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La ninotaire Pilarin
Bayés, al davant de
la facana del celler
Alella Vinicola.
Foto: Oscar Pallarés
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La popular Pilarin Bayés visita Alella Vinicola
i gaudeix d'un apat maridat amb vins del celler
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La Guia de vins de Catalunya es fa gran

ACTUALITAT

O 6 606

El secret del nou vi de 'Papers de vi’

VINOGRAFIA
In Vita Rosé 2015

ACTUALITAT

0 6

Josep Roca i la forca de fixar el moment
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Generds sec d'anyades velles: la forca d'un vi
d'acollida, d'agraiment i de llarg recorregut
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Tast de vins DO Alella amb Coravin
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El Sant Pau de Carme
Ruscalleda, millor
restaurant de I'any

El restaurant Sant Pau de Carme Ruscalleda, situat a Sant Pol
de Mar, ha guanyat el guardé Restaurant de ’Any dels Premis
Nacionals de Gastronomia 2016, que atorga ’Académia Cata-
lana de Gastronomia i Nutricié. L'entitat considera que Rus-
calleda té una transcendencia internacional “molt rellevant”
ila seva figura és reconeguda per la tradicié de la seva cuina,
“sempre saludable i centrada en els productes de temporada
de la seva terra, i afegeix poesia a tot el que cuina”. També
se’n destaca la seva cuina “creativa perquée modernitza molts
plats catalans tradicionals i els exporta a les altres cultures”.

Els Amics d’Alta Alella
recapten 1.100 € per a la
Maraté de TV3

Per tercer any consecutiu, 'associacié sense afany de lucre formada
per treballadors del celler AA Privat i amics i col-laboradors, #Amic-
sAltaAlella, va organitzar un flash mob solidari entre vinyes i un tast
en benefici de la Maraté de TV3. La cangé que va fer ballar els assis-
tents va ser “Les nits no moren mai”, una adaptacié que la banda de
Terrassa Doctor Prats ha fet de I'éxit internacional “The Nights”, de
Tim Bergling.

La cita solidaria va comencar
amb una sessi6 de practica
del flash mob a carrec dels
alumnes del Centre de Dansa
Emi Vivas, dirigits per Angels
Such i la mateixa Emi Vivas.
Després, tots els qui ho van vo-
ler van sumar-se al ball solida-
ri. A continuacié es va fer un
tast amb els productes d’Alta
Alella, de Formatges Can Pujol
i'Hort d’en Didac; a més, Wi-
neissocial va oferir un tast de v

la nova anyada de Vora la Mar, el seu vi blanc elaborat a Alta Alella.
Tot plegat, una festa solidaria que va permetre recaptar 1.100 € a be-
nefici de la Marat6 de TV3, aquest any dedicada a I'ictus i les lesions
medul-lars i cerebrals traumatiques. La vint-i-cinquena edici6 d’aquest
programa va aconseguir arribar practicament als 8,5 milions d’euros.

Alta Alella, al “Vi per Vida"
de Calella

La Fabrica Llobet-Guri de Calella va acollir el 26 de novembre el
tast de vins solidari “Vi per Vida”, al qual van assistir 275 persones.
El celler Alta Alella va participar per segon any consecutiu en la
iniciativa i va oferir-hi un tast d’AA Bruant. Per només cinc euros,
els participants van poder assaborir vins d’'unes quantes DO: Ale-
1la, Penedés, Catalunya i Emporda. La presentaci6 de I'acte va anar
a carrec del sommelier Xavier Ayala, impulsor de “Vi per Vida”.

ANGELS SUCH
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Publiquen la llista de
puntuacions Parker dels vins
catalans

El portal digital de vins catalans Vadevi.cat ha publicat recentment
la llista Parker dels vins catalans, una recopilacié de les notes que
han obtingut els vins del nostre pafs a la revista The Wine Advocate,
propietat del guru mundial dels vins Robert Parker. En aquesta
ocasi6 els vins de la DO Alella han rebut puntuacions més baixes
respecte d’uns altres anys. A dalt de tot del podi local, amb 91 punts,
hi trobem el cava AA Privat Opus Evolutium i la Prats, d’Oriol Arti-
gas. Tenen 90 punts I’AA Bruant i el Bouquet d’A Syrah. A la llista
trobem quinze referéncies més de cellers de la DO Alella.

Basquet Alella llueix la marca
enoturistica de la DO Alella

El Club Basquet Alella llueix la imatge d’enoturisme DO Alella a
la samarreta. La gerent del Consorci de Promocié Enoturistica
de la DO Alella Laura Nadeu explica que l'entitat esportiva els va
fer arribar la voluntat de lluir el logo del consorci a la samarreta
per portar un tret diferencial com a territori. Després de dema-
nar-ho en assemblea als altres municipis, el consorci va acordar
cedir gratuitament la seva imatge al Basquet Alella. Nadeu es
mostra molt satisfeta perqueé considera que és “un factor més
de sensibilitzaci6 per acostar la marca DO Alella al territori”.

La guia Michelin recomana
uns quants restaurants del
Maresme i el Vallés Oriental

La guia Michelin ha renovat recentment les tres estrelles del res-
taurant Sant Pau i la del Tres Macarrons. D’una altra banda, la
prestigiosa guia gastronomica també recomana nou restaurants
del Maresme (Bocca, Marineta, Sangiovese i Nou-Cents, tots qua-
tre a Matard; Axol i Ca ’Estrany de Cabrils; el Celler d’Argentona;
I'Hogar Gallego de Calella, i la Font de Canet) i quatre del Vallés
Oriental (Fonda Europa, de Granollers; Mirko Carturan, de Caldes;
Can Poal, de Vallromanes, i Lucerén de Montornés del Vallés).

Enric Bartrés, nou president
del Gremi d'Hostaleria

El Gremi d’'Hostaleria de Mataré i el Maresme ha renovat la
junta directiva. Enric Bartrés va assumir la presidencia de I'en-
titat després de les eleccions del 27 d’octubre. Mario Francesco
Randazzo n’és el nou vicepresident, Jordi Mila Noe el secretari,
Sergi Vallbona Martinez el tresorer, Josep Bou Ribas I'interven-
tor i els tres vocals, Josep Civit i Torrents, Marc Sans Bassas i
Jestis Martin Béez i Jesua Tudela Fit6. Aquesta junta sera va-
lida fins al 2019 i els seus integrants representaran el gremi en
les comissions i consells sectorials de 'Ajuntament de Mataré
i d’aquelles entitats comarcals de les quals el gremi forma part.

La DO Alella, al Mercat de Vi i
Formatge de Granollers

Els cellers Serralada de Marina de Martorelles i el nou Alquimia
de Santa Maria de Martorelles van participar per primera vegada
amb els seus vins, vermuts i licors en el Mercat de Vi i Formatge
de Granollers. De fet, el celler Alquimia i el seu vi es van presentar
en el marc d’aquesta fira que tenia unes setze parades amb vins,
vermuts, ratafies i diferents tipus de formatges catalans. Aquesta
activitat va ser organitzada amb el suport de ’Ajuntament
de Granollers i de Granollers Mercat.

La participaci6é d’aquests dos cellers de la DO Alella va
ser la principal novetat del mercat, que va tenir lloc el 12
de novembre.

El Dimoni Blanc,
un nou DO Alella

Sembla que el creixement del nombre de referéncies de
vi amb el segell de 1a DO Alella no té aturador. Fa pocs
mesos que ha entrat en escena el Dimoni Blane, un vi
de 'empresa Vispoke, que es dedica a la distribuci6 de
vins a escala internacional. Elaborat pel celler Raventés
d’Alella, els seus responsables asseguren que es tracta
d’un cupatge fruit d'una acurada sessié de tast de pan-
ses d’'unes quantes vinyes.
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Trenta-sis establiments del
Maresme s'acrediten com a
Punts d'Informacio Turistica

Trenta-sis establiments del Maresme s’han acreditat com a
Punts d’Informacié Turistica. Aixo vol dir que han seguit la
formacié impulsada pel Consorci de Turisme en col-laboracié
amb la Diputacié de Barcelona i que, ara, podran assessorar i
informar els clients sobre activitats i visites d’interées al ter-
ritori. Aixi doncs, a les oficines de turisme de Matard, Santa
Susanna, Pineda de Mar, el Masnou i Caldes d’Estrac, a més del
Consorci de Turisme i 'OAC de Sant Andreu de Llavaneres, s’hi
sumen empreses d’activitats com Rucs del Corredor (Dosrius),
Blaumar (Matard) i el Club Nautic el Balis (Sant Andreu de Lla-
vaneres); restaurants com LaSal del Varador i el Nou-Cents de
Mataré; biblioteques com la Joan Corominas del Masnou i Can
Salvador de la Placa de Calella; comerc¢os com el Rebost dels
Sentits del Masnou, i equipaments museistics com el Museu
Arxiu de Vilassar de Dalt, entre molts indrets més.

Origens presenta el vi
novell 2016

L1 de novembre, com marca la tradicid, va tenir lloc a la masia Coll de
Canyet de Badalona la presentacié del vi Origens 2016. La presentacié
esdevé cada any una gran festa plena de sorpreses per on passen
centenars de persones i on es pot gaudir dels vins de Josep Coll, acom-
panyats d’un aperitiu, musica i actuacions en directe. Aquest any, a
més, es va presentar un nou segell, impulsat pel Cercle Filatélic de
Badalona, dedicat al vi Origens, i l'artista Marta Araié va pintar un
quadre amb Origens Rosat del 2012.

Josep Coll, amb I'artista Marta Araiié i I'Alcaldessa de Badalona,
Dolors Sabaté.

CEDIDA

AA Privat Laieta,
en tots els
formats possibles

Després d’haver acumulat 'anyada
2012 premis tan importants com el
de Millor Vi Ecologic del Mé6n a I'In-
ternational Wine Challenge, 'anyada
2013 del cava AA Privat Laieta ja és a
la venda i ho fa amb una espectacular
posada en escena. Tres formats (375 ml, 750 mli1.500 ml) i la caracte-
ristica ampolla allargada de la casa dins d’un elegant estoig de cartro.

El CAT es reinventa i reobre
com a Centre Enoturistic
I Arqueologic de Vallmora

Un cap de setmana de portes obertes amb activitats per
a tots els publics va donar a coneixer la nova orientacié
del CAT de Teia, ara reconvertit en el Centre Enoturistic
i Arqueologic de Vallmora. La iniciativa es basa en la im-
portancia del conreu i ’elaboracié del vi com a motor de
transformacio6 social i economica del territori, des de la ro-
manitzacio fins ara. Tanit Difusié Cultural, 'empresa que
va gestionar el CAT quan va obrir la porta, torna a fer-se
carrec de 'equipament amb l'objectiu d’oferir als visitants
experiéncies i activitats culturals relacionades amb la his-
toria, la tradicio i la gastronomia de la comarca.

Creen un perfum inspirat
en la pansa blanca

Els laboratoris Ainea de Teia han ideat un nou perfum. Porta per nom
DO Teia i s'inspira en la pansa blanca. La creadora d’aquesta nova aroma
és la perfumista dels laboratoris Irene Gisbert, que I’ha ideat en col-
laboracié amb la sommelier alellenca Rosa Vila. Gisbert explica que la
idea va sorgir arran de la celebraci6, 'any passat, d'un acte basat en el
maridatge dels perfums teianencs amb vins DO Alella. A partir d’aqui,
apunta, va elaborar un perfum que maridés amb la pansa blanca perque,
segons que apunta la perfumista, “és un raim molt subtil i suau, respon
als citrics i és fresc”. Unes qualitats, subratlla, molt semblants a les
d’aquest original perfum que també té unes notes de citrics.

CAN PALLAROL

vi arrelat a la nostra te

EL VI D’ARGEN




Restaurant de cuina catalana

Especialitat en Men laborables.

carns a la brasa | L W a0 Dijous, arrds caldés
I productes de s e - B de marisc.
temporada Sk ISR 2T

Divendres i dissabtes, sopars a la fresca. Ideal per a celebracions, empreses i grups.
Grans jardins i aparcament privat. Menus personalitzats.

Sant Josep de Calassang, 10 - Alella - 93 540 77 73 - www.cancabus.es - Dimarts tancat

Enoteca - Celler

Un espai Unic,
una atmosfera encisadora

- Celebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’'empresa

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

- Sopars amb jazz en directe, sopars maridatge...
i tot all6 que imaginis!

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

Xavier Garcia
explica el Marfl
Generos Sec

a Pilarin Bayés.

“S1 pones un Alella,

isiempre quedas bien

'”

Visitem la vall de Rials i Alella Vinicola amb Pilarin Bayés, per acabar la jornada

amb un apat maridat amb vins del celler.

na persona entra-
nyable, curiosa i
plena de vitalitat.
Aixi és la ninotaire
Pilarin Bayés. Té
setanta-cinc anys, ha publicat
més de nou-cents llibres ili
agradaria arribar al miler.
Incansable, riallera i amb unes
ganes inesgotables de coneéixer
coses noves, escolta amb un
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somriure Xavi Garcia, 'enoleg
d’Alella Vinicola. Ell ens ha
portat a les vinyes que s’enfilen
fins al capdamunt de la vall de
Rials per explicar a la Pilarin
l'origen del vi laieta i de 1a DO
Alella. Ella reconeix que sem-
pre ha preferit el vi blanc al
negre i recorda que, quan era
petita, la seva mare sempre
obria una ampolla de vi d’Ale-

lla Marfil quan tenia convidats
amb qui volia quedar bé, i li
deia: “ Alella, isiempre quedas
bien!”

Un cop visitada la vinya,
és moment de baixar al celler,
on en Xavi explica a la Pilarin
el procés de producci6 de vi.
Bayés queda meravellada per
larquitectura modernista del
celler i, tot passejant-hi, li cri-

da l'atenci6 un cartell que hi
troba emmarcat. Es tracta del
cartell de la Festa de la Vere-
ma d’Alella del 1981, que en
recupera un de més antic on
surt una dona amb vestit tipic
alsacia i una ampolla rihn de
Marfil. La Pilarin se’l mira im-
pressionada i en comenta du-
rant forca estona el grafisme
amb Ramon Ruiz, el nostre di-



rector. Fins i tot es compromet
a buscar-ne 'autor -Triadé- al
diccionari Rafols d’artistes
catalans per esbrinar qui és.
Veient l'interes de Bayés pel
cartell, Ruiz suggereix sortir al
carrer a contemplar l'esgrafiat
de la facana d’Alella Vinicola.
La Pilarin I'observa encantada
durant forca estona i exclama:
“Es magnific, és com penjar un
quadre a la facana!”

Fem un parell de fotos i
entrem al restaurant. Un cop
asseguts a taula i abans de co-
mencar a gaudir dels vins i el
dinar, engeguem la gravadora.

Qui és Pilarin Bayés?

Séc una avia no gaire atroti-
nada que encara treballo molt,
pero séc conscient que la vida
activa s’acaba i per aix0 he de
gaudir de totes les coses que
la vida et porta. Avui m’ha
portat a fer aquesta excursié
per unes vinyes laietanes tan
especials i m’ha encantat co-
néixer-ho.

Pensa en la jubilacié?

Si. Em jubilaré per dos motius:
0 bé perqueé ja no pugui fisica-
ment, o bé perque ja no tingui
encarrecs. M’encanta fer la
feina d’ara, pero la jubilacio,
’he de tenir al cap perqué pot
passar, aviat. Tot el que em
donen ara és de regal, i no me
n’he cansat perqué és una fei-
na molt xula! Penso que quan
jano et trobes bé, te’n canses.
Jo ara em trobo bé, pero aixo
pot canviar d’un dia per l’altre.

Ha estat una privilegiada per
haver convertit la seva passio
en la seva feina?

Es com que et toqui la rifa per
tota la vida! No pateixes gens,
al contrari. Ho dic als nens:
“Busqueu qué us apassiona,
que per més diners que gua-
nyis, si la feina no t’agrada...”

L'any 1964 va publicar el seu
primer conte per a nens, a
I'editorial la Galera, “El meu
pardal”, i va comencar a col-
laborar amb la revista “Cavall
Fort". Des d'aleshores ha publi-
cat més de nou-cents llibres,
alguns dels quals traduits a
vuit idiomes, i tamhé creaci-
ons no impreses com milers de
quadres, murals, escultures...
Es diu aviat!

Quan era petita sempre pensa-
va que era una nena mandro-
sa... Pero després, veient que

he fet més de nou-cents llibres,
he pensat que no en séc gens!
Em faria molta il-lusi6 poder
arribar als mil. Me’n falten una
setantena.

