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Un ti6 ben somrient
ens desitja bones
Festes des d'una
vinya vella de la DO
Alella.

Foto: Oscar Pallarés
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ENTREVISTA
Miquel Aldana, xef del TresMacarrons
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FIVIN organitza una jornada d'enoturisme
a Alella
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I va néixer la Generacio Vermut.
Per Josep Sucarrats
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Origens presenta el vi
novell 2015

Prop de quatre-centes cinquanta persones es van acostar a
una nova edici6 de la festa de presentacié del vi novell Ori-
gens, que neix de les vinyes que Josep Coll té a Badalona. En
aquesta ocasi6 s’han produit prop de cinc mil ampolles de
dues varietats: I'Origens rosat, amb un cupatge de sira i pansa
blanca; i ’Origens blanc, elaborat només amb pansa blanca.
Josep Coll en destacava: “Estem molt contents perque ens
haviem quedat sense vi de 'anyada 2014 i ara ja podrem tor-
nar a servir els nostres clients.” Els nous Origens, fruit “d’una
anyada seca i dificil”, es van poder tastar a la festa popular que
des del 2010 se celebra per Tots Sants a Can Coll i que “ja s’ha
convertit en una tradicié”. Aquesta vegada, la presentacié en
societat d’Origens va comptar amb I'actuacié de bastoners i
de I'Esbart Sant Jordi.

Pintures sobre
dogues de barrica

Sara Dalmau ha mostrat aquesta tardor
una nova col-leccié de pintures sobre do-
gues de roure de barriques de vi al res-
taurant Diagonal de Pineda de Mar. Amb
el nom “Temps de verema”, Dalmau vol
retre homenatge a la Cuina a Sils i les
dones en una exposicié on es fusionen la
seva passio per la pintura, l'estética, la
fustai el vi. Aixi doncs, la fusta de roure
de les bétes ja inservibles li serveix de
tela per a les seves creacions. Esteticis-
ta de professi6, Sara Dalmau opta per
aquest material perqué “la fusta és el
que més s’assembla a la pell de les per-
sones”. I, per “deformaci6 professional”,
utilitza per pintar no sols olis i pintures,
sin6 també productes cosmeétics com
rimel de pestanyes i laca d’ungles. Es
la tercera exposicié que Sara Dalmau
presenta amb creacions fetes sobre
dogues de roure de velles bétes de vi.
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L'alé d'Eol obté 9,50
punts a la “"Guia de vins
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de Catalunya”

L’ale d’Eol, el tercer vi de Papers de vi, que va sortir a
la venda ara fa tot just un any, ha estat valorat amb
Amb el suport de: 9,50 punts pels autors de la Guia de vins de Catalu-
_ i | nya. Elaborat pel celler Quim Batlle, és un cupatge
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Premia de Dalt i Montgat,
al Consorci DO Alella

Dos municipis més s’han incorporat al Consorci de Promoci6 Eno-
turistica del Territori DO Alella. Amb aquestes dues incorporacions,
ja son disset pobles, dels divuit del territori original de la DO Alella,
els que formen part de l'organisme: la Roca del Vallés, Santa Maria de
Martorelles, Martorelles, Vilanova del Valles, Vallromanes, Sant Fost
de Campsentelles, Montornés del Vallés, Alella, Cabrils, el Masnou,
Montgat, Orrius, Premia de Mar, Vilassar de Dalt, Premia de Dalt, Teia
i Tiana. L'inic municipi que encara esta pendent d’adherir-s’hi és Ar-
gentona, tot i que ja ha expressat la voluntat de fer-ho. D’una altra ban-
da, durant el 2016 és previst signar un conveni de col-laboracié amb Lli-
nars del Vallés perqué també pugui formar-ne part (encara no s’hi pot
incorporar formalment perque resta a 'espera d’entrar a la DO Alella).

Montpeller i Renfe-SNCF
volen promoure el turisme
gastronomic catala

Turisme de Montpeller i I'ali-
anca dels trens d’alta velocitat
espanyols i francesos Renfe-
SNCF han comencat una cam-
panya per donar a conéixer el
valor turistic vinculat al vi i la
gastronomia de la capital del
Llenguadoc-Rossell6 amb una
serie de viatges amb periodistes
catalans. De la ma de 'agéncia
de comunicacié Tryptic, 'ofici-
na de turisme de Montpeller ha
preparat una ruta gurmet espe-
cial per als professionals de la
. comunicacié en que es visiten
© establiments dedicats al vi, I'oli,
el formatge, la pastisseria i el pa, per acabar amb un dinar gastro-
nomic en un restaurant de la ciutat. Lequip de Papers de vi vam
tenir Poportunitat d’assistir a un d’aquests viatges de premsa on,
amés de poder comprovar el potencial turistic d’aquest territori
en els ambits del vi i la gastronomia, també vam poder coneixer
férmules de promoci6 turistica diferents de les de la DO Alella.

Bouquet d’Alella presenta
el seu primer escumos

El celler alellenc acaba de presentar, en ocasié de les festes
de Nadal, el seu primer escumés DO Alella. Es diu Bouquet
d’A Plaer Escumés i es tracta d’un brut nature de 'anyada
2013, elaborat amb un 85% de pansa blanca i un 15% de char-
donnay. Se n’han produit només 833 ampolles. Toni Cerda,
enoleg i propietari del celler, explicava: “N’hem fetes tan
poques ampolles i ha tingut tan bona acceptacio, que ja
gairebé no en tenim.” Aclaria, amb tot: “Els anys vinents la
produccié anira creixent, com hem fet també amb els altres
vins. A poc a poc i bona lletra!” El preu de venda al public

a les botigues especialitzades s’acosta als 12 €.

Divuit municipis del

Maresme participen
en les jornades

del fesol del ganxet

La comarca ha tornat a homenatjar la mon-
geta del ganxet amb les Jornades Gastrono-
miques que promouen el consum d’aquest
llegum. Una cinquantena de restaurants i
d’establiments alimentaris de divuit municipis
del Maresme han elaborat ments amb el fesol
del ganxet de protagonista, uns plats que s’han
maridat amb vins de la DO Alella. E1 Maresme
és un dels pocs territoris catalans on es conrea
el fesol del ganxet, una varietat de mongeta que
fa quatre anys va obtenir la denominacié d’'origen
protegida (DOP). El Consorci de Turisme i el Consell
Comarcal han editat un opuscle on, a banda recollir tots
els plats i mends, s’aplega informacié dels vint-i-un pagesos del
Maresme que produeixen mongeta del ganxet i receptes de plats
maridats amb vins de la DO Alella a carrec del sommelier i col-
laborador de Papers de vi Joan Lluis Gémez.

Tanit torna a gestionar
temporalment el CAT

L'empresa Tanit Didactica Difusié Cultural torna a fer-se carrec
provisionalment de la gestié del Centre d’Acollida Turistica de Teia,
Alella i el Masnou, el CAT. Els ultims quatre anys ha estat Magma, la
que s’ha encarregat de la gesti6 de 'equipament. Quan es va acabar
la prorroga obligatoria de sis mesos de la concessid, i amb l'objectiu
que no es tanqués el CAT mentre es redactava el plec de condicions
per convocar un nou concurs i tornar-lo a adjudicar, s’ha contractat
puntualment Tanit per cobrir el servei. Aquest canvi ha coincidit amb
les critiques de la CUP del Masnou, que va denunciar presumptes
irregularitats en la gesti6 i suposats incompliments “continus” de
contracte de 'empresa Magma. El seu responsable, Daniel Baizan,
negava categoricament les acusacions i explicava que la prova que
no havien comeés irregularitats era que en tot moment havien entrat
per registre tota la documentacié. També va afegir que Magma havia
estat assumint les perdues del projecte del CAT, motiu pel qual la
sorpresa per les critiques havia estat “majiscula”. Baizan es mostrava
convencut que 'auditoria prevista per al final de la concessi6 -i que es
fara una vegada es tanqui I'any comptable- demostraria que l'empresa
que dirigeix en cap cas havia comes irregularitats.




L'Hort de Cabrils celebra
el dese aniversari

Llespai gastronomic 'Hort de Cabrils, que inclou els restaurants
Tempo de 'Hort, la Pizzeria de 'Hort i el Lounge Club Down
Tempo, ha celebrat el dese aniversari amb una experiencia
“gastrovinicolacultural”. Lempresa ha aprofitat 'aniversari per
renovar carta i xefs i ha organitzat un parell de presentacions
per a premsa, clients i professionals per donar a coneixer totes
aquestes novetats. Els actes, conduits per Sergio Gonzélez, ge-
rent de 'Hort, i els responsables de cada espai, van comptar amb
la col-laboracié de la periodista de Papers de vi Montse Serra,
que va fer un elogi literari dels vins DO Alella (que han guanyat
protagonisme a les cartes dels restaurants) i dels plats i del saber
fer de I'equip de I'Hort.

Organitzen una jornada
formativa sobre la DO Alella

Una quarantena d’alcaldes, regidors i tecnics van participar I'l1 de
desembre en la jornada formativa sobre el territori DO Alella que es
va fer a Can Lleonart, a Alella. La voluntat de la trobada era de donar
a coneixer el territori, el potencial enoturistic que té i despertar el
sentiment d’'orgull de pertinenca a la DO Alella. Amb aquesta jornada
també es pretenia dinamitzar, establir lligams i promoure noves acti-
vitats en xarxa entre municipis. Durant la trobada, la responsable de
la Ruta del Vi de la DO Emporda, Ingrid Casado, va explicar I'éxit que
ha representat per a municipis com Sant Antoni de Calonge la posada
en marxa d’aquesta iniciativa. També van participar-hi 'autor de guies
d’enoturisme Llufs Tolosa, que va oferir una ponéncia per posar en
valor els atractius turistics de la DO Alella, i Oscar Pallares, redactor
en cap de Papers de vi, que va presentar-hi la revista i va dirigir un tast
de vins dolcos amb xocolata.

El cava Roura Brut,
premiat al concurs
Effervescents du Monde

Reconeixement internacional al cava Roura Brut que, per se-
gona vegada, ha obtingut la medalla d’or del concurs Efferves-
cents du Monde, que es va fer al novembre a Dijon (Franca).
A més amés d’aquest guardd, el brut de Roura forma part del
Top 10 del 2015 dels millors vins escumosos del mén. Efferves-
cents du Monde és un concurs anual en el qual, aquest any, hi
han participat més de 26 paisos amb 622 vins, jutjats per més
d’un centenar d’experts internacionals. Aquest producte ja
va rebre la mateixa medalla d’or 'any 2009.

Enoturisme al monument
a Colom de Barcelona

La DO Alella, juntament amb la DO Penedés ila DO Pla de Bages,
té un nou espai de promocio: el nou Punt d’Informacié d’Enotu-
risme i Vins del Mirador de Colom. La voluntat d’aquesta ini-
ciativa, impulsada per Turisme de Barcelona i la Diputacié de
Barcelona, és donar a coneixer els vins que es produeixen a les
tres DO del territori. Aquest nou espai, rehabilitat per aquests
dos organismes, pretén aprofitar les 130.000 visites anuals que té
el monument a Cristofor Colom a Barcelona per promoure entre
els turistes els vins que es produeixen a les vinyes més properes
a la capital catalana. La inauguraci6 de 'espai va tenir lloc el 18
de novembre i 'avinentesa va ser aprofitada per dur a terme la
presentaci6 oficial del nou llibre de Lluis Tolosa, Barcelona Wine,
que també ha comptat amb el suport d’aquests dos organismes.

Jordi William Carnes, director general de Turisme de Barcelona,
Lluis Tolosa, autor de Barcelona Wine, i Miquel Forns, diputat adjunt
Turisme de la Diputacié de Barcelona
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Mar de vinyes

Antigues vinyes laietanes acaronades
per la marinada. Recargolades pel pas
dels segles. Torrades al sol de la
Mediterrania, que es reflecteix en el
saul6 escrostonat sota els meus peus.
Veig Barcelona cada cop més a prop...

