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La coberta d'aquest
nimero presenta

una composicié de
fruites, formatges i
peces de rehosteria
que sén elements que
acompanyen els vins
dolcos, protagonistes
de la revista. El mun-
tatge, a carrec del
dissenyador grafic
Josep Puig, amb la
col-laboraci6 del foto-
graf Pierre Caufapé,
evoca l'obra de
Giuseppe Arcimboldo,
pintor italia del segle
XVI, conegut per les
seves representacions
del rostre huma a
partir de flors, fruites,
plantes, etc.
Agraiment: Pastisseria
Miquel, del Masnou.
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Cristina Armengol, bibliografa.
Ha escrit l'article Plats, fogons i
vinyes: menjar i beure a Can Ma-
garola, una masia del segle XVIII.
Cristina Armengol és fundadora
de I'empresa Olim Liber, una con-
sultoria bibliografica i llibreria en
linia especialitzada en Ilibre antic. Ofereix un ser-
vei integral, una mirada professional que abasta un
ampli ventall d’ambits vinculats a la bibliografia i la
documentacio, des de la catalogacio fins a la trans-
cripci6 paleografica i la traduccié de documents,
passant per la recerca, I'acompanyament a fires i
I'atenci6 al public, la taxacié, I'assessorament en la
formacio de col-leccions i la venda de llibres antics,
mapes i documents des d'epoca medieval fins al se-
gle XVIII.

Oriol Artigas, viticultor

i enoleg.

Participa en el tast de tots els vins
dolcos i generosos que s'elaboren
a la Denominaci6 d’'Origen Alella.
Nascut a Vilassar de Dalt el 1981,
és professor i coordinador del cicle
formatiu de grau superior de gestié comercial i mar-
queting vinicola de I'Institut d'Alella. També elabora
el seu propi vi a partir del conreu de dues vinyes,
una a la Vall de Rials d'Alella, la peca d’en Blanch, i
I'altra a Vilassar de Dalt, la Prats. D'aquestes dues
vinyes, avui n'‘elabora quatre vins: La Prats, Rosat d'en
Blanch, Peca d'en Blanch i Coster d'en Blanch.

Sehastia Bennasar, escriptor.
Es l'autor que signa la secci6 "Vins
de memoria”, on personatges del
mon de la cultura evoquen algun
episodi biografic en que el vi té
un paper destacat. En aquest cas,
Bennasar ens parla de la vivén-
cia i relaci6 que va tenir amb els vins portuguesos
arran d'una estada llarga en aquest pais. Nascut a
Palma el 1976, Bennasar també fa de periodista,
traductor i critic literari. Es director de Tiana Negra,
festival dedicat a la novel-la negra en catala. També
és cofundador de Bearn, una iniciativa que inclou
una escola d'escriptura i cursos culturals, una revista
literaria i una agéncia de comunicacio cultural. El
2014 va impulsar Nova Editorial.

Niiria Campmajé, artista.

Ha il-lustrat I'article de Viceng Pa-
ges Jorda Les olors en la literatu-
ra. Campmajé és nascuda a Alella i
s'ha format a I'Escola Massana de
Barcelona. Durant les décades dels
1980 i 1990 va exposar en sales i
galeries d'art com la Fundacié Barcelé de Palma, la
galeria Jordi Barnadas de Barcelona, la Sala Vingon
de Barcelona, I'Artexpo New York Javits Convention
Center, la Galleria d'Arte Moderna Alba a Ferrara
(Ttalia) i Artexpress a Barcelona i Girona.

S

Joan Lluis Gémez, sommelier.
Participa en el tast de tots els vins
dolcos i generosos que s'elaboren
a la Denominacié d'Origen Ale-
lla. Nascut a la Palma de Cerve-
116 el 1972, Joan Lluis Gémez és
el sommelier del restaurant Sant
Pau de Sant Pol de Mar, reconegut amb tres estre-
lles Michelin, al capdavant del qual hi ha la cuinera
Carme Ruscalleda. El celler del restaurant Sant Pau
aplega més de vuit-centes referencies vinicoles de tot
el moén i la seva especialitat és I'harmonia del ment
de Carme Ruscalleda amb vins catalans.

Vicenc Pageés Jorda, escriptor.
Ens ofereix el reportatge Les olors
en la literatura, on aplega una tren-
tena de fragments d'autors de totes
les époques on parlen de les olors (i
les pudors, també). Nascut a Figue-
res el 1963, Viceng Pages Jorda ha
escrit novel-les com E/ mén d’Horaci, Els jugadors de
whist (Premi Crexells 2009) i Dies de frontera (Premi
Sant Jordi, 2013); reculls com E/ poeta i altres contes
i assajos com Un tramvia anomenat text. El 2014 fou
guardonat amb el Premi Nacional de Cultura. Es profes-
sor de llengua i estetica a la Facultat de Comunicaci6
Blanquerna i col-labora en mitjans com E/ Punt Avui, EI
Periddico i L’Avenc (www.vicencpagesjorda.net).

>

% Pep Quintana, gastronom.
Ha elaborat el reportatge sobre la
cuina de mar i el cuiner Joan Majé.
Quintana és un personatge polifa-
. cetic: viatger especialitzat en el
o\ nord de I'Africa i el Proxim Orient,
ha col-laborat en programes de te-
levisié i en premsa escrita, sovint com a periodista
gastronomic. Es autor dels llibres Barques i fogons.
Del Llobregat a la Tordera (Editorial el Medol), £/ peix
a taula. Un receptari d’Arenys (Editorial Llibres del
Setciencies), amb Ignasi Massaguer, i La ratafia dels
raiers. Historia d'un licor pirinenc (Garsineu Edicions).
També ha publicat el llibre de relats Ni l'apuntador
(Editorial Llibres del Setciencies).

David Roman, enginyer tecnic
industrial i periodista.

Ha entrevistat el propietari del
restaurant 7 Portes. Es redactor
habitual de Papers de vi. Combina
les seves feines d'enginyer projec-
tista dedicat al sector de la moto,
amb les tasques de redaccié per a la revista del Col-
legi d’Enginyers de Barcelona i el bloc d'enginyeria
Tecnos. També és autor d'il-lustracions i és I'impulsor
i organitzador del Cicle de Cinema Sobre Dues Rodes.

Montse Velasco, sommelier.
Participa en el tast de tots els vins
dolcos i generosos que s'elaboren
a la Denominacié d'Origen Ale-
lla. Guanyadora del Nas d'Or 2011,
és la sommelier del restaurant la
Cuina del Guinardd, propietat de la
seva familia. El restaurant, que també té un apartat
que és botiga, ofereix al voltant de les dues-centes
referencies vinicoles. En el programa de la Festa de
la Verema d'Alella, Montse Velasco ofereix la classe
magjistral titulada Tast a colors.
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De setembre a setembre

Resum de I'any vinicola a la Denominaci6 d'origen
Alella i primeres informacions del desenvolupament de
la verema 2015.

El renaixement dels vins dolcos

i generosos a la DO Alella

Després d'una epoca d'oblit, els vins dolgos i generosos
tornen a brillar per meérits propis, enllagant la tradicié
des de l'avantguarda.

Tots els dolcos i generosos
de la DO Alella

Un tast amb els sommeliers Montse Velasco i Joan
Lluis Gémez i I'endleg Oriol Artigas.

Josep Roca atrapa el gust dels vins
de fa cent anys

Relatem el tast que va fer el sommelier del Celler de
Can Roca mirant de recuperar el gust dels vins de

fa cent anys, tot interpretant la carta de vins d'un
establiment emblematic de la Barcelona de 1915.

Joan Majé i la cuina de mar més

popular

Anem a pescar aranyes amb el cuiner d'Arenys de Mar
Joan Majé, que després ens brinda un suquet i altres
receptes fetes amb peixos senzills de la nostra costa.

Quatre viatges a I'anima portuguesa
L'escriptor Sebastia Bennasar és el protagonista de la
secci6 Vins de memoria.

Paco Solé Parellada, el senyor
del 7 Portes

Entrevista amb el propietari del restaurant llegendari 7
Portes de Barcelona, home de ciéncia i paelles.

Plats, fogons i vinyes: menjar
i beure a Can Magarola, una masia
al segle XVIII

Un document d'arxiu, que és un inventari detallat
de béns, ens permet viatjar a la cuina i els conreus
d'aquesta masia alellenca el 1723.

Les olors en la literatura

(primera part)

L'escriptor Viceng Pagés Jorda recull fragments d'obres
de la literatura universal en que les olors (i les pudors)
en sén protagonistes.

EDITORIAL

Raons de ser

Una de les raons de ser de la revista Papers de vi és entendre
i fer entendre la Denominaci6é d’Origen Alella, fer-la visible,
presentar-ne els protagonistes, cercar-hi les singularitats, els
elements que la caracteritzen, sobretot aquells que la situen a
l'avantguarda dels vins catalans. Aix{, en reportatges anteriors
hem donat a conéixer la voluntat de 'actual Consell Regulador,
presidit per Quim Batlle (enguany renovat en el carrec), de con-
vertir Alella en la primera denominacié d’origen que elabora
majoritariament els seus vins a partir de 'agricultura ecologica.
També hem parlat dels vins naturals que es fan en aquest ter-
ritori vinicola o de l'esforc dels cellers per situar-se en I'ambit
de 'enoturisme de qualitat. Es des d’aquesta perspectiva que
en aquest nimero volem parlar dels vins dolcos i generosos que
fan els cellers de la Denominaci6 d’Origen Alella. Perque avui al-
guns d’aquests vins sén els més internacionals que té el territori
i hi donen un caracter propi, imprescindible per diferenciar-se.

Alhora, hem volgut recuperar la tradicié d’elaborar vins
dolcos i generosos a Alella, perqué van ser els que durant una
bona part del segle XX, sobretot durant la primera meitat, van
convertir els vins d’Alella en els preferits dels consumidors
de Barcelona. Avui hi ha tota una generaci6 de professionals i
consumidors que no saben quins vins van prestigiar i destacar
el territori vinicola d’Alella, com s’elaboraven i per qué es van
deixar de fer. Es un patrimoni del passat que s’ha de sumar al
renaixement del present.

Per una altra banda, relatem un tast excepcional del som-
melier Josep Roca, del Celler de Can Roca, mogut per la vo-
luntat de recuperar el gust dels vins de fa cent anys a partir de
la interpretacié de la carta de vins d’'un establiment fundat el
1915. Josep Roca va incloure en el tast un generds sec d’Alella
Vinicola del 1966. Va advertir de la necessitat de mirar el pas-
sat per repensar el present i per encarar el futur. D’aquesta
manera, sense proposar-nos-ho, aquest tast també reforca el
renaixement dels vins dolcos i generosos de la DO Alella i la
necessitat de relligar-los amb la tradici6 vinicola propia, perque
és la manera de construir un relat més dens, més solid, amb
continuitat, associat a un prestigi i a un fet centenari.

La revista també ofereix una entrevista en profunditat amb
Paco Solé Parellada, el propietari del restaurant 7 Portes, tota
una institucié de Barcelona. Aquest humanista fa una confe-
rencia dins el programa de la Festa de la Verema d’Alella 2015,
sobre la historia del restaurant. L'entrevista, doncs, ajuda a si-
tuar el personatge per gaudir-lo encara més.

El vi d’Alella va lligat a la Mediterrania. I aixi com la cuina
del Maresme és d’horta, també és una cuina de mar i de pei-
xos discrets, potser poc valorats, pero gustosos i nutritius. El
gastronom Pep Quintana ens acosta a aquesta cuina de pesca-
dors a través del cuiner Joan Majé d’Arenys de Mar, propietari
del restaurant Can Maj6. Una jornada marinera per presentar
alguns plats saborosos fets amb peixos a voltes rebutjats a la
llotja pel baix preu, pero, en canvi, assequibles a les butxaques
de tothom.

[, finalment, cal destacar un document d’excepcié que és el
treball de l'escriptor i critic literari Viceng Pages Jorda, que va
presentar en una sessi6 dels Juliols de la UB d’Alella, un curs
que s’ha recuperat enguany amb el titol “Vi, alimentaci6 i pai-
satge”. Es tracta d’un recull de fragments d’obres literaries de
tots els temps que tenen la caracteristica de tractar el mén de
les olors. Ja sabem com en sén, d’'importants, les aromes (de
tota mena) en el vi. Per aix0, mirar-nos-les a través de la litera-
tura ens pot ajudar a entendre-les i, sobretot, trobar-hi noves
metafores, unes altres maneres d’expressar-les. Les paraules
en el moén del vi sén essencials.

Bona festa i bons vins!



Segiiencia fotografica de la vinya de La peca d'en Blanch a la Vall de Rials (Alella), durant un any, de setembre a setembre.
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Resum d'unfetirsinicola'sense descans marcat per la inauguracio del nou
Celler de lesTAUSIHaiptblicacio de la Guia d’Enoturisme de la DO Alella.

Els vins de laDO

han tornat a rebre
un munt de reco-
neixements, tanta '
escala catalana com ¥
internacional
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Un dels plafons que
I'INCAVI ha instal-lat a
la C32. 2. Quim Batlle,
president reelegit del
CRDO Alella. 3. Inaugu-
" racié del Celler de les
Aus. 4. Un operari del
celler Roura, despam-
polant una vinya de
pansa blanca a la Vall
de Rials (Alella).
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40 anys a Rioja,
ara també a la DO Alella
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Raim sa i graduaciéo moderada: una hona anyada

La verema d'enguany arriba marcada per una
primavera i un comencament d'estiu inusual-
ment calorosos que han fet madurar el raim
molt de pressa. A mitjan agost van succeir-se
uns quants dies de pluja i baixes temperatu-
res. Vicenc Galbany, director técnic d'Alta
Alella, ho explica: "Ens vam espantar una
mica, amb la pluja; cinc dies sequits d’humitat
al raim podien haver estat perillosos, pero el
sol va tornar a sortir i ens ha anat de conya! El
raim esta sanissim i només va una mica avan-
cat respecte als altres anys. Caldra collir-lo
una mica abans; penso que sera una bona
anyada de vins amb una graduacié6 modera-
da.” Nico Garcia, viticultor de Roura, hi esta
d'acord: “Tenim un raim precios i espectacular,
pero tinc la sensacié que aquest any tindrem
poc grau.”

Xavier Garcia, enoleg d'Alella Vinicola, ex-
plica: "Algunes vinyes van arribar una mica
justes al mes d'agost, perd aquests ruixats els
han anat de meravella. Pensavem que la vere-
ma s'avancaria forca, pero els aiguats sembla
que ho han posat tot a lloc i les plantes estan
en equilibri i amb un raim sanissim.” Pregun-
tat per com sera l'anyada, aventura que "si no
plou gaire més, sera un molt bon any. Segura-
ment un any de poca acidesa, per I'excés de
calor a la primavera i l'estiu, perd una bona
anyada i amb uns rendiments més baixos
que l'any passat”. Quim Batlle, president del
Consell Regulador, hi esta d‘acord: “Sera un
bon any, molt millor que no l'any passat. La
falta de pluja dels mesos anteriors ha fet que
la planta pateixi i aixo fa que el raim sigui de
més bona qualitat. A més, el nivell de sanitat
a tota la DO és impecable!”

Toni Cerda, viticultor i propietari de Bouquet
d’Alella, es mostra content: "Sera la millor
anyada des que vam inaugurar el celler! Sem-
blava que tot anava molt d'hora, perd ara s'ha
estabilitzat. El raim esta fantastic i sembla
que el temps hi acompanyara... Sé que la calor
i la sequera van fer la punyeta a alguna vinya
de la DO, perd com que la majoria de les nos-
tres tenen més de trenta anys i les arrels ben
profundes, no han patit pas gaire.”

Com cada any, ja fa algunes setmanes que
els cellers que produeixen cava han comencat
la verema del pinot noir i el chardonnay. Ra-
mon Raventds, propietari de Parxet i Marqués
d'Alella, ho explica: “Ja hem collit el chardon-
nay i el pinot per als Titiana. La calor del juny i
el juliol van avancar una mica la maduracié del
raim, especialment d'aquestes varietats pri-
merenques, pero la qualitat del raim és excel-
lent, més que no ens esperavem.” I confessa:
"Teniem por de la pluja, pero a la pansa, hi ha
caigut molt bé aquesta aigua. A la banda del
Vallés vam tenir alguns matins de glacada el
mes de maig que ens van fer minvar una mica
la produccid, i aixo nosaltres ho notem especi-
alment perqué treballem amb rendiments for-
c¢a baixos.” I conclou: "Si es compleixen les pre-
visions, les setmanes vinents tindrem el clima
perfecte i en resultara una anyada molt bona!”
També al costat del Valles Enric Gil, enoleg de
Can Roda (que exerceix d'enoleg també per
a cellers d'unes altres DO catalanes), explica:
"Sembla que a la DO Alella la maduracié no
va tan avancada com en unes altres zones del
pais. Tenim un raim molt sa i comencarem a
collir la pansa per a escumés la primera set-
mana de setembre, que ja seria el que toca.”

Gotim de “pansa ne-
gra”, el raim que Alella
Vinicola ha descobert
que, malgrat estar re-
gistrat legalment com
a garnatxa negra, és
en realitat una varietat
autoctona i tinica de la
DO Alella.
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I fruit d’una llarga tradicio familiar

El vi de Badalona. Carretera de Canyet, 73 - 08916 Badalona - Tel. 93 395 12 66
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Oficines: Felip 11, 143 - Barcelona - Tel 93 352 74 56
Celler: Vall de Rials, s/n - Apartat de correus 451 -
Alella - Tel. 93 540 31 48
WWW.roura.es
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El renaixement dels
vins dolcos i generosos

ala DO Alella

Avui els vins dolcosi generosos d’Alella tornen a brillar per merits propis. Després
d’'una epoca d'oblit, tornen a enllacar amb la tradicio, des de I'avantguarda, amb
aquells dolcos que eren els vins que s'associaven a la marca Alella, amb el Marfil
classic, abocat i criat en fusta al capdavant, i el Violeta i el Gualda de costat

ivim un renaixe-

ment en l'elabora-

cié de vins dolcos i

generosos a la De-

nominacié d’Ori-
gen Alella. Avui, vins com el
Dol¢ Mataré d’Alta Alella i els
Marfil generosos sec i semi del
1976 d’Alella Vinicola singularit-
zen i fan visible aquest territori,
també al panorama internaci-
onal. I sén vins de qualitat que
enllacen amb la tradicié, que la
reinterpreten. Perqué fins als
anys 1980, el gust del vi d’Alella
va ser el d’un vi doleenc, abocat
i criat en fusta, el famés Marfil,
que va captivar els cenacles
més exquisits de Barcelona i
també les llars d’una bona part
de la ciutat, i que va tipificar
durant gairebé un segle el gust
dels vins d’Alella.

I parlem de renaixement
perqué a mitjan anys 1980,
aquest Marfil i aquests genero-
sos es van deixar d’elaborar. La
DO Alella va deixar d’elaborar
vins dolgos i de postres durant
quinze anys. No fou fins al
2001, quan Josep Maria Pujol-
Busquets va comercialitzar el

TEXT: MONTSERRAT SERRA

Dol¢ Mataré d’Alta Alella, que
el territori va tornar a oferir
un dol¢ que recordava el famés
Violeta, tot i que era un vi pen-
sat per als paladars del principi
del segle XXI, i on 'enoleg va
voler substituir el gust de ranci
pel de fruita. I uns quants anys
després, el 2005, Xavier Gar-
cia, enoleg i propietari d’Alella
Vinicola, va llancar al mercat el
generds sec i el generds semi,
fets amb soleres i criadores,
amb una base d’'una partida

de vi generds sec de 'any 1976.
Premis i projecci6 internacional
han recollit aquests dolgos i ge-
nerosos, que avui es troben a la
carta d’alguns dels restaurants
més destacats del mén.

Pero per entendre aquest
moment que viuen els dolcos i
generosos d’Alella cal enllacar
amb la historia vinicola del ter-
ritori, amb el seu passat recent,
espléndid, avui difuminat i fins
itot ja desconegut per molts
joves professionals del vi i, no
cal dir-ho, pels consumidors.
Tanmateix, el patrimoni vinicola
també ajuda a donar solidesa i
relat a aquests dol¢os d’avui que

des d’una relectura gustativa,
que els fa actuals i avantguar-
distes, tenen la virtut també
d’evocar en la memoria dels més
vells el vi de fa gairebé un segle.

La tipificacio dels Alella

Per entendre el gust que tenia
el Marfil del segle XX i com
s’elaborava hem anat a cercar
el testimoni de Jordi Pujolras,
que fou el director técnic d’Ale-
lla Vinicola del 1967 al 1985,
I'dltim que va elaborar els vins
tal com es feien des del 1906,

El vi d’'Alella tipic
era abocat i tenia
tres anys de crianca
I, d'aquests, com a
minim dos en fusta

any de fundaci6 de la coopera-
tiva Alella Vinicola. Jordi Pujol-
ras va entrar a la Vinicola quan
només tenia vint-i-dos anys. Hi
va substituir Godofredo Casa-
nellas, el qual li va traspassar

tots els coneixements sobre
l'elaboracié tant dels vins tran-
quils com dels especials.

Explica Pujolras: “El Marfil
classic, que era el semi, era
molt reglamentat pel Consell
Regulador. Aixo tenia un sentit
perque la filosofia que impera-
va en la majoria de cellers en
aquella epoca era la de tipificar
els vins, a fi que la gent hi tro-
bés sempre el mateix gust. I
també perque hi havia un frau
tremend (es feia passar per
Alella molt de vi que no ho era
iaixo ja venia d’abans del 1906,
per aixo a les etiquetes posava
«Alella legitimoy) i "inica ma-
nera que un vi es pogués ano-
menar Alella era tenint-lo ben
reglamentat.”