Tothom associa Pilarin Bayés
al llibre infantil, pero ara
tamhé n'ha publicat un per a
adults. Em refereixo a “Abcda-
ri per a adults”, un llibre molt
provocador que ha fet amh
Oscar Dalmau...

Aix0 va ser un pecat esporadic
que no es tornara a repetir!
[riu] Va ser molt divertit.
L’Oscar té aquest humor...

“Soc una avia no
gaire atrotinada
que encara treballo
molt”

Pensa que va anar a buscar les
paraules més estrambotiques
del diccionari! Algunes, les
vaig haver d’aprendre, a la
meva edat... No et diré més!
[riu] Perd I'Oscar és un home
que no et fa patir gens, no és
ofensiu ni vast. Va ser molt
divertit!

Que li falta per dibuixar?

Tot ho pots dibuixar sempre
d’una altra manera, des d’'un
altre punt de vista. Dema
acabaré un llibre d’en Ramon
Casas: hi surt Paris, Sant Be-
net de Bages... Es meravell6s!

Personatges com en Patufet,
els deu haver dibuixat mil ve-
gades.

O més! En tens un que és una
mica arquetipic, pero sempre
hi trobes alguna cosa diferent.
En Patufet penso que és el
conte que ens defineix: petits i
eixerits! I vinculats a la qiies-
ti6 escatologica, també! [riu]

De totes les il-lustracions que
ha fet a la seva vida, quines
han estat les més especials?
No n'oblides cap del tot. Pero
n’hi ha que et commouen. Di-
buixar el Palau de la Musica,
per exemple, em va agradar
molt. També recordo uns
altres dibuixos que em van
impactar, com un llibre per
recordar I'aniversari de la
bomba atomica: ho recordava
de quan era petita! Em deien
que la gent fugia pel mar, i aixo
ho vam haver de dibuixar per
a una exposicié japonesa. Es el
llibre més dificil que he fet. No
s’hi permetien bromes, no es
podien permetre.

També em resulta molt dificil
dibuixar temes de pederas-
tes. Hi ha coses que sén molt
dificils, com una situacié de
violéncia molt forta. Als nens,
no els has d’espantar mai.

Recordant els dibuixos de
“'Cavall Fort", de mica en mica
s'ha anat endolcint...

Llestil és una cosa viva que
avanca. Un dibuix mai, mai
no és igual! No igual a un que
vas fer fa quaranta anys, no:
és diferent del que vas fer ahir,
perque les circumstancies
poden ser diferents, I'estat
d’anim... Tot hi influeix.

Pero si que té un estil molt

reconeixible.

Si, lestil si que es reconeix.
Aix0 no passa sempre, pero
quan passa és fantastic!

Ha compaginat la seva tasca
com a mare de quatre fills amh
la feina i amb el seu compro-
mis social, politic i religids.
Com s'ho ha fet?

Es meérit de la meva familia, no
meu. A la meva edat hi va ha-
ver molta gent que va fer una
carrera de belles arts i que no
s’hi va poder dedicar perque hi
havia molts marits que no es-
taven per aquests “invents”. El
meu marit sf que va estar-hi!

La part alta de la Vall de Rials, a Alella, és una magnifica atalaia des d'on contemplar la vinya del nostre
territori, el mar i Barcelona.
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El nostre director, Ramon Ruiz, Bayés i Garcia comenten un cartell antic d’Alella Vinicola dins del celler.

la canalla també. He estat molt
felic. I el fet de treballar des de
casa era una facilitat. El meu
fill em deia: “Hi ha mares que
no dibuixen?” Perque es creia
que el més propi d'una mare
era dibuixar! Hi havia dies en
que jo era a casa i no podia fer
el dinar, i el dirigia! Quedava
espantds igualment... [riu]
Pero la cosa important és que
no es morien de gana! Alesho-
res quan anaven convidats a
les altres cases, feien molt bon
paper perqueé, és clar, tot ho
trobaven bonissim!

Va participar activament en

el procés de recuperacio de la
llengua i la cultura catalanes.
Com veu el moment politic
actual?

Em sabria molt de greu que
ens el compliquéssim nosaltres
mateix. Ho hem fet d’'una ma-
nera exemplar, amb el pes de
la nostra propia identitat, que
la volem reconeguda... I aixo
no vol dir que no ens hagim

de discutir amb ningt! Tinc
editors que han dit: “Esta es
una peligrosa separatista.” Pero
molts altres han dit: “Vota lo
que quieras, es tu problema.” El
problema és que nosaltres ho
hem de saber fer bé, i ho farem
molt bé. Mira els Ferrocarrils
de la Generalitat i Renfe, no
cal dir res més. Mira I'Alella
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Marfil i... ara no diré cap nom
perqueé no estaria bé. Perd més
val ser petit i apanyat!

Creu de Sant Jordi el 1991,
Premi Serra d'Or el 1992, Me-
dalla d'Or de la Ciutat de Vic el
2011... Se sent reconeguda?

Oi tant! Avui la porto, la Creu,
era un dia especial! Es la ter-
cera que tinc, I'he perduda
dues vegades! [riu] Les dues
primeres vegades, no me les
van cobrar, pero I'iltima si!

I ja esta bé aixi, que ara vaig
amb més de compte! Es pre-
ciosa: de plata amb corall ver-
mell i blane, de les illes Medes.
Pero si, responent a la vostra
pregunta, em sento molt més
reconeguda que no em merei-
x0, perqueé faig la meva feina,
com tanta gent!

Qué tenen en comii el viila
il-lustracié?

Penso que els dibuixants
mediterranis que tenen una
copeta a prop soén diferents,
no tan torturats. Al nord
d’Europa es preocupen molt
pels nens, pero fan uns lli-
bres taaan torturats... Una
cuina mediterrania, el sol, el
Vi..., potser fan que la gent es
prengui les coses amb ironia!
Pot sortir una bruixa dolenta,
pero al final resulta que no ho
és tant!

Quina és la seva relacié amb el
vi d'Alella?

La meva mare era moderna,
parlava anglés, menjava aren-
gades i prenia el café sense
sucre. Era molt moderna, pero
molt mala cuinera. I quan te-
niem convidats, sempre deia:

“Em sento molt més
reconeguda que no
em mereixo, perque
faig la meva feina,
com tanta gent!”

“Con un Alella Marfil, isiempre
quedas bien!” 1, efectivament,
la gent se n’anava contenta!
Aquella ampolla alta, la del

vi d’Alella de tota la vida. Re-
cordo que ja de petita el vaig
tastar i em va agradar molt:
aquell gust, en qué encara

es noten les fruites... A casa
teniem unes copes verdes i
vermelles per a les ocasions
especials, i quan les treiem ja
era I'hecatombe!

Jo també he donat bastant de
vi d’Alella als convidats, pero
potser els he donat més vi
negre. Al meu marit li agrada-
va molt. ®

® ENTREVISTA

Acabem I'entrevista, agafa un
paper i un retolador i comenca
a dibuixar. Mentre observem
embadalits la seva traca, explica
que li encanta pintar i xerrar a
la vegada: “Es la perfeccié, aixi
aprofites el temps.” Mentre xer-
ra, explica que el raim és la seva
fruita preferida i que sempre co-
menca els dibuixos pels ulls: "Si
els ulls et queden esguerrats, ja
el pots llencar.”

Entusiasmada, acaba fent
cinc dibuixos que ens regala:
una noia collint raim, el mosso
del colmado, la minyona amb
I'ampolla de Marfil, la tarta-
na per carretejar ampolles de
vi i un cambrer amb I'ampolla
Marfil. Amb el darrer dels cinc
dibuixos enllestit, Xavi Garcia
fa veure a l'equip del restaurant
la Vinicola que és el moment de
comencar el dinar.

Habitualment, quan tenim
un convidat especial a dinar
amb I'equip de Papers de vi,
convidem un sommelier que
s'encarrega de fer la tria de
vins de diferents cellers de la
DO Alella que maridaran amb
els plats que preparara el res-
taurant. En aquesta ocasio, i
atés que el dinar havia de tenir
lloc a Alella Vinicola i en com-
panyia del seu enoleg, vam fer
un canvi en el guié i va ser el
mateix Xavier Garcia qui es va
encarregar del maridatge amb
vins elaborats per ell.

L'apat comenca amb un

Marfil Blanc Sec. En Xavi expli-
ca que és un vi facil de beure
o molt representatiu de la DO.
“Fa olor de vinya, de fonoll, de
fruita... Recorda la poma blan-
ca”, explica. Els plats que hem
triat per a I'apat son classics de
la carta de la Vinicola. Acompa-
nyem aquest vi amb un entrant
tan fantastic com unes anxoves
de I'Escala amb pa de coca amb
tomaquet. En Xavi ens fa notar
com la salinitat del vi, tan pro-
pia de la nostra DO, acompanya
a la perfecci6 les anxoves.
Al darrere hi ve el Marfil Classic.
El que recorda la Pilarin “de tota
la vida". I hi posem un fetge
d'anec micuit amb melmelada
de gerds. Es habitual acompa-
nyar els foies amb vins dolgos.
Nosaltres el maridem amb Mar-
fil Classic. Pansa blanca i gar-
natxa blanca amb un puntet de
dolcor i una molt bona estruc-
tura que funcionen de meravella
amb el foie.



La tercera proposta és una de les més originals: el Marfil Generds
Sec. En Xavi ens explica que és un vi fet a l'estil dels xeres, i que “és
intens, s'ha d'assaborir, s'ha de prendre en petites dosis”, bromeja. La
Pilarin se sorprén del seu color ambre i la seva aroma intensa de fruita
seca. La proposta de maridatge també s'inspira en el sud d’Espanya:
hi posem pernil de Jabugo. La taula s'esvalota. La suma de pernil i vi
a la boca multiplica els sabors fins a un extrem sorprenent.

Amb les croquetes de pernil arriba el primer vi negre de I'apat, el
Marfil Crianca. En Xavi explica que és un 2013, "elaborat amb syrah,
cabernet i garnatxa negra, i que ha estat un any en barrica”. Un vi
rodo i agradable que fa encara millor les croquetes de la Vinicola, un
altre gran classic de la carta. I de sequida arriba un altre vi negre,
I'Tvori. Elaborat amb les mateixes varietats, en Xavi explica que “és
més exclusiu; és un vide finca del qual s'elaboren sis mil ampolles”.
L'acompanyem amb un bon plat de mongetes del
ganxet i una exquisida A botifarra que
rep l'aprovacié de la Pilarin, que ja

ens avisa que

els de Vic son
molt exigents
perque estan
“molt ben acos-
tumats”.
De I'Ivori ne-
gre passem a
I'Tvori blanc. Un
altre cop, tornem
S al cupatge clas-
Y sic d'Alella: pansa
blanca amb gar-
natxa blanca. L'acompanyem
¥ amb una orada al forn cuinada
amb patata i ceba. Comentem

que, com passa sovint amb
aquests plats, el peix és excel-
lent, pero les patates estan
gairebé més bones que l'orada!l
El vi, més complex que els an-
teriors blancs tastats, té una
estructura que li permet cami-
nar sense complexos de bracet
amb el peix, sense avancar-s'hi
ni quedar-se enrere.
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El Marfil Molt dolg va esdevenir
unes postres per si mateix.

Ja arribem a les postres i ens es-
peren dues cireretes finals. Ens
arriba un exquisit coulant de
xocolata amb gelat de vainilla.
Hi clavem la cullera i la xocola-
ta fosa regalima i ens fa salivar.
I ens fa salivar més encara la
joieta liquida amb que I'acom-
panyem. El Marfil Violeta, un
vi que, en aquest moment, ens
sembla fet a la mida d'aquestes
postres. Pero no hem pas acabat.
Encara falta el darrer regal per
al paladar: el Marfil Molt Dolc.
No ens posem dempeus per ce-
lebrar-ho per no perdre ni un
segon i llancar-nos a degustar
aquesta delicia. En Xavi explica
que “aqui ni hi ha proposta de
maridatge, no cal buscar unes
postres que acompanyin aquest
vi perque aquest vi, per si mateix,
ja és unes postres”.

Contents, amb la panxa i
I'anima satisfetes, posem punt
final al dinar. Pero no a la jorna-
da. Com ens ha passat en més
ocasions, la sobretaula s'allarga
i s'allarga i les converses fluei-
xen de manera animada fins
que algti s'adona que es fa tard
i que és hora de refer el cami
cap a Vic.
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® ACTUALITAT

La "Guia” es fa gran

Noranta cellers mostren els seus vins al Liceu en la presentacio de la novena
‘Guia de vins de Catalunya’

LLUTS PUJOL

és de tretze mil
vins tastats a
cegues avalen
la trajectoria de
la Guia de vins
de Catalunya, de Jordi Alcover

i Silvia Naranjo. Ja van per la
novena edici6 i s’ha convertit en
una eina sind indispensable, sf
molt important per radiografiar
lestat del vi al nostre pais. Pels
autors, la tendéncia dels elabo-
radors catalans és fer vins cada
vegada amb més qualitat, bus-
cant vinyes especials i vinificant
només aquelles parcel-les que
expressin de manera més clara
la varietat i el terreny. En aquest
sentit, hi guanyen pes els vins
d’alta gamma -“vins d’elit”, en
diu Jordi Alcover-, amb preus
per sobre de la mitjana i que
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reflecteixen el labori6s treball
tant al camp com dins del celler.
Per Alcover, els qui es troben a
l'avantguarda fugen cada vegada
més de “maquillar els vins i no
afegeixen res alié al que déna

el raim o la fermentaci6”, i sén
molts els qui substitueixen -o
complementen- la béta de fusta
per amfores, tines de terrissa i
ous de ciment. Afegeix 'autor
que el consumidor ho entén i és
qui demana cada vegada menys
intervenci6 en el procés de fer vi.

Es destaquen els vins

de Tarragona

La guia es va presentar el
dilluns 21 de novembre a Bar-
celona en una festa feta en un
espai imponent, la sala Foyer del
Gran Teatre del Liceu. Prop de

noranta cellers van ser-hi per
presentar els vins puntuats a la
guia amb més d’un 9,50 sobre
10. Un miler de persones hi van
passar en algun moment del dia
per tastar-los. Vins de totes les
denominacions catalanes -al-
guns també sense adscripcié a
cap DO-1ion es destacaven, per
damunt de tot, els de la demar-
caci6 de Tarragona. En set de
les nou edicions de la guia, el vi
més puntuat ha estat del sud de
Catalunya. A les ja premiades
DOQ Priorat, DO Montsant i DO
Terra Alta, s’hi ha afegit aquest
any la DO Conca de Barbera.

El Moli dels Capellans 2014, del
celler del mateix nom, ha acon-
seguit que el trepat de la Conca
lluiti de cara amb la garnatxa
del Pater 2013 de Ficaria Vins,

del Montsant. Tots dos negres
van empatar al capdavant del
ranquing amb una puntuacié de
9,86. També van emportar-se ex
aequo el premi a millor vi negre.
El premi gros no va ser 'tinic
que es va endur Ficaria Vins.
El celler de la Figuera també va
obtenir el reconeixement com
a millor vi blanc de Catalunya,
amb la seva garnatxa blanca,
el Matraketa Blanc 2015. I en
aquesta ocasié el guardé també
va ser compartit. “Aquest any
va d'empats”, van dir els comics,
viticultors i ara presentadors
de televisié Carles Xuriguera i
Fel Faixedas, que van conduir la
gala. Empat a quatre. A banda
el Matraketa, la guia també
considera millors blancs de Ca-
talunya, tots amb 9,82 punts, el

OSCAR PALLARES



Microvi C. Blanca Collita Tarda-
na Acacia 2015, del celler em-
pordanes la Vinyeta; el Vinum
Verum Cartoixa 2015 de Terroir
al Limit, de la DOQ Priorat; i el
Collbaix Singular Blanc d’Am-
fora 2015 del celler el Moli, de la
DO Pla de Bages.

El premi al millor vi escumos,
se’l va endur un cava amb gaire-
bé vint anys de guarda, el Mes-
tres Mas Via Vintage Brut Gran
Reserva Magnum 1997, de Caves
Mestres. El millor dol¢ va anar a
parar un any mes -i en sén ja uns
quants- cap a 'Emporda. Aques-
ta vegada el premi va correspon-
dre al Masia Pairal Can Carreras
Garnatxa de 'Emporda, del
celler Marti Fabra. El rosat, igual

"“La Guia vol cridar
I'atencio sobre la
poca inversio en
comunicacio que
fan tant cellers
com DO's"

que en l'edicié passada, també
va ser per a un vi del Priorat.
En aquest cas per al Cal-ligrama
2015, del celler Aixala Alcait.

