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La fotografia de la
portada, obra d'Oscar
Pallarés, captura un
instant de la sessi6
que l'artista Joma va
realitzar amb quatre
salses de vi com a
matéria pictorica,
sobre quatre plats
obra d'Anna Rosat. La
sessio es va celebrar
a l'obrador de la
ceramista, a Alella.
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HAN COL-.LABORAT EN AQUEST NUMERO

SILVIA CULELL

Periodista i sommelier. Es va formar com a
sommelier al CETT i té el 3rd level WSET (a
través d'Outlook Wine). Ha estat responsable
de continguts a Wineissocial fins al 2016. Ac-
tualment és sommelier del comiteé de tast de
Wineissocial i de I'equip de restauracié de la mateixa entitat. Ha
escrit el reportatge Tocar el vi, sobre el sentit del tacte en el vi.

JOMA
p Josep Maria Rius Ortigosa és artista plastic i
dibuixant amb una llarga trajectoria en el di-
buix d'opinid i de pensament a la premsa. Ac-
B tualment explora les possibilitats del dibuix en

directe, la col-laboracié amb musics i els curts
d'animacié amb carbonet. Amb la Mediterrania com a referent
treballa dos grans temes: les migracions i els desplacats i el mén
homeéric. Joma ha dibuixat amb salses fetes amb vi damunt de
plats ceramics.

o GREGORIO LURI
,!'a \ Doctor en filosofia a la UB i llicenciat en ciénci-
I @ esdel'educacio a la UAB. Autor d'una vintena
ﬁ M e llibres de filosofia, pedagogia i historia. El
g — l‘l darrer, Elogio de las familias sensatamente
s W) imperfectas. Col-labora amb mitjans de comu-
nicacié com el diari Ara. També el podeu seguir al seu bloc, E/
café de Ocata. En aquest niimero reflexiona sobre la relacio entre
natura, cultura i educacio.

IMMA MERINO

Llicenciada en filosofia a la UAB i doctora en
comunicacio a la UPF. Des de fa vint-i-cinc anys
escriu regularment sobre cinema i temes cultu-
rals al diari £/ Punt (ara El Punt Avui). També és
et el col-laboradora de la revista cultural L’Avenc. Es
professora d'historia del cinema i d'analisi dels mitjans de comu-
nicacio a la Facultat de Lletres de la UdG i imparteix I'assignatura
documental de creaci6 al Master en Cinema Contemporani de la
UPF. Amant del vi, ha escrit I'article autobiografic de la seccid
“Vins de memoria”.

SARA MILIAN
Es llicenciada en belles arts i ciencies de I'educa-
cid. Té postgraus en didactica del dibuix, educa-
cié emocional i conflictologia. Transita el territori
! que hi ha entre l'art i la docéncia. La interseccid
entre pintura, escultura i gravat, amb alguns ele-
ments del discurs fotografic, 'acompanyen en el procés de creacio.
Explora com es formen i transformen les relacions entre persones i
conceptes. Els seus treballs, els trobareu al compte d'Instagram @
art_saramilianll. Ha creat una obra original per a l'article Tocar el vi.

FRANCESC MUNOZ

Director del Master Internacional en Inter-
venci6 i Gestio del Paisatge i el Patrimoni de
la Universitat Autonoma de Barcelona (UAB)
i el Museu d'Historia de Barcelona (MUHBA).
Es director de I'Observatori de la Urbanitzacié
de la UAB. Doctor en geografia, s'ha especialitzat en el disseny
d'estratégies urbanes i territorials i, més recentment, en projectes
de reciclatge de paisatges. Ha publicat Illibres com ara Urbanali-
zacion: paisajes comunes, lugares globales (Gustau Gili, 2008). En
aquest niimero ens ofereix unes reflexions sobre el concepte de
paisatges ordinaris.

JOAN NOGUE

Catedratic de geografia humana de la UdG. Del
2005 al 2017 ha estat director de 'Observatori
del Paisatge de Catalunya. Es membre numerari
de la Seccio de Filosofia i Ciéncies Socials de
I'Tnstitut d'Estudis Catalans. Es especialista en
estudis de paisatge cultural i en pensament geografic i territorial.
Ha escrit uns quants llibres, com ara Paisatge, territori i societat
civil (Premi d'Assaig Joan Fuster 2010, 3i4 Edicions). En aquesta
revista, Nogué reflexiona sobre la relacié d'enoturisme i paisatge.

LLUiS PUJOL

Periodista. Reporter als serveis informa-
tius de TV3 des del 2005. També ha fet
de reporter als programes Valor afegit,
Entre linies i Karakia, de Televisi6 de Ca-
talunya. El seu interés pel vi I'na portat
a ampliar els coneixements cursant els estudis del Cicle
de Grau Superior de Gestié Comercial i Marqueting Eno-
logic de I'Tnstitut d'Alella. En aquest nimero és autor de
la cronica del tast de vins d'Alella Vinicola, de més de vint
anys, fet al Celler de Can Roca, amb el sommelier Josep
Roca d'amfitrié.

PEP QUINTANA

Gastronom. Es un personatge polifacetic:
viatger especialitzat en el nord de I'Africa
i el Llevant, ha col-laborat en programes
de televisi6 i en premsa escrita, sovint
com a periodista gastronomic. Es autor
dels llibres Barques i fogons. Del Llobregat a la Tordera
(Editorial el Meédol), £/ peix a taula. Un receptari d’Arenys
(Editorial Llibres del Setciencies), amb Ignasi Massaguet, i
La ratafia dels raiers. Historia d'un licor pirinenc (Garsineu
Edicions). També ha publicat els llibres de relats Ni l‘apunta-
dor i Des del balco de casa (Editorial Llibres del Setciencies).
Ell ens acosta la cuina dels caputxins.

JOSEP ROCA

Es un sommelier de referéncia mundial.
= Cap de sala i copropietari del restaurant
el Celler de Can Roca, dues vegades mi-
llor restaurant del mén (2013 i 2015). Es
va formar a |'Escola d'Hostaleria de Tu-
risme de Girona. Ha estat reconegut amb el Premi de I'Aca-
demia Internacional de Gastronomia al millor sommelier els
anys 2005 i 2011. T amb el Premi Nacional de Gastronomia
al millor maitre de sala I'any 2004 i al millor sommelier any
2010. Per a Papers de vi ha dirigit el tast dels vins d'Alella
Vinicola, de més de vint anys, que no han estat elaborats
pensant en I'envelliment.

ANNA ROSAT

Arquitecta tecnica i ceramista. Va estu-
diar a I'Escola Massana i s'ha format i
especialitzat en el mén de la ceramica
en uns quants centres: Escola Paquita
Matamala, Taller de Ceramica Xerrac,
Escola d'Arts i Oficis de la Diputacid de Barcelona i Escola
de Ceramica de la Bishal d'Emporda. Ha impartit classes de
ceramica al centre cultural Can Lleonart d'Alella. En aquest
ntimero, ha elaborat els plats ceramics que han servit de
base per als tracos que l'artista Joma ha realitzat amb les
salses fetes amb vi.

MARIONA SERRA

Llicenciada en historia de I'art i amb un
postgrau de gestio cultural. Entre més
aficions, la fotografia li ofereix una altra
manera d'expressar-se. Difon les foto-
grafies a través de les xarxes socials. Les
seves imatges han il-lustrat els articles sobre repensar el
paisatge (vinicola) i Vinyoli encén el vi.

PAU VIDAL

Filoleg de formacio i divulgador lingiistic
d'ofici. Ha escrit novel-les, llibres de con-
tes, de llengua (En perill d'extincié. 100
paraules per salvar, El catanyol es cura)
i assaig sociolingiiistic (El bilingiiisme
mata). Ha traduit narrativa italiana contemporania (Tomasi
di Lampedusa, Antonio Tabucchi, Erri de Luca, Gianni Ro-
dari...) i més d'una trentena de novel-les d'Andrea Camilleri,
el creador del comissari Montalbano. Ha fet seccions sobre
llengua en radio i televisid i actualment publica al diari digi-
tal VilaWeb. Es guanya la vida fent crucigrames. Ha elaborat
uns mots encreuats tematics, sobre el vi i la DO Alella.
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De setembre a setembre
Més enlla de I'enoturisme

La patrimonialitzacio dels
paisatges ordinaris

Vinyes verdes vora el mar

Vins de memoria: Una llegenda
intima

Josep Roca: “Els vins d'Alella
tenen matisos tinics i originals”

Tocar el vi

Oriol Artigas o quan la vida
et parla

Joan Munich: "Imaginem uns
vins que posin tot el nostre
territori forestal a la copa”
Salses de vi, expressio d'artista
La cuina dels caputxins

Joan Vinyoli encén el vi

Mots envinats encreuats

Solucié dels mots encreuats de la pagina 71
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EDITORIAL

El conreu de la vinya no és un fet excepcional

Una vegada, en una taula rodona a la televisi6 de Badalona parlant
d’aspectes del moén del vi, ens van mostrar un reportatge que explicava
com s’havia plantat la vinya de Sant Jeroni de la Murtra, per recupe-
rar aixi aquest cultiu al municipi. Ens va sorprendre que la plantacié
d’aquella vinya es mostrés com un fet tan excepcional. La periodista
s’acostava al cultiu de la vinya com una raresa, com quelcom que fos
propi d’una altra cultura i que ara se’ns donava a coneixer.

Queé significa donar la categoria de fet excepcional a la plantacié d'una
vinya i el seu conreu al nostre territori? Doncs l'evidencia que s’ha
perdut una bona part de la cultura agraria que ha sostingut fins no fa
gaires decades aquesta terra i que va néixer fa més de dos mil anys.
El conreu de la vinya es va instaurar en epoca de fenicis, grecs i ro-
mans. Els vins de la Laietania van sadollar milers d’habitants de tota
la Mediterrania romanitzada. I, d’aquest fet, en queden innombra-
bles vestigis a tot el Maresme, com la Torre Llauder a Mataré, Can
Ferrarons a Premia, la Fornaca a Vilassar o el nucli urba de Cabrera,
alguns d’ells museitzats. D’aquests, destaca el Museu de Badalona, la
Baetulo romana, que explica la romanitzacié d’aquest territori a través
de molts objectes trobats. També ens lliguen a la vinya i el vi les masies
escampades per la comarca i, encara més important, el nostre passat
més recent, esdevingut al segle XX, del qual ens en poden parlar els
nostres avis i pares.

La desconnexi6 que tenim amb el mén agrari ens empobreix, molt,
perque no sols ens priva de coneixer una herencia directa del nostre
passat, sin6 també tota la cultura patrimonial, toponimica i paisatgis-
tica que hi va lligada. I la reconnexi6é amb aquesta cultura rural neces-
sita molts fronts, un dels quals, imprescindible, és el de I'escola, on a
través del coneixement directe del paisatge es pot transmetre el llegat
de coneixements que s’han anat perdent en els infants, que sén el futur.

El conreu de la vinya no pot ser vist com un fet excepcional a la nostra
comunitat, tot i que ja no sigui un conreu majoritari. Es clar que ’hem
de protegir, cuidar i valorar, mirar de guanyar hectarees del conreu
de vinya, recuperar pagesos i persones que es dediquin al vi des de la
terra, perqué és un lloc comu en la nostra cultura particular, que ens
explica, que ens caracteritza. Fent-lo excepcional correm el risc de
museitzar-lo, encarcarar-lo, que deixi de ser viu i popular.

La cultura va lligada a la vinya i al vii es pot expressar de moltes ma-
neres. En aquest niimero de Papers de vi parlem de paisatge, que és una
manera de parlar de vi i cultura, sostenibilitat, diversitat i compromis
social. També tastem vins tranquils de pansa blanca, de fa vint i trenta
anys, que no havien estat pensats per envellir, amb el sommelier Josep
Roca, copropietari del Celler de Can Roca, que ens fa de mirall del
nostre passat vinicola recent. Parlem del tacte aplicat al vi, un sentit
important, pero que s’explica i s'expressa poc. Parlem de la simbologia
vinicola que impregna molts poemes de Joan Vinyoli. I plantegem un
desafiament artistic al dibuixant Joma: utilitzar quatre salses fetes
amb vi com a materia pictorica per crear una imatge singular a les
receptes que acompanyen aquestes salses.

Tot aix0, i més, per gaudir d’aquesta revista vinicola que, ella mateixa,
ja és cultura de vinya i de vi.

Montserrat Serra
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TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

ot i que el sector vi-

nicola ja se n’havia

assabentat, el pri-

mer nimero del 2017

de Papers de vi va
sorprendre els nostres lectors
amb la noticia que Alta Alella
havia venut la marca Privat (i
l'estoc de caves) al Grup Perala-
da. Josep Maria Pujol-Busquets
declarava a aquesta revista: “El
canvi ens permet continuar cen-
trats en el raim propi, el terrer i
la familia.” Els caves d’Alta Ale-
lla han passat a dir-se Mirgin i
seran tots gran reserva. A més,
la Vall Cirera ha estat una de les
dotze finques que han rebut la
qualificacié de Paratge Qualifi-
cat i aviat podran veure la llum
caves d’Alta Alella amb el segell
de Cava de Paratge.

Diversos cellers
han plantat vinya

nova en els darrers

dotze mesos

Meés vinya

Bouquet d’Alella, Alta Alella i
Talcomraja han plantat nova vi-
nya. També ho ha fet la coopera-
tiva la Sargantana a Sant Jeroni
de la Murtra, amb l'objectiu de
recuperar aquest conreu en un
indret on tradicionalment n’hi
havia hagut, i del qual sortiran
nous vins DO Alella nascuts a
Badalona (que se sumaran als
de Josep Coll).

Més enlla de l'activitat agri-
cola, els cellers han continuat
centrant esforcos a créixer i
donar-se a coneixer amb l'or-
ganitzacié d’activitats enotu-

Un any. Un curs. Sis rewsteé
plens d'activitat vinicela, e
venda dela marca Prlvat per nal‘t'ﬂ

ﬁnas&lla
res?qum )

Verema a una
vinya de pansa
blanca d'Alta
Alella.

% Gotims de
i syrahala
vall de Rials

_ (Alella).
|F’

Pansa blanca ben
daurada; a punt =
per ser collida

Vinya cremada
durant I'incendi
de Teia.

-

gran nombre d

iSional

de I’

noturisme\

ristiques. Un sopar amb actu-
acié de Quim Masferrer a Can
Roda, esmorzars, musica i apats
entre vinyes a Bouquet d’Alella i
les mil i una propostes habituals
de 'equip d’Alta Alella, per po-
sar-ne tan sols alguns exemples,
han contribuit que cada cop més
visitants coneguin els vins i els
cellers del nostre territori. En
aquest sentit, un esdeveniment
de nova creacié del Consorci
DO Alella, el Vi+, va col-laborar
en paraules de la seva gerent,
Laura Nadeu, a “fer créixer el
sentit de pertinenca ala DO Ale-
1la” amb un munt de propostes
ludiques i formatives sobre el vi.