Continua: “Aquest vi d’Ale-
lla tipic era abocat i havia de
tenir tres anys de crianca i,
d’aquests, com a minim dos en
fusta. Aixo feia que, volguessis
0 no, fossin vins que sempre
tenien un nivell d’oxidacié ele-
vat, que compensavem amb el
sucre. Hi afegiem most fins a
assolir els 25 grams de sucre
per litre. Aleshores era permesa
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El vi del Sindicat (aixi en deien també del celler cooperatiu) va rebre premis tan destacats com la Medalla

b

d’Or a I'Exposicié Internacional de Barcelona del 1929.

també I'«encapcalaciéy», que
implicava afegir-hi alcohol fins a
assolir els 13,1° exactes. El nos-
tre vi era un pél elevat d’alcohol,
pero era una manera d’aturar
els llevats i evitar refermentaci-
ons no desitjades. També hi ele-

El Violeta, dolc, i el
Gualda, sec, eren
els vins de prestigi
d’'Alella Vinicola.
Eren els vins de
diumenge

vavem el contingut de sofre per
aturar els llevats. La crianca, la
feiem amb bétes molt grosses.
Se’n deien tines. La tina més
petita del celler tenia trenta-
quatre mil litres. Aixii tot, eren
vins amb massa fusta. A mi em
sembla que ara el Marfil que

jo feia no agradaria a la gent. I
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amb aixo no vull criticar-lo, per-
qué el féiem bé i el veniem tot.
E160% de la produccié d’Alella
eren vins abocats.”

Aquest tipus de vi abocat
es va popularitzar sobretot a
partir dels anys 1920 i 1930,
i des del 1928 amb la marca
Marfil registrada. Pero d’on
neix aquest «estil Alella»?
Segons Pujolras, els pioners
d’Alella Vinicola volien fer vins
que fossin una copia dels vins
d’Alsacia. “No recordes un
cartell que es va editar
per fer publicitat dels vins
d’Alella Vinicola, que era
protagonitzat per una
noia vestida d’alsaciana
i hi havia un campanar
alsacia dibuixat també? El
vi que es va definir 'any
1906, el va fer I'alta burge-
sia i aristocracia (el bard
de Ribelles fou el primer
president de lentitat i
també en foren presidents
honoraris el marqués
d’Alella i el comte de La-

CEDIDA

vern...). Eren gent que havia
viatjat i a qui agradava aquest
vi dolcet. Amb tot, no s’assem-
blen gens els vins d’Alella amb
els alsacians.”

El Violeta i el Gualda

La sommelier Rosa Vila, molt
vinculada a la cooperativa a
través de la seva familia (sobre-
tot de la seva mare i la seva tia
Asunsion, que hi treballaven),
creu que el que volien els pio-
ners del celler era assemblar-se
als vins francesos, més que no
als alsacians en concret. Per
una altra banda, recorda Rosa
Vila que a més del vi tranquil
abocat, la Vinicola elaborava
dos grans vins generosos de
postres, el Violeta, dolg, i el
Gualda, sec: “Eren els vins de
prestigi d’Alella Vinicola. Els
vins de diumenge. La gent se’n
prenia una copeta i els dosifi-
cava. El primer record que en
tinc és del dia que vaig fer la
primera comuni6: tenia set o
vuit anys i es va brindar amb
aquests vins. Per una altra ban-
da, a casa I'«aigua de vida» era
el Violeta, per fer agafar gana o
per quan estaves malalt.”

El Violeta i el Gualda (una
manera de dir groc, en espanyol)
prenien el nom tant del color
del vi com del color dels lacrats
amb qué s’havia decorat la part
de dalt de 'ampolla. Els primers
anys d’Alella Vinicola, els vins
es diferenciaven pel color del
lacrat i per 'any de crianca.
Després, el sistema de lacres se
substitui per les capsules deco-
rades imitant el lacrat. S'explica
al llibre Alella, recull d’imatges
(Associacié Cultural Revista
Alella, 1991), que ho va extreure
del llibre d’actes de l'entitat.

Recorda la sommelier Rosa
Vila: “Coses que em van trans-
metre la meva mare, que era
I'encarregada de tastar els vins,
ila meva tia Asunsion, perqué
les explicaven a casa: doncs
que el Violeta hi havia hagut
anys que només es feia per
crianca oxidativa i que no feia
el procés de soleres i criadores.
Mentre que el Gualda sempre
passava per soleres i criadores.
I els anys que el vi no era prou
bo per fer la crianca, doncs es
feien proves. Fins i tot s’havien
fet criances amb damajoanes
(recipients de vidre plens del vi
i col-locats a sol i serena). Aixo
m’ho explicava la tia Asunsion,
que també recordo que em va
dir que al comencament d’Ale-



Cartell de la Festa de la Verema
que recupera una propaganda
antiga dels vins d'Alella Vinicola.
Una imatge que va associada als
vins d'Alsacia.

ALELLA VINICOLA

(AGRICULTUNE SINDICATE]

Propaganda dels anys 30.

lla Vinicola s’havia enviat gent
d’aqui a Jerez per aprendre a
fer els vins.”

L'enoleg Jordi Pujolras
relata el procés d’elaboracié
del Violeta i el Gualda: “Jo vaig
modernitzar una mica el Vio-
leta, a partir d'una técnica que
havia vist fer a Franca: colliem
el raim sobremadurat i el feiem
fermentar fins a quatre graus
per aconseguir aromes secun-
daries. Després hi afegiem al-
cohol fins a 15,5°. El Violeta era,

CEDIDA
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de fet, una mistela. Després hi
féiem crianca en soleres i cri-
adores, amb bétes i bocois de
500 litres i 650. Hi havia unes
dues-centes boétes al celler. La
crianca concentrava molt el vi,
que quedava molt melés.”
Continua: “I respecte al
generos sec, es feia amb molta
garnatxa. Cal recordar que
el cupatge classic dels Alella
es feia amb un 80% de pansa
blanca i un 20% de garnatxa.
Pero el generdés sec portava un
70% de garnatxa, que donava
més sucre que la pansa. I tenia
uns 17°. Fins als 14°-15° es feia
amb fermentacié i després s’hi
afegia alcohol fins a arribar als
17°. T es posava en criadores i
soleres. Al generds sec, hi vaig

El cupatge classic
dels Alella es feia
amb un 80% de
pansa blancaiun
20% de garnatxa.
Per0 el generds sec
portava un 70% de
garnatxa

aplicar una técnica italiana

que vaig aprendre al Chianti, el
«miglioramentoy, que consistia
a afegir una mica de most fresc,
un 3%, en el moment d’embo-
tellar. D’aquesta manera el vi
guanyava frescor.”

I encara un testimoni de
com n’eren, de valorats, aquests
vins generosos, el de I'enoleg
Eduard Puig i Vayreda, molt
vinculat i bon coneixedor de la
Denominacié d’Origen Alella
perqueé va treballar a Alella
Vinicola a mitjan anys 1960.
Temps després va assumir la
presidencia de I'Incavi (Institut
Catala de la Vinya i el Vi), la
presidéncia del Consell Regu-
lador de la DO Alella i durant
alguns anys va ser assessor
técnic d’aquest organisme. Al
llibre Ahir i avui del vi dAlella
(Ajuntament d’Alella i CRDO
Alella, 1993), Puig i Vayreda
ens brinda un dels textos més
deliciosos i ben fonamentats
escrits sobre el nostre territori
vinicola. I és aqui, que hi tro-
bem aquest record melangids
d’aquells generosos:

«Els generosos sec i dol¢ (els
quals es deu haver notat que en-

Tines, bétes i bocois del celler Alella Vinicola, abans dels anys 80
del segle XX.

cara enyoro i que maldo, potser
en va, perque tornin a figurar
amb tot ’honor en els actuals
catalegs) eren possiblement uns
vins nostalgics, pero de perso-
nalitat indiscutible. Categorics.
El sec, de flaire penetrant i
punyent, paladar rotund, llarg

i generds, mentre que el dol¢
era calid, suau, de color cirera
picota amb matisos d’ambre,
vellutat i profund, amb un dar-
rer gust melés i un toc de seda
antiga. Les caracteristiques
gustatives d’aquests vins, en
unes epoques en que no hi havia

tanta sensibilitzaci6 ni tanta
cultura del vi com ara, es vetlla-
ven amb una cura exquisida.»
Després d’aquest prec,
publicat el 1993, encara van
haver de passar més de deu
anys, fins al 2005, per tornar a
gaudir d’uns generosos hereus
d’aquells Gualda i Violeta.

Quinze anys sense dolcos

Els vins tradicionals d’Alella,
abocats i generosos, es van
deixar de fer a mitjan anys
1980, coincidint amb un
moment de canvi en el mén
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Sala de crianca del celler cooperatiu amb foudres (a baix), bétes (a dalt) i tines (al fons).

vinicola internacional: es va
produir l'arribada de les vari-
etats franceses (chardonnay,
cabernet sauvignon, merlot)

i el progressiu canvi de gust
dels consumidors, tendint als
vins joves, afruitats i secs, una
tendéncia que provenia dels
nous paisos vinicoles del nou
moén (California, Australia,

El Dol¢c Mataré no
busca fer un vi ran-
ci, sing tot el con-
trari: mira de poten-
ciar la fruita tant
com sigui possible

Sud-africa). Aquest canvi de
tendéncia implicava també
una revoluci6 tecnica amb

la incorporacié dels diposits
d’acer inoxidable amb grups de
fred per controlar la fermen-
tacio, filtres, etc. En paral-lel,
la cooperativa Alella Vinicola
va anar patint un estancament
que va fer que a mitjan anys
1980 aquest celler deixés d’ela-
borar els dolcos, generosos

i vins tranquils abocats amb
crianca amb fusta de dos anys
itres, per optar pels nous vins
joves i afruitats. Uns vins que
des del 1991 ja elaborava Mar-
ques d’Alella, el nou celler de
Santa Maria de Martorelles
ala DO Alella, que tenia de
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director teécnic Josep Maria
Pujol-Busquets, i que anava
prenent el relleu del gust dels
vins classics d’Alella.

Jordi Pujolras creu que va
ser Josep Maria Pujol-Busquets
qui va saber modernitzar el
Marfil classic abocat d’Alella Vi-
nicola, quan va elaborar el Mar-
ques d’Alella classic al celler de
Santa Maria de Martorelles.
Pero Pujol-Busquets se’n des-
marca: “Al 1981 vam elaborar
el Marques d’Alella contra tots
els criteris establerts al Consell
Regulador de la Denominaci6
d’Origen Alella. Vam fer un vi
100% de pansa blanca, que ales-
hores era una varietat de raim
poc estimada a Alella i ara nin-
gl no se’n recorda, d’aixo. I vam
fer aquest vi amb un sistema
d’elaboracié modern: en contac-
te amb les mares, controlant-ne
la fermentacié amb diposits
d’acer inoxidable... Al final de
la fermentacié, hi quedava un
petit residu de sucres no fer-
mentats. Son sucres que ajuden
a donar volum al vi, fer-lo més
gras i estructurat en boca. I
és fructosa natural, que déna
caracter de fruita al vi. Pero el
que féiem eren vins secs. I la
intencié6 era fer un vi internaci-
onal, allunyat del concepte de
vi classic d’Alella, sense criancga
en fusta. No voliem saber res ni
de garnatxes, ni de rancis ni de
dolcos amb alcohol afegit. Bus-
cavem vins frescos, amb fruita,
secs. Créiem que era el moment
de fer el canvi”

CEDIDA

Certament, la garnatxa era
més ben valorada que no la
pansa blanca a Alella, des de la
fundaci6 d’Alella Vinicola, que
estipulava un preu més alt per
a aquesta varietat. Tanmateix,
per que posa tant d’émfasi
Pujol-Busquets a rebutjar la
garnatxa? Diu: “La garnatxa és
una varietat oxidativa que esta
bé, pero no crec que sigui la mi-
llor varietat d’Alella. O potser
és que jo no I'he sabut fer”
Pero més
enlla dels vins
tranquils,
l'elaboraci6 de
dolcos no es
va recuperar
alaDO Alella
fins que Josep
Maria Pujol-
Busquets, ja al
seu propi celler,
Alta Alella, no
va comercia-
litzar el Dol¢
Mataré I'any
2001

El Dolc
Mataro
El Dol¢
Mataré
és un dol¢ s
negre, fet
amb la
varietat
mataro.
Aquest
raim ne-
gre, que
jaescul-

DOLG
MATARO

Organic Sweet Red Wine

Les botes actuals d'Alella Vinicola.

tivava al Maresme abans de la
fil-loxera, es cull sobremadurat,
entre el final de setembre i el
final d’octubre. Només una part
del raim engega la fermentacié
ilaltra es barreja directament
amb alcohol de 77 graus. El vi
passa sis mesos de macera-

ci6 i dos mesos de crianca en
barrica (no és mai una barrica
nova, sempre és de segon any

o tercer) i després s'embotella.
Abans de sortir al mercat passa
un any en ampolla, com a mi-
nim. Aquest procés d’elaboracié
té la voluntat de potenciar-ne la
fruita, al nasiala boca, i fugir
de l'oxidacié. El vi fluctua entre
els14,5°1 els 15°.

La primera anyada de
Dol¢ Mataré que va sortir va
ser el 2001, any en qué Alta
Alella va llancar els primers
vins. Es, dones, un dels vins
que marquen la idiosincracia
d’aquest celler perqueé hi és des
de l'origen del projecte i, de fet,
ha variat ben poc dels planteja-
ments inicials (vegeu la revista
Papers de vi ntim. 24, verema
2013, on apareix un tast vertical
de Dol¢ Mataro).

Recorda Pujol-Busquets que
en un viatge a Australia del seu
amic, soci i elaborador Josep
Maria Albet, els anys 1980,
aquest va descobrir que el 20%
de les vinyes del pais eren de la
varietat mataré, un nom que ja
figurava als registres vitivinico-
les antics d’Alella, segons que
va comprovar Pujol-Busquets,

i que després es va anar obli-



dant en favor del nom castell3,
monastrell, i que a Franca ano-
menen mourvedre. Per una altra
banda, assegura l'elaborador: “A
Alta Alella tenim vocaci6 d’ela-
boradors de cava.  hem de re-
cordar que en origen, la prime-
ra varietat de raim autoritzada
per fer cava va ser el monas-
trell. De manera que aquesta
varietat per nosaltres complia
totes les expectatives: s'utilit-
zava per fer cava i també tenia
tradicio per fer dolcos, i el fet
de dir-se mataré ens la lligava
a la nostra identitat, a 1a nostra
comarca, com la chardonnay i
la carinyena lliguen amb el nom
dels pobles vinicoles.”
Continua: “I la vam plantar
amb vocaci6 de convertir-la en
una varietat per fer un dolc:
en un coster orientat al sud,
perqueé recollis la maxima in-
solacio possible. I tot fet amb

Imatge actual de les bétes on s'elabora el Dolg Mataré d’Alta Alella.

agricultura ecologica, que no és
una qliestié menor ni anecdoti-
ca, perque implica una manera
d’entendre la viticultura i de
tractar-la. Avui, amb el raim
mataré elaborem el Dol¢ Mata-
ré i també una part la destinem

Pujol-Busquets:

"T a partir d'aquesta
verema, també uti-
litzarem la varietat
mataro per fer vi
negre, el Merla, que
és de la gamma de
vins sense sulfits”

a vi base per fer cava. I a partir
d’aquesta verema, també la
utilitzarem per fer vi negre, el

Merla, que és de la gamma de
vins sense sulfits.”

La diferéncia entre el Dol¢
Mataré i el Violeta del segle XX
és que el Dol¢ Mataré no busca
fer un vi ranci, sin6 tot el con-
trari: mira de potenciar la frui-
ta tant com sigui possible. Ho
explica aix{ Josep Maria Pujol-
Busquets: “Volem mantenir la
fruita dins 'ampolla. També ho
fem amb Paltre dol¢ que elabo-
rem, el Blanc de Neu. Alhora,
mirem que sigui un dol¢ que
tingui una graduacié modera-
da, que te’l puguis beure sense
que t'atabali gaire.”

En un primer moment, el
Dol¢ Mataré va dir-se Violeta,
tot i que després s’hi va fer
canviar el nom perque, tal com
explica Jordi Pujolras, “era un
nom que, tot i no estar paten-
tat, es vinculava a Alella Vini-
cola”. Més enlla del conflicte

que aix0 va generar, és interes-
sant entendre per que Pujol-
Busquets va voler recuperar

el nom de Violeta per al seu vi
dolg: “Aquest nom formava part
de la tradicié d’Alella i voliem
donar-hi una continuitat, al
mateix temps que oferiem una
actualitzaci6 del producte. Pero
més enlla d’aixo, el Dol¢ Mataré
ens ha donat moltes alegries i
reconeixements. Es un vi que
va sol pel mén, sense grans
cognoms ni padrins famosos, és
un vi valent. I penso que 'exit
d’aquest vi, que s’ha entés molt
bé al mercat anglosaxd, pero
també a 'Estat espanyol, radica
en el fet que conté un equilibri
encertat que s’allunya d'uns
altres dolcos classics, ja siguin
de Porto o dels mediterranis
rancis. I aixo hi déna una per-
sonalitat diferenciada i permet
un public molt ecléctic.”
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Els generosos
d'avui, tradicié
del 1976
Avui la nostal-
gia evocada
per Eduard
Puig i Vayre-
da fa més de
dues déca-
des sobre
la tornada
dels grans
generosos
d’Alella Vi-
nicola ja no
té raé de ser.
El fet és que
el retorn de
l'elaboraci6
de genero-
Sos a copia
de soleres i
criadores i
nous dol¢os
ivins de
postres va
arribar a Alella Vinicola d'una
manera una mica atzarosa i
amb dosis d’aventura i s’ha
convertit, avui, en una de les
puntes de llanca, juntament
amb els vins negres, de les
seves propostes vinicoles de
gamma alta.

Xavier Garcia, propietari
i enoleg de la Vinicola, ho ex-
plica: “A mi m’agraden molt
els vins de Jerez, als quals em
va introduir quan estudiava
enologia I'enoleg Juan José de
Castro. Els dolcos i generossos
m’apassionen des de llavors.
Nosaltres vam arribar a Alella
Vinicola 'any 1998. Poc temps
després vam trobar una béta
petita de Violeta. No en sabiem
I'anyada. Vam decidir elaborar
un dolc i diluir-lo en aquest
solatge. Era 'any 2003. En
paral-lel, vam trobar tres mil
ampolles de generdés sec de la
collita del 1976. Podriem ha-
ver-nos venut aquest patrimoni
per treure’n un rendiment
econdmic immediat, perd vam
decidir conservar-lo i expe-
rimentar, tot i que no érem
conscients de com ens arrisca-
vem. Aixi que ens vam posar
a elaborar el nostre generds i
el vam col-locar amb soleres i
criadores transvasant-ne una
proporci6 del 1976 cada any. De
fet, en fem poquissim: cada any
en poso a la venda una béta
que correspon a cinc-centes
ampolles petites. Sempre ens
en falta. Pero no puc produ-
ir-ne més perque no vull que el
solatge es perdi. Fins i tot em
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plantejo de deixar de comerci-
alitzar-lo durant un any.”

Continua Xavier Garcia
explicant el procés d’elaboracié
dels dolcos que elabora: “En el
cas del generds semi, agafem
la pansa blanca, la sobrema-
durem, la fermentem en béta
i quan els llevats ja no poden
fermentar més, hi afegim un
tant per cent de vi del solatge
del 1976. No té addici6 d’alcohol,
és un vi naturalment dol¢. I res-
pecte al Marfil Molt Dolc, doncs
també es deu en certa manera
a una casualitat: elaboravem
el vi dol¢ en un diposit ple, que
sempre perd una mica. Un dia
hi vaig posar el dit i vaig tastar
aquell vi dens que quedava
concentrat a la tapa i era bonis-
sim. Aix{ que vaig reflexionar
i vaig comencar a elaborar-lo:
deshidratem el raim a la vinya i
després el portem a una camera
on el pansifiquem. De cada mil
quilos, en traiem dos-cents li-
tres de vi, que representen unes
quatre-centes ampolles de mig
litre. T ara faig proves amb una
garnatxa blanca pansificada
que ens déna un resultat magni-
fic. La trobo excepcional i pot-
ser la comercialitzarem. Aquest
nou vi és un pas més enlla dels
dolcos.”

“Per mi, diu Xavier Garcia,
els dolcos i generosos que fem
representen la diferenciacio, la
personalitat i la recuperacié de
la historia. I ja és aixi en I'ambit
internacional, on ens diferen-
ciem (el 2012 vam obtenir 93
punts a la llista Parker amb el
Marfil Violeta i amb el Marfil
Molt Dolg). Perque també cal
recordar que els dol¢os no es
poden fer a tot arreu, siné no-
més en aquelles zones vinicoles
on sobra el sol.”

Uns vins que cal descobrir
Pero hi ha mercat per als dol-
¢os i generosos? Sén vins que
habitualment es regalen, perd
costa de comprar-los? Sén vins
de restaurant? El consumidor
troba el moment per tastar-los i
gaudir-ne, sense pressa? Encara
queden prejudicis? Quina rela-
ci6 tenen avui aquests vins amb
el public que se’ls ha de beure?
Jordi Pujolras pensa que
els vins dolcos sempre han tin-
gut mercat, “igual que els vins
tranquils abocats, que fresquets
sén molt agradables. Els vins
dolcos s6n per prendre en copa,
per prendre a mitja tarda, per
sucar-hi uns carquinyolis...”

I Rosa Vila els situa en una
conjuntura social que n’afa-
voreix el consum: “Els vins
abocats i els generosos eren
vins que anaven amb el gust
dels temps. I com que tot tor-

Segons Rosa Vila,
avui la gent busca
vins menys estruc-
turats i de menys
graduacid, més fa-
cils de beure

na, ara aquests vins tenen una
altra vegada el seu moment. El
vi abocat, afruitat, i fins i tot
l'abocat criat amb fusta, que
és més cremds, agrada molt.
Avui la gent busca vins menys
estructurats i de menys gradu-
acié, més facils de beure, que
no siguin dificils, que se’ls pugui
acabar. La gent vol gaudir i té
la necessitat de compartir un
vi també. Es el que trobo en el
public de les sessions de tast

que faig. Per aixo crec que és
l'oportunitat dels vins abocats i
dolcos. De vins d’estudi, n’hi ha
d’haver i estan molt bé, pero el
gran public busca vins que els
facin felicos. I aix0 els dolcos i
abocats ho tenen. Per una altra
banda, els vins dolcos d’Alella
d’avui no havien estat mai tan
ben puntuats a les guies.”