Trajectoria, territorii futur
La guia també ha premiat la tra-
jectoria d’un professional del vi,
la de Josep Bujan, quaranta-dos
anys treballant per a Freixenet.
Es va jubilar fa alguns mesos
d’enoleg i director tecnic de la
multinacional del cava, tot i que
ja ha anunciat que no abandona
el que per ell ha estat més una
passi6 que no una feina. El premi
Territori ha estat per al Celler
Puiggros, a Odena i adscrit a la
DO Catalunya, per la seva tasca
de recuperacié de vinyes anti-
gues de varietats autoctones.

La plataforma Aliances per la

Alella hi guanya pes

La DO Alella és cada vegada
més present a la guia, tant
en nombre com en qualitat.
L'edicié del 2017 en recull 43
referéncies, 13 de les quals
obtenen més d'un 9,50. El vi
més valorat és el Cau d'en
Genis 2015, d'Alta Alella,
amb un excel-lent 9,73. Alta
Alella torna a la guia dos
anys després. Segons la seva
responsable de comunicacio,
Valerie Veilleux, I'any passat
van preferir centrar-se en la
promoci6 exterior i van pre-
sentar els seus vins en guies
i concursos internacionals. Al
Liceu van portar, a més del
Cau d'en Genis, el dol¢ de pan-
sa blanca Blanc de Neu 2015 i
dos vins sense sulfurds afegit
del Celler de les Aus: el Merla
2015 de la varietat matard i el
Capsigrany Brut Nature 2015,
de pansa rosada i inscrit a la
DO Cava.

A més d'Alta Alella, hi eren
presents els cellers Alella Vi-
nicola, Bouquet d'Alella i Can
Roda. També els viticultors
Carles Sanchez i Albert Fede-
rico, amb la primerai reeixida
anyada 2015 de I'Alquimia -
pansa blanca de vinyes velles
de Santa Maria de Martore-
lles—, i el Pensa —pansa blanca
i garnatxa blanca de la vall de
Rials-. Per Carles Sanchez,
ser al Liceu representa una
“oportunitat tinica de donar
a coneixer el projecte i d'es-
tablir contacte amb restau-
radors i professionals del vi".
De les poc més de mil ampo-
lles de I'Alquimia, li'n queden
menys de quatre-centes que,
gracies a la bona puntuacié
obtinguda a la guia, tenen
una sortida practicament as-
segurada.

Terra va guanyar el premi Futur.
Aquesta plataforma, liderada
per Gramona, uneix dotze vi-
ticultors que volen impulsar la
biodinamica com a forma d’agri-
cultura que mostri els vins en la
seva maxima expressio. I, per
dltim, el premi a una nova cate-
goria, la d’'Informacié al Consu-
midor, va ser per a Recaredo.

Cal invertir en comunicacié
Precisament la Guia de vins
de Catalunya, amb la voluntat
de crear debats al voltant del
vi catala, enguany vol cridar
'atenci6 sobre la poca -o
nul-la- inversié en comunica-
ci6 que fan tant cellers com
les mateixes denominacions
d’origen. Donar-se a coneixer,
diuen, és basic per guanyar
merecat i fer créixer la cultura
del vi. Com també és impor-
tant donar una bona informa-
ci6 al consumidor. En aquest
sentit, la coautora de la guia
Silvia Naranjo afirma que no
es podra equiparar el vi a un
aliment fins que una ampolla
no contingui tota la informacié
necessaria que faci que el cli-
ent potencial tingui prou ele-
ments per decidir la compra.
En unes altres paraules, Na-
ranjo diu que “moltes vegades
no s’especifica la varietat, ni
com s’ha fet el vi, si ha passat
per fusta o no, ni tan sols se'n
sap l'anyada, i el consumidor, si
li agrada la garnatxa blanca, no
sabra si té garnatxa o té xarel-
l0”. De les mil quatre-centes
referéncies que s’inclouen a

la guia del 2017, un 60% no té
la informaci6 basica, diuen els
autors, que qualsevol consumi-
dor necessita per “escollir una
ampolla de vi per si mateix”.

Troballes i vins experimentals
Capitol a banda mereixen el que
Alcover i Naranjo anomenen tro-
balles i vins experimentals. Vins

Jordi Alcover i Silvia Naranjo, autors
de la Guia, durant les seves
intervencions a la festa.

que han cridat I'atencié dels au-
tors per la qualitat, I'originalitat
o l'exclusivitat. Una mica de tot
plegat té el vi Brocat, que es va
poder tastar al Foyer del Liceu.
Es un vi fet d’'una varietat que
fins i tot per a Jordi Alcover -ho
va reconeixer- era desconeguda
fins fa poc, la brocada. Miquel
Roca ha treballat per recuperar
aquesta varietat als peus del
Pirineu, al Pallars Jussa, en unes
vinyes d’altura que fan un vi molt
expressiu i, sobretot, diferent.
Aquest i uns quants més sén el
futur del vi a Catalunya, segons
paraules de Silvia Naranjo, que
assegura que l'excel-léncia i la in-
versi6 en R+D per desenvolupar
maneres diferents de vinificacié
reverteixen en la recuperacié

de varietats practicament ex-
tingides i que serveixen per
demostrar que Catalunya té un
ric patrimoni vitivinicola per
ensenyar a tot el mén. @
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® ACTUALITAT

El secret del nou vi
de 'Papers de vi’

Sota el nom de Tres Panses hem creat un vi amb mestissatge d'estils, on es barregen
la frescor, I'harmonia i I'elegancia de la pansa blanca

TEXT: ESTER BACHS

ra fa quatre anys
que, per aquestes
dates, a la redac-
ci6 proclamem la
frase: “Ja tenim
aqui el nou vi del Papers de
vi” 1 és que fa molta il-lusié
treballar conjuntament amb
els cellers alellencs i crear
un vi especial, una cosa que
(encara) no es troba al mer-
cat i en una edici6 limitada de
només tres-centes ampolles.
Una proposta que passa de
I'imaginari d’aquest equip de
redaccié6 a la realitat, seguint
la via de la creativitat amb
I'ajuda dels cellers i dels nos-
tres col-laboradors, amants
dels vins d’aquest territori.
Aixi doncs, una tarda de
novembre se citen a la seu
del Consell Regulador de
la DO, a Can Magarola, uns
quants d’aquests amics del vi
d’Alella, els quals tenen una
increible capacitat relaciona-
da amb 'analisi gustativa per
imaginar el sabor i 'harmo-
nia d’un vi tan sols olorant-ne
les aromes i coneixent les
vinyes d’on surt i com s’ha
elaborat. Una gran capacitat
que és imprescindible per
als enolegs i que els ajuda a
afrontar, any a any, les noves
veremes. I amb aquesta sen-
sibilitat dels sommeliers Car-
los Puriet i Mar Galvan, del
responsable del celler Roura
Nico Garcia, de la secretaria
de la DO Alella Rebeca Ruiz
i dels responsables d’aquesta
revista, Ramon Ruiz, Oscar
Pallares, Montse Serra i
servidora, Ester Bachs (per-
meteu-me que m’hi inclogui
també en aquesta ocasio),
combinavem els tres prota-
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Oscar Pallares, redactor en cap d'aquesta revista, fent proves de cupatge.

gonistes del nou vi i decidiem
quin cupatge despertaria
més entusiasme. Aquest era
l'exercici: fer un 3x1, barrejar
tres panses blanques per
obtenir el nou vi de Papers

de vi. A priori pot semblar
que les combinacions sén
eternes, pero us haig de dir
que la cosa va anar rapid:
tres proves i vam aconseguir
I’harmonia total.

RAMON RUIZ

Primer pas: descobrir

els vins protagonistes
Pallarés ens guiava amb el
concepte del nou projecte de
vi. Disposavem de tres vins
de tres anyades diferents,
elaborats de panses blanques,
de tres cellers d’Alella i amb
tres vinificacions diferents.
Eren el futur Roura Xarel-
lo Pansa Blanca 2016, jove i
d’estil fresc; el Santa Maria
2015 del celler Altrabanda,

El vi cupatja vins
de tres anyades
diferents de Quim
Batlle, Altrabanda
i Roura

que porta una mica de pas
per fusta; i el que esdevindra
el Foranell Pansa Blanca
2014, del celler Quim Batlle,
amb llarga crianca sobre
sediments en diposit d’acer
inoxidable. Els sommeliers
creuen que I'inica manera de
conéixer el cupatge final pas-
sa per practicar i comparar.
Se n’han de tastar diferents
versions i atrapar 'esséncia
de cada vi en el resultat, no?
Ben encuriosits i emocionats
per comencar l'exercici, tas-
tavem els vins separadament
i per aquest ordre:

Del Roura 2016, Ruiz en
destacava que era just el que
s’esperava d’aquesta verema
2016. A part les obvietats com
la joventut i frescor, apuntava
que hi havia una alta acidesa
en aquest vi, el tret més ca-
racteristic de la pansa blanca



Can Magarola, seu del Consell Regulador de la DO Alella, va acollir el tast.

de qualitat. El problema és
que aquest any ha estat molt
sec i la planta ha sofert molt
per obtenir menys quantitat
de raim. Segons Garcia, es
nota que l'any ha estat calid,
sense pluja en tot lestiu,
perqueé la pell del raim “es va
cremar” pel sol i es troben
notes torrades al vi.

Del Quim Batlle 2014
sorprenia el seu punt de ma-
duresa i cremositat en boca.
Serra assenyalava que la seva
evoluci6 feia que fos un vi
amb molt relat a la boca, bas-
tant ampli i amb un ventall
d’aromes d’herbes de bosc i
flors seques.

Al Santa Maria 2015 es va
coincidir que hi manava molt
la fusta i que s’hi trobaven
les seves aromes caracteristi-
ques tipiques: coco, vainilla i
clau, entre més. Ara, una ve-
gada degustat, les sensacions
s6n diferents de les trobades
en nas, i Galvan en destacava
el punt amarg que proba-
blement venia de vinificar el
raim amb la rapa.

Segon pas: la técnica
del cupatge
Amb les notes de tast ben
presents, prosseguim a treu-
re el maxim partit de cadas-
cun, per transformar amb
experiéncia els ingredients
en el vi de la revista.
Pallarés recordava que
buscavem la frescor, 'estruc-
tura i la untuositat. Seguint
les seves directrius, 'equip

Papers devi (5]
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Tras anyades. Tres cellers, Tres elaborachons.

75¢
12,5% vol

100% pansa blanca

de tast convé a intentar
barreges que prioritzin els
dos primers vins i una part
minoritaria del tercer, per
aconseguir les qualitats
abans esmentades. Dit i fet,
es comenca amb la serie 60%
Roura 2016, 30% Quim Batlle
2014 1 10% Altrabanda 2015.
Comencem bé, pero hi ha un
element que predomina sobre
els altres: pot ser el Roura o
el Quim Batlle, que tenen més
presencia. Ens en fa tronto-
llar ’harmonia i es decideix
intentar amb un equilibri
diferent. Segona prova: 45%
Roura 2016, 45% Quim Batlle

Es la primera ve-
gada que un vi de
la DO Alella com-
bina vins de dife-
rents anyades

i cellers.

2014 110% Altrabanda 2015.
Aqui pren excessiu protago-
nisme el vi de Quim Batlle, i
les aromes del pas per fusta
del Santa Maria que a la re-
cepta anterior es destacaven
ara han desaparegut. De tota
manera, en boca és molt bo

i té una bona complexitat i
estructura. Com que som am-
biciosos, decidim buscar una
tercera férmula que ens en-
caixi bé al nas i al paladar. A
la tercera, va! Es 50% Roura

OSCAR PALLARES

2016, 40% Quim Batlle 2014 i
10% Altrabanda 2015. Diana!
El recorregut aromatic és
ordenat i elegant. Consens to-
tal, ens quedem amb aquest!

Tercer pas: assahorir

els hons resultats

Els detalls, per petits que
siguin, fan la vida més facil.
Si tots els professionals de la
taula ja comptaven amb un
entrenament i experiencia
que facilitava la tasca d’ob-
tenir el producte desitjat,
l'aproximacié a I'equilibri per-
fecte no era suficient. Volien
la maxima harmonia. I aques-
ta és la responsabilitat de

tot enoleg, saber conjugar el
seu enginy amb l'experiéncia,
imaginar quin sabor tindra el
vi que llancara al mercat...

Un cop encertat el cupat-
ge del nou vi de Papers de vi,
n’assaborim el resultat i aflo-
ren al voltant de la taula les
primeres opinions. Montse
Serra afirma: “Es un vi joids,
que fa festa. T'é un bon cos,
de taranna felic i juga amb
I’harmonia perfecta dels tres
vins originals.” Nico Roura
opina que “és un vi fresc,
amb agradable acidesa que hi
doéna estructura i concentra-
cié, amb record de les aromes
d’herbes mediterranies i un
final agradable i llarg”.

“Es 'aposta més equi-
librada, més fresca i que
entusiasma amb els records
de maduresa del Quim Batlle
2014, 'agradable amargor
caracteristica de la pansa
blanca del Santa Maria 2015,
ila cruixent frescor del Rou-
ra 2016. La suma perfecta”,
sentencia energicament
Rebeca Ruiz. Carlos Puifiet
i Mar Galvan hi posen una
mica més de poesia. “Un vi
ampli amb totes aquestes no-
tes fresques dirigides per la
bona acidesa. Sensual, es va
fonent a la boca i ens convida
a repetir copa facilment”,
afirma Pufiet. "Paisatge a la
copa que ens condueix a les
vinyes d’Alella directament i
manté el puntet amarg carac-
teristic de la pansa blanca.
Elegancia i subtilesa juntes”,
rebla Galvan.

Benvingut Tres Panses!
Ja el podeu trobar als millors
restaurants i botigues del
territori DO Alella. Es el vi
que ens permet passar de la
tinta a la vostra taula. @

21



CONSELL REGULADOR DE LA DO ALELLA
Can Magarola
Avinguda de Sant Mateu, 2 - 08328 Alella
T.93 555 91 53 - doalella@doalella.org
www.doalella.org

Pot un vi
ser sexy.

Nou In Vita Rosat
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43 anys a Rioja. Ara, també a la DO Alella

)

BEODEGAS

CASTILLO DE SAJAZARRA

smafa

BODEGAS CASTILLO DE SAJAZARRA
C/DELRIO S/N * 26212 SAJAZARRA (LA RIOJA)
TEL 941-32 00 66 » WWW.CASTILLODESAJAZARRA.COM




(X X X X J
A
Alella !
neix un nou ?¢§:
Vi

que uneix la

e y
s e 145
L PRy - - LA e
T R b e
e ; 'y

historia
de les seves vinyes amb la
modernitat

del seu

bouquet ;

En el seu celler s’hi podran viure
també experiencies Uniques relacionades
amb el mén del vi com
tasts, passejades i tallers vitivinicoles
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Eva Vicens

PVP
8€

FITXA
DE TAST

VISTA
Vi rosat d'un color salmé, viu i brillant, que mostra
obertament la seva joventut.

NAS
Es un vi forca expressiu que conserva i ensenya les aromes
primaries de la fruita. Es amable, amb un conjunt aromatic
complex i persistent, amb records de notes florals i amb un
punt dolcenc que recorda una piruleta vermella.

BOCA
En atac és fresc i lleuger. Es fi i elegant i amb una acidesa
marcada, pero ben integrada en el conjunt del vi. En pas
per boca es mostra ple de matisos i amb una bona
estructura global que el fa una bona tria per a
molts moments, alhora que també forca
versatil gastronomicament

ELABORACIO
I CONDICIONS

Les dues varietats, garnatxa i syrah, es
veremen manualment en caixes i se'n fa la
seleccid a les mateixes vinyes perqué els gotims
han d'arribar en perfecte estat al celler. Alli el rep
una persona jueva, que sera des d'ara la responsa-
ble de dirigir i controlar tot el procés de manipula-
ci6 del rosat. L'In Vita Rosé és un vi kosher.

En tot cas un cop al celler, i després de passar per
una cambra de fred, el raim es premsa i fa una
maceracio curta amb les pells per cercar el color
rosat del vi. Tot seguit, fermenta en diposit i
quan acaba, comenca una crianca sobre
les seves mares durant cinc mesos.

El vi surt al mercat la prima-

FITXA TECNICA vera segiient.

Celler: Castillo de Sajazarra
Anyada: 2015

Varietats: 50% garnatxa negra i 50% syrah
Grau alcohelic: 12% vol.