I és que les administracions
s’han abocat a la promocié dels
atractius turistics d’aquest ter-
ritori amb el viila seva historia
com a excusa: Premia de Dalt
reivindicant el seu patrimoni
roma; Alella recuperant el celler
de la masia Can Magarola (segle
XIII); Teia (junt amb el Masnou
i Alella) amb la reobertura del
celler roméa de Vallmora; Bada-
lona amb la presentacié de les
darreres troballes arqueolo-
giques relacionades amb el vi;
Santa Coloma de Gramenet or-
ganitzant una fira gastronomi-
caidel vi DO Alella... Un munt
de propostes que, sumades al
programa de Biblioteques amb
DO, el curs dels Juliols de 1a UB
fet a Alella, la nova orientacié
de ’Enotast (també d’aquest
municipi), una jornada Getting
Contact a Vilassar i una pre-
sentaci6 professional dels vins
al Palau Robert de Barcelona
organitzada pel Consorci i el
Consell Regulador, entre més
iniciatives, han contribuit a fer
créixer la sensacié que el sector
del vi fa anys que ha detectat i




que expressa en veu alta: “La
DO Alella es mou, ala DO Alella
es fan coses.”

Do

Una altra de les noticies im-
portants de 'any vinicola és
la incorporacié provisional de
Llinars del Vallés (seu del ce-
ller Oriol Artigas) i d’Arenys
de Munt (on hi ha el cellgr Tal-
comraja) a la DO Alella. Es pro-
visional perque cal el vist-i-plau
definitiu d’Europa, que també ha
d’aprovar definitivament 'ampli-
acié que va permetre 'entrada
de Badalona, Matard, Grano-
llers i set municipis més a la de-
nominacié. Mentrestant, Santa
Coloma de Gramenet, que havia
sol-licitat entrar també a la DO,
n’ha quedat finalment fora arran
de la votaci6 dels integrants del
Consell Regulador.

Novetats i premis

Com ja és habitual, 'oferta de
vins DO Alella que es poden
trobar al mercat també s’ha vist
notablement ampliada el darrer
any: el Dimoni Blanc (pansa
blanca feta a Raventés d’Alella
per a la distribuidora Vispoke);
Tres Panses (el vi de Papers de
vi); Most Parcialment Fermen-

El Marfil Generds
Sec ha rebut di-
versos reconeixe-
ments, entre ells,
un Vinari d'Or

tat, d’Alella Vinicola; Coriolis, de
Quim Batlle (pansa, garnatxa i
picapoll); So de Masia Can Roda
Syrah Garnatxa; AA Gafarré
(versi6 sense sulfits del Blanc de

Poca pluja i molta calor.
Verema avancada, poc raim i molt sa

A Raventds d'Alella, que tenen la vinya al canté Valles de la DO,
van eomencar a collir el 3 d’agost. "Pinot noir per a cava. Crec
queéSma data récord, mai no haviem comencat a collir tan
aviat®yexplica Ramon Raventds, propietari del celler, just abans
que aquesta edicio entrés a la impremta. "Ha estat un any de
calor i aixo'fa que la verema s'avanci. La pluja que va caure el
31 d'agost potser comporta que acabem Ia..verem parell de
dies més tard del que haviem previst; pero calculotl haurem
enllestit la feina cap a I'11 0.12 de setembre.”

Samuel Garcia, copropietari d'Alella'Vinicola i responsable de
les vinyes (totes al canté Maresme), parlaen termes semblants:
“Vam comencar la verema el dias23 d'agost amb la garnatxa
blanca. Des del 1998 que s
cat tan aviat. El raim esta molt avancat perque ha fet mo&a
calor. Crec que per la Diada ja ho tindrem tot collit.” Respec'fe a
la sanitat del raim, Garcia explica: "Patiem perqué ha estat un
any de poca pluja, pero al final poca pluja també ha significat
poca humitat i, per tant, abséncia absoluta de fongs. Tenim un
raim sanissim! Es un any de pocs quilos, perd jo diria que les
vinyes han produit una mica més que l'any passat, que tambg
va ser un any de poca produccié.”

Raventds hi coincideix: "Nosaltres tenim sobretot vinya vella,
i la vinya vella rendeix poc de per si, pero vaja, aquest sera
unany de pocs quilos i d'una sanitat perfecta.” I afegeix: “El
2017 sera una anyada interessant. Normalment, quan I'any és

= caloros, tenim nivells baixos d'acid malic al raim. Lacid malic és

el responsable de la sensacid de frescor final al vi. Aquest any,
curiosament, tenim malics molt alts. Sera interessant veure
com es tradueix aixo en el vi."

m aqul que mai no haviem comen®

Neu); cine nous vins de Talcom-
raja (Temps de Vi, Temps Divi i
els tres Sang de Saul6, amb mer-
lot, garnatxa i syrah); Bouquet
d’Alella Pansa Rosada; la Taula
Petita (el cava de macabeu sense
sulfits dels Amics de les Arts i
el Celler de les Aus); Ale Ale (fet
pels estudiants de I'INS Alella),
i tota la nova gamma de vins
d’Oriol Artigas, amb fins a onze
referéncies.

Quant a premis, n’hi ha hagut de
tota menaiper a tots els cellers.
Al mes d’octubre, Alella Vinicola
va recollir el Vinari d’Or al mi-
llor vi dolg, generés o de postres
del pais pel Marfil Generés Sec.
Poc després van fer-se publi-
ques les valoracions de la Guia
de vins de Catalunya, com tam-
bé la Peiiin i la Parker. El millor
Alella, segons la guia catalana,
va ser ’AA Cau d’en Genis, d’Al-

ta Alella, puntuat amb un 9,73.
Segons Peiiin, els millors vins
de la nostra DO sén el Raventés
d’Alella Allier i el Marfil Gene-
rés Sec (amb 94 punts tots dos).
Els vins més ben puntuats per
Parker van ser el cava AA Pri-
vat Opus Evolutium i la Prats,
d’Oriol Artigas, que van obtenir
91 punts.

La revista francesa Gilbert
& Gaillard va premiar els Fo-
ranell Pansa Blanca i Garnat-
xa Blanca, de Quim Batlle, i el
So de Masia Can Roda Saulé.
I’AA Mirgin Opus Evolutium
va rebre una medalla d’or a
I'International Wine Challenge.
I, recentment, el Concurso In-
ternacional de Vinos Akatavino
Sumilleres de Espana, celebrat
a Mélaga, va atorgar medalles
atres vins d’Alella Vinicola: Ge-
neros Sec, Ivori Negre i Costa
del Maresme.

Noticies no tan hones

El balang de 'any vinicola és
clarament positiu, pero aquest
article també ha de recollir al-
gunes noticies adverses. L'11
d’abril es va morir Ismael Ma-
naut, fundador del celler Mar-
ques d’Alella i figura clau en la
historia recent de la Denomi-
nacié d’Origen Alella. Un mes
abans, un incendi va sorpren-
dre les instal-lacions d’Alella
Vinicola. Afortunadament, el
foc va afectar només la boti-
ga, el restaurant i una part de
les oficines, pero no va causar
danys al celler.

Un altre incendi, en aquest
cas forestal, va cremar part del
bosc de Teia el 18 de juliol. Dues
feixes de vinya de la finca de
Ca I’Oriac van veure’s afecta-
des. En una hi ha plantat char-
donnay i a I'altra, merlot; totes
dues, ha explicat la propietat,
sén per a consum propi. @
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Restaurant de cuina catalana

Especialitat en
carns a la brasa
I productes de
temporada

Menu laborables.

Dijous, arros caldés
de marisc.

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

Un espai tunic,
una atmosfera encisadora

- Celebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’'empresa

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

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

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

TAVERNA-GASTR ONOMICA-ALELL

TAVERNA GASTRONOMICA
A ALELLA

BRASES, TAPES I “PINTX0S” AL TEU ABAST
MENU DIARI

Rambla d’Angel Guimera, 16 - 08328 Alella - Tel. 93 541 66 34
www.antigafusteria.com

/I_\F> LUCAS FOX LES PRPIETATS

INTERNATIONAL PROPERTIES LA NOSTRA PASSIO

9 ALELLA Bxi2 £x12 9 ALELLA Bx4 &x3 @ ALELLA Bx8 &xa
REF: MRS5735 Preu: €2,250,000 REF: MRS5963 Preu: €530.000  REF: MRS7071 Preu: €1,600.000
Amplia casa de camp per reformar situada Moderna casa amb piscina i vistes al mar, Masia catalana amb elements historics

en una gran parcel-la, ubicada a poca ubicada a només 3 minuts del centre d'Alella originals i possibilitats per a us comercial

distancia a peu del centre d'Alella

EXPERIENCIA - SERVEI - XARXA
L'AGENCIA IMMOBILIARIA QUE MES RAPID CREIX D'ESPANYA

BARCELONA - COSTA BRAVA - GIRONA - IBIZA - MADRID LUCAS FOX MARESME T: 935952 490
MALLORCA - MARBELLA-COSTA DEL SOL - MARESME Plaga de I’Ajuntament 7, baixos E: maresme@lucasfox.com

SEVILLA - SITGES - VALENCIA - ANDORRA - PORTUGAL 08328 Alella www.lucasfox.com
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Meés enlla de I'enoturisme...

Per entendre un vi cal anar a la vinya, al celler, parlar amb les persones que I'han
imaginat, que I'han fet. L'enoturisme dona aquesta l'oportunitat. Per aixo cal evitar que
es converteixi en una simple estrategia comercial, sense uns valors de paisatge al darrere.

TEXT: JOAN NOGUE

n dels reptes més

importants que

tenen els nostres

paisatges és el

de la dispersi6, la
trencadissa, la fragmentacio;
una dispersi6 que afecta es-
pecialment els paisatges
agraris, que nonomés . .
s’haurien de conser- ~ — 77
var adequadament '
per raons identitaries
i ambientals, sin6
també per
raons eco-
nomiques,

mateix : &
sectoriduns
altres sectors

que en podrien 3
treure profit, }‘{
com el turistic. En
efecte, la major part

de destinacions turisti-
ques mediterranies, del
litoral a la muntanya,

s6n vorejades de paisat- e

.

ges agraris que haurien de
ser vistos com a excel-lents
aliats i com a complements
idonis al producte turistic
dominant. El valor ecologic
(sovint amb una clara funcié
afegida de connector biolo-
gic) i paisatgistic d’aquests
espais és molt elevat, per la
qual cosa és especialment
oportu i intel-ligent
mantenir-los i evitar que
siguin engolits per l'espai
construit, ja

sigui en forma d’habitatges,
d’infraestructures o de serveis
destinats a l'oci. Cal evitar la
pérdua de diversitat paisatgis-
tica dels espais agraris, uns
espais —en especial els propers
a arees turistiques i urbanes
molt denses, com és el cas de
I'ambit propi de la DO Alella-
sotmesos a una doble i inten-
sa pressié: per una banda,
per requalificar sol; per una
altra, per haver d’actuar de
“contenidor” d’aquells
equipaments i infra-

estructures que

exporten cap

- -

ala seva corona les arees tu-
ristiques i urbanes centrals.
Ambdoés processos generen
fractures territorials i degra-
den el paisatge agrari, esquit-
xant-lo d’usos diversos i sovint
incompatibles que en malme-
ten la fesomia i en rebaixen la
qualitat esteética.

Per sort, a casa nostra hi
ha qui des del mateix territori
comenca a entendre el valor
afegit que representa un pai-
satge agrari ben cuidat
i amb personalitat,
S o i també com
- a excellent com-

plement a l'activitat
agropecuaria. El sector
vitivinicola n’és una
mostra. Els paisatges
de la vinya comen-
cen a ser valorats i
els mateixos actors
locals s’adonen, final-
ment, que la progressiva
degradacio del paisatge de
la zona va en detriment seu.
Aquesta obvia constatacié
va arribar ja fa anys a unes
altres regions vitivinicoles de
prestigi mundial, com la Tos-
cana i la Borgonya. Ha tardat
a arribar al nostre pais, pero
finalment ho ha fet... i ara
convindria fer les coses
bé. M’explico.




L’enoturisme és una de les
activitats que més i millor
profit obté d’aquesta nova
realitat. Obrir els cellers al
public i tastar els vins del
terrer envoltats del paisat-
ge que li déna sentit i rad

de ser ha estat una decisi6
intel-ligent i oportuna... que
no ha de servir només per
incrementar el compte de
resultats de 'explotacié. Si
és aixi, sil'encertat pas en-
davant que s’ha fet a ’hora
de portar els clients al celler
nomeés respon a una estrate-
gia comercial, correm el risc
de perdre bous i esquelles
pel cami. Es perfectament li-
cit i legitim que 'enoturisme
persegueixi un rendiment
econdmic, pero ho ha de fer
afermant-se en uns valors,
en quelcom de molt més solid
que una simple estratégia co-
mercial. L'inica manera que
pugui perdurar en el temps,
que l'activitat sigui realment
sostenible (en el sentit literal
del terme) amb vista al futur,
és ancorar-la en una concep-
ci6 de les relacions societat-
medi molt més profunda,
integral i global.

L'enoturisme ha
de ressaltar, com-
partir i saber co-
municar els valors
del paisatge

Si 'enoturisme vol tenir
llarga vida i no rebre les so-
tragades de les modes que
van i vénen s’ha de centrar
molt més en els valors del
paisatge, els ha de ressaltar,
els ha de compartir i els ha
de saber comunicar. Uns
valors que no sén només pro-
ductius, siné també estetics,
socials, culturals i, fins i tot,
morals (bellesa, equilibri,
harmonia...). Ha d’entendre
-també- que el paisatge és
un bé comu: no és un objecte
qualsevol, una simple porcié
tangible del mén extern, i
molt menys una mercaderia.
El paisatge és un lloc d’en-
contre entre el subjecte i
Pobjecte, entre I'individu i 1a
realitat que l'envolta; és un
espai de sociabilitat i d'inter-
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Tres activitats enoturistiques diferents dels cellers Alta Alella,
Bouquet d'Alella i Can Roda.

3

La Vall de Rials (Alella) mostra un paisatge que combina vinya, bosc, algun hivernacle i zones urbanizades.

OSCAR PALLARES

canvi existencial. No “tenim”
un bé comu (en aquest cas,

el paisatge), siné que som
particips d’aquest bé comg;
en certa manera, “som” part
del bé comd i, per tant, “som
paisatge”.

L’enoturisme ha de trans-
metre en tot moment una
profunda “consciéncia de
paisatge”, com reclamava en
un altre context i amb unes
altres paraules George Stei-
ner, un dels pensadors eu-
ropeus més licids d’aquests
darrers decennis. Ho feia en
aquell petit llibret titulat La
idea d’Europa on, per cert,
considerava que una de les
caracteristiques fonamentals
d’Europa -d’aquesta Euro-
pa que sembla que se’ns vol
escoérrer per Paigiiera- és
precisament el paisatge: un
paisatge civilitzat, culte, en
el sentit que respon a una
mil-lenaria interaccié entre
natura i cultura; un paisatge
pensat per caminar-hi, fet
a la mesura humana, enor-
mement divers, pero sempre
amb un toc de civilitat, d’his-
toria acumulada.