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

Consorci de Promocio
Enoturistica del Territori
DO Alella

Tel. 935556353
info@consorcidoalella.cat
www.doalella.cat

Enoturtsme
DO Alella




AUTOCTON,

el nou vi
de Papers de vi

Tradicionalment, la DO Alella es considera un
territori de vins blancs. Val a dir, amb tot, que
des de temps dels romans en aquest territori
s’han fet també vins negres, molts dels quals
elaborats amb la varietat negra autdctona més
arrelada: la garnatxa. El vi que Papers de vi
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Miquel Aldana a la porta /,
del seu restaurant |
amb la jaqueta '

de la Guia Michelin

“No entravem en cap
travessa, ni tan sols

'”

en les nostres

Entrevista amb Miquel Aldana, xef del TresMacarrons, el restaurant
del Masnou recentment guardonat amb una estrella Michelin




uinze dies després de rebre la primera estrella Michelin, anem a visitar el TresMacarrons del
Masnou. Es dilluns i el restaurant és tancat. Miquel Aldana, el xef, arriba amb la seva dona i cap
de sala, Nuria Orra, que no es pot quedar a I'entrevista perque ha d'anar-se'n corrents a Girona.
Abans d'engegar la gravadora, en Miquel ens ofereix un cafe i aprofitem l'avinentesa per intercanviar les
primeres impressions. Desborda d'alegria, perd no ha perdut el mén de vista. El cap li bull d'idees noves
i no pot amagar la il-lusié a la mirada. Confessa que el reconeixement els ha agafat completament per
sorpresa i que, passada la bogeria dels primers dies, volen aprofitar I'oportunitat que els déna per conti-
nuar gaudint més que mai de la cuina i d'aquest petit negoci familiar que van obrir fa sis anys al Masnou.

TresMacarrons, un nom gue
ve de la manera com s'anome-
nen en cercles de restauracié
francesos les tres estrelles
Michelin... I ja teniu el primer
macarrd! Us ha agafat molt
desprevinguts?

I tant! No ens ho esperavem
gens ni mica! En el mén de les
estrelles Michelin hi ha res-
taurants “tipics” i restaurants
“atipics”, i nosaltres som del
segon grup.

Com recordes el moment?
Pensa que vaig anar a la gala

de lliurament de les estrelles
Michelin, a Galicia, per no fer

el lleig i perqué hi va insistir el
meu pare! Aquest any hi con-
vidaven més gent i vaig rebre
un missatge electronic molt
generalista. Vaig respondre-hi
preguntant si podia anar-hi amb
la dona i em van dir que no po-
dia ser. I un cop alla, quan vaig
sentir que ens donaven l'estre-
lla... vaig cardar un crit! Em vaig
treure la jaqueta... va ser molt
inesperat. Una alegria molt ben-
vinguda, pero molt inesperada.

Com us adapteu a la nova
situacié?

Ho afrontem amb el cap molt
fred. Ens hem trobat una si-

tuacié que no ens esperavem.
T’aporta molts elogis professi-
onalment i personalment, pero
ho has de saber gestionar de
manera intel-ligent perque no
se’t mengi. Fins ara tenfem un
target molt definit: ompliem els
migdies i els caps de setmana,
i els vespres eren fluixos. Ara
tenim ple al migdia i a la nit.

“Vaig anar a la gala
de lliurament de les
estrelles per no fer el
lleig i perque hi va
insistir el meu pare!”

T aquest ritme et porta a con-
sumir molt més del que has
produit, i a no tenir temps per
produir. Pero hem de saber
reaccionar, i de moment ens hi
adaptem de pressaibé.

Deu haver estat una hogeria...
St: els primers dies van ser
una bogeria. Gent que reser-
vava per correu electronic,
entrevistes pertot arreu... No
tenia temps per cuinar. Es una
situacié que t’agafa amb el peu
canviat i que t'obliga a prendre
decisions molt rapides. Hem de

ser nosaltres, els qui dominem
la situacid, no que la situacié
ens domini a nosaltres. Pensa
que els dos primers dies la
Nuria atenia les taules penjada
al telefon, i aix0 no pot ser. Ara
quan comenca el servei s’apaga
el telefon. Les primeres dues
setmanes ens ha agafat tot a
contrapeu, i volem recuperar
el que tenfem, venir a treballar
contents i no aclaparar-nos.
Aixo es resol agafant més
personal, perd som un negoci
familiar. Tenim molt bon rotllo i
aix0 no s’ha de perdre. Per aixd
ens hi estem mirant, a ’hora
d’agafar més gent. Necessitem
més personal, pero no ens con-
formarem amb qualsevol.

Queé creieu que us ha fet
mereixer l'estrella?
TresMacarrons és un restau-
rant familiar, que treballa a la
carta i aposta per la cuina de
temporada. Sempre hem tre-
ballat amb productes de pro-
ximitat i intuim que aixo és el
que pot haver agradat. Tenim
molta cura del client i hi posem
moltes ganes perqué és basic
creure queé fas, i que t'agradis a
tu mateix. I el TresMacarrons
és el restaurant que ens agra-
daria trobar-nos.

Abans feieu memi degustacio.
Si. Fa sis anys que vam obrir i
en fa dos que vam decidir treure
el menu degustaci6 i apostar
per fer carta de plats classics i
plats de temporada. Aixo satisfa
els clients que sempre busquen
el mateix i també els altres, els
qui volen varietat. Pensa que te-
nim clients que vénen dos i tres
cops per setmana i has de fer
una cuina facil d’entendre, i que
a la vegada sigui molt dinamica
i canviant. I aixd ho aconseguim
optant pel producte de proxi-
mitat i de temporada: fins fa
quinze dies treballavem amb les
figues, ara és época de carxofa,
cols... Tenim les hortes darrere i
el mar al davant i, per tant, fem
cuina de mar i muntanya. Cui-
nem el que ens envolta, i per a la
gent que ens envolta!

I aquest client que ve tres
cops per setmana, ara el po-
deu atendre?

No, i és horrible. Tenim sort
que ho entenen. Els sap greu
no tenir taula, pero ho porten
amb molta naturalitat perque
se n'alegren per nosaltres.
Sempre que s’anul-la una re-
serva son els primers a qui
truquem, perqué tenim clar
que aquest suflé un dia baixara

TR

N[
v
"_Ilri;. B

I

40 anys a Rioja,
ara també a la DO Alella
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L'elegant sala del TresMacarrons.

iels qui continuaran venint
seran ells. Els hem de mante-
nir per respecte i per amistat,
pero també pel negoci. Aquesta
clientela habitual és la que ens
ha permes arribar on som. Ara
vivim un boom de gent nova,
que basicament ve a xafardejar.
I no enfocarem el negoci cap a
ells perque creiem que no s6n
clients potencials, hi vindran
esporadicament.

Treballeu amb més pressié
que no abans?

De pressié, n’hem tinguda sem-
pre. Agradar a tothom no és
facil, pero ara és diferent per-
que veus que a la sala hi ha un
public diferent. Pero continua-
rem fidels al nostre estil, fent el
que hem estat fent fins ara. Tot
aix0, en definitiva, et déna una
gran oportunitat per millorar
que feies. Ara treballes molt
més, factures més i per tant

és una sort. En definitiva, tot

i continuar essent el TresMa-

carrons, és un projecte nou que
hem de gaudir. No patim, som
conscients que és una gran sort
saber que tens el restaurant ple
a migdia i al vespre. I ho saps
perque tot son reserves. Aixo fa

“Continuarem fidels
al nostre estil, fent
el que hem estat fent
fins ara”

que, al final, ho acabis portant
amb més organitzacié que mai i
que tinguis més possibilitats de
fer unes altres coses.

Fins quan teniu ple?

A migdia no hi ha taula fins

al febrer, i al vespre en queda
alguna al gener. La mateixa nit
que ens van donar l'estrella ja
va comencar a trucar gent. El
desembre, ja el tenfem molt

ple, i el vam acabar d'omplir de
seguida. Tot aix0 és una sort,
sobretot a ’hora de la logis-
tica perque et garanteix una
estabilitat que abans no tenies
garantida.

El desafiament segiient

és la segona estrella?

El que volem és passar-nos-ho
bé, i intentar que el client tam-
bé s’ho passi bé. Si mires sis
anys enrere, hem crescut com
a empresa. Jo sempre havia
estat cuiner, i al meu pare el
vaig enganxar per muntar el
restaurant perqué el meu soci
em va plantar a tltima hora

i ell s’acabava de jubilar. No
haviem tingut mai una empre-
sal Som gent treballadora i hi
venim amb moltes ganes.

Pel que fa al local, penses

que esta ben ubicat?

Voldries canviar-lo de lloc?
Ni pensar-ho! Quan buscavem
un local per obrir el TresMa-

carrons, tenia molt clar que
volia que fos facil d’aparcar-hi.
Si trigues vint minuts a trobar
aparcament, deixes d’anar-hi.
Pensa que hi ha molta gent que
ve de Barcelona i hi arriba en
un moment. En un quart d’ho-
ra sén aqui amb la canyeta a
la ma. I en un lloc com aquest
tampoc no tens veins, no hi viu
gent a qui puguem molestar.
Pero, de tota manera, el millor
que tenim és l'interior, és el
que oferim com a restaurant.
Si que és cert que quan vam
apostar per aquest indret hi
havia un projecte d’urbanitza-
ci6 dels entorns, convertir la
nacional IT en una via urbana.
Pero sempre he cregut que
amb el temps serem molt més
propers al mar que no ara.

Quina és la part més maca

de tot plegat?

Es la pluja de felicitacions. Tot-
hom s’ho sent seu! No entra-
vem en cap travessa, ni en les
nostres! Estic molt content de
veure que restaurants com el
meu, que se surten de la nor-
ma, també poden aconseguir
una estrella. Ara es porta molt
la cuina “con-fusié”, que en dic
jo. I esta molt bé que algu opti
per aquest toc diferencial, pero
no que tothom ho imiti! Nosal-
tres som l'antitesi de tot aixo.
Fem cuina catalana i per a la
gent d’aqui, cuino per a la gent
del Maresme. Com evolucio-
nara tot aixo? Donces no ho sé,
tenim uns mitjans que abans
no teniem i ho aprofitarem. Si
tenim el doble de clientela i el
doble de personal, intentarem
donar un millor servei. Hem
de donar un nou enfocament

a un mateix projecte. Aixo ens
fara canviar les formes, pero no
l’estil. Ho millorarem tot. Fins
ara féiem el que podiem, ara
farem el que voldrem! ®

NOVA CARTA DEL RESTAURANT

Ment laborable a 15€
Menu gourmet a 25€

Menu maridatge DO Alella a 30€

Menu deg 6 anec a 35€
Ment de grups a partir de 35€
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PACKS ROMANTICS, TARIFES D’EMPRESA...
NOVA CARTA CHILLOUT AMB GINTONICS, TAULES, TAPES...

Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella
Tel. 93 540 78 57
www.hotelportadalella.es
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Enoturisme: tots plegats
sumem molt més

FIVIN organitza a Alella una jornada d'enoturisme titulada '‘De la venda del
producte a la venda de I'experiéncia’

TEXT: ELISABET COTS

Loferta enoturis-
’ tica no para de

créixer, perqueé

Catalunya és terra

de vins i caves,
gastronomia i cultura. Ja fa
quatre anys que FIVIN (Funda-
ci6 per la Investigacié del Viila
Nutrici6), amb el suport de la
Diputacié de Barcelona, orga-
nitza unes jornades dedicades
a lenoturisme. La primera va
tenir lloc el 2012 a Sitges, on es
convidava a reflexionar sobre
la promoci6 enoturistica, tant
com a activitat economica
generadora d’ocupaci6 i rique-
sa com a destinacié turistica
important a la provincia de
Barcelona. Des de Vilafranca
del Penedés, 'any segtient la
jornada va tractar 'enoturisme
a Barcelona, present i futur. I
I'any passat, a Manresa, es va
voler potenciar la importancia
del patrimoni i la identitat com
a valor turistic.

I ara, ala DO Alella

Després d’haver passat pel Pe-
nedes i pel Pla de Bages, i amb
'objectiu que les jornades tin-
guin lloc sempre en racons de
les tres DO de la provincia de
Barcelona, l'edicié d'enguany es
va fer al celler Alella Vinicola.
Portava per titol “De la venda
del producte a la venda de
'experiéncia”. Amb la partici-
pacié de més d’'un centenar de
professionals i amants d’aquest
sector, es van posar damunt

la taula temes sobre la comer-
cialitzacio, el marqueting i la
comunicacié. S’hi van plantejar
unes quantes preguntes: l'es-
trategia i la promoci6 han girar
al voltant del producte o de

13 Enoturisme
DOAlella

Promocio
enoturistica
del territori DO Alella

Andreu Francisco, president del Consorci DO Alella, durant la seva

intervenci6 a la jornada.

l'experiencia? Com es comerci-
alitzen sensacions? Qué aporta
el sector terciari al primari?
Tant els uns com els altres van
coincidir que s’han de crear
sinergies entre els agents del
sector (cellers, restaurants, ho-
tels, ete.) com també amb 1’ad-
ministracié. Com va dir I'dltim
ponent, Rafael Gonzalez: “Nos-

altres venem promeses i els
clients compren experiéncies.”
Unes experiéncies que han de
ser de 360 graus entre comerc,
cellers, allotjaments, gastro-
nomia, cultura, natura, activi-
tats..., i que no hi falti el suro!

