Pa
dep

,.ﬁ DO ALELLA - VI - GASTRONOMIA - CULTURA
N, |

Num. 25 - Tardor 2013

&

25 -
-

75, =
{sr*'

Rosat de Pansa: el primer vi de pansa rosada
amb el segell de Ia DO Alella )




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
www.doalella.cat

Enoturisme
DO Alella




Toni Cerda, enoleg i
viticultor del celler Bouquet
d'Alella, a una vinya vella
de la Vall de Rials (Alella),
collint els raims de pansa
rosada amb els quals s'ha
elaborat el Rosat de Pansa,
el nou vi de Papers de vi.
Foto: Oscar Pallarés
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La pluja de la primavera i l'estiu
més aviat fresc han condicionat la
@ ENTREVISTA verema d’enguany, que s’ha allargat
> fins ben avancat el mes d’octubre.

Entrevista amb Miquel Pallarolas,
pages d'Argentona

ACTUALITAT

2013, I'any de l'esclat de la Setmana
del Vi DO Alella

ACTUALITAT
CuinaVo, Vallés Oriental: tornar a l'origen
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Algunes propostes del col-lectiu Cuina
VO amb ingredients del Vallés Oriental

ACTUALITAT
Rosat de Pansa, el nou vi de “Papers de vi"”
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Fires amb cinc sentits
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Alta Alella, un projecte dinamic,
a punt de construir un nou celler per
a l'experimentacio
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Champ-Sors, xampany a la vora del mar
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El personatge d'Alella Vinicola,
Josep Bassas
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Una verema tardana que
s'allarga fins a mitjan octubre

Enric Gil, enoleg de Can Roda, amb
vinyes al vessant del Vallés, consi-
dera que ha estat una verema “una
mica estranya”: “Ha costat molt la
maduraci6. Per aconseguir que el
raim arribés als tretze graus per
fer els vins de crianca o els de més
estructura hem hagut d’esperar
molt, fins a la segona o tercera set-
mana d’octubre.” En les mateixes
condicions s’ha trobat Alta Alella,
que no esperaven acabar d’entrar
el raim fins al dia 20 o 22 d’aquest
mes: “Normalment acabem per la
Merece, o al final de setembre, pero
aquesta vegada s’ha estirat ben bé
un mes més”, segons Vicenc¢ Gal-
bany, enoleg d’aquest celler, amb
vinyes a Tiana. Galbany destaca la pluja primaveral, pero tam-
bé la que hi ha hagut al final d’agost, “que va fer que la vere-
ma s’endarrer{s encara una mica més. Aixo ha comportat que
s’hagués de fer molta feina a la vinya per triar el raim, perque
el seu estat sanitari s’ha vist lleugerament afectat, sobretot en
varietats blanques primerenques”. Aixi mateix, comenta que el
raim negre ha estat perjudicat per la primera pluja tardorenca
del final de setembre, i aix0 fara que “el vi negre resultant pugui
ésser una mica irregular”. En aquest sentit, sentencia: “Crec
que sera un any de negres complicats; si més no, diferents.”
Pero no dubta a afirmar que, en general, el raim recollit “és
molt bo, perqué el fet d’ésser un any fred, el fruit resultant és
aromaticament molt millor”.

Respecte al volum de produccié a Alta Alella, Galbany as-
segura: “Estem per sobre de 'any passat, els ceps han produit
més.” A Can Roda, en canvi, Enric Gil constata: “Quant a quilos
de raim, aquesta verema no venia malament, pero al final ens
ha quedat un pél més curta que 'any passat a causa de la pe-
dregada que va caure a Santa Maria de Martorelles al principi
de setembre, que va fer que haguéssim de fer caure una part de
raim, i també pel mal que ens ha fet el senglar.” L'increment de
poblacié d’aquest mamifer feréstec, juntament amb el del cabi-
rol, és cada vegada un perjudici més gran per als vinyataires,
com demostra I'exemple de Can Roda: “Els senglars hi han fet
malbé molta vinya i el merlot, ens 'han deixat a la meitat. A les
panses més velles, també ens hi han fet molt de mal”
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Nou curs del grau superior en
gestiéo comercial i marqueting
enologic

El Cicle Formatiu de Grau Superior en Gestié Comercial i Marqueting
Enologic, que imparteix en exclusiva I'Institut d’Alella, ha comencat
enguany el curs amb disset alumnes nous matriculats a primer, que
se sumen als divuit que faran el segon curs. Es consolida, aixi, aquesta
proposta formativa, que prepara els alumnes en materies com els pro-
cessos d’elaboracié de vins i caves, tast, cultura i legislaci6 vitivinicola,
politica de marqueting, logistica comercial, marxandatge, promocié del
punt de venda, gestié de compravenda i seguretat alimentaria, entre
més qliestions. El curs 2013-2014, el va obrir el 19 de setembre la som-
melier Rosa Vila amb una poneéncia sobre el llenguatge del vi i dirigint
un tast d’harmonies de vi i cacau amb la col-laboracié de la casa de
xocolates Ametller. El president del Consell Regulador, Joaquim Batllle,
va tancar l'acte. D’'una altra banda, al final de novembre s’ha previst
'acte de graduacio de la tercera promocié d’alumnes d’aquest cicle.

"Collita propia”, "Verema 2.0"
1 “El vi en la pintura”: exposi-
cions d'allo més vinicoles

L'espai d’art i creacié Can Manyé d’Alella vol
promoure la cultura vinicola de la DO amb dues
exposicions molt vinculades a la verema i el vi que
es van poder veure fins al 13 d’octubre. La primera
era un projecte de l'artista visual i escenografa
Pi Piquer que, amb el nom de Collita propia, va
convidar tothom a prendre-hi part dissenyant una
etiqueta per a una ampolla de vi. S’hi van aplegar
unes quatre-centes etiquetes, creades amb dife-
rents tecniques pels ciutadans que hi van voler
participar, com també per alguns artistes plastics
i de l'escena que hi van col-laborar: Enric Satué,
Antoni Llena, Perejaume, Tomas Bel, Mario Pas-
qualotto, Llufs Llongueras, Antoni Perna, Rossy
de Palma, Vicky Pefia, Rosa Renom, Rosa Bola-
deras, Pep Bou, Joan Riambau... Verema 2.0 era el
nom de la segona proposta que, coordinada per
Monica Urrutia, va consistir en una exposicié de
fotografies en linia que reflectien moments de la verema a les vi-
nyes d’Alella. Per la seva banda, el celler Alella Vinicola va acollir
entre el 7 de setembre i el 6 d'octubre la mostra El vi en la pintura,
una exposicié col-lectiva sobre el vi a través del dibuix, la pintura
il'escultura presentada per Davinci Escola d’Art.

Bouquet i Marqueés d'Alella al
Vinyacat 2013 d'Arenys de Munt

Els cellers Bouquet d’Alella i Marqués d’Alella-Parxet van participar el 21
de setembre en la Vinyacat 2013, la mostra de vins catalans que es va fer
al passeig de Can Jalpi d’Arenys de Munt, impulsada per la viniteca Mén
la Cata de la poblacié. Juntament amb divuit cellers més en representaci6
de les DO Cava, Costers de Segre, Emporda, Penedées, Montsant, Priorat
i Terra Alta, van presentar els seus productes i oferir degustacions.

Els primers Premis Vinari
guardonen sis vins alellencs

Una gran gala celebrada 1’11 d’octubre a 'Auditori de Vilafranca
del Penedés va acollir la final dels primers Premis Vinari, un
nou certamen per reconéixer i valorar els vins catalans que ha
impulsat el diari digital Vadevi.cat. Els guardons han reconegut
fins a sis vins elaborats a la DO Alella: tres d’Alella Vinicola, dos
d’Alta Alella i un de Bouquet d’Alella. Un vi dol¢ de la DO Empor-
da, el Garnatxa d’Emporda Solera Mas Llunes 2002, es va endur
el Gran Vinari d’Or 2013, com el vi més ben puntuat d’entre els
730 participants. La gala va servir també per homenatjar Pere
Llopart, de Caves Llopart, amb el premi Monvinic a la trajectoria
personal en el vi.

Els Premis Vinari constaven de dotze categories, set de les
quals han reconegut els vins tranquils i cinc més els escumosos.
Cadascuna s’ha dividit en un Vinari d’Or, tres Vinaris de Pla-
ta i cinc Vinaris de Bronze. A més, s’han lliurat premis Vinari
especials als tres millors vins de cada DO, i un vinari especial
a la producci6 ecologica per a cadascuna de les categories: en
aquesta faceta s’ha destacat la DO Alella, gracies a 'obtencié de
tres guardons dels dotze.

El palmares dels vins alellencs ha estat el seglient:

Bouquet d’A Blanc+ 2012, de Bouquet d’Alella: Vinari de
Plata al millor blanc de pas de fusta, Vinari especial a la pro-
ducci6 ecologica i Vinari de Bronze especial de 1a DO Alella.

Marfil Molt Dol¢ Solera 2003, d’Alella Vinicola: Vinari de
Bronze al millor vi dolg, ranci o de postres i Vinari d’Or espe-
cial de la DO Alella.

Marfil Generoés Semi Solera 1975, d’Alella Vinicola: Vinari
de Bronze al millor vi dolg, ranci o de postres i Vinari de Plata
especial de la DO Alella.

Costa del Maresme 2008, d’Alella Vinicola: Vinari de Bron-
ze al millor negre de guarda.

Alta Alella Blanc de Neu 2011, d’Alta Alella: Vinari de Bron-
ze al millor vi dolg, ranci o de postres i Vinari especial a la
producci6 ecologica.

Privat Laieta Rosé 2010, d’Alta Alella: Vinari de Bronze al
millor escumés rosat i Vinari especial a la producci6 ecologica.

Els Premis Vinari van néixer la primavera, amb una convocatoria
oberta a tots els cellers catalans adscrits a alguna de les deno-
minacions d’origen del nostre pais llancada des de Vadevi.cat,
una publicacié digital de referéncia en el sector vinicola catala.
D’aquesta manera es va aconseguir comprometre la participacio
de fins a 730 referéncies de vins, que han passat per fins a quatre
tasts eliminatoris i un tast final, tots fets a cegues i executats
per prestigiosos sommeliers, enolegs i periodistes especialitzats.
Reunits primer al restaurant Monvinic, i al reinaugurat Celler
de Rubi en la fase final, tres equips de cinc tastadors cadascun
han escollit sota estrictes criteris de rigor i transparencia els
que han considerat els millors vins de Catalunya en les catego-
ries de Blanc jove, Blanc de pas per fusta, Rosat, Negre jove,
Negre de crianca, Negre de guarda, Vi dolg, ranci o de postres,
Escumds rosat, Escumds jove, Escumds de reserva, Escumds de
gran reserva i Escumds de gran reserva premium, per demostrar
aixf la gran varietat de vins i escumosos d’altissima qualitat que
s’elaboren a la nostra terra.



La XXXIII Mostra de Vins
i Caves de Catalunya també
promou l'enoturisme

La XXXIII Mostra de Vins i Caves de Catalunya, que organitza
cada any a Barcelona per les festes de la Merceé la Conselleria
d’Agricultura, mitjancant 'Institut Catala de la Vinya i el Vi (Inca-
vi), va assolir enguany un nou record d’assistencia i de participacié
amb deu mil visitants i dotze mil tasts més que 'any 2012, amb
un total de 155.000 persones i 97.000 degustacions servides. En
aquesta edicid, que es va tornar a fer al passeig Llufs Companys
sota ’Arc de Triomf, hi van participar seixanta-quatre cellers, tres
més que 'any passat, amb 550 referéncies de vins i caves que es
podien tastar i molts, també, comprar. Entre aquests hi havia els
cellers Alta Alella, Quim Batlle i Roura de la DO Alella.

La novetat d’enguany va ésser ’Oficina d’Enoturisme de Ca-
talunya que va obrir ’Agéncia Catalana de Turisme per primera
vegada, per donar a coneixer les rutes i propostes enoturistiques
que hi ha a les regions vinicoles del pais.

Noranta-dos establiments
del Maresme promouen

la cuina del bolet

Fins al 30 de novembre, noranta-dos establiments (entre restaurants
i comercos d’alimentacié) de dinou municipis maresmencs participen
en les Jornades Gastronomiques del Bolet amb ments, plats i pro-
ductes en que els preuats fongs de tardor tenen tot el protagonisme.
Al programa editat per a 'ocasi6 alguns restaurants proposen nou
receptes de cuina que el sommelier Joan Lluis Gémez s’ha encarregat
de maridar amb vins dels cellers de la DO Alella. Hi sén representats
el Pas de Bruixes 2012 i el 93 Ceps, d’Altrabanda, el Bouquet d’A Blanc
2012, el Parvus Rosé 2012 d’Alta Alella, el Marfil Generés Sec i I'Ivori
Negre crianca 2008 d’Alella Vinicola, el Foranell Garnatxa Blanca 2010
de Quim Batlle, el Rosat Merlot 2012 de Roura i el Galactica 2010 de
Marques d’Alella.