Elaborat per Alella Vinicola

Vi kosher

DOA ROMA » POMI
:$ DEL IMPERIO - FUE

) POR PLINIO

WIENES LOS
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Bodegas Castillo de Sajazarra

La familia Libano, d'origen catala, va comprar el Castillo de Sajazarra al final del 1960 per convertir-lo
en casa seva. Hi van fer obres, remodelacions... i, pel cami, hi van descobrir estris i eines que antigament
es devien haver utilitzat per elaborar vi. Alguns anys més tard, el 1973, van recuperar el celler i van
comencar a elaborar vi, inicialment per a consum propi i amb el pas del temps com a projecte profes-
sional. Aixi, amb les finques situades a la Rioja (el castell es troba a la Rioja Alta, a uns deu quilometres
de la ciutat d'Haro) i les que van recuperar de la zona de la Roca del Vallés -on tenien antigues vinyes
familiars-, van comencar a elaborar vins negres a la Rioja i, anys més tard, blancs a Alella. Ara, des del
2015, hi han afegit el rosat, que també porta el segell de la DO Alella, a la seva gamma de productes.

1 © © © 0 © 0 © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 00 0000000000000 0000000000000 00000 0000000000000 000000000000 0000000000000 0000000000 00

MES ROSATS DE GARNATXA . S = ;_Q?
NEGRA 1/0 SYRAH LENOLEG ENS EN PARLA ot ]
Jabier Marquinez R ‘&
- : £ 4

"Al celler ens preocupem per triar les varietats que millor funcionen a cada in-
dret, les que poden garantir el producte amb més potencial. Busquem tipicitat.”
“El primer encarrec que vaig rebre del celler fou el d'elaborar I'In Vita Blanc
i vam optar per un cupatge de pansa blanca i sauvignon blanc. Va funcionar,
i funciona, molt bé, per aixo quan vam veure que el mercat ens demanava un
rosat, vaig voler seguir la mateixa férmula: un cupatge de dues varietats, una
que fos autoctona, en aquest cas la garnatxa negra tipica d'Alella i tot I'arc
mediterrani, i una de forana, I'aromatica syrah, dues varietats que veig total-
ment complementaries.”

"A I'hora d'elaborar-lo hem buscat referents a la zona de la Provenca, on es fan
vins rosats pal-lids i alhora molt aromatics.”

“Una de les grans virtuts que per mi té aquest vi és la longevitat. Ara mateix,
al mes de desembre, continua conservant-se espectacularment bé. I aixo és
important dir-ho, tot i que a escala espanyola costa que el consumidor trii un
vi rosat de més de dotze mesos a I'ampolla. Aqui les coses velles no agraden (ni
les persones, ni els cotxes, ni el vi!), perd en uns altres paisos si que l'accepten

MARFIL *

ALELLA

SELLAMINICOLA

= F

Marfil Rosat AA Parvus Rosé i, de fet, el continuen demanant.”
2015 2015 “L'In Vita Rosé 2015 és un vi pensat perque el consumidor el gaudeixi, hem
Alella Vinicola Alta Alella volgut fer un vi que sigui divertit i agradi.”
100% garnatxa Syrah i cabernet
negra sauvignon
PVP: 790 € PVP:9 €
QUE ES
EL VI KOSHER?
I'A PROPOSTA DE MARIDATGE La llei hebrea regula el tractament i
I'eIabo_raci(') del vi d'_una manera estricta i
Si bé I'In Vita Rosé 2015 és un vi facil que permet prendre-se’l -i gaudir-ne- sol, estableix que la consideraci6 de vi kosher (o
també és cert que la seva versatilitat el fa un bon company d'apats que per simi- caixer) nomeés es pot acceptar quan la seva pro-

duccid i manipulacié hagi estat en mans de persones
jueves. Aixo vol dir que tot el procés d'elaboracio,

. . L I'embotellament posterior i fins i tot I'obertura de
Faria molt bona parella, per exemple, amb una amanida mediterrania, feta amb les ampolles d'aquest vi ha de ser dirigit i controlat

tomaquets de diversos tipus i colors (juguem amb els cherry, grocs, pera...), que exclusivament per jueus. En tot cas, si se sequeix

per la seva dolcor i el punt aquest procés tal com s'estableix, gl _v’i sera apte

d’acidesa complementen i per a consum de persones de I:ellg|01’L|eva:

arrodoneixen el glop de vi; Jablel: Marquinez explica orgullos que I'In Vita
1 . Rosé 2015 és classificat dins la maxima ca-

també hi posarem una mica tegoria d’aquesta mena de vins, cosa

de formatge fresc; daus de que significa que es pot consumir

fruita com la perai grans de

a les festes més sagrades
magrana, algunes —-poques— dels jueus.
fruites seques com ara nous,
i hi podriem afegir uns daus
de salmé fresc que perme-
tria ressaltar el toc sali que
es mostra timidament al vi.

litud o contrast en destaquin alguna de les particulars virtuts.

Amanida de Salmé
Elaboracio a carrec de
Manel Pujol (Celler Jordana)
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® ACTUALITAT

Josep Roca i la forca de
fixar el moment que viu el vi

El sommelier Josep Roca i la psicologa Imma Puig fan un retrat intens, extens

i emocionant del moment que viu avui el vi al moén, a través de dotze cellerers, al
llibre Rere les vinyes. Entre la cronica i el reportatge, us relatem I'acte de presen-
tacid del llibre, historic, perquée va reunir alguns dels elaboradors més prestigiosos
del mon i es va concebre com “la festa de les persones del vi".

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

uan s’escrigui la

historia de les

vicissituds del vi a

tot el mén s’haura

d’explicar que el

15 de novembre
de 2016, a 'Espai Mas Mar-
roch del Celler de Can Roca, al
costat de Girona, el sommelier
Josep Roca va aconseguir reu-
nir dotze cellerers, alguns dels
més importants del planeta,
que configuren un retrat molt
complet del que el mén del vi
és avui, des d’uns valors com-
partits: respecte per la natura,
la terra, la vinya, I'equip de
gent que fa possible aquests
vins i la gent que se’ls beura.
Poques persones tenen I'abast
ila capacitat d’aconseguir-ho.
I moltes menys ho haurien fet
amb la generositat que hi va
posar el sommelier.

L’acte, que va aplegar unes
quatre-centes persones, por-
tava el nom de “La festa de les
persones del vi” i representava
el gran acte de presentacio del
llibre Rere les vinyes (Rosa dels
Vents), una iniciativa del som-
melier Josep Roca i la psicolo-
ga Imma Puig (que assessora
la gesti6 dels equips del Celler
de Can Roca). Els protagonis-
tes de Rere les vinyes s6n dotze
elaboradors de vins escampats
pel mén: Matias Michelini (del
celler Passionate Wine, I'Ar-
gentina); Ratil Bobet (Castell
d’Encts, Costers del Segre);
Reinhard Lowenstein
(Heymann-Lowenstein, Alema-
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El sommelier Josep Roca, del Celler de Can Roca, autor del llibre
Rere les vinyes.

nya); John Wurdeman (Phea-
sant’s Tears, Georgia); Pierre
Overnoy (Emmanuel Houillon-
Pierre Overnoy, Franca);
Elisabetta Foradori (Foradori,
Italia); Ricardo Pérez-Palacios
(Descendientes de J. Palacios,
de Villafranca del Bierzo); Al-
varo Palacios (Alvaro Palacios,
Priorat); William Harlan (Har-
lan Estate, California); Chris-
tian Moueix (La Fleur-Pétrus,
Bordeus); Lalou Bize-Leroy
(Domaine Leroy, Borgonya);
Marfa José Lépez de Heredia
(R. Lépez de Heredia, la Rioja),
i Sara Pérez (Mas Martinet,
Priorat).

Si ja era dificil entrevistar-los
tots i extreure’n la seva his-
toria, posant-la en context
amb el seu territori i el mén,
encara era més dificil el que
va passar el 15 de novembre:
Josep Roca va aconseguir
aplegar-los tots en una mateixa
taula. Els grans de Bordeus i
la Borgonya, llegendes vives, al
costat de joves elaboradors del
Bierzo, de Mendoza, del Prio-
rat. Dels artifexs dels vins na-



turals i biodinamics als autors
de vins de muntanya eteris,
preocupats pel canvi climatic.
Dels elaboradors en territoris
primigenis mil-lenaris, fun-
dacionals del mén del vi, als
elaboradors del nou mén, am-
biciosos per aconseguir la per-
feccié. Tradicié i avantguarda,
rusticitat i modernitat. I aix{,

Vins emotius, elegants, delicats, mimats, sincers, arriscats, plens de caracter, vins filosofics, lliures, magics...

els quatre-cents convidats

que van assistir a la festa van
poder tastar un vi de cadascun
d’aquests protagonistes. Vins
emotius, vins elegants, vins
delicats, vins mimats, vins sin-
cers, vins arriscats, vins plens
de caracter, vins filosofics, vins
lliures, vins magics... Vins a
semblanca dels seus creadors.

Persones del vi

El terme persones és impor-
tant en tot el projecte. “La
festa de les persones del vi” fa
referéncia als cellerers prota-
gonistes del llibre i de l'acte,
pero també a totes les persones
convidades, que formen part
del sector vitivinicola catala,
que permeten que bategui la
cultura del vi en aquest pafs.

A més, el terme persones és
determinant per a una de les
tesis que conté el llibre Rere les

- & > -

vinyes: Josep Roca i Imma Puig
volien demostrar que els vins
s’assemblen a les persones que
els fan.

Rere les vinyes és un volum
ple d’historia i ple d’idees.
El lector queda amarat de la
filosofia vital d’aquests elabora-
dors que mostren criteri, idees,
accio, exits, un llegat, un con-

cepte del temps, una manera
de ser al mén, que segurament
en alguns casos les generacions
segiients no seguiran. Es un
relat que no déna res per sabut
(ningt no es pot sentir perdut i,
en canvi, pot aprendre moltis-
sim i construir-se un context);
que també relata els grans
moments de la historia del mén

del vi. Un relat on no se sap
que aporta Josep Roca i que
aporta Imma Puig (i tampoc no
té gens d’importancia saber-ho,
tot i que s’endevina el paper

que hi exerceix cadasct). Dotze
histories vinicoles singulars i
genuines, que basculen entre
I’ambit public i 'ambit privat i
familiar.

En aquest llibre, Josep
Roca parla d’ell a través dels
altres. D’aquesta manera des-
via el focus per posar-lo en els
valors que cada cellerer repre-

senta i que sén aquells que ell
vol destacar. El fet de ser un
vehicle i no una finalitat li déna
més llibertat a 'hora de fer la
tria i de construir el relat. Un
projecte ambiciés, que no volia
fer sol, perqué per arribar a
extreure el millor de cada ela-
borador calia dominar la gestié
de les emocions, territori ben
adobat per Imma Puig, que s’ha
mostrat una aliada valuosa.

Va ser un vespre intens,
emocionant, transcendent

El vespre del 15 de novembre
s’intuia transcendent. Un cert
nerviosisme, emocio, recorria
la columna vertebral d’aquells
qui entraven a la sala i obser-
vaven la cerimoniosa posada
en escena del lloc: una taula
llarga i blanca plena de copes
presidia el gran salé, dalt d'un
escenari. A baix, tota la sala

plena de llargues taules, 'una
rere l'altra, també amb estova-
lles blanques i plenes de copes,
mirant cap a I'escenari, feia
'efecte d'un camp acabat de
llaurar. Davant de cada seient
dotze copes, amb el vi que
havia triat cada cellerer.

L’acte va costar d’arrencar
perqué madame Leroy no ar-

ribava. Salutacions, inquietud,
ganes de tastar i d'escoltar...
Lespera es feia llarga, pero
tothom pacient, reverencios,
contingut. I per fi va arribar la
gran dama de la Borgonya, es
van fer les fotos de rigor (un
document historic) i els dotze
elaboradors, amb Josep Roca
i Imma Puig (un a cada punta
de la taula llarga) van seure. I
a partir d’aqui el cami va ser
sobri, pero de gran intensitat.
Grans vins i discursos potents.
Diversitat, respecte, admira-
ci6. Un elaborador rere l'altre.
Senzillesa en les formes per
sostenir el pes de I'esdeveni-
ment. Un vespre irrepetible,
que es podria resumir en una
frase que va pronunciar Imma
Puig: “A T'interior de cada am-
polla descansa una historia, i
necessita ser degustada per-
que pugui ser explicada.”
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® ACTUALITAT

Matias Michelini

vi Mostesco Agua de Roca
2016

celler Passionate Wine
Gualtallary, Mendoza, Argentina

Va obrir el foc un jove cellerer
de Gualtallary, a Mendoza,
l'argenti Matias Michelini,

que és de mare mallorquina.
Imma Puig el va definir com
“un home ple de passi6 i amb
un punt de demeéncia. Viure
enmig de la natura li déna

la capacitat d’entendre les
persones”. I Matias Micheli-
ni, timid, que reconeixia no
saber que hi feia, alla, va triar
un sauvignon blanc nascut
d’una petita parcel-la d'una
hectarea, a 1.500 metres a la
serralada dels Andes, en un
sol de pedres de granit amb
carbonat de calci. I va explicar
que la seva intenci6 era fer un
vi que parlés de I'aigua del riu
que baixa de la muntanya. Un
Mostesco Agua de Roca 2016,
que és el resum de tota la re-
cerca feta durant setze anys,
que és quan va comencar a fer
vins. “Deien que no es podien
fer vins blancs a 'Argentina.
Era qliesti6 de trobar el cami i
el lloc. Un vi que té 10,5 graus
alcoholics i gairebé el mateix
d’acidesa total. Pot semblar
rustic, com el tall d’'un ganivet
al paladar. Vull pensar aquest
vi en els quinze anys a venir.”

I Josep Roca va dir que el seu
cami és revolucionari, la seva
austeritat i rigidesa objectiva,
el seu aspecte fibrés, de mira-
da brillant i amb nervi també
era al vi. Representa el vi des
de la rigorositat, passié i un es-
til diferent, que déna brillantor.

Raiil Bohet

vi Taleia Reserva 2013
celler Castell d'Encus
Talarn, Costers del Segre
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Després va arribar Raiil Bo-
bet, 'home que se n’ha anat

a Talarn, al Pallars Jussa, a

fer els seus vins de muntanya.
Imma Puig el va definir com
un home que és pura ambiva-
léncia i contradiccié a vegades.
Soledat i desafiament. “Ell, que
diu que ja s’ha inventat tot, no
deixa d’innovar.” Raiil Bobet va
reforcar la tesi de Josep Roca
iva assegurar que a parer seu
no es pot entendre un vi sense
coneixer la persona que el fa.

I va comencar a enumerar

un decaleg d’etapes vitals per
les quals ell havia passat: el
comencament els anys 1960,
rituals de pages i quotidianitat;
formacio, dictadura i postdic-
tadura, ganes de sortir de 'Es-
tat espanyol; nou mén versus
vell mén; entendre les vinyes i
les vinificacions; interpretaci6
del paisatge i microvinificaci-
ons; enamorament; excitacié
pel concepte temps; el preu

de la descoberta; la creacio
d’un equip, la missi6; assumir
la finitud del nostre temps; el
desafiament del canvi climatic.
I va acabar dient: “Cal atre-
vir-se a somniar.” I Josep Roca
el va definir com una barreja
d’arbre de la ciencia i arbre

de la vida; forca, esforc i com-
promis. Coneixedor de tots

els detalls possibles del que
representa un vi. I va destacar
l'energia dels seus vins, fets a
mil metres d’altura, als cups
de pedra que ja feien servir

els monjos hospitalaris. Una
tasca obsessiva que reflecteix
el personatge brillant que hi ha
al darrere.

Reinhard Lowenstein

vi Riottgen 2014

celler Heymann-Léwenstein
Winningen, Mosel-la, Alemanya

Un home profund, que consi-
dera que només entendrem un
vi si deixem de banda les limi-
tacions racionals i culturals
que acumulem, va destacar-ne
Imma Puig. I ell, simpatic,
apassionat i a contracorrent,
va fer un elogi de la imperfec-
ci6: la perfecci6 és industrial i
freda, mentre que avui hem de

parlar de vins de cultura, que
s6n vins amb anima. Aquests
son els vins del futur. Reinhard
Lowenstein elabora el seu vi a
la vall del riu Mosel-la, afluent
del Rin, i va explicar que no
volia produir el millor vi (que
es correspon amb una idea in-
dustrial), siné un vi que tingui
encara la dimensié d’emanci-
pacioé, de volar, de provocacié.
“Per aixo parlem de vins de
cultura. Cultura i agricultura
tenen una mateixa arrel i con-
tenen la interacci6 de la natura
amb els homes.” I va assegu-
rar: “No som els bruixots del
vi, treballem en totes les seves
dimensions. I som atents a la
informaci6 que ens déna la
terra, que és d’una gran im-
portancia. La nostra terra és
mil-lenaria. L’any 2014 diuen
que no va ser una anyada bona,
en canvi a mi m'agrada molt el
vi que ens en va sortir. Perque,
que és bo i que és dolent? Aixo
només depeén de la teva decisio
i de la teva heréncia cultural.”
I Josep Roca, que va recordar
la seva fascinaci6 i debilitat
per la dama blanca, la varietat
de raim Riesling, va descriure
Lowenstein com un home en-
tranyable, que combina el rigor
amb allo que li dicta el cor,
estima la bellesa del caos. Els
seus vins sén oberts, somrients
i profunds. Els seus matisos
tardorencs sén practicament
secs. D’acidesa gustosa i final
rotund, contundent, secant, el
de la pissarra vermella.