Amb qué Albert Hereu ens va
deixar sorpresos. "No hi ha un
bon vi sense un bon tap”, va dir
algu del public. I és que és aixi.
Catalunya, a més de ser un pais
de vins, caves, gastronomia

i cultura, també és territori
surer. El 50% del suro del mén
s’exporta des d’aquii el seu de-
safiament consisteix a articular
un producte enoturistic i surer,
un turisme industrial, natural

i historicocultural. Tal com va
comentar més d’un participant,
l'activitat enoturistica ja no

pot consistir inicament en una
visita al celler i fer-hi un tast:
s’han de transmetre sensacions
i per aixo s’han de coneixer bé
les singularitats de cada terri-
tori i espai. Sind, no ho podrem
comunicar prou bé.

Transmetre idees

Com va dir Zaida de Semprn,
hem de saber transmetre tres
idees, perqueé la quarta ja no
ens queda. I aix{ va ser com

es va desenvolupar la jornada,

en tres parts. De cada una, en
podem treure unes quantes
aportacions. I és que sf que
pot ser dificil comercialitzar
emocions, perod potser no hem
de vendre vi, siné territori. A
més de cellers, restaurants i
paisatge, aqui tenim historia,
natura, festes i tradicions. Te-
nim grans tresors per compar-
tir, el vi és un aliment natural
itradicional de I'alimentaci6
mediterrania. Aixi que la co-
mercialitzacio, amb una mica
més de cooperacid i menys
competéncia, ha de passar per
vendre experiéncies, crear
sinergies i valorar el territori. I
abans de vendre, els companys
de marqueting es pregunta-
ven: sabem queé vol el nostre
client? Sabem comunicar el
producte? Transmetre el ter-
ritori? El producte té un bon
preu? S’han de buscar tres
valors diferencials, tres carac-
teristiques per anar dient re-
petitivament i centrar-nos en
Barcelona com a nova destina-
ci6 d’enoturisme. I, per acabar,
queda comunicar tot aixo. I
aqui Pau Canaleta ens va sug-
gerir comencar detectant el
motiu que ha generat aquest
moviment, conéixer-nos amb
profunditat, el nostre diferen-
cial real i vetllar perqué impe-
ri. Trobar el nostre missatge
de vida i, per una altra banda,
crear el nostre de subliminal.
Seleccionar el public per créi-
xer tot pensant més en el que
volen els usuaris i menys en

el que ja tenim. I, finalment,
narrar aquesta historia potent,
compartida i diferent. Tenim
territori, historia, vi. Tots
junts sumem. @
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Trenta-set referencies
d'Alella a la vuitena
'Guia de vins de Catalunya’

Els vins de la Denominacio d'Origen Alella obtenen unes excel-lents puntuacions
a l'edicié 2016 de La Guia.

TEXT: MARGA GIMENEZ

123 de novembre va
tenir lloc al restau-
rant de 'Estaci6 de
Franca la presen-
tacio de la Guia de
vins de Catalunya 2016. L'acte,
presentat pels actors Carles
Xuriguera i Fel Faixedas i els
autors de la guia, Jordi Alcover
i Silvia Naranjo, va premiar els
millors vins del pais i va aplegar
98 cellers de totes les DO ca-
talanes que van donar a tastar
240 referéencies de les 1.360 que
s’han avaluat per elaborar la
guia.La DO Alella hi surt re-
presentada amb 37 productes,
dels quals novament els vins
elaborats amb pansa blanca
han estat els protagonistes. Les
puntuacions sén molt elevades,
entre 9,59 punts i 8,27 punts.

Blancs amb magnifiques notes
Encapcala la llista de blancs
sense crianca amb fusta el
Peca d’en Blanch d’Oriol Arti-
gas (9,58 punts), elaborat amb
pansa blanca i pansa rosada.
Quasi empatat (9,57 punts)
tenim Marqués d’Alella Pansa
Blanca, i el tercer lloc és per a
T'Ale d’Eol (9,50 punts) de Pa-
pers de vi, de picapoll i pansa
blanca. En aquesta categoria
hi ha representacio de set
productors més: Altrabanda
amb dues referéncies de pansa
blanca (Serralada de la Marina
Pansa Blanca i el Pas de les
Bruixes, amb 9,43 i 9,42 respec-
tivament); Dotzevins amb el
seu Alella (9,38); Alella Vinicola
amb dues referéncies d’assem-
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Carles Xuriguera i Fel Faixedas van presentar I'acte al costat dels autors de La Guia, Jordi Alcover i Silvia Naranjo.

blatge de pansa blanca i garnat-
xa blanca, el Marfil Classic i el
Marfil Sec (9,38 1 9,23); Roura
amb el seu Xarel-lo Pansa Blan-
ca (9,11); Bouquet d’Alella amb
el Bouquet d’A Blanc (9,07);
Can Roda amb el So de Masia
Can Roda Pansa Blanca (8,74) i
el Pansa Blanca Muscat (8,98),
i, per ultim, Josep Coll amb el
seu Origens Blane, monovarie-
tal de pansa banca (8,50).

En la categoria de blancs tran-
quils criats en béta, les refe-
réncies presents corresponen a

cinc cellers. En aquest cas en-
capcala la llista Testuan amb el
3 de Testuan, de pansa blanca

i garnatxa blanca (9,59), seguit
del Bouquet d’A Blanc + elabo-
rat amb el mateix cupatge i que
augmenta la puntuaci6 algunes
décimes respecte a I'any pas-
sat (9,43). L'Ivori Blanc (Alella
Vinicola) aconsegueix repetir
una alta puntuacié (9,36) i Can
Roda es posiciona en el 9,21
amb el seu So de Masia Can
Roda Saul6, monovarietal de
pansa blanca. Marqueés d’Alella

s’hi destaca amb tres monova-
rietals: Marques d’Alella Allier,
de chardonnay (9,18), Marques
d’Alella Viognier (9,13) i Galacti-
ca, de pansa blanca (8,77).

Escumosos i dolcos
Els caves i escumosos d’Alella
queden representats per quatre
cellers enguany. Parxet té nou
referéncies a la guia, puntuades
entre 8,5419,24.

Amb quaranta-vuit mesos
de crianca tenim Parxet 92
aniversari brut nature (9,19),



elaborat amb pansa blanca i
chardonnay, i Titiana Brut Na-
ture vintage (8,82), monovarie-
tal de chardonnay. Continuem
amb tres referéncies més amb
trenta-sis mesos de crianca:
Titiana Pansa Blanca Brut 2011
(9,24), monovarietal de pansa
blanca; Parxet Brut Nature
Vintage (9,00), de pansa blanca-
macabeu i parellada, i Titiana
Brut Rosé Pinot Noir 2011 (8,8),
monovarietal de pinot noir en
aquest cas. També amb el cu-
patge classic del cava hi tenim
Parxet Brut Reserva 2012 (9,18),
amb vint mesos de crianga, i
Parxet Cuveé 21 brut (8,94), de
dotze mesos. Com a monovari-
etals de pinot noir amb quinze
mesos de crianca hi ha dues
referéncies: Parxet Brut Rosé
Pinot Noir (8,54) i el cava dol¢
Parxet Cuvée Dessert, de pinot
noir (8,86).

Alella Vinicola repeteix re-
coneixement amb tres dels seus
escumosos: Marfil Blane Brut
Nature (8,94) de pansa blanca
i chardonnay, Marfil Blanc de
Negre Brut (9,31) de garnatxa
negra i Marfil Blanc Moscatell

Els tres representants de la DO Alella a la fira de La Guia, Alella Vinicola,

A1

Testuan i Oriol Artigas, van compartir espai.

Dol¢ (8,44). Masia Can Roda
i Celler Roura també sén a la
guia amb el seu So de Masia
Can Roda Brut Nature (8,74),
de pansa blanca i muscat, i
Roura Brut Nature, de pansa
blanca (8,04).

De vins dol¢os, enguany
només n’hi ha representacié
d’Alella Vinicola amb dues de
les seves referéncies: Marfil
Molt Dol¢ (9,64) i Marfil Violeta
(9,32) de pansa blanca i garnat-
Xa negra, respectivament.

Alella, terra de blancs...

i negres!

Malgrat que Alella és popular
pels seus vins blancs, les notes

obtingudes pels cellers d’aques-
ta DO proven que també s’hi
elaboren grans negres. La ma-
xima puntuacio de la categoria
de vins tranquils, se '’ha endut
el Bouquet d’A Garnatxa Negra
(9,19). Laltre representant en la
categoria és el Roura Garnatxa
(8,40).

La garnatxa negra és la
indiscutible guanyadora dels
negres amb crianca, represen-
tada enguany per dos cellers:
Alella Vinicola amb el Vallmora
(9,36) i el Costa del Maresme
(9,14),i el Marfil Crianca (8,97)
il'Ivori Vi Negre (8,77), que
afegeixen cabernet sauvignon i
sira al cupatge. Bouquet d’Alella

aconsegueix 8,65 punts amb el
seu Bouquet d’A Syrah mono-
varietal.

Vins rosats

En aquest cas, el territori DO
Alella hi és representat per
quatre referéncies de rosat de
quatre cellers, amb cupatges i
perfils molt diversos: Marfil Ro-
sat, d’Alella Vinicola (garnatxa
negra, 9,51); Origens Rosat (Jo-
sep Coll, pansa blanca i merlot,
9,20); la Prats d’Oriol Artigas
(garnatxa blanca, sumoll i pan-
sa blanca, 9,10), i Roura Merlot
Rosat (8,27).

Reincorporacions i ahséncies
Respecte de I'edicié anterior de
la guia, 'abséncia més significa-
tiva és la del celler Alta Alella,
que a la darrera edici6 va ser
un dels més ben posicionats.
Aquesta vegada, tanmateix, si
que compta amb referéncies
dels cellers Can Roda i Altra-
banda i torna a mancar-hi el
celler Quim Batlle. També s’in-
corporen dos productors més
en aquesta nova edicié: Dotze-
vins i Josep Coll. ®

endesa.com

Bon Nadal

L ENERGIA ES EL QUE TU FAS AMB ELLA

CREIEM EN L'ENERGIA D’AQUEST PAIS

¥

endesa
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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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Menu de la independencia

L'escriptor costumista Emili Vilanova es va imaginar el banquet suprem amb que
els dignataris d'una Catalunya independent obsequiaven I'ambaixador de Castella
I'any 1950. El menu era fastuods. Perd en aquesta fartanera per la independéncia,

no hi trobareu ni un gra d'arros.

TEXT: JOAN DE DEU DOMENECH (PUBLICAT A NUVOL, EL DIGITAL DE CULTURA)

e totes les nar-

racions d’Emili

Vilanova -i en sén

moltes—, només

n’hi ha una en que
I'accié transcorre un dia de-
terminat: el 5 de maig de 1950.
Atés que Vilanova es va morir
el 1905, tot allo que s’explica a
Falornies és pura fantasia. Hi
escriu que fa temps que Catalu-
nya és independent, quan aquell
dia de maig arriba a Barcelona
I'ambaixador de Castella. Des-
prés de la presentaci6 al Consell
Suprem de Catalunya, hi ha un
banquet d’homenatge. Aqui va
el ment:

* Sopa torrada amb mandongui-
lles de perdiu i tofones vigatanes.
Vi: d'Alella, petita ardencia.

* Passatemps de costelles de
nonnat amb vernilla mengivola.
Vi: Priorat, ardéncia benigna.

* Perdius amb cols. Vi: topazi clar
de Montbri6 (Espanya Tarraco-
nense.)

* Plat Nacional i popular. Faves
ofegades, amb menta i condeco-
racions de botifarra amonedada.
Vi negre rabiés, de Montjuic.

* Llomillo agredolc, amb suc
rosada de llar i moixernons dels
Pirineus.

Vi: Pdrpura Sublim. Priorat.

* Cap de senglar amb naps de
Peguera (Berga.) Vi: Ranci, or vell.
Montornes.

* Discos de llug daurats al foc Ii-
quid. Vi: Garnatxa celestial. Sitges.
* Rostits. Galls dindis de Mallorca
amb farciments Provincials. Vi:
Ranci dels herois, Camp de Tar-
ragona.

* Gelats: Vainilla i xocolata, amb
neu de Sibéria i Montseny.

Fruita: maduixes (de Santa Colo-
ma) i peres de Berga.

* Café d'Arabia. Licors: Mont-

Una il-lustracié de Llaverias a la portada de la revista satirica iCu-cut! I'any 1905.

serrat (Castell del Mas), Ratafia
i Benedictina.

(Episcopals.) Llaminadures: Forn
de Sant Jaume.