Badalona organitza amb éxit
la primera Trobada
Gastronomica Marinera

Amb la voluntat de potenciar la gastronomia de la ciutat, i emfa-
sitzar la seva vocaci6 marinera, ’Ajuntament de Badalona, amb
I'impuls de les empreses Barnarock i San Miguel, va organitzar els
dies 11, 12 i 13 d’'octubre la primera Trobada Gastronomica Mari-
nera, que va reunir una vintena de restaurants al passeig maritim,
davant la platja dels Pescadors. Els participants hi van oferir plats
com pasta de full farcida de peix i marisc, rap a 'empordanesa,
pop a la gallega, calamars “mar i muntanya”, fideuada, llagostins
a la planxa amb romesco, pastis d’escérpora, broqueta de peix,
suquet de bacalla i musclos a la marinera, entre molts plats tipics
iinnovadors més que es podien degustar per un preu d’entre dos
euros i sis euros.

Alella Vinicola acull I'exposicio
"La Biblia i la filatelia"

El Cercle Filatelic Biblic va oferir al final d’agost 'exposicié La Biblia
i la filatelia a les instal-lacions d’Alella Vinicola. Una conferéncia in-
augural sobre la historia de la Biblia a Espanya va donar pas a una
mostra de colleccions amb més de cent seixanta fulls

amb segells, sobres de primer dia i signes pos-
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Biblia i monedes gregues i romanes rela-
cionades amb la historia biblica, a més
d’un recull de biblies antigues d’entre
els segles XVIi XX, entre les quals
es destacava una reimpressio de
Leipzig del tom VIII de la Biblia
Poliglota d’Anvers, editada el
segle XVI, i unes quantes tra-
duccions catalanes.
En ocasié d’aquesta
exposicio, el Cercle
Filatelic Biblic va
editar dos segells:
I'un en honor de les
naus modernistes
d’Alella Vinicola i
Paltre d’una de les
biblies del cercle, la
Biblia Regia.

Exposicit del 24 d'agadt sl 11 dagost 2013
Al Vindcola - Aleila (Barcefons)
Caxle Filinis pte.

El Bouquet d’A Syrah, a la
ruta enoturistica de Barcelona

L'agencia d'enoturisme Viemocions ha presentat una original pro-
posta enoturistica per fer a la ciutat de Barcelona. Es tracta de
recoérrer amb una bicicleta urbana un circuit pels barris de I'Ei-
xample, Ciutat Vella i la Vila de Gracia, durant el qual es visiten
tres emblematiques viniteques com ara Casa Bardella, Bodega
Maestrazgo i Verema i Collita. En cadascuna s’ofereix un tast i
una explicacié d’'un vi de les tres DO de la rodalia de Barcelona:
Alella, Penedeés i Pla de Bages. Aquests vins sén el Bouquet d’A
Syrah, el Minuet Blanc i el Bernat Oller negre, dels quals es regala
també una ampolla.

Alta Alella, estrella de la
televisio durant la verema

La politica de comunicaci6 del celler Alta Alella va fer que en pocs dies
veiéssim apareixer els seus responsables per televisi6 per parlar d’al-
gunes facetes dels seus vins i la verema. El dia 3 de setembre connec-
taven en directe amb el programa Els matins de TV3 per explicar com
afrontaven una verema que tot just comencava, mentre que 'endema
Mireia Pujol-Busquets explicava com es fan els controls de maduraci6
per Antena 3. El mateix dia I'enoleg Vicen¢ Galvany parlava del syrah
a Espania directo de TVE, i seguidament el programa Connexio de BTV
els dedicava un reportatge.



W g

"

ALTA ALELLA
PRIVAT

Turisme del vi personalitzat: +34 628.624 .182 / enoturisme@altaalella.cat / www.altaalella.cat

IN NATURALIBUS VIVE VALEQUE

0 O WINEInMODERATION cu




Realitza el teu somni!!

NNNONN
ag

)

MAS DE

SANT LLEI

www.masdesantllei.com

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




Pallarolas al costat d'una antiga premsa que embelleix el jardi de la seva finca.

iquel Pallarolas és
d’una familia de pa-
gesos i comerciants.

Es dediquen, sobretot, a cul-
tivar i comercialitzar patates.
“Com que és tan dificil de co-
merecialitzar, en fem la produc-
cié ila venda”, explica. “Sem-
pre he estat pages”, proclama.
Es declara optimista malgrat
la conjuntura economica:
“Aguantem com podem.” I par-
la en plural perque el negoci, el
gestionen, a més d’ell, la seva
dona Rosa, la seva germana
Carmen i el seu cunyat Fran-
cesc. “Els cuatro magnificos”,
bromeja. Més per aficié que

no pas per negoci, la familia

té cura d’una vinya de la qual
surt el vi Can Pallarolas, que
porta el nom de la familia i de
seva finca d’Argentona.

Com comenca la historia

del vi a Can Pallarolas?

Va ser el meu besavi, Isidro
Dangla, qui va comprar aques-
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ta finca. Hi tenien vinyes i es
feien el vi a casa; ho recordo

de quan era petit, que havia
trepitjat el raim. Fa molts anys,
ino sé ben bé per quina rag, la
vinya es va arrencar. Fa deu

“A casa hi teniem
vinyes, quan era
petit. Jo havia
trepitjat el raim”

anys o quinze vam pensar que
ens feia il-lusié tornar a tenir
vinya, com tants anys enrere,
ivam comencar a treballar-hi.
No és tan facil com comprar
ceps i plantar-los; vam haver
de comprar els drets de plan-
taci6 d’'una hectarea (que és la
superficie que tenim) al Pla de
Bages i, amb tot plegat, ens va
costar dos anys gestionar tota
la paperassa!

Entrevista amb
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Quines varietats hi teniu
plantades?
Laidea inicial era plantar-hi
varietats blanques, perd com
que estem relativament a prop
de la ciutat de Mataré i aqui els
pagesos estan continuament
sotmesos a robatoris de tota
mena de productes, vam pen-
sar que era millor decantar-se
per varietats negres, que pot-
ser sén menys llamineres per
als lladres... Era cap al 2000
020011 vam anar a demanar
assessorament a Alella Vinico-
la. Ens van dir que el syrah era
una molt bona opcié perqué
s’adaptava molt bé al clima
mediterrani i també ens van
recomanar la garnatxa negra,
que és la de tota la vida d’aqui
ique, a més, va molt bé per fer
el cupatge amb el syrah. I els
vam fer cas; tenim un 65% de
syrah i un 85% de garnatxa.

El comencament va ser
molt dificil perqué vam plantar
el 2002 i va ser I'any en que a
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lestiu va fer tantissima calor
ila vinya va patir molt. Ara
té reg, pero aleshores no en
tenia ila pobra, les va passar
magres!

I qué en feieu, del raim,
aleshores?

La vinya va entrar en produc-
ci6 cap al 2005. Aleshores,
durant dos o tres anys Alella
Vinicola ens comprava el raim,
pero quan les vinyes que ells
mateixos havien plantat van
comencar a produir, van anar
necessitant menys raim de
pagesos externs i van deixar
de comprar-me’l.

I va ser aleshores quan

vau decidir de fer el vostre
propi vi?

No, de fet va ser en aquell
moment quan em va venir a
veure en Xavier Abril. Té una
distribuidora de vins, aqui a
Argentona, i va decidir de com-
prar-me el raim i fer el vi. Crec



que es va equivocar. Em pa-
gava el raim massa car i volia
vendre’l només per internet i

a 6 euros + IVA 'ampolla, que
crec que és massa car. Jo, quan
vull comprar vi, vaig a la boti-
ga, m’agrada triar i remenar.
Aix0 de compar-lo per inter-
net... Ell em deia: “Pensa que si
en fem sis mil ampolles, només
que cada ciutada d’Argentona
en compri una, ja el tindrem
col-locat!” Amb aquest objectiu,
li va posar de nom Argent i el
va encarregar a Roura perqué
el fes. Hi donava una crianca
de tres mesos de barrica. Al
final sf que es va acabar venent
a les botigues, pero no va tenir
gaire exit i només en van sortir
ala venda les anyades 2007 i
2008... 1 el projecte es va morir.

I queé vau fer?

Durant dos o tres anys el raim,
me’l va comprar en Roura,
pero també va arribar un dia
que va dir prou...

I aleshores?

Aleshores vaig anar a parlar
amb en Xavi Garcia, d’Alella
Vinicola, i ens vam posar
d’acord perqueé ens fes ell el vi
amb el nostre nom. Al 2011 en
vam fer una provaiel 2012,

“Des del meu punt
de vista, quan un vi
el passes per fusta,
perd la personalitat”

que és el que es troba a la
venda ara mateix, ja va sortir
amb el nom de Can Pallaro-
lasiamb el segell de la DO
Alella. Es el vi d’aqui, de bon
beure, de bon passar, un vi de
taula. Volia fer el vi que s’ha
fet aqui tota la vida. Des del
meu punt de vista, quan un vi
el passes per fusta perd per-
sonalitat.

NOTA
DE TAST

Carlos Puiiet,
sommelier

Color: Cirera picota,
violaci, blavés.

Nas: S'hi nota la flora-
litat del syrah (violetes)
i fruita fresca (vermella

i negra, maduixa, gerd,
moéra). També s'hi
troba una nota lac-
tia, com de iogurt
de maduixa. Té
notes subtils de
taronja sanguina,
que provenen de
la garnatxa.
Boca: Molt bo,
molt facil de
prendre, gens ris-
tic. Llaminer, em-
bolcallant. T'om-
ple la boca, pero
no pesa. Amb un
final fresc que
convida a beure.

Com s'elabora? Quantes
ampolles en feu?

S’elabora després de premsar
totes dues varietats juntes,

més o menys amb la mateixa
proporcié de raim que de ceps
tenim a la vinya (65% syrah,
35% garnatxa) i en surten unes
sis mil ampolles. La pega és que
costa molt de vendre-les. Com
que vivim el moment que vivim,
m’he de centrar sobretot en la
meva feina amb les patatesila
veritat és que no he estat prou
al damunt de vendre el vi com
ho hauria d’haver estat...

A on es pot comprar i a quin preu?
El preu de venda sén 3,90 euros
ies troba en algunes botigues i
restaurants d’Argentona.

T'agradaria fer algun altre vi
en el futur?

Em fa il-lusi6 fer un blanc de
negre de garnatxa, pero ara
no és el moment. Potser més
endavant... ®

La Carmen, en Francesc, la Rosa i en Miquel, el mateix dia que comencaven la verema a la vinya de syrah.

OSCAR PALLARES



Enoteca - Celler

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 allo que imaginis!

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

Restaurant de cuina catalana

Especialitat en carns a la brasa i productes de temporada

Divendres i dissabtes, sopars a la fresca. Meni laborables.
Grans jardins i aparcament privat. Dijous, arros caldés de marisc.

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

Sant Josep de Calassang, 10 - Alella - 93 540 77 73 - www.cancabus.es - Dimarts tancat
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R = ik fundada en 1906, exclusivamente por cosecheros de Alella

Este vino es el resultady de la sabla mezela de wva garnarxo

con pansa blanca cosechada en la parte maritima de la zona.

) Envefectdo lentamente en madera de roble y escrupulosamente
A L E L L A envasado en nucstras modernas instalaciones.
L e s il Dee esta partida se ha envasado sdlo
33.866 botellos, sendo éstala - N5 00075

= S o Visites guiades
s Botiga de vins i caves al celler
N T e Venda online al nostre web

VI NEGRE CRIANGA 2010
GARNATXA NEGRA - CABERNET SAUVIGNON - SYRAH

i o MARFILY ALELLA ViNicota” -
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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

VI BLANC DE CUPATGE 2010

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 | \_ Espai rustic i acollidor

Cuina permanent

Menus de grup
Espai especial per a grups a la cava del celler

Rambla Angel Guimera, 62 - 08328 ALELLA - Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com
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Els actors comics Xuriguera&Faixedas, Jordi Alcover i Silvia Naranjo van omplir Can Lleonart (Alella) amb el Tast de Perles Autoctones DO Alella.

2013, 'any de l'esclat de
la Setmana del Vi DO Alella

Més de dues mil persones han participat en les activitats programades

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

xit rotund. Sén dues
E bones paraules per des-

criure el funcionament
de la IV Setmana del Vi DO
Alella. Aquesta edici6, que
ha tingut lloc entre el 20 de
setembre i el 6 d'octubre i
que incloia setanta-una ac-
tivitat en vint-i-un municipi,
ha comptat amb el doble de
participants que I'anterior i
ha superat els dos mil inscrits
als actes.

Un tip de riure

El plat fort d’enguany portava
per titol Tast de Perles Au-
toctones DO Alella i va tenir
per protagonistes els actors

12

Xuriguera&
Faixedas van
protagonitzar
I'acte central
de la Setmana

comics Xuriguera&Faixedas
iels autors de la Guia de Vins
de Catalunya. El centre cul-
tural Can Lleonart (Alella) es
va omplir a vessar per gaudir
d’un tast de vuit vins dirigit
per Jordi Alcover i Silvia Na-
ranjo, amenitzat pel duet d’ac-
tors. Un acte fet a mida per a

Pocasi6, que va fer plorar de
riure més d’un.