I Xavier Garcia: “Si que
considero que els dol¢os i gene-
rosos de la DO Alella sén vins
de referéncia que ens singula-
ritzen. Ens obren portes i ens
permeten parlar del passat i
recuperar el patrimoni.”

Ara, adverteix Josep Maria
Pujol-Busquets: “El consum ac-
tual de vins dol¢os és complex.
Sén vins per oferir, necessiten
prescriptor, perqueé la gent no
acostuma a demanar-los. S6n
vins adequats per als ments
degustacié amb maridatge.
Sén vins de botiga i restaurant.
Pero si es tasten, funcionen. El
que costa és fer el primer pas.
Sortosament, els prescriptors
tenen la mentalitat oberta per
acceptar i proposar aquests
vins.” @

e ' b

Per a Xavier Garcia, d'Alella Vinicola, els dolcgos i generosos represen-
ten la diferenciacid, la personalitat i la recuperacié de la historia.
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Tots els dolcos
| generosos
e la DO Alella

El restaurant Can Cabus d'Alella va acollir el

tast dels vins dolcos i generosos que actualment
s'elaboren a la Denominacié d'Origen Alella.
L'experiencia, a través dels sommeliers Joan Lluis
Gomez i Montse Velasco, i I'enoleg Oriol Artigas,
va mostrar el gran moment que viuen aquests vins

al nostre territori.

esplendid jardi del
restaurant Can Ca-
bus d’Alella va aco-
Llir el tast de vins
dolcos i generosos
que elaboren avui els cellers
de la Denominacié d’Origen
Alella. Setze vins (incloent-hi
alguns que encara no es comer-
cialitzen) van tastar la som-
melier del restaurant la Cuina
del Guinardé i Nas d’Or 2011,
Montse Velasco; el sommelier
del restaurant Sant Pau de
Carme Ruscalleda, Joan Lluis
Gomez, i 'enoleg, elaborador i
coordinador del grau superior
de marqueting vinicola d’Alella,
Oriol Artigas. El balang, més
que esperancador. Com diu Ar-
tigas: “La qualitat caracteritza
el conjunt de vins tastats i més
i tot, perqué un 50% d’aquests
vins podem dir que sén de gran
qualitat.”

Els vins a tastar es van aple-
gar en cinc grups. Els experts
van agrupar els vins segons cri-
teris de dolcor, varietat i tipolo-
gia. El primer grup va ser:
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AA Blanc de Neu 2014
d'Alta Alella

(pansa blanca i varietats com-
plementaries. 14°. 110 grams de
sucre per litre)

Iaia Rosa d’Altrabanda
(100% pansa blanca. 13°)

Pur Dol¢ 2012 de Bouquet
d'Alella

(100% garnatxa blanca. 16,4°.
80 grams de sucre per litre)

I dos vins que encara no han
sortit del celler:

Un dolc de garnatxa de Quim
Batlle

Un dol¢ de garnatxa d’Alella
Vinicola

Montse Velasco troba, d’entra-
da, que el Pur Dol¢ de Bouquet
d’Alella ofereix molt de fum al
nas (aixi ho diu ella) i que és
una aroma sorprenent, que no
s'imaginava trobar després
d’haver consultat la fitxa de
tast. I Oriol Artigas diu que li

recorda les bétes amb les quals
Bouquet d’Alella fa el seu Bou-
quet d’A+. A partir d’aqui els
deixem dialogar:

Joan Lluis Gémez: Si que s’hi
nota el pas per fusta.

Montse Velasco: Potser si. Tot
i que, en boca canvia.

Oriol Artigas: Es un dolc fi
perque no té amargantor. I en
destacaria la rebosteria que
s’hi troba: panellets, pastis de
Santiago...

Joan Lluis Gémez: Si, a mi
em recorda els panellets. La
gracia dels dolcos és com
aconsegueixes la concentracié



de sucre i com la pares. Aqui,
al Mediterrani, deixar el raim
sobremadurar al cep és perillés
per la humitat alta i persistent
que tenim, tant de dia com de
nit, per les malures i perque fa
que perdis molta acidesa.

Oriol Artigas: El Blanc de
Neu és I'tinic que no té oxidacio
d’aquest grup. Es el que s’as-
sembla més a un vi blanc.

Joan Lluis Gémez: Es molt
agradable.

Montse Velasco: Si, és més
amable i més facil d’explicar al
consumidor. Es que arribar al
public amb un dolg és una feina
lenta i és més facil d’arribar-hi
per aqui.

Joan Lluis Gémez: Passa que els
dolcos tenen elements que els ju-
guen en contra i que caldria cor-
regir. D’entrada el preu. Després,
que una dolcor excessiva t'ocupa
de seguida la boca. I que s’ha de
saber maridar molt bé un dolg.

{// Nk

D'esquerra a dreta: els sommeliers Montse Velasco, Joan Lluis Gomez i I'enoleg Oriol Artigas.

—Quins s6n els maridatges
que aconselleu i practiqueu?

Joan Lluis Gémez: Nosaltres
sempre servim els vins dolcos
amb les postres. A vegades
amb algun formatge.

Montse Velasco: Segons quin
dolc, casa molt bé amb un for-
matge blau.

Joan Lluis Gomez: Pero aqui
som de beguda llarga i per aixo
en general la gent prefereix més
un escumos frese que no un
dolc.

Oriol Artigas: Al dol¢ de Quim
Batlle, hi trobo poma oxidada.

Montse Velasco: Es molt es-
pecial.

Oriol Artigas: Es per a algt
que tingui ganes d’experién-
cia.

Montse Velasco: Maridaria
bé amb el formatge blau que

déiem abans, a sobre d’'una
torradeta cruixent.

Joan Lluis Gémez: El laia
Rosa em déna molta vainilla
ara que ja fa una estona que és
ala copa. Es ben curiés.

Oriol Artigas: Oh! Aquesta
garnatxa dolca d’Alella Vinicola
és sensacional!

Montse Velasco: Es tan densa
que sembla xarop.

Joan Lluis Gémez: Aquest
dolg, el considerariem un vi de
copa. Va sol. I hi noto una certa
verdor de pinyol i rapa.

Montse Velasco: 'acompa-
nyaria amb un parell de
carquinyolis. O unes pastetes
de te.

Oriol Artigas: O uns pets de
monja.

Oriol Artigas: Es un vi per a
restaurant.

Joan Lluis Gémez: Si, és més
gastronomic.

Montse Velasco: Penso que
esta molt bé que hi hagi tanta
varietat, si més no des del
nostre punt de vista de restau-
radors. Perqué el ventall de
clients també és ample. Avui el
vi dol¢ és destinat a clients que
busquen un producte diferent.
I els proposes una copa de vi
dol¢ acompanyant unes xoco-
lates o unes postres curioses o,
senzillament, els carquinyolis i
les pastes que déiem.

Segon grup de vins que tas-
ten, dos escumosos dolcos:

2.

Rosat Cuvée desert de Parxet
(100% pinot noir. 11,5°. 50g de
sucre per litre)

Marfil Escumés Blanc Mosca-
tell 2010 d’Alella Vinicola
(100% moscatell de gra petit.
11,5°. 52 grams de sucre per litre)
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Oriol Artigas: Abans, els
escumosos dolcos no tenien
prestigi perque se’ls afegia
sucre per amagar els defectes.
Avui el concepte ha canviat
completament i els conside-
rem productes gastronomics.

Joan Lluis Gémez: Si, pero
aquella mala experiéncia,

avui encara hi ha qui la re-
corda. Tot i que també hi ha
gastronoms que es compren
aquests escumosos o caves
per prendre amb unes postres
concretes.

Oriol Artigas: En aquest ro-
sat de Parxet, hi trobo fonoll i
maduixes. Es forca fresc, tot
ila dolcor. M’agrada. La bom-
bolla hi és fineta, tot i que poc
persistent.

Montse Velasco: Si, molta
maduixa i potser si que hi falta
una mica de bombolla.

Joan Lluis Gémez: El trobo
molt bo i correcte, aquest Par-

xet, tot i ser un producte molt
tecnic.

Montse Velasco: Presentar-lo
en ampolla petita i a preu eco-
nomic fa que la gent se’l com-
pri per a un dia especial, per
prendre-se’l amb maduixes i
xocolata.

Oriol Artigas: L'escumds de
moscatell d’Alella Vinicola,
com que és més amargant, fa
que tot i ser un dol¢ no s’en-
ganxi a la boca.

Joan Lluis Gémez: Aquest

moscatell té un cert gust medi-

cinal, que hi donen les herbes.

Oriol Artigas: Recorda algu-
nes herbes aromatiques.

El tercer grup de vins que
tasten els especialistes s6n
els Perfums de Viognier, la
gamma de dolcos de Mar-
queés d’Alella, que ara ja van
etiquetats amb la nova mar-
ca Raventds d’Alella:

3.

Perfum de Viognier miim. 6,
2012 de Raventds d'Alella
(100% viognier. 12,5°. 111
grams de sucre per litre)
Perfum de Viognier niim. 7,
2012 Podredumbre Noble de
Raventés d’Alella

(100% viognier. 12,5°. 210
grams de sucre per litre)

Montse Velasco: El color de
tots dos és molt semblant. Un
pél més intens el nimero 7. En
boca, el niimero 6 és més equi-
librat en conjunt.

Joan Lluis Gémez: En canvi,
trobo que el 7 és més rodo.

Oriol Artigas: M’agraden tots
dos. Tenen una acidesa molt
bona per la quantitat de sucre
que contenen. I mantenen les
notes florals. Ara, no hi acabo
de trobar el perfil “botritis” (la
podridura noble).

El grup que fa quatre s6n
dolcos negres:

4,
Puput 2014 d’Alta Alella

(no conté sulfits)

(100% mataroé. 15°. 150 grams
de sucre per litre)

Dol¢c Mataré 2012 d'Alta
Alella

(100% mataré. 15°. 175 grams
de sucre per litre)

Marfil Violeta 2012 d'Alella
Vinicola

(100% garnatxa negra. 15°. 100
grams de sucre per litre)

Molt Dolc d'Alella Vinicola
(100% pansa blanca. 15°. 250
grams de sucre per litre)

Montse Velasco: El Puput no
és gaire atractiu al nas, pero
en boca és més golds. Certa-
ment, el trobo molt diferent
del Dol¢ Mataré, tot i que la
intencié és fer aquest mateix
vi, pero sense sulfits. Trobo el
Puput més dol¢ que no el Dol¢
Mataré, un vi reconegut i que
coneixem bé.

Oriol Artigas: En boca el Pu-
put m’atrau molt.
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Joan Lluis Gomez: Si, tot i que
al nas costa una mica més. Ara,
en boca és fresc i lleuger i no és
gens apegalés.

Montse Velasco: Canviant de
vi, m’agrada molt 'acidesa del
Violeta.

Oriol Artigas: El Violeta m'en-
canta. Es vellutat gracies a la
sobremaduracio feta després
de collir el raim, que no es cull
pansificat.

Joan Lluis Gémez: Aquests
negres dolcos d’Alella s6n es-
pectaculars.

Montse Velasco: El Molt Dolc
d’Alella Vinicola conserva mol-
ta acidesa, també.

Joan Lluis Gémez: Hi trobo
fruita madura, compota...

Montse Velasco: Moltissima.
I també citrics, que hi donen
molta vida.

Oriol Artigas: I és el més salf

dels que hem tastat fins ara.

Montse Velasco: El Molt Dol¢
és un vi dol¢ per prendre a
mitja tarda, acompanyat d’uns
carquinyolis o unes pastes de
te. No hi cal res més.

Oriol Artigas: I trobo que no
costa gens de beure.

Joan Lluis Gémez: Es de copa,
aquest també.

Liltim grup és el dels gene-
rosos:

5.

Marfil Generds Semi d’Alella
Vinicola

(100% pansa blanca)

Marfil Generds Sec d'Alella
Vinicola

(100% pansa blanca)

Oriol Artigas: El nas del gene-
rés semi m’encanta. Puja amb
molta forca. Em recorda els
“palos cortados”.

Montse Velasco: Si, aquest
nas em resulta molt atractiu.

Joan Lluis Gémez: Sén vins
dificils de prendre, sén de co-
peta, d’aperitiu.

Montse Velasco: Doncs jo amb
el Semi m’atreviria a fer tot un

apat a base de pernil, calamar-

cons, peix fregit...

Oriol Artigas: El sec va més
bé amb avellanes. T'é aquesta
cosa de la pell de taronja.

Joan Lluis Gémez: A mi el sec
m’agrada molt.

Oriol Artigas: Té una forca
increible. En un tast d'olorosos
faria molt bon paper. Es més
salabrds que no punxant.

Montse Velasco: I et deixa
la boca molt plena. No hi

ha gaires cellers que facin
aquests rancis aqui. Aquests
vins especials s6n tot un moén
per ells mateixos, un mén
molt ric.

—Com valorarfeu el conjunt
dels dolcos tastats?

Montse Velasco: Ha estat un
tast molt amable, tot i que tas-
tar dolcos no és facil. Me n’he
endut sorpreses, com el Puput
i el Pur Dol¢ de Bouquet d’Ale-
lla, i en general veig que a la
DO es fan dolgos interessants,
alguns de molt gastronomics,
per servir-los a copes.

Oriol Artigas: Sén vins molt
variats, amb apostes molt
marcades de cada celler. La
qualitat els caracteritza i un
50% d’aquests vins podem con-
siderar-los de gran qualitat.

Joan Lluis Gémez: Aquests
vins et poden agradar o no,
pero tenen molta personalitat.

Oriol Artigas: En qiiesti6 de
dolcos, la Denominacié d’Origen
Alella reneix. Potser hi caldria
un dol¢ que fos 'emblema, que
unifiqués els dolcos del territori.
Perque els dolcos d’Alella tenen
un bon potencial per fer-ho. ®
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Coberta de la carta de vins del Celler :
_ de les Galeries Laietanes, de 1915,
il-lustrada pel pintor Xavier Nogués.




® EL TAST

Josep Roca atrapa
el gust dels vins
de fa cent anys

Josep Roca, del Celler de Can Roca, un dels sommeliers més reputats del mon,
va oferir aquest estiu un tast de vins del tot singular i dificil de repetir: inter-
pretant la carta de vins d'un establiment de fa cent anys, el Celler de les Gale-
ries Laietanes, va proposar un tast de vuit vins a través dels quals retrobar el
gust dels vins de fa cent anys i dos-cents i tot. Entre I'hegemonia dels vins de
Jerez, Josep Roca va fer tastar també un Alella generds sec del 1966. Us rela-
tem part del que va ser aquella sessid, que es va fer al Vinseum, Museu de les
Cultures del Vi de Catalunya.

TEXT: MONTSERRAT SERRA

a cent anys, el 1915,
naixia a Barcelona
una de les primeres
galeries d’art ente-
ses en sentit modern.
Es deia les Galeries Laietanes
ila va obrir un personatge
destacat d’aquella Barcelona
neutral (en aquell temps, Eu-
ropa patia la Primera Guerra
Mundial), anomenat Santiago
Segura. Aquest promotor
cultural tenia uns altres esta-
bliments i també havia fundat
revistes i una editorial. Al vol-
tant de les Galeries Laietanes
i de Santiago Segura, s’hi mo-
vien artistes, escriptors, cri-
tics d’art, poetes, periodistes
culturals... Com a curiositat,
l'establiment disposava d’un
espai per a llibreria i quiosc
del qual era encarregat el
poeta Joan Salvat-Papasseit.
Santiago Segura va oferir un
espai de tertulia a aquests
creadors i als seus clients i per
aixo va habilitar el soterrani
de la botiga per convertir-lo

en el Celler de les Galeries
Laietanes.

Santiago Segura va encar-
regar al pintor Xavier Nogués
que decorés les parets del
celler. I ell va realitzar unes
pintures murals que es con-
vertiren en un homenatge al vi
i al beure. Avui aquestes pin-
tures es conserven i s’exposen
al Museu Nacional d’Art de
Catalunya. (De la historia de
les pintures i de com van arri-
bar al museu, podeu consultar
un article anterior publicat al
nimero 24, verema 2013, de
Papers de vi).

Pero la biblioteca del Mu-
seu Nacional d’Art de Catalu-
nya també conserva la carta
dels vins que se servien al Ce-
ller de les Galeries Laietanes.
Una carta del tot extraordi-
naria per la quantitat de vins
de qualitat i varietat que s’ofe-
rien, dels millors territoris
vinicoles d’Europa, i perque és
il-lustrada amb dibuixos i cari-
catures del pintor Xavier No-

gués, que també havia decorat
amb aquests ninots (en deien
borratxets) els gots del celler,
que avui es mostren al Museu
del Disseny de Barcelona. Cal
estudiar encara en profunditat

La carta de vins del
Celler de les Galeri-
es Laietanes és del
tot extraordinaria
per la quantitat de
vins de qualitat i
varietat que oferia

qui va elaborar aquella carta
de vins tan completa i com
arribaven a 'establiment tots
aquells vins. Pero una primera
hipotesi prou raonable fa pen-
sar que Santiago Segura podia
ésser un bon amant del vii que
fos ell mateix qui fes la tria i

la comanda de vins i licors,
aprofitant els seus viatges per
I’Estat espanyol i I'estranger.

Perqueé cal saber que Segu-
ra era un gran viatger. Viatjar
era una part imprescindible
de la seva activitat de comerc
d’objectes d’art, d’antiquari i de
marxant. I segons que relata
el seu biograf, I’historiador
de l'art Jaume Vidal Oliveras:
“Santiago Segura feia dos ti-
pus de viatges. D’una banda,
anava a l'estranger a buscar-hi
exclusives i productes de luxe i
sofisticats. Es un tipus de viat-
ge que feia com a minim un cop
I'any. D’una altra banda, també
recorria tot 'Estat espanyol.
Aleshores s’adrecava als cen-
tres de producci6 de ceramica i
hi cercava antiguitats.” De fet,
Segura es va morir prematura-
ment el 1918 de la grip espanyo-
la quan es trobava a Valéncia,
durant un dels seus viatges per
la Peninsula.

Descoberta la carta de
vins del Celler de les Galeries
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Laietanes, calia cercar algun
expert per interpretar-la, per
entendre’n la dimensid, per
viure 'aventura d’entendre la
tria il'ordre, per soprendre’ns
davant d’uns vins que s’ela-
boraven i es bevien el 1915. I
aquest personatge no podia ser
sin6 el sommelier Josep Roca,
un dels grans sommeliers del
mon, un home sensible també
al mén del vi vinculat al mén
de la cultura, del patrimoni.
Un sommelier enamorat dels
vins de Jerez i dels vins salins i
oxidats. I li vam proposar d’in-
terpretar la carta i d'imaginar
un tast per expressar-la. I ell
mateix ja va marcar que havia
d’ésser un tast que ens portés

La carta de vins de
1915 déna un prota-
gonisme indiscuti-
ble als vins genero-
sos i dolcos

a entendre el gust dels vins
que es bevien fa cent anys. El
relat que segueix és una part
d’aquest tast que Josep Roca
va realitzar al Vinseum, Museu
de les Cultures del Vi de Cata-
lunya, a Vilafranca del Pene-
dés, als Juliols de la UB.

La carta de vins del Celler
de les Galeries Laietanes déna
un protagonisme indiscutible
als vins generosos i dolcos. Es
una carta que d’entrada ofereix
tota la poténcia d’una selecci6
de trenta-nou vins generosos
de Jerez. Després proposa cinc
tipus de mancanilles, cine vins
de Malaga i quatre vins de Sit-
ges, amb protagonisme per a
la malvasia. Tot seguit la carta
proposa vins de les millors
zones de Bordeus, Borgonya,
vins del Rin, d’Italia i de Por-
tugal; una petita oferta de vins
de taula, escumosos del patfs,
protagonitzats per Codorniu (i
amb la curiositat d’'un escumés
fet a Jerez també), xampanys,
licors i espirituosos, aperitius,
cerveses (molt poques) i cinc
tipus d’aiglies minerals.

Josep Roca va explicar:
“Veiem que el vi fa cent anys
era una peca important en
aquest establiment de cultura.
I m’ha sorpreés la fal-lera que
es tenia pels vins de Jerez, que
sén una passio per mi també.
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Obrim la carta de vins i hi
trobem vins generosos. Hi ha
tipus de vins que han desapa-
regut practicament. Fixeu-vos
en els Tres Cortados. Avui
no hi ha cap vi al mercat que
tingui tres cortados. Es un palo
cortado que es refa una vegada
més i una altra vegada més. Es
una raresa absoluta.”

“Els vins de Jerez s6n vins
que es fan amb dos tipus de

criances: I'una és la crianca
biologica i I'altra és la crianca
oxidativa. I el palo cortado es
troba entre la crianca biologica
ila crianca oxidativa. En la cri-
anca biologica (ells diuen “que
les llega el duende”), el vi fa com
una mena de tel dins la béta, i
aquest tel (que és un llevat i es
diu Saccharomyces beticus) com-
porta unes reaccions internes
que es van menjant la glicerina
ifa que siguin vins absoluta-
ment secs, i que tinguin notes
de fruita seca i de poma cuita.

Dones el palo cortado és un vi
que fa la crianca biologica, pero
que perd el tel, perd la part
salina i agafa notes d’oxidacié
com si fos d’'un ranci. I per aixo
és un vi que té notes d’amon-
tillado i d’oloroso. Aixo és un
palo cortado. Ara s’ha fet un
film que es diu El misterio del
palo cortado (perque no saben
“si ocurre o se mezcla”). 1 és que
aixo no passa ni a totes les

bétes ni sempre a les mateixes
linies de botes. A Jerez hi ha
una gran complexitat, amb una
gran historia gairebé oblidada
de terreny i una altra historia
molt explicada sobre la situacié
de les bétes al celler.”

“Perque passi la crianca
oxidativa de palo cortado el
vi ha d’arribar a 18°. Doncs el
palo cortado, a vegades, quan ja
va de baixada, quan va perdent
la flor, es torna a remuntar
afegint-hi una mica d’alcohol.
Quan es fa un dos cortados és

que s’hi afegeix una mica d’al-
cohol i tres cortados, encara una
mica més d’alcohol.”