* Aigua: Fonts de Sant Just.

* Cigarros, puros i castos, de
I'Havana.

Lenumeraci6 dels plats, gairebé
la delectanga anomenant-los,
no és rara en l'obra de Vilanova,
perqué sén molts els quadros
—que és com solia anomenar la
seva obra en prosa- on hi ha
apunts de taula. “Quan ha abo-
cat l'olla [dels macarrons] sem-
blava un riu d’'or que despenyés.
Els macarrons, colats a baix,
anaven eixint pesants, revin-
guts, a poc a poc, amb un xap
que esclataven quan queien...
Han reparat el soroll que fan les
granotes quan es tiren al regue-
r6? Doncs per l'estil.” (La sopera
gran.) I a veure quan podrem
llegir, en una carta de restau-
rant, d’aquells que s'enfaristolen
ino saben dir, sin6 descriure, un
plat de faves amb “condecoraci-
ons de botifarra amonedada”.
Un banquet, una fartanera
per la independéncia. Vuit plats,
postres a banda, i el maridatge,
marejador, amb mostra d'una
bona part de les vinyes del pais
(com deu ser el vi de Montjuic?).
Com sigui, un classic, i encara
que sigui un ment del principi
del segle passat, cal seguir els
classics. Pero, ai, aquella cuina
no perdura, 'acte institucio-
nal, vés a saber per quan, i fi-
xem-nos que en el ment d’Emili
Vilanova no hi ha arros (i mira
que n’era, d’arrossaire, ell; a
Una recepta vella, no s’esta d’ex-
plicar 'elaboraci6 de 'arros a la
milanesa). Gens d’arros, doncs,
al ment de la independéncia,
perqué ara ja estaria covat. ®
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Marques d'Alella
Galactica 2012

Marga Giménez
Sommelier

-------------------

FITXA
DE TAST

VISTA
Vi blanc net i brillant de color groc llimona intens amb
reflexos daurats

PVP
11€

NAS

Net i franc en aromes, complex i seductor. En un primer nas, hi
predomina la combinacié de fruita blanca intensa amb notes de
brioixeria; records de mantega, de vainilla, d'anisats i de florde
taronger. Quan remenem la copa, la part anisada, el record
de fonoll, agafa molta forca i s'hi desperten les notes herbacies,

com també de pell de citric confitat, gingebre confitat i una

pinzellada de fruita tropical madura.

BOCA
En boca I'atac és fresc i lleugerament sali. La fruita
blanca que trobavem en nas es converteix en frui-
ta de pinyol delicada, recorda l'albercoc, que
deixa pas a un final de caramel de
llimona i flor de fonoll.

ELABORACIO

PRI

. Critiques

J i premis

destacables:

.
.

Vel el

|

3 91 punts Peiiin

(anyada 2012)

Raim de la propietat collit al .
punt optim de maduracié. Densitat e
de plantacié de 3.700 ceps/ha amb .
conducci6 de ceps en espatlleraien vas °a 5°
les vinyes més velles. Poda curta. Prem- :

MARQUES P ALELLA

sat del raim sencer i 100% del most ma-
cerat en fred amb la pell. Fermentacié
molt lenta a temperatura controlada
de 16 °C: 40% en ou de ciment
armat, 60% en botes de
roure frances.

FITXA TECNICA

Anyada: 2012

Varietat: Pansa blanca

Grau alcoholic: 13% vol.

Ampolles elahorades: 6.000

Primera anyada a la venda: 2010

Exportacio: Petita produccio, es ven el 100% al mercat nacional.
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AA Lanius
Alta Alella
Pansa Blanca i
S

PVP:16 €

So de Masia

Can Roda Saulé

Can Roda
100% pansa
blanca

PVP: 8,60 €

Ivori Blanc
Alella Vinicola
40% pansa
blanca,

60% garnatxa
blanca
PVP:14,50 €

Bouquet d’'A
Blanc+

Bouquet d'Alella

75% pansa
blanca,

25% garnatxa
blanca
PVP:11 €

MES BLANCS DE CRIANCA
DE PANSA BLANCA
(preus de la botiga Celler Jordana)

El celler Marqueés d’Alella. £l projecte Marques d'’Alella va néixer al comencament dels anys
1980 quan I'empresari Ismael Manau va comprar la finca de Can Matons, a Santa Maria de Marto-
relles, amb la intencié d'instal-lar-hi un celler. Per dur a terme el projecte es va associar amb Juan
Pelaez, Marques d'Alella i Josep Maria Pujol-Busquets, actual propietari d'Alta Alella. La primera
anyada de Marques d'Alella que va sortir a la venda va ser la del 1981. Al final del 2006, Pelaez, Manau
i Pujol-Busquets van vendre la societat (que també incloia el celler tianenc de cava Parxet) a Ramon
Raventos, actual propietari de I'empresa. Des de fa aproximadament un any, la majoria dels produc-
tes elaborats a Can Matons surten al mercat amb dues marques, Marques d’Alella i Raventds d'Alella.

Foranell
Pansa Blanca
Quim Batlle
100% pansa
blanca
PVP:12,50 €

Serralada
de Marina
Santa Maria
Altrabanda
100% pansa
blanca

PVP: 8,50 €

3 de Testuan
Testuan

70% pansa
blanca,

30% garnatxa
blanca
PVP:8 €
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L'ENOLEG ENS EN PARLA

Xevi Carhbonell

"Al celler sempre fem moltes proves, tenim moltes idees de vinificacions. Feia
temps que pensavem elaborar un vi amb densitat, amb caracter, que envellis
molt bé. Un dia vaig presentar-ne unes mostres a Ramon Raventés i va dir: ‘Aixo
és una pansa fora del que és normal. Es un vi galactic!’ I d'aquesta conyeta, en
va quedar el nom.”

“El raim surt de dues o tres vinyes diferents de Santa Maria de Martorelles
i Montorneés del Vallés, pero no és tot el raim d'una finca sencera, sin6 que
prové de raconets de cada vinya on el raim assoleix una maduresa fenolica
extraordinaria.”

"Per definicio, el Galactica és el cupatge just abans d'embotellar d'una pansa
fermentada i criada en ou de ciment armat i una altra de criada en fusta durant
nou mesos o deu. Pero l'anyada 2012 té la particularitat que, com que ens vam
adonar que tots dos vins separadament eren diferents i extraordinaris, els vam
embotellar també separats. El criat en ou de ciment porta lacre vermell i el criat
en fusta, que just ha arribat ara al mercat, el porta de color negre.”

“Es un vi motivador, especialment en anyades dificils. Fer-ne volums petits, com
és el cas, és molt més complex que no pas fer-ne volums grans, i aconseguir
extreure tota aquesta poténcia d'una pansa blanca em fa sentir orgullés. Tastar
un Galactica del 2010 i veure que aguanta perfectament... és una passada!”

LA PROPOSTA DE MARIDATGE

Tartar citric de gambes amb crema de nap i vainilla

Elaboracio a carrec de Gonzalo Riviere (restaurant Els Garrofers, Alella)

Les gambes ju-
guen com a ingredient
base del plat. Decidim presen-
tar-les en format de tartar (sense
coure i amb elements citrics) per po-
tenciar-ne la dolcor i que ens serveixi de
contrast amb la sensacié lleugerament
salina del vi. La poma verda, el fonoll i el
pessic de gingebre volen reforcar les
notes en comui que hem trobat al vi,
com també el cibulet i la moixama

les notes salines i herbacies
que hi son presents.

Vegeu la recepta d'aquest plat a www.papersdevi.cat
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La DO Alella,
terra de vermuts

El vermut esta de moda i beure'n torna a ser habitual entre el public jove. Amb una
amplia oferta de productes i d'establiments on degustar-lo, el territori DO Alella es rei-
vindica com una terra amb llarga tradicio en l'elaboracio i el consum d'aquesta beguda

TEXT: DAVID ROMAN / FOTOS: OSCAR PALLARES

ot ilorigen trans-
alpi, el vermut és
fortament arrelat a
casa nostra: entre els
molts elaboradors
catalans, n’hi ha uns quants de
centenaris. El protagonisme
que va assolir en 'aperitiu
va acabar rebatejant fins i
tot aquest petit apat i “fem el
vermut” quan piquem alguna
cosa abans de dinar. La revifalla
d’aquesta popular beguda, es-
pecialment notoria a Barcelona,
I'ha fet tornar als comercos
especialitzats i ha propiciat
'aparicié de noves marques i
establiments, la publicaci6 de
dos nous llibres i I'obertura
d’un museu a Reus, epicentre
vermutaire del Principat.

Recepta secreta

Segons el procediment tradi-
cional, el vermut és el resultat
d’afegir una infusi6 de bota-
nics (plantes, arrels, espécies,
fruita...), alcohol i sucre a un vi
blanc base. Es un producte de
tradicié centenaria i, com a tal,
cadasct l'elabora segons la seva
recepta, que en molts casos ha
anat passant de generacié a
generacio.

Francesc Piera n’és, per vo-
lum de produccid, 'elaborador
més important del Maresme.
En una antiga fabrica de licors
del carrer Jacint Verdaguer
del Masnou elabora el popular
vermut Cisa. “Cada fabricant
utilitza la seva propia recepta
-explica el vermuter masnovi-.

Nosaltres fem servir vint-i-una
herbes per al vermut negre i
dinou per al blanc. Hi trobem
donzell, genciana, taronja, nou
moscada...” Al Masnou es man-
tenen fidels a la tradicié famili-
ar: “La recepta ha variat molt
poc quant a components i pro-
porcions. Tan sols hi hem redu-
it la quantitat de sucre i n"hem
abaixat el grau fins als quinze
actuals. I sempre utilitzant

el procés tradicional: primer
fem la infusi6é amb les herbes

i després en fem una macera-
cié en alcohol, durant quinze
dies. L'afegim al vi base, que
eventualment pot reforcar-se
amb moscatell, i finalment hi
corregim el grau.” El procés
acaba amb un refredament per
precipitar-hi les impureses, el
filtratge, 'embotellament i l'eti-
quetatge.

Empreses centenaries

Als municipis de la DO Alella,
hi trobem dues empreses cen-
tenaries, testimonis de la tra-
dicié vermutaire del territori.
Montana Perucchi, degana dels
vermuts catalans i impulsada
per l'italid Augustus Perucchi,
elabora vermut des del 1876.
Establerta originalment a Bar-
celona, des de fa vora quinze
anys va traslladar les tines i la
maquinaria a Badalona. Manel
Lladé, 'actual gerent, destaca
I'antiguitat de la marca com un
dels principals actius de I'em-
presa: “En més de cent trenta
anys la recepta gairebé no ha
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canviat i continuem fent servir
fins a cinquanta herbes dife-
rents. Les tines de roure on en-
vellim el nostre vermut reserva
tenen solatges centenaris.”

El vermut Gran Reserva és
l'estendard d’aquesta marca
centenaria que elabora també
vermut blanc i blanc sec, desti-
nat a 'exportacié. Tots presen-
tats en una caracteristica ampo-
lla quadrada, amb tap de fusta.

El vermut Cisa també té un
segle llarg d’historia. Pere Cisa
i Cisa va adquirir al principi del
segle XX una antiga fabrica de
licors al Masnou i va afegir el
vermut, 'especialitat familiar,
al'oferta de destil-lats. La seva
filla Antonia va fer-se carrec
del negoci juntament amb el
seu marit Joaquim Piera. Més
de cent anys després Francesc

Montana Perucchi,
degana dels ver-
muts catalans, ela-
bora vermut des
del 1876

Piera representa la cinquena
generacié de vermuters i con-
tinua al capdavant del negoci.
La producci6 de destil-lats es va
abandonar els anys 1970 i ara
se centra en el vermut i els vins
generosos. A les instal-lacions
del Masnou s’elabora el vermut
Cisa blanc i negre, i també ver-
muts per a unes altres marques
locals “partint d’'una recepta
base, i adaptant-la al gust dels
clients”.

Piera ha notat especialment
I'increment del consum que ha
arrossegat la recent fal-lera ver-
mutaire: “Es possible que ara
es consumeixi més vermut que
no fa alguns anys, pero penso
que se’n beu menys que deca-
des enrere. Tot i aix0, nosaltres
no hem notat gaires canvis per-
queé els pocs elaboradors que
continuem actius ens repartim
una part més gran del pastis:
abans n’érem cent vuitanta a la
provincia de Barcelona i ara en
quedem mitja dotzena.”

Promotors del vermut

Hi ha qui ha decidit promoure
una marca propia de vermut
per arrodonir l'oferta comercial
del seu establiment, com la
Companyia d’Alella, responsa-
ble del vermut Celler. Ubaldo
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Ubaldo Puche (La Companyia d'Alella), Francesc Piera (Vermut Cisa)
i Miquel Tapias (Ca I'Espinaler), a les seus dels respectius negocis.