L’enoturisme -i no ho dic
en el sentit habitual del que
entenem per responsabilitat
social corporativa- té -o hau-
ria de tenir- clarament una
funcié exemplificadora i edu-
cadora. Contribuir a educar
en el paisatge aquell qui tras-
passi la porta del celler dig-
nificaria encara més aquesta
activitat. @
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I moment actual

de l'evoluci6 dels

paisatges es ca-

racteritza per la

clara vigencia de
tendéncies uniformitzadores,
derivades dels processos de
globalitzacié. Uns processos
que afecten tant els paisatges
urbanitzats com els agricoles
i naturals. En aquest context,
caracteritzat per la banalit-
zacio i la simplificaci6 dels
paisatges, la gestié d’aquells
elements i caracteristiques del
territori, que millor represen-
ten el que cada lloc té d’espe-
cific i peculiar, ultrapassa en
el moment actual el terreny de
la gesti6 del patrimoni tal com
s’ha entés tradicionalment, en
termes de politica sectorial,
per formar part d’'una nova
agenda per a la sostenibilitat
cultural dels territoris a partir
de la gesti6 adequada dels seus
paisatges.

En aquest sentit, una de
les conseqiiéncies més desta-
cables del procés d'implemen-
taci6 del Conveni Europeu del
Paisatge des de 'any 2000 ha
estat la popularitzaci6 crei-
xent d’alguns conceptes que
defineixen clarament la con-
solidacié d’'una nova cultura
respecte a la gestié dels pai-
satges. Aquesta nova cultura
del paisatge es pot resumir en
tres processos complemen-
taris esdevinguts durant els
ultims anys i que representen,
en el moment actual, noves
relacions entre el patrimoni i
el paisatge.

En primer lloc, s’ha con-
solidat la idea de la gesti6 del
paisatge. El concepte de gestié
varia sensiblement l'orientaci6
i els objectius anteriorment re-
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collits per conceptes canonics
com la preservacio, conserva-
cié i protecci6 paisatgistiques.
En efecte, es tracta de tres
conceptes tradicionalment ori-
entats en relacié amb aquells
paisatges caracteritzats
bé per les seves condicions
d’excel-lencia, bé per ser con-
siderats paratges d’excepci6 o
bé per haver esdevingut amb
el temps paisatges de referen-
cia, institucionalitzats soci-
alment i politicament. Avui,
amb tot, aquests continguts no
constitueixen els tnics argu-
ments amb els quals referir-se
a la intervencid i gesti6 del

Albirem nous vin-
cles entre patri-
moni ambiental

I patrimoni
cultural

paisatge. Nous interessos com
el reconeixement, la posada en
valor i 'activacio social, eco-
nomiea i cultural dels valors
paisatgistics i patrimonials del
territori han posat de manifest
les oportunitats per integrar
al mapa dels nostres paisatges
d’interés entorns sense quali-
tats d’excel-lencia o excepci6
i fins i tot tradicionalment
considerats al marge de 'ima-
ginari col-lectiu, perqué no
formen part dels paisatges de
referencia institucionalitzats.
En segon lloc, cal subrat-
llar la importancia i preséncia
progressiva de conceptes
nous, clarament fora dels
debats académics, técnics i
socials tan sols alguns anys
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enrere, com passa amb la no-
ci6 de paisatge ordinari. Bs a
dir, aquells paisatges no neces-
sariament caracteritzats per
condicions d’excelléncia, ni
definits pel seu caracter d’ex-
cepcid, ni en absolut represen-
tatius de fets historics, cultu-
rals i ideologics especialment
remarcables en termes de
I'imaginari col-lectiu establert,
i per tant, en aquest sentit, no
institucionalitzats com a pai-
satges de referéncia.

Per tant, parlariem de
paisatges sense interes des
del punt de vista dels pres-
suposits que tradicionalment
han orientat les estratégies
d’intervenci6 i gestié paisat-
gistiques. Pero, en realitat,
aquests paisatges han embol-
callat la vida quotidiana en el
passat i ho continuen fent en el
moment present, amb la qual
cosa presenten capacitats per
representar la cultura local
reconeguda pels habitants
d’un territori a partir de la
seva identificaci6 individual i
collectiva amb elements con-
crets de la seva morfologia o
configuraci6.

Parlem, per tant, de com la
gestio -a partir del reconeixe-
ment, la posada en valor i 'ac-
tivacio dels valors—- d’aquests
paisatges ordinaris ha emergit
com un camp de treball dife-
rent i certament prometedor
en termes d’afegir nous graus
de valor quant a la innovaci6 i
la creativitat a 'hora de plani-
ficar el territori.

Finalment, i en tercer lloc,
s’ha fet cada vegada més tan-
gible 'existéncia d’'una nova
mirada envers 'empremta
humana sobre el territori que
ha valoritzat 'existéncia dels
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anomenats paisatges cultu-
rals. Aquest nou enfocament
integra les perspectives am-
biental i cultural, tot posant
en relleu la capacitat d’alguns
paisatges concrets d’explicar
la manera com les societats
del passat han transformat
historicament l'espai a partir
de lorganitzacio del treball i
l'establiment de relacions de
tota mena al territori i en rela-
ci6 amb el seu medi.

Finsitot acceptant la
idea que qualsevol paisatge
pot a priori definir-se com a
cultural —en tant que no deixa
de representar la traducci6
directa sobre el territori d'una
determinada cultura, la qual
quan interactua amb el medi
el transforma-, el cert és que
alguns paisatges especifics
mostren valors amb més
remarcable capacitat per po-
sar de manifest i subratllar
aquelles relacions entre una
societat, el medi que habitaiel
territori que construeix.

Per tant, una extensa ga-
leria de paisatges culturals es
presenten a partir de la seva
capacitat per representar i fer
visible la tracabilitat de l'accié
humana sobre el territori. Es
tracta d’un potencial que ha
permes, a més a més, albirar
nous vincles entre elements de
patrimoni ambiental i patri-
moni cultural, tradicionalment
plantejats com a pertanyents
a esferes diferents i que, en
canvi, a partir d’aquesta nova
mirada es poden treballar de
manera integrada.

Es el cas dels paisatges
patrimonials romanents,
deixats en heréncia per l'agri-
cultura, la pesca, la mineria i
les activitats extractives tradi-




cionals, o el treball industrial,
pero també per la construccié
d’infraestructures funcionals
primaries de tota mena rela-
cionades amb els processos
d’implementaci6 i de desenvo-
lupament d’aquelles activitats.
Aixi, elements com les con-
duccions hidriques derivades
de Pagricultura intensiva, els
camins ramaders, les instal-
lacions industrials i energéti-
ques de primera generacio, i
les infraestructures viaries i
ferroviaries implementades
en segles anteriors tenen avui
un clar paper potencial com a
catalitzadors de noves estrate-
gies de gesti6 dels patrimonis
ambientals i culturals, que

es tradueixen, de manera
concreta, en diversos tipus de
projectes, com ara iniciatives
de branding paisatgistic, turis-
me cultural, desenvolupament
economic local i conscienciaci6
collectiva.

El que totes aquestes es-
trategies comparteixen i tenen
en comdu no és sino 'afany per
subratllar els valors diferenci-

adors que caracteritzen 'TADN
paisatgistic d'uns entorns
com deiem abans forca trans-
formats per les tendéncies
uniformitzadores que modelen
'evoluci6 territorial en un tnic
i mateix sentit.

Entendre els paisatges
ordinaris com a paisatges
culturals: una nova agenda
territorial

En realitat, aquesta compren-
si6 creuada dels paisatges or-
dinaris en termes de paisatge
cultural representa el treball
amb una nova caixa d’eines
respecte als principis, les es-
trategies, els instruments i les
accions concretes d’interven-
ci6 sobre el paisatge i de gestié
del patrimoni.

Una caixa d’eines resultant
de la consideracié d’algunes
qliestions clau com les dues
que, de manera necessaria-
ment sintética i com a reflexi6
final, s’exposen a continuacio
i que tenen a veure amb una
nova comprensié de les relaci-
ons entre paisatge i patrimoni:

..,‘l -“']?

D’una banda, una considera-
ci6 dels paisatges ordinaris
en termes de patrimonis
emergents, que exigeix una
molt més amplia definici6 del
concepte de patrimoni, encara
massa ancorat en la preser-
vaci6 i conservacié de les
peces o elements de caracter
extraordinari, que sigui capag
d’incloure noves definicions i
conceptes com el de patrimoni
ordinari en una diversitat de
contextos de paisatge urba,
natural i agrari.

D’una altra banda, una
visi6 molt més integradora
de la gesti6 patrimonial quan
aquesta s’acosta al paisatge.
En aquest sentit es requereix
el pas de la visi6 excepcionalis-
ta, que selecciona inicament
els elements de patrimoni
individualment considerats, a
una avaluaci6 del context pai-
satgistic en el qual aquells ele-
ments d’alt interés s’inscriuen
per tal d’emfasitzar encara
més el seu sentit i significat, no
tant en termes de bé cultural
siné de paisatge patrimonial.
Yy e  p T LR
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Aquest reconeixement
dels diversos elements pa-
trimonials de diferent rang i
jerarquia, pero intimament
relacionats entre si per cons-
tituir un paisatge, no sols es
revela com un element consti-
tutiu del territori actual, siné
que, segons el meu parer, és
'element central que estructu-
ra la matriu explicativa de les
diferéncies i peculiaritats dels
llocs representades pels seus
paisatges.

Adquest factor de diversitat
és, sens dubte, un element de
valor estratégic per a la pla-
nificacié d’uns territoris, com
es deia al comencament, cla-
rament caracteritzats per les
tendeéncies uniformitzadores, a
cavall de la ciutat multiplicada
i el camp urbanitzat.

Es també en aquest sentit
que intervenir i gestionar els
patrimonis, ambientals i cultu-
rals, en relacié amb el paisatge
assoleix tot el potencial com
a eina efectiva per garantir
la sostenibilitat dels llocs i el
futur dels paisatges. ®
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Vinyes verdes vora el mar

L'escola hauria de desenvolupar una pedagogia del paisatge, que és una experiencia
d'impregnacié multisensorial i multidisciplinar. El paisatge és un llibre obert... que pot
quedar-se sense lectors, per perdua de l'alfabetitzacio de la mirada.

TEXT: GREGORIO LURI

El paisatge és, sobretot, un dialeg entre tots els elements modelats per la ma de I'home: les vinyes vora el mar, el cami sinués que ascendeix

pel turé entre ginestes...

1 gran hispanista

John Brande Trend,

quan va trobar-se

un dia a Mallorca

davant un cami pe-
dregés i una vinya en pergola,
es va aturar i va exclamar:
“Heus aqui la civilitzacié!” Aixi
és, pero no tothom ho sap. Qui
no entengui aquesta evidéncia
no s’adona del significat cultu-
ral de la Mediterrania.

El paisatge no és mera
geografia. Ni és tan sols mera
geografia humana. Es, sobre-
tot, un dialeg, una conversa
que mantenen entre si totes
aquelles coses que han estat
modelades per la ma de 'home,
les “vinyes verdes vora el mar”,

24

s

el camf sinués que ascendeix
pel turé entre ginestes, la vella
cabana mig derruida, el xiprer
—que és l'arbre de Venus-, 'alzi-
na -senyora original d’aquestes
terres-, 'atmeller que creix
abandonat a la clariana, la feixa
que resisteix encara la inércia
de l'erosio, el solc de les rodes
dels carros en el granit, etc.

A cada pam del paisatge hi ha
hagut una historia. El paisat-
ge —aquest paisatge nostre del
Maresme- se’ns insinua a la
mirada atenta i se’ns lliura als
peus del caminant, perd només
resulta veritablement com-
prensible quan sabem seure al
pedris d'un mas i escoltem les
veus que ens envolten.

No deixa de ser ironic que
l'escola -les nostres escoles del
Maresme- sentin més interes
per la darrera nova tecnologia,
condemnada a una vida efime-
ra, que no pas per desenvolupar
una pedagogia del paisatge, que
és la patria circumdant i per-
manent. Giner de los Rios deia
que una pedagogia del paisatge
havia de ser una experiéncia
d’impregnacié multisensorial i
multidisciplinaria, que perme-
tés de treure importants llicons
de moral, estética, historia, pa-
triotisme i filosofia. Un pais que
no ensenya a les noves genera-
cions a gaudir del paisatgeia
tenir-ne cura, més enlla del seu
pintoresquisme, no és tan culte

OSCAR PALLARES

com creu. El paisatge és un
llibre obert... que corre el risc
de quedar-se sense lectors per
pérdua del que podriem anome-
nar lalfabetitzacio de la mirada.
Pero també tenim un deure de
memoria, amb el paisatge.

Una de les veus imprescin-
dibles del nostre paisatge és
la de les vinyes. Gaudir del vi
és gaudir del nostre paisatge
obert al mar, del nostre clima
temperat, de la nostra llum
tan viva, del saulé que cruix
sota les nostres passes, de la
promesa dels primers pampols,
d’un verd translucid i lleuger...
Es gaudir de la promesa de
feracitat de la terra. Vinyes
verdes, dol¢ repos, / vora la vela



que passa. Cal mirar de prop el
circell d'un cep per entendre el
significat de la paraula natura,
al'origen de tota la filosofia, que
si atenem al seu origen hauriem
de dir mediterrania.

Sense el vocabulari del pai-
satge mediterrani, la filosofia
no seria com la coneixem avui.
Qué és la teoria, siné la con-
templacié del que ens envolta,
amb una voluntat d’ordre?

I com s'ordena el paisatge?
Posant-hi fites! El nom grec

de fita és horos i en llatf, finis o
terminus. D’aquestes paraules
deriven conceptes tan centrals
en el vocabulari filosofic com
definir, delimitar, determinar,
horitzo, aforisme... Sense finis
no hi hauria ni finats ni finan-
ces. Per anar d’'una fita a una
altra ens cal seguir un cami,
en grec hodos, d’on prové me-
tode. Caminar és poreud, d'on
deriven aporia (Uentrebanc que
ens impossibilita de continuar
caminant) o euporia (el cam{
planer que ens permet fer via
comodament).

Per poder sentir les melo-
dies del mén ens cal obrir les
finestres dels ulls i comencar a
caminar. Aix0 és el que ens diu
la historia de Josep ben Sabar-
ra, un jueu barceloni del segle
XII, autor del Sefer Saasouim.
Gonzalez Llubera el va editar el
1931 amb el titol de Liibre d’en-
senyaments delectables i recent-
ment s’ha publicat en frances
com Le libre des délices. Es un
text immortal de la literatura
jueva medieval que ens parla,
entre més delicies, de les del vi.
Sabarra portava una vida aco-
modada, gaudia de bona repu-
tacio i de molts amics. Pero va
deixar-ho tot quan en un somni
un estrany li va demanar que
s’aixequés amb una invitaci6 ir-
resistible: perque “el vi vermell
brilla”. Quan es va despertar,
Sabarra va trobar ’home del
seu somni al costat del seu llit.
“Acompanyeu-me i jo us duré a
un altre lloc”, 1i va dir.

Sabarra no es va poder
resistir a la seduccié del vi i
l'aventura. I es va posar en
cami. El poeta grec Apol-
lonides s'imagina una escena
semblant amb aquests versos:
Estas dormint, amic, pero la copa
et crida: Desperta!

Cal entendre que la invita-
¢i6 no prové de I'alcohol, sind
de la sensualitat dels sentits.
Es una invitacié a coneixer-se
un mateix descobrint amb uns

nous ulls el mén que continua-
ment es refa.