“Aquesta carta de vins
ens demostra que hi ha un
gran coneixement dels vins de
Jerez i es déna importancia a
elements molt singulars. Ho
dic pels Tres Cortados, pero
també pels Pajaretes o per un
Solera primera... S6n vins de
Jerez de beguda curta, perque
amb una mica ja en tens prou.
Sén vins molt reduits i oxidats.
La majoria de sol, perque sén
dolcos, o de sal, perque soén sa-
lats. Aquesta carta de vins és
més completa i més exhaustiva
quant a definicions que les que
puguem trobar avui a I'Estat
espanyol.”

“Una altra sorpresa que
m’he endut d’aquesta carta de
vins és l'oferta de malvasies
de Sitges. La malvasia és una
varietat viatjada. L'origen de
la vinya i del vi sembla que es
troba en 'antiga Mesopota-
mia (I’Azerbaidjan, Armeénia,
Turquia, Georgia) i aquest
encreuament de varietats ens
arriba perque viatgen pel Me-
diterrani, probablement van
amunt i avall. A partir dels rius
amunt, a partir dels mars avall

Una sorpresa de

la carta de vins és
l'oferta de malvasi-
es de Sitges

(California, Xile, el Perd, I’Ar-
gentina, ete.). El Mediterrani,
que per nosaltres sempre ha
estat un mar de comunicacio,
de moviment, d’aplec de cultu-
res, ens porta la malvasia des
del port grec de Monemvasia.”
“Hi ha més malvasies de
Sitges en aquesta carta que
les que ara tenim al mercat o
gairebé les mateixes. Com a cu-
riositat us diré que actualment
al ment degustaci6 del Celler
tenim una malvasia. El «llen-
guado amb sabor mediterraniy»
va acompanyat d’'una malvasia
seca, del 2003, sense fusta.
Una malvasia que intenta ser
antiga, que intenta mostrar-se
amb salinitat, perqué és veritat
que la malvasia acostuma a ser
una varietat generosa, riallera,
fresca, descarada, escanda-
losa fins i tot. Pero darrere
d’aquesta primera impressio,



Josep Roca durant el tast aquest juliol, al Vinseum (Museu de les Cultures del Vi) de Vilafranca del Penedes.

pot convertir-se també en un vi
amb un aspecte serios, rigoroés,
exigent amb la gent que se’l
beu. Doncs a la carta del Celler
de les Galeries Laietanes tenim
una oferta de tres malvasies
molt potents.”

“La malvasia és una vari-
etat molt viatjada i en trobem
de moltes menes, pero és una
varietat d’aqui molt recone-

W

guda també. Ara, mireu a les

cartes de vins dels restaurants
si avui hi ha un apartat de mal-

vasies de Sitges. Ho hem per-
dut, pero tot aixo existeix i ho
podem recuperar. A vegades
tirar endarrere és una ma-
nera de reprendre i avancar.
A vegades, la modernitat és
desaprendre. I quan ens tro-
bem uns vins de Sitges en una

carta de vins de fa cent anys,
ens porta a preguntar-nos:
que hem fet?, que ha passat?,
queé hem perdut pel cami? Més
enlla de les guerres, que han
estat un séc inquiestionable, en
l'ambit del vi, probablement,

el séc més gran ha estat el
procés de transformacio de
l'individu del mén rural al mén
industrial. Abans qui no servia

VINSEUM

es quedava al camp. Sortosa-
ment, aixo ha canviat. Es viu
un tomb impressionant, que fa
que tota la gent jove que avui
es dedica al camp tingui una
ra6 molt potent per viure. Es
tendéncia també: ara ja no es
porta ser advocat, ara es porta
ser pages, que és una manera
d’acostar-te a la natura.”

“I tornant a les malvasies de
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Sitges: fixeu-vos-hi, en aques-
ta carta no hi ha cap més vi
del Penedes. Que ha passat
aqui? Potser hem viscut en un
mar de confusié, en un mar
d’interessos concrets que han
dominat tota la pagesia i que
han conduit cap a camins que
probablement no eren els ori-
ginals i que s’han transformat
en una cosa que potser no és la
que hi havia? En cent anys s’ha
produit un efecte devastador
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Text de presentacio de la carta de vins del Celler

de les Galeries Laietanes.

del que és la realitat i ara ex-
portem vins escumosos al moén,
pero no sé si tenim 'autenti-
citat de la malvasia de Sitges,
dels vins de Sitges. En tot cas,
aquesta carta de vins no reflec-
teix 'explosi6 del Penedes que
coneixem dels ultims vuitanta
anys o cent, que ha transfor-
mat el Penedés, que ha fet que
se’n modifiqués el conreu, la
qualitat i les caracteristiques
del raim. Hem passat de tenir

tres tipus de sumoll diferents
a tenir cabernet, merlot i char-
donnay. En tot cas, és curiés
que fa cent anys aquesta carta
presentés els vins de Sitges,
vins del Garraf, d’'un terreny
singular, abrupte, dificil, pero
també amb una gran connexi6
amb el Mediterrani. Es curiés.
Fa pensar.”
Josep Roca va parlar dels

vins de Bordeus que apareixen
ala carta, de 'ordre i la tria

feta, també dels de la Borgonya
i de més territoris vinicoles
europeus. Pero fem un salt per
situar-nos en 'apartat dels vins
escumosos, on el sommelier es
fixa en un xampany fet a Jerez.
Perque aquest és el comenca-
ment del tast:

“Aqui tenim un gran xam-
pany continental: Jimenez
Varela Hijos del Puerto de
Santa Marfa. Ostres! La carta
de vins del Celler de les Gale-
ries Laietanes ens explica que

La carta ens explica
que el 1915 es feien
escumosos a Jerez

el 1915 es feien escumosos a
Jerez. Doncs, per comencar el
tast us he portat un escumés
de Jerez, perque des de fa tres
anys se’n torna a fer. Es ben
curids. Aquest escumos és ela-
borat per una noia de Girona,
Montserrat Molina, que és eno-
loga de Bodegas Barbadillo. No
sé si ella sabia que fa cent anys
ja se’n feia, pero esta bé que
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Primera part del tast, amb I'escumés de Jerez i tres vins de Sanliicar
que s'elaboren avui sense encapcalar.

ho provi. La Xampanya i Jerez
sén zones vinicoles que tenen
moltes coses en comu: els seus
vins s6n de festa, de complexi-
tat costosa, de gesti6 del temps
en penombra, i sén vins que
tenen un terreny semblant;
lalbariza de Jerez és el guix de
la Xampanya. De nord a sud hi
ha una trobada pel subsol, de
salinitat, d’aquesta nota molt
curiosa d'una olor i d’'un sabor
que s6n molt propers.”

Barbadillo

Palomino Chardonnay

“Es tracta d'un Palomino
Chardonnay, que és una ma-
nera d’agermanar Jerez amb
la Xampanya també. No anem
a cercar-hi una gran estruc-
tura, una gran intensitat,
pero si que hi trobem frescor,
una frescor de Jerez. Aquest
escumos és fresc, lleuger, har-
monic, de mitjana intensitat.
Posar-lo al tast és fer una aclu-

Jerez Solera primera
Jerez Viejo
Amantillado Solera
14. Solera fina extra
Dulee Viejo
Presidene
Moscatel Viejn
Pajirete Solers
Mascatel Solera
Tr2s cortados
Amontillado Don Pancho

\

cada d’ull a aquesta carta de
fa cent anys.”

Després, Josep Roca ofe-
reix tres vins de Sanlicar que
comparteixen 'element que no
s’han encapcalat, o sigui, que

Els vins sense forti-
ficar probablement
miren de reproduir

els vins de Jerez de
fa dos-cents anys

no se’ls ha afegit alcohol. Con-
tinua el sommelier:

“Us proposo que us imagi-
neu una época anterior, quan
els vins no s’encapcalaven.
Generalment, els vins de Jerez
es fan amb 11° 0 12° i després
s’hi afegeix alcohol fins a 15°.
Aixo és encapcalar. I a partir
de 15° és quan sucede el Jerez,
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Segona part del tast, amb tres vins singulars de Jerez i un Alella

del 1966.

és quan el duende ataca, o si-
gui, que comenca a actuar, a
activar-se, aquesta mena de
fong que déna la part salina al
vi. A partir d’aqui, el vi es col-
loca en el sistema que en diuen
de sobretablas, amb la primera
criadora, segona criadora,
tercera, etc., fins a arribar a
les soleres. De les soleres, se’n
treu una sisena part de vi, que
és la que va al mercat. [ es va
alimentant de les bétes dels
altres vins, que van passant
de 'una a l'altra en escala, fins
que surten al mercat.”

“Quan es va decidir encap-
calar els vins a Jerez? Doncs
quan van comencar a viatjar,
sobretot a Anglaterra, a partir
del segle XIX. S’encapcalen
per fortificar-los. Quan els
vins es van encapcalar es va
produir tota una cultura del
vino de bodega. Fins i tot enca-
ra ara, Antonio Flores, un dels
insignes, mites, elaboradors
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de Jerez, defensa que el vi es
fa al celler. Un altre insigne,
Eduardo Ojeda, diu que el vi
es fa a la vinya. Pero com que
Jerez és tan complex...”

“El que us proposo de tas-
tar ara sén tres vins que es
troben sense fortificar, vins
que probablement miren de
reproduir els vins de Jerez de
fa dos-cents anys. Vins que no
s’encapcalen (no se’ls afegeix
alcohol). Es un tast que molt
poca gent al mén ha pogut .
fer. Perqueé del primer vi, n’hi
ha cinc-centes ampolles i del
segon, sis-centes. I del tercer,
dues mil. Vins rars, tnics,
originals, auténtics.”
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Els trenta-nou vins generosos i
mancanilles de la carta del Celler
de les Galeries Laietanes.
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Ube

Palomino Centenario 2013

de Ubérrima

“Es un treball de recerca que
fa Ramiro Ibéfiez sobre dife-
rents clons de Palomino. N’hi
ha tres en aquest vi: palomino
de jerez, palomino peluson i
palomino fino. Provenen d’'un
terreny que es diu Albarizas
de Antehojuelas, d'una vinya
concreta que es diu Las Vegas.
El vi té aquest vessant de cri-
anca amb tel, oxidativa, noble,
intensa, pero només amb 11°.
Tasteu, tasteu: ametlla ten-
dra, ametlla salada, una certa
amplitud en boca, acidesa,
frescor, llevats naturals sense
rectificar, tal com raja. Mig
cos, elegant, bona amplitud
de boca, bona intensitat, sen-
saci6 seca. Com una ametlla
salada.”

Alba

2013

“Es d’un amic, Fernando
Angulo, també boig pel vi de
Jerez. Un vi fet també d’unes
vinyes velles. Alba, nom que
ve de “al’alba” i d’albariza.
Aquest vi busca més la part
floral, és més fresc, més frui-
tés que no 'anterior. Té una
bona harmonia, un bon equi-
libri. Potser no tanta acidesa
com l'altre. Lleuger, de 10,7°.”

La hota de Florpower

MMXII n® 57

Equipo Navazos

“Un vi també sense encapcalar,
fet de palomino fino. Un vi del
pago de Miraflores. Fa la crian-
ca amb el tel, pero no la fa a 15°,
siné a 12,5° d’alcohols naturals.
D’una gran collita, el 2012. Algt
sabia que el 2012 havia estat
una gran anyada a Jerez? No
se sabia perqué no s’explicava.
Ara, des de fa alguns anys, a
Jerez ja es torna a parlar de la
qualitat de les anyades, com fa
cent anys ja passava.”

“Sé que son vins exigents,
sé que sén vins estranys, que
van a contracorrent del pano-
rama actual, del que podem
entendre com un vi blanc.
Pero tenen una salinitat, una
acidesa, una netedat, una inte-
gritat... per mi extraordinari-
es. En tot cas, és una manera
diferent de prendre un Jerez,
amb quatre graus menys de
mitjana, absolutament natu-
rals, amb molta identitat, molt
diferents entre si i que proba-
blement ens evoquen un Jerez
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Les malvasies de Sitges i I'escumoés de Jerez.

no de fa cent anys, pero si de
fa dos-cents anys.”

La primera série de tres
vins fortificats de Sanlicar
déna pas a una segona serie,
que cerca unes altres reflexi-
ons, de quatre vins més:

La Guita

Manzanilla

2009

“A vegades les mancanilles
s’'oxiden. I a mi, que m’inte-
ressen les oxidacions, el que
faig és que demano als cellers
que si els retornen ampolles
per aquesta causa, me les
venguin. Aquesta mancanilla
que tastareu és una d’aquestes

"'Sé que son vins
exigents, estranys,
pero tenen una sa-
linitat, una acidesa,
una netedat, una
integritat... extraor-
dinaries”

“Aqui teniu un dels
grans vins de Je-
rez. Es mostra com
ganivetades al pa-
ladar, es torna un
fossil de iode, que
juga entre el vernis
i les algues”

ampolles d’'un embotellat del
2009, que van anar al mercat i
es van tornar. Per que demano

que me les venguin? Doncs
perqué miro de buscar vins de
fa cinquanta anys o cent, per
trobar-ne la part oxidadaila
salinitat. També és veritat que
amb la cuina que fem a casa, hi
van molt bé aquests vins. Sén
vins que amb els anys van aga-
fant 'esséncia, perden aigua,
es van concentrant i en tens
prou amb molt poca quantitat.
Aquesta mancanilla per mi és
absolutament fresca, amb ca-
pacitat per envellir encara deu,
vint i trenta anys més.”

Coliseo Valdespino

Amontillado

“I'siun vi com aquest La Guita
que hem tastat s’envellis molt i
molt, que passaria? Doncs que
trobariem el Coliseo. Es un vi
que té solatge de vuitanta anys
a cent, un vi dels més extrems
que hi ha a Jerez, un dels meus
vins preferits, una raresa ab-
soluta, un vi que exigeix molt
quan te’l beus. Es fosc pel pas
dels anys. Aqui teniu un dels
grans vins de Jerez, un dels
vins més interessants que es
poden tastar al mén. Un vi

que no deixa indiferent, que es
mostra com ganivetades al pa-
ladar, que es converteix en un
fossil de iode, que juga entre el
vernis i les algues, entre la soja
concentrada i la fruita seca tor-
rada. Al Celler el maridem amb
un cap de gamba a la brasa.
Aquesta mena de vins sén im-
mortals, eterns. I aquest si que
és un viatge a fa cent anys.”

Alella Marfil

Generos sec 1966

“Deixem un moment els vins
de Jerez i pugem amunt de la
geografia per traslladar-nos

a Alella, per reflexionar sobre
queé ha passat, que passava,
queé hi havia, com es mostrava
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Alella al mén, i com aquests
vins encara avui sé6n extra-
ordinariament originals. Ens
evoquen els vins de mar, de
sauld, de pansa blanca, que en
época dels romans ja eren pre-
uats. Es un vi que té la meva
edat: quaranta-nou anys en
aquesta copa. Es una joia del
pas del temps, de reflexi6 tam-
bé per a Alella, de pensament,
de qué han representat els
vins generosos secs, de com
han envellit també aquests
vins. Tant de bo n’hi hagués
més. Aquest vi té una expres-
si6 molt potent, és una beguda
intensa, amb capacitat d’enve-
lliment encara. Per mi un punt
de reflexio, interessant.”

Moscatel de Bandera

“I, per acabar, un vi de ban-
dera, d'un celler que ja no
existeix. Es 'dltim vi que va
sortir d’aquest celler, de Ma-
nuel Gil Luque. Es un vi que
s’ha deixat de fer. En sén les
dltimes ampolles, que em vaig
quedar. Normalment la zona
de moscatells de Jerez és la
zona de Chipiona i aquest és
un dels moscatells interes-
sants d’alla. Un punt dolc. Sé
que us he fet tastar vins molt
exigents, molt extrems, molt
salins, molt reduits. I acabem
amb un vi de solatge amb b6-
tes de fa cent anys, que té la
virtut de la seducci6 del dolg,
I'esséncia del sol d’Andalusia
que es mostra amb molta ple-
nitud. Aquests vins també es
converteixen en vins de con-
versa i d’historia.”

“Hi ha molts tresors ama-
gats, molts tresors oblidats i
un terreny per recorrer. I en
aquest context, de voler repro-
duir el gust dels vins de fa cent
anys, Jerez és un dels llocs que
encara ens ho permet.” ®
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El cuiner Joan Majé, d'esquena, i el gastronom i cronista Pep Quintana, amb una aranya acabada de pescar.

Anar a la pesca i captura del peix aranya per la costa del Maresme, per després fer-ne
un suquet. Aquesta és 'aventura executada pel cuiner Joan Majé d'Arenys de Mar

TEXT: PEP QUINTANA / FOTOS: OSCAR PALLARES

ra dilluns, Sant Gal-
deric, patro a casa
nostra de la gent
que treballa la terra.
Nosaltres, en canvi,
haviem encomanat la nostra
sort a sant Telm, patré de ma-
riners i pescadors. Celebravem
incoherentment la festivitat del
sant llaurador sortint a mar, a

pescar. Feia una mar planxada.

Al campanar encara no havien
sonat les vuit del matiia tot
arreu hi havia quietud i silenci.
La tripulacio ja érem a port.
Els dos comandants, en Joan
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En tres hores escasses capturarem seixanta-vuit aranyes.

Majé i 'Enric Pera, enllestien
els preparatius de les dues
embarcacions. D’un salt ens
enfilavem, ben repartits, a les
barcasses. Anavem a la pesca i
captura del peix aranya (Trac-
hinus Sp.). Férem mitja hora
llarga de cami, direcci6 nord,

i al davant de la Calella turis-
tica paravem els motors. Sota
nostra tenfem una dotzena mal
comptada de metres de profun-
ditat. La barca anava a la deri-
va, bressolant-se al caprici de
l'aigua que la fa surar. El meu
primer pensament —-s6c mari-



ner d’aigua dolc¢a- fou: “Caram!
Quant de liquid per a tant poc
solid!” Preparavem les canyes,
lesquer... 'ormeig era a punt i
les ganes de pesquera, també.
Teniem pressa. La cosa més
complicada de preparar foren
les cametes -els ultims dos
pams de fil de cuca a on hi ha
el pes mort (plom) i els hams-.
A cada ham, hi enganxarem
mitja sardina fresca i plens de
paciéncia ens posarem a la fei-
na. Que dic, paciéncia! Si aixd
de 'aranya és un déna-me’n,

A I'Enric, el qui ma-
nava l'altra barca,
una aranya indisci-
plinada li clava una
de les agulles veri-
noses a la ma

déna-me’n. En tres hores escas-
ses, i entre totes dues barques,
en capturarem seixanta-vuit.
En Joan Majé, el cuiner jubilat

i patr6 de la meva embarcacio,
no parava de desenganxar
peixos vigilant d’alldo més.
L’'aranya té unes espines molt
punxegudes que desprenen un
veri que et deixa ben baldat.

La biodramina devia fer efecte
perque jo, un servidor vostre,
no vaig patir ni la més minima
insinuacié del mal de mar -pot-
ser és que estava molt amatent
ala feina i no tenia temps per
aquestes coses tan superflues i
mundanes-. Ens engrescarem
els uns als altres i portavem
una sana competéncia amb la
segona barca. Sense dir-nos-ho
s’havia establert una espécie de
campionat per veure qui treia
més peixos de aigua. Déu, que
és un bon home, va administrar
justicia i va permetre que em-
patéssim la jugada. El duel es
va resoldre amb la captura de
trenta-quatre exemplars cada
barca.

A les onze del mati teniem la
feina feta. I just a aquella hora
comencava a entrar un vent
mortificador que esvalotava
la quietud del mar. La barca
es gronxava de mala manera i
la pesca es feia més dificil. La
primera biodramina en recla-
mava una altra i com que no hi
ha felicitat ni aventura sense
que algun fet negatiu aparegui,
va sorgir el problema. A I'Enric,

A sobre, un exemplar d'aranya, peix blanc de carn forta i consistent.
A sota, traient amb molt de compte I'ham i les espines verinoses
de I'aranya.

el qui manava l'altra barca, una
aranya indisciplinada i en el
moment de les convulsions de
l'ofec li clava una de les agulles
verinoses a la ma. En pocs
minuts la tenia inflada, botuli-
forme. Va ser 'avis suprem que
haviem de tornar rapidament

a port. El vent despentinava

la mar i la picada obligava a

la pressa. La barca, més que
navegar, semblava talment que
volés, feia uns bots importants,
circenses. El dolor del mariner
anava en augment. En poc més
de mitja hora haviem amarrat
les barques. Ja érem a terra
ferma, al port d’Arenys. Mira-
culosament, tant el dolor com la
inflor de la ma anaven de baixa.
La primera part de la feina, la
tenfem enllestida. Ara tocava
preparar la segona, potser la
més important, la més llamine-
ra: la del dinar.

Aqui si que en Joan, en Majo,
agafa un protagonisme indis-
cutible. Es un cuiner de cap a
peus: ho és des del primer dia i
ho sera fins al final. Certament,
és un poeta dels fogons i si pot
cuinar peix és el professional
més professional dels profes-
sionals. En Joan Maj6, que és
cuiner des d’abans de néixer, és
una persona autodidacta amb
una intuicié culinaria increible.
Durant la seva vida professional

En Joan Majé és el
fundador i maxim
impulsor de I'entra-
nyable i tardorenca
Calamarenys

ha regentat uns quants (pocs)
restaurants, pero el que I'ha ju-
bilat —avui el tiren endavant les
dues filles- ha estat i és encara
un local de referéncia a Arenys
de Mar i ala comarca sencera,
on sobretot el peix es treballa
de manera incontestable. A Can
Majo s'entaulen persones de tota
mena, pero tenen algun client de
paladar molt refinat i fins i tot
alguna cuinera molt estrellada
s’hi deixa caure prou sovint. La
gent ho sap i ha corregut la bra-
ma: “A Can Majé, s’hi menja de
primera.” Fan guisats i fregits,
pero allo que toquen amb mes-
tratge indiscutible és el forn. A
casa del nostre amic, hi he men-
jat algun calet i llobarro memo-
rables. Apats que comencaven a
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A sobre, les mans experimentades del cuiner filetejaven amb mestratge les aranyes pescades. A sota, Joan Majé amb les aranyes dins la cassola
treballant el suquet.

les dues del migdia i que no els
enllestiem fins que no entrava la
fosca. Apats gloriosos! Pero en
Joan és molt més que tot aixo.
En Majé és el fundador i maxim
impulsor de I'entranyable i tar-
dorenca Calamarenys, el festival
0 mostra gastronomica que cada
any ens arriba puntualment al
mes d’octubre.