Puche, al capdavant d’acquest
establiment alellenc amb la
seva dona Maria d’Assun¢ao
Pais, ens posa en antecedents:
“E11987 vam unir-nos tres
socis per dur endavant aquest
projecte. Teniem l'oportunitat
de llogar el local, una antiga
fabrica textil, a un preu molt
raonable, i a I'Alella del final dels
anys 1980 ens va semblar que
el que tocava era fer un negoci
relacionat amb el vi. Aixi vam
crear la Companyia d’Alella,
un innovador format comercial

que combinava botiga, celler i
taverna.” La Companyia d’Alella
va obrir com un espai diafan,
amb les bétes i les piles d’ampo-
lles que ara estem acostumats
a veure, pero que llavors eren
tota una novetat. I sense ser-ne
conscients, els emprenedors
alellencs van marcar tendencia
i actualment la Companyia és
un local de referéncia a Alella i
rodalia. El vermut és consubs-
tancial en un local on se serveix
cuina freda: “Des del principi
en venem molt. Originalment

veniem el Cisa per proximitat

i qualitat. Quan vam decidir
crear el nostre propi vermut,
vam tastar-ne unes quantes
propostes i el del Masnou és el
que ens va semblar que oferia
la millor relaci6 qualitat-preu.
Per aixo els Celler blanc i negre
s6n vermuts que recorden el
Cisa original.” Puche reconeix
que a la Companyia els costa
percebre aquesta moda que

té el vermut de protagonista:
“Aqui el consum és estable, com
que en servim i en venem molt
és dificil de copsar-ne les vari-
acions. De tota manera si que
hem observat que els productes
artesanals, locals i de proximi-
tat guanyen terreny a productes
ja consolidats, de 'estil del
Martini.”

A una altra escala trobem
un altre dels promotors del
vermut, tant de la beguda
com de I'acci6 de degustar-la
acompanyada d’unes tapes. Es
tracta d’Espinaler, 'empresa de
Vilassar de Mar que va comen-
car amb una modesta taverna
a tocar de la platja fa gairebé
cent vint anys... i ara mateix
disposa de tres establiments a
I'area de Barcelona, una plan-
tilla de vuitanta treballadors,
un creixement anual de dos
digits i una marca consolidada
en conserves i productes de
qualitat. Des dels anys 1940,
quan van comencar a servir
aperitius, ofereixen vermut
per acompanyar-los. “Original-
ment serviem un vermut del
Penedés, Aquila Rossa —explica
Miquel Tapias, quarta genera-
ci6 al capdavant de 'empresa i
actual director-. Quan el celler
que l'elaborava va tancar, vam
decidir fer-nos fer un vermut
segons la nostra propia re-
cepta. Recentment hem afegit
un vermut reserva al negre i
blanc tradicionals.” Espinaler
enguany ha renovat la imatge
dels seus productes, un aspecte
especialment important quan
es tracta d’alimentacié d’alta
gamma. Han dissenyat una
nova ampolla per al vermut
reserva a la qual auguren molt
d’éxit, i un increment de vendes
de vora el 40%.

Tapias avalua el ressorgi-
ment recent del vermut: “Pot
ser que hi hagi ajudat la crisi,
perqué hi ha gent que en comp-
tes d’anar a dinar prefereix
picar alguna cosa i prendre un
vermut, que és una opcié més
econdmica.”



Els nouvinguts

Les darreres incorporacions a
la llista d’aperitius tenen arrels
alellenques.

Chapp6 és un mot inspirat
en el chapeau francés que ens
remet al reconeixement i el res-
pecte, en aquest cas a la feina
ben feta. Aquests sén els valors
que Lluis Perucho vol trans-
metre amb la seva aportaci6 al
mon del vermut, que presenta
en versié daurat i blanc.

La historia del Chapp6 co-
menca a la masia de Can Bra-
gulat d’Alella, en una béta vella
heretada del seu pare, que Pe-
rucho va fer servir per experi-
mentar. “Vaig passar vint anys
fent proves i donant forma a un
vermut que va arribar a ser tan
apreciat pels amics que vaig
decidir produir-lo en quantitat
suficient per comercialitzar-lo.”
Per a l'elaboracié va confiar en
l'experiéncia de Francesc Piera,
que és qui elabora el Chappé
seguint la recepta original de
I'inquiet Perucho: una base és
de vi blanc del Maresme de
raim macabeu i pansa blanca
enfortit amb un cupatge de vins
generosos, i una infusié de tren-
ta-cinc botanics per al vermut
negre, i de trenta per al blanc.
La recepta, és clar, és secreta,
pero no hi falten el donzell i la
genciana en un vermut facil de
beure i molt versatil per a la
cocteleria.

Perucho reconeix que ha
arribat als vermuts en un bon
moment: “Els Chappé tenen
ara mateix molta acceptacié
des que els vam presentar a
la fira Degusta el 2011. Selec-
cionem els establiments on
es venen, sempre botigues i
vermuteries que aprecien el
producte i el tracten com cal.
Als premis Vinari dels vermuts
catalans 2015 vam obtenir me-
dalla de bronze i d’or.”

L'origen

Lorigen del vermut és divers. Etimologicament, el mot vermut ve del
nom en alemany del donzell, wermut, una de les plantes emprades
en l'elaboracié. La historia responsabilitza Hipocrates de la génesi
dels vins aromatitzats: corria el segle V aC quan aquest metge i
filosof grec va macerar fulles de donzell i lletimé en vi, creant el
que a l'edat mitjana s'anomenarien vins hipocratics. Aquests vins
aromatitzats van esdevenir definitivament populars durant el segle
XIX gracies als esforcos dels piemontesos Antonio i Benedetto Car-
pano, considerats els inventors del vermut modern. Posteriorment
els germans Cora, des de Tori, van donar I'impuls definitiu al vermut
comencant-ne la produccié industrial el 1838.

Blanc i negre

Contrariament al que la logica vinicola podria fer pensar, el color del
vermut no acostuma a tenir a veure amb el vi base utilitzat, perqueé
en la recepta tradicional es fa servir vi blanc de base. El caracteris-
tic color ambre fosc del vermut negre és degut al caramel utilitzat
en l'elaboracid, que té precisament aquest objectiu: donar-hi color.

Ubaldo Puche: “Els
vermuts artesa-
nals i de proximi-
tat guanyen ter-
reny als productes
consolidats de
I'estil del Martini”

Miquel Tapias:
"Pot ser que el
ressorgiment del
vermut tingui a
veure amb la crisi;
la gent surt menys
a dinar i prefereix
picar alguna cosa”

Impulsat per Albert Cabanes,
trobem un altre projecte enolo-
gic i empresarial amb un solid
discurs al darrere: el Barbaros-
so. També hi participen I'enoleg
d’Alella Vinicola, Xavier Gar-
cia, i un prestigiés sommelier
que prefereix mantenir-se en
I'anonimat. Un vermut arrelat
al territori que busca diferen-
ciar-se clarament de la resta.
“El Barbarosso s’elabora amb
garnatxa negra i a I'espanyola
-explica Garcia-, macerant els
botanics directament al vi. L'is
de vinegre hi déna un color
especial i el procés d’elaboraci6,
un inconfusible caracter vinic.
Hem utilitzat espécies i herbes
locals que hi potencien el carac-
ter fresc i amargant, i hi hem
afegit el most imprescindible
per no fer un vermut excessi-
vament dol¢.” Garcia no tenia
experiéncia previa en vermuts:

“Vam partir d’'una recepta
antiga que vam trobar en un
llibre, i a partir d’aqui vam anar
fent proves, sempre aplicant-hi
técniques propies del vi perque
és d’alla on venim. Abans de
fixar la recepta definitiva, I’hnem
donada a tastar, ha sorpres i ha
agradat molt.”

Les primeres mil ampolles
del Barbarosso s’han distribuit
aquesta tardor amb molt d’éexit,
amb una ampolla i etiquetes
que transmeten la cura que s’ha
posat en el conjunt del projecte.
El 2016 sortiran el mercat les
primeres mil ampolles del ver-
mut blane, anomenat, com no,
Barbabianca.

Gairebé vermuts

Legalment, un celler necessita
permisos especials per treba-
llar amb alcohol. Per aix0 hi ha
petits elaboradors que s’han
inclinat per acostar-se als ver-
muts i aperitius a través dels
anomenats clarea, vins aroma-
titzats mitjancant la macera-
ci6 de botanics. No contenen
alcohol afegit i el grau del vi
base limita el grau del producte
final.

Des del singular celler Al-
trabanda, la proposta de Joan
Plans s’anomena Castellruf
Clarea. Un vi aromatitzat de
poca producci6 i amb l'es-
perit lliure que caracteritza
els productes d’aquest petit
celler de Martorelles. Plans
l'elabora des de fa més de deu
anys: “Crec que vam ser els
primers a decantar-nos pels
clarea. Macerem en vi de pansa
blanca una barreja de més de
trenta herbes durant uns tres
mesos. Després hi afegim el
most per endolcir-ho i un xic
de caramel per enfosquir-ho,
com marca la norma, i el tenim
sis mesos en béta. Per aixo
és possible trobar-hi un cert
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regust de fusta.” Altrabanda
elabora tan sols unes dues bé-
tes o tres 'any d’aquest clarea,
perqué utilitzen “ingredients
de primera qualitat i el resultat
és un producte car, que costa
més de vendre, especialment
ara que han sortit un grapat de
marques noves”. Tot i aixo, el
balanc és satisfactori: “Una de
les premisses quan vam crear
el Castellruf Clarea era fer un
producte diferent. Com que en
general es tendeix a fer aperi-
tius secs, nosaltres vam fer-lo
dol¢. I agrada molt, fins i tot a
qui no sol beure.”

Can Roda és I'altre celler
que ha optat pel clarea. Enric
Gil, 'enoleg del celler de Santa
Maria de Martorelles, fa un re-
pas rapid de la génesi d’aquest
vi aromatitzat: “Fa alguns anys
vam comencar a fer proves
elaborant un vermut tradicio-
nal per al consum domestic. El
resultat ens va satisfer i vam
decidir comercialitzar-lo. Pero
posar-nos a treballar amb alco-
hol afegit comportava un petit
enrenou legal i vam trobar
la sortida en el Clarea, un vi
d’aperitiu macerat amb herbes
que vam posar al mercat el
2011”7

El Clarea de Can Roda es
fa amb pansa blanca de vinyes
velles, “perque sén les que
donen un raim amb més con-
centraci6 de sucre i més grau”,
i en la recepta dominen les
herbes dolces. El vi resultant
s’envelleix en barriques de
castanyer.

Les vendes demostren que el
vermut esta de moda. “Primer
en veniem tan sols ampolles de
mig litre —apunta Gil-, pero ara
els bars i cellers en demanen
més quantitat i distribuim unes
bétes de trenta litres de les
quals es pot servir directament
el vi. Com que el producte

Joan i Miquel Aldana, amb Ester Bachs, durant el tast de vermuts al restaurant TresMacarrons.

agrada, qui en tasta de la b6ta
acaba enduent-se’n una ampo-
lla cap a casa.” Una estratégia
de marqueting rodona.

Qiiestio de gustos...

Amb sif6, sol, fresc, amb gel...
Cadascu decideix com i quan
pren el vermut, perd sempre
acompanyant unes tapes en
I'aperitiu.

La preferéncia del public
local pel vermut negre és cla-
ra: de cada cent ampolles que
Montana Perucchi distribueix,
vuitanta sén de Gran Reserva.
El vermut Cisa presenta xifres
semblants: set de cada deu
ampolles s6n de vermut negre,
tot i que des del celler masno-
vi especifiquen que a Franca
les proporcions s’igualen, i

se’n ven la mateixa quantitat
de I'un que de laltre.

Espinaler, també amb un
volum de produccié notable,
és més a prop de l'equitat
entre colors: sis de negre per
cada quatre de blanc, aproxi-
madament.

