros caldés de marisc.

www.cancabus.es - Dimarts tancat
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® DIRECTORI

HOTELS

HOTEL & & &

AUGUSTA

wal l Fs

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

CAN GALVANY

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 93 5729591 - www.cangalvany.com

FPFOoRET A ALELL A

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 Fetita
Mallorguina

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

Sant Josep de Calassanc 10 - Alella
Tels. 9354077 739355528 84
www.cancabus.es
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Rbla. Angel Guimer3, 62 - Alella
Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com

Restaurant
Karcuberia

COLOMA
B

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

Qo

Rbla. Angel Guimera, 16 - Alella
Tel. 9354094 22

k8 = L
‘ "ﬁ'-* LE - TE Ferms_r e -

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

SANT LLEf

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

MOLL-OEST

1* 28°5°" Mord | 2* 18" 6" Est

Port Esportiu del Masnou, local 66
Tel. 935402911

Orfila

RESTAURANT

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

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 9357295 91 - www.cangalvany.com

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

RESTAURANT

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

INACAVICI o

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

Bar - Restourant

VINALLONGA,

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



VINATERIES / ENOTEQUES

S
CELLER JORDANA

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

=

|Companyia d'Aletta

i CELLER | TAVERHNA I

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

Selecci6 de vins

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

La foto guanyadora del I Concurs de Fotografia DO Alella

“Generacions” és el titol

de la foto guanyadora s?
del T Concurs de Foto- F
grafia DO Alella, orga-
nitzat en la I Setmana
del Vi. El seu autor és el
masnovi Enric Arago,
que s'enddl com a premi
un apat per a dues per-
sones amb vi DO Alella
al restaurant Saulé de
I'Hotel Can Galvany

de Vallromanesii la
publicacié de la foto en
aquesta revista.

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

E d d V‘
W A. VA
ENOTECA - CELLER

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella
Tel. 93 555 28 84 - www.espaidivi.es

Mercat Municipal de Mollet del Valles
Av. de la Libertat, 14 Parada 3
Tel. 673 280 444 - www.vinatxo.com

La Mundi Vinoteca

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

Q .V'INS 1 DIVINS

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

Xarello

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 935552141
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Mar de vinyes

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

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

?CDHSUI’EL DO Alella Denominacio d'Origen Alella

Tel. 935556353
info@consorcidoalella.cat
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