A la Mediterrania, el vi,
el menjar, el paisatge i 'home
s’han anat fent els uns als altres
en un dialeg de segles. Qui no
sap veure dificilment sabra
beure. Saviament va advertir
Camilo José Cela que “la gente
cuando bebe vino en bota de plds-
tico, empieza a menguary al final
se vuelve tonta y tartamuda”.
Efectivament, 'educaci6 es

Sense el vocabulari
del paisatge medi-

terrani, la filosofia

no seria com la co-
neixem avui

demostra en primer lloc amb
I'agraiment del nostre gaudi
dels fruits de la terra, en la cura
dels detalls. Per aixo Béla Ham-
vas ens diu a la seva magnifica
Filosofia del vi que beure un bon
vi “sota 'emparrat en caure

el sol constitueix un d’aquests
moments realment solemnes

en la vida d’'un home”: “Es una

d’aquelles ocasions en qué cal
posar unes estovalles grogues
o rosades a la taula, flors en un
gerro i llegir algun dels grans
poetes. Qui no reconeix un
instant com aquest pot consi-
derar-se un home perdut.” Jo
prescindiria de les flors, per
impregnar-se dels perfums de
lairet i hi afegiria una bona
companyia.

Elvi és la nostra cultura
decantada i 'hem de fruir amb
una complaenca respectuosa,
com qualsevol altra manifesta-
ci6 cultural.

A la Mediterrania la ma-
teixa religié és incomprensible
sense el vi. A '’Antic Testament
el viila vinya apareixen 287
vegades i al Nou, 73. Va ser un
pages beneit per Déu, Noé, qui
“va comencar a llaurar la terra
iva plantar una vinya”. Inter-
pretant el significat d’aquesta
historia, 'abadessa Hildegard
de Bingen (segle XII) va enten-
dre que Noé va fer néixer de
la terra profanada per la sang
d’Abel la planta de la qual s'obté
el vi, que és un simbol de renai-
xement. A 'Eclesiastes se’ns
assegura que el vi és “alegria

del cor i contentaci6 de 'anima”.

El mateix Déu considera que
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el seu poble és una vinya i en
uns quants passatges biblics la
vinya apareix com a imatge de
la saviesa divina. Quan els isra-
elites vagaven pel desert som-
niaven un pais de vinyes que
van considerar la seva Terra
Promesa. Al Nou Testament el
vi assoleix un nou valor simbo-
lic. El primer miracle de Jests
és la conversi6 de 'aigua en vi i
el simbol de la nova relacié que
Jests proposa entre el cel i els
homes és el vi: “Aquesta és la
meva sang de la nova alianca.”
El cristianisme i la viticultura
van agafats de la ma. No es pot
entendre una església cristiana
siignorem el significat de la
vinya.

Bisbes i abats han tingut un
paper fonamental en la confi-
guraci6 de les nostres vinyes i
la formaci6 dels nostres pagos
amb les seves caracteristiques
edafiques especifiques. Com va
afirmar un capella de la Borgo-
nya en un sermo que va pronun-
ciar el dia de Sant Vicent, patrd
dels vinaters, la Providéncia
mai no abandonara el sector
del vi perque 'Església, que és
eterna, en necessita per cele-
brar la missa. La historia de la
literatura és farcida d’anecdo-

i LT R

Per poder sentir les melodies del mén ens cal obrir les finestres dels ulls i comencar a caminar.
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La feixa que resisteix encara la inércia de I'erosio, el solc de les
rodes dels carros en el granit... A cada pam del paisatge hi ha hagut
una historia.
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tes sobre l'apassionada relacio
entre el clergat i el vi. M’agrada
la d’aquell cardenal que només
consagrava amb vi de prestigi,
com per exemple un Meursault,
i es justificava dient que obrava
aix{ per pietat eucaristica, per-
que volia posar sempre la millor
cara davant el Senyor.

La cultura del vi és una de
les diferencies més visibles
entre el cristianisme i I'islam.
N’eren molt conscients els
cristians que vivien en terres
musulmanes. Al-Ajtal, un cris-
tia del segle VIII, que va ser
un dels més grans poetes de

El vi és la gran
metafora dels co-
lors i les aromes
del moén

I'época omeia, escriu: No vull
dejuni durant el Ramada. / Mai
m’aixecaré com els altres / a la
crida de l'oracid / sino que seguiré
bevent vi.

El vi recorre les venes de
la literatura cristiana amb tal
impetu que s’ha parlat, amb
molta rad, d'una “teologia de
la libacié”. Al meu entendre, la
mostra més excelsa d’aquesta
teologia és el Cantic espiritual
de San Juan de la Cruz.

Tornem al paisatge.

En una de les seves come-
dies, La pau, Aristofanes ens
mostra un camperol que con-
templa amb deler des de casa
seva com cau mansament la
pluja sobre els camps de con-
reu. Al seu parer no hi ha un
espectacle més admirable. Déu
-pensa- treballa per a ell. No
pot ni podar ni cavar la vinya
perque la terra és xopa. Tot el
que ha de fer és cridar els seus
veins perqué vinguin a beure a
casa seva. La seva dona torrara
fesols i grans de blat i omplira
la taula de figues seques. Els
uns portaran tords i pinsans
i els altres calostre i algun
tros de llebre, i tots gaudiran
mentre plou, perqué “aquestes
hores son belles” atés que “el
cel treballa per a nosaltres i
afavoreix els nostres camps”.

Saben els alumnes de les
nostres escoles gaudir del mi-
racle de la pluja? Saben com
s’esponja el saul6 amarat de
pluja?

Elvi és la gran metafora dels
colors i les aromes del mén.
L’hongareés Béla Hamvas ho diu
aixf: “Somnio la fragancia que
exhala el 1obul de 'orella de les
dones, adoro les pedres precio-
ses, visc en poligamia amb to-
tes les flors i totes les estrelles
ibec vi”

A mi m’agraden especial-
ment les vinyes que envolten els
cementiris, perque formen un
conjunt simbolic especificament
cristia. Ja hem vist lestreta
relacié que hi ha entre la vinya,
el vi, la mort i la resurreccié. Po-
dem tornar a incidir-hi amb els
versos de Salomo ibn Gabirol, o
Avicebrd, com era conegut pels
escolastics. Aquest filosof i poe-
ta va néixer a Malaga cap al 1021
iva morir a Valéncia cap al 1058.
Probablement ha estat el més
gran poeta medieval hebreu:

Si jo moro abans que tu, estimat
meu,/ cava la meva tomba entre
les arrels de les vinyes. / Renta el
meu cos amb el suc de raim /

i embalsama’l amb ungiients i
perfums. / No ploris ni et lamentis
per la meva mort, /i no posis
terra sobre la meva tomba, / sind
bots nous amb vins anyencs.

Podem acompanyar aquests
versos d’Thn Gabirol amb
aquests altres de José Hierro:

Dejadme que repose aqui, en mi
cuna / de roble o de cristal, estoy
cansado. / Para llegar hasta
donde he llegado / sudé de sol

a sol, de luna a luna. / Robé la
claridad sumido en una raiz de
sombra. ‘El robo que he robado’
/lo hice oro y rubi, transfigurado
por la sabiduria y la Fortuna.

/ Terminé mi tarea. Ahora
descansa / en la sombra mi
cuerpo, en ella amansa / el hervor
Jjovencisimo de antafio. / Pero los
dioses nunca mueren, / juro

que respiro. Y espero: estoy seguro
de mi resurreccion al tercer aro.

Sil'escola s’adonés de la im-
portancia d’'una pedagogia del
paisatge, no es preguntaria la
manera d’introduir el medi a les
aules sin6 qué fa si l'exclou.

Cedeixo la darrera paraula
a Llull, que al Llibre de mera-
velles posa aquest consell en
llavis d’un pare: “Amable fill
[...] ve per lo mén, e meravelle’t
dels homens.” Pero meravella’t
primer dels teus ancestres que
han conreat la teoria lluminosa
de la vinya. ®
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® VINS DE MEMORIA

Una llegenda intima

Critica cinematografica, durant la darrera edicid del Festival de Canes va tastar
un Chateau Simone Rosé esplendid. Tanmateix, en la seva memoria, el vi que pren
protagonisme és el de la bota del racd, del rebost de la casa de pages d'uns amics, que
procedia de la cooperativa d'Espolla, a 'Emporda.

TEXT: IMMA MERINO

odria centrar-me
en l'dltim vi que
m’ha semblat me-
morable: Chateau
Simone Rosé. L'ex-
periencia d’haver-lo begut, la
dec al sommelier Roger Viusa.
Dinant un dia al seu restau-
rant de Girona, poc abans de
la meva partida cap al Festival
de Canes, li vaig demanar que
em recomanés vins rosats de
la Provenca amb la idea que,
havent-ne tastat gustosament,
podia gaudir-los encara
més. No m’equivocava.
Em va dir uns quants
vins de la regi6, no tots
rosats, posant-hi la con-
dici6é que no havien de
ser gaire cars perque
me’ls havia de poder
permetre. He de dir que,
atrafegada per tantes
pellicules que volia veu-
re i sobre les quals havia
d’escriure, no va ser fins
cap al final del festival
que em vaig comprar
dos dels vins recoma-
nats. Tant és aixi que
practicament no vaig
tenir temps de beure-
me’ls a Canes i vaig pen-
sar que me’ls enduria a
casa. Pero vaig recordar
que tornava amb avio, i
vaig témer que, sense ni
tan sols haver demanat
un plastic protector, se’'m tren-
quessin a la maleta facturada
sense poder traspassar-los
pel control de I'aeroport. L'un
me’l vaig comencar a beure el
dia abans de la tornada i, aca-
bant-me’l mentre menjava al-
guna cosa a 'apartament, vaig
tenir clar que també havia de
caure el Chateau Simone. Els
ho vaig dir a ’Angel i 'Eulalia,
amics, companys d’aparta-
ment i d’aventures a Canes.

Es aixi que, a peu dret mentre
anava i venia del taulell de la
cuina recollint les coses i fent
la maleta, una joia de viure em
va posseir (i crec que també
una mica a ells, menys amants
que jo dels destil-lats del raim)
assaborint aquell vi de color
robi amb un gust afruitat
delicat, finissim. Era tan na-
turalment fresc, a més d’estar
justament fred, i tan bo, que
ens el vam beure en un instant
de plenitud inesperada.

Si, m’hi podria recrear encara
més, pero vull mantenir-me
fidel al primer que em va
venir al cap quan la Montse
Serra em va proposar que fes
memoria d’'un vi. Només dir-
m’ho vaig recordar-me en una
casa de pagés proxima a Sant
Feliu de Pallerols (Garrotxa),
on em va convidar una parella
d’amics uns quants dies de les
festes de Nadal de 'any 1981.
Puc recordar exactament la

data perqueé esta associada a
un hivern en qué vivia en una
mena d’estat de convalescéncia
sentimental, tot i que m’em-
penyia la vitalitat dels vint
anys. El cas és que en aquella
casa vaig trobar una mena

de balsam a les meves penes
d’amor, de les quals no parlava.
La descoberta va tenir lloc al
primer apat: un vi que sortia
d’una petita béta de fusta
guardada al rebost de la casa.
Em va semblar meravellés. Un

vi negrissim, potser una mica
dolg, decididament llaminer.
L’amiga que m’allotjava va
explicar-me que el seu pare
era qui omplia la béta amb vi
que anava a buscar a la coope-
rativa d’Espolla, un poble de
I"Emporda on encara faltava
que passessin uns quants anys
perqueé hi arribés la voluntat
ila consciéncia enologiques (i
els enolegs!), capaces d’elabo-
rar vins dignes de memoria.

Tanmateix, tot i que els ultims
anys he begut vins emporda-
nesos bonissims, cap no el re-
cordo tant com aquell vi humil
d’Espolla que se’'m va oferir
generosament. Tan generosa-
ment que, a vegades, m’omplia
el got de la béta entrant al re-
bost. Un rebost que, sobretot a
I’hivern, conservava el vi amb
una fredor natural que encara
el feia més agradable.

Vaig tornar a aquella
casa unes altres vegades i
continuava havent-hi
la béta amb un vi de la
cooperativa d’Espolla,
pero era un altre i mai
no vaig retrobar aquell
gust, aquell plaer. Ho
sabem: els vins, com
tantes coses més, mai
no sén els mateixos
perqué nosaltres tam-
poc ho som. Fins i tot
en el cas d’aquells que
s6n embotellats, ano-
menats, curosament
elaborats, justament
reconeguts, canvien
amb les anyades i les
seves circumstancies,
amb les coses que hi
mengem, amb els dies
en qué els bevem. |
sobretot, potser, amb
nosaltres mateixos i
amb el nostre imagi-
nari que construeix
la memoria. M’agrada con-
servar el record d’aquell vi
anonim, evanescent, casual
i definitivament irrepetible.
Mitificar-lo i fer-ne una lle-
genda fntima que no sé si
paga la pena que hagi estat
revelada després de ser escri-
ta en una xafogosa nit d’agost
en la qual no he pogut em-
passar-me un vi empordanes
que m’ha fet gaudir en moltes
altres ocasions. @

JOSEP PUIG
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ELSSAMURAIS

ARRIBEN A

Imagina't un palau samurai a Alella
dissenyat per a clients exigents que
desitgen vendre, comprar o llogar una
propietat gaudint dun tracte exquisit i
exclusiu basat en els pilarsfonamentals
del c odi Samurai: Honor, Re specte, Valor
i Humilitat. Aixo és precisament el que
HJAPON ofereix.

rr

HJAPON

hjapon.com

HJAPON és la immobiliaria exclusiva
lider a la costa del Maresme, fundada
per un dels descendents de l'expedicid
de Samurais que |'ambaixada KEICHO
va realitzar el 1616 visitant les nostres
terres. Una filosofia d'empresa que
busca lexcel-léncia immobiliaria. Vine a

conéixer-nos.

Visitans al palau samurai d'Alella.

Carretera d'Alella 13, 08328 Alella (Carretera de Masnou a Alella)
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Josep Roca
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osep Roca ens rep'a
Can Roca, 'original,
el restaurant de me-
nus dels seus pares.
Falten uns quants
minuts per a les nou del mat{
ija hi ha un anar i venir de
treballadors del Celler que hi
fan un café abans de comen-
car a preparar el dinar en un
dels millors restaurants del
mon. Igual que nosaltres, que
hem sortit aviat d’Alella i no
hem tingut temps de prendre
res. En Josep es disculpa per
haver-nos fet pujar a Girona.
“M’hauria agradat venir a
Alella”, diu, pero té 'agenda
tan plena que no pot perme-
tre’s el luxe de perdre ni un
minut. Va vestit amb una sa-
marreta negra amb una erra

amb tres potes, el stmbol dels
germans Roca, i fa una cara
de son impossible de dissimu-
lar. Més tard ens confessara
que ales tres de la matinada
encara “treballava”, tastant
un amontillado després del
servei de la nit.

“Som-hi?”, pregunta en
Josep, que no ens deixa pa-
gar el café. Fem, a pas rapid,
els poc més de cent metres
que separen els dos restau-
rants. Els protagonistes del
tast s6n el mateix Josep; Jor-
di Pujolras, enoleg de la coo-
perativa Alella Vinicola entre
19671 1987; Xavier Garcia,
copropietari i enoleg d’Alella
Vinicola; i Rafael Barnadas,
pageés jubilat. Els acompa-
nyen, com a testimonis d’'un

tast excepcional, Montserrat
Serra, periodista i una de les
peces clau de Papers de vi; Os-
car Pallarés, redactor en cap
de la revista, i el seu director,
Ramon Ruiz.