En aquesta ocasié es trac-
tava de fer un suquet d’aranyes
per a una dotzena de persones.
Estavem instal-lats a les depen-
déncies del Club Mar Esport,
del moll d’Arenys de Mar. El sol
escalfava 'ambient de manera
adequada. En un tres ino res

LT
A& +

Els peixos eren nets
i fets a filets, el
sofregit avancava
lentament i la flaire
delatava el festi

els peixos eren nets i fets a
filets; el sofregit avancava len-
tament, i el fum, i sobretot la
flaire, delatava el festi. De pri-
mer en Joan i el seu equip havi-
en preparat una serie de plats
per fer un pica-pica solemnial:
sorells avinagrats, pop a la
gallega, bis en escabetx, seit6
salat... Uns plats que considero
que soén la dignificacié de la cui-
na de mar més popular. Plats
que facilment poden conside-
rar-se de rebuig i que si hi apli-
ques els cinc sentits passen a
ser de festa major. Tots aquests
peixos son blaus i, doncs, ba-
rats que quan cauen en bones
mans sén auténtics plaers

al paladar. Indiscutiblement
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El suquet d'aranyes no va tenir ni competeéncia ni rival, amb la matéria
primera acabada de sortir del mar.

son els més saludables, plens
d’omega 3 i que acompanyats
d’un vi blanc d’Alella fresquet
de Can Roura, un X xarel-lo
pansa blanca de la collita del
2014 i amb una graduacié d’11,5
graus, converteixen 'apat en
un dinar celestial. Erem al
sete cel. Peix i vi! Quina savia
combinacié! El mar i la terra,
que formen aquest matrimoni
tan ben avingut, ens treien
del damunt la ganaila set. La
Mediterrania ens regala els
millors peixos del mén. Com
que és un mar petit, les onades
van molt seguides i els peixos
han de fer moltes cabrioles,
molta gimnastica, i aixo els

fa molt i molt saborosos. I la
terra de la nostra comarca, la
Denominacié d’Origen Alella,
té un sol granitic i una clima-
tologia benigna i ens obsequia
amb uns vins blancs afruitats
i magnifics. Vet aqui el perqué
de la bondat i I'excel-léncia
d’aquest sagrament matrimo-

nial. Que Déu ens el conservi
unit eternament!

De seguida arribava a
taula el plat principal, aquest
“suquet” que no tenia ni com-
peténcia ni rival. Fet amb amor
i paciéncia, amb la materia
primera acabada de sortir de
mar... Tot aix0, barrejat amb la
saviesa del cuiner, aconseguia
que aquella dotzena de perso-
nes li dediquéssim un sonor
aplaudiment final. En Joan, el
xef Majé i major, ens tornava
a convencer i ens feia assidus
de la secta de la bona taula.
L’Enric, euforic per la menja
ila beguda, no recordava ni
la picada ni el veri. En un mo-
ment donat tots els qui érem
al'entorn de les estovalles,
alcant la copa plena, libarem
pels presents, els absents i,
sobretot, per sant Telm i sant
Galderic, els patrons del mar i
la terra. Els patrons d’aquest
matrimoni que explicavem tan
ben avingut. Llarga vida! @

oy 3

El suquet el vam acompanyar d'una pansa blanca del celler Roura.

Peix i vi, quina savia combinacio!

PETIT DICCIONARI DEL PEIX SENZILL
DEL NOSTRE MAR

Aquests plats que presentem son fets amb el peix que ens regala
aquest tros de mar nostre, que cal reivindicar amb obstinacié perque
corre el risc de desapareixer. Només sén quatre exemples de peixos
poc apreciats, sovint descartats a les subhastes, pel poc preu que as-
soleixen. Pero, precisament per aixo, avui encara son assequibles per
a totes les butxaques.

Us oferim una petita llista d'alguns d'aquests peixos, per poder confec-
cionar alguna apreciada recepta de cuina. S6n peixos que es pesquen
tot I'any, perque soén individuals i no van en grans grups, de manera que
s'haurien de poder trobar sempre a les peixateries.

ARANYA
Es un peix sorrenc, que té en els mesos d'abril a juny el millor moment.
Es peix blanc, de carn forta i consistent.

BACORETA
Peix blau molt semblant a la tonyina i al bonitol. Molt adequat per fer
escabetxos i conserves. El seu millor moment és a la primavera i l'estiu.

BESTINA

Es peix de tot I'any. No té espines sin6 cartilags. Es pot fer de moltes
maneres, és molt versatil (al forn, guisada, fregida, bullida, fins i tot
freda per enriquir les amanides). Aquest peix déna un punt d'exotisme.

BIS

Es un peix molt proper al verat i, de fet, n'és una subespécie de no tanta
qualitat, pero de preu encara més assequible. Com tots els peixos blaus,
son molt adequats per fer-ne un escabetx, guisar-los o a la planxa.
Consulteu-ne la recepta.

BOGA
Es peix blanc. Es recomana menjar-la fresquissima, ben neta de seguida
i sempre a la brasa. Amb una picada d'all i julivert no té rival.

CONGRE

Peix blanc. De la ventresca en amunt és on trobarem menys espines.
I tallat ben prim, enfarinat i fregit, fa la competéncia al llug. Es pot
menjar de totes les maneres i fa els arrossos molt bons.

GAT

Es de la familia dels esqualids. EI venen pelat i no té cap espina, tot
és cartilag. El podeu coure de la manera que us plagui, amb una tinica
recomanacio: abans de cuinar-lo s'ha de deixar amb aigua freda quinze
minuts. Guanya en gust i finor.

LLAMPUGA

Es peix d'estiu. A casa nostra no és gaire apreciat, en canvi a les Illes
Balears es considera un peix de primera. A I'hora de cuinar-lo, aconse-
llem fer-lo a la “menier” o empanat (farina blanca, ou deixatat i farina
de galeta).

SORELL
Es peix blau i es pesca tot I'any. Es pot menjar fregit, a la brasa o ma-
rinat com oferim en la recepta adjunta.

TALLAHAMS ’
Es un peix blau d'estiu. Es fort de gust, perd guisat amb salsa de to-
maquet o samfaina n'amorosim la poténcia.

VERDEROL

Peix blau que podem fer en escabetx i el recomanem tant fregit com
guisat. Es pot fer com en la recepta del sorell. Es un peix sobretot de
primavera i estiu.

Aquests peixos son plens d'omega 3 i, per tant, juguen en favor de la
nostra salut. Formen part de I'alimentacié mediterrania, tan recone-
guda i recomanada.
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Receptes del festi mariner

Suquet d'aranya

Bis en escabetx

Ingredients (per a 6 persones)

Un polsim de farina

Mig got de vi blanc d'Alella
18 aranyes

18 gambes

6 grans dall

5 tomaquets madurs
Raig de vinagre

Una mica de fumet

Elaboracié

A la cassola fregim les gambes tomba i tomba, perque I'oli agafi gust, i les
reservem. Mentrestant, tallem els alls ben petits i els col-loquem a la cassola.
Quan estiguin daurats hi afegim el tomaquet ratllat, el polsim de farina per
lligar la salsa, les gotes de vinagre i el got de vi blanc.

Tallem a filets les aranyes, que no tinguin ni pell ni espines. Les posem a la
cassola. Les cobrim amb el fumet, ho salpebrem al gust i deixem que tot plegat
faci xup-xup uns cinc minuts. Hi afegim les gambes i ho fem coure un parell
de minuts més. I ja podem portar la cassola a taula.

Ingredients (per a 6 persones)

6 bisos 1 branqueta de farigola de la serralada
3 grans d'all tallats a rodanxes de Marina
1 ceba de Figueres Mig got de vinagre de Xerés

Un got i mig d'oli
1 culleradeta de cafe de pebre vermell
Sal i pebre

1 pastanaga
1 bitxo petit
2 fulles de llorer

Elaboracié

Tallem el peix a filets i, de cadascun, en fem quatre lloms. Ho reservem.

En una cassola amb una mica d'oli sofregim la ceba tallada a juliana, la pas-
tanaga que haurem bullit abans, el bitxo i les herbes. Quan el sofregit estigui
fet, hi afegim una culleradeta de café de pebre vermell i tot sequit el vinagre,
I'oli i els lloms del peix. Ho farem bullir cinc minuts i després ho deixarem que
es refredi a temperatura ambient. T ja estara a punt per menjar.

C/ Sant Genis, 1

0 Argentona
.cellercastaiie.com

a4

Celler Castané, des de 1971, més que una botiga. Espai de dequstacio
on pots tastar maridatges a tota hora. Vins a copes combinats amb
JSormatge, embotit o foie. Disposem d’una amplia varietat de vins, caves
i licors d’arreu del mon. Assessorament professional del nostre sumiller.

Celler @astang |t

Sequeix-nos a: n a



Pop amb ceba i tomaquet

Sorell amb sal en cru

Ingredients (per a 6 persones)

2 pops d'un quilo i mig
4 cebes mitjanes de Figueres
6 tomaquets madurs

Sal, pebre i una mica de sucre
Un got de vi blanc sec de la DO Alella

Elaboracié

Fa de ben recomanar congelar el pop quaranta-vuit hores: aixi aconseguim
trencar-li el nervi i fer-lo més tou.

Fem bullir el pop una hora i quart, aproximadament. Un cop cuit el reservem
i el deixem refredar. Fem el sofregit de ceba, tallada a juliana. Un cop cuita
hi afegim el vi blanc i el tomaquet. Hi posem un polsim de sucre i ho deixem
reduir uns cinc minuts a foc lent.

Una vegada fred, tallem el pop a rodanxes d'un centimetre i I'afegim al sofre-
git. I fem que faci xup-xup uns cinc minuts més. Rectifiquem de sal i pebre i
ja el podem servir. Aquest plat es pot menjar fred i calent.

Ingredients (per a 6 persones)

3 sorells
Oli, sal i pebre blanc

Elaboracié

Congelem el peix vint-i-quatre hores per evitar el parasit de I'anisakis.

Es tallen els sorells a filets i es netegen de pell i espines. Han de sortir quatre
filets de cada peix. Agafem una plata i hi fem un llit de sal. Posem els filets
a sobre i els cobrim de sal. Deixem els filets coberts de sal uns vint minuts.
Després els eshandim a raig d'aixeta, amb prudéncia, vigilant que no quedin
disgustats. Tallem cada filet de manera molt fina, com si féssim carpaccio, i
ho emplatem. Hi tirem un raig d'oli per sobre i un polsim de pebre blanc. Es
pot menjar al damunt d'unes torradetes.

Un vi diferent que no et
deixara indiferent

www.serraladademarina.com
Agricultura, 34

Martorelles

Tel. 93 570 45 34

A l'altra banda de la muntanya.. ..

ALTRABANDA

El celler de Martorelles
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C/ Verdaguer, 6

Vinei

Tel. 93 555 64 07

informa-te’n
a la nostra

lacasetadalella@gmail.com

Matricula oberta tot ’'any

- Per a nens i nenes de 4 mesos a 3 anys - Anglés amb K'ldS&LNJ,sS, musica,

- Horari flexible de 7 a 19h psicomotricitat i piscina

- Ensenyanca activa i respectuosa amb l'infant - Activitats extraescolars per a nens
“Aprendre de la vida, per la vida” de P3,P4i P5

Mitja jornada des de 130€ / Jornada completa des de 225€ + menjador

at

materials per a la decoracio

GEBERIT BOSCH

. i 2z
Ritmonio —

L CATALANO GRUPO BREDA

—t®
BOSSINI

Fugar  APAVISA
4

www.materialshoms.c

Exposicio de material de decoracio
Escultor Llimona, 9 - Alella | Tel. 93 540 37 69

Magatzem de material per a la construccio
Joan XXIIl, Cami d’Alella - El Masnou | Tel. 93 555 81 56

Magatzem i oficina a Alella
Riera Principal, 48-50 - Alella ]Tel 93 555 97 53




Kids&Us arriba a Alella
a la Llar d'Infants La Caseta d’Alella

C/ Verdaguer, 6 - Alella

Tardes de dilluns a divendres
(consultar horaris] . >

per a nens de P1 a P5. 7

Kids&Us school of english
es un centre d'estudis d’idiomes especialitzat
en l'aprenentatge de l'angles per a nens a partir d'1 any. A
Amb el nostre metode propi d’aprenentatge, :
introduim els nens en el coneixement d'un nou idioma
de manera natural | els acompanyem
en el seu procés d'adquisicio fins a aconseguir el domini de lidioma.

El metode Kids&Us es basa en:
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Atés que el primer contacte que té Després de sentir Un infant aprén a parlar
un nad6 amb la seva llengua materna les mateixes combinacions després d'haver sentit
és auditiu, no concebem laprenentatge de paraules en diferents moments moltes paraules i frases
de langles sense que hi hagi I contextos, l'infant acaba entenent i després de comencar
un contacte auditiu important. el significat de tot allo que sent. a entendre-les.

:R&@\gﬁ \MnTg

Llegir i escriure sén dues
conseqliencies naturalsderivades d’escoltar,
entendre i parlar. comencar l'aprenentatge

Per a més informacio: d’una llengua llegint-la i escrivint-la és com

Kids&Us EL Masnou intentar que un ocell voli abans
C/ Flos i Calcat, 41 que sapiga desplegar les ales.

08320 EL Masnou
T. 665 643 841
elmasnouldkidsandus.es

kidsandus.es




BONA FESTA DE LA VEREMA!

Forn i Pastisseria

Rambla d'Angel Guimera, 40 - ALELLA Tel. 93 555 68 67

dro Sud

[ ¥ f’mct’

Tractament de l'aigua Construccio i rehabilitacio Reg

Electricitat Electrolisi salina Bombes
Calefaccio Cobertes i climatitzacio Il-luminacio del jardi
Climatitzacié Manteniment i neteja

Venda de productes quimics
Netejafons automatics
Servei post-venda

Totally) servei técnic
ayway 4 anys de garantia

~ / Africa, 1 local 1 - 08328 Alella - Teléfons: 93 540 57 31 - 661 43 51 73 - info@piscinesrovira.com
- BOTIGA ONLINE: www.hydrosudiberica.es/piscinesrovira
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Y LUCAS FOX

INTERNATIONAL PROPERTIES

Venda i Lloguer de Propietats
al Maresme

Plagca de I'Ajuntament 7, Alella ¢ T. 93 595 2490

lucasfox.com




® VINS DE MEMORIA

Quatre viatges a I'an

portuguesa

L'escriptor Sebastia Bennasar ens parla de la vivencia i relacié que va tenir amb
els vins portuguesos arran d’'una estada llarga en aquest pais. Una relacié que diu
que és d'amor i de descobriments

TEXT: SEBASTIA BENNASAR

ortugal és un pafs

secret que tenim a

tocar i que m’agrada

molt que continui
essent secret, o com a minim
una mica. Es el meu refugi, la
meva segona casa, el lloc on
els poetes tenen una patria
que és la llengua portuguesa.
La meva relacié amb els vins
portuguesos, doncs, és una
relacié d’amor i de descobri-
ments.

A dia d’avui s6n pocs els
vins portuguesos que han tri-
omfat al mén, malgrat que n’hi
ha dos (que a mi no m’agraden
gens) que si que ho han acon-
seguit: el porto i els vins de
Madeira. Selectes com a aperi-
tius o digestius, o entusiasmen
o s’odien i tenen en ambdés
casos massa ma anglesa per
ser vins portuguesos. Després
hi ha la infamia del Mateus
Rosé, vi que incomprensible-
ment es va posar de moda els
anys 1980, com el Lambrusco
entre els adolescents.

Portugal és un pais que
dificilment sap exportar els
seus encants i aquesta n’és
la magia. Tothom sap que
existeix el vinho verde, pero en
aquesta categoria s’amaguen
les maximes desgracies i els
grans descobriments. El vinho
verde, fresc, molt fresc, és si-
nonim d’alegria i de peix a la
brasa o de pop a lagareiro (el
pop cuit a la brasa de carbé i
amb una dosi final generosa
d’oli roent amb allets fregits)
i, com tot, n’hi ha de moltes
menes. El millor és demanar
ales tasques -no surten a les
guies, us hi han de portar els
portuguesos- el vi blanc a
pressi6, amb un lleuger punt

d’agulla. El millor dels vinhos
verdes és el que es fa a Colares,
a la falda de la serra de Sintra,
auns trenta quilometres de
Lisboa en direcci6 nord, al peu
de ’Atlantic.

El vinho verde és el que apa-
reix a les guies i el que dema-
nen els turistes i mai, sota cap
concepte, no s’ha de prendre
el Casal Garcia, que és com si
diguéssim el vi per als turis-

an

precioses com el Monestir
d’Arrabida i les vistes damunt
de l'estuari del Sado, amb plat-
ges precioses com les de Troia.
En aquest riu viuen una cin-
quantena de dofins endémics,
d’aigua dolga, i als restaurants
a peu del riu es poden menjar
els sensacionals chocos http://
www.sograpevinhos.com/blog/
wp-content/uploads/2012/10/
Quinta-dos-Carvalhais,jpg
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La conca del Dao és famosa per tenir alguns paisatges extraordinaris, pero
sobretot per ser el bressol d'alguns dels millors vins negres portuguesos.

tes que no tenen paladar. La
millor opci6 és passar-se als
negres i fer un petit viatge al
sud, a la peninsula de Setubal.
Aquli, sens dubte, el senyor ab-
solut és el Periquita, el primer
vi embotellat de Portugal i que
el 1888 va guanyar la medalla
d’or a Berlin amb la mostra de
la collita del 1886. Settbal i la
seva peninsula amaguen joies

fritos. Settbal és la patria del
poeta Bocage i curiosament el
primer cop que vaig tastar el
Periquita, me’l va descobrir a
Lisboa un gallec que parlava
catala en una taula on hi havia
poetes.

Anem cap al nord. Al cen-
tre del pafs hi ha el riu Déo, un
afluent del Mondego, que tra-
vessa la ciutat universitaria
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de Coimbra. La conca del Dao
és famosa per tenir alguns
paisatges extraordinaris, pero
sobretot per ser el bressol
d’alguns dels millors vins
negres portuguesos. A Umbe-
lina Sousa, la gran traductora
del catala al portugués -ho
testimonien les seves versions
de Carme Riera, Robert Sala-
drigas, Quim Monz6, Albert
Sanchez Pifiol i Jordi Punti,
entre més autors-, li agrada
especialment el vi de reserva
de la Quinta do Cabriz. Es

el que sempre ens portava

a casa quan venia a sopar.

A mi també m’agrada molt
aquest vi i 'envas, una ampo-
lla més ampla del normal que
el singularitza entre els seus
companys. El Déo és, sens
dubte, la regi6 vinicola que cal
descobrir, com la literatura
portuguesa, de la qual parla
amb devocié la Umbelina al
voltant de taules sempre ben
parades.

Acabem el viatge més al
nord i a I'interior, i a Barcelo-
na. Perque el darrer vi és del
Douro -el Duero, que tants
bons vins deixa a Castella-, la
gran zona vinicola abans de
perdre’ns a la frontera amb
Galicia, on torna a ser territori
d’albarifios. Al Douro el vi és
negre ihi ha joies com el Vale
da Raposa, un vi que desco-
breixo a Barcelona, prop del
mar, al restaurant Descober-
tas do Lusitano, al Poblenou.
Quatre adults, quatre plats de
bacalla diferents i aquest vi
excepcional que serveix per
“matar saudades”, és a dir, per
guarir les penes de 'enyoran-
ca. Portugal et fereix 'anima i
els seus vins te la curen. @
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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. Menu 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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A les acollidores sales del 7 Portes s'ha comentat l'enderroc de les muralles medie-
vals, la construccio de I'Eixample barcelonf, els fets de la Setmana Tragica, la Guerra
Civil i les Olimpiades. En plena era digital, aquest emblematic restaurant barceloni
situat als porxos d'en Xifré continua reivindicant amb exit la cuina catalana tradi-
cional. Entrevistem Paco Solé Parellada, I'actual propietari, home de ciencia i paelles

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: JORDI DOMINGO
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"Hem sobreviscut gracies al fet que oferim una cuina artesanal de qualitat. Aixo és tot un desafiament, a més de gastronomic, d'organitzacié i professional.”

e tots els propietaris

del 7 Portes, Paco

Solé Parellada és

qui més temps ha

passat al conegut
restaurant barcelont perque va
néixer fa setanta-un anys en
aquest establiment que el seu avi,
Paco Parellada (amo de la mitica
Fonda Europa de Granollers),
va comprar el 1942. La tasca
desenvolupada a la universitat
(Paco Solé Parellada és doctor
enginyer industrial i catedratic
emerit d’'organitzacio d'empreses
de la UPC) no ha restat empenta
a la seva carrera de gastronom:
ha seguit de prop el dia a dia
d’un restaurant que és una refe-
rencia en la cuina tradicional i,
entre més iniciatives, ha posat en
marxa la Col-leccio 7 Portes de
receptaris historics de la cuina
catalana. Accessible, amable,
conversador infatigable, Paco
Solé Parellada ens rep un matt
d’estiu mentre el 7 Portes es pre-
para per a una jornada de feina
intensa.

Paco, la teva trajectoria per-
sonal i professional ha estat
lligada sempre al 7 Portes. Tinc
enteés que hi vas néixer i hi vas
treballar de ben petit.