Si ens reduim a ’ambit pui-
blic, sembla que el domini del
vermut en l'aperitiu es manté,
tot i la forta competéncia
de la cervesa i els refrescs.
Puche, des de la Companyia,
anuncia gairebé un empat téc-
nic: "De tota la gent que ve a
picar alguna cosa aqui, el 40%
ho fa amb vermut. La gent
sol beure’l amb gel i un tall de
llimona, i rarament hi afegei-
xen sifé. Antigament també
hi havia qui el demanava amb

unes gotes de ginebra, i per a
qui li agrada especialment el
gust amargant, hi afegim unes
gotes d’angostura.” A la nau
d’Espinaler, curiés establi-
ment d’aire tradicional situat
al bell mig d’un poligon indus-
trial, el vermut se serveix fred
directament del tirador, en
gotet de 15 cl, amb una oliva
iamb un sif6 a disposicié del
client. Si es tracta de vermut
Reserva, el serveixen en copa
tipus 1900, amb gel i taronja,
directament de I'ampolla i
sense sif6. Si ens fixem en les
preferéncies del public a I'ho-
ra d’acompanyar un mos, en
la pugna vermut versus cer-
vesa a Vilassar hi ha empat
tecnic: 50% vi aromatitzat,
50% malt d’'ordi. @
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Quinze vermuts i tres macarrons

Quinze vermuts no sén pocs i demostren que al territori DO hi ha activitat en el terreny dels aperitius. Amb la intencio de fer un repas gustatiu
dels vermuts elaborats a la denominacié vam convocar Ester Bachs, una de les maximes autoritats en la matéria, perqué ens hi donés un cop
de ma: aquesta santpolenca, amb un master en comunicacié empresarial i al capdavant des del 2013 de la consultora per al sector vinicola
Fermentingideas.com, ha dirigit el 2015 el concurs de vermuts dels premis Vinari a Reus i és I'autora de la Guia del vermut, acabada de publicar
per l'editorial Planeta. El TresMacarrons, el restaurant del Masnou recentment guardonat amb una estrella Michelin, va ser el lloc triat per
al tast. LUEster obraria de mestressa de cerimonies i la secundarien dos paladars de solvéncia contrastada: l'estrellat cuiner Miquel Aldana i
el seu progenitor Joan Aldana, gastronom per aficié i condicid. Qui signa aquestes linies i uns altres membres de la redaccié no es van voler
perdre l'oportunitat d'assaborir tot I'espectre vermutaire i vam afegir-nos a la convocatoria.

L'Ester va demostrar el profund coneixement del producte tot endrecant les ampolles per al tast, de memoria i aplicant una metodologia logica:
"Comencarem amb els vins que no poden ser considerats vermut a I'etiqueta (els Clarea de Can Roda i Altrabanda), després el Barbarosso i
el Barbabianca, innovadors perque tenen una elaboracié de caracter més vinica. Continuarem amb els Perucchi, perqué sén els més antics i
ens donaran una idea al paladar de com és un vermut auténtic. Aixi, tastant els vermuts segiients podrem descobrir les noves marques que
surten amb la perspectiva de la tradicié i els origens marcats pel Perucchi.” A la vista de les etiquetes, va sorgir la pregunta: no caldria tastar
a part els vermuts considerats reserva? La resposta de I'Ester va aclarir el dubte: "La paraula reserva no és regulada en el mén del vermut
i no és la mateixa que en els vins. No s'utilitza fusta nova per incidir en el producte i suavitzar tanins i aportar aromes de la fusta, siné per
dotar d'elegancia i fer madurar el vermut final.” Tan clar i diafan com un got de vermut blanc.

11. Chappé Dorado

Elaborador: Creachappd, Alella (www.
creachappo.com)

Graduacié: 15°

Format: ampolla de 75 cl

PVP:9-10 €

Vermut marcadament amargant i
acaramel-lat. Al nas es nota el pas per
solera. Postgust de canyella al final. Color
ambre fosc.

Graduacié: 12,52 Graduacio: 15°

Format: ampolla de 50 cl L Format: ampolla de 75 cl

PVP:8-10 € VERMUT PVP:4,50 €

Vermut equilibrat, fresc, dolg i un punt
llaminer. Amb notes de safra i menta.
Color palla pal-lid.

Vi aromatitzat de pansa blanca, amb
bon equilibri dolg-amarg. Sabor herbaci
i especiat i postgust citric, llarg. Color
ambre i caoba.

. 1. Castellruf Clarea 6. Espinaler (blanc)
Elaborador: Celler Altrabanda, Martorelles Elaborador: Ca I'Espinaler, SA, Vilassar de
(www.serraladademarina.com) Mar (www.espinaler.es)
i |

£3 2. Clarea 7. Chappé (blanc) 12. Espinaler Rojo
L Elaborador: Celler Can Roda, Santa Maria Elaborador: Creachappd, Alella (www. Elaborador: Ca I'Espinaler SA, Vilassar de
de Martorelles (www.cellercanroda.cat) creachappo.com) Mar (www.espinaler.es)

Graduacio: 15°

Format: ampolla de 75 cl

PVP:9-10 €

Vermut amb caracter marcadament
amargant. Al nas és balsamic, denota
solatge i recorda els vins de xeres. Al nas
és lleugerament alcoholic. Color groc palla.

Graduacié: 15°

Format: ampolla de 75 cl

PVP:4,50 €

Vermut dolg i fresc, amb aromes de canye-
lla i regaléssia. Color caramel fosc.

Graduacio: 13°

C L Format: ampolla de 50 cl

AR PVP:8€

EA Vi aromatitzat de pansa blanca. D'entrada
presenta aromes vegetals: d'herbes me-
diterranies, de regaléssia de pal, d'anis
i notes de citrics (pell de taronja). Bon
equilibri dolg-amarg. Color daurat intens.

VERMUT,
w0

. 13. Celler Daurat
3. Barbhahianca 8. Cisa (blanc) ) Elaborador: La Companyia d'Alella, Alella
Eltaborador' Celler Alella Vinicola, Alella Elaborador: Vermut Cisa, el Masnou (www.varietalis.com)
. ! (www.vermouthcisa.cat) Graduacié: 15°

(www.alellavinicola.com)

Graduacio: 16,5°

Format: ampolla de 0,75 cl

PVP: 1190 € (a la venda el 2016)

Vermut elaborat per maceracio directa de
botanics en vi de pansa blanca. Complex.
Dens, dolg, afruitat. Aromes de marialluisa

t:] i un punt picant que recorda el gingebre. —

Graduacio: 15°

Format: ampolla d'un litre

PVP:4,75€

Vermut dolc i cremds. Amb tocs d'herbes
mediterranies: romani, farigola, salvia i
orenga. Notes de vainilla. Color groc palla.

Format: ampolla de 0,75 cl

PVP:410€

Vermut equilibrat, de caracter lleugera-
ment amargant i final llarg. Color caramel.

Color de vi vell.
14. Cisa Rojo

Elaborador: Vermut Cisa, el Masnou
(www.vermouthcisa.cat)

Graduacio: 15°

Format: ampolla d'un litre

PVP:4,75€

Vermut equilibrat, dolc, de caracter lleu-
gerament amargant i final llarg. Color
caramel.

9. Celler (blanc)

Elaborador: La Companyia d'Alella, Alella
(www.varietalis.com)

Graduacio: 15°

Format: ampolla de 0,75 cl

PVP:4,10€

Vermut cremés. Amb tocs d'herbes medi-
terranies: romani, farigola, salvia i orenga.
Notes de vainilla i color groc palla.

4, Barharosso
Elaborador: Celler Alella Vinicola, Alella
(www.alellavinicola.com)
Graduacio: 16,5°
Format: ampolla de 75 cl
e PVP:1190 €
t‘ : 1‘ Vermut elaborat per maceracié directa
& By d'herbes en vi de garnatxa negra. Marca-
3 & dament vinic. Astringent i sec. Lleugera-
- amargant. Color vermell robi intens.

15. Espinaler reserva

Elaborador: Ca I'Espinaler, SA, Vilassar de
Mar (www.espinaler.es)

Graduacio: 162

Format: ampolla de 75 cl

PVP: 8,20 €

Vermut equilibrat, elegant i subtil al nas.
Retrogust de caramel i vainilla. Color
ambre fosc, reflexos daurats.

10. Perucchi Gran Reserva
Elaborador: Montana Perucchi, Badalona
Graduacio: 15°

Format: ampolla d'un litre

PVP:79 €

Vermut equilibrat i rodd. Herbaci i es-
peciat, denota el pas per barrica. Color
ambre fosc.

5. Perucchi (blanc)

Elaborador: Montana Perucchi, Badalona
Graduacio: 152

Format: ampolla d'un litre

Preu: 790 €

Vermut amb aroma anisada. Gust agrada-
ble, rodé, llarg en boca. Aromes de flors
5= =~ seques. Color daurat intens.
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Premsa Comarcal (S

Els productes singulars del Nadal

Redaccié / Barcelona

La Diputaci6 de Barcelona ha
fet una seleccié de 55 produc-
tes singulars de la demarca-
cio que agrupa diversos pro-
ductors locals que formen la
Xarxa Productes de la Terra.
Als camps i granges hi ha una
gran diversitat de productes
autoctons de gran quali-
tat que ens poden ajudar a
preparar un meni de Festes
Nadalenques amb productes
frescos i gustosos.

El sabor especial de les
aus del Penedés

Tradicionalment, la page-
sia de les comarques de ’Alti
Baix Penedés ha complemen-
tat la seva activitat principal
(cereal, horta i vinya) amb la
crianga i engreix del Gall del
Penedés. De plomatge negre,
s’identifica pel color blau pis-
sarra cendros de les potes i per
la seva cresta de 5 0 6 puntes.
La seva carn és de color roig-
morat i el seu sabor és melos
i consistent.

Una altra au singular
d’aquestes terres és ’Anec
Mut del Penedés. El seu nom
prové del seu principal signe
identificatiu: no produeix els
sons caracteristics de la ma-
joria de varietats d’anecs. Tot
i que l’espécie és originaria
de ’America tropical, des del
segle XVI es cria a les zones
rurals dels voltants de Vila-
franca del Penedes.

Si es consumeix sense pell,
la carn és magra, amb poca
quantitat de greixos. En can-
Vi, i es consumeix amb pell
ens aporta molta energia de-
gut a que els anecs acumulen
grans quantitats de greix sota
la pell com a reserva. A causa
de la seva alimentacio a base
de cereals té un gust intens i
molt agradable.

L’ocasi6 perfecta per tastar
tant el Gall del Penedes com
’Anec Mut del Penedés és
apropar-se a la Fira del Gall

hf/ ,/’ ‘-’_,... ..'v | Wi
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Olives de varietat becaruda. consorci de Turisme del Vallés Occidental.

Gall del Penedes.

Consell Comarcal de I'Alt Penedés

de Vilafranca del Penedes que
se celebra els dies 19 i 20 de
desembre.

Baixant cap al litoral tro-
bem el caracteristic Pollas-
tre de Pota Blava del Baix
Llobregat. La seva crianca a
Paire lliure amb alimentacio
natural fa que la seva carn si-

gui fina, melosa i sense gaire
greix; amb una qualitat gus-
tativa excepcional. Aquesta
raca, recuperada a partir dels
anys 1980 es caracteritza per
les plomes de color verd amb
reflexos metal-lics als galls i
molt negres a les gallines. El
trobem a carnisseries i para-
des d’aviram de Catalunya,
en especial a la rodalia de
Barcelona.

Gran diversitat d'olis
d'excel-lent qualitat

Una amanida, un plat de
peix al forn o a la planxa, un
bistec, una llesca de pa amb
tomaquet o fins i tot un plat
de pasta... tots aquests apats
adquireixen un gust exquisit
si els acompanyem amb un
raig d’un bon oli d’oliva. Us
convidem a degustar algunes
de les varietats produides a
Catalunya:

L’0Oli Becaruda, d’una
suau amargor i un gust in-
tens és una varietat d’oliva
que es cultiva al Valles Occi-

dental, Baix Llobregat i Baix
Penedés. L’oli d’oliva verge
extra Becaruda prové d’oli-
veres centenaries i seguint
técniques d’elaboracio arte-
sanal. La produccio es limita
a 500 ampolles per any.

El cultiu de P’oliva al Ba-
ges actualment no és gaire
conegut tot i que fins a mit-
jans del segle XX se’n feia
molta produccio i es dispo-
sava de diversos molins. Pero
Pany 1956 una historica ge-
lada va matar gran part de les
oliveres de la comarca i per
aquest motiu van tancar la
majoria dels molins. Actual-
ment, la comarca treballa per
la recuperacié de la produc-
ci6 d’aquest ingredient tant
apreciat. L’oli d’oliva Corbe-
lla és una varietat autoctona
del Bages cultivada sobretot
cap alazona de Suria, Sant
Mateu i Cardona. Es un oli
madur, de gust dol¢ i un co-
lor més groc que la majoria
de varietats. Podem trobar
aquesta varietat d’oli a Art-
Oli (Suria) i al Celler el Moli
de Collbaix.