El tast es divideix en tres.
En un primer grup, els vins
secs: un Petit Ivori 2003 i els
Marfil Sec 98, 96, 95, 87 i 80.
Després tastarem un segon
grup format pels Marfil Semi
2000, 99, 96, 951 94. Acaba-
rem amb un vi que va deixar
de fer-se al final dels anys
1960, el Super Marfil, i dos
experiments que en Xavier de
la Vinicola ha fet per intentar
recuperar-lo. El primer que
surt de la boca de Josep Roca
quan veu les catorze ampolles
en fila és: “Que fort!”

Petit Ivori 2003

Xavier Garcia explica que el
van fer per a un distribuidor
que volia una pansa blanca
amb chardonnay, al principi
del 2000, “quan el chardon-
nay encara estava de moda”.
Només va sortir a la venda
dos anys.

Es el primer vi del tast i hi
ha un silenci sepuleral, ningt
no gosa dir res. Qui trenca el
gel és en Xavier, 'autor del vi:
“M’ha sorpres molt perque
feia anys que no el tastava,
no m’esperava que estigués
tan bé. Hi trobo aromes de
sotabosc, de bolets i de fum. I
en boca, una sensacio dolca i
ala vegada greixosa. Salvant
les distancies, m’ha portat
als vins de Sauternes, amb

Lequip de tasta-
dors, al voltant
d’una taula del
Celler de Can
Roca, quan tot
just comencaven a
prendre conscién-
cia que acabaven
de viure un tast
historic i irrepe-
tible.
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Josep Roca, entre Jordi Pujolras i Xavi Garcia, serveix un dels Marfil Semi que van formar part del tast.

aquella aroma dolcenca, que
després m’ha marxat.”

“Esta molt bé”, apunta
Josep Roca: “El color és molt
viu i encara manté l'acidesa.
No ha perdut res, tot el que hi
havia s’hi ha quedat. Hi ha una
suma entre la mel i els bolets
secs, com si fossin moixernons
de Sant Jordi, i en cap moment
no tira cap a aromes de con-
fitats degradats, sin6 que es
manté ferm i amb un caracter
secant.” En Josep olora i apun-
ta, olora i apunta. I de tant en
tant afegeix més descriptors:

“Barreja d’avellanes i bolet sec.

Molt original. I dius que no té
fusta? Doncs li ha anat molt bé
no tenir-ne.”

Algt pregunta si, a cegues,
hauriem endevinat que era
pansa blanca i chardonnay. En
Xavier creu que el chardon-
nay s’ha menjat la pansa. En
Josep hauria dit chardonnay,
“chardonnay mediterrani”.
Montserrat Serra, que fins
ara tastava, escoltava i prenia

notes en silenci, hi esta d’acord:

“Ks chardonnay de mar. Jo
defenso que el chardonnay es
va adaptar molt bé a Alella. Es
una varietat amb molta per-
sonalitat, pero que esta cas-
tigada. Quan ens traguem de
sobre 'encotillament autocton,
potser ens ajudara a fer vins
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molt interessants. El terreny hi
té molt a veure”.

Marfil Sec 98
El segon vi del tast és el primer
que va fer Xavier Garcia: “El
raim era de viticultors de la
zona, un d’ells era en Rafael.
Ens barallavem molt...” Tot-
hom riu. “Vam agafar el celler
el 1998. I hi havia dues visions.
El xip de cooperativa era una
cosa i nosaltres en buscavem
una altra. Tot just comencavem
ino teniem cap mena d’expe-
riencia, pero voliem aguantar
una mica més el raim al cep
perque tingués més maduresa.
I en Rafael ens deia que se’'n va,
que se’n va, i nosaltres li déiem
que ho, que espera, i a vegades
l'aguantavem massa i ens equi-
vocavem. Reconec que algun
any ens vam passar de la ratlla.
Pero voliem vins amb més es-
tructura, amb més personalitat.
Haviem de canviar el xip.” En
Rafael diu que no se’n recorda,
d’aquest episodi. Que si que hi
havia guerra amb el pages, perd
que entre ells dos no hi va haver
mai cap problema. Josep Roca
valora 'atreviment innocent
dels joves i ho qualifica com a
“pubertat creativa”.

El vi d’aquell any és un pan-
sa blanca 100%, vinificat com
a blanc jove i amb una mica de

crianca amb mares. En Xavier
explica que, com que la proce-
déncia del raim era diversa, a
la premsa entrava de tot. “Fins
que no vam tenir raim propi,
la batalla de la qualitat va ser
molt dura.” “Pero fixa't”, diu en
Josep, “que d’alguna manera
el temps ho va igualant tot i en
surt un vi més complex, perque
hi ha hagut raim sobremadu-
rat i raim més verd que han
aportat aromes de gingebre i
pebre blanc, per una banda, i de
fruita deshidratada i confitada,
per una altra. Es un vi que tira
enlaire. El gingebre i el pebre
blanc sén elements que aixe-
quen, que no sé6n apagats, no sén
retrograds. No és un vi introver-
tit ni un vi pla, siné que és sabo-
rés, i amb els anys ha guanyat
complexitat aromatica.”
Tothom esta entusiasmat.
Se’ls nota als ulls. “Molt bo, bo-
nissim”, no para de repetir en
Josep. “M’ha sorpres l'acidesa,
el nervi que té. Jo mai m’hauria
imaginat que un vi nostre, un
vi jove, hagués aguantat tant
de temps”, confessa en Xavier.
“Primer perque no tenim l'ex-
periencia i perqué sempre he
pensat que els vins joves que
fem poden aguantar quatre o
cinc anys amb qualitat, pero no
divuit!” “Doncs pots estar molt
content”, li contesta en Josep,

=
e
-
.
e
o
B il
=
e
=
o
-y

“perqué a més, s’ha de reco-
néixer la minima intervencié
de qui hi ha hagut al darrere
d’aquest vi.” “Aqui hi ha I'inoxi-
dable i ja est, ha estat la na-
tura qui ha anat parlant. Hem
de fer una reflexi6 sobre com
son els vins i com poden anar
evolucionant, més enlla del que
hem anat copiant de Franca.
Que s’han de criar en béta
perque aixi pot aguantar més
temps? Doncs en aquest cas es
demostra que no.”

Marfil Sec 96

Oscar Pallareés obre amb molta
cura cada un dels vins, consci-
ent que el pas dels anys en pot
haver fet malbé el tap: “Fa pena
trencar el segell del Consell
Regulador. Mira que sén xulos
aquests segells que abracen el
coll de 'ampolla!”

Aquest tercer vi, d’'un color
ambre intens, té una petita
proporcié de garnatxa blanca
i de chardonnay. En Josep en
fa la descripcio: “Hi ha una
part molt amable, una part
greixosa, untuosa, amb una
melositat que respira Mediter-
rania i respira calidesa per la
part evolutiva de la fruita seca,
on predomina l'avellana, amb
un efecte torrat que fa com un
abric embolcallador, que parla
del territori i del clima. El pas
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dels anys s’observa a la boca,
que és densa, amb glicerina,
pero també té sequedat i sali-
nitat, com els olorosos joves de
Jerez.” Calla, i davant 'admira-
ci6 general, en fa un altre glop:
“Al final hi ha una guspira que
el fa cruixent, un bri de felicitat
lluminosa a la boca, d’un punt
entre sali i acid que hi déna una
gracia tremenda.” I fa parlar

el vi: “L'oxidacié m’ha vingut a
veure, la calidesa és evident i
la vull demostrar, pero també
tinc aquesta guspira de saul6
al darrere que és el que em

fa interessant.” Només Josep
Roca pot fer parlar els vins.
“Que bons!”, remata.

Marfil Sec 95
De seguida es veu que aquest vi
no agrada tant com l'anterior.
“Sembla que ens 'haurem de
mirar amb més carinyo”, diu
en Josep, que té un respecte
absolut per cada vi al marge
dels defectes: “El vino en té
mai la culpa. Es una lectura,
una interpretacié d'un moment,
d’una manera de fer i d’'un cli-
ma determinat. El vi és conse-
quéncia d'un dialeg, i a vegades
se l'escolta i a vegades no. A
vegades se’l maltracta, a ve-
gades és fruit d’'una necessitat
o de l'atzar.” Hi intervé Jordi
Pujolras: “Hi ha una dita que
diu que els enolegs, més que
fer un vi, 'acompanyem. No hi
estic d’acord. El vi no es fa sol,
ijo quan en feia, el tenia al cap
abans de comencar.” “Es que
el gest huma és transcendent”,
diu en Josep, “siné el vi no exis-
tiria, tindriem un raim que o bé
es pansiria a la vinya o bé se’l
menjarien els ocells.”

Aquest 95, Xavier Garcia
el troba desestructurat, “com
aigualit, amb un final sali i poca
cosa més; allimonat, més acid
que amargant”.

“Ha evolucionat diferent”, res-
pon Josep Roca: “No manté
tant de greix ni glicerina, ha
quedat més descarnat i només
manté els extrems, amargs i
acids. Una acidesa molt citrica,
iuna part volatil que hi aporta
frescor i aspror, una duresa aci-
da sorprenent perque el 95 va
ser un any molt calent.” I torna
a fer un simil amb el seu esti-

mat Jerez: “Per mi tiraria cap
als amontillados més descar-
nats, que han perdut untuositat
per anar cap a un acid salat,
desnodrint-se d’'ingredients
saborosos.”

“Amb aquest vi, no hi dina-
riem”, diu Jordi Pujolras. “No,
pero en podries prendre una
copa”, respon en Josep, que
afegeix: “Hi ha vins que de tan
descarnats que sén, amb una
copa en fas prou. I aquest per
mi ha perdut 'equilibri, ha fugit
de ’hedonisme per anar cap a
la part més extrema.”

Montserrat Serra creu que
sembla que aquest vi hagi patit
més. “Si”, respon en Josep: “Es
més exigent amb tu, és més
dificil de beure i demana més
de tu. Els altres eren plenitud,
amb una calidesa afectiva.
Aqui hi ha exigencia gustativa.
A mi no em desagrada perquée
m’agraden els extrems. No és
perfecte, i la imperfeccié gene-
ra debat. I a vegades els defec-
tes atorguen originalitat, perd

estic d’acord que és el que esta
més buit en boca.”

Marfil Xarel-lo 87

També és Marfil i és sec, perd
aqui els experts en marqueting
de I'epoca devien considerar
que la marca xarel-lo venia
més. Letiqueta el descriu com a
“fruit de I'acurada selecci6 dels
raims xarel-lo i pansa blanca,
afruitat, molt sec i amb un xic
petillant”.

Segons Josep Roca, el peti-
llant ha fet bé a la conservacio.
[ també gracies al carbonic
integrat probablement té més
acidesa, “amb un punt gairebé
irreverent i una bona estructu-
ra”: “No hi ha la untuositat que
trobavem al 96, pero sf que hi
ha una plenitud d’oxidaci6é enno-
blida. Hi trobo orellana i fruita
blanca deshidratada, i esta
menys descarnat que I'anteri-
or.” En Xavier troba que té molt
caracter: “M’agrada molt.”

Marfil Sec 80

La grandesa del tast és que
aquests vins no eren pensats
perque després de vint o trenta
anys fossin aixi. De la majoria,
no se’n té tracabilitat, i no se
sap com han estat conservats.
“Aquest, no el vaig guardar bé”,
confessa Montserrat Serra, que
és qui n’ha aportat 'ampolla.
“L’he tingut sempre en vertical,
amb poca llum, pero sense cap
mena de cura, pobret. El tenia
perque lestimava, pero no pen-
sava que 'obris mai.”

Aquest vi, el va fer Jordi
Pujolras quan era enoleg a la co-
operativa. Tastant-lo hi ha mi-
rades de complicitat, somriures.
La Montserrat riu, directament:
“Per haver-lo guardat com ho
vaig fer, és espaterrant!”

“s fantastic”, repeteix fins a
tres cops Josep Roca. “Es un vi
expansiu, amb profunditat, alti-

tud, amb tocs de sobremadura-
ci6 i uns torrats molt amables.
Té una suma de contundéncia,
carnositat i sequedat tactil. Té
la for¢a del greix i la sequedat
de l'envelliment, que mostra a la
vegada opuléncia i austeritat al
centre del paladar.”

“Amb que 'acompanyari-
es?”, pregunta en Jordi. “Amb
plats de caca”, contesta en
Josep. “Amb un civet de colomi
que fem, hi aniria perfecte. O
amb una sopa de formatge com-
té, nous i curri, perque aquesta
mena de formatges curats de
pasta premsada i cuita tenen un
toc sali. I el civet, perqueé és una
carn que es fa mastegar, pero
que té una certa hidratacié, no
té una duresa tactil, i no és exi-
gent quant a gust. Amb aquest
vi, hi trobariem un equilibri
perfecte.” “Ja el veig, aquest
civet, ja el veig. Ens quedem a
dinar”, fa broma en Jordi, “en-
cara que sigui en una tauleta
d’un raconet”.

Marfil Semi 2003

Amb les cine copes encara ple-
nes, cal buidar-les per fer lloc
als semis. Josep Roca, conscient
que abocar tots aquests vins és
gairebé un pecat, demana dues
copes més per cap. Aixi podem
guardar-ne dos per tornar-los a
tastar més endavant. La majo-
ria conserva el 98 i el 80. Men-
tre ’Oscar obre el primer dels
semis, pregunta a en Xavier
quin any va deixar de dir-se
Marfil Semi i es va convertir en
Marfil Classic: “No ho recordo
exactament. Devia ser a partir
del 2004 o el 2005. La paraula
semi tenia una connotacié de
massa dol¢. Ens feia la sensacié
que la gent no el demanava, tot
i que n"haviem rebaixat el sucre
residual. Els primers anys el vi
tenia vint grams de sucre per
litre i ara en sén set o vuit.”
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“Per mi és un vi valent”, explica
en Josep. “Es untués, amb el
pes afegit de la mel, que cau a
sobre del vi i fa que hi hagi ca-
pes de plecs i plecs de melositat.
Té una textura oliosa, amb una
densitat que aclapara i on no
acabes de trobar la fi del vi.” Jo-
sep Roca creu que s’anira polint
amb els anys, i que li acabaran

“Es untuds, amb el

pes afegit de la mel,

que fa que hi hagi
capes de plecsi
plecs de melositat”

sortint notes minerals que ens
recordaran el saulé d’on prové.
Diu que ell el guardaria.

Jordi Pujolras en discrepa i
diu que hi nota un excés de so-
fre. Pero en Josep, que és sem-
pre de trobar I'entesa, li respon
que el sofre se n’anira amb els
temps. I que ell, a qui agraden
tant els vins alemanys, els de-
canta d’un dia per I'altre perque
perdin les aromes de sulfurés.

I afegeix: “Es un vi prematur
que es troba a mig cami, si es
pot dir prematur a un vi de
catorze anys, i crec que acabara
polint i degradant els sucres, i
no anira tant a acids com cap
als amargs. Amb aixo guanyara
una gracia especial.”