La implicacié dels cellers
Com ha passat des de la pri-
mera edicid, tots els cellers
han participat molt activa-
ment en la setmana progra-
mant activitats a les seves
seus. Alguns van apostar pel
format més classic i oferien
visites i tasts, com Roura i
Altrabanda, pero la majoria
de cellers van optar per actes
diferents com el sopar tast
comentat d’Alella Vinicola, el
recital de poesia de Quim Bat-
lle, 'esmorzar de forquilla a
Marques d’Alella, els concerts

entre vinyes de Can Roda i
Bouquet d’Alella i el curs de
tast en anglés d’Alta Alella,
per esmentar-ne tan sols al-
guns exemples.

Tasts per a tots els gustos
Lobjectiu clar de la Setmana
del Vi és fer arribar al ptblic
la cultura del vi i enfortir la
sensaci6 de pertinenca a una
zona vinicola dels habitants
del territori DO. Amb aquesta
idea, des del Consorci DO Ale-
lla (ens organitzador), i amb
la coordinacié de Papers de vi,
es van programar tasts amb
els vins de la DO de protago-
nistes. Des de sessions d’inici-



acié al tast fins a maridatges Més que meniis maridatge maridatge, alguns restauradors lier explicaven als comensals

de vins amb xocolata, passant Una altra part important del van preparar per a 'avinentesa els plats, els vins i les raons per
per propostes tan originals programa és la que té lloc als sopars amb musica en directe, les quals harmonitzaven. Tots
com un tast de pa amb vii su- restaurants de la zona. Més amb exposicions i sessions diri- els dinars i sopars programats
cre i un altre de patates xips. enlla d’oferir “simples” ments gides on el cuiner o un somme- van gaudir d’'un gran éxit. @

La Setmana del Vi en imatges

1. Montse Velasco, Nas d'Or 2011 i sommelier de La Cuina del Guinardd, dirigeix un curiés tast de patates xips i vi a I'Espai Di.Vi (Alella).

2. La xerrada inaugural de la Setmana, com és habitual, va tenir lloc al Corte Inglés del Portal de I'’Angel. Enric Gil, endleg de Can Roda, va ser I'encarregat
de donar el tret de sortida a I'esdeveniment en aquesta ocasi6.

3. El CAT de Teia va acollir el tast de xocolates i vins que va oferir el sommelier Carlos Pufiet.

4. El sommelier Dani Garcia al carrec d'una sessio d'introduccio al tast en el singular menjador del restaurant El Paller (Premia de Mar).

5. Rosa Vila va fer gaudir els més menuts amb un taller d'aromes.

6. Jordi Pujolras dirigeix una sessié d'iniciacio al tast a la Mundi Vinoteca (Vilanova del Vallés).

7. La miisica en directe va ser la protagonista d'un sopar de tapes amb pansa blanca al restaurant Cuinalella.
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ALELLA

Ja podeu venir
a tastar la nova
carta de tardor!

Passeig d’Antoni Borrell, 13
Can Doctor

08328 Alella

Telefon 935 40 17 94

FOTOGRAF DE MODA

realitza retrats i reportatges per a particulars

Trugqueu sense compromis al tel. 679 43 26 34
www.farrus.com
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® ACTUALITAT

Frank Scheidegger (restaurant el Pla), Oscar Pardo (Robert de Nola), Mirko Carturan (Mirko Carturan), Mercé Brunes (el Follé), Francesc Jiménez
(la Rectoria de Palou), Sarai Tengo (Can Major), Pep Salsetes, Elsa Martinez (El Cruce), Pere Comas (el Jardi de Parets), Ignasi Martinez (el Bellver),
Cristina Candelich (Can Candelich), Joan Casanovas (la Mama) i Pau Gener (Saul6).

Cuiners, restaurants i productors vallesans reivindiquen els productes de temporada,
de proximitat i de qualitat

TEXT: JORDI ALBALADEJO

ns trobem davant d’un
E compromis entre la cuina i

el territori. El Valles busca
reconéixer-se i potenciar l'autoes-
tima per mitja de la seva gastro-
nomia singular, amb una base tra-
dicional i noves interpretacions
del moment. Al darrere hi ha una
filosofia culinaria que potencia
els productes frescos, els produc-
tors artesans i de qualitat, amb
una doble finalitat: acostar-los al
public i proposar als comensals
que s’atreveixin a tastar sabors
tradicionals recuperats.

Les cartes dels restaurants
vallesans s’amplien conceptual-
ment per estimular el paladar
amb productes i plats no estan-
darditzats, que complementen
loferta de plats versatils amb
productes vinguts de tot arreu
que es poden degustar en qualse-
vol época de I'any.
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El projecte CuinaVO, “engres-
cador, il-lusionant, col-lectiu i,

per tant, gens encotillat”, com

el descriu el conseller comarcal
de Turisme i un dels cuiners

del grup, Ignasi Martinez, és
una agrupacié voluntaria for-
mada actualment per tretze
restaurants que rep el suport i

la complicitat de 'administracio
publica i d’entitats gastronomi-
ques i productores vallesanes.
Aquest front comu proporciona
l'empenta perque pugui créixer:
“ino em refereixo tan sols a la via-
bilitat economica o als resultats
en 'ambit de bones practiques de
gestid, siné a la realitzaci6 perso-
nal de les persones implicades.”

Pep Salsetes, I'anima mater

La referéncia inicial al compromis
pren el seu sentit en la llavor ma-
teixa del projecte al voltant d’'una

tasca de recuperaci6 dels pagesos
de varietats locals de mongetes,
tomaquet, ceba, oli, coliflor... i 'is
de productes alimentaris de qua-
litat com el formatge, el vi (DO
Alella), la mel ila fruita secaiels
embotits elaborats al Valles. El
conegudissim gastronom i cuiner
de 'Ametlla del Vallés Pep Salse-
tes, sobrenom de Josep Sabatés
(va ésser entrevistat a Papers de
Vi, nim. 12), és 'anima mater que
incideix en la recuperacié de la
cultura popular gastronomica
amb la difusié d’un receptari tra-
dicional adaptat als nous temps
per un grup de cuiners.

Adquesta feina collectiva es va
presentar en societat a la placa
de la Porxada de Granollers el 22
de juliol d’enguany. Com segur
que a ningd no li passa per alt
iveurem al llarg de l'article, el
projecte té un posit i una tasca

previa de fons amb diferents
puntals: I'estructura necessa-
ria, la proporcionen el Consell
Comarecal del Valles Oriental i la
Xarxa Productes de la Terra de
la Diputaci6 de Barcelona; té la
col-laboracié del Gremi d’Hosta-
leria i el Convivium de Slow Food
del Vallés Oriental, i 'acompa-
nyament i el suport de ’Associa-
ci6 Llavors Orientals.

Els restaurants que formen
CuinaVO s6n el Mirko Carturan
iel Robert de Nola de Caldes de
Montbui; Can Candelich i Can
Cuch de Canoves i Samalis; la
Rectoria de Palou de Granollers;
el Pla Restaurant de la Roca del
Valles; Can Major de Montmeld;
el Jardi de Parets del Valles; El
Cruce de Sant Celoni; la Mama
de Santa Eulalia de Roncana; el
Bellver i el Foll6 de Tagamanent,
i Saul6 de Vallromanes.

OSCAR PALLARES



Del camp i I'elaboracié propia
als fogons

D’una banda, hi ha la recupe-
raci6 i conservacié de varietats
vegetals tradicionals del Vallés,
sovint arraconades per pres-
sions comercials. Aquest fet,

’ha protagonitzat sobretot una
nova generacié de pagesos que
defensa la biodiversitat, I’horta
ecologica i el redescobriment
dels sabors tradicionals respecte
de la industrialitzacié dels cultius
que, en el cas del Valles, va ésser
tardana ino va arribar a esten-
dre’s del tot per les petites valls
iracons. Per aquest motiu, s’han
donat casos de gent gran que ha
mantingut els conreus antics i
aquests “conservacionistes” -tal
com els defineix Pep Salsetes—
els han preservat i sén una font
de coneixement de primera ma.
Es tracta d’'una revaloritzacié o
aggiornamento del sector primari
ala comarca.

Una feina imprescindible de
recuperacio, 'ha portada a terme
I’Associacié Llavors Orientals
en col-laboracié amb el Consell
Comarcal del Valles Oriental, tal
com es pot veure en l'estudi i les
proves de camp sobre Les vari-
etats locals de mongetes al Valles
Oriental. Cas d’estudi: la mongeta
del carai, presentat el marg del
2012. Agafa importancia 'hort
experimental de 'Espelt de San-
ta Eulalia de Roncana, que ha
permeés d’avancar en la recerca.

Pep Salsetes, un savi “ho-
menot” de la cuina tradicional,
explica que “s’han pogut recupe-
rar més de cent vint varietats de
lleguminoses antigues o tradici-
onals” i de manera aclaparadora
esmenta un conjunt de productes
d’horta de caracter estacional:
“Mongetes del carall, del ganxet,
la rénega, l'or i plata, el genoll
de Crist, ull de perdiu, la floreta;
el cigré menut; la ceba dol¢a de
Campeny, la col de pell de gala-
pet, els tomaquets...”

Salsetes, de cara a les noves
generacions de consumidors,
posa en valor el projecte de
menjadors escolars ecologics —en
el marc del projecte comarcal
Rururbal i de 1a Xarxa Productes
de la Terra, amb suport del De-
partament d’Ensenyament i de la
Diputacié de Barcelona- “per tal
d’introduir els productes locals
iecologics en aquest ambit i
recuperar els sabors d’abans que
s'estandarditzessin”, afegeix.

Aquest conjunt d’accions té
també un nexe d’unié i el suport
actiu del Convivium de Slow
Food del Valles Oriental -Pep
Salsetes n’és un dels impulsors-,
que té en el llibre de Carlo Pe-

OSCAR PALLARES

trini Bo, net i just un referent del
moviment que vol incidir en el fet
que la ciutadania assoleixi plena
consciéncia del dret del plaer
gastronomic i el gust.

Els cuiners del
projecte CuinaVO
utilitzen els re-
cursos del terri-
tori

Els cuiners del projecte Cui-
naVo utilitzen els recursos del
territorii en fan difusié amb un
receptari tradicional empeltat
amb el coneixement gastronomic
del passat en que excelleix Pep
Salsetes, com per exemple amb
el plat tradicional de la vedella
amb peres (del qual el cuiner de
I’Ametlla va localitzar sis refe-
réncies amb variants en quatre
poblacions vallesanes: Cardedeu,
I'’Ametlla, Santa Eulalia i el Figa-
r6), que proposa com a plat tipic
de la comarca.

Com podeu observar, el con-
junt d’accions coordinades no
son tan sols una moda refugiada
en un discurs ecologic, sind que
esdevenen un element estrategic
d’identitat, desenvolupament sos-
tenible i saludable.

Promocio de la gastronomia
vallesana i dinamitzacié turistica
Els tretze restaurants del col-
lectiu CuinaVO sén coordinats
técnicament per 'Area de Des-
envolupament Local del Consell
Comarecal Vallés Oriental i es
reuneixen mensualment per

Una reurff6 de
treball del col-lectiu
a La Cuquinaria,

a Santa Agnés

de Malanyanes.

intercanviar coneixements i ex-
periéncies i planificar possibles
accions de difusi6 i promocio6 dels
productes i la gastronomia local
al public.

Administrativament, com a
minim el primer any de funci-
onament d’aquesta plataforma
gastronomica, s'integren en els
projectes Productes de la Terra
i Turisme Vallés, el qual també
s'encarrega de registrar-ne la
marca. La cuina esdevé aixi un
aparador de la qualitat agroali-
mentaria de la comarca.

Periodistes gastronomics
i d'informacié general, gastro-
blocaires i professionals del
sector son posats al dia de les
activitats del col-lectiu, present
en fires, jornades, demostraci-
ons de cuina, menus tematics i
actes publics on es guanyen un
espai propi amb una proposta
singular que, especialment, es
pot comprovar amb un distintiu
en l'oferta culinaria dels seus
restaurants.

El Valles és una terra de
pas i també amb prou atractius
de primer ordre, tant naturals
com historics i comercials, que
reporten un transit de persones
que son un factor positiu per
al dinamisme dels negocis de
restauraci6. En aquest sentit,
la proposta respectuosa amb
el territoriila connexio directa
entre productors de proximitat i
cuiners sobre una cuina d’arrels
tradicionals s6n potenciades per
I'administracié com a factor de
progrés i valoritzacié de I'econo-
mia de la identitat.

Un altre punt d’interrelaci6 i
de posicionament és 'exploracié
de sinergies amb experiéncies

agroalimentaries comarcals
iveines. En aquest ambit sén
presents els maridatges amb els
vins de la Denominacié d’Origen
Alella, implantada al Maresme,
perod també en set municipis
del Vallés Oriental a través del
Consorci DO Alella: 1a Roca del
Valles, Santa Maria de Marto-
relles, Martorelles, Vilanova
del Valles, Vallromanes, Sant
Fost de Campsentelles i Mon-
tornes del Vallés. Aprofundint
en aquesta relacié, enguany
les vuitenes Jornades Gastro-
nomiques del Vi DO Alella han
tingut, a més dels municipis
vallesans del consorci, Montme-
16 i Granollers, que alhora han
participat en la IV Setmana del
ViDO Alella.