Per altra banda, el conreu
de I’olivera a Olesa de Mont-
serrat és un conreu tradicio-
nal de seca del qual se’n té
constancia des del segle XV.
L’oli produit a aquesta zona
és la varietat Palomar o Ole-
sana, el fruit és de tipus mit-
ja/grosil’oli que produeix té
un toc amarg, pero deliciosa-
ment afruitat.

Finalment, I’oli de Vera,
provinent del petit poble de
Collbato és un projecte fruit
de la il-lusio d’una familia
de productors d’oli d’aquesta
vila que han volgut mantenir
la tradicié amb un cultiu de
les oliveres i una produccio
de I’0li de manera tradici-
onal, premsat en fred que
genera un oli amb un toc
lleugerament afruitat a la
vegada que amarg amb un
picant lleuger i equilibrat..
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Llibres de vins 1 menges

TEXT: MONTSERRAT SERRA

Els llibres de gastronomia sén un reclam per aquestes festes. Per aix0, d'uns quants mesos enca han
anat apareixent volums de tematica gastronomica en sentit ampli: guies, receptaris, llibres sobre vins,
vermuts i combinats, llibres enfocats a la salut i la nutricid, d'historia de la gastronomia, llibres literaris
que parteixen dels records culinaris, obres de literatura infantil basades en el menjar i el paisatge de la

vinya... En son una trentena. Gaudiu de la gran varietat d'oferta que es presenta.

VINS, VERMUTS
I COMBINATS

Guia de vins de Catalunya
2016

Silvia Naranjo

i Jordi Alcover

Editorial Portic

Els vins Finca la Personal 2013 del
celler Edetaria i el Vall Llach Finca
Mas la Rosa 2013 empaten, amb 9,79
punts, com a vins més ben puntuats

Els vins de Costers del Segre
Més d'un autor

Pages Editors

En aquest exhaustiu compendi que
representa el llibre de Pages (el pri-
mer d'aquestes caracteristiques de
la DO Costers del Segre) s'expliquen
la filosofia, les subzones i els cellers
un per un (ara ja en sén gairehé una
quarantena), tot ben amanit amb
una acurada seleccié de fotografies
i amb els comentaris de tast dels
millors productes de cadascun dels
elaboradors.

i3 Guia del vermut
1 Ester Bachs

Planeta

La fal-lera pel vermut ha tornat.
Aquesta guia ofereix una selecci6
dels millors vermuts, receptes de
coctels i una llista de vermuteries
que elaboren o s'interessen pel ver-
mut artesa. El llibre porta un proleg
de Carme Ruscalleda.

Teoria i practica del vermut
Josep Sucarrats,

a la Guia de vins de Catalunya 2016 !Vlsique_l I\Allng:'l Vaquer
(i també com a millors vins negres). - . 1 ergl artin
Fins a 98 cellers de totes les DO ca- Grans vins a petits preus Ara llibres

talanes es troben per damunt dels
9,50 punts, del total de 1.360 vins
referenciats.

Lluis Romero

Cossetania

La guia proposa optar pel vi catala
com a producte de proximitat a un
preu assequible: hi trobareu 175 vins
catalans extraordinaris a I'abast de

Una divertida obra, plena d'humor,
amb consells enginyosos, propostes,
receptes i anécdotes i una guia amb
les millors vermuteries per degustar
la beguda de moda. El llibre que ens

' Guia Peiiin 2016 permetra entendre per qué resulta
Més d’un autor totes les butxaques, que permeten tan modern fer el que ja feien els
CURSERN Pi&Erre tornar a portar el nostre vi a la taula nostres avis.
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Aquesta guia de referéncia per als
vins de l'estat espanyol enguany ofe-

de cada dia.

14
ix 11.200 referéncies, tre- . . | L'hora del vermut
centes més que no pas Iany passat ﬁtﬂiggpiﬂwa Los 100 mejores vinos ALITIN Toni Monné amb fotografies
S S fizll por menos de i i
En,tre les den0m||_1a0|ons d origen Hgli:{-i mhj pAII'cia Estrada de Xab‘ler Mendiola
més destacades hi ha Jerez, el Pri- Cossetania

ml

orat i Valdeorras. Els prescriptors
d'aquesta guia parlen d'un canvi de
cicle marcat per l'adveniment de jo-
ves viticultors al mén del vi.

Barcelona Wine

Lluis Tolosa

Tolosa Wine Books

Guia destinada sobretot al turisme
internacional que arriba a Barcelo-
na, pero també al turisme interior.
Mostra les tres zones vinicoles més
properes a la metropoli, Alella, Pla de
Bages i Penedes, a través d'una selec-
ci6 de cellers, vinateries, restaurants,
hotels i equipaments culturals (mu-
seus, restes arqueologiques, centres
d'interpretacio vinicola...). També fa
una selecci6 d'establiments vinicoles
i gastronomics situats a la ciutat de
Barcelona. La guia ofereix els con-
tinguts en quatre llengiies: catala,
castella, angles i frances.

L ."i

s
it

Planeta

Un any més l'autora selecciona vins
a partir del criteri dels vins per sota
dels deu euros. En aquesta edicié, la
guia inclou més vins ecologics i na-
turals; un nou apartat d'enoturisme;
un mapa de zones climatiques del vi,
i propostes de maridatge.

Vi catala. Una reivindicacié
historica

Jordi Alcover,

Silvia Naranjo

i Jordi Abellan

Viena

Catalunya, que sempre ha estat terra
de vins, comenca a forjar-se un nom
arreu del mon. Els autors exposen les
claus per entendre la situacié actual
i com s'hi ha arribat, alhora que pre-
senten les principals menes de vi que
s'elaboren a casa nostra, aixi com les
varietats, tradicionals i foranes, que
les componen.

Un bon vermut es pot acompanyar
amb un munt de petits plats: des de
tapes fredes i pintxos fins a cassole-
tes, truites i empanades, entre més.
Aquest llibre et convida a degustar
un bon vermut acompanyat amb
qualsevol de les més de cent receptes
que s'hi inclouen, pensades tant per
als paladars més exigents com per als
qui s'inicien als fogons.

Ratafies

Jaume Fabrega

Cossetania

Minireceptari que ens ensenya a fer
licors a casa (ratafies, licors d'her-
bes, d'espécies i de fruites) per con-
vertir-nos-en en veritables experts.
Les receptes hi son explicades pas a
pas, amb tots els ingredients. Perta-
nyen al repertori popular de totes les
terres de parla catalana i de la resta
del mén.



EEIMOIZAS
e Torguilla

El secret del gintonic a casa
Vador Lladé

Ara Llibres

Hi trobaras consells valuosos i re-
ceptes sorprenents per preparar els
millors gintonics. Des de les ginebres
més sofisticades fins a les toniques
de marca blanca, amb tots els trucs
i secrets, els estris, les calories, els
sabors, les textures... Per degustar,
per convidar, per sorprendre i per
brindar.

RECEPTARIS

Meniis de Nadal

Francesc Murgades
Cossetania

La finalitat d'aquest receptari és
elaborar un assortiment de ments
per als dies de festa de Nadal, que
pretén obrir aquesta idea a nous
plantejaments, noves opcions. Entre
les gairebé cent receptes, hi troba-
reu canelons vegetals, un faisa amb
mandarines, un saltat de llamantol i
cap6, un filet de bou amb crosta, un
tiramisu tropical...

Cuina sana en 10 minuts
Isma Prados

Amat Editorial

El llibre parla de les families d'ali-
ments. Aquesta és I'estructura ba-
sica sobre la qual Prados basteix la
manera de concebre una alimentacié
sana i adaptada al poc temps que te-
nim, sense perdre qualitat gustativa
ni salut. Un procediment tradicional
de cocci6 preveu una cassola i un sol
fogo, per anar afegint els ingredients
en ordre, d'una manera consecutiva i
fent xup-xup. Davant d‘aixo, el llibre
planteja plats que cuinats amb uns
altres procediments tarden només
deu minuts a fer-se.

Esmorzars de forquilla
Sergi de Meia

i Adelaida Castells
Comanegra

Els esmorzars de forquilla sén un
apat molt nostrat i amb aquest li-
bre se'n reivindica la importancia
i se n‘actualitzen les receptes. Una
tradicié massa arraconada avui per
les exigencies de la vida moderna,
perod que els autors volen reivindicar
i actualitzar.
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La cuina dels holets

Sergi de Meia

Ara Llibres

Una edici6 il-lustrada que s'endinsa
en els secrets dels nostres boscos
per portar-nos a taula, o al rebost,
aquests tresors de la terra. Un regal
per a tots els boletaires i amants de
la gastronomia que inclou receptes,
maridatges i consells de conservacio,
com també passejades i rutes fetes
per aquest cuiner de renom i apassi-
onat boletaire.

Fet a casa

Laura Conde

Ara Llibres

Es un llibre de receptes per fer a
casa: perque és molt facil, perque és
més bo, perque és més sa, perque és
molt més barat i perqué pot ser molt
i molt divertit.

Coques i pastissets

Anna Llop i Laura Mur
Cossetania

El principal objectiu de les autores ha
estat fer un recull que pugui servir
a qualsevol persona per elaborar co-
ques i pastissets a la cuina de casa
seva i contribuir que aquesta rique-
sa no es perdi. El llibre és un recull
de les receptes més dolces de les
comarques de la Ribera d'Ebre i la
Terra Alta.

La cuina de la Safor
Chelo Peir6 Sanchis,

. amb fotos de Jordi Garcia

Polop Llibres de la Drassana
La singularitat del paisatge de la Sa-

g | for, dels seus pobles i la seva gent ha

permes, amb el pas del temps, formar
una manera d'entendre i viure la gas-
tronomia que ha donat un receptari
suculent al ric bagatge de la cuina
valenciana. Abocada a la mar i amb
una destacada activitat pesquera, la
Safor ha estat sempre una comarca
de fertils hortes i camps i aixd n'ha
marcat la identitat culinaria.

La cuina dels vallesans

Pep Salsetes

Farell Editors

La cuina del Vallés que mostra aquest
llibre ha sorgit d'entrevistes fetes a
persones generoses dels seus conei-
xements, de la majoria de poblacions
vallesanes: converses en menjadors,
cuines, horts, botigues, obradors,
mercats... També cal dir que totes les
receptes que hi trobareu han estat
realitzades i contrastades per l'autor.

oL
CUINERES

JNOME FARRTEA

La cuina de la Sénia

Més d'un autor

Onada Edicions

Llibre que parla sobre un aspecte
del patrimoni immaterial que és viu
en moltes cases, perd que cal cuidar
i valorar. La cuina senienca com-
parteix productes i maneres de fer
propies de les comarques veines de
Catalunya, I'Aragd i el Pais Valencia:
cuina de proximitat i de temporada,
de vegades humil i de vegades més
elaborada.

Les cuineres de Sils

Més d'un autor

La Magrana

Nova edicié ampliada de Les cuineres

' de Sils, amb més records de la cuina
~ antiga, nous suggeriments i consells

basats en I'experiéncia i amb un capi-
tol extens dedicat a les postres.

Cuinar en temps de crisi.
Receptes de frare i guisats
populars

Fra Valenti Serra de Manresa
Edicions Morera

Fra Valenti Serra, sacerdot de l'orde
dels caputxins, historiador i arxiver
dels Caputxins de Sarria, autor de
receptaris com ara Cuina caputxina.
Les pitances dels frares (2010), E/s ca-
putxins i les herbes remeieres (2011)
i Hortalisses i flors remeieres (2014),
tots publicats per I'editorial Mediter-
rania. El receptari que ens ocupa, mal-
grat I'antiguitat de les seves receptes,
encara ens pot ajudar a reeixir a I'ho-
ra de cuinar plats de bon nodriment
i molt economics i, a la vegada, pot
contribuir a instruir-nos en l'«art» de
reaprofitar convenientment els plats
sobrers dels menjars anteriors.

La cuina modernista.
Obrers, menestrals,
burgesos i indians’

| Jaume Fabrega

Viena Edicions

Lhistoriador gastronomic Jaume Fa-
brega reivindica per primera vegada
el modernisme com l'edat d'or de la
cuina catalanai ens explica qué men-
javen i qué bevien en aquella época
tant els menestrals i els obrers com
els burgesos i els indians més adi-
nerats, qué es podia comprar a les
botigues de queviures i quins mens
oferien les fondes i els restaurants
més luxosos del moment. A la segona
part del volum fa un exhaustiu recull
de les receptes propies de I'eépoca,
plats que constitueixen l'origen de la
nostra memoria gustativa.
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Llibres de vins 1 menges

TEXT: MONTSERRAT SERRA

DuRras

Lo cursa
DE MARGUERITE
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MEMORIA EMOCIONAL

Memoria del sabor

Joan Gari

Tres i Quatre

Joan Gari rememora la cuina de la
seva mare. Hi construeix un assaig
deliciés on sentiments, olors, gustos i
records donen consisténcia al conjunt
de receptes presentades. Hi trobem
una gran barreja de sentits, pero tam-
bé hi conflueixen referencies literaries
i bibliografia de la historia de la cuina.
En definitiva, en aquesta obra 'autor
reivindica el valor de I'alimentacié me-
diterrania que, com ell mateix diu, no
és sin6 la cuina de les nostres mares.