Marfil Semi 99

El del 99 rep tota mena d’elogis:
“Es fantastic, m'encanta”, “Es
molt bo, no vegis com tira”, “Es
sorprenent”... S6n vins pensats
per consumir immediatament

i molts anys després tothom
els troba espectaculars. Oscar
Pallares suggereix al Xavier de
la Vinicola que potser cal que
es plantegi fer vins de pansa
blanca per vendre deu anys
més tard. “Es que costa molt”,
li respon en Xavier: “Tot va
molt de pressa. Al desembre ja
em demanen la nova collita. Els
llanco per Setmana Santaija
vaig tard.”

En Josep, que hi ha trobat
aromes d’encens, pell de taron-
ja, aranja i flor pansida, consi-
dera que aquest vi “és un punt
de trobada entre una vinificacié
jove, amb inox, i el pes de la
historia que representa la pansa
blanca, amb el saulé a sotaiel
mar al costat”.
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Preguntem a en Josep si li
recorda algun estil de vi en
particular. I contesta que no

li ve al cap un referent. “No és
aromatic com una malvasia

o un moscatell, pero aquesta
capacitat d’adaptar-se a la cali-
desa del litoral el fa especial. Hi
ha uns vins a la Provenca fets
amb el raim clairette que també
envelleixen molt bé. Pero no en
dol¢.”

I mentre 'Oscar comenca a
servir el Semi del 96, en Josep
rumia i rumia i ofereix una
segona resposta: “Vaig viatjant
ino trobo cap vi com aquest.
Pots trobar les mateixes den-
sitats, els mateixos amargs o
els mateixos acids, pero mai la
plenitud d’harmonia que tenim
aqui, amb aquest punt una mica
sali. La gracia d’aquest vi és
que no hi ha botritis. Perque de
la mateixa manera que als vins
negres la fusta iguala, i fins i tot
les mares en molts vins igualen,
la botritis iguala moltissim vari-
etats i climes diferents. Aqui la
gracia és que no hi ha ni botritis
ni fusta, i aixo el fa un vi singu-
lar. Es un dol¢ que tira cap ala
salicap ala terra d'una manera
subtil, amb una gran amplitud
en boca.”

Marfil Semi 96

“Aquest també esta molt bé”,
diu en Josep sobre el 96. “Juga
al mateix joc, pero té més com-
plexitat. Es menys dolg, perqué
amb els anys els sucres es van
degradant i prenen més prota-
gonisme els amargs. Es un vi
més prim, més tubular.”

Com que tothom hi esta
d’acord, la Montserrat obre una
altra linia de reflexié: “Hi ha
l'obsessié de trobar el moment
optim per tastar un vi. Pero
si valorem que cada moment
t'ofereix una cosa, el pots beure
sempre amb plenitud, perd amb
plenitud d’actitud. S’ha exagerat
la recerca del moment optim.”
En Jordi hi afegeix: “En Xavier
Antich, el filosof, diu que no
existeixen els fets, existeixen les
interpretacions. Depén del mo-
ment en qué el beguis, depén de
qui hi sigui, beure vi és una feina
intel-lectual molt important.”

A les onze, hora pactada per
acabar el tast, encara falten
cinc vins. “Hem de coérrer?”,
preguntem. “No mireu el rellot-
ge. Mirem els vins, un respecte
pels vins. Si hem de cérrer, ja
correrem després”, ens contesta
en Josep.



Marfil Semi 95

Letiqueta ens diu que aquest

vi té un 60% de pansa blanca,
un 30% de garnatxa iun 10%
de chardonnay. De totes ma-
neres, sembla que aleshores es
reaprofitaven les etiquetes d’'un
any per l'altre i potser no hem
de fer gaire cas del cupatge. Té
un color groc brillant precids,
un punt oxidatiu, i a en Jordi

li ha recordat l'anfs. “L’aroma
d’anis sempre ens indica uns
derivats de I'alcohol que tenen
aveure amb la calidesa. Aquest
vi és més ple, té més amplitud
en boca que no lanterior. Es
d’un any calent i aix0 es nota en
boca”. “M’agrada aquesta mi-
neralitat que et deixa a la boca”,
diu la Montserrat, “aquesta
amargantor que et fa salivar.”

Marfil Semi 94

“Aquest és impactant i curiés a
la vegada”, comenta en Josep,
“perque té una aroma molt
diferent. Hi trobo terra, bolets,
soja, espécies, curri. M’evoca la
idea de 'umami, la plenitud de
sabor amb un punt de sal, on
es potencia la intensitat.” “A mi
aquest m’ha generat una sen-
saci6 proustiana”, diu en Jordi:
“Perqué a mi, de petitet a Llan-
¢a, em feien portar espardenyes
d’espart, i m’agradava l'olor
que feien. I aquest vi m’ho ha
recordat, m’ha retornat a Llan-
¢a quan era petit.” “Es aquesta
part que va a l'emocid, al re-
cord, a 'emotivitat, quan un vi
t'impressiona i dius: ostres!”, li
respon en Josep.

Siiper Marfil 67

“Atencié aqui, mare meva”,
exclama en Josep, davant
d’aquest vi que té cinquanta
anys. El Stuper Marfil era un
vi dol¢ pensat per ser un vi

de guarda. Es venia amb una
crianca de set o vuit anys en
barrica de roure america, i
aquf la varietat que domina és
la garnatxa blanca, amb una
petita aportacié de pansa blan-
ca. “Encara recordo el dia que
em van dir que deixés de fer-lo
perqueé no es venia”, explica
emocionat Jordi Pujolras.

“Es una meravella extraor-
dinaria”, reconeix Josep Roca.
“Té una oxidaci6 noble. Es
mostra enérgic, altiu, gairebé
irreverent i exigent. Té una
part amable de la pastositat,
pero també una part incisiva
de l'energia vibrant. Es un vi
que en boca, no sé si arriba a

Josep Roca exposa

les sensacions. que
li ha pro

dels vins tastats

Aquesta és la historia d'un tast impossible. El tast d'unes ampolles de vi que ja ningui no guarda. Gairebé
ningu. Oscar Pallarées ha tingut la vena de col-leccionar vins, i gracies a ell es conserven alguns tresors que
son testimoni de la historia d’Alella. Paral-lelament hi havia la curiositat innata de Josep Roca, gran inves-
tigador del vi, que feia temps que volia tastar panses blanques antigues -per0 vinificades com a joves-.
Va preguntar a Xavier Garcia, d'Alella Vinicola, si tenia ampolles arraconades en algun lloc del celler. T en
Xavier, que no és de guardar -com confessa a l'entrevista-, li va dir que no. Pero un dia, per casualitat, ho
va comentar a I'Oscar i a aquest se li va encendre el llum. Va fer una tria d'entre les seves ampolles, va fer
recerca per poder-ne incorporar alguna més i va escriure un missatge a Josep Roca proposant-li de fer el
tast que es relata en aquestes pagines. En Josep no s'ho va pensar gens ni mica.

la ganivetada, pero fa pessics,
pessics d’emocié. Es un vi que ja
ha fet el recorregut natural que
havia de fer a la seva vida, i ara
es troba en un altre estatus, fa
un viatge a la immortalitat.”

El Stiper Marfil va ser un
granviiara Alella Vinicola es
planteja reelaborar-lo. Per aixo
s’ha guardat la millor béta de
la millor garnatxa del 2004 i
s’ha encapcalat amb mistela per
una banda i amb el Marfil Molt
Dolg per una altra. En Xavier
demana l'opinié de quina de les
dues opcions és la millor, i hi ha
unanimitat: el Molt Dol¢ ha de
fer el seu cami tot sol; en canvi,
la versié amb la mistela sembla
que connecta millor amb l'es-
sencia del Super Marfil.

En aquest moment on I'emo-
cié és maxima i alguns ulls
s’humitegen, Josep Roca ens
sorpren traient de I'immens ce-

ller del seu restaurant, on des-
cansen seixanta mil ampolles,
un Marfil Violeta... del 1969!
ningu s'atreveix a preguntar-li
si el podem obrir. “Es clar, si no
I'obrim ara, quan 'obrirem?”,
ens acaba dient. Aquesta nova
meravella ens acosta al final,
iala pregunta definitiva. Ens
trobem, quan parlem dels vins
d’Alella, davant d'un canvi de
paradigma? Pot, la pansa blan-
ca, ser considerada una varietat
de prestigi, amb una capacitat
de guarda important?

Josep Roca, com sempre,
en té la resposta: “Avui hem
tastat un patrimoni que s’havia
mostrat des de la discrecio, fins
i tot des del menyspreu, d'uns
vins que s’havien fet des d’'una
certa normalitat costumista
i que amb el pas dels anys
han anat demostrant que sén
portadors d’'una historia, d'un

territorii d’un paisatge. D’una
varietat que és discreta aroma-
ticament, pero que és rotunda
gustativament, acostant-se a la
plenitud, amb uns amargs, uns
salats i una mineralitat del sau-
16 impressionants. Es pensava
que la pansa blanca tenia uns
limits finits i s’ha demostrat que
no és aixi. Tenim a Alella uns
blancs secs que no sén prims,
amb més acidesa, estructura i
tensi6 del que pensavem. Aixd
ens ha de fer reflexionar sobre
l'elaboracié dels vins d’Alella

i el seu envelliment. Més enlla
de l'evolucié en rancis, oxidats,
generosos dolcos i secs, la gran
reflexié que hem de fer és sobre
els blancs secs. Tenim matisos
Unics i originals.”

I acaba: “Aixo d’avui ha
estat un espectacle. Us ho agra-
eixo molt, no us ho podeu ni
imaginar.” @
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® ACTUALITAT

othom té més o
menys clar que és
una textura i com
la notem. Pero, de
fet, segurament la
primera imatge que us vindra
al cap no és la de la textura
d’un vi, siné la que causa tocar
amb les mans una roba de
vellut o una superficie més
rugosa, com la fusta o una
pedra. Exemples molt clars de
textures contraposades. Pero
amb el vi la cosa es complica
perque parlem d’un liquid
que ingerim per la boca i, per
tant, notarem el tacte no amb
les mans, siné amb l'interior
d’aquesta superficie de contac-
te, farcida de sensors tactils, i
que inclou també la llengua, el
paladar i les dents.

David Molina és director
de l'escola Outlook Wine, per
on passen anualment cente-
nars d’alumnes, alguns profes-
sionals del sector i afeccionats
al vi. Des de fa anys, doncs, ob-
serva moltissima gent tastar:
“La interpretacié sensorial del
tastador mitja, quan comenca,
és totalment holistica, és a dir,
no analitza cadascuna de les
parts sensorials que consti-
tueixen un vi, sin6 que inter-
preta la suma dels diferents
inputs sensorials que rep, que
s6n molts. Tot aix0, ho sumen
als seus records o vincles sen-
sorials provinents de la seva
experiéncia i ho defineixen
normalment amb una sola
paraula, o alguns amb dues.”
Pero el que m’interessa saber
és si a les seves descripcions,
aquests tastadors mitjans par-
len de textures, i aix0 és el que
respon: “Se centren a definir
les textures segons els gustos,
és a dir, fonamenten inconsci-
entment els gustos principals
per associar textures a través
del sentit del tacte, i aix0 no és
gaire precis en nivells de tast
més exigent, pero si que de-
tecten facilment les d'impacte
sensorial més directe i imme-
diat.” Parlem, doncs, de quins
sén els elements que ajuden a
definir la textura d’un vi.

Digues-me quina textura ets i
et diré d'on véns...

La bibliografia sobre la qlies-
ti6 i uns quants articles que
parlen de textures en el vi
coincideixen a dir que si bé és
un producte ric en sensaci-
ons quimiques (gustos, olors,
emocions vinculades al seu
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Tocar el vi

O de com les textures influeixen cada vegada
més en la qualitat final del vi. Uns quants nu-
meros enrere de Papers de vi el viticultor Oriol
Artigas definia un vi com a cruixent en boca.
Cruixent? Aix0 no és una aroma ni un gust, és
una textura! Aprofundim sobre el paper que
té el sentit del tacte a I'hora de tastar un vi.

TEXT: SILVIA CULELL / ILLUSTRACIONS: SARA MILIAN

estimul...), és més aviat pobre
en sensacions tactils i, per
tant, en diferents textures si
el comparem amb un aliment
solid. I una cosa encara més
important: la textura no és
independent de les informa-
cions visuals i sensacions en

els vins (amb més grau o
menys) i que per descriure-la
ens fa tracar imaginariament
una linia en qué tindriem en
una punta l'aigua i a l'altra
les molasses (PX i vins dolgos
amb forca sucre), passant
per sensacions cremoses i

boca, amb les quals hi ha mol-
tes interaccions, amb les quals
associarem la qualitat final del
vi 0, si més no, la que acabara

olioses (vins amb mares). La
segueix el tani —-una textu-
ra moltes vegades descrita
com a sequedat/rugositat o

percebent el tastador. adheréncia-, present en els
vins negres (tot i que també
és perceptible en alguns vins
blancs) i, finalment, 'eferves-
céncia, propia dels vins escu-
mosos i que fara que parlem
de quantitat i qualitat de la
bombolla. Pocs elements a
detectar, pero un ric vocabu-
lari per descriure’ls, tal com
veurem més endavant.

Cruixent, fluid, suau, vellutat...
Pero tornem al comenca-
ment. Per qué parlavem de
textures? I, per on comencgar?
Doncs anant a l'origen. En
aquest cas, al jove viticultor
d’Alella Oriol Artigas. Quina
importancia déna 'Oriol a les
textures en el vi? Doncs tanta,
que és una de les coses en qué
més es fixa en el resultat final
dels seus vins. I ho explica

de la manera segtient: “Quan
comences a fer vi et fixes en
el grau, I'acidesa..., perd quan
comences a beure vi, a més de
fer-ne, t'adones que hi ha gent
molt exigent amb la textura,
el tacte del vi. Si és més suau
0 més rugas, si és assecant.”

I és per aix0 que ara, des de

Sense entrar en el que seria
estrictament un terreny de
P’enologia, parlem d’on poden
provenir aquestes sensacions
tactils. I, per fer-ho, tal com
explica David Molina, hem de
parlar “d’alcohols, glicerol,
mares, manoproteines, su-
cres, tanins i els envelliments
que amb el pas del temps els
modifiquen...” “Tots aquests
elements afecten, i molt, les
textures i la seva percepci6”,
afegeix.

De fet, la dimensi6 basica
a escala tactil del vi es limita
a detectar la viscositat que
trobem en practicament tots

fa alguns anys, un dels eixos
centrals en 'elaboraci6 dels
seus vins és intentar que si-
guin agradables i seductors en
boca, justament tenint molt en
compte la textura final. De fet,
el que apunta I’Oriol és seguit
per la majoria d’enolegs a 'ho-
ra d’elaborar un vi. Interessa
aconseguir un vi plaent per al
consumidor final i és aqui on
la textura té un paper clau.
Aconseguir vins harmoniosos,
agradables i suaus té molt a
veure amb la textura.

Aprofitant que 1'Oriol és
també professor del cicle for-
matiu de marqueting i publici-
tat en el sector vitivinicola de
I'Institut d’Alella, m’atreveixo
a preguntar-li si en el consu-
midor, afegir-li el concepte de
textura li complica encara una
mica més tot el mén del vi.
“Tens rad, no sé si val la pena
explicar-lo... Potser els que ens
dediquem al vi parlem massa,
ho recargolem tot, i potser el
que cal és no parlar tant i beu-
re més.” Pero, qué carai, amb
la intencié de ser didactics in-
tentem parlar de les textures
que tant de plaer poden donar
al tastador.