John Wurdeman

vi Rkatsiteli 2011
celler Pheasant's Tears
Kakhetia, Georgia

Aquest home que va néixer

a Nou Meéxic va arribar a
Georgia a través del cant po-
lifonie, una passié. Ell diu que
el vi és la historia liquida d'un
lloc, va destacar Imma Puig, i
conté també tot el que és in-
tangible del lloc: les histories
d’amor que s’hi van viure, les
guerres que s’hi van lliurar,
les tradicions, les cancons... I
John Wunderman, de fesomia
salvatge i indomable, parla

de la tradici6é mil-lenaria del
vi a Georgia. Diu que un dia
uns elaboradors vinguts del
Llenguadoc van preguntar a
un col-laborador seu quin fer-
tilitzant posava a la vinya. Ell
no entenia qué li preguntaven
i davant la insistencia els va
dir: “Utilitzo la sang, la suor,
les cremades i 'esperit dels
meus avantpassats. No hi ha
un metre quadrat de la meva
vinya que no estigui impreg-
nat de la seva sang. Aquest és
el meu fertilitzant.” I Josep
Roca va parlar de I'efecte que
li va causar Georgia, un viatge
al'origen, on es barregen les
quartetes d’'Omar Kayyam
amb els cants ortodoxos, els
paisatges i la gastronomia,
que és importantissima. Un
pais que és mestissatge de
cultures. I en 'ambit del vi,
Georgia és la transmissié d’'un
llegat, de la historia del vi sota
terra, dels vins naturals amb
nitidesa (els Rkatsiteli oberts,
intensos, amb frescor, curulls
d’aromes benignes). En John,
tot i ser de Nou Mexic, és el
cap visible d'un moviment que
explica la nova Georgia conti-
nuista, perqueé no hi ha vi que
no porti sang dels avantpas-
sats d’aquesta terra.

Pierre Overnoy

vi Poulsard 2014

celler Emmanuel Houillon-Pierre
Overnoy

Arbois Pupillin, Jura, Franca
Imma Puig va parlar d’auten-
ticitat i de recés de pau. No
hi ha estridéncies en Pierre
Overnoy. I va destacar que
els elaboradors de vins natu-
rals sén equilibristes sense
xarxa. Overnoy passara a la
historia com el personatge
més transcendental d’aquest
moviment nascut la decada
dels anys 1980. Es considerat
un mite. Ell va comencar amb
una citacié de Pasteur: “Hi ha
més filosofia i saviesa en una
ampolla de vi que en tots els
llibres del mén.” I sense es-
tendre’s gaire, sobretot es va
dedicar a agrair aquest acte
de reconeixement. Un home



sempre modest. I Josep Roca
va dir d’Overnoy que repre-
senta el “menys pot ser més”:
exigent, minucios, cerca en

el vi els tons ténues, la trans-
paréncia, la nuesa, les coses
delicades, la bellesa sense cos
ni volum. Una fragilitat que fa
olor de mar.

Elisabetta Foradori

vi Teroldego Morei 2013
celler Foradori
Mezzolombardo, Trento, Italia

Imma Puig recorda que Eli-
sabetta Foradori cerca el seu
pare en la terra que treballa,
un pare que es va morir quan
ella només tenia onze anys. I
en destaca la frase: “El vi, com
la vida, no hi entén de regles.”
Elisabetta Foradori va expli-
car que tenia un sentiment
ambivalent, molta emocio:
aquesta sensacié de tornar

a l'origen, a la natura, tants
anys treballant la vinya, a la
terra, trobant el pare que va
perdre tan petita. Tornant a la
natura més autentica, la forca
de la natura més gran. “Una
herencia per deixar a la meva
filla, amb salut i goig.” I Josep
Roca va recordar la capacitat
de Foradori per canviar, per
trobar un sentit a la terra nou.
El 2004 ella es va acostar a les
tines de fang, que eren fetes

a Villarrobledo, i donaven un
vi calent, dinamic, expansiu.

I aleshores va citar el llibre
del Tao de Lao Tse, 'apartat
11: “Trenta radis s’ajunten en
el bot6 d’'una roda; / del buit
(del bot6) sorgeix la utilitat de
la roda. / Forma un recipient
d’argila; / del buit (del reci-
pient) en sorgeix la utilitat. /
Obre portes i finestres en les
parets d’una casa; / del buit
(de les obertures) sorgeix

la utilitat de la casa. / Aixi,
doncs, amb l'existencia de les
coses ens / beneficiem, / ila
no-existéncia de les coses ens
és util”

I va acabar, Josep Roca, re-
cordant que ella, infatigable,
ha tornat a canviar, ara cap a
l'agricultura biodinamica, tot
per amor a la terra.

Ricardo Pérez-Palacios

vi Corulléon 2000

celler Descendientes de J. Palacios
Villafranca del Bierzo, Bierzo,
Espanya

Vol i

Va tocar el torn dels Palacios,
oncle i nebot: Alvaro Palacios,
uns dels artifexs de la revolu-
ci6 contemporania del Priorat,
i Ricardo Pérez-Palacios, el
nebot que revoluciona els

vins del Bierzo, amb I'ajuda i
assessorament del seu oncle.
En Ricardo, el més jove de la
taula, va explicar que s’havia
format amb Christian Moueix
i que Lalou Bize-Leroy li va
ser una guia des del dia que va
sentir la lleugeresa passejant
per les seves vinyes, pero que
voldria ser com Pierre Over-
noy. Josep Roca li va dedicar
grans elogis: creu que és el
viticultor que més a prop es
trobava de Rudolf Steiner,
l'ideoleg de I'agricultura biodi-
namica, pero que en Ricardo
va més enlla. Perqué com Stei-
ner, que fou filosof, arquitecte,
pedagog i escriptor, en Ricar-
do també té una escola al seu
poble on exerceix de docent i
té una concepcié humanista
de la vida. “Ricardo Pérez-
Palacios treballa com ningt
les fermentacions i camina en
una profunditat sorprenent,
que impressiona. Escoltar-lo
és una delicia i tastar els seus
vins, també. En ell el vi és
pedagogia aplicada al terrer.”

Alvaro Palacios

vi Finca Dofi 2012
celler Alvaro Palacios
Gratallops, Priorat

Comenta Alvaro Palacios que
les vinyes sén capaces d’intuir
aquells que hi van. Aquesta
voluntat de preservar els
espais tocats per la ma divi-
na. No hi ha técniques que

valguin davant les forces de la
naturalesa. “Sempre ho dic,
que a mi Christian Moueix em
va encendre i em va canviar.
Ha marcat la meva vida i
continuo lluitant, al Priorat i
al Bierzo, per aconseguir fer
el gran vi.” Josep Roca va dir
d’Alvaro Palacios que té la
capacitat de comunicar com
ningu el Priorat i que forma
part dels cinc bojos que han
canviat la realitat recent
d’aquest territori. Va destacar
la idea que no hi ha el millor vi
del mon, sind el més autentic.
Alvaro Palacios és sinonim

de treballar el Priorat com

es treballa al Pomeroliala
Borgonya. Els seus vins sén
opacs, opulents, caustics. Ell
capgira el vii el fa cruixent en
boca, rotund.

Don Weaver

vi Harlan State 2012
celler Harlan State

Napa Valley, California, EUA

William Harlan va ser I'tinic
cellerer que no va poder as-
sistir a la trobada. En lloc seu
hi va anar la seva ma dreta,
Don Weaver, que fa trenta
anys que treballa amb ell.
Imma Puig va destacar de
Harlan State una frase: el vi
ala copa és només com tenir
un fotograma d’una pel-licula.
I Don Weaver va recordar que
el 2012 va ser la primera ve-
gada que en el vi, hi va sortir
la fruita i que representava
una major expressio del ter-
rer. Josep Roca va recordar
que William Harlan repre-
senta el somni america, que
és un home que cerca cada
vegada més lequilibri amb la
natura. I els seus vins, d'una
viscositat densa, opaca, sén
vigorosos, plens de sensacions
secants, que necessiten temps
per domar-se com un poltre
salvatge. Harlan és ’anhel de
la perfeccié.

Christian Moueix

vi Chateau La Fleur-Pétrus
2010

celler La Fleur-Pétrus
Pomerol, Bordeus, Franca

Diu Imma Puig que Christian
Moueix és un innovador des de
la clandestinitat, i que per da-
munt de tot cerca 'harmonia.
Moueix, elegant, impecable,
va recordar que és l'argila que
déna el caracter unic als seus
vins del Pomerol. Va parlar
des de la saviesa que li déna
l'experiéncia, trenta-vuit ve-
remes a Pétrus. I, tot i aixi, va
reconéixer que a la década del
1990 encara s’utilitzaven molts
productes quimics per treba-
llar la terra, i que van ser per-
sones com Lalou Bize-Leroy i
els seus treballs en biodinamic
que el van ajudar a tornar-se
a acostar a la natura. Josep
Roca va situar Christian Mo-
ueix al lloc que li correspon:
un personatge revolucionari
que es va inventar la poda en
verd. I tot i que al Pomerol la
tradici6 imposa el “mantenir i
no tocar”, Moueix s'expressa
amb més llibertat al seu ce-
ller de California, el Dominus
State, on fa un vi més fresc. A
California cerca la seva lliber-
tat, creativitat i innovacio, per
tornar a la tradicié. El seu és
un joc de miralls i un viatge al
dubte.

Lalou Bize-Leroy

vi Vosne-Romanée

Les Genaivriéres 2006
celler Domaine Leroy
Vosne-Romanée, Cote de Nuits,
Borgonya, Franga

De Madame Leroy, Imma Puig
en va dir que era un personat-
ge de caracter i fermes convic-
cions. I també en va destacar
que tenia una anima ultrasen-
sible. Una dona que estima les
seves vinyes, que les cuida to-
tes per igual, per no provocar
la gelosia de les unes respecte
de les altres. I que manté lestil
del “faig el que dic i dic el que
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El Mas Marroch, a Vilablareix, va acollir més de 400 persones en un tast tinic.

penso”. I Lalou Bize-Leroy va
dir que parlar de la terra era
una musica profunda, que era
la vida. Va parlar de les seves
vinyes. Va ser breu. Parlant
d’ella, Josep Roca va fer servir
un relat personal: “EI 2005
madame Leroy va venir a
menjar per primera vegada

al Celler, amb els seus gossos
(des d’aleshores els deixo en-
trar al restaurant). En aquella
ocasio li vaig dir que encara no
m’atrevia a visitar-la, que aixo
seria com tocar el cel, i que
per comprendre la seva reali-
tat abans havia de visitar uns
altres ‘jardins’ de la Borgonya.
Ella em va dir que ho entenia.
He gaudit molt amb 'aprenen-
tatge.” Josep Roca va destacar
el fet que la gent del camp es
guanya bé la vida a la Borgo-
nya i que Lalou Bize-Leroy és
un exemple d’observacio, ca-
racter, reactivacio, finor i forga
alhora. Es una dona amb una
llum especial, que s’expandeix.
I que aconsegueix tenir vinyes
felices. “Quan vaig anar-la a
veure hi vaig anar tard, pero
preparat. I quan hi vaig arri-
bar vaig tenir la sensacié de
tocar el cel”

Maria José Lopez de Heredia
vi Vifia Tondonia Gran Reserva
blanco 1994

celler R. Lépez de Heredia

Haro, la Rioja, Espanya

Maria José Lopez de Heredia
estava contenta. I va comen-
car dient que no hi eren tots
els qui s6n. Va parlar d’estimar
el que fa, i que és una gran sort
tenir una vinya, pero que s’ha
de treballar. Hi ha moments de
desesperanca, perqué no sem-
pre surt bé el raim. “Ens han
d’agradar les imperfeccions,
pero quan tenim un any tan
perfecte com el 1994...” Josep
Roca va parlar del vi de Maria
José Lopez de Heredia: gracia,
sequedat tactil, acidesa tersa,
fruites que es deshidraten

i caminen cap a la flor amb
elegancia... Ella representa la
continuaci6 del llegat. El que
defensa avui com a tradicié

és innovacio legitimada pel
temps, perque en origen era
innovaci6.

Sara Pérez

vi Ranci Dol¢ Garnatxa Mas
Martinet

celler Mas Martinet
Gratallops, Priorat

Imma Puig parla de Sara Pé-

rez com una forca de la natura.

Sara Pérez va parlar certa-
ment amb una forca tel-lurica:
“Vinc del sud, de la calor, d'un
territori amb moltissima his-
toria. El ranci que he portat és
el vi que menys em representa
com a celler, perd que més bé
representa la memoria del Pri-
orat. A més, aquest vi va molt
lligat a les dones del Priorat.
La primera vegada que vaig
beure un ranci tenia deu anys.
Era d’'una béta del 1964 que
em va deixar tastar '’Assump-

ci6 Peyra d’Escaladei. Des de
llavors vaig saber que jo, de
ranci, també en faria al celler.
1 el 1995 vaig agafar el cami

de la recuperacié dels rancis
dol¢os. Aquest vi que tasteu va
ser possible perque la Maria
Torroja em va donar unes bé-
tes de ranci i perque una altra
senyora em va donar una béta
de ranci de mil litres on havien
reposat anyades des del segle
XIX. Aquest ranci que tasteu
és una barreja d’anyades, que
no s’ha embotellat mai. El ran-
ci és un vi per rebre, per agrair,
per compartir. Per tot aixo ’he
triat per portar-lo avui aqui.”

I Josep Roca va situar Sara
Pérez com la segona generacio
que han donat els bojos del
Priorat que van revolucio-
nar-lo. I ella té la forca de la
gent jove que reinterpreta la
vinya vella. I aix0 va permetre
a Josep Roca fer un tribut als
seus mestres, Vicenc Andreu
itambé Josep Lluis Pérez, el
pare de la Sara Pérez, que els
anys 1990-1991 passava sovint
pel restaurant i li explicava qué
feien al Priorat i li'n portava
mostres. Va parlar de Sara Pé-
rez com 'amazona del Priorat,
que entre el 1998 i el 2002 va
viure cinc vides. Va aprendre
del pare i en va desaprendre
per cercar el seu cami. Sara
Pérez és el simbol que la forca
del Priorat és en les dones.

Josep Roca va tancar la pri-
mera part de la festa de les
persones del vi dient que en
el vi hi ha la vida i que la vida
ho és gairebé tot. I, aixi, va
convidar tots els presents

a continuar la festa amb el
tast a peu dret d’'una seleccié
de vins de tots els cellerers,
acompanyats per un tast de la
cuina del Celler de Can Roca.
Festa rodona i tinica. ®
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Generos sec d'anyades

velles: la forca d'un vi

d'acollida, d'agraiment
| de llarg recorrequt

El Generos sec d'Alella Vinicola és un vi que permet l'envelliment. Aixi ho vam constatar
obrint i tastant ampolles de les anyades 1976, 1971, 1969 i l'esplendid 1966

ada tast té la seva
idiosincracia. Cada
tast evoluciona
d’una manera tni-
ca. Es una accié
efimera i irrepetible. Perque el
vi és viu i parla a cada tastador
diferentment, d’una manera
propia, intransferible. Es clar
que et pots deixar emportar,
pero aleshores el tastador perd
una part de la seva vivéncia,
perque rebaixa la seva expe-
riéncia sensorial en pro de
l'experiéncia d'un altre. També
passa sovint que depenent de
qui es tingui al costat, el tast es
viu d’'una manera o d’una altra.
El fet és que el tast de ge-
nerosos secs d’anyades velles,
que Papers de vi va organitzar
al restaurant d’Alella Vinicola
al final de novembre, va esde-
venir una curiosa experiéncia
perque es va viure de manera
molt diferent, gairebé polarit-
zada, també segons el lloc que
els experts ocupaven a la taula.
Certament, la disposicié de
la taula llarga no era la millor
per compartir amb fluidesa els
comentaris del tast, i aixo va
fer que s’anessin concentrant
mirades diferents als dos ex-
trems. Cada extrem va viure
d’una manera ben diferent el
tast. Esquematicament, podri-

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

em dir que en un extrem van
primar les raons técniques i en
laltre, les emocionals. Els uns
hi cercaven l'equilibri, els altres
es van deixar embri-

agar per la
mineralitat.

amb final harmonic, després de
tastar un gloriés Generoés sec
del 1966. Amb aquest exemplar
superb, la taula al complet
s’hi va lliurar
desarmada
o armada

La po- amb tots els
laritat de g arguments
visions possibles,
va apa- perque
réixer elvi
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amb la comparativa de dos
generosos secs del 19711 en dos
més del 1969. Ara, també cal
destacar que el tast va acabar

d’aquesta ampolla, amb cin-
quanta anys a 'esquena, va
desplegar un poder que no
s’acostuma a beure ni a veure.