Si, hi vaig néixer fa setanta-un
anys, el 1944. Viviem en una
mena d’entresol que hi ha als
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porxos, on ddiem una vida cu-
riosa, sense menjador ni cuina
propis. La mama era molt cari-
tativa i, a la postguerra, qual-
sevol parent amb problemes, ja
fos de 'Alt Urgell o de Grano-
llers, venia cap a casa. Per aixo
hi apareixien cosins i amics del
papaila mama, dues orfenes
de Bellver... Tots es convertien
en germans, perque a casa es
tractava tothom de manera
igual, i ens feien treballar a
tots. A set anys van posar-me
darrere el mostrador, a catorze

“Quan jo tenia vint-
I-vuit anys, el papa
va decidir vendre

el restaurant i I'hi
vaig comprar”

vaig passar al menjador, des-
prés vaig fer de maitre i, quan
en tenia vint-i-vuit, vaig com-
prar el restaurant al meu pare.

Pel que ens expliques tenies
una vida peculiar.

Si, qualsevol podria dir que he
portat una vida ben curiosa, i
la veritat és que vaig passar-ho
molt bé: era una vida diverti-

dissima per a un nen. El meu
Lego, el feia amb els terrossos
de sucre; els clients em por-
taven amunt i avall... No vaig
créixer en el classic ambient en
qué el pare o la mare arribava
de treballar, sopaves i t’asseies
iescoltaves la radio o, poste-
riorment, miraves la televisio.
Al restaurant es treballaven
tots els dies de I'any, de migdia
a mitjanit, i el negoci era el
centre de la vida i de les con-
verses. Dinavem a les onze, i a
les dotze a treballar. Sopavem
ales set, i a les vuit a treballar
novament.

A més de l'ofici de restaurador,
vas decidir estudiar i vas co-
mencar una fructifera carrera
académica a la universitat.

En aix0 dec bastant a la vida
al restaurant, perque vaig
acabar les dues carreres, el
doctorat, la catedra i les opo-
sicions gracies a una capacitat
de concentraci6 tremenda.
Sempre he cregut que vaig de-
senvolupar-la fent els deures
envoltat de gent i moviment,
un ambient que em va forcar
a aprendre a aillar-me. Vaig
estudiar enginyeria quan els
estudis duraven set anys més
un per al projecte de final de
carrera. També vaig estudi-
ar econdmiques, i a 'escola

d’enginyers vaig doctorar-me
i convertir-me en professor,
tot i que continuava treballant
al restaurant. Acabada la
carrera fins i tot vaig exercir
durant sis mesos, pero vaig
decidir quedar-me al 7 Portes
perque la feina d’enginyer
m’avorria molt.

I vas comprar el restaurant

al teu pare.

Si. Quan tenia vint-i-vuit anys
les dimensions que agafava

el negoci del restaurant van
espantar el papa i va decidir
vendre’l i I'hi vaig comprar.
Simultaniejava les dues feines:
m’aixecava a les set, anava al
departament, hi baixava a les
onze, feia el servei, tornava

al departament, hi baixava a
les set, feia el servei i sopava,
ime n’anava a casa. Com és
natural, aixo a la meva dona va
semblar-li un disbarat extra-
ordinari. Just llavors vaig ob-
tenir la catedra i vaig pensar
que no podia convertir-me en
la raresa de la universitat, una
mena de “dona barbuda” del
ram, el catedratic gastronom.
Aix{ que em vaig associar i
vaig posar un gerent profes-
sional al restaurant. Tenia
trenta-cinc anys i des de lla-
vors m’he dedicat a les paelles i
a la ciéncia.



® PERSONATGE

Una combinacié hen curiosa.
Aix0 de la ciencia, m’ho he pres
seriosament: tinc uns quants
premis, entre els quals el del
meérit cientific i tecnologic de
la Generalitat de Catalunya, i
ala universitat he fet gairebé
de tot: vicerector, vaig crear la
Fundacié Politécnica, el pro-
grama Innova, el Parc Cientific
de la Universitat... I sempre
baixant aqui al 7 Portes!

Un restaurant com el 7 Portes
necessita una gestié acurada
de compres, aprovisionament,
logistica, personal, avaluacié
de la satisfaccié del client... Un
negoci fet a mida per a un engi-
nyer economista gastronom.
Efectivament. Hi treballen
noranta persones, d’'una del
migdia a una de la nit, 365 dies
l'any, i servim una mitjana de
sis-cents coberts diaris. I acon-
seguim mantenir una qualitat
constant en tots els plats que
servim, de debo que aixo és
molt dificil. Hem sobreviscut
gracies al fet que oferim una
cuina artesanal de qualitat.
Aix0 és tot un desafiament, a
més de gastronomic, d’organit-
zaci6 i professional.

Innovacio i tradicio.

Una bona part de la trajecto-
ria universitaria de Paco Solé
Parellada ha anat lligada a la
innovacid, cosa que contrasta
amb la carta del seu restaurant,
especialitzada en la cuina tra-
dicional. Paco Solé Parellada
articula un solid discurs en de-
fensa de la innovacic com a eina
necessaria per mantenir la cuina
tradicional.

Es curiés que en I'ambit uni-
versitari t'hagis dedicat ala
innovacio i, en canvi, en el gas-
tronomic t'hagis centrat en la
cuina tradicional.

D’entrada cal dir que és impos-
sible que un restaurant tradi-
cional pugui sobreviure fent
les coses com les feia fa vint
anys. Per comencar, la cuina




tradicional que es feia abans és
lletja des d’un punt de vista de
I'aparenca. I’has de conéixer

i pots valorar-la per lolor, i
per la confianga que et mereix
I'establiment on la trobes,
pero avui agrada més un plat
presentat amb una distribucié
dels ingredients acurada i cui-
nat amb greixos més lleugers
que no el llard que s'utilitzava
abans. Hi ha una evolucié cap
a la salut, cap a una estetica
que faci evident la qualitat del
producte i cap a una gran cura
en les coccions, un sistema de
cuina on tot és pensat i molt
ben elaborat. La innovacié en
el 7 Portes és clarament per-
ceptible en aquest sentit.

Innovar per mantenir la tradi-
¢io, doncs.

Es pot innovar fent cuina tra-
dicional en molts aspectes. La
cuina d’anys enrere, amb els
horaris actuals, no podria fer-
se sense les eines modernes: els
forns, les cambres... La técnica
ens ha ajudat molt a mantenir
la tradicié. Si haguéssim de fer
ama les preparacions, tallar,
pelar, les salses..., trigariem

el doble i el resultat seria molt
pitjor. I aixo ajuda que la gent
visqui: pensa que temps enrere
es considerava normal treballar
deu hores cada dia, sis dies la
setmana, i ara aixo és inimagi-
nable.

En el camp d'aquesta cuina tra-
dicional, el 7 Portes és especial-
ment conegut pels arrossos.

El nostre fort sén els arrossos,
si. Les receptes classiques, com
la paella Parellada, la paella

de verdura i 'arros negre es
respecten i han experimentat
les variacions indispensables,
especialment en els fumets i
sofregits, dels quals avui tenim
una varietat més amplia i s6n,
en definitiva, més bons. La
innovaci6 és més visible en els
arrossos i plats del dia.

Ja veiem que hi ha un discurs
solid i raonat darrere de la
posada al dia de la tradicié cu-
linaria.

Al 7 Portes intentem distingir
entre idees i ocurrencies. S6n
coses molt diferents i és de bon
cuiner i gastronom saber dis-
tingir-les. En podriem parlar
hores, d’aix0. Perque hi ha unes
coses que lliguen i que, quan
les menges, et proporcionen
una sensaci6 de confort. I les
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ocurreéncies de vegades no lli-
guen. La responsabilitat nostra
és innovar dins la coheréncia,
sempre mantenint un compro-
mis fortissim amb la nostra
esséncia, que sén els arrossos i
la cuina tradicional.

Participes en aquest procés
d'innovacio de plats i procedi-
ments?

Si, i tant! Sempre considerant
que la carta tingui coheréncia
amb l'estructura del restaurant.

Els nostres processos permeten
moltissima innovacié en el sen-
tit que tenim la infraestructura
per fer-la, pero 'auténtica bar-
rera per nosaltres és construir
una carta amb plats que impli-
quin construccions elaborades.

Tot i que aix0 no ens causa cap
angoixa, perqué no és el que el
nostre client busca. Els Roca,
amb molt personal a la cuina,
poques taules i amb gent que
vol exactament aixo, poden fer-
ho. I com que estan preparats

i ho fan extraordinariament
bé, cuinen plats fantastics i
coherents i el seu restaurant
és considerat el millor del mén.
Aqui per fer un altre estil de
cuina ens caldria un exércit de
cent cinquanta persones a la
cuina. Pensa que podem arribar
a servir a vuit-centes persones
diaries a la carta.

La gastronomia catalana gau-
deix d'un innegable renom
internacional gracies a cuiners
que han esdevingut populars

a tot el mon fent cuina de cre-
acio. Es clar que aquesta em-
penta de la cuina catalanai el
potencial turistic de la ciutat de
Barcelona col-laboren a omplir
els menjadors del 7 Portes.
Nosaltres fem cuina tradicional
i, com veus, no critiquem en
absolut la cuina que es basa en
la innovacié ni els seus artifexs.
Al contrari! La situacié6 actual
és un avantatge per a nosaltres,
a Ferran Adria i els germans
Roca els haurien de fer un
monument! Hi ha moltissima
gent que visita el nostre pais

i hi busca gastronomia, que
vindran i tastaran tota mena de
cuina, i aix0 ens inclou també a
nosaltres.

Un henefici per a la restauracio
en general.

Ara vine d'un viatge al Canada.
Quan viatjo sempre entro a les

L'origen de dos classics populars

Un dels plats més populars dels elaborats a la cuina del 7 Portes és I'arros
Parellada. Explica la llegenda que aquest arros barceloni, el demana per
primera vegada Juli Maria Parellada (sense cap parentiu amb la familia
de I'actual propietari del restaurant), client habitual del célebre restau-
rant Suis. Va demanar un arros sense ossets, pell ni closques, que pogués
menjar sense emprar el ganivet. Aquest arros va fer fortuna i rapidament
s'estengué per les cuines de Barcelona amb el nom del seu creador. Gai-
rebé un segle a la carta del 7 Portes és una prova evident de la solvencia
d'aquest arros, també anomenat arros mandros.

També en la linia de la gastronomia popular, a la cuina del 7 Portes va
néixer el conegut pijama, una combinacié de dolc potser excessiva que
inclou flam, préssec en almivar i gelat de vainilla. Té I'origen en el Peach
Melba, creacié del cuiner frances Auguste Escoffier en honor de la seva
admirada cantant d'opera australiana Nellie Melba, al final del segle XIX.
Els anys 1950 era un plat molt popular i els marines nord-americans que
venien a Barcelona el van demanar al 7 Portes. Paco Perallada adapta la
recepta original als productes locals disponibles i transforma I'anglicisme
Peach Melba en el mot catala pjjama, més facil de recordar i pronunciar.

llibreries especialitzades en
cuina. En el 15% dels prolegs
de tots els llibres que veig s’es-
menta Ferran Adria. Aixo té un
valor incalculable per a la nos-
tra cuina, per al nostre pafs...
Hem tornat al prestigi que
tenia la cuina catalana al segle
X1V, amb el Liibre del Sent Sovi.
Si viatges et trobes alumnes de
cuiners catalans a tot el mén.
Gent que coneix la cuina i els
ingredients d’aquli, i els fa ser-
vir en establiments de prestigi
de tots els paisos.

Posar negre sobre blanc La tradi-
cio gastronomica catalana.

Fa quatre anys l'Ajuntament de
Barcelona va donar la medalla
d’or al merit ctvic al restaurant

7 Portes. Arran del reconeixe-
ment, i buscant aprofundir en

el coneixement i la difusio de la
gastronomia catalana, Paco Solé
Parellada engega, en col-laboracio
amb UEditorial Barcino, una
ambiciosa iniciativa editorial: la
creacid d’'una col-leccio de llibres
que recull els receptaris més re-
presentatius de la gastronomia
catalana. El desembre del 2014
se’n publica el primer volum: el
Llibre de Sent Sovi, amb edicio
de Joan Santanach.

Com és que vas decidir enge-
gar la Col-leccié 7 Portes de
receptaris historics de la cuina
catalana?

Quan l'ajuntament va atorgar
la medalla al 7 Portes vaig pre-
guntar-me per qué la concedien
a un restaurant. No era per ati-
par la gent, seria ridicul! Vaig
entendre que hi havia una tasca
que haviem fet, més enlla de
servir tiberis, i d’aqui va sorgir
la idea de continuar aportant el
nostre granet de sorra a l'estu-
di de la gastronomia amb una
collecci6 de receptaris. Amb
I'ajut de 'Editorial Barcino vam
organitzar un petit consell cien-
tific i vam posar-nos a treballar
en l'estudi d'una cuina d’'una
riquesa i qualitat extraordina-
ries, i amb una gran penetracié
en el cervell de la gent.

Que vols dir quan parles d'una
cuina amb penetracio en el
cervell?

Jo ara et dic: coneixes els
pésols ofegats? Les faves a la
catalana? L’anec amb peres? El
pollastre rostit? Rostim igual
nosaltres que a Castella? Doncs
hi posem el llorer, la picada...



"La responsabilitat nostra és innovar dins la coheréncia, sempre mantenint un compromis fortissim amb
la nostra esséncia, que son els arrossos i la cuina tradicional.”

Tot llegint i estudiant et sor-
prens de la varietat i riquesa
d’aquests plats que tenim ficats
al cap, codificats: el trinxat, els
espinacs a la catalana, una vari-
etat d’embotits de gran qualitat
com el bull blanc, el bull negre,
la catalana, els fuets, les llonga-
nisses... O postres tan sorpre-
nents com la coca de llardons:
perqué cal imaginaci6 per posar
llardons en unes postres! Els
catalans vivim aquest especta-
cle immens amb molta naturali-
tat, no en som conscients, pero
és una raresa cultural a escala
mundial. El prestigiés gastro-
nom Colman Andrews se’'n va
adonar i ho va reflectir en el

seu llibre sobre la cuina cata-
lana, que recomano a tothom.
Malauradament sembla que el
temps juga en contra d’aquesta
riquesa. Fixa’t en els fideus a la
cassola: un plat en extincio.

De vegades es tracta de coses
cicliques. Plats que van i tornen.
Podria ser. Pero n’hi ha molts
casos semblants: la freixura, la

tripa a la catalana, els cervells
arrebossats... Oblidem-nos-en!
Potser jo en sé¢c més conscient
perque ho visc a diari.

Tornem a la col-leccié: explica’ns
quin és l'objectiu de l'obra.
Lobjectiu és definir, o descobrir,
que ha anat condicionant qué
ens agrada o queé no ens agra-
da a través de la historia. Que
ha anat creant les cartes dels
restaurants, aquesta creacié
sociologica estranya en que els
plats apareixen i desapareixen.
Esbrinar el procés de consolida-
ci6 dels gustos i la relaci6 amb el
context econodmic, politic i social
de cada moment.

Com s'estructura la col-leccié?
Amb l'equip de recerca vam
definir tres etapes molt interes-
sants en relacié amb la gastro-
nomia a Catalunya. La primera
és 'epoca medieval: Catalunya
té importants possessions al sud
d’'Ttalia, els nostres burgesos,
comtes i reis sén rics i poden
pagar cuiners de primera divi-

si6, i la flota porta especies des
dels consolats. La segona etapa,
de decadéncia, arriba fins a la
revolucio industrial. Aqui la
majoria de llibres sén escrits
pels monjos que, tot i les restric-
cions de dejunis i abstinéncies,
s6n professionals, coneixen

molt bé la cuina del pais i saben
llegir i escriure. La tercera eta-
pa comenca amb la revolucié
industrial: el pafs es fa ric, és ple
de burgesos, 'un té la minyona
que és de la Cerdanya, l'altre la
té ’Amposta, la mestressa que
va venir de Calaf va fer calerons
ité cuinera... Aix0 consolida una
cuina molt ben representada pel
llibre La cuynera catalana, editat
el 1835, gairebé coincidint amb
el naixement del 7 Portes, amb
el comencament de la recupera-

ci6 de la llengua, la Renaixenca...

Fins al final del segle XX se suc-
ceeixen molts canvis: la pene-
tracié de les formules franceses,
en Lujan i companyia els anys
1960, 'adaptacié que fa Josep
Mercader de la nouvelle cuisine
d’en Bocuse...

Quants volums integraran la
col-lecci6?

Seixanta, aproximadament. Els
quatre primers es corresponen
al'etapa medieval: el Llibre de
Sent Sovt, publicat el desembre
passat, el Llibre d’aparellar de
menjar, el Llibre de totes maneres
de potatges i el Llibre de coch, de
Robert de Nola. Per intentar
definir una tracabilitat dels
plats hem involucrat en el pro-
jecte el supercomputador de la
UPC: intentarem relacionar les
receptes integrades als seixan-
ta llibres amb dades amb els
vincles historics i les influencies
estrangeres. Fer a ma aquesta
feina seria impossible. Es una
investigaci6 molt interessant i
tots els que hi treballem ens ho
passem bombal

En la teva llarga trajectoria al 7
Portes deus conéixer hé els vins
de la DO Alella.

Recordo perfectament el Marfil,
d’Alella Vinicola. Un vi bonissim
que vam servir molts anys al
restaurant. Per aixo em fa molta
illusi6 aquesta entrevista, de
debo: el Marfil era un vi de re-
feréncia al nostre establiment.
No entenc com és que la fama
de llavors es va anar diluint. La
nostra historia ha tirat cap a
vins més populars, que sén els
que la gent ens demana. Hi ha
qui beu vi com un refresc i de-
fuig els vins més seriosos. Aixo
no tan sols és legitim, és que t’hi
va el compte d’explotacié! Cal
entendre que, finalment, hi ha
un senyor que seu a taula i que
ha de quedar content.

Estas al corrent del que es cou
ala DO Alella?

No n’estic al corrent, pero ara
m’hi posaré llegint Papers de

vi. Bs una DO delimitada, pe-
tita, i tinc la sensaci6 que en
aquesta escassesa hi ha la seva
fortalesa. La singularitat, la
qualitat, I'orientaci6 privilegia-
da, la proximitat a Barcelona...
Aquesta tendencia a valorar els
vins locals jugara en favor seu,
perqueé és necessari que canvii
la mentalitat de la gent: encara
avui vas a un restaurant de
poble de nivell mitja i sovint el
vi de la casa és un Rioja. Aix0
no passa enlloc més del mén, en
aixo també som unics! Gastro-
nomicament és un pecat. Oferir
vins locals és pur sentit comu,
perque es fan vins excel-lents
pertot arreu: Alella, Terra Alta,
Emporda, Montsant, Priorat... ®
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Premsa Comarcal (=

D’esquerra a dreta: Marti Pujol, Dionis Guiteras, Mercé Conesa, Marc Castells i Meritxell Budo. credit: xavier Renau / Diputaci6 de Barcelona

Xarxa d’habitatges d’inserci6 social

Nou mandat a la Diputacio de Barcelona

Aquest mes de juliol ha
engegat el nou mandat
2015-2019 a la Diputa-
ci6 de Barcelona. Per
primera vegada, presi-
deix la corporacié una
dona: l’alcaldessa de
Sant Cugat del Valles,
Mercé Conesa. Es amb
un acord de govern en-
tre els grups de CiU i
ERC, que estableix com
a missio central de la
Diputacioé de Barcelona
el suport transversal als
ajuntaments ila defensa
dels municipis com una
estructura d’Estat.

Redaccié / Barcelona

Amb 35 vots fa-
vorables de CiU, ERC-
AM i PSC-CP, Conesa
va prendre possessio
com a presidenta de la
Diputacioé de Barcelo-
nael 15 dejuliol. Enel
seu discurs d’investidu-
ra va anunciar que “la
politica que impulsaré
amb el meu govern és
una politica social am-
biciosa per als ajunta-
ments i les persones, i
contribuiré decidida-
ment i amb fermesa a
la Catalunya lliure que
desitjo”.

Politiques de su-
port i transparéncia
Les politiques so-
cials, les politiques
economiques, la trans-
paréncia i la contribu-

o

El Merce Conesa, nova pre-
sidenta de la Diputacié de
Ba.rcelona. Credit: Sergi Ramos/Diputa-

ci6 de Barcelona

cio activa al procés de
transicio nacional son,
per tant, les principals
prioritats de l’accio de
govern. Aixi, els nous
programes de la Di-
putacié ajudaran als
ajuntaments a pal-liar
els efectes de la crisi
econdmica i de les re-
tallades competencials.

També facilitaran pro-
grames de suport per
atendre les persones
meés necessitades, tot
mantenint els serveis
basics, especialment
en els ambits educatiu,
social i cultural.
Durant aquest
mandat, a mes, també
es creara la Comissio
per a la transparencia i
el compromis etic, que
fara el seguiment del
desplegament de nova
llei de transparencia.

Cinc arees de Govern
i set grups politics

El nou cartipas de
la Diputacio de Bar-
celona, que determina
la seva estructura or-
ganitzativa, estipula
Pactivitat en cinc arees
executives que depenen
directament de la presi-
dencia o de les vicepre-
sidéncies.

Aixi, PArea de Pre-
sidencia esta encapca-
lada per la presidenta,
Merce Conesa. La de
Territori i Sostenibili-
tat, pel vicepresident
primer, Dionis Gui-
teras (ERC). L’Area
de Desenvolupament
Economic Local va
a carrec del vicepre-
sident segon, Marc
Castells (CDC). L’Area
de Cultura, Educacio i
Esports, encapcala el
vicepresident tercer,
Marti Pujol (ERC). La
vicepresidenta quarta,
Meritxell Budé (CDC),
estd a carrec de ’Area
d’Atencio a les Perso-
nes.

Aixi comenca un
mandat marcat, tam-
bé, per la presencia al
plenari d’un ventall
ideologic més ampli,
amb Pentrada de dos
grups nous: C’s, amb 3

representants, ila CUP-
PA,amb 3 representats
més. Tots dos s’afegei-
xen als grups que ja
eren presents a la Di-
putacié i que ho con-
tinuen sent: CiU, amb
14 membres, ERC-AM,
amb 11, PSC-CP, amb
10, Entesa, amb 7,i PP,
amb 3 representants.