Com utilitzen els experts els
adjectius de textura

Els sommeliers, blocaires i
coneixedors influents estan
acostumats a utilitzar descrip-
tors directament associats a
textures: les notes de tast n’es-
tan plenes, i m’atreveixo a dir
que cada vegada més. De fet,
la paraula crunchy, 'adjectiu
“cruixent” en anglés, incitador
d’aquest article, podriem dir
que el va fer famos en el mén
del tast l'escriptor britanic
especialitzat en vi O. Z. Clarke,
que va llancar a la fama aquest
adjectiu vinculant-lo a I'aci-
desa dels sauvignon blanc de
Nova Zelanda. I que va definir
aquesta varietat dient que era
“crunchy as a lettuce”. Aixi ho
creu també Ferran Centelles,
quan afirma que per ell “les
textures tenen una importan-
cia vital, formen part del cos
del vi i s6n molt maques de
descriure”. Pero afegeix que si
bé les considera vitals quant a
la descripci6 del vi, parlant de
qualitat tot es converteix en
més relatiu. “Un vi astringent
i una miqueta assecant pot ser
igual de bo que un vi dol¢, amb
textura, sedds i voluminés.

La textura, la utilitzo no tant



per valorar la qualitat, siné
per definir l'estil.” Una bona
part de la seva feina es basa

a escriure notes de tast, des-
criure els vins amb el maxim
de detall possible, per tal que
qui les trobi pugui reconéixer
el vi que hi llegeix. I, tot i que
cal precisar que la majoria de
notes de tast, les fa en anglés -
és el tastador oficial de Jancis
Robinson a Espanya-, quines
paraules utilitza per parlar de
textura en el vi? “Intento sem-
pre definir-la: fluida, cremosa,
untuosa, assecant, granulosa,
terrosa.” I el cruixent de I’Ori-
olil’0. Z. Clarke? “Cruixent

Textura fluida,
cremosa, untuosa,
assecant, granulo-
sa, terrosa...

és una paraula que utilitzem
per a textura, pero que també
té un impacte en l'acidesa.
Un terme que barreja tacte
i sensaci6 gustativa.” Tacte i
sensaci6 gustativa, sembla que
la cosa se’ns complica.
Parlem amb Toni Massa-
nés, director de la Fundacié
Alicia, que esta acostumat a
estudiar els gustos i prefe-
réncies del consumidor final.
Ells s’encarreguen moltes
vegades de proposar millores
en lelaboracié dels aliments
per donar més plaer al con-
sumidor final, i en aixo les
textures exerceixen un paper
primordial. El primer que em
diu el Toni per situar-nos és
la definici6 oficial de textura,
no sense abans avisar-me: “Es
un tema realment complex
perque la mateixa definicié
no acaba de lligar amb el que
en linies generals nosaltres
percebem com a textura.” La
definici6 és extreta de les nor-
mes de la UNE sobre I'analisi
sensorial i el primer que ens
diu és que la textura engloba
propietats que percebem no
sols a través del tacte.
Textura (a la boca): tots els
atributs mecanics, geométrics,
de cos i de superficie d’un pro-
ducte perceptibles a través dels
receptors cinestesics i somatics i
(si correspon) visuals i auditius
des de la primera mossegada fins
a la deglucid final.




CEDIDA

® ACTUALITAT

Quina és la textura que més us agrada?

TONI MASSANES:

“En el cas del vi, percebem un tot que intentem identificar com a
harmonic, no cada part separadament. M'agradara, per exemple,
trobar un punt de densitat en copes que tinguin la resta d'atributs
sensorials corresponents a un bon vi amb botritis o un vi de gel de
bona acidesa i, en uns altres, hi buscaré una fluidesa gairebé aquosa.
M‘agradara la textura que cregui que cada vi ha de tenir.

Pero com que aixd és una mica com no dir res, i per respondre
concretament, reivindicaré les bombolles. Necessitem estimuls sen-
sorials, aixo és un fet. I el millor estimul és la discontinuitat, perqueé
la discontinuitat és noticia. Passa una cosa nova, que per diferent
ens obliga a enregistrar-la. En aquest cas les coses que passen sén
milions de petits forats movent-s 1unt Fer:forats a un liquid,
quina idea! Posem- I1| la textura d'& md's de llarga crianca,
doncs, ben cremos.”

ORIOL ARTIGAS:

"La textura que més m'agrada és la
qtie em recorda la gasa. Vins subtils
i aeris, de textura molt lleugera,
pero que siguin persistents. Si, ja ho
sé, gens facil de trobar, perd hem de
buscar l'impossiple.”

FERRAN CENTELLES:
“La meva textura preferida
és, sens dubte, la fluidesa.
Que pesa poc, lleugera, poc
tactil, que condueix el vi de
pressa des del principi al

sobretot aquells amb expre
si6 mineral. Es I'antigreix,
mica |'antitextura. Vins guie

DAVID MOLINA.
“"M'agraden moltes textures, sempre
- que les pugui associar a factors de
qualitat. L'astringéncia assecant i
austera combmada entre tanms i aci-
desa T/els grans Nebbiolo. Els “f/eshy,
juicy, yummy z‘.amns de bona qualltat
rocedents de climes més calids de .
I'hemisferi sud. La sequedat que ge-
& g‘! er. lJna'coIminna vertebral acida de
~ | connotacid citrica en grans blancs de
il el e fr dsiels meravellosos Cham-
[l | pag'n S. Ira textura cremosa combina-
vl aen re el tréball de mares, un toc
u £ucre rg5|dual i una acidesa mo-
er. (1“ mb una bona concentracié
al’ro e:% de H/una blanca i de
I no acabarla
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Una giiestio de percepcié

Més enlla de la definicié ofici-
al, el Toni m’explica que hi ha
dues coses importants a tenir
en compte. Per una banda,

les referents a les qualitats
mecaniques: la resisténcia,

la pressio, la viscositat, la
lleugeresa... I per una altra
banda, les caracteristiques

de la superficie, que en el cas
del vi, com que és liquid, la
superficie en sera la totalitat. I
el més important de tot plegat,
afegeix: les discontinuitats. Es
clar! El Toni es refereix a les
bombolles. Clarament és una
textura del vi i, a més, “una
textura que tothom percep,
els més experts i els menys
experts”. Alguns diran que

la bombolla déna acidesa,
pero el que realment passa

és una altra cosa: “Modifica

la nostra percepcié del gust a
través d’una textura.” I tant!
Ja tenim un clar cas de com
d’important pot arribar a ser
la textura en el tast. Si hi ha
carboni augmenta la sensaci6
de frescor, d’acidesa, pero en
realitat el que fa aquesta tex-
tura és que percebem el gust
de manera diferent.

[ aixi és, perque tal com
continua Massanés, “el vi no
és un sumatori de sensacions,
tampoc no ho és de compo-
nents: I'estructura quimica
s’acaba barrejant amb l'es-
tructura fisica”. Un exemple
per entendre-ho millor: si un
vi té un tani assecant, pero al
mateix temps és greixoés, el
tastador percebra menys el
tanf assecant. Sén justament
amb alguns d’aquests com-
ponents amb qué juguen els
enolegs que, voluntariament
0 no, també poden intervenir
en part en la sensaci6 i textura
final del vi.

Pero continuem parlant
dels descriptors de textura
que ajuden els experts a fer les
notes de tast. “El que sempre
m’ha sorpres moltissim en
relacié amb les textures és que
tenim un vocabulari molt am-

pli per referir-nos-hi, pero en
canvi a escala organoleéptica
les textures sén molt dificils
de definir.” El vocabulari hi és,
pero segons Centelles: “Tots
els adjectius que utilitzem s6n
molt proxims entre ells: fluid

i lleuger; untuds, cremos i
mel6s. Sén practicament sino-
nims i no sé si tenim el paladar
tan preparat per afinar tant.”
Mirat aixi, és el mateix que

podria passar amb les aromes,
0i? Pregunto jo... Afirmatiu,
pero amb un matis, m’explica:
“Tots tenim una plasticitat
neuronal que depenent del
que hagim ensumat al llarg
dels anys, fa que utilitzem uns
noms i adjectius o uns altres.
Pero amb la textura no n’estic
tan segur. A més, les textures
sén una part preciosa del vi,
molt descriptiva, perd molt
menys estudiada que les aro-
mes o els gustos basics, tot i
tenir un impacte molt gran en
el resultat final del vi.”

Una afirmacié amb que
Toni Massanés esta d’acord, i
ho justifica aixi: “Quan tastem
percebem el tot i no les parts.
Encara que hi hagi aromes,
gustos, textures, temperatu-
res..., el cervell vol entendre

el mén i ho fa percebent el tot,
ajuntant tots aquests com-
ponents.” Som nosaltres que
després, si volem, ho tornem a
separar, i aix0 és precisament
el que fem els sommeliers.
Pero, i el consumidor final?
Entén el que li explica el
sommelier parlant de textu-
res? “Es cert que la industria
alimentaria les mesura, pero
en el mén del vi ja és més

complicat. El vocabulari és
molt ampli, pero pot significar
coses diferents segons el tasta-
dor i aix0 ja no és mesurable”,
aclareixen tots dos. D’un vi,

en podem mesurar l'acidesa,
’alcohol, 'TPT (index de poli-
fenols totals, el que en podem
dir tanins), pero aixo com ho
podem traduir en textura? “Un
vi amb molta quantitat d’TPT,
de tanins, pot ser molt suau i
gol6s si el tani és madur, o pot
ser molt astringent si el tani
és sec”, aclareix Centelles. I
aquest punt de maduresa, no
hi ha cap maquina que el pu-
gui calcular...

L'exemple del tomaquet

I per que no s’estudia més,
doncs?, pregunto. “No s’estu-
dia perqué no interessa a esca-

la industrial, no té un impacte
prou gran per fer-ho.” Cente-
lles i Massanés coincideixen a
explicar-me el mateix estudi
cientific, el que mesura les tex-
tures de la salsa de tomaquet.
Una textura menys espessa
fa que el tomaquet sigui més
aromatic. La textura justa és
la que aconsegueix que el ma-
teix tomaquet, el consumidor
el noti més bo. Pero en el vi,

la textura no aporta el mateix
valor qualitatiu que poden
aportar elements com I'equili-
briil’acidesa.

Sigui com sigui, amb estu-
di o sense, la textura importa
tant al consumidor final com
al sommelier que la descriu.
“Potser abans no hi havia
tanta consciéncia de textura,
pero estic segur que sempre
s’han utilitzat metafores per
descriure-la, perque sempre
s’ha percebut”, explica Mas-
sanés. I és més, “no passa
només amb el mén del vi,
amb els solids també se sol
sentir que ‘allo que importa
és el gust’ i no és veritat”.
El sommelier, al final, el que
intenta és comunicar el viifa
un sumatori d’olors, gustos,
sensacions i textures. ®
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TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

Llinars del Valles (Valles Oriental) i Arenys de Munt (Maresme) sén els tltims municipis a incor-
porar-se a la Denominacio d'Origen Alella. Amb aquests sén vint-i-vuit els municipis que formen
aquest territori vinicola, tot i que encara es troba pendent d'aprovacio definitiva la nova demarcacio,
competencia de la Unié Europea. Les tres capitals d'influéncia (Badalona, Granollers i Mataro) i set
municipis més (Vilassar de Mar, Cabrera, Arenys de Mar, Sant Pol, Calella, Sant Cebria de Vallalta
i Sant Iscle de Vallalta, a més dels dos esmentats al principi) tenen pendent el si de Brussel-les.
Pero el fet és que aquests dos ultims municipis a incorporar-se a la DO Alella son significatius,
perque cadascun acull un nou celler impulsat per joves viticultors: Oriol Artigas a Llinars i Joan
Munich a Arenys de Munt. Ells ja fan els seus vins amb raim de la DO i marquen tendéncia. De tots
dos, ja n'hem parlat a Papers de vi, perod volem tornar-hi per fer de notaris, per anar-los sequint i
relatant la seva evolucid, perqué un futur enfortit de la DO Alella passa també pels seus projectes.
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ORIOL ARTIGAS 0 QUAN LA VIDAET PARLA

El viticultor enguany ha modificat la imatge i el nom dels seus vins de parcel-la i de territori, i n'ha creat de nous.

ra un matf assolellat
de la primeria de juny
quan vam arribar-nos
al celler que el viticul-
tor Oriol Artigas té a Llinars
del Vallés. Juntament amb la
seva companya, Anouk Boiti-
ere, estaven enfeinats. Oriol
Artigas ha renovat tota la seva
gamma de vins amb una imat-
ge nova i també els ha rebate-
jats. Els seus vins de parcella

ja no porten el nom de la vinya
que els ha vists néixer (excepte
la Prats) ni l'etiqueta rustica
protagonitzada pel dibuix d’'un
cep. També ha fet desapareixer
la marca de Mas Pellicer. Ara
les nou referéncies que propo-
sa (que, de fet, en sén dotze si
comptem els vins que neixen
de projectes de col-laboracié
amb uns altres viticultors) te-
nen un altre aire i noms nous:
ha abandonat la rusticitat per
optar per una imatge més con-
temporania, que transmet un vi
joiés, més divertit també, amb

ganes de joc, que s’acosta a un
moén de ficcidé. Sén dibuixos i
il lustracions obra d’Elisa Mun-
S0, que 'any passat va idear
l'etiqueta del vi la Rumbera. Un
aire més juvenil, fresc, mariner
i felic, amb un punt naif, s’ha
instal-lat en el projecte d’Oriol
Artigas, coincidint també amb
I'arribada d’Anouk Boitiere.

Es certament una etapa
nova per a Oriol Artigas, que

no ha deixat de definir-se i re-
definir-se des que va comencar
com a viticultor, adaptant-se
a les circumstancies de cada
anyada i prenent les oportu-
nitats que la vida li ha anat
brindant. “La vida et parla”,
diu ell. En aquests moments,
el seu projecte és apassionant,
ple d’experimentacié i risc, ple
de passi6 també. I per aixo cal
seguir-lo, perqueé si bades una
mica, en aquesta tessitura,
pots perdre la pista amb faci-
litat d’aquest viticultor i el seu
projecte.

Prendre decisions

“Durant el temps de verema
séc¢ molt instintiu i tine planifi-
cats els vins que vull fer, pero
no em fa res variar la primera
idea, canviar, perqueé el que faig
és adaptar-me a les condicions
reals. I no és fins a la primave-
ra, quan comences a explicar
cada vi, que vas digerint el que
has fet”, explica. El trobem,
doncs, en el moment de cons-

trucci6 del relat dels vins que
han nascut de la verema 2016.
I quines decisions van prendre
'Oriol i 'Anouk?

La decisi6 més cridanera va
ser posar sota la marca Brutal
un dels vins que van néixer al
celler. Brutal és un nom generic
que comparteixen sis o set vins
més que es poden trobar al mer-
cat europeu, nascuts en cellers
de viticultors catalans, france-
sos, austriacs, italians... Perque
és un vi que forma part d’'una
iniciativa internacional, que
proposa embotellar amb aquest

nom vins naturals de producci6
molt limitada (al voltant de tres-
centes ampolles) i que tenen la
gracia de ser vins experimen-
tals, rareses, de fet. El Brutal
d’Oriol Artigas no era dels vins
que havia planificat, va néixer
de manera accidental. “La nos-
tra idea no era fer un Brutal,
pero ens va passar que teniem
un petit diposit amb cabernet
sauvignon i hi va sortir un tel

Oriol Artigas amb la
seva companya Anouk
Boitiere, que enguany

' s'ha incorporat al
projecte vinicola.

i es va tornar extremadament
sali. I ens va agradar tant, i els
cuiners als quals el féeiem tastar
s’hi imaginaven uns maridatges
tan estimulants, era tan excep-
cional, que vam acabar decidint
fer-ne un Brutal.”