La darrera activitat ptblica
del col-lectiu CuinaVO ha estat
al quart Mercat de Mercats a la
Placa de la Catedral de Barcelo-
na, del 18 al 20 d’octubre, la gran
fira anual dels mercats de Bar-
celona. Els productes del Vallés
Oriental hi van ésser represen-
tats per ’Associacié Agroecolo-
gica de Gallecs, la Formatgeria la
Cledaila Fruita Seca Can Galde-
ric; i a '’Aula Gastronomica, de la
ma de CuinaVO, es va presentar
la vedella amb peres, un plat tipic
vallesa del Corpus Culinari Ca-
tala, interpretat pels cuiners del
collectiu.
Com assaja Petrini i forma part
del corpus filosofic de I'slow food:
“La gastronomia és una ciéncia
que estudia la felicitat. A través
del menjar, llenguatge universal
iimmediat, element d’identitat i
objecte d’intercanvi, es configura
una de les forces més poderoses
de la diplomacia de la pau.” ®




® GASTRONOMIA

El col-lectiu CuinaVO proposa alguns plats elaborats
amb ingredients del Valles Oriental

FOTOS: OSCAR PALLARES

Bonitol fumat

Restaurant el Pla (Ia Roca del Vallés)
Xef: Frank Scheidegger

Ingredients:
500 g llom de bonitol Oli d'avet: Galetes:
50 g de sarment 11 d'oli d'oliva extraverge 300 g de farina antiga de
Sal i pebre 100 g de brots tendres Montcada

. . davet 150 g de mantega
Marinem el llomamb sal i (5 macerem durant dos 1ou

pebre durant dues hores.  aq0q 2 tomaquets cor de bou
Ho fumem a temperatura Sal

de fum de 65 graus fins
a aconseguir la coccié
desitjada.

Elaboracié: Escaldem i pelem els tomaquets, sense llavors, i els piquem i saltem. Els as-
sequem al forn. Amb la farina, la sal, la mantega tova i I'ou fem una massa. Hi afegim el
tomaquet i ho guardem una hora a la nevera. Formem boletes, per coure al Bretzeleisen.

Muntatge: En un plat llis posem al mig una galeta de base, dos trossos de bonitol i
entre si una altra galeta. Ho adornem amb tomaquet xerri i una branqueta de romani
florit, ho pintem amb l'oli d'avet i hi posem un raig al voltant.

Maridatge: Ivori Blanc (Alella Vinicola)

Per maridar aquest plat ens hem fixat en un vi blanc, criat en béta en contacte
amb el seu solatge, I'Tvori Blanc d'Alella Vinicola. Tenim un vi molt elegant, amb
un nas d'intensitat elevada, unes aromes fumades provinents de la crianca en
béta i també citriques (pell de taronja, mandarina), un record de flor de llimoner
i fonoll, i un altre de més tropical com el litxi. Aquestes aromes acompanyaran
i harmonitzaran el toc fumat que trobem en el plat i en el seu pas per boca ens
deixara una sensacié saborosa, amb molta textura, fresca i equilibrada entre el
fum i la fruita, que ens demanara fer un altre mos.
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Crema de carabassa de Santa
Eulalia de Roncana amb camagrocs
i foie gras d'anec de Santa Eulalia

Restaurant Ia Rectoria de Palou (Granollers)
Xef: Francesc Jiménez

Ingredients:

Crema de carabassa:
1 kg de carabassa de violi

Camagrocs:
50 g de camagrocs

Foie gras:
1 escalopa de fetge fresc

o rodoneta 1 dau de mantega d'anec d'un centimetre
250 g de mantega 1cld'oli d'oliva de gruix

Pebre molt Sal i pebre

Sal

Elaboracié: Per fer la crema pelem la carabassaii la tallem a daus regulars a mida
jardinera. Els col-loquem en una safata per anar al forn, amb una mica de fons, i
afegim per sobre la mantega a daus. Ho salem tot lleugerament i hi posem pebre
de manera abundant. Ho deixem coure al forn a 160 graus fins que quedi tova. A
continuacié posem la carabassa en un recipient per poder passar-hi la batedora
i hi anem afegint brou de verdura o aigua calenta fins a aconseguir la textura
desitjada. Posem la mantega i I'oli en una paella i quan estigui roent hi tirem els
bolets, els salem i els saltem lleugerament. Ho reservem tot. Salpebrem l'escalopa
i la passem per la brasa o el grill (millor que no pas per la planxa). Ho reservem.

Muntatge: En un plat fondo de presentacié posem una racié de crema i tot sequit
escampem una quantitat de bolets que facin de llit a I'escalopa de foie, que quedara a
sobre. Ho decorem amb un raig d'oli d'oliva i una mica de cibulet picat i sal d'escames.

Maridatge: Marques d'Alella Allier

La crema de carabassa és un plat amb una sensacié untuosa, apetitosa, que
juntament amb el foie ens donara una gran sensacié de volum a la boca. Per
aix0 en aquest cas ho acompanyarem amb un vi blanc, el Marques d'Alella
Allier. Tenim un chardonnay on la fermentacio i posterior crianca en bétes de
roure nou frances allier doten el vi d'unes caracteristiques molt definides, unes
aromes netes, de fusta cremosa i certs matisos vegetals. En nas trobem aromes
torrades, caramelitzades, una fruita tropical molt madura. L'entrada en boca és
molt elegant, amb el toc cremés i fumat de la varietat i el roure, amb un record
d’herbes aromatiques i una acidesa equilibrada i un pas per boca un pel tannic,
que ens donara la sensaci6 seca ideal per netejar-la de la untuositat del plat.
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MARIDATGES: ALEIX GARCIA.
SOMMELIER DEL RESTAURANT SAULO

FRANK SCHEIDEGGER

Bacalla amb xiitakes ecologics
de Sant Antoni de Vilamajor
amb escabetx de cervesa

Toc d’Espelta de Gallecs

Restaurant Can Major (Montmeld)
Xef: Anna Tengo

Ingredients:

500 g de xiitakes de bot6 100 ml d'oli d'oliva

25 g de gingebre 100 ml de cervesa Toc d'Espelta

% carabassa 15 ml de soja liquida

100 g de porros 10 ml de vinagre de poma

2 mandarines 4 branques de cibulet

1 taronja 4 talls de bacalla dessalat a la brasa

Elaboracié: Confitem el gingebre amb I'oli i a continuacié hi afegim els xiitakes,
la cervesa, el vinagre, el suc de taronja i la soja. Ho deixem coure uns deu minuts.
Mentrestant fem el bacalla a la brasa i bullim les patates amb la pell.

Muntatge: Posem les patates tallades i pelades a la base, al damunt hi col-loquem el
bacalla, el cobrim amb els xiitakes i finalment ho coronem amb la carabassa ratllada
molt fineta.

Maridatge: Titiana Vintage Brut Nature (Parxet)

Parxet elabora aquest cava vintage fet amb la varietat chardonnay, que reposa a
les antigues caves de Tiana un minim de dos anys. Amb aromes variades, des de
fruita madura fins a lleugeres notes torrades i fruita seca, hi trobem una combi-
naci6 aromatica molt adequada per acompanyar un plat com aquest, un bacalla
elaborat amb cervesa, xiitakes i amb el seu caracteristic toc de fum que propor-
ciona la brasa. En nas es mostra molt complex: primer hi apareixen unes notes
fruitals que ens recorden la pera i alguns tocs citrics, i a poc a poc van aflorant
uns lleugers fumats i una subtil aroma de vainilla. En boca trobem una bombolla
fina, ben integrada, equilibrada i amb una bona acidesa que invita a una altra copa.

FRANCESC JIMENEZ

ANNA TENGO PEP CASAS

Panses i figues i mel i maté

Restaurant Saulé - Hotel Can Galvany (Vallromanes)
Xef: Pep Casas

Ingredients:

Gelatina de figa Salsa de mel: Ratlladura de llimona,

400 g de figues triturades 1 kg de mel de flors canyella en pols

100 ml d'aigua 100 ml d'aigua

2,5 g dagar Vi de gel:

2 fulles de gelatina Carquinyoli: 300 ml de Blanc de Neu
100 g d'ametlles senceres 0,6 g de xantana

Farcit de mato: 150 g de praliné

1 kg de maté 100 g de sucre Altres:

100 g de nata liquida lou Germinats d'alzina gres
1 cc de Royal Panses

Elaboracié: Primer de tot elaborem un carquinyoli bastant gros per fer una llesca
de base. Amassem els ingredients i posem la massa a coure. Una vegada cuita
es deixa refredar i quan encara es pot tallar amb facilitat, s'hi fa un tall primet.
Per una altra banda es posen a coure les figues triturades amb l'aigua i les fulles
de gelatina. Una vegada bulli tot, hi incorporem l'agar. Es deixa bullir uns quants
minuts i es posa en una safata, per tal que la gelatina quedi fina. Es deixa refredar
ala nevera. A continuaci6 procedim a fer la reduccié de la mel i I'aigua per fer la
salsa. Per (ltim incorporem el vi de gel a la termo amb la xantana i ho removem
bé i colem pel fi per tal que agafi la densitat que busquem. Per fer la mousse de
matd simplement posem el maté i la nata a la Termomix i ho triturem bé fins que
es faci una pasta suau i muntada. Farcim la gelatina de figa amb la mousse de
maté per tal de fer un caneld.

Muntatge: Posem la torrada de carquinyoli a la base del plat i per sobre hi col-
loquem el caneld de maté i figa. Ho guarnim amb una mica de salsa de mel i de
germinats d'alzina gres. El vi de gel es posa en una copa de licor i es presenta amb
unes panses picades a dins que quedin en suspensio.

Maridatge: Blanc de Neu (Alta Alella)

Per acompanyar les postres ens hem decantat per recérrer al mateix vi que ja
en forma part, el Blanc de Neu del celler Alta Alella, un vi dolg d'agricultura eco-
logica, elaborat com a vi de gel, amb un procés d'extraccid a baixa temperatura
i una criomaceracié per obtenir-ne les aromes de la pell. Elaborat principalment
amb la varietat pansa blanca, hi trobarem aromes de fruita blanca confitada
(pera, albercoc...), un toc de pell de mandarina, una flor de tarongina molt subtil
i un record de mel de flors, que en boca es convertira en una entrada gustosa,
molt llaminera i sedosa, amb un fons sec i una acidesa notable que hi proporci-
ona frescor i alhora ens convida a continuar amb les postres.
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ROSA[

DE PANSA

El primer vi
de pansa rosada

de la DO Alella

A la venda a partir del mes de desembre

9,95€




Rosat de Pansa, el nou vi
de "Papers de vi

/)

ROSAT

DE PANSA

Es posara a la venda el mes de desembre i sera el primer vi de pansa
rosada de la historia que surt al mercat amb el segell de la DO Alella

TEXT: REDACCIO / FOTOS: OSCAR PALLARES

esprés de I'exit del Vall
D Cirera, a Papers de vi

hem decidit que el 2014
també tindrem un vi propi a les
botigues (a la venda a partir
del mes de desembre). Elaborat
per Alella Vinicola amb raim de
Bouquet d’Alella (d’'una vinya
vella de la vall de Rials d’Alella),
és el primer vi de pansa rosada
de la historia d’aquesta deno-
minaci6 d’origen. Tradicional-
ment, la pansa rosada s’ha ela-

borat en blanc barrejada amb la
pansa blanca. De fet, hi ha molt
poques vinyes (i molt petites) de
pansa rosada escampades per
la DO. La major part dels ceps
d’aquesta varietat es troben
barrejats entre els de pansa
blanca i ni tan sols consten als
registres del Consell Regulador.

Caracteristiques especials
Si bé la pansa rosada és
genéticament identica a la

pansa blanca, les seves carac-
teristiques s6n lleugerament
diferents. El color rosat de la
pell és degut a una mutacié
somatica (és a dir, no genéti-
ca). Aquesta pell és més grui-
xuda que no pas la de la pansa
blanca i aporta més aromes
quan es macera amb la polpa.
Hem parlat amb uns
quants enolegs de la DO Ale-
lla i la majoria confessen ha-
ver fet proves amb la pansa

rosada. Jordi Pujolras, eno-
leg jubilat amb llarga experi-
éncia a la DO, explica: “Una
vegada vinificada és gairebé
igual que la pansa blanca,
pero jo sempre vaig tenir la
sensaci6 que aportava una
mica més de cos al vi.” De
tota manera, matisa: “Com
que aporta tan poc color, i
més si no hi ha maceracio,
sempre la tractavem com si
fos pansa blanca.” @
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. I TE'L PORTEM A CASA Doble ZerOO

MILLOR SUSHI
Amb un concepte japonés SERVEI A DOMICILI - TAKE AWAY
innovador, Doble ZerOO,
aposta per aconseguir
I’lharmonia perfecta entre
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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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bo quetd alella experimenta la innovacio
CELLER
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a Jornada Gastronomica
L de Tastets de Vallroma-

nesila Fira del Llaminer
de Vilanova han estat dues
celebracions gastronomiques
que han situat els municipis en
un escenari en queé la qualitat
és la protagonista absoluta.
Enguany, totes dues fires han
arribat a la tercera edicié i els
assistents han pogut gaudir
de tota mena de productes i
d’activitats ludiques i culturals:
tasts de vins de la DO Alella,
llaminadures artesanes, apats
selectes, una desfilada de moda
i concerts a l'aire lliure.