Perd comencem pel co-
mencament. Papers de vi va
organitzar el tast, a partir dels
mateixos criteris amb que ja
havia organitzat el tast de Vio-
letes fa uns quants mesos (ve-
geu-ne la cronica al PAV ndm.
39). Diferents alellencs van
aportar unes ampolles d’anya-
da vella del generés sec de la
cooperativa Alella Vinicola i
tots junts van tastar-les i com-
parar-les, acompanyats pels
enolegs Xavier Garcia (autor
del Genero6s sec actual, solatge
del 1976) i Jordi Pujolras (autor
del gener6s sec de la cooper-
tiva Alella Vinicola entre els
anys 1967 11985). Aixi mateix,
hi havia 'experiéncia de tast
de la sommelier Rosa Vila, que
també hi va aportar una ampo-
lla de Generoés sec. La resta de
participants foren els germans
Albert Ferran i Jordi Ferran,
Montserrat Mart{, Esperanca
Font, Quico Lluch i Alejandro
Garcia i Margarita Soldevila.

El tast va comencar amb
el Generds sec solatge del 1976
d’Alella Vinicola, explicat per
Xavi Garcia, 'enoleg i copro-
pietari del celler. Va recordar
la troballa el 1998, poc després
que van adquirir el celler, de
tres mil ampolles de Generés
sec del 1976, que es conser-
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Montserrat Marti, Jordi Ferran i Quico Lluch.

vaven en un espai del celler.

Un distribuidor potent s’hi

va interessar i aixo els va fer
prendre consciéncia que tenien
un patrimoni entre mans. Van
decidir arriscar-se, assessorats
per Josep Lluis Pérez ('enoleg
i propietari de Mas Martinet al
Priorat), obrint les ampolles i
buidant-ne el contingut en unes
bétes de fusta per a la criancga
en solatges i criadores. Quinze
anys després, aquest generos
sec és la gamma amb la qual
Alella Vinicola té més projec-
ci6 internacional i ha entrat

a restaurants amb estrelles
Michelin. També és un dels
vins més premiats del celler (el
darrer premi que ha obtingut:
el Vinari d’Or 2016). Cada any
n’embotellen entre tres-centes
i quatre-centes ampolles de
mig litre, que s’exhaureixen tot
i que tenen un preu de trenta
euros al mercat. Amb tot, Xavi
Garcia confessa que es planteja
deixar d’embotellar durant uns
quants anys aquest generés del
76 per no perdre’n el solatge.

Rosa Vila.

34

Perqueé l'enoleg ho diu amb
justesa: ‘El Generoés sec és un
vi de paciéncia, és un vi que
necessita temps.’

Xavier Garcia: “El
Generds Sec és un
vi de paciéncia, és
un vi que necessita
temps”

Albert Ferran recorda que
aquesta mena de vi és ben apre-
ciat pel sommelier Josep Roca
del Celler de Can Roca. I Xavier
Garecia li comenta que feia po-
ques setmanes li va portar el
Generos sec al restaurant. I el
comentari de Margarita Sol-
devila, que recorda el topic: ‘I
deien que abans aquests vins es
feien malbé amb els anys.

El tast comenca amb el
Generos sec solatge del 1976,
que ara comercialitza Alella
Vinicola. Albert Ferran salta:

Jordi Pujolras.

Esperanca Font, Albert Ferran. Alejandro Garcia i Margarita Soldevila.

‘Oh!, fantastic. I sucat amb un
carquinyoli, et fa millor per-
sona.’ La sommelier Rosa Vila
recorda que aquests vins sén
de meditacié, que en diuen.
Poden durar hores a la copa,
degustant-los a poc a poc, sense
pressa.

Jordi Pujolras, que va ela-
borar el Generdés sec del 1976,
recorda que en aquell temps va
incorporar una técnica italiana,
de millorament que en deien,
que consistia a incorporar-hi
un 10% de most frese just
abans d’embotellar el vi. Era
una manera d’amorosir-lo. I
també es plany: ‘Dos grans er-
rors va cometre la cooperativa,
el de treure del mercat aquests
vins [es refereix al Generés
secial Violeta] i també d’eli-
minar el SuperMarfil. Perqué
aixo que es diu que al mercat
no agraden els vins dolcos, no
és veritat. Agraden i molt. A
Alella Vinicola, els anys 1970, el
66% del producte que comer-
cialitzava era vi dol¢ [’abocat,
o0 semi sec, contenia 25 g de

sucre per litre]. Quico Lluch
reflexiona sobre el fet que era
una epoca diferent, que aquests
vins van quedar per al con-
sum local i comarcal. I Albert
Ferran recorda que en aquella
época es va escampar la idea
que els vins dolgos eren vins
de poca qualitat que el sucre
dissimulava, els emmascarava:
‘Aix0 va fer molt de mal’
Introduit el tast amb el
Generos sec solatge del 1976, el
grup passa a tastar un Generos
sec del 1976 que s’ha passat tot
aquest temps, quaranta anys,
en ampolla. Aporta 'ampolla
Esperanca Font, que comenta
que és I'iltima que conserva a
casa. Rosa Vila és la primera
que s’expressa. Troba que
té una aroma molt similar al
Generos sec de solatge del 76:
galeta Maria, canyella, vainilla.
En el cas del Generés sec del
1976 en ampolla, 'aroma tira
més cap als torrats, ametlles i
avellanes torrades. Pero segons
la sommelier, tenen el mateix
pas en boca. Xavi Garcia en

Xavier Garcia.



discrepa: ‘Jo trobo que el gene-
rés de solatge ha guanyat amb
aquests quinze anys en béta,
perqué ha quedat més con-
centrat. El segon, com que no
ha passat per fusta i ha estat
embotellat des del 1976, conté
aromes més de panses, figues
seques i carquinyolis.

Tots dos vins també diferei-
xen en el grau alcoholic. Leti-
queta del generds de solatge
déna 17 graus. En canvi, la del
1976 posa que en té 14,7. Jordi
Pujolras matisa: ‘No sembla
que tingui 14,7 graus, sembla
que en tingui més.’ I es mostra
convencut que letiqueta porta
una dada equivocada. I amb
humor recorda que entre els
treballadors de la Vinicola
es deia: ‘Quina graduacié té?
Depén de la impremta’, perque
s’aprofitaven les etiquetes.

El tast avanca i s'obre una
ampolla de Generoés sec del
1971, aportada per Quico Lluch.
La tasta i explica: ‘Em consi-
dero un romantic dels vins, en
especial dels nostres, aixi que
guardo unes dues-centes am-
polles sota de 'escala de casa.
Es el meu cementiri. Pero no
hauria imaginat mai treure’n
un vi d’aquesta categoria.’ Pu-
jolras en discrepa: ‘Aquest vi és

la prova que no es pot parlar de
grans vins, siné de grans ampo-
lles de vi. Aquest color esmor-
teit que té ja indica que és un
vi que s’ha fet malbé.’ Pero les
aromes de reduccid, si es tre-
ballen a la copa, se’n van anant
i hi apareixen els torrats. Amb

En tots dos gene-
rosos del 1971, hi
mana la salinitat,
aquest gust d'al-
gues que aporta
records de mar

i d'estiu

aquest vi es comenca a fer visi-
ble la polaritzacié del grup de
tast. Rosa Vila posa el vi en un
podium: ‘En boca, aquest gust
salat, aquesta oxidacié... M’hi
passaria la tarda amb una copa
d’aquest Generoés sec del 71, tot
fumant un puro. I anar fent.
Aquesta mineralitat, que sem-
bla que ens posem una pedra a
la boca, el sauld, és deliciosa.’ I
aqui, Pujolras pren la literatura
de recurs quan cita Pirandello:
‘Aix{ és si aixi us ho sembla
(«cost e se vi pare»).

Generos sec 1966

Arriba un altre Generoés sec
del 1971, que ha portat Jordi
Ferran. L'ampolla és verda, a
diferéncia de l'altra. S’explica
que les ampolles verdes con-
tenien un tap i una capsula de
qualitat inferior a les ampolles
marré. Costa de treure’n el tap
sencer. Pujolras adverteix que
és una ampolla amb una capsu-
la de plom, que és un material
toxic, de manera que sobretot
diu que el coll de 'ampolla s’ha
de netejar molt bé. Aixo condi-
ciona el tast d’aquesta ampolla,
sobretot en el cas de Pujolras
i de Xavi Garcia, que secunda
la percepcié del primer. Ho
diu aixf: ‘Aquestes dues ulti-
mes ampolles del 1971, trobo
que contenen un vi desinflat.
Segurament per qiiestions de
conservacio.

En tots dos generosos
del 1971, hi mana la salinitat,
aquest gust d’algues que aporta
records de mar i d’estiu. Rosa
Vila defensa aquests vins i
descriu les caracteristiques del
segon generos del 1971, I'dltima
ampolla que s’ha obert: ‘T'é un
punt de dolcor al final, que ens
aporta una sensaci6 de polvoro,
amb una punta d’amargor, amb
una acidesa molt ben posada.
Tot i el color, que no hi fa justi-

Generos sec 1969

cia, és un vi que es manté molt
viu. Aix0 ho tenen els vins de

Xerés i ho tenim aqui. Aquests
dos ultims vins sé6n dues joies!’

Aleshores s’obre 'ampolla
de Generds sec del 1969 que ha
portat Rosa Vila, en ampolla
verda. Ha anat amunt i avall,
diu ella. La capsula és de les
que contenen plom i estany.
Torna a tenir un color marré
esmorteit i térbol. Pero tant
en nas com en boca també és
ben viu. La sommelier, que feia
temps que esperava aquest mo-
ment, posant-se la copa al nas
explica que amb l'envelliment
I'aroma de galeta Maria evolu-
ciona cap al torrat, les panses,
el préssec sec. I en boca, la
primera sensacié és dolca i fent
el pas en boca s’asseca. ‘Es el
que queda en aquest vi: acidesa
i alcohol. I el mineral hi conti-
nua essent també.

El tast preveu un segon
Generds sec del 1969, que han
portat Margarita Soldevila i
Alejandro Garcia. ampolla en
aquest cas és de color marré,
amb les paraules «Alella Vi-
nicolay gravades al vidre. La
Margarita recorda que aquest
vi no ha patit gaires sotracs,
que només s’ha tocat una vega-
da, en un trasllat, des del 1976.

Generos sec 1969
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Generos sec 1971

Aquest 1969, Pujolras ja se’l
mira d’'una altra manera: ‘Al
nas és un vi molt equilibrat, i el
que promet al nas ho trobes a
la boca. Hi apareix la mel, els
pebres, els minerals... Magnific.
No hi trobo flors, més aviat
espécies.’ I Xavi Garcia afegeix:
‘T'é un bon color, que no és
térbol, i és un vi estable. Trobo
que déna notes d’herbes per fer
infusions (camamil-la, te...). I
un gust d’oxid que transmet les
notes salines.’ Pero Rosa Vila i
Quico Lluch en difereixen: en
nas el troben més pla i en boca,
hi troben a faltar 'acidesa

dels altres. En aquest moment
s’evidencien d'una manera

molt clara les maneres de viure
aquests vins a la nostra taula
de tastadors. Els uns valoren la
vivor de l'acidesa i I'alcohol en
vins d’aquestes anyades, i els
altres opten més per l'equilibri.

Pero, sortosament, la pola-
ritzaci6 es trenca quan s’obre
el darrer vi, un Generds sec del
1966 que ha portat Montserrat
Marti. Tot i que ha experimen-
tat quatre canvis de casa iuns
quants contrasts de temperatu-
ra, aquest vi té un color marré
brillant i quan es tasta emoci-
ona tothom. L'enoleg Xavi Gar-
cia diu que li apareixen notes
de mentolat, balsamiques, com
un muscat antic, que manté

Generos sec 1971

una acidesa que li aporta fres-
cor. I Pujolras recorda que en
els vins, Pacidesa és el pal de
paller. I Xavi Garcia hi torna:
‘Tot i tenir cinquanta anys és
més viu encara que els anteri-
ors. I Quico Lluch, rendit, diu:
‘De tots els vins que hem tas-
tat, amb aquest m’hi passaria
més estona. En boca m’ha sor-
pres molt.” I 'Alejandro, emoci-
onat: ‘Es un vi daurat, daurat!’
I en Pujolras: ‘Fins i tot té una
mica de regaléssia’

Margarita Soldevila acaba
fent un elogi del Generds sec:
‘Es el meu vi preferit. Es per-
fecte. Sempre he preferit el sec
al dol¢.’ Perqué habitualment

Generos sec 1976

a les cases s’oferien plegats el
Violeta i el Generdés sec (també
anomenat «gualda») en senyal
de benvinguda, d’acolliment,
de festa o com a mostra
d’agraiment (per fer un regal
al metge). Montserrat Mart{
explica que aquest generds sec
del 1966 va arribar a casa seva
acompanyat d’'unes ampolles
de Violeta. Foren el present

de noces que li feren els seus
cosins. El tast s’acaba amb una
bona tertilia degustant els vins
amb carquinyolis i «<browniesy.
Abans de marxar, encara se
sent Rosa Vila dient: ‘Aquest
1966 evoluciona i de quina ma-
nera!’. ®
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® EL TAST

Posem a prova el Coravin
amb vins de la DO Alella

Dues sessions de tast professional avaluen el sistema innovador per servir vins a copes

TEXT: OSCAR PALLARES

Manel Pujol, propietari del Celler Jordana, serveix copes amh Coravin a Toni Cerda (Bouquet d'Alella)
i Teresa Soler (Raventés d'Alella).

Is darrers mesos
Coravin és una pa-
raula que ha entrat
amb forca al sector
del vi. Es tracta d’'un
aparell que permet servir una
copa de vi sense llevar el tap
de 'ampolla i que substitueix
el liquid que n’extreu per gas
argd, el qual evita l'oxidacié del
viipermet aixi que es mantin-
gui en les mateixes condicions
que si 'ampolla estigués per
encetar. Els seus creadors
defensen que és una eina excel-
lent per poder gaudir d’'una
copa d’aquella ampolla preuada
que hom té al celleriperala

qual mai no acaba de trobar el
moment d’obrir-la. A la prac-
tica ha esdevingut una molt
bona eina per als restaurants i
vinateries on se serveixen vins
a copes. Quan es tracta de vins
cars, que no tenen una rotaci6
que permeti exhaurir 'ampolla
en un parell de dies, Coravin

fa la feina clau de mantenir-ne
el contingut en perfecte estat
durant tant de temps com faci
falta. Es el cas del Celler Jorda-
na, botiga de vins del municipi
d’Alella que disposa, també,
d’una carta d’'una setantena de
vins (alguns dels quals, d’altis-
sima gamma).

A prova amb vins DO Alella
Lequip de Papers de vi ha
volgut posar a prova l'efecti-
vitat del Coravin amb vins de
la DO Alella. Amb aquest pro-
posit vam reunir els enolegs
de sis cellers de la DO Alella

i vam desenvolupar dues
jornades de tast, el 6 de juliol
i el 23 de novembre de 2016,
respectivament, al mateix
Celler Jordana. Al grup de
tast, hi van participar Enric
Gil de Can Roda, Xavi Garcia
d’Alella Vinicola, Teresa Soler
de Raventos d’Alella, Toni
Cerda de Bouquet d’Alella,
Joaquim Batlle de Quim Batlle

OSCAR PALLARES

i Vicenc Galbany d’Alta Alella.
Els mateixos enolegs van de-
finir Pordre dels vins a tastar:
So de Masia Can Roda Pansa
Blanca Muscat 2015, Marfil
Sec 2015 (Alella Vinicola), Ra-
ventds d’Alella Pansa Blanca
2015, Bouquet d’A Blanc+ 2014
(Bouquet d’Alella), Quim Batlle
Foranell Garnatxa Blanca 2011
i AA Parvus Syrah 2014 (Alta
Alella). Vam disposar de dues
ampolles de cada vi, cada pare-
1la del mateix lot.

Tastem!