Pla de Mandat

Amb P’aprovacio
del pressupost del
2016 es presentara el
Pla de Mandat, que té
per objectiu orientar i
comunicar I’accié po-
litica de la Diputacio.
Aquest projecte con-
tindra els mecanismes
de coordinacio per al
compliment del pacte
de governabilitat, ’or-
ganigrama i les par-
tides pressupostaries
destinades a cadascuna
de les linies de treball.

De les cinc arees exe-
cutives depenen els
diputats delegats dels
diferents ambits de
govern, que queden
distribuits aixi:

Area de
Presidéncia
Presidéncia, Serveis
Generals i Relacions
amb la ciutat de Bar-
celona: Jaume Ciura-
na; Hisenda, Recursos

Humans, Processos i
Societat de la Informa-
cio: Joan Carles Garcia
Canizares.

Area de Territori i
Sostenibilitat
Infraestructures Viaries
i Mobilitat: Jordi Fabre-
ga; Urbanisme i Ha-
bitatge: Josep Ramon
Mut; Espais Naturals i
Medi Ambient: Valenti
Junyent; diputat adjunt

d'Espais Naturals: Je-
sus Calderer.

Area de
Desenvolupament
Economic Local
Promocié Econdmica
i Ocupacio: Sonia
Recasens; Comerc:
Isaac Albert; Turisme:
Miquel Forns; diputat
adjunt de Turisme:
Ramon Riera.

Area de Cultura,

Educacio i Esports
Cultura: Juanjo Puig-
corbé; Educacio: Ra-
fael Homet; Esports:
Josep Salom.

Area d’Atencié
a les Persones

Benestar Social: Teresa
Maria Fandos; Salut
Publica i Consum:
Laura Martinez; Igual-
tat i Ciutadania: Antoni
Garcia.
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Un document d'arxiu ens ajudara a viatjar en el temps fins al 1723. Visitarem
Can Magarola, una masia maresmenca a través d'un inventari detallat de béns.
Que s'hi podia trobar, que tingués relacié amb la cuina i els conreus?

TEXT: CRISTINA ARMENGOL
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ns fixem en un docu-
ment antic referent
ala masia de Can
Magarola d’Alella, un
manuscrit dels molts
que podem trobar als arxius i
que sén testimonis valuosissims
per entendre 'evoluci6 de la
cuina, en tots els seus vessants,
a Catalunya. Es tracta d’'una
entrada en un capbreu, un ma-
nual on s’anotaven els reconei-
xements o confessions fets pels
emfiteutes als senyors directes
de cases o terres i que servien a
aquests darrers com a prova de
la subsisténcia dels seus drets.
Cada certs anys, un propietari
determinat cridava a “capbre-
var”, és a dir, convidava els qui
gestionaven masos o peces de
la seva titularitat a inventariar
tot alld que es trobava dins
la propietat, per emprar una
terminologia més moderna. El
nostre document no és ben bé
un capbreu, tot i que s’integra
en aquesta mena de manual,
siné un “inventari” en tota regla
fet per la mateixa propietat per
preservar els drets de la nissaga
després de la mort del cap de
casa.

Francesc Magarola i Ami-
gant, fill i hereu del noble Vicen¢
Magarola i Desbosch, fa inven-
tari seguint la voluntat explici-
tada pel seu difunt pare en el
testament un mes abans. Proce-

«Som a Can Magarola, a Alella, i avui és 12 de marg de 1723.»

deix aixi per allunyar tota sos-
pita i evitar qualsevol ombra de
dany i frau, o el que és el mateix,
per tal de garantir el gaudi dels
drets que li pertoquen sense

El nostre document
és un “inventari” en
tota regla fet per la
mateixa propietat
per preservar els
drets de la nissaga
després de la mort
del cap de casa.

pérdua o detriment. El “retrat”
que ofereixen aquestes pagines,
avui conservades a 'Arxiu Par-
roquial d’Alella, és el d'una casa
poc llustrosa, per dir-ho amable-
ment, amb el mobiliari fet mal-
bé, les bigues corcades i la roba
arnada. Compte. Cada varietat
documental té les seves virtuts
i defectes i cal que mirem més
enlla, que tinguem sempre
present quin era 'objectiu de la
documentacié per poder veure
allo que s'amaga sota aquest vel
d’objectes vells i deslluits: una
casa magnifica, ben equipada,
amb grans estances i una exten-
si6 de terres considerable.

Es un document d’un gran
detall que, sobretot quant a la

«En una petita estanca contigua al menjador hi ha una arquilla vella dins la qual reposen alguns gots de
vidre. Una serventa els agafa i para taula.»
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casa —-que té 'origen al segle
XIV-, ens informa d’allo que
podem trobar a les estances:
roba, mobiliari, llibres, eines...
Des del contingut d'un cofre
fins al color de les cortines, des
del protagonista d’'una estampa
al tipus de roba dels llencols...
Capbreus i documents d’encant
-venda publica de béns mobles i
immobles o drets- sén una me-
ravella: una petita instantania
feta de paraules que ens trans-
porta a una casa un dia concret
d’un any determinat. Gairebé
en podem sentir la fressa i les
olors. M’hi acompanyeu?

Tothom a taula!

Som a Can Magarola, a Alella,
iavui és 12 de marg de 1723. En
una petita estanca contigua al
menjador hi ha una arquilla ve-
lla dins la qual reposen alguns
gots de vidre. Una serventa els
agafa i para taula. Va a cercar
les tovalles en una de les ha-
bitacions de la part de 'hort:

al cofre n’hi ha quatre més i
cinc eixugamans. Fa comptes.
Seran quinze a dinar, hi ha con-
vidats d’altura, aixi que no en
té prou amb els deu tovallons
que ha trobat i ha de recérrer
aun altre bagul: n’hi troba sis
dotzenes, de sobres. Hi ha tam-
bé vint-i-quatre eixugamans

i onze tovalles de taula, dos
cobretaules senzills i dos més
de seti viat amb fons de domas
verd que fan joc amb onze coi-
xins, aixo si, “molt husats”. No
s’ho pensa gaire: el convidat
s’ho val.

Els llencols d’estopa i de ca-
nem comparteixen cofre amb
tres tovalles, més de cinc dot-
zenes de tovallons i quinze més
de domas, unes sis dotzenes
d’eixugamans i unes tovalles
per ala cuina. “Tota esta roba
es molt husada y consumida”,
no ho dubtem, pero hi ésiens
parla. Ens parla d’'una casa
potent, amb més de dues gene-
racions al voltant de la taula,
amb masovers i mossos que
comparteixen també els apats,
amb visites de categoria -el
bisbe que avui seu a taula, que
és de la familia- que mereixen
un parament especial.

Trafec a la cuina

Mentrestant, a la cuina les
dones trafeguen: agafen les
dues dotzenes de plats de pisa
que reposen a 'armariet. Hi ha
dues escudelles que fumegen i
quatre més que esperen que les



omplin. Tenen a punt les tres
plates per servir el xai. Apar-
ten les dues calderes -una de
gran i una de xica- per escalfar
aigua, les dues paelles “dulen-
tas dulentas” -aixi, repetit, que
no en quedi cap dubte!- i dos
candelers de llauté. El tercer és
ences, il-lumina tres culleres i
forquilles del mateix material i
una greixonera amb el seu tap,
tot d’aram. Hi ha poca llum i
encenen un dels tres llumeners.
De moment, deixen la xocola-
tera en un prestatge, fins dema
al mati no els fara servei. Si, ja
I'ensumo, 'aroma de la xocolata
calenta, preparada amb el cas-
s6 que ara resposa vora les gra-
elles. Més enll, la torradora,
l'escalfador, una olla de ferro
gran i una de petita, tres tapes
de ferro i una cassa, un vas de
metall amb manec que una
estona abans havien fet servir
per treure oli de la gerra.

Ampliem la panoramica:
veiem una talladora, un morter
de pedra, una romana i una
mitjalluna, una eina de cuina
que consisteix en una fulla amb
el costat tallant corbat cap
enfora. I alla, vora la llar, una
taula amb dos bancs, “tot molt
dulen”, i una olla que penja dels
clemastecs, sobre el foc. Som
a la cuina de dalt, avui desapa-
reguda, de la qual no sabriem
practicament res si no fos per
aquestes ratlles.

Per fortuna, la cuina de
baix conserva encara la dis-
tribucié original. Encara hi
podem entrar i posar-hi els
atuells que I'inventari ens re-
gala: dos pots, una taula llarga
dolenta amb una pila de 1li
sense bregar a sobre, una altra

«Ja I'ensumo, I'aro-
ma de la xocolata
calenta, preparada
amb el cass6 que
ara reposa vora les
graelles.»

taula amb el pa al damunt i una
pastera vella. No era I'inica:
un rebost acollia una segona
pastera —dolenta- i un alambix i,
al'estanca del costat, una fari-
nera compartia espai amb una
escala de dues llates d’alber.
En una de les habitacions
de les tres que hi ha a la part

«Allo que s'amaga sota aquest vel d'objectes vells i deslluits: una casa
maghnifica, ben equipada, amb grans estances i una extensio de terres
considerable.»

= i

«Si la cuina és el cor de la casa, el celler n’és el melic: ens hi conduei-

xen, a I'exterior, unes escales que arranquen de I'era i s'endinsen sota
terra, car es troba practicament soterrat.»

del terrat —amb una vista im-
pagable sobre la vall- hi ha, a
banda un quintar de canem,
dues quarteres de blat forment
i quatre de mestall. Un cofre
gran amaga una quartera
d’ametlles, més o menys. Al
costat hi ha una senalla de
panses, dues bétes de barralé
-hi cabien trenta-dos porrons
de vi a cadascuna-, un garbell,
tres gerres d’oli —entre totes,
n’hi havia dotze quartans,

uns noranta-sis porrons, pro-
cedents de les oliveres de la
mateixa casa- i eines diverses,
a banda tres garrafes de vidre i
un brocal.

El melic del mén: el celler

Si la cuina és el cor de la casa,
el celler n’és el melic: ens hi
condueixen, a 'exterior, unes
escales que arranquen de l'era
i s’endinsen sota terra, car es

troba practicament soterrat.
Es garantien aix{ unes condi-
cions idonies de temperatura
i humitat per a 'emmagatze-
matge del vii, a més, la dife-
réncia d’alcada feia possible
que el raim, que s’abocava des
d’una obertura a la zona de
'era, caigués per gravetat a la
premsa. Hi ha cinc cups -dels
quals dos de dolents i tres de
bons-, tres brescats —els rei-
xats sobre els quals es trepitja-
va el raim-, tres bétes de mena
de cinc carregues i dotze bétes
de cadira. D’aquestes darre-
res, n’hi ha sis de cinquanta
carregues, una de vint, una de
quinze, una de dotze i tres de
deu, pero només dues poden
fer servei, car “totas las altras
se an de cimentar per poder
servir”.

Al celler petit hi ha tam-
bé una béta de mena de cinc

CEDIDA

CEDIDA

carregues, una de dues, una
d’una i una de cadira de deu, a
més de dos cargols de premsa
dolents. I ara que en parlem,
on es premsava? Abrigades
sota la porxada trobem dues
premses de cargol i tres de dos
cargols, “totas molt dolentas
per estar per a caurer lo sostre
de damunt i per plouresse da-
munt de ellas”, dos barralons,
una cubella i deu portadores
“molt husadas”.

La terra proveeix

Pugem un moment a les golfes.
Hom diria que només hi devia
haver andromines i trastos
vells, pero resulta que tam-

bé s’hi guarden fruita seca i
llegums. Fem-hi un cop d’ull:
vora les grades de la capella,
inservibles, i d'una albarda
també esguerrada hi ha una
quartera de nous, un parell de
cofres buits i un altre amb cinc
quartans de fesols i tres de
mongetes. Apartem el llit de
“panyo” vermell, arnat, i aixe-
quem la tapa d’aquell bagul: hi
ha, pel cap baix, tres quartans
de cigrons.

D’on sortia tot plegat? La
casa disposava de cinc prem-
ses i una gran quantitat de
bétes. Es admissible que les
vinyes fossin una part impor-
tant del paisatge circumdant.
El mateix inventari ens ofereix
una acurada relacié de totes
les terres que formen la pro-
pietat, algunes en un continu
amb la casa, unes altres de se-
parades. La vinya es divideix
segons la qualitat: de primera
-si no es diu el contrari-, de
segona i vella. En total, poc
més de sis hectarees ermes,
gairebé sis de boscoses, tres
i mitja de vinyes, una i mitja
de mixtes —erms o bosc i oli-
veres- i mil dos-cents metres
quadrats d’hort. La superficie
d’horta no ens ha de despistar:
sabem que entre les vinyes,
que consten només com a
tals, hi havia sembrats de més
cultius -faves i lleguminoses-
que no apareixen en aquests
inventaris.

Un document d’excepcio,
una petita joia de les quals els
arxius s6n plens, una radio-
grafia que, tot i que inventaria
només els elements i aliments
no peribles, constitueix un
testimoni excepcional i de fet
"inic, tot sovint, amb el qual
comptem per tornar a bastir la
historia de les nostres cuines. ®
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| es olors en la literatura

(Primera part)

L'escriptor Viceng Pagés Jorda ha rescatat tot un sequit de moments en que les olors (i les pu-
dors) apareixen als llibres. Amb fragments d'obres d’Eugeni d’Ors, Salman Rushdie, John Banvi-
lle, Baudelaire, Flaubert, Nabokov, Prudenci Bertrana, Tomasi di Lampedusa, Cormac McCarthy,
Ryszard Kapuscinski i molts d'altres. Us oferim la primera part d'aquest document, que Pages
Jorda va oferir dins el curs dels Juliols de la UB d'Alella, titulat Vi, alimentacio i paisatge

TEXT: VICENG PAGES JORDA / ILLUSTRACIONS: NURIA CAMPMAJO

els cinc sentits,

el que els éssers

humans coneixem

més i hem domes-

ticat millor és el
de la vista: ens resulta facil
compartir colors, formes, mi-
des, textures. Disposem d’un
gran nombre de substantius
i adjectius que ens permeten
comunicar sensacions visuals
i podem mesurar I'espai amb
precisié. De fet, quan parlem
de descripcié ens solem limitar
al que percebem amb els ulls.
Certament, el sentit de l'oida
també permet compartir codis,
com ho demostra el fet que po-
dem escriure i interpretar par-
titures, i resulta facil posar-nos
d’acord en aspectes com el
volum o l'espectre de greus i
aguts. Quant als altres sentits,
tant la nostra vida quotidiana
com la literatura (que no sén
pas ambits tan diferents) els
tracten amb menyspreu o, si
més no, amb indolencia. Eugeni
d’Ors ho va dir en menys pa-
raules:

NGRIA CpHPHATS

"L'olfacte és romantic i sempre
ho sera, mentre que de la vista,
en podriem dir el sentit classic

per excel-lencia.”

A continuacié em disposo a
rescatar tot de moments en
que les olors (i les pudors) apa-
reixen als llibres. Em limitaré
a la ficci6 en prosa, i encara als
meus autors preferits, sense
cap pretensié d’exhaustivitat.
Comencem per la novel-la A
repel, del frances J.-K. Huys-
mans. Es pregunta el narrador
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Des Esseintes si el sentit de
l'olfacte podria tenir un paper
més destacat en el futur:

“Era, des de feia anys, expert
en la ciéncia de flairar; pensa-
va que l'olfacte podia experi-
mentar funcions iguals a les de
l'oida i la vista, atés que cada
sentit era susceptible, de re-
sultes d'una disposici6 natural i
d’un cultiu erudit, de percebre
impressions noves, de decu-
plicar-les, de coordinar-les, de
compondre’'n aquell tot que
constitueix una obra; i no era
pas, fet i fet, gens anormal
que existis un art que s'exercis
desprenent fluids odorants,
com n'hi havia d'altres que
separaven ones sonores o que
colpien amb raigs diversament
acolorits la rutina d'un ull.”

Baudelaire també
s'ha servit de les
olors per descriure
el poder evocatiu
dels cabells d'una
dona

Mentre aquest art no estigui
desenvolupat, amb els recursos
léxics de que disposem, ens
costa reduir les olors al codi
lingtifstic. Fins i tot els escrip-
tors més dotats tenen proble-
mes a 'hora de comunicar les
olors. Potser perqueé sén irre-
ductibles al llenguatge, les con-
siderem una part de la realitat
particularment autentica: com
si fossin més de debo que el que
ens arriba a través d'uns altres
sentits més facils d’enganyar,

o de la raé, de la qual ja sabem
que no ens podem refiar. En un
relat del llibre Els emigrats, de
W. G. Sebald, hi llegim:

“"Em costa creure que soc la
mateixa persona i que soc a
Grécia. De tant en tant, pero,
ens arriba l'olor dels ginebrons;
aixi doncs, deu ser veritat.”

Semblantment, al conte La
noche boca arriba, de Julio
Cortézar, quan el protagonista
dubta si acaba de tenir un ac-
cident amb moto o si és a punt
de ser sacrificat en un temple
asteca, 'olor és I'inica sensa-
ci6 que li permet discernir la
veritat.

A la meva biblioteca hi ha uns
quants personatges que tenen
molt desenvolupat el sentit de
Polfacte. Em vull detenir, en
primer lloc, en Saleem Sinai,

el protagonista d’Els fills de la
mitjanit, de Salman Rushdie.
Sinai és dotat d’un nas enorme,
que inicialment no flaira res,
pero que amb el temps li ser-
veix fins i tot per olorar estats
d’anim, traicions, ete. Els fills de
la mitjanit és un cataleg d’olors.
Destaquem-ne algunes:

“Sense forma, abans no co-
mencés a modelar-les, les fra-
gancies em penetraven a raig:
la bafarada ligubre i decadent
dels excrements d'animals

del museu de Frere Road, les
pustuloses olors corporals dels
joves amb pijames balders

que s'agafaven les mans els
vespres del Sadar, I'aspror de
ganivet del bétel expectorat i
I'agredolca mixtura de bétel i
opi; als carrerons atapeits de
venedors ambulants d'entre
Elphinstone Street i Victoria
Road s'ensumaven paanscoet.
Pudor de camells, pudor de
cotxes, la irritacié com de
mosquit dels rickshaws amb
motor, I'aroma de cigarrets de
contraban i de ‘diner negre’, els
efluvis competitius dels con-
ductors d'autobds de la ciutat
i 'ordinaria suor dels seus
passatgers entatxonats com
sardines. (...) Les mesquites

m'abocaven al damunt l'itr de
la devocié; ensumava les pom-
poses emissions de poténcia
que enviaven els vehicles de
banderes onejants de I'exércit;
fins a les cartelleres dels cines
podia distingir el perfum ba-
rat i cridaner dels ‘spaghetti
western’ d'importacié i de les
pel-licules d'arts marcials més
violentes que mai no s’hagues-
sin fet. Vaig ser, durant un
temps, com un drogat, amb

el cap que em rodava sota les
complexitats de I'olor; pero
llavors es va imposar el meu
anhel irresistible per la forma, i
vaig sobreviure.”

Perdut en aquest magma ol-
factiu, Saleem Sinai se’n surt
a copia d’ordenar les olors tal
com nosaltres ordenem els

cossos solids: segons el color, el
pes, la forma.

Un altre ensumador notable
és el protagonista de la novel-la
El'mar, de John Banville. Dei-
xem-lo que s’expliqui:

“"Sempre he sofert el que
penso que deu ser una cons-
ciéncia excessivament aguda
de les aromes mesclades que
emanen de la concurréncia
humana. O potser sofrir és

el mot equivocat. M'agrada,
per exemple, I'olor marronosa
dels cabells de dona quan cal
rentar-los. La meva filla, una
soltera maniatica -ai las!,

estic convencut que mai no
es casara- normalment no

fa gens d'olor, que jo pugui
detectar. Aquest és un dels
nombrosos aspectes en qué
difereix de la seva mare, la
sentor feral de la qual, per mi
la fragancia cuita de la vida
mateixa, fou la primera cosa
que m'atragué cap a ella, fa
tants i tants anys. Les meves
mans, ara, inquietantment,
tenen un rastre de la mateixa
olor, la seva olor, no els la puc
treure, per més que les fregui.
En els seus darrers mesos feia
olor, en els millors moments,
de farmacopea.”

Baudelaire també s’ha servit
de les olors per descriure el
poder evocatiu dels cabells
d’una dona:

- x i;%fﬁ"

“En l'ardent fogall de la teva
cabellera, hi respiro l'olor del
tabac mesclat amb l'opi i el
sucre, (...) sobre les ribes suaus
de la teva cabellera m'embri-
ago amb les olors combinades
del quitra, del mesc i de l'oli de
coco.”

En un altre passatge, 'autor de
Spleen de Paris va escriure:

“La meva anima viatja sobre el
perfum com l'anima d'uns al-
tres homes sobre la miisica.”

Quan era un nen, el protago-
nista de Lolita, de Vladimir
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Nabokov, es va enamorar d'una
nena, Annabel, per la flaire que
desprenia:

“Encara sento el perfum d'una
mena de pélvores de tocador
-em penso que les va robar a
la criada espanyola de la seva
mare-, dolcenc, vulgar, mos-
cat. Es barrejava amb l'olor de
galeta del seu cos i, de cop, els
meus sentits eren a punt de
sobreeixir.”

Molts anys després, el mateix
perfum, el trobaria en una
altra nena, la Lolita que déna
titol a la novella:

“"La meva estimada, el meu tre-
sor, s'ha estat un moment dreta
vora meu -volia clissar les his-
torietes del diari- i feia una olor
gairebé idéntica a la de l'altra,
la noia de la Riviera, perd més
intensa, amb uns harmonics
més abruptes -una fragancia
torrida que de seguida ha posat
en renou la meva virilitat.”

Certament, les olors poden ser-
vir per evocar personatges. A El
camino, Miguel Delibes descriu
aixf la familia del protagonista:

A L'educacio sen-
timental, Gustave
Flaubert utilitza les
flaires per descriu-
re amb distancia la
revolucio

"Su padre emanaba un pe-
netrante olor, era como un
gigantesco queso, blando,
blanco, pesadote. Pero Daniel
el Mochuelo se gozaba en aquel
olor que impregnaba a su padre
y que le inundaba a él, cuando,
en las noches de invierno, fren-
te a la chimenea, acariciandole,
le contaba la historia de su
nombre. (...) También su madre
hedia a boruga y a cuajada.
Todo, en su casa, olia a cuajada
y a requeson. Ellos mismos
eran un puro y decantado olor.
Su padre llevaba aquel tufo
hasta en el negro de las uiias
de las manos.”