L’assisténcia a fires gastro-

nomiques és actualment una
opcié que cada vegada té pre-
sent més la gent a Catalunya.
En unes quantes comarques
s’organitzen activitats i aplecs
per celebrar I'arribada de la
tardor, el Nadal, la primavera, la
verema... Ajuntaments, entitats
i associacions programen els
caps de setmana activitats festi-
ves per donar a conéixer el seu
territori, els seus productesila
seva gent. [ tothom hi és convi-
dat a gaudir-ne. Aixi ho han fet
els assistents a la Jornada Gas-
tronomica de Tastets de Vallro-

Entitats i ajunta-
ments programen
activitats per do-
nar a coneixer el
territori i els seus
productes

manes i a la Fira del Llaminer
de Vilanova, que han pogut
experimentar amb tots els sen-
tits. Tant els participants com
els organitzadors destinen molts
esforcos en la promocié d’aques-
tes celebracions i, a poc a poc,
es van convertint en una cita
ineludible per a molts visitants.
En aquest sentit, la jornada de
Vallromanes ha experimentat
un notable creixement respecte
a les dues edicions anteriors,
fruit de la campanya de difusié
i publicitat que ha dut a terme
I'agéncia Marc Barranco.
Assistir a una fira gastrono-
mica, ja sigui en un poble vef o
llunya, és una manera d’aproxi-
mar-se al territori i la seva gent.
Es una manera d’experimentar
a casa nostra i de donar valor
al que ofereix la terra i a allo
que es pot aconseguir treba-

Durant el mes de setembre van tenir lloc la
Jornada Gastronomica de Tastets de Vall-
romanes i la Fira del Llaminer de Vilanova
del Vallés. Totes dues han arribat enguany a la
tercera edicio i tot experimentant un notable
creixement pel que fa a I'assisténcia de public.

TEXT: ARIADNA GUASCH / FOTOS: OSCAR PALLARES

Les cues van ser constants per degustar les propostes del restaurant
Sant Miquel a la Jornada de Tastets.

llant amb les mans. El context
econdmic actual impedeix en
molts casos de realitzar des-
placaments llargs i els canvis

en el mén laboral empenyen a
buscar alternatives de feina; en
aquest sentit, les aficions per
crear productes originals es
poden convertir en possibilitats
reals de feina. I és en aquest
punt on es troben participants

i assistents; les fires sén un lloc
d’encontre entre els qui ofe-
reixen els seus productes més
preuats amb els qui valoren la
proximitat i una manera de fer
diferent de la que fa alguns anys
estavem habituats. Alimentacio,
disseny i artesania s6n camps

molt amplis que permeten
d’aglutinar productes, pero que
mostren una manera concreta
d’entendre la feina i 'oci. Assis-
tir a una fira és una oportunitat
de sortir amb la familia, de
coneixer el nostre pais d'una
altra manera. Assistir a una fira
és fer una activitat diferent, és
tastar el bo i millor de la zona,
amb tots els sentits. A continua-
ci6 us expliquem tots els detalls
de la tercera Jornada Gastrono-
mica de Tastets que es va fer a
Vallromanes el cap de setmana
del 14115 de setembre, i de la
tercera Fira del Llaminer, que
es va organitzar a Vilanova del
Vallés el 516 d’octubre.

Jornada Gastronomica

de Tastets de Vallromanes,
molt més que un tast

Totes les persones que el 14 i
15 de setembre es van acostar
a Vallromanes es van trobar
amb una agradable sorpresa
que probablement no s’espe-
raven. Tant els qui hi van anar
expressament per gaudir de la
tercera Jornada Gastronomica
de Tastets com els qui hi eren
de passada van poder gaudir
d’un ambient selecte i festiu en
queé Vallromanes va lluir el seu
millor saber fer.

En aquesta tercera edicio,
I’Ajuntament de Vallromanes
va apostar de manera impor-
tant per renovar la Jornada
Gastronomica de Tastets. Es
per aixo que se’n va delegar
Porganitzaci6 i la coordinacié
al’empresa Xalem, i la difusié
ila publicitat a 'agencia Marc
Barranco. Entre tots dos, i amb
P'estreta col-laboraci6 i implica-
ci6 de les regidories de Cultura
i de Promocié Economica,
es va decidir d’ampliar-ne el
contingut incorporant-hi la
preséncia de parades d’alimen-
taci6 i artesania per tal d’oferir
als assistents un atractiu més,
a part el merament gastrono-
mic, el reclam principal de les
dues edicions anteriors. Tal
com reconeix Maite Julia, de
Xalem, “Iestrella de la fira ha
estat la bona sintonia entre
organitzaci6, public i ajunta-
ment”: “Sense la implicacié
de les regidories, que ens han
donat resposta sempre que ho
hem necessitat, la fira no hau-
ria estat possible.” Una de les
innovacions que va proposar
I'agéncia Marc Barranco i que
va resultar un éxit rotund va
ésser fer coincidir la desfilada
de moda, que ja s’havia fet a
Vallromanes uns altres anys,
amb la Jornada Gastronomica
de Tastets. Aquesta proposta
en 'organitzaci6 de les activi-
tats va comportar que tots els
assistents a la desfilada, des-
prés es quedessin a degustar
la varietat de tastets que els
van oferir els nou restaurants
del municipi que van participar
en la fira (carn a la brasa, mar
i muntanya, arros de sépia i
botifarra negra...) mentre feien
un tast de vins de la DO Alella.
En aquest sentit, tant els res-
taurants com els cellers que
hi van participar (Can Roda i
Bouquet d’Alella) es mostren
molt satisfets amb el resultat,

i és que van haver d’ampliar
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Les bloggers llamineres van impressionar tothom amb les seves creacions.

Aquestes originals postres inspirades en Riissia van ser la proposta dolca que
el restaurant Saulé va preparar per la Jornada de Tastets de Vallromanes.

les previsions inicials que ha-
vien fet per a I'elaboracié dels
seus plats. A més, en aquesta
jornada gastronomica es va
posar un segell de qualitat
alimentaria a tots els establi-
ments que manipulaven men-
jar per garantir el compliment
de la normativa sanitaria, un
fet innovador en ’ambit de les
fires.

L’organitzacié d’activitats
paral-leles també va ésser un
éxit i va enriquir I'oferta de
qué van poder gaudir els més
de dos mil assistents que es
van desplacar a Vallromanes.
Aixi, al migdia es va dur a
terme una mostra d’ensinistra-
ment cani en que el piblic va
participar gratament, per tal
d’explicar el tipus de relacié
que es pot establir entre els
gossos i els nens i la gent gran.
I ala nit es van fer uns quants
concerts a l'aire lliure.

La valoraci6 de I'Ajun-
tament de Vallromanes és
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significativa: “L’elevat nombre
d’assistents a la tercera Jorna-
da Gastronomica de Tastets és
un clar exemple del nivell i la
qualitat de la gastronomia de
Vallromanes, que ha superat
les expectatives dels paladars
més exigents, i es constitueix
com un punt de referéncia al
territori catala.”

Llepa't els dits! Tercera Fira
del Llaminer de Vilanova

En aquesta tercera Fira del
Llaminer, el reclam ha tornat
a ésser gaudir amb tots els
sentits. El segell que distin-
geix aquesta fira té a veure
amb les sensacions i per aixd
tots els assistents han pogut
olorar, mirar, tocar, sentir i
llepar. Xalem ha organitzat
un any més la fira, un espai
que per trobar-lo s’havien de
seguir les coordenades de les
aromes, els gustos, les olors i
els colors; una vegada alla, els
assistents podien gaudir fins

on els arribava la seva capaci-
tat de percepcié.

Per la Maite Julia, les llami-
nadures no sén sols unes lle-
polies dolces que ens fan venir
salivera: “També sén qualsevol
cosa que t’agradi i t’atragui.”
Aix0 és el que la va empényer
a organitzar la Fira del Llami-
ner, un espai per poder convi-
dar tots aquells participants
que treballen en I'elaboracié
ilarecerca de productes que
també poden ésser llamina-
dures. Es en aquest sentit que
una joia, un sabé i un mineral
poden tenir el mateix signifi-
cat que un caramel, una pega
dolca o un bombé: “Tot depen
del teu gust, de les teves prefe-
réncies.”

Més de nou mil
persones van pas-
sar per la Fira del
Llaminer

Per a la tercera Fira del
Llaminer, 'organitzacié va
posar les expectatives en el fet
que els participants poguessin
obtenir les maximes vendes i
també a augmentar el nombre
d’assistents respecte a les dues
edicions anteriors. En aquest
sentit, en tota ’organitzaci6
de la fira es va dur a terme un
acurat procés de selecci6 per
garantir la qualitat de tots els
participants. Respecte al nom-
bre d’assistents, aquest any
s’han superat totes les expec-
tatives. Gracies al control que
va dur a terme 'empresa de
seguretat, s’ha pogut arribar a
una xifra real: més de nou mil
persones van passar per la Fira
del Llaminer el cap de setmana
del 51 6 d’octubre. L’organit-
zaci6 valora la dada com un
exit absolut i és que, tal com
informa Maite Julia: “Cal tenir
en compte que la pluja ens va
ocasionar entrebancs i va mal-
metre algunes carpes i, a més,
el Barca jugava el dissabte a la
tarda.” Ni el temps ni el Barca
no van impedir que els assis-
tents a la Fira del Llaminer
poguessin gaudir d’un ampli
ventall d’inputs que els estimu-
lava tots els sentits.

A la tercera Fira del Lla-
miner es van donar cita tres
restaurants que van participar
en la mostra gastronomica, i

les parades d’alimentaci6 ofe-
rien les seves especialitats més
originals: creps, coques, neules,
embotit, melmelada, formatge,
xocolata, oli, pa, xurreria, cara-
mels, pastes arabs de te, fruita
iverdura, etc. Els assistents
van poder sadollar la set al ser-
vei de bar que s’hi va instal-lar,
amb degustacions de cervesa
artesana i xarrups de mojito.

A més, les parades que
oferien els seus productes d’ar-
tesania no sols tenien a veure
amb 'alimentacié. Aixi, els
assistents podien gaudir d’'un
massatge dolg, descobrir peces
de bijuteria fabricades a ma
i ceramica. Fins i tot hi havia
espai per a les energies reno-
vables, com la parada d’estufes
de biomassa. A més de poder
passejar entre aquest ampli
ventall de parades, els assis-
tents van gaudir d’algunes al-
tres activitats: els cent vuitanta
nens i nenes de I'Escola de
Ballet de Vilanova van prepa-
rar una actuacio en ocasié de la
Fira del Llaminer, i els alumnes
i professors de I'Escola de Ball
de Salé Salsanova també van
fer una demostracio de la seva
especialitat. El dissabte al ves-
pre, un grup de musica i dansa
oriental va donar el toc exotic a
la trobada.

Com a novetat, en aquesta
tercera edici6, a la Fira de Tas-
tets es van aplegar les Bloggers
Llamineres, un col-lectiu de
dones que tenen I'aficié com-
partida de preparar dolces
receptes tipiques de la rebos-
teria americana. Els assistents
es van sorprendre de veure
i tastar les seves ensucrades
creacions, uns productes que
no tenen res a envejar la rebos-
teria americana elaborada per
pastissers professionals.

Per Xalem, gaudir de totes
aquestes llaminadures que
s’han presentat a la Fira del
Llaminer també té a veure amb
una determinada manera de
fer. Sén productes artesanals,
la majoria fets a ma, cultivats
respectant els cicles de la na-
turalesa i tenint en compte els
tempos necessaris. Per aixo sén
productes exclusius, que s’allu-
nyen de les presses. I és per
aix0, també, que tots aquests
productes, que s6n llaminadu-
res, s’adquireixen des de les
sensacions, des de les ganes de
gaudir del moment i aixi poder
continuar olorant, mirant, to-
cant, sentint, llepant.. ®



® ACTUALITAT

Alta Alella, un projecte dinamic,
a punt de construir un nou celler
per a 'experimentacio

Josep Maria Pujol-Busquets ha presentat les novetats d'Alta Alella a la premsa especialitzada en
un dinar a Monvinic: ha explicat el projecte del nou celler, la redefinicid del conjunt de productes
amb un nou disseny i I'aposta decidida per I'enoturisme

TEXT: MONTSE SERRA

1 celler Alta Alella, consi-
E derat enguany el millor

de Catalunya per 'Asso-
ciacié Catalana de Sommeliers,
viu un moment efervescent,
d’expansi6 i de consolidacié
alhora. L'artifex del projecte,
Josep Maria Pujol-Busquets,
I'ha definit en aquests termes:
“Preparem un relleu generaci-
onal, diria per resumir aquest
moment. Es un comencament:
el que abans era una aposta
personal, ara volem que sigui
una aposta empresarial, nor-
malitzada.”