La cuina de Marguerite
Marguerite Duras

Sd-edicions

A l'escriptora Marguerite Duras, li
agradava cuinar i ho afirmava sovint,
sense dissimular el plaer que hi troba-
va. No tan sols cuinava, sin6 que a més
li agradava escriure les seves receptes
i, de vegades, posar-hi noms inventats
al seu quadern vermell, El quadern del
cami6, tal com en deia. Un receptari
que vol evocar Marguerite Duras en
una activitat quotidiana que, amb un
somriure, no dubtava a considerar tan
creativa com l'escriptura.

PER MILLORAR LA SALUT

La vida és més dol¢ca

sense sucre

Sandra Ribalta

Angle Editorial

S'ha comprovat cientificament que
el sucre refinat és molt addictiu i té
un paper important en una llarga
llista de malalties, de l'obesitat i la
diabetis a la depressio, la migranya i
I'ansietat. I és que el sucre no aporta
nutrients, sin6 tot el contrari, és un
lladre de vitamines i minerals.

Ensenya’m a menjar hé
Gemma Ros

Publicacions de I'Abadia

de Montserrat

Gemma Ros, bidloga especialista en nu-
tricid infantil, ens explica el seu métode
per aconseguir que els nens i nenes mi-
llorin els habits alimentaris. Ens ajuda
a planificar els mends, a fer la llista
d'anar a comprar i ens suggereix re-
ceptes divertides, rapides i saludables.

A la taulai al llit al primer
crit

Trinitat Gilbert

Columna

Llibre per a pares i mares preocupats
pels habits alimentaris dels fills. Hi
regeix el principi que diu: preocupa’t
pel que menges cada dia i no pel que
facis un dia de manera excepcional.

‘Sport & coold’

Astrid Barqué

Viena Edicions

Descobreix la manera d'incorporar

| aliments sans i naturals per acon-

seguir el maxim rendiment espor-
tiu, ara i al llarg de la vida. Apren
a preparar barretes energétiques
(senzilles de fer i economiques), ex-
plora els batuts recuperadors, busca
alternatives al sucre i tasta les altres
proteines.

PRODUCTES COM

A PROTAGONISTES

‘Formatges. Els 50 millors
de Catalunya’

Natalia Nicolau i Laia Pont
Cossetania

Expliquen les autores que en aquest
recull el lector trobara els millors for-
matges d'una selecci6 de cinquanta
formatgeries de Catalunya. Totes
els desperten admiracio per la seva
manera de fer, pel seu entorn o bé
pels formatges elaborats des d'una
manera més tradicional fins a una de
més atrevida. Totes les formatgeries
tenen un motiu per ser escollides i
esmentades al llibre. Els formatges
s'han classificat en cinc categories
que defineixen el seu taranna, atesa
la personalitat de formatger i for-
matge.

El gran llibre dels llegums
Anna Garcia amb fotografies
de Maria Angeles Torres
Cossetania

Viatge culinarii deliciés a través dels
llegums. Hi trobareu les receptes de
tota la vida i també de ben noves;
plats tipicament nostres i elaboraci-
ons de paisos llunyans. Perque els lle-
gums, que ens acompanyen des de la
prehistoria, son un aliment sa i molt
beneficids per al nostre organisme.

Pans per Catalunya

Annia Monreal

Sd-edicions

Recorregut reflexiu i critic sobre els
millors forns i fleques de Catalunya.
L'autora hi repassa la tradicid i ens
parla d'antigues férmules d'elabora-
ci6 del pa heretades i traspassades
de generacié en generacid per mitja
dels forners, un ofici que a poc a poc
es va recuperant amb saba nova.

L'hort del segon origen
Jordi Puig i Roca

Editorial Barcino

En ocasid de l'estrena de la pellicula
Segon origen, fa pocs mesos va ar-
ribar a les llibreries L'hort del segon
origen de Jordi Puig i Roca (Fundaci6
Carulla), un llibre que té el suport del
Museu de la Vida Rural de I'Espluga
de Francoli i que presenta més de
cinc-centes varietats locals de cul-
tius, per cuidar I'hort que pots fer
a casa com si fos I'tltim de la terra.
L'hort del segon origen, que duu de
subtitol L'horticultura del futur amb
arrels del passat, pretén explicar com
I'horticultura, la fructicultura i la cria
d'animals que feien els nostres avis,
amb els coneixements i les tecniques
modernes, poden ser un tresor que
ajudi a alimentar les generacions fu-
tures d'una manera sana i respectu-
osa amb l'entorn.

Paraules de menjar i beure
Joaquim Carho

Il-lustracions de Teresa Marti
Barcanova

Paraules, frases fetes i maneres de
dir sobre el menjar i el beure que
mereixen ser ben vives, pero que so-
vint no fem servir. Un homenatge de
Joaquim Carbd a tots aquells autors
que han conservat tantes paraules i
expressions populars.

La verema. En Ciscu de Can
Garnatxa i el raim misterios
Montserrat Balada
Il-lustracions d'Eva Sans

El cep i la nansa

En Ciscu de Can Garnatxa descobrira
que el seu raim no és el més dolc del
mon, tal com pensava. El descobri-
ment el portara a coneixer els nous
amics que cultiven unes vinyes de
moscatell molt especials, d'un raim
dolc i geganti.
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® OPINIO

I va néixer la Generacio Vermut

Reflexions al voltant de la beguda de moda

JOSEP SUCARRATS
Director de la revista Cuina
i coautor de Teoria i practica del vermut

ingd no ho havia anunciat, ningti no ho havia planificat, ningt
no ho havia profetitzat, pero de cop i volta les xarxes socials
es van omplir de primers plans de gots curulls de vermut i, de
fons, un paisatge de joves —barbuts ells, amb ulleres de pasta elles—
amb cara de gaudir de la vida. Permeteu-me fer
aquesta caricatura, perd és més o menys qué va pas-

ci6 Vermut necessitava nous espais d'oci i de socialitzacio6 al seu abast.
Les llargues nits que comencaven amb una copa, continuaven amb un
sopar, la copa prévia a la disco i, és clar, la disco mateix, eren un record
llunya. I si a més havien nascut els primers fills... Només feia falta
contractar la cangur! Tot plegat, una fortuna d’unes altres époques.
El vermut, I'hora del vermut entesa com s’ha entés a Catalunya,
era una altra cosa. El vermut és economic, cert! Molt més que se-
gons quines copes nocturnes. Els platets que 'acompanyen, també.
A migdia, ens hi poden acompanyar els fills. I els amics mai no ens
abandonaran. I en un moment de dispersié de referents, en qué no
es compleixen les projeccions que teniem pocs anys
enrere, les singularitats locals, aquelles que ens fan

sar no fa pas tant. Amb els hipsters al capdavant, les
vermuteries dels barris ¢rendy de Barcelona (Sant
Antoni, Poble-sec, Gracia i algun altre) van viure un
rejoveniment inesperat. En una ciutat de franquicies
gastronomiques i reproduccions i males imitacions
de tapes mil vegades reinterpretades, la generacié
dels no-tan-joves situats a la trentena es va llancar
a recuperar 'autenticitat.

Tot torna, que diria la meva avia. I la llei del pén-
dol, certament, explicaria com aquesta generaci6
—que al llibre Teoria i practica del vermut, que vam
escriure Sergi Martin, Miquel Angel Vaquer i jo ma-
teix, vam batejar com a Generacié Vermut— va re-
cuperar un habit dels avis que els seus pares havien
perdut. Pero aixo no ho explicava tot. El vermut, ara
fa vint anys, protagonitzava una de les campanyes
més reeixides de la marca de vermuts més impor-
tant del mén: qui ha oblidat I'uomo Martini? Pero ara
anava d’una altra cosa. No era el vermut glamurds
de la nit. Era esperit mediterrani, el vermut de
migdia, el convivencial, el de ’apat informal, el dels
amics. Un habit ditirn.

“La cosa va
d’esperit medite-
rrani, el vermut
de migdia, el con-
vivencial, el de
I’apat informal, el
dels amics”

“Un target de con-
sumidors que ha-
via girat ’esquena
al vi, s’interessa
per aquest cosi
germa seu”

Unics, per antigues que siguin, recobren valor. Fer
el vermut és pura Mediterrania. Es festa major, és
vida i és més que un anunci artificial de marca de
cervesa.

Pero no oblidem 'aspecte fonamental: el vermut
és bo. Ens convida a relaxar-nos. Ens obre la gana.
Per aix0 també agrada. I de vermuts, n’hi ha més que
no sembla. La marca més universal, ja la coneixem
tots. Pero comencen a sonar els noms d’antigues ca-
ses de Reus. Un celler de la Terra Alta 'embotella en
un envas inaudit. Uns moderns que tenien un bloc el
converteixen en una vermuteria de debo, el Morro
Fi, que amb quinze dies ja tenia 'ambient dels locals
de tota la vida. La Generacié Vermut coincideix amb
la del boom demografic espanyol dels anys 1970: s6n
molts i volen beure molt vermut! El mercat s’amplia
iaquells primers referents de la moda vermutera es
repliquen i es multipliquen.

El resultat és que, al cap de cinc anys, 'oferta
(tant de marques com d’establiments) s’ha multipli-
cat. El consum ha crescut i un target de consumidors
que, poc o molt, havia girat I'esquena al vi, s’interes-

La Generaci6 Vermut va créixer en I'abundancia i es va fer adulta
amb la crisi. Diplomats, llicenciats i, si cal, doctorats, en el moment
d’engegar els primers projectes vitals i professionals es trobaven un
panorama desolador. No sera aqui ni seré jo qui divagui sobre les cau-
ses d’aquesta situacié. Pero amb en Sergi i en Miquel Angel vam veure
clarissim que aixo havia afavorit la resurreccio del vermut. La Genera-

sa per aquest cosi germa seu. S’hi identifiquen perque hi tenen accés,
perque el ritual de beure’l no és encotillat, perqué afavoreix la convi-
vencia... La moda hi és, pero dificilment s’extingira del tot perque té un
posit d’autenticitat important. Els cellers n’han pres nota i molts han
presentat el seu vermut propi. Sabran traslladar aquesta experiéncia
al vi? El boom del vermut ens revela més certeses que no sembla. ®

ORIGENS

és el 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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® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

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

ORI T A DALEL L LA

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

. -'l-'l'.affu.-'tquina.

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

Masia Can Cabas

Sant Josep de Calassang 10 - Alella
Tels. 9354077 73-93 555 28 84
www.cancabus.es
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Rbla. Angel Guimera, 62 - Alella
Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

o
GARROFERS

ALELLA

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

LA CUINA

DELS CAPITANS
= X =

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

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

=R _ T AURANT

.‘ 1‘ LE ~TEFRA//E_/~

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. 935729591 - www.cangalvany.com

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

VINATERIES / ENOTEQUES

Carrer del Mig, 30 - Alella
Facebook - Ca I'Estrany Alella

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

CELLER | TAVERNA

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



el cellerY del mar

Selecci6 de vins

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

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

EMOCIONS

SORLI

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

E 4 4 V‘
M A VA
ENOTECA - CELLER

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

VINS J. CARRERAS, s.c.r.

La seva botiga del vi i el cava

Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

X arell

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

Regala
una
subscripcio
a Papers
de vi!

L N
Per només 9 euros rebras Papers de vi a casa teva durant un any i, amb@l primer ntimero, una ampolla de vi DO Alella de regal.
0, si ho prefereixes, per 18 euro*bras ql ant dg*nys i,amb el prllr'ne? numero, la Guia d’Enoturisme de la DO Alella de regal.

Fes efectiva la teva subscripcié a www.papersdevi.cat/subcripcio
PROMOCIO VALIDA FINS A EXHAURIR EXISTENCIES

-...II

www.papersdevi.cat m
" AOVATERING
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#AmicsAltaAlella #cavamoments #vicatala #enoturisme #agriculturaecoldogica #vinsnaturals #cellerdelesaus

ENOTURISME PERSONALITZAT

VISITANS!

n @Alta Alella - Cava Privat

0
u ®ALTAALELLA ® WineinModeration

Art dé Vivre
-I @altaalella

ALTA ALELLA - PRIVAT + 34 628 624 182

Cami baix de Tiana, s/n - Alella enoturisme®altalella.cat