A la primera trobada vam
decidir tastar tots els vins
separadament, servits amb
Coravin, i consensuar una nota
de tast senzilla per a cada vi.
El fet que siguin vins que tot-
hom (enolegs i equip de Papers
de vi) coneix prou bé facilita
Pacord. Aquestes sén les notes
que definien els vins el 6 de
juliol:

So de Masia Can Roda Pansa
Blanca Muscat 2015

Molta fruita al nas: blanca i
fresca. Un punt de carbonic.
Molt terpenic al nas. Entrada
fresca. Acidesa marcada. Persis-
tent. Llaminer.

Marfil Sec 2015

Fruita madura amb un toc floral.
Assecant, amb un punt d'amar-
gor. Sali i molt llarg en boca.
Acidesa marcada amb un punt
metal-lic.

Raventés d’Alella Pansa Blan-
ca 2015

Molta fruita al nas. D'entrada,
pera madura i ametlla. Al cap
d’'una estona adopta un toc més
fresc i tropical. Molt poc salat,
amb un punt lactic i un altre
d'amarg.



Bouquet d'A Blanc+ 2014

Nas amb un toc torrefacte. A la
boca es nota més la fruita. Molt
voluminos i persistent. Amb el
pas del temps a la copa, la fruita
també s'aprecia al nas.

Quim Batlle Foranell Garnatxa
Blanca 2011

Mel al nas. També a la boca.
Amb un punt salat i de farigola.
Molt persistent i llarg a la boca.
Glicéric i amb una alta acidesa.

AA Parvus Syrah 2014
Afruitat, golds i molt balsamic.
Elegant, voluminés, amb un tani
present, pero elegant. Convida a
continuar-ne bevent.

Amb la feina enllestida, la
sobretaula s’allarga i Manel
Pujol, propietari del Celler
Jordana, ens convida a gaudir
d’algunes de les viandes que
serveix.

Quatre mesos i mig més tard...
Ens tornem a trobar amb mol-
tes ganes de saber com anira
el tast. La metodologia que
seguim amb cadascun dels sis

La conclusio és
clara: Coravin fa
bé la feina per ala
qual va ser creat

vins és la segtient: de cada vi,
en tenim una ampolla, la nime-
ro 1 (punxada amb el Coravin
uns quants mesos abans) ila
nimero 2 (per encetar). Les
destapem totes dues amb un
tirabuixé i en servim una copa
a cada tastador. A cegues,
sense que el tastador sapiga
queé té a cada copa. Aleshores

repassem la nota de tast de la
vegada anterior i comprovem
si el contingut de totes dues co-
pes és assimilable a la nota de
tast del mes de juliol. Val a dir
que els tastadors van passar-se
molta estona comparant copes
i trobant petites diferéncies en
I'analisi sensorial. “El vi és més
expressiu a la
copal”, per
exemple. Pero
ens trobem
que, per a la
mateixa pare-
lla de vins, un
altre tastador
deia: “A mi em
sembla que té
més intensi-
tat d’aromes
el de la copa
2. Després
de donar-hi

Enric Gil (Can Roda), Vicenc Galbany (Alta Alella) i Quim Batlle.

moltes voltes, arribem a la
conclusié que aquestes diferén-
cies (subtils, de matis) poden
venir de la copa. En tot cas, la
resposta és “si” en cinc dels sis
casos. Aixo certifica que el Co-
ravin ha funcionat de meravella
en cinc dels sis vins. El Raven-
t6s d’Alella del mes de juliol
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és clarament més oxidat que
'acabat d’encetar. Vista l'efec-
tivitat del dispositiu en els cinc
casos restants, arribem a la
conclusié que, per alguna rag,
la reomplerta amb gas argé
després de servir les copes
d’aquest vi en la primera sessi6
no va ser del tot efectiva. ®
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® LLIBRES

Llibres de vins 1 menges

TEXT:. MONTSERRAT SERRA

Us presentem una bona part de les novetats literaries vinculades amb el vi i la gastronomia que s’han editat
aquesta tardor, de cara a les festes de Nadal. En relacié amb els altres anys, el vi va agafant cada vegada més
presencia a les llibreries. Enguany el volum del sommelier Josep Roca, Rere les vinyes, i el de Ferran Centelles,
¢Qué vino con este pato?, I'altre sommelier de referéncia, fan que la collita vinicola en I'ambit literari sigui de
gran qualitat. L'altra tendencia a destacar es troba en I'ambit dels receptaris i llibres de cuina, on es destaca
I'interés creixent d'editors i de lectors pels llibres lligats a la salut en l'alimentacio.

Rere les vinyes
Josep Rocai
Imma Puig
Rosa dels Vents

Rere les vinves

Els protagonistes
de Rere les vinyes
son tretze elabora-
dors de vins escampats pel mén: Ma-
tias Michelini (del Celler Passionate
Wine, Argentina); Raiil Bobet (Castell
d'Encus, Costers del Segre); Reinhard
Lowenstein (Heymann-Lowenstein,
Alemanya); John Wurdeman (Phea-
sant's Tears, Gedrgia); Pierre Overnoy
(Emmanuel Houillon-Pierre Overnoy,
Franca); Elisabetta Foradori (Fora-
dori, Italia); Ricardo Pérez-Palacios
(Descendientes de J. Palacios, Villa-
franca del Bierzo); Alvaro Palacios
(Alvaro Palacios, Priorat); William
Harlan (Harlan Estate, California);
Christian Moueix (La Fleur-Pétrus,
Bordeus); Lalou Bize-Leroy (Domaine
Leroy, Borgonya); Maria José Lépez
de Heredia (R. Lopez de Heredia, la Ri-
o0ja), i Sara Pérez (Mas Martinet, Pri-
orat). Tots comparteixen el respecte
per la natura, la terra, la vinya, I'equip
de gent que fa possible aquests vins
i la gent que se'ls beura. I, a través
d'ells, Josep Roca pot explicar el mén
del vi, d'on ve i on es troba. El somme-
lier i la psicologa Imma Puig visiten
tots aquests cellers i parlen amb els
protagonistes. Rere les vinyes és un
volum ple d'historia i ple d'idees. El
lector queda amarat de la filosofia
vital d'aquests elaboradors que mos-
tren criteri, idees, acci6, éxits, un lle-
gat, un concepte del temps i una ma-
nera de ser al mén que segurament en
alguns casos les generacions vinents
no seguiran. Es un relat que no déna
res per sabut: ningti no s'hi pot sentir
perdut i, en canvi, pot aprendre mol-
tissim i construir-se un context. Una
joia de llibre.

¢Qué vino con
este pato?
Ferran Centelles
Planeta Gastro

QUE ViND
COH ESTE PATOT

R O

Que valoreu d'un
maridatge? N'hi ha

que en diuen har- _ 4
monies de la com- T

(m
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binacié d'un vi i un menjar, perqué el
maridatge d'entrada el que proposa
és harmonitzar-los. Perd hi ha qui
cerca el maridatge en la ciéncia, a
partir de les molécules dominants
dels aliments; uns altres es basen en
la practica i I'ofici; uns altres es mo-
uen per I'ambit emocional... Ferran
Centelles, un dels grans sommeliers
internacionals del moment, com pocs
n'hi ha quant al talent que desplega,
ha escrit aquest assaig deliciés, ple
de coneixement, farcit de vivéncies
i anécdotes, una bona part de les
quals viscudes durant els tretze anys
que va ser sommelier d'elBulli. Una
altra joia de llibre. De moment, no se
n'ha editat la versié en catala.

Retrats de vi:
Toni Sanchez-
Ortiz, Francesc
Ferré i Anna
Espelt

Ruth Troyano
Publicacions URV

La col-leccié Retrats de vi, impulsa-
da per la Universitat Rovira i Virgili
(URV) de Tarragona i escrita per la
periodista vinicola Ruth Truyano, és
un d'aquells projectes que tenen la
forca i la virtut de copsar I'eclosié
d'una nova generacié d'enolegs i de
viticultors amb una manera propia
d’entendre el vii el paisatge vinicola,
que marquen el present i que sén ga-
rantia d'encarar un futur amb quali-
tat. Retrats de vi mostra les cares
del mén del vi a Catalunya: s'endinsa
en el projecte vital i vinicola de joves
viticultors, enolegs de formacié, que
han estudiat a la URV. Els tres pri-
mers retrats monografics que s'han
publicat sén dedicats a Anna Espelt
del Celler Espelt a la DO Emporda;
Toni Sanchez-0rtiz amb projectes
a la DOQ Priorat i DO Tarragona, i
Francesc Ferré, del Celler Frisach a
la DO Terra Alta.

De vinos por
Europa

Isaac Fernandez
Sanvicens

Alhena Media

El subtitol del Ili-
bre és aclaridor:

vint rutes imprescindibles amb
cotxe. Perquée aquest concepte
d'obra va lligat a la idea del llibre
de viatges, amb I'enoturisme com a
principal motivacio, visitant zones
tan significatives com la Mosel-la
alemanya, I'Andalusia del xeres, el
Priorat, les Ries Baixes gallegues;
les zones vinicoles italianes del Pi-
emont, la Toscana i el Veneto; i les
franceses de Bordeus, Bogonya, la
Xampanya, Alsacia i el Loira. Com
també el Tokai hongareés i la vall del
riu Douro portugues. I fins a vint.

Els vins del Pla
de Bages

Josep Pelegrin
(texts) i Marc
Trilla (fotografia)
Pages Editors

Els vins del
Pla de Bages

Es un llibre per re-
galar, de dimensions més grans que
I'estandard i profusament il-lustrat.
Per a una denominacié d'origen que
ha renascut i que mostra una inte-
ressant projeccié de futur, aquest
llibre també contribueix a construir
el relat de la Denominaci6 d'Origen
Pla de Bages. Els texts sén a carrec
d'un dels sommeliers que ha sobre-
sortit més els ultims anys, Josep
Pelegrin (millor sommelier de Ca-
talunya el 2014 i 2015 i millor som-
melier de I'Estat espanyol el 2016),
format a l'escola Joviat de Manresa
i amb pas pel restaurant elBulli. Pe-
legrin es coneix bé el territori, per-
que en forma part i ha contribuit
a fer-lo créixer. El volum, a més de
posar en valor un paisatge cultural
i una historia arrelada al vi, també
presenta la quinzena de cellers que
el formen.

Cava, on vas?

El llegat d'Agusti
Torellé | Mata
Josep Forns Varias
Edicions i
Propostes
Culturals Andana

Aquesta és la his-

toria del cava des de I'origen fins al
moment actual. Una historia pas-
sada pel tamis d’Agusti Torelld i
Mata (Sant Sadurni d’Anoia, 1935),

un dels protagonistes del cava, que
ha viscut una bona part de les coses
que explica. Es, doncs, la historia
del cava des de dintre, perd també
és la propia historia d'aquest cavis-
ta, no exempta de dubtes i d'analisi.
Com fa en el capitol final del llibre,
on n'eshossa el futur. diu que el sec-
tor del cava encara els anys a venir
amb dubtes; diu que els cavistes
arrosseguen el pes del baix preu
del cava, que tenalla el viticultor i
dificulta la viabilitat del sector; hi
esmenta I'abandonament d'algunes
empreses cavistes de la DO Cava, i
també parla de les lluites esterils
entre algunes empreses.

Vins secrets de
Catalunya

Lluis Romero
Cossetania

El filoleg, somme-
lier i ara també
viticultor Lluis .
Romero ens acosta a trenta cellers
de Catalunya, una tria feta a partir
de la consideracié que fan uns vins
que no sén prou reconeguts. De
cada celler parla del projecte que
conté, de les persones que el fan i
en proposa una seleccié de vins. Es
un bon compendi de projectes que
es van consolidant amb criteris de
sostenibilitat i amb la voluntat que
el vi expressi la terra i el paisatge
d'on neix.

Grans vins a
petits preus
(edicio actualitzada
i ampliada)

Lluis Romero
Cossetania

El sommelier Llu-
is Romero propo-
sa una relacié de
175 vins del Prin-
cipat, ordenats per denominacions
d'origen, que tenen la particularitat
de comercialitzar-se amb un preu
de venda de deu euros en avall. La
guia mostra i demostra que es pot
beure un bon vi a un preu a l'abast
de totes les butxaques. El llibre té
la voluntat també de difondre el
consum de vi catala.




Los 100 mejores
vinos por menos
de 10€ - 2017
Alicia Estrada
GeoPlaneta

Es la cinquena edi-
cié d'aquesta se- -
lecci6 de vins de I'Estat espanyol or-
ganitzada per negres, blancs, rosats,
dolcos i generosos; dins d'aquestes
grans categories, els vins s'ordenen
per denominacions d'origen. La se-
leccid és feta per Alicia Estrada, que
també aporta una senzilla informa-
cié de cada vi i uns apunts de tast.
En aquesta edicié també s'inclouen
informacions d'enoturisme.

Guia de vins de

Catalunya Y.
Silvia Naranjo =

i Jordi Alcover

Cossetania

La guia de referén-
cia dels vins cata-
lans conté enguany
1.381 vins, de 282
cellers, de dotze denominacions
d'origen, que l'equip d'aquesta inici-
ativa ha classificat, tastat i puntuat
a cegues. Aquesta és la setena edi-
cié de la guia. Algunes categories de
vins han obtingut enguany les millors
puntuacions de la seva historia i, en
el balang global dels cellers, es veuen
millores considerables en les notes
mitjanes dels ultims cinc anys. Els dos
vins més ben puntuats corresponen
ala DO Montsant i a la DO Conca de
Barbera, amb 9,86 punts: Pater 2013

(Ficaria Vins, DO Montsant) i Moli

dels Capellans Trepat 2014 (Moli dels
Capellans, DO Conca de Barbera).

Guia Peiiin de los
mejores vinos de
Espaiia 2017
Més d'un autor
PI&ERRE

La guia conté en
aquesta edicié més
d'11.500 vins referenciats de I'Estat
espanyol. Lequip de tastadors desta-
ca enguany un augment de la qualitat
i la puntuaci6, com també la diversitat
a I'hora d'elaborar els vins: elaboraci-
ons poc convencionals (blancs mace-
rats amb les pells durant la fermenta-
cié i negres fermentats amb la rapa),
en especial la dels vins naturals i bio-
dinamics (tot i que encara no obtenen
bones puntuacions), i la proliferacié
dels vins de parcel-la tot cercant un
reconeixement de la vinya i el terrer,
que és una manera de singularitzar-se.

Guia Peiiin.

Cavas y otras PENIN
burbujas

Més d'un autor %AOV-,A‘S
PI&ERRE B nay__;l__‘ng
Enguany la Guia .z'm

Pefiin edita per pri-

mera vegada un monografic dedicat
al cava i les seves variants i termino-
logies fora de la DO Cava, com és el
Classic Penedés (escumosos adscrits
a la DO Penedés), els frizzantes i els
vins d'agulla. S'hi apleguen més de
mil referéncies. Es tracta d'una edi-
ci6 bilinglie espanyol-anglés, que no
inclou el catala, tot i que la majoria
de referéncies corresponen a caves i
escumosos fets a Catalunya. Enote-
ca Gramona 2001 i Turé d'en Mota
2005 de Recaredo han estat els dos
caves més ben puntuats amb 9998
punts, respectivament.

RECEPTARIS

Catalunya bull.
El llibre de les
sopes, els ranxos
i les escudelles
populars

Judit Pujadoé
Edicions Sidilla

L'editora i escriptora Judit Pujadé
ha parlat amb gent de tot el pais i
ha aplegat les tradicions, les festes
i les receptes de cinquanta escude-
lles que es fan cada any als carrers
de Catalunya. Algunes d'aquestes
tradicions tenen més de dos segles
d'historia documentada. Unes altres
sén més recents. Algunes tenen una
llegenda que les explica. Totes do-
nen de menjar a molta gent. Totes
contribueixen a fer poble: el xarré
de Tarragona, les calderades de I'Alt
Urgell i el Pallars, les escudelles de
pages de Montmaneu i els ranxos
amb sofregit o I'escudella de blat de
moro escairat del Bergueda. El llibre
conté un proleg de Pep Salsetes.

La cocina de las

La cocina de
Ieg“mbl‘es I_as legumbres
Fundacié Alicia
Planet Gastro Y A

Sabies que les
mongetes negres
contenen un 50% més de ferro que
un filet? O que els cigrons aporten
tant acid folic com els espinacs? En
ocasié de I'Any Internacional dels
Llegums, la Fundacié Alicia acaba de
publicar aquesta biblia dels llegums,
que descriu d'una manera clara i
concisa els efectes beneficiosos del
seu consum sobre la nostra salut.
So6n dues-centes receptes variades
i facils de preparar, amb ingredients
al'abast de tothom. Un dels trets di-
ferenciadors del volum és que busca
trencar estereotips i posar en relleu
I'amplia varietat de llegums que hi
ha, més enlla de mongetes, llenties,
pésols, cigrons i faves.