La transformaci6 que viu
Alta Alella s’estructura en tres
grans apostes: la primera, la
construccié d’'un nou celler, al
terme municipal d’Alella i de
cara al mar, on s’elaboraran els
vins naturals i es faran tot un
seguit d’experimentacions; la
segona, la reestructuracié de
la gamma de vins i caves (eli-
minant-ne alguns) i 'aportaci6
d’un nou disseny, obra del pres-
tigi6s dissenyador Fernando
Gutiérrez; i, finalment, 'aposta
per obrir les instal-lacions a
I'enoturisme. Per aixo Alta
Alella ja disposa d’un pavellé
de recepci6 de visites, un espai
polivalent per permetre una
bona diversitat d’activitats. Diu
Pujol-Busquets: “Considerem
que el celler no és nostre no-
més, siné del nostre entorn.”
Un bé comd, doncs.

Un nou celler per a les apostes
extremades

“El nou celler, 'utilitzarem per
ales idees més extremades,

Josep Maria Pujol-Busquets, durant la sessié a Monvinic, explicant les
grans apostes del celler, davant una vintena de periodistes especialitzats.

perque pensem que tenim

un mercat madur que pot
entendre-les”, comenta Pujol-
Busquets. El fet és que Alta
Alella és pionera en I'elaboracié
del primer cava sense sulfits
de Catalunya i d'Espanya: fa
set anys va elaborar el Nu. Des
d’aleshores, Alta Alella no ha
deixat la recerca i la voluntat
de despullar el vi d’elements no
naturals i avui té una gamma
de quatre vins i caves naturals
en procés d’experimentacio,
que el nou disseny distingeix
amb etiquetes que porten el
dibuix i el nom d’ocells del
paisatge de la DO Alella: Bruel
(abans era el Nu, cava fet amb
pansa blanca), Capsigrany
(cava fet amb pansa rosada),
Merla (vi de varietat expe-
rimental sense cap mena de
tractament a la vinya i elaborat
sense sulfits) i Puput (dol¢ de la
varietat Matardé sense sulfits).

Per Pujol-Busquets, 'aposta pel
cava sense sulfits és important
perque hi ha poques zones que
ho puguin fer: “I si hi apostem
podrem donar un valor afegit
als nostres caves.”
Pujol-Busquets va comprar
la finca de la vall Cirera el 1991.
Situada entre Tiana i Alella, al
Maresme, avui es troba sota
la proteccié de I'espai natural
del Parc de la Serralada Li-
toral. L’enoleg va apostar per
'agricultura ecologica des del
principi i avui considera que
és la tendéncia i 'evoluci6 que
segueix el sector, que cada
vegada tendeix a minimitzar
més els tractaments que es fan
ala vinya i al vi. Per tant, consi-
dera que l'agricultura ecologica
és un fet dinamic i no estatic,
i aix0 l'estimula a fer provatu-
res constants. Ho explica aixi:
“Som tres enolegs a 'empresa,
diria que molt inquiets, potser

ALTA ALELLA

en excés. Sempre provem, ens
agrada separar, durant la vere-
ma passem una mitjana de cinc
vegades per cada vinya...”

Larecerca a Alta Alella no
sols se centra en 'elaboraci6
de vins naturals, siné també en
el creuament de varietats de
raim que d'una manera natural
s’adaptin a I'entorn i es facin
resistents a plagues que avui es
consideren endémiques com el
mildiu, Poidi i la botritis.

El projecte del nou celler
és obra de l'arquitecte Alfons
Soldevila. Pujol-Busquets espe-
ra comencar les obres de cara
al gener, que costaran uns tres-
cents mil euros. El propietari
d’Alta Alella ha definit aquest
nou edifici com un celler ex-
trem organitzat en contenidors
reciclats, condicionats amb
grups de fred, isotermics, que
es podran canviar de posici6
cada any depenent de les ne-
cessitats de cada verema.

Increment de I'exportacio
Pujol-Busquets també ha donat
algunes dades que mostren la
bona salut economica del ce-
ller: amb una facturacié anual
d’1,8 milions d’euros el 2013,

el celler ha experimentat un
creixement de I'11% respecte a
I'any anterior. A més, les expor-
tacions han augmentat un 150%
el 2012 i ja representen el 40%
total de les vendes. Alta Alella
exporta de manera significativa
a Alemanya i Belgica, i també a
Australia i la Xina, i es vol obrir
al mercat nord-america de
manera seriosa. ®

27



® REPORTATGE

R e e g

Postal dels anys 1920 que mostra I'edifici antic on s'ubicava el celler Sors.

Champ-Sors

Xampany a la vora del mar

L'inquietud i emprenedoria d'un alellenc establert al Masnou

foren els artifexs d'unes singulars caves situades a tocar del mar.
Alli s'elaboraven vins i el prestigios Champ-Sors, un escumos present
durant décades en celebracions i taules selectes.

TEXT: DAVID ROMAN
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uan es tracta de seguir

una pista, els fruits de

la recerca s6n sempre
una sorpresa. Tot i lescassetat
de temps i recursos, seguint
el rastre del Champ-Sors (un
cava elaborat al Masnou, de
nom entre curios i exotic)
hem aconseguit trobar un fil
de vegades feble, de vegades
enrevessat: un mas Alellenc
del segle XIV amb unes am-
polles etiquetades el 2013. Un
cami que ha estat possible de
reconstruir gracies al record
encara viu d’un dels protago-
nistes.

La masia Can Sors

Les primeres referéncies de la
masia Can Sors es remunten
al segle XIV. Els Sors, familia
d’una certa influencia en la vida
politica i social de I'época, eren
els propietaris d'una extensa
finca situada a I'actual fron-
tera d’Alella amb el Masnou.
L'explotacié visqué la maxima
esplendor el segle XIX, fruit de
la intensa activitat economica i
comercial derivada, entre més
factors, del lloguer de terres

i cases, i de 'explotacié d'un
moli i un forn. El 1846, any en
queé el Masnou es va segregar
d’Alella, un Sors va tenir un
paper decisiu en la definicié de
la linia que separaria tots dos
municipis, i que mantingué Can
Sors en terres alellenques.

Com tantes fnques més, els
terrenys de Can Sors sén
actualment una urbanitzacio.
El mas hi continua dret, ac-
tualment convertit en restau-
rant. Dels cellers que es van
construir en I'explotacio, en
canvi, no en queda rastre. Es
logic pensar que a Can Sors
sempre s’havia elaborat vi,

tot i que l'activitat vitivinicola
dels Sors agafa importancia al
final del segle XVIII, quan es
comencen a comercialitzar els
vins elaborats per la familia.
La data en que cal fixar aques-
ta efemeride és, segons que
resa la publicitat de la marca,
el 1796, quan va comencar la
singladura de les Bodegas Casa

Sors. Un cami que aquesta
empresa familiar va recérrer
durant gairebé dos-cents anys
sense interrupcié. D’acord amb
la documentacié a qué hem
tingut accés, va ésser Bona-
ventura Garcia i Miralda, fill de
la vidua de Joan Sors, qui dona
I'empenta definitiva a la marca,
i gracies a l'activitat comercial
de 'empresa maresmenca

els vins alellencs obtingueren
els primers reconeixements
internacionals: una medalla

de 'emperador Napoleé I1I a
Paris, el 1867, i el gran premi
emperador Francesc Josep I, a
Viena, el 1873.

Unes caves al Masnou

Josep Garcia Sensat és besnét
de Garcia i Miralda, i va ésser
responsable de 'empresa fins
que cessa lactivitat al final

de la decada del 1960. Segons
que ens explica, va ésser el seu
avi (per tant, el fill de Garcia i
Miralda), Josep Garcia Cunill
(1874-1956), qui decidi afegir
bombolles als productes de la
familia apostant per 'elaboracié
d’escumosos: “L’avi viatjava a
Paris, no sé si per feina o per
pur plaer —apunta Garcia Sen-
sat-, perd segurament la idea
d’elaborar el que llavors es de-
nominava xampany sorgi en una

d’aquestes visites. Es
possible que la técnica,
també Paprengués alli.”
En uns terrenys que
havia heretat a tocar

de mar, Garcia Cunill

féu excavar unes caves al
saulé. A la zona més proxima
al mar no tenien practicament
profunditat i a 1a zona més allu-
nyada de la costa s’enfonsaven
fins a trenta metres sota terra.
Respecte a l'origen de les caves,
Garcia Sensat remarca: “He
sentit a dir de tot: que si eren
un refugi de pirates, antigues
coves de pescadors... Jo mai

no vaig sentir a dir res d’aixo a
casa. Crec que van excavar-se
per iniciativa del meu avi.”

Just a sobre de les caves,
Garcia Cunill hi edifica les
dependencies de 'empresa, on
s’elaborarien vins, escumosos
ivins gasificats, sempre amb
el raim veremat a les vinyes de
Can Teixidor, a cavall d’Alella i
el Masnou.

Xampany prestigios i reial

A les caves, gairebé a tocar del
mar, 'ambient era especial-
ment humit i amb una tempe-
ratura constant i suau. Aquest
fet era un innegable tret
diferencial que destacaven les
croniques de ’época, tot i que

Imatge actual de les caves, excavades en el sauld, a tocar del mar.

no sabem si influia
directament en
la qualitat final
del producte. En
els moments de
més produccié,
al subsol mas-
novi arribaren a
descansar-hi un
milié i mig d’am-
polles.

El Champ-
Sors, estendard
dels productes
elaborats pel ce-
ller del Masnou,
gaudi de notable
fama i prestigi el
primer terc del
segle XX, quan
tenia il-lustres

consumidors

com ara el rei

Alfons XIIT i el

violoncel-lista El vi Unicus era un
Pau Casals, dels vins tranquils

que s'elaborava
al celler Sors.

que degusta el
Champ-Sors des-
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El celler Sors, en plena activitat.

prés d’oferir un recital benéfic
al Casino del Masnou el 1927 i
que el qualifica d’excel-lent. En
aquesta etapa especialment
reeixida, el Champ-Sors era
una beguda habitual en hotels

i recepcions, protagonitzava
presents institucionals a perso-
nalitats i diplomacia.

El material que ha sobre-
viscut fins avui a Parxiu dels
Garcia és una mostra de l'ol-
facte comercial i la sensibilitat
de Garcia Cunill. Tot el que
envoltava el Champ-Sorsila
marca de l'empresa gaudia
d’una acurada imatge i d'un
elaborat tractament grafic. Les
etiquetes, almanacs, secants,
felicitacions de Nadal i fins i
tot els rebuts tenien un dis-
seny molt acurat que encara
avui transmet la distinci6 i
qualitat associades a un pro-
ducte llavors reservat gairebé
exclusivament a celebracions
i ocasions extraordinaries. El
Champ-Sors es presentava en
tres formats: 'ampolla classica
de 75 cl i dues variants més
menudes, d’aproximadament
33 cli20 cl

L'adéu de la champaiia de cava
masnovina

L'any 1935 Josep Garcia i
Estapé, fill de Garcia Cunill

i hereu natural del negoci,

es va morir prematurament
quan va esclatar la cuba-clos
emprada a ’época per a la
segona fermentacié del vi. El
relleu al capdavant del negoci
va arribar de la ma del seu fill,
Josep Garcia i Sensat, nét del
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fundador de les caves. Com el
mateix Garcia Sensat explica,
es va fer carrec de les caves
quan ja no eren un negoci
emergent com abans: “Vaig in-
corporar-me a 'empresa quan
vaig acabar el servei militar.
Després l'avi es retira i vaig
fer-me’n carrec, com a enoleg i

gerent. Hi havia cinc treballa-
dors fixos.” La década del 1950
s’enderroca una part de l'edi-
fici original de Champ-Sors i
davant els cellers (que encara
es mantenen) es va construir
un bloc de pisos als baixos del
qual es va instal-lar la premsa
i una part de la maquinaria
emprada per elaborar i embo-
tellar els vins i escumosos. Al
carrer de Sant Cristofol, una
obertura al lateral de l'edifici
permet als productors d’abo-
car el raim directament a la

Tres ampolles de mida petita de Champ-Sors. La del mig correspon a I'anyada

1915 i la de la dreta a la 1902.

premsa. Com recorda Garcia
Sensat, els anys 1960 ja havien
aparegut marques noves i el
mercat s’havia complicat for-
ca: “Quan el meu avi comenca
amb el xampany no hi havia
gairebé competidors: Codor-
nfu, Freixenet, Segura Viudas,
Champ-Sors... Erem pocs pro-
ductors que ens repartiem el
mercat. Llavors el nostre radi
d’acci6 era basicament local:
Catalunya i, molt esporadica-
ment, Espanya.”