A Leducacio sentimental, Gus-
tave Flaubert utilitza les flaires
per descriure amb distancia la
revolucio:
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"No se sentia més que el trepig
de totes les sabates, amb el
clapoteig de les veus. La multi-
tud inofensiva es conformava
de mirar. Pero de tant en tant,
un colze que estava massa
estret enfonsava un vidre; o
bé una gerra, una estatueta
rodolava d'una consola, per
terra. La fusteria comprimida
cruixia. Tots els rostres esta-
ven vermells, la suor en rajava
a grosses gotes; Hussonet féu
aquesta observacio: 'Els herois
no fan gaire bona olor!"."

Un recurs semblant, 'havia
utilitzat abans Miguel de Cer-
vantes en una conversa entre
el Quixot i el seu escuder sobre
Dulcinea del Toboso:

“Cuando llegaste junto a ella,
éno sentiste un olor sabeo,

una fragancia aromatica, y un
no sé qué de bueno, que yo no
acierto a darle nombre, digo un
tufo como si estuvieras en la
tienda de algun curioso guan-
tero?” "Lo que sé decir”, dijo

Sancho, "es que senti un olor-
cillo algo hombruno; y debia
de ser que ella, con el mucho
ejercicio, estaba sudada y algo
correosa.”

Amb una barreja d’olors es pot
descriure una persona. Es el
que fa Julio Cortazar a Rayue-
la perque coneguem Berthe
Trépat:

“Oliveira oli6 el sudor del con-
cierto mezclado con algo entre
naftalina y benjui (también pis

y lociones baratas).”

Semblantment, Truman Capo-
te descriu una monja catolica

del Mississipi a Pregaries ateses:

“Encens i aigua de fregar, ciris
i creosota, suor blanca.”

Es també el poder evocador de
l'olfacte, el que permet que el
protagonista d’un relat de J.K.
Huysmans, el professor Selmi,
obtingui I'éxit comercialitzant

I'esséncia de les persones mor-
tes: les families col-leccionen
extractes concentrats d’avis,
pares i fills desapareguts, i aca-
ben utilitzant-los per perfumar
les menges.

En el conte d’en Cigronet,
el que acosta l'ogre a 'animali-
tat no és només que mengi cria-
tures, siné que en senti la flaire
tan bon punt arriba a casa,
igual com olora els nens el pro-
tagonista d’El rei dels verns, de
Michel Tournier. A Moby Dick
també resulta inquietant que
el capita Ahab ensumi 'olor del
catxalot abans de veure’l.

També posseeix un
olfacte hiperactiu
el narrador cec de
Cap a la boda, de
John Berger, que
arriba a assegurar
que l'olor de café
arriba més lluny
quan el sol és alt

Un paragraf a part mereix
lolfacte dels cecs, extraordina-
riament desenvolupat per com-
pensar la manca del sentit de la
vista. Pensem, per exemple, en
I'escena d’El lazarillo de Tormes
en que el captaire olora, ficant el
nas dins el coll del nen, la llon-
ganissa que s’ha menjat d’ama-
gat. Una escena semblant apa-
reix a I'Assaig sobre la ceguesa,
de José Saramago, quan un cec
afamat s'irrita sentint la flaire
d’un xorigo. També posseeix un
olfacte hiperactiu el narrador
cec de Cap a la boda, de John
Berger, que arriba a assegurar
que lolor de café arriba més
lluny quan el sol és alt.

El recurs de I'olor, I'utilitza
Prudenci Bertrana per remar-
car el vessant animal dels pro-
tagonistes de Josafat:

“Fineta venia d'ensumar el jag
d'aquell mascle poderds; por-
tava els narius plens de sentor
d’home.”

En un altre passatge referit a
les cordes de les campanes, hi
llegim:

"La bagassa s'hi havia re-
penjat, refregant-s'hi, engor-



jant-les en la canal del seu pit,
entortolligant-les per les ca-

mes, empapant-les d'una flaire
excitant, forta, contorbadora,
que encara les embalsamava.”

No és estrany que, a I'dltim,
uns visitants de 'església in-
crepin el protagonista:

“Josafat, tu puts a dona.”

D’una manera menys grollera,
Jonathan Lethem fa que els
protagonistes de la novel-la En-
cara no mestimes es coneguin
quan el noi entra en un bar,
troba la noia endormiscada i
li ensuma l'aixella. Lethem no
detalla quina olor feia aquella
aixella, pero en canvi sabem
la que desprenia l'aixella de
la primera xicota de Salvador
Dali, tal com la descriu al seu
llibre Vida secreta: una barreja
d’heliotropi, xaii café torrat.
Joseph Conrad, a la novel-
la En el cor de les tenebres, va
marcant 'entrada a la selva
amb un crescendo de sentors.
Partint del perfum dels qui es
consideren civilitzats, primer
arriba l'olor de fang i més tard
la pudor de carn d’hipopotam
podrida.

Segons el filoleg
Joan Coromines,
la paraula perfum
és d'origen catala i
d’aquest idioma ha
passat a les altres
llengiies romani-
ques

Potser a algu sobtara I'absén-
cia d’olors en una obra com
Robinson Crusoe, pero justa-
ment el que vol remarcar Da-
niel Defoe és la racionalitat del
protagonista. Les iniques flai-
res que se senten a l'illa sén, de
fet, hipotesis: quan Robinson
enterra un boc per evitar que
la pudor el molesti; quan mana
a Divendres que enterri un ca-
daver per evitar el que defineix
com a “pudor ofensiva”.

Potser si que té raé Eugeni
d’Ors quan vincula les olors al
romanticisme, perqué se suc-
ceeixen en cascada a la novel-
la Dracula, de Bram Stoker.

Recordem, per exemple, qué
passa quan els protagonistes
arriben a la casa que té el com-
te a Londres:

“Estavem preparats per rebre
una impressio desagradable,
perqué en el moment que obri-
em la porta, de les escletxes
sortia un corrent d'aire pu-
dent, perd cap de nosaltres no
podia imaginar la pestiléncia
que ens va rebre. (...) No era
només una barreja de tots els
mals de la mort amb l'olor acre
i punyent de la sang, siné que
era com si la mateixa corrup-
cié s’hagués corromput. (...)
Cada glop d'aire exhalat pel
monstre s'havia quedat alla
dins, intensificant-ne la repug-
nancia.”

Ja veiem que l'acci6 evocadora
de les olors s’aguditza quan
entra en contacte amb la mort.
Mentre agonitzo, de William
Faulkner, narra el llarg trasllat
d’un cadaver i la fetor de mort
que escampa a través del Mis-
sissipi. Un dels personatges
obsedits que poblen els contes
de Maupassant entra d’amagat
al cementiri per profanar la
tomba de la seva amant i des-
prés explica:

"Tota la nit he conservat, com
es conserva el perfum d'una
dona després d'una abracada
d'amor, la fortor immunda
d'aquella podridura, lI'olor de la
meva estimada”.

A la novella La carretera, Cor-
mac McCarthy evoca les olors
de 'apocalipsi: mort, podrit i
cendra.

A la selva d’Un dia més de
vida, Ryszard Kapuscinski hi
mostra olors abassegadores:

“Aqui no hi ha costum d'enter-
rar els morts, de manera que
la ferum insuportable dels cos-
sos en descomposicié anuncia
I'entrada a la zona de combat.
Dins de la humitat putrefacta
del tropic deuen produir-se
algunes fermentacions addici-
onals, perqueé la fortor era tan
intensa, esgarrifosa, i diria que
fins i tot atordidora, que cada
vegada que la sentia em roda-
va el cap i em venien basques.”

Algunes morts literaries des-
prenen una flaire caracterfs-
tica. Quina olor fa la cambra
mortuoria del princep de Sali-

na a El guepard, de Tomasi di
Lampedusa? Vegem-ho:

"A I'habitacié s'ofegaven de
calor: la temperatura feia le-
vitar les olors i expandia una
fortor de peluixos sense espol-
sar; les taques fosques de les
desenes d'escarabats que hi
havien estat esclafats es feien
visibles enmig d'una pudor
medicamentosa; a la vora de
la tauleta de nit el record in-
sistent d'orines antigues i va-
riades carregava encara més
I'ambient.”

En canvi, a Mort de dama
Obdulia Moncada no esta
disposada a reconeixer que fa
pudor ni tan sols al llit de mort.
“Jo no put”, etziba a I'arxiduc
Salvador, i afegeix: “Qui put és
Vossa Altesal!”

Unes quantes novel-les
recreen la pudor que fa la
persona estimada una vegada
morta. A Infantesa, Lev Tolstoi
s'esgarrifa quan sent olor que
emana del cos de la mare mor-
ta. El fet que el cadaver d’'un
home que creuen sant des-
prengui ferum produeix crisis
religioses a Els germans Kara-
mazov, de Fiédor Dostoievski.
A El cinque en joc, Robertson
Davies reprodueix una escena
semblant en clau ironica: del
mort, n’emana un perfum de
santedat, pero el director de la
funeraria explica que és Cha-
nel nim. 5, el que fan servir
quan els familiars no porten
cap colonia.

Sentor de mort, perfum
de vida. Segons el filoleg Joan
Coromines, la paraula perfum
és d’origen catala i d’aquest
idioma ha passat a les altres
llenglies romaniques. En la
nostra llengua, perfum no de-
signa només una substancia
olorosa obtinguda per mitjans
industrials o artesanals, siné
qualsevol olor agradable. Josep
Pla recorre sistematicament a
aquesta paraula per referir-se
a les emanacions oloroses dels
aliments. Per exemple:

“El torrat de la clova dels
crustacis produeix un perfum
agradabilissim i -perdonin els
romantics- embriagant.”

La novella de les olors per
excelléncia, la que la majoria
de nosaltres tenim al cap a
I'hora de parlar de la relaci6
entre olors i literatura, es

titula precisament El perfum,
de 'alemany Patrick Stiskind.
Aquesta novel-la es deixa llegir
com un cataleg dels perfums
iles pudors que emanaven de
la Franca del segle XVIII. El
protagonista, Jean-Baptiste
Grenouille, es relaciona inten-
sament amb el mén de l'olfacte
des del naixement, que té lloc
en un parada de peix, entre
budells pudents. La caracte-

El fet que el ca-
daver d'un home
que creuen sant
desprengui ferum
produeix crisis re-
ligioses a Els ger-
mans Karamazov,
de Dostoievski

ristica principal de Grenouille
és una capacitat olfactiva
extraordinaria, que li propor-
ciona uns poders semblants
als d’'un superheroi: és capac
de veure-hi en la foscor perquée
olorant endevina qualsevol
cosa. Aquesta caracteristica
el mena al terreny del perfum
professional. Amb els anys
s’obsessionara per la idea de
crear el perfum perfecte i per
aconseguir-lo no vacillara a
trepitjar qui calgui, fins i tot
matar una série de noies per
robar-los 'olor i incorporar-la
ala seva creacio.

SiPargument del llibre El
perfum es basa en les olors, i
tota la novel-la és impregnada
de flaires, a La pesta, d’Albert
Camus, l'olor rep un tracta-
ment més subtil. L’autor es
limita a dir que quan una per-
sona es mor de pesta, la pudor
que desprén és insuportable
-sense entrar en detalls-. Si
tenim en compte que a la ciu-
tat d’Ora hi han mort cente-
nars de persones al cap d'una
setmana de pesta, és facil
endevinar les seves emana-
cions, encara que l'autor s’hi
refereixi de passadaino les
descrigui de manera directa.
Tan sols quan els cementiris
sén plens, i les autoritats de-
cideixen que els cadavers es
cremin en un forn dels afores,
una bafarada de fetor envaeix
explicitament alguns barris
de la ciutat. ®
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hores concertades d'infants, adolescents i adults

Ribas, 5 Alella  fel. 93540.80.71  www.centredaliacat  ceniredalia@centredalia.cat

X arello

VlNAngel Guimera, 30 - 93 555 21 41 -ferranaymar@ferranaymar.net ™
PARXIET

CANSALADERIA

Empedrat del Marxant
Tel. 93 555 23 42

J JOAN

<P WWW.TIOI9JOUUI.CUITI

envia flors a domicili online
segueix-nos! 8

Navarra, 100 - 08320 EL MASNOU - TEL. 93 55579 34

glacmoda’

alella - torrent vallbona 5 -935558609

Horari:
De 9.30 a 14h i de 16.30 a 20.30h
Dissabtes: de 10 a 14h
cvalella@gmail.com

URGENCIES: 619 79 08 04

centre, ,
veterinari

Alellai
Cabrils

Torrent Vallbona, 10 * Tel. 93 540 33 76 - www.veterinarisalellaicabrils.com
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FORMAT

Serveis informatics s Centre d'estudis

Segueix-nos o facebook | bwitker Y
Rbla. Angel Guirnerd, 31 - Alella - 93 540 82 81 - format@conalmaresme.com - wiww weblamiot oot

kl; cuinak
"N aj

Menjar per emportar - Catering - Botiga gourmet - Pastissos casolans

Rambla d’Angel Guimera, 23 - 08328 Alella

Tel. 935559768  www.lacuinai1i.cat  lacuina@lacuinaiii.cat

PERRUQUERIA CANINA
COMPLEMENTS
ALIMENTS

Psicologia clinica

do peicaldae Reeducacid cognitiva
per ['infant, 'adolescent Logopeédia :
i la familia Assessorament a families

C/ Gurri, 6. 08328 Alella - T. 606 42 52 22
email: gemmapou@movistar.es / www.espaialella.com

Gd!f,’ 7V i és A[f [[d . o Santa Madrona, 8
’// Tel. 93 540 27 74

PERRUQUERIA
LIOTRIC
HOME | DONA

(7
SOL UVA

HORARI: de 9 a 13h i de 15 a 19h. Dilluns tancat

CONSTRUCCIONES
CASTRO-NOFUENTESs.L

construccionscn@gmail.com

=rehabilitacid ~reformes
«manteniment «habitatge

Tels. 649 13 27 75 - 679 47 85 34

Terrassa obertv
: = A de dimouty o divmenge
g S wpartir de les 20k

o

ELS
ARROFERS

ALELLA

restaurant

Can Doctor

Tel. 935 401 794
elsgarrofersalella@gmail.com

Passeig Antoni Borrell 13
08328 Alella

més de 40 anys al servei de |'automdbil

Reparaci6 d’automobil Benzina i Diésel
Manteniment i Revisions

Canvid'oli *Filtres HORARI:
+Bateries *Amortidors De dilluns a divendres
*Frens *Revisio Pre TV de 8.30a 13.30
*Autodiagnosi *Corretja distribucié ide 152 19h

C/Comas, 12 Tel.93 540 31 41 tallergrane@gmail.com

restaurant

pl. de l'ajuntament, 8 | 93 540 97 70
www.restaurant-laplaza-alella.com
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CELLER | TAVERNA

www.ciadalella.com www.ciadalella.com

CELLER: Tel. 93 540 03 41 - Fax: 9355564 19  TAVERNA: Tel. 93 555 64 19  Carrer de la Riera Fosca, 28-30

ANNA PONS ABELLA mebles santiquitats sdecoraci
Ostedpata D.O. 2 4
Diplomada en fisioterapia &
Collegiada 4001 3 F‘b

o J

oo ..

Cide les Heures, 15 :
08328 Alella ) Tel, 93 54030 09
Tel. 608 12 98 32 OSTEOPATIA ALELLA St Toresa, 3 0325 ALELLA (acosta Torrent Vallbon)

CENTRES D’ATENCIO PSICOLOGICA | PSICOANALISI

excavacions
ALELLA S.L.

JOSEP PARCERISA
Psicdleg clinic - Psicoanalista
{col-legiat namero 0843)

itenidors i

549 45 76 22 93 555 186 ég Santa Teresa, 3 - 08328 Alella tel. 93 540 30 09

BRANDING PACKAGING WEB EVENTS

BAR - RESTAURANT o a
V]NALLONGA Rambla d'Angel Guimera, 28 - 08328 Alella - Tel. 93 54001 26 &7 5246 OB W T www.nessalellanet

o : 5 I '-qmﬁ

PRISKA" e

-% . . ssssmses. --ﬂ—*}#—q&-—----.....-— -
2 it S}

Botiga de i mtuamns biologics i aromes naturals
Soste Driging simplement deliciés!

o \ Anselm C

priskafotografia@gmail.com
www priska.es

enshonte@gmail.com
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oficials

K- LINE

AN
ALUMINS TECNICS ALELLA

Plaga o’ Antoni Pujadas, local8 Tl 35408400 Alella
wivw 2luminisaleliz.com  aluminisalella@gmail.com

ANJO

Construccions Andreu i Pijoan SL

i,
11l
—

Rbla Angel Guimera 5o tel 935554061
08328 Alella fax 93540 06 86
info@anjoconstruccions.com

Restaurant

DURAN

W
Y )
1a)

| -
Lo SN /-

Angel Guimera, 18 - 93 555 10 45

Ferreteria

Jordi

Torrent Vallbona, 7
Tel, 93 5565 41 38
= 08328 Alella

www.ferreteriajordi.com

Cascos, guants, accessoris ...
VENDA | REPARACIO DE MOTOS | BICICLETES
Sant Josep de Calassang, 12 -Telf. 93 555 14 93 108328 Alella - www.alellamotors.cat

ESTANC rabacs
ALELLA Z oy

Revistes

" -— Joguines
/E\gd Guimera, 22 Paparirf: z

08328 Alella w v Serveide fax

Tel-"fax 93 55503’6% Segells de goma

Enquadernacions
Fotocopies b/n i color

jorgdana

A!. 93180 66 78 - Rambla d'Angel Guimera, 60 - ALELLA

mecanica de |'automobil

Folch i Torres, 9 - Alella - Tel, 93 555 93 19

+ Diagnosi electronica

+ Canvis d'oli + Refrigeracia « Amortidors

* Corretges de distribucié -« Aire condicionat - Transmissions

* Tubs d'escapament - Frens - Sistemes de seguretat
+ Enllumenat - Bateries -ITV

Horari de dilluns a divendres de 8.30 a 13ide 15a 19 h
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fablan’s esistes

- Productes de primera qualitat - Especialistes en extensions
*Les (ltimes tendéncies en moda

|+ Recollits « Manicura i Depilacions Facials

* Tractaments mes complets per al teu cabell : Tecniques de maquillatge

Rambla d'Angel Guimera, 25 - Tel, 93 555 91 21 - fablan_s@hotmail.com

charol

CALCAT & COMPLEMENTS

sabateria dona, home i nen

bosses i complements

bijuteria en seda natural arfesanal

servei de reparacio de calgat i varietat en plantilles

ol ssgueixnos [} calgat escolar (descomptes especials)

607 710 686 - Torrent Vallbona, 8 - 08328 Alella - charolsabateria@gmail.com

Maresme(@engelvoelkers.com - www.engelvoelkers.es

Oficina Alella - Tel.: +34 93 540 22 22

CLINICA DENTAL
Dr. Jose M* Araujo CVQJLQ

Llicenciat en Odontologia * Master Implantologia - E. Superior d'Implantologia de BCN

Odontologia General + Implantologi i Estetica + Periodonciz+Ortodania + Servel d Ortopantomograid
Plaga Antoni Pujadas n° 14 Tel. 93 555 49 71 0% dte. en tofs els tractaments

e 606 40 14 13

harmanybypilates.com

Anne Marie Roche
International Pilates Trainer & Life Coach

\"""-—-— p—
CLASSES DE LABORS

Angelmv Clavé, 37 Alella - Tel. 93 555 16 30 - friselina@friselina.cat

Pintura Decorativa,
Facanes, Locals,
habitatges...

__PINTORS

FINQUES
EBRIAN

WwWWwW. fmquescebnan com

AP

93 555 14 47

instal.lacions COVISA, s..

PROJECTES, INSTAL-LACIO | REPARACIO AIGUA, GAS
ELECTRICITAT | CALEFACCIO, RECS | PISCINES

Rambla Angel Guimera, 32
Telefons; 93 555 18 71 - 93 555 50 20

Fax: 93 540 91 30 covisasi@covisasl.com
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® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

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

e

FPORTADALELL 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

N |'.u[f(t't(,'.uina.

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

Aromaoag qori

Restaurant Japonés
Cuina Mediterrania

Rbla. d’Angel C/ Francesc Layret, 100

Guimera, 20 - Alella  Badalona

Tel. 935 405 826 Tel. 934 647 647
www.aromakaori.com

Wasia Can Cabas

Sant Josep de Calassang 10 - Alella
Tels. 93540777393 555 28 84
www.cancabus.es
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Mediterrania, 25 - Alella
Tel. 93 555 61 54 - www.restaurant-cansors.com

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

DOBLE

ZEROD

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

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

” GARROFERS

ALELLA

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

LA CUINA

DELS CAPITANS
= X oy

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

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

a B ‘alella

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

B e TALSANT
‘ T Y LE ~TE A T

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

Orﬁla

URANT

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

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 93 57295 91 - www.cangalvany.com

nmacar?

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



VINATERIES / ENOTEQUES

Leller @astaiid

C/ Sant Genis,1 - Argentona
Tel. 93797 11 06 - www.cellercastaiie.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

(¢)
ia d'(lella

CELLER | TAVERNA

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

Papers devr

DO ALELLA - ENOTURISME - GASTRONOMIA - CULTURA

Regala una subscripcio
a Papers de vi!

Formalitza la teva subscripcid
a www.papersdevi.cat/subscripcio

www.papersdevi.cat

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

EMOCIONS

SORLI

Pl. Can Nolla, 1- Vilassar de Dalt
Tel. 937537184

E 4 4 V‘
‘M A, YA
ENOTECA - CELLER

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

VINS J. CARRERAS, sce

La seva botiga del vi i el cava

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

X arello

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 93 555 2141

SUBSCRIU-TE!

\ per només 9€ a l'any
"® et regalem una ampolla

de vi DO Alella

<

N ‘b(._’, i “”*
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