Grandes chefs
en casa

Autor desconegut
Planeta Gastro

Tal com explica el
subtitol, aquest )

volum de format gran i tapa dura,
amb fotografies a tota pagina, pen-

sat com a regal, conté receptes i
histories d'alguns del millors cui-
ners del mén. Només cal esmentar
el nom dels que hi apareixen: Ferran
Adria, Andoni Luis Aduriz, Michael
Anthony, Elena Arzak, Jason Ather-
ton, Joe Bastianich, Lidia Bastianich,
Claude Bosi, Massimo Bottura, Claire
Clark, Wylie Dufresne, Graham Elliot,
Andrew Fairlie, Peter Gilmore, Peter
Gordon, Bill Granger, Angela Hart-
nett, Tom Kerridge, Tom Kitchin, Atul
KKochhar, Pierre Koffmann, Jamie Oli-
ver, Ashley Palmer-Watts, Neil Perry,
Gordon Ramsay, Eric Ripert, Joan i
Jordi Roca, Ruth Rogers, Curtis Sto-
ne, David Thompson, Mitch Tonks i
Tetsuya Wakasuda.

Molecul'art MO ART
Stéphane
Poussardin
Fotografies de
Becky Lawton
Edicions Urano
S.AU.

Els principis basics que aplica el xef
Stéphane Poussardin a la seva cuina
son la simplicitat; I'ds de productes
frescs i de proximitat; Ilibertat per
experimentar i emocionar-se; creati-
vitat; novetat i modernitat. I tot aixo
enfocat a generar una experiéncia
Unica. Més enlla d'aquests principis
compartits per una bona part de
les cuines d'avantguarda, el llibre
s'endinsa en la cuina molecular, per
explicar que és una cuina al servei
precisament d'aquests principis o que
potser sense ella aquests principis no
serien possibles. Hi descobrim l'origen
de la cuina molecular, les técniques,
els utensilis i, cosa més important, s'hi
ofereixen una vuitantena de receptes
delicioses, que son les que materialit-
zen els principis culinaris del xef. Un
destacat atractiu del llibre son les
fotografies de Becky Lawton.

Cuina sana amb
el métode del
plat

Fundacié Alicia
Amat Editorial

R
CUTHA BANA amb
1 METOUE DEL PLAT

La Fundacié Alicia, sempre a
|'avantguarda de la cuina sana
adaptada a les maneres de fer de la
societat actual, a la millora dels ha-
bits alimentaris i a la valoracio del
patrimoni agroalimentari i gastro-
nomic del pais, proposa en aquest
Ilibre un receptari que permet
controlar la quantitat d'aliments
que mengem i la varietat, a partir
de la proporcié d'aliments en cru
col-locats al mateix plat, abans de
cuinar-los. El metode no requereix
pesar ni mesurar les porcions dels
aliments, sind que divideix el mateix
plat en tres parts, corresponents a:
verdures i hortalisses, aliments fa-
rinacis i aliments proteics. Aquesta
manera de mesurar l'alimentacié
s'ajusta a I'etapa de la vida de cada
comensal i a les seves caracteristi-
ques individuals, els requeriments
energetics i nutrients que cadascu
necessita.

PASTISSERIA

La cuina de
Peter Pan
Christian Escriba
Columna

Com en Peter Pan,
el pastisser Chris-
tian Escriba reté
una part d'infant, d aventurer ago-
sarat i entremaliat, de juganer, que
traspassa la seva pastisseria. En el
llibre ens descobreix aquest vessant
amb la voluntat de compartir les se-
ves receptes dolces sobretot amb els
més petits de casa. Sén receptes en-
ginyoses en la idea, en la manera de
fer i en el muntatge final, com els bo-
lets del bosc fets de massapa i cacau;
un pastis del sol amb mango, taronja
i pinya, i el bombd de xocolata negra
en forma de llavis rogents.

Les hores de la
vinya. Del cep al
celler

Quim Ricart
Clavé
Il-lustracions d'’Antonia Bonell
Solsona

Edicions i Propostes Culturals
Andana

La Ginesta i en Roc, dos bessons de
vuit anys, que viuen al mas Gotims
juntament amb el seu gos Most, ens
expliquen el mén de la vinya i el vi,
tot passejant entre les vinyes del
tros al llarg de les estacions de I'any.

La verema

Roger Roig
Il-lustracions
d'Hugo Prades
Cossetania.
Col-leccié El Patu-
fet i les tradicions catalanes

En Patufet es fica dins d'una vinya i
amb la seva colla d'amics descobreix
qué és fer la verema: tallar el raim
dels ceps, traginar-lo cap al tractor
i, un cop al celler, trepitjar el raim i
veure com surt el primer most que,
amb temps, es fara vi.

ALIMENTACIO I ART

El colofé abans
del canvi
JéssicAyala
Témenos Ediciones

Aquest petit volum
recull cinc mari-
datges poétics
creats per l'artis-
ta JéssicAyala, on els plats tenen un
recorregut més llarg i fi a través dels
poemes propis que hi posa. Uns ma-
ridatges poétics que no obliden el vi i
que van acompanyats d‘alguns dibui-
xos. Lexperiéncia desplega els sentits.
Una mostra del seu dir: jeu el raim de
sol prenyat / i entre els tanins obro
camins / de la memoria / al paladar.
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Aquesta historia esta basada en un

accident real. Les decisions que es prenen abans
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] irreversibles, envla nostra vida i en la dels altres.
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Hi ha una férmula per ser

el Banc de I’Any a Espanya

®

Mantenir-nos fidels als nostres valors de qualitat, confianca i compromis social és la nostra
millor férmula per ser el Banc de I’Any a Espanya.

e La confianca de 14 milions de clients: som el primer banc per a un de cada quatre
espanyols.

e Una xarxa de més de 5.000 oficines, amb preséncia al 93 % dels municipis espanyols de
més de 5.000 habitants.

e La millor plataforma de banca digital, amb més de 5 milions de clients.
¢ | la professionalitat i compromis de 32.000 empleats.

CaixaBank, triat Banc de I’Any a Espanya 2016 per The Banker.

The Banker
B;:;fiﬂm TK CaixaBank
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Ferran

1A \{ Enologa, sommelier

i responsable
de la vinateria
El celler del mar

"La percepcio del vi ha canviat.
Els vins catalans tenen el reconeixement
que els pertoca.”

Coneixem la Gemma Ferran de la botiga de vins Celler
del Mar del Masnou, una entusiasta i professional del
mon vinicola que mira al futur del sector amb optimis-
me encomanadis.

TEXT: SIGRID GUILLEM / FOTO: OSCAR PALLARES




acull amb
un gran
somriure
i mirada
propera,

curiosa, que acompanya amb
facilitat de parla. El seu dis-
curs és viu, d’'una dona activa,
alegre i segura de si mateixa.
Gemma Ferran (1976) em rep
al seu Celler del Mar, una
botiga de vins al Masnou que
va fundar el 1998 amb el seu
pare i que ha dirigit amb el
seu germa com a ma dreta.

De familia alellenca vinculada
al sector vinicola per part del
pare, la relacié de la Gemma
amb aquest moén no és vocaci-
onal, siné circumstancial. “Hi
he anat a parar una mica de
retruc”, diu, quan amb inse-
guretat adolescent el seu pare
la va portar a veure Agusti
Torell6 fill, qui li va parlar
sobre I’Escola de Viticultura i
Enologia a Espiells, a Sant Sa-
durni d’Anoia. I es va decidir

a estudiar enologia. I explica,
satisfeta: “Venc vi de qui havia
tingut de companys!” Com
present és també Joan Mila en
el seu record d’aquella etapa.
Després vindrien Sommelieria
—“per atendre bé els clients”-,
WSET, el Master en Viticultu-
ra, Enologia i Marketing del Vi
i el titol de formadora homolo-
gada de vins de xereés.

La seva formaci6 continua i
el viu entusiasme que despren
per la seva feina s6n una bona
mostra que, el del vi, “és un
moén que atrapa”, com bé diu.
Extravertida i inquieta, els
anys d’experiéncia que acu-
mula de cara al public segura-
ment n"han modelat el perfil
venedor. En tot cas té tots els
trets d’'una professional: ho-
nestedat, humilitat, empatia,
comunicaci6 i coneixement del
producte. “Tenia un professor
que deia que un bon somme-
lier ha de ser una persona
humil”, m’explica. I afegeix:
“De cara al public has de ser
un bon comunicador, perqué
has de saber transmetre al teu
client qué saps, ser honest i
connectar amb la gent. Conéi-
xer molt el producte, estar al
dia de les novetats i tenir una
bona seleccid.” I hi afegeixo:
estimacio per l'ofici, que en
ella es fa evident en el to i en
el contingut de tot el seu dis-
curs. “El tracte amb la gent
és bonic, satisfactori, sobretot
quan t’has fet una clientela
molt fixa. Jo acabo establint

un vincle amb el client: em
demanen consell, gaudeixen,
m’expliquen temes personals.
Acabes coneixent tant els teus
clients que quan em presenten
vins ja em ve al cap a qui agra-
daran i poques vegades falles.”

Clientela local
La gran majoria de clients
s6n del Masnou i després de
Premia, Teia i Vilassar. De
Barcelona acostumen a ser
estiuejants que hi van també
de manera puntual al llarg de
l'any. Divuit anys en el sector
ide cara al public donen una
lectura plenera de I'evolucié
en les tendencies de consum
del vi, en els perfils de vins i
de clients. “Quan vam obrir, el
vi catala costava molt de ven-
dre’s. El vi semblava sinonim
de Rioja i Ribera. Ara és tot
el contrari, quasi costa fins i
tot més de vendre el de fora:
de Rioja i Ribera, ara en tinc
una quart part del que havia
tingut abans! Aix{ com abans
semblava que ens n’aver-
gonyissim, que ens faltava
seguretat, ara pots anar amb
la cara ben alta amb tot el que
fem aqui. La gent en té una
bona percepcié, abans sem-
blava que no. Els vins catalans
tenen el reconeixement que
els pertoca. Només cal mirar
aqui, ala DO Alella, la gran
varietat de vins que tenim. Es
un gran moment per a totes
les denominacions d’origen
catalanes. Hem de creure que
fem”, sentencia convencuda.

Atribueix aquest canvi a
l'esforc de tothom. “Realment
les coses es fan molt bé. Tant
en 'ambit de la restauraci6
com de les botigues, es confia
en el producte d’aqui i s’acon-
sella. També estan molt ben
posicionats gracies a una
xarxa iuna bona feina de dis-
tribucié. I en certamens com
els Vinari i la Guia de vins de
Catalunya”, que van impreg-
nant en la gent “d’entre trenta
anys i quaranta, la més cons-
cienciada i que té inquietud
per aprendre, que és curiosa
i busca informacié i compara
molt”. “I internet i les xarxes
socials els ajuden a accedir a
més informacio sobre vinsia
estar més al dia”, afegeix.

“El client que es mira molt
els premis Vinari acostuma a
ser el que no vol repetir vins
i cada setmana en vol tastar
un de diferent. M’arriba amb
la llista dels premiats i em

pregunta quins li puc aconse-
guir. Aquest és el que em fa
correr! Tinc un client que té
un document d’Excel amb tots
els Vinaris premiats de cada
any. Per a cada vi fa diferents
anotacions: el preu, si ’ha
comprat, si I’ha tastat...!”

Cada consumidor és diferent
Precisament, la Gemma té
molt clar que “cada consumi-
dor és diferent” i diu reconéi-
xer-ne fins a set perfils o vuit.
“Des del reticent que dubta de

"Abans, el vi sem-
blava sinonim de
Rioja i Ribera. Ara,
quasi costa fins i
tot més de vendre
el de fora”

“Els vins naturals,
no tothom els pot
entendre. Si més
no, segons quins”

tot —‘les guies tant me fan, sé¢
indiferent als critics’- fins a qui
té clar que vol un vi d’aqui, de
Catalunya. Després hi ha tant
els qui no es deixen aconsellar
com els qui es deixen mitja-
nament aconsellar i els sonen
coses. O aquell qui només vol
‘un bon vi’ i la resta tant li fa. I
el tradicional, classic de Rioja
que no es deixa aconsellar, que
sempre ha consumit i consu-
meix el mateix vi.”

La Gemma em recorda,
divertida: “Quan el meu pare
em va proposar de muntar la
botiga i em va dir de vendre
vi a doll, llavors havia acabat
enologia i em va semblar un
sacrilegi. Pero em va sor-
prendre de veure que se’n
consumia molt. De fet, avui
també, tot i que menys, i ens
ajuda en el dia a dia, perqueé
la clientela d’entre setmana
no és la mateixa que la del
cap de setmana.” Actualment,
a més de la gent gran, que
respon a un perfil de consumi-
dor tradicional, també ven a
doll a un perfil de public jove
-minoritari- que consumeix
molt producte de proximitat
i ecologic. També li déna bon
resultat el bag in box.

Vins ecologics a I'alca
Precisament reconeix la ten-
déncia a l'al¢ca en la demanda
de vins ecologics. “Els natu-
rals, no tothom els pot enten-
dre, si més no segons quins.
Els ecos si, ja ho tenim més
per la ma. M’han demanat
fins i tot vins per a vegans.”
La confusié generalitzada
que argumenta que hi ha
entre aquests perfils de vins
iels biodinamics, és alhora
present quan parlem de cava,
Classic Penedés i, ara també,
amb el Cava de Paratge, em
comenta. “Qui hi esta molt
ficat entén que és un parame-
tre més per delimitar-ne la
qualitat. I és clar que alguna
cosa s’hi havia de fer. El con-
sumidor en general no sé fins
a quin punt ho acaba d’enten-
dre. Costara que a la gent li
quedi, sobretot pensant en el
consumidor de cava que amb
prou feines sap diferenciar
un brut d’un brut nature...”

“Amb divuit anys hem
viscut de tot. Des de ’épo-
ca en qué tothom feia vins
d’autor per donar prestigi
al celler a un preu elevat al
mercat, que no sempre es
corresponia amb la qualitat,
pero que es venia tot, fins ara
que la gent s’hi mira molt.
Tot valia per fer un supervi
per donar prestigi al celler
i, de fet, ha servit també a
alguns cellers per posicio-
nar-se.” Ara el poder adquisi-
tiu és indissociable de la deci-
si6 de compra. “Tasto moltes
mostres de vins bons, pero a
partir d’un preu he de pensar
en la rotacié que en pugui
tenir perque la gent s’hi mira
molt per una qliesti6 de po-
der adquisitiu. A cada botiga
varia, pero amb el meu perfil
de clientela, fins a deu euros
no els costa comprar. A par-
tir de deu ja s’hi pensen més.
Hi ha un canvi de percepcié
en els blancs, els entenen
més. Posant aquesta franja
psicologica dels deu euros,
abans costava molt més
vendre un blanc -que no pas
un negre- per aquest preu.
Ara el client veu que se’ls pot
gastar tant en un blanc com
en un negre”.

Ens quedem amb el mi-
llor vi segons la Gemma: “El
que a cadascu li agradi. El
vi és molt personal. El vi és
compartir. I 'atmosfera que
es crea en general al seu vol-
tant.” @
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® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

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

ORI T A D ALELL A

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

MENJAR PER EMPORTAR

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

FLEQUES I PASTISSERIES

| fftff(!.-'rquina.

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

Sant Josep de Calassanc 10 - Alella
Tels. 93540777393 555 28 84
www.cancabus.es

Tll(ELLER
MARFIL

Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com
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Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

GAFROFERS

ALELLA

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

LA CUINA

DELS CAPITANS

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

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

FRE_/TAURANT

LE_»~ " TE A ST

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

Orfila

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

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

macearr

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

VINATERIES / ENOTEQUES

VERMUTERIA

éAL TSTRANY

VERMUTS - APERITIUS - VINS D'ALELLA A COPES q

\ TAPES - IBERICS - FORMATGES - "PINXUS" ; Jo

Carrer del Mig, 30 - Alella - Tel. 93 681 57 26
Facebook i Instagram: calestranyalella

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

G
Q.
< vi

fram ocata

Sant Felip, 6-18 local 2 - EI Masnou
Tel. 622 826 133 - elvifromocata@gmail.com

Selecci6 de vins

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



CELLER | TAVERNA

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

DV
YA
ENOTECA - CELLER

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

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

EMOCIONS

SORLI

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

VINS J. CARRERAS, scr

La seva botiga del vi i el cava

:
¥

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

X arello

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 935552141

Vols anunciar el teu negoci en aquesta seccié?

www.maheso.com

'i www.facebook.com/maheso
@Maheso_news

Truca'ns al 654 40 40 43
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