El Champ-Sors
gaudi de notable
fama i popularitat
el primer terc del
segle XX

En aquella epoca el celler

del Masnou elaborava es-
Ccumosos en cinc varietats:
Brut, Rosat, Extra, Eximio i
Espumoso. Tot i tractar-se
d’una petita empresa, es
treballava amb consciéncia i
rigor, com demostra 'obtencié
de la certificaci6 alimentaria
Calitax, que garantia que tots
els processos es feien amb el
meétode necessari per assegu-
rar un producte de qualitat
uniforme. Per arribar ala
produccié desitjada, una part
del raim es comprava al Pene-
désies barrejava amb el fruit
de les vinyes locals. Al final
dels anys 1960 la produccié
de cava va deixar d’ésser un
negoci interessant i després
d’uns quants anys funcionant
amb la col-laboracié d’'un

soci, Garcia Sensat va decidir
d’abandonar la producci6 de
vins i va llogar els cellers, on
es va acabar instal-lant un
restaurant. No se sap amb
certesa durant quants anys
es van continuar comercialit-
zant escumosos amb la marca
Champ-Sors després de la
marxa de Garcia. En tot cas,
jano eren fruit de les vinyes
del Maresme, ni elaborats in-
tegrament a les instal-lacions
del Masnou.

El Champ-Sors del segle XXI
Quan va aturar la produccié
de vins i escumosos, Garcia
Sensat queda com a Unic pro-
pietari de la marca. L'estima
per la historica firma familiar
el dugué, uns quants anys
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després de tancar el negoci,
a continuar etiquetant am-
polles amb la marca Champ-
Sors, basicament per satis-
facci6 personal. Primer, amb
la col-laboracié de Signat
(amb el propietari del qual
els unia una antiga amistat)
i, actualment, amb el pro-
ducte d’unes caves de Sant

Sadurni. Molt amablement, i
per deixar constancia que el
Champ-Sors és, encara que

a escala domeéstica, una mica
més que un record, Garcia
Sensat en destapa una am-
polla. Plop! “No en faig més
de tres o quatre caixes I'any
-explica content de compar-
tir el cava amb nosaltres-. Es
un brut lleuger i de bombolla
fina, molt bo.” Obviament,

no podem comparar aquest
Champ-Sors amb l'original
fill dels ceps alellencs i re-
posat en caves masnovines,
pero aquestes darreres
ampolles de Champ-Sors
continuen essent una mostra
extraordinaria d'una de tan-
tes aventures vitivinicoles i
empresarials del territori. El
darrer capitol d'una petita
historia d’'emprenedoria, ofici
i amor per la feina ben feta. ®

Gracies a: Josep Garcia
Sensat i Joan Muray

@

Jose Ganrcia
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Una imatge
molt cuidada

Malgrat hom pot pensar que aixo del
marqueting és un invent molt mo-
dern, al celler Sors tenien molt clars
des del primer moment els efectes de
tenir cura de la imatge de I'empresa.
Es fa evident en els anuncis publi-
cats a la premsa o en els regals que
I'empresa oferia als seus clients.
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en el momenio ms

decisivo de su evistencia:

EL DESCORCHADO

Vd. que salwe elegir
¥ bene sin duda
sus prefercneigs,
quiere day

A sus reuniones

of tano
de miximo prestigio
Y asus
colehraciones
s mas
afectiva intimidad,
Una veina del Masnou
disfressada d'ampolla de
Champ-Sors amb ocasi6
d’una fira comercial
celebrada en
aquest municipi
I'any 1957.

Vil por pusts del- verinden chamyms

DESCORCHE una BOTELLA DE

CHAMP-SORS

¥ St ebegind com myor £irs

N

Anunci publicat a la revista Destino
de novembre de 1964.
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Aromes i gustos mediterranis
per gaudir de 'autentic sabor

de la nostra terra

Hotel Can Galvany ****

- Avinguda de Can Galvany, 11

lll
HOTELIL

CAN GALVANY

Una experiencia unica,
en plena natura i a només
20 minuts de Barcelona

- Tel. 93 572 95 91 - info@cangalvany.com

- 08188 Vallromanes
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Menys accidents de
motocicleta, prioritat
del Servei Catala

de Transit (SCT)

L’SCT posa en marxa campanyes especifiques

per millorar la seguretat dels motoristes

Diptic de la campanya “Millor que et vegin”, que té com a objectiu >
fomentar ’Gs dels reflectors en el casc dels motoristes.

Redaccié
Barcelona

A Catalunya 1’us de la
motocicleta esta molt arrelat
ala mobilitat de les persones,
tant per al desplacament a la
feina sobretot a les grans co-
nurbacions (només a Barcelo-
na hiha 295.733 motos, 129
per cada mil habitants), pero
també com a vehicle d’oci
dels caps de setmana. El col-
lectiu dels motoristes no ha
experimentat una davallada
sostinguda de l'accidentalitat
en els darrers anys, a diferen-
cia de la sinistralitat en gene-
ral, que des de fa 10 anys des-
cendeix any rere any. En la
darrera decada, els turismes
han registrat una reduccio6 de
Paccidentalitat d'un 72%iles
motos s’han quedat en una
disminucio del 60%. Fins al
22 de setembre d’enguany hi
ha hagut a la xarxa viaria in-
terurbana catalana 27 morts
ocupants de motocicletes i
ciclomotors en accidents de
transit. En el mateix periode
de ’any passat van ser 33 les
victimes mortals de vehicles
de dues rodes.

Perfil de I’accidentalitat
de dues rodes

De les dades de sinistra-
litat dels vehicles de dues
rodes d’aquest 2013 recopi-
lades per I'SCT i els Mossos
d’Esquadra es pot determinar
quin és el perfil de les victi-
mes d’accidents de motos.

M Totes les victimes mor-
tals menys una sén homes

M La majoria tenen entre
31-40 anys i entre 51-60

B Entre les causes de
P’accidentalitat, destaquen
les sortides de via i les
col-lisions amb un altre
vehicle

B Totes les victimes,
menys una, portaven €asc

B Quant a la franja hora-
ria, la majoria dels accidents
han tingut lloc o a primera
hora del mati o a primera
hora de la tarda.

Campanya per
millorar la visibilitat
dels motoristes

“Millor que et vegin”
és el lema de la campanya
que aquest estiu ha endegat
I’SCT per augmentar la segu-
retat dels usuaris de les mo-
tocicletes. L’actuacio té com
a objectiu fomentar entre els
motoristes ’us de reflectors
en el casc per augmentar la
seva visibilitat i en conse-
quiencia la seva seguretat a
la xarxa viaria. La campanya
s’ha concretat en el reparti-
ment d’'uns adhesius reflec-
tors per enganxar al casc que
van acompanyats d’un diptic
que conté els missatges “Mi-
llor que et vegin” i “Et veuran
i augmentaras la teva segu-
retat”. Aquests elements,
que fan més visibles els mo-
toristes, son distribuits a tra-
vés dels Mossos d’Esquadra,
monitors d’educacid viaria o
associacions de motoristes,
entre d’altres. I’SCT reco-
mana I’is d’aquests adhesius
reflectants, que des d’aquest
2013 ja son obligatoris a pa-
isos europeus com Franca.

Una altra accié que s’han
posat en marxa és la difusio
d’una campanya especifica
en mitjans de comunicacio
especialitzats sobre 1’us de
la moto i consells a tenir en
compte per evitar conducci-
ons de risc. A més, a finals
d’any I’SCT disposara dels
resultats d’un estudi fet en
col-laboraci6 amb la Univer-
sitat Politecnica de Catalunya
(UPC) en que es porta a terme
una analisi exhaustiva sobre
la mortalitat de motoristes
d’enguany.

Balanc positiu de la
sinistralitat viaria a
Catalunya durant els
mesos d’estiu

Des de que I’'SCT disposa de dades de
sinistralitat oficials, aquest ha estat el
millor estiu pel que respecte al nom-
bre de victimes mortals i ferits
greus registrats.

Entreel21dejuny i el 31d’agost,
s’han produit 34 accidents mortals
i 35 morts; un 8% menys que en el
mateix periode del 2012. La tendéncia
reductora també és manté en el global
de l’any 2013 atés que des de I’1 de ge-
ner fins al 31 d’agost hi ha hagut un
30,1% menys de victimes mortals
que ’any passat.

La sinistralitat en el periode d’estiu s’ha
concrentrat sobre tot en vies de la de-
marcacio de Barcelona, amb un 68%
del total de victimes mortals. Pel que
fa a la tipologia dels accidents, les col-
lisions frontals, les sortides de via i les
col:-lisions per encal¢ han suposat prop
del 68,6% dels morts en sinistres de
transit durant estiu.
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M L’SCT SANCIONARA

A PARTIR DE NOVEMBRE
PER CIRCULAR SENSE
LAITV EN REGLA

A Catalunya, hi ha un milié de
vehicles que no han passat la ITV.

L’envelliment del parc mobil de Cata-
lunya derivat de la crisi economica aixi
com l’increment dels vehicles que circu-
len sense la ITV (Inspeccié Técnica
de Vehicles) en regla té efectes direc-
tes sobre la seguretat viaria. ’'SCT ha
volgut posar fil a ’agulla per solucionar
aquesta problematica que suposa un
increment del risc d’accidents i durant
el mes d’octubre enviara avisos per
escrit als conductors que no tinguin la
ITV regularitzada. A partir del mes de
novembre I’SCT ja comencara a sanci-
onar els vehicles detectats que circulin
sense la ITV al dia, a través dels lectors
de matricula instal-lats a la xarxa viaria
catalana.

AN Generalitat
Wl¥ de Catalunya

 Transit
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El personatge...
d'Alella Vinicola

Josep Bassas

"He passat més hores de la
meva vida en aquesta casa
que en cap altra”
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Aviat fara quaranta anys que treba-

lla a Alella Vinicola, on ha fet tots els
papers de l'auca: va comencar ren-

tant velles tines de fusta per esdeve-
nir, ben aviat, encarregat de celler i

de la sala d'embotellament, després
cap de produccio i fins i tot, durant
algun temps, director tecnic

TEXT: AGNES CESPEDES
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a historia moderna

d’Alella Vinicola no es

pot entendre sense

Josep Bassas. Auten-

tica anima de 'emble-
matic celler alellenc, d’aqui a pocs
mesos fara quaranta anys que hi
dedica la seva vida. Actualment
n’és el cap de produccié i, malgrat
que el titol doni jerarquia, ell
mateix especifica que “aixo vol
dir fer de tot en el moment que
calgui, ésser polivalent”. I aix{ ha
estat des de l'estiu del 1974, quan
va entrar per primera vegada a
'antiga cooperativa.

Josep Bassas és un home
nervids i inquiet. Quan camina,
quan parla, se li nota que va per
feina. El trobem preparant am-
polles per a una comanda que
vindran a buscar de seguida i
ho fa amb agilitat, sense pausa.
Ens demana uns pocs minuts i
quan acaba ens ve a trobar dili-
gentment per acompanyar-nos al
despatx, on conversarem. Un toc
de timidesa fa que li costi arren-
car, per0 una vegada comenca a
explicar el seu vincle amb Alella
Vinicola es deixa anar. El celler és
la seva passi6, la seva vida. I se li
nota amb la veheméncia amb que
en parla, segur de tot el que diu,
coneixedor i protagonista de totes
les vicissituds viscudes.

Més aviat baix i esprimatxat,
aquest sembla que va ser un
factor decisiu en la seva primera
contractacid, quan tenia catorze
anys i just havia acabat I'escola
primaria: “Vaig comencar de petit
perqueé buscaven una persona de
poca envergadura i ben primeta
que entrés per les petites portes
de les tines de fusta i poder ren-
tar-les, perque el personal que
aleshores hi havia, per grossos i
grans, no ho podien fer.” Tot ges-
ticulant i retorcant-se a la cadira
on seu, concreta aquesta tasca:
“Hi havies d’entrar d’'una manera
especial, passant un brag, l'espat-
1la i després el cap. Un cop dins,
et passaven la manega i havies de
fregar amb raspalls fins que 'ai-
gua sortia ben neta.”

Els motius estructurals de
la seva incorporacié a l'equip
de la Vinicola van ser, amb tot,
uns altres: “Tenia el meu pare
treballant aquf dins i el fet que
tant en Peret Carbi, l'encarregat
del celler, com en Pepitu Carbé,
encarregat de la sala d’embote-
llar, es trobaven prop dels sei-
xanta anys i tant I'un com laltre
es jubilaven aviat; calia formar
personal perque assumis respon-
sabilitat a poc a poc per coneixer
bé l'ofici el dia que ells plegues-
sin. Aquesta era la intencié d’en
Jordi Pujolras, director técnic en
aquella época.”

Pastissos i brioixos

Malgrat aquesta precoc entrada
al'empresa i vista amb el temps
lestreta vinculacio entre en Josep
iel vell celler, es fa estrany pen-
sar que, en un principi, no fos el
futur desitjat per ell. “No ho tenia
gaire clar perqué des dels onze
anys treballava a la pastisseria
dels meus oncles, la Parra, que

hi havia aqui a la riera. Els estius
i molts caps de setmana, me’ls
passava alla, servint taules de la
granja i fent alguna cosa de pas-
tisseria”, exposa: “Vaig entrar a
la Vinicola sense intenci6 de que-
dar-m’hi. Jo volia ser pastisser, i
no pas estar-me en un celler fent
vins. No m’agradava.”

Es per aixo que des dels ca-
torze anys i fins que se’n va anar
a fer el servei militar compagina-
va ambdues feines: “De dilluns
a dissabte a migdia pencava a la

cooperativa. Aleshores anava a
casa, em dutxava, em canviava
de roba i feia cap a la pastisseria
on treballava fins diumenge a
migdia, que tornava amb les pos-
tres per a casa i una propina.” De
fet, als setze anys va deixar una
temporada el vi per anar a fer de
pastisser a Premia de Mar: “La
meva mare em va comprar una
moto i allo va servir perqué pogu-
és anar a treballar de pastisser.
Vaig trobar feina a la pastisseria
Mayka de Premia de Mar. Portava
molt d’aprenentatge fet: feia bri-
oixeria, pastisseria..., pero alla em
van agafar com a pe6. Al cap d'un
any no em consideraven prou, em
deien que no podien pagar més

i, disconforme, vaig plegar i vaig
ornar a la Vinicola, de la qual

no m’havien ni tan sols donat de
baixa de la Seguretat Social.”

Assumint responsabilitats

Els fets es van precipitar: “Tot va
anar més de pressa del previst.
En Pepitu Carbé va tenir un in-
fart i va haver d’agafar la baixa i
en Peret Carbi havia de cuidar la
seva dona, que havia patit un atac
de feridura. Vaig assumir alesho-
res responsabilitats molt de pres-
sa, des de la sala d’embotellar,

en la qual hi havia unes quinze o
setze persones treballant. Hi ha-
via molta gent, perque en aquell
moment es feien entre 700.000 i
800.000 ampolles anuals.”

L’assumpci6 de totes aquestes
noves tasques no va ser un fet
provisional, siné que veient la
dedicacié i I'impetu del jove
Bassas va ser un pas més en la
seva consolidaci6 com a referent
del celler. “Hi vaig aportar una
manera de fer més jove, diferent,
i aixo els agradava. Treballava -i
treballo- amb molt de sentit de
responsabilitat, pendent de fer
les coses ben fetes i estar molt a
sobre de tot.” D’aquesta manera,
amb vint-i-pocs anys, en Josep
ja era encarregat de celler i de la
sala d’embotellament.

L’arribada a la presidéncia de
la cooperativa de Pere Altimira,
I'any 1986, va comportar grans
canvis, tant en el funcionament
de 'empresa com en el sistema de
treball a les instal-lacions. “Va ser
una revoluci6”, diu Bassas. El nou
president va eliminar tots els vells
diposits de fusta i ciment armat,
molt malmesos, i va introduir
els diposits d’acer inoxidable. Va
retardar la sortida del producte
al mercat i va canviar la politica
comercial i de preus. “Aquest altre
sistema va canviar la dinamica de
I'empresa i a partir d’aqui les co-
Ses van comencar a anar a pitjor.
Vam passar de fer un vi amb un
métode d’elaboraci6 especial, de
tota la vida, a un vi que estaven
fent la immensa majoria d’ela-
boradors. I es va perdre el valor
afegit. El canvi no va ser acceptat
per la gent. Pero també és clar
que el que hi havia abans no podia
aguantar més”, valora en Josep.

Al lahoratori

Sota la direcci6 de Pere Altimira,
Alella Vinicola va promoure im-
portants canvis en la viticultura
alellenca. Es va subvencionar els
pagesos perqué plantessin vinya
nova i se’ls va animar que empar-
ressin els ceps perqueé es pogués
treballar més comodament. A
dins el celler, “va buscar també
un enodleg nou, 'Armand Anse-
lem, perqué donés una nova visio
als vins”, comenta en Josep. “Amb
ell vam treballar colze a colze un
cert temps, ell com a director
técnic i jo com a cap de produc-
ci6. Pero se’n va anar al cap de
tres anys o quatre, i aleshores em
van donar a mi la responsabilitat
d’assumir també la direcci6 téc-
nica”, remarca. Aixo passava el
1991, i fins al 1998 Josep Bassas
va fer també de director técnic

i d’enoleg. “Quan vaig entrar en
’época d’en Pujolras ja n’havia
anat aprenent, de qiiestions de
laboratori, perqué me n'ensenya-
va i m'animava a llancar-m’hi:
‘Fes-ho tu Josep!’, em deia. Graus
alcoholics, destil-lacions, analisis
de sulfurés, volatils..., tot aixo, ja

ho sabia fer”, assegura, tot i que
quan va assumir oficialment les
responsabilitats d’enologia, recor-
da: “Vaig fer cursos d’Incavi per
acabar de dominar tot el tema
analitic i tecnic. Amb tot aix0 en
tenia més que suficient per al que
teniem en aquesta casa.”

Malgrat que segons ell “totes
les coses que va proposar I'Alti-
mira estaven bé, els canvis que
va proposar no es van acceptar.
Calia fer una readaptacié, perqué
tirar endavant perdent diners
no tenia cap sentit”. I per aixo el
1998 es va optar per la sortida
més radical: vendre la cooperati-
va a una empresa privada.

Tu aqui quiet!
Van ser unes quantes les em-
preses i els inversors que al seu
moment es van interessar per
Alella Vinicola, pero finalment se
la va quedar Alfons Garcia Grau,
un conegut empresari de Santa
Coloma de Gramenet. I una de
les primeres coses que va fer va
ser assegurar-se la continuitat
de Josep Bassas. “El senyor
Garcia em va agafar un dia per
banda i em va dir: “T'u aqui quiet.
Tu, d’aqui, no te’n vas. Has de
ser la meva ma dreta. Ens hem
de mirar tot com esta, veure
qué hi fa falta, qué hem de fer...
i a partir d’aqui executarem el
que puguem per fer-ho viable i
tirar-ho endavant’.”

La modernitzaci6 del celler
i els cultius va fer que l'empresa
passés per una transicié obligada
durant uns quants anys, fins que
en va recollir els fruits a partir del
2003 “amb un canvi enorme en
la qualitat del producte”, segons
Josep Bassas, que va ésser allibe-
rat de la feina de laboratori amb la
incorporacié de Xavier Garcia, que
havia acabat els estudis d’enologia
i es responsabilitzava llavors de la
direcci6 tecnica de 'empresa del
seu pare. Continua com a cap de
producci6, amunt i avall, com és
habitual en ell, pero, com se li nota
quan parla, a gust amb el que fa.

“A aquesta empresa, ara amb
els Gareia, abans amb I'Altimira,
en Solanas i al principi amb en
Barnadas, li tinc una gran estima,
tant a 'empresa com al seu fun-
cionament”, expressa en Josep. |
conclou: “He passat més hores de
la meva vida en aquesta casa que
en cap altra. Pero aixo no deixa
de ser responsabilitat i compro-
mis. He anat assumint etapes
amb molts canvis pel mig a copia
de dedicaci6, responsabilitat i el
que faci falta.” Elements, tots ells,
d’un caracter que el va fer merei-
xedor el 2005 d’un reconeixement
de I'Incavi al nivell dels grans
noms de la vinicultura catalana. ®
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Alella, 1.000 anys d’historia
: visita guiada pel centre urba
dissabte 30 de novembreales10.30 h
Alella
Reserves a I'Oficina de Turisme

talentivinyes
Preus: 4 euros (general) / 2 euros (jubilats, aturats i grups) / gratuit (menors 8 anys)

Riera Fosca, 2 d'Alella - 93 555 46 50 - oficinadeturisme@alella.cat _,:-?_ y- e
de dimecres a dissabte de 10 a 14.30 h i de 15.30 a 17.30 h i d1umenge dé 10a ‘1r4 30 h
(dilluns i dimarts tancat) &

Segueix-nos al facebook i visita’ns a turisme. alella cat
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® OPINIO

El rostre del pais

Som una societat prou culta per saber llegir el paisatge del pais i valorar-lo?

RAFAEL VALLBONA
Escriptor i periodista

seva anima”, diu el director de 'Observatori del Paisatge

de Catalunya, Joan Nogué, al nimero de la revista Papers
de vi dedicat a la verema, el moment més esclatant del paisatge
del vi. Una apreciaci6 que cal tenir en compte ara que estem tan
delerosos per decidir el futur dels nostres principis vitals comuns;
o sigui, '’anima.

El paisatge és la suma de natura i cultura, la connexié entre el
patrimoni llegat i la qualitat de vida que volem, la fesomia externa i
com ens afecta. En resum, és l'equilibri entre la intervencié humana
ila poténcia del medi natural.

Pero, tot i que una tardana llei del 2005 protegeix, ordena i ges-
tiona el paisatge, no tinc gens clar que siguem una societat prou
culta per saber llegir el paisatge del pais i valorar-lo. Un urbanis-
me depredador impulsat per molts ajuntaments, 'abandé d’amplis
territoris i uns conreus no sempre idonis han malmeés moltes de les
peculiaritats propies del rostre del pais fins a fer-lo impossible de
reconeixer, i de retruc el nostre propi caracter, la nostra manera
de ser.

El paisatge és fonamental per al nostre avenir i, perduts en un
caramull de circumstancies, moltes de conjunturals, no ens n’ado-

‘ ‘ E 1 paisatge és el rostre del pais. I, a través seu, accedim a la

nem. Com n’és, de facil, dir que Barcelona és un parc tematic de
turistes quan nosaltres mateixos hem convertit una part del pafs
(de la Cerdanya al Montseny i de 'Emporda al Baix Camp) en un
pati del darrere sense rostre ni anima. Tinguem-ho present: aqui
també ens hi va el futur. @

OSCAR PALLARES

Del 2& A octubre al 30 de novembre

Jonnades Gastionomiques

Vilassar de Dalt
Arenys de Mar
Arenys de Munt
Argentona
Cabrera de Mar
Cabrils

Caldes d'Estrac
Calella

Canet de Mar

de la cuina del

Bolet

al Manesme
2013

%

Sant Cebria de Vallalta Mataré

CENTRE DE JARDINERIA

ARENAS

Ribas, | 93 555 12 43 ALELLA

Informacid i menus a

www.costadebarcelonamaresme.cat
Tel 93 741 1161

Troba'ns a facebook
f Costa de Barcelona
- Maresme

Premia de Dalt
Premia de Mar
Pineda de Mar
Sant Iscle de Vallalta
Sant Pol de Mar

Sant Viceng de Montalt
Teia

Vilassar de Mar

U=nos a twitter
@ CostaBcnMaresme
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® DIRECTORI

HOTELS

B

CAN GALVANY

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 93572 9591 - www.cangalvany.com

ORI ADALELL 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

FLEQUES I PASTISSERIES
Forn de la Placa

Placa de I'Ajuntament, 12 - Alella
Tel. 93 555 56 04

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

RESTAURANTS

Aromaog qori

Restaurant Japones
Cuina Mediterrania

Rbla. d’Angel C/ Francesc Layret, 100

Guimera, 20 - Alella  Badalona

Tel. 935 405 826 Tel. 934 647 647
www.aromakaori.com
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Sant Josep de Calassanc 10 - Alella
Tels. 9354077 73-93 555 28 84
www.cancabus.es

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

Qo

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

DOBLE

ZEROO

C/ Buenos Aires, 22 - El Masnou
Tel. 93 555 85 99 - www.doblezeroo.com

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

2 - T
GARROFERS

ALELLA

Passeig d’Antoni Borrell, 13 - 08328 Alella
Telefon 935 40 17 94

LA CUINA

DELS CAPITANS

Port del Masnou, Local 69 - El Masnou
Tel. 93 555 8118

Carrer Gran, 28 - Argentona
Tel. 93 707 40 78 - www.lafondadelcasal.cat

ol FEE_ T ALRSANNT
‘ p @ Y LE ~TEFereA_r E r

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

SANT LLE(

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

Orfila

A URANT

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

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 935729591 - www.cangalvany.com



INACANVI I oo

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

Bar - Restaurant

VINALLONGA

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

VINATERIES / ENOTEQUES

_ __@7_

ia d'Ulella

CELLER | TAVERNA

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

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

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

E v v v:
W A, YA
ENOTECA - CELLER

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

)
os¥ VINS J. CARRERAS, sce
‘gé La seva botiga del vi i el cava
Ly

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

X arello

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 935552141

La foto guanyadora del IT Concurs de Fotografia DO Alella

“El nas d'en Carlos” és
el titol de la foto gua-
nyadora del IT Concurs
de Fotografia DO Alella,
organitzat en la IV Set-
mana del Vi. Presa du-
rant el tast de patates
fregides que va dirigir
la sommelier Montse
Velasco, el seu autor

és el masnovi Enric
Aragé, que s'endi com
a premi un apat per a
dues persones amb vi
DO Alella al restaurant
Saulé de I'Hotel Can
Galvany de Vallromanes
i la publicacio de la foto
en aquesta revista.
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é\ Aprecieu la diferéncia

Oficines: Felip II, 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