“Enguany de la vinya la
Prats de Vilassar de Dalt, n’han
sortit molt poques ampolles,
menys de tres-centes, igual que
de la vinya la Peca d’en Blanc
d’Alella i de la vinya de Llebeig
ala Serra de Sant Mateu. Les
vinyes velles de la banda de mar
han patit molt a causa dels dos
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ultims anys de sequera. Han
donat raim de molta qualitat,
pero en quantitat molt escassa.
En canvi, a la banda del Vallés
la quantitat ha estat bona.”

Quina Canya!

Unes altres decisions preses en
la collita del 2016: la Rumbera
només porta pansa blanca (I'any
passat era un cupatge amb una
part de garnatxa blanca) i és
feta de vinyes velles, d’entre
setanta-cinc anys (la Vinya d’en
Mundu) i trenta-cinc (Vinya de
Llebeig i Vinya d’en Costa). “I
qué havia de fer amb la garnat-
xa blanca de les vinyes joves de
Tiana i de Llinars que porto? La
vaig barrejar amb el godello i
una part de pansa blanca. Vaig
vinificar el raim tot junt i va néi-
xer un vi nou, la Canya. D’aqui
n’han sortit nou-centes ampolles
destinades al mercat catala. Hi
vam posar aquest nom perque
és una expressi6 divertida i amb
interpretacions diverses: una
canya per llancar, un ham per al
consumidor dels nostres vins.”
En boca es va mostrar gras i
untuds, amb una part també
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hidrocarburada més salvatge.

Quan vam visitar Oriol Ar-
tigas encara no tenia els vins
embotellats, de manera que el
primer que va fer va ser treure
una mica de vi de tots els con-
tenidors i posar-lo en ampolles,
marcar-les amb el nom amb
un retolador permanent blanc i
portar-les al pati. I vam comen-
car el tast.

La Prats expressa el sumoll

Tastada la Canya, que va ser el
primer vi, vam passar a conéi-
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xer la Prats 2016. Recordem que
aquest vi neix d'una vinya de
104 anys que conté una vintena
de varietats i que Oriol Artigas
les verema totes el mateix dia,
que sempre és I'11 de setembre.
Durant 'anyada 2016, la Prats
va patir, perd n’ha sortit un vi
molt expressiu, on es troba el
caracter del sumoll, segons la
percepci6 d’Oriol Artigas, que
el defineix aixi: “Fluid, lleuger,
substanciés, molt sali.”

La Rumbera i el Rumbero, vins
de territori
Tastem la Rumbera, amb pansa
blanca de les dues bandes de la
DO i que en boca aporta molta
pera. “En una anyada tan ca-
lenta, com fou la del 2016, hem
aconseguit salvar l'acidesa, cosa
dificil a vegades. Vam veremar
tard, pero seguit, vint-i-un dies
seguits, tres setmanes sense
parar. Es un vi amb molta pro-
funditat. I és un any tan sali que
a les fires no cal que expliquem
que som al costat del mar, ja ens
ho pregunten directament.”
Continua Artigas: “Aixi com
la Rumbera és un vi blanc de

Mapa de les vinyes que conrea
Oriol Artigas.

territori, vam pensar de fer el
mateix amb un negre. De ma-
nera que enguany el negre que
haviem embotellat com a Mas
Pellicer es diu el Rumbero, amb
la intenci6 que l'any vinent tam-
bé contingui garnatxa negra del
Maresme. Enguany el Rumbero
conté 50% de syrah, 30% de
merlot, 15% de garnatxa i 5%

de sumoll.” I com I'ha elaborat?
“Enguany vam perdre la major
part de la garnatxa perque

vam tenir un atac de mildiu a la
floracié. En properes veremes,

la intenci6 és augmentar el per-
centatge de garnatxa i disminu-
ir el de syrah. Aquest any hem
fet fermentar el syrah amb el
raim sencer igual que el sumoll,
la garnatxa 'hem desrapadaiel
merlot 'hem fet amb premsatge
directe. El resultat és un vi felig,
el primer que vam fer plegats
amb '"Anouk.”

La Bella i la Béstia

Sila Rumbera i el Rumbero
van en parella, també hi van
dos vins més, la Bella i la Bés-
tia, dos vins de pansa blanca
nascuts de dues parcel-les
veines de Sant Fost de Camp-
sentelles: de la Vinya d’en Mun-
do neix la Béstia, de la Vinya
d’en Costa neix la Bella. Tots
dos 100% pansa blanca, pero
amb un so0l una mica diferent:
el primer, és de gneis (granit
metamorfic, que es trenca en
cubs), el segon de saul6 blanc.
Tots dos sén vins 100% de
pansa blanca, pero Oriol Ar-
tigas hi ha cercat expressions
diferents: el raim de la Vinya
d’en Costa, d’on neix la Bella,
es va collir més fresciesva
fermentar amb la pell, fent una
maceracié d’'onze dies. Una ma-
ceraci6 llarga que hi confereix
una estructura de tani com de
vi negre. Transmet el sauld i és
molt especiat.

La Bestia també va viure
una maceracio del seu raim
més madur (era una part pe-
tita) i aixo va fer pujar molt el
grau alcoholic. El van deixar
fent crianca oxidativa i va
néixer com un contrapunt a la
Bella. “En boca és molt sucés i
molt més madur”, diu Oriol Ar-
tigas, que també explica com a
curiositat que la Bella és el vi
amb menys graduacié alcoholi-
ca de 'anyada 2016, mentre que
la Bestia és el que té més grau.

La Familia, un rampell

El vi la Familia tampoc no era
previst. Va anar aix{: cada 11
de setembre Oriol Artigas,
acompanyat per una vintena
de familiars i amics, verema la
Prats. I’11 de setembre del 2016
veremar la Prats va ser més
rapid que uns altres anys, la
feina es va acabar molt d’hora.
Després de dinar al celler de
Llinars i fer la migdiada, Ar-
tigas es va despertar amb un
rampell: “Hem de fer un vi!” Va
donar una caixa a cada infant
de l'aplec i els va proposar de
collir el raim de syrah que es

trobava més a punt en aquell
moment. El viticultor i enoleg
va fer-lo fermentar, la meitat
sencer i I'altra meitat el van
trepitjar entre tots. El rampell
de la Familia es convertira en
140 magnums d’un vi tanie i
amb molta capacitat d’evolucié.
Oriol Artigas creu que aquest
vi donara sorpreses.

El Monstre, la joia de la corona
El vi que neix de I'anyada 2016
de la Peca d’en Blanch és fet
amb el raim de tota la parcel-la.
Es va veremar tot el raim junt

i es va fer fermentar el raim
sencer per capes: una capa de
raim negre, una capa de raim
blanc, una capa de raim rosat
iuna capa de raim negre. El
resultat és un vi que porta per
nom el Monstre, un dels més
impressionants d’aquesta anya-
da 2016 d’Oriol Artigas. Aix{

el descriu ell: “Es molt fresc

en boca, tot i que hi trobem
gust de fruita madura. Es un vi
negre que et transmet la part
salina com si fos un blanc. I té
un final d’ametlla amargant
d’'una gran elegancia. Només
en sortiran unes 350 ampolles.”

Brutal, I'europeu accidental
Finalment tastem el Brutal,
del qual ja hem parlat. Es el
vi accidental, fet un 50% amb
cabernet sauvignon i un 50%
amb pansa blanca. Un vi dels
que tenen duende, tocat per la
magia, marcat per l'oxidaci6 i
la salinitat. Es pura elegancia.
A més d’aquest desplega-
ment de vins de territori, de
parcella i de rampell, Oriol
Artigas també ha elaborat qua-
tre vins més en col-laboracié
amb viticultors i col-lectius.
Tanmateix, sén projectes que
conviden a explicar-los en un
altre article, per emmarcar-los
en el seu context. Amb tot, els
anotem: els Bardissot, dos vins
elaborats conjuntament amb
Pep Pou i Pilar Rossell, amb
vinyes a Granollers, Cardedeu i
Vallgorguina; 3 Porcs, un vi fet
conjuntament amb dos viticul-
tors més amb qui comparteix
la manera de veure i viure el
vi, Francesc Ferrer, del celler
Frisach ala Terra Alta, i Al-
bert Domingo, del celler Tuets
al’Alt Camp;iel vi Ale Ale, dels
estudiants del Cicle de Grau
Superior de Gestié Comercial i
Marqueting Enologic de I'Insti-
tut d’Alella, on Oriol Artigas fa
classes. ®



JOAN MUNICH: "IMAGINEM UNS VINS QUE POSIN TOT
EL NOSTRE TERRITORI FORESTAL A LA COPA”

El jove elaborador de I'alt Maresme, bioleg de formacié i convertit en pages per opcié de vida, té una visi6 de
la viticultura com una part de la cultura forestal d'un paisatge que cal recuperar i gestionar de manera sostenible
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Diu Joan Munich: "Vam agafar com a eix vertebrador del nostre projecte la vinya i el vi, i divulguem aquest
patrimoni natural i cultural de la comarca que haviem perdut”.

oan Munich té un relat
clar i compromes. Es
bonic d’entendre, pas
a pas (aixf ho explica),
com ha arribat a tenir el ce-
ller Talcomraja, amb la seva
companya Emma Paricio, i
com avui elabora sis vins que
sumen en total la petita quan-
titat de quatre mil ampolles.
Pero ells s6n al comencament
del seu projecte i volen anar a
més. La prova és que enguany
han plantat una vinya de 2,7
hectarees, a la Plana de Can
Sala de Dalt, a Arenys de
Munt, que té dues alzines al
mig, amb un pou que data del
1934, i on han fet néixer uns
7.700 ceps: 2.100 de la varietat
matar6, 200 de garnatxa negra
ilaresta de pansa blanca. Es
una vinya al¢ada, ben airejada,
amb una vista que és un privi-
legi: una balconada amb el mar
als peus i els tres campanars
dels pobles veins traient el cap,
el d’Arenys de Mar, el de Canet

iel de Sant Pol. I amb vistes al
Montseny per l'altra banda.

Explica Joan Munich
(Arenys de Mar, 1980) que
I'any 2006 li va sorgir I'oportu-
nitat d’anar a viure a Arenys
de Munt com a masover, a la
finca de Can Pau Bernadé:
“Fins llavors el meu vincle
amb la terra havia estat cir-
cumstancial. I en un primer
moment el que feia era viure
en un espai agrari en canvi
de mantenir-lo net i viu. Vaig
acabar la carrera de biologia
i em vaig posar a fer de pro-
fessor de secundaria (i encara
ho faig). Poc temps després va
venir a viure amb mi la meva
companya, 'Emma Paricio
Pera (Barcelona, 1985), que és
amb qui comparteixo aquest
projecte.”

Continua Munich: “A
Arenys no es va mantenir la
producci6 vitivinicola, tot i
que amb una colla d’amics
algunes vegades haviem fet la

verema i haviem produit un

vi d’autoconsum, i també era
molt popular fer el vi bullit.
Vam comencar a fer el primer
vi, com s’havia fet antigament:
bullint-ne una part i fins i tot hi
afegiem sucre... Un procés que
avui ja hem abandonat.”

Els turons d'Arenys
de Munt antiga-
ment eren plens

de vinya, com tota
la comarca

“De mica en mica anem ente-
nent que tenim 'oportunitat de
viure en un espai que pot ser
productiu i volem que ho sigui.
Comencem fent mongeta del
ganxet, calcots... iles primeres
ampolles de vi. Cap al 2009 ens
vam plantejar augmentar la

vinya i anar-nos dedicant més
a la producci6 de vi. A Arenys
de Munt, com a tota la comar-
ca, antigament els turons eren
plens de vinya. Ens vam posar
com a repte recuperar aquesta
cultura. A Arenys gairebé totes
les cases antigues tenen celler.
A casa els meus besavis es feia
vi, tenien vinya. De manera
que no veniem d’una tradicié
directa, perque els pares ja no
en van fer, pero els avis siiens
van explicar les varietats que
tenien plantades, com vinifica-
ven, i tot plegat.”

“El primer problema que
vam tenir era que en aquell
moment Arenys de Munt no
formava part de la Denomi-
naci6 d’Origen Alella i vam
demanar a 'ajuntament que
sollicités d’entrar-hi. Els va
semblar bé, pero en Pamplia-
cié que es va fer el 2012-2013,
Arenys de Munt no hi va en-
trar, en va quedar al marge.
Alld va representar un cop
molt dur per nosaltres i ens
vam plantejar d’agafar vinyes
que ja existissin dins la DO.
Vam trobar una hectarea a
Mataré, la vinya Mata, i una
altra a Sant Cebria de Vallalta,
Can Vallfoguena.”

“Nosaltres no som propie-
taris ni hereus ni descendents
de familia pagesa (no teniem ni
terres ni tractors ni maquina-
ria ni eines de cap mena), amb
aquestes vinyes vam comencar
un projecte de micromecenat-
ge, en qué proposavem una
aportacié econdmica en canvi
d’un vi que encara no existia.
Es una manera bonica de crear
vincles amb amics, familia i la
gent que hi pogués estar inte-
ressada. Vam crear un primer
celler d’autoconsum i aprenen-
tatge i I'associaci6 Pensa en
Vi. I vam agafar com a eixos
vertebradors la vinya i el vi,
mentre anavem aprenent les
noves técniques de vinificacié
i divulgavem aquest patrimoni
perdut, natural i cultural de la
comarca.”

“El 2013 vam constituir el
celler Talcomraja, un celler
petit aixecat a la masia, on ela-
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borem quatre mil ampolles. La
nostra idea és fer la produccié
que puguem abastir la meva
companya i jo. Una petita unitat
familiar. Perqué creiem que

el territori s’hauria de poder
mantenir amb petits produc-
tors que el cuidin i el gestionin.”

“Durant anys hi ha hagut un
aband¢ de la cultura agrofores-
tal, no s’ha fet cap us del bosc,
cap us del territori, no s’ha
gestionat. Fins i tot ens trobem
amb gent que considera que
agredim el territori pel sol fet
de treballar-lo. Quan talles un
arbre per fer-ne llenya, quan
tales una plantacié de pins que
estava destinada a fer-ne bio-
massa i hi fem una vinya, que
vol dir crear un tallafocs, et
tracten de terrorista forestal.
En aquest sentit, ens adonem
que en general com a societat
hem perdut els vincles amb la
terra i amb la natura, amb la
cultura agroforestal. Sortosa-
ment, aquest any hem arribat
a un acord de custodia agraria
amb uns propietaris d’Arenys
de Munt i hem plantat gairebé
tres hectarees de vinya. El pro-
pietari paga la vinya i nosaltres
la treballem. Sén formes de
treball compartit.”

“I és una manera de poten-
ciar 'economia local, i ho fem
des de l'agricultura sostenible.
No utilitzem ni pesticides ni
herbicides, cosa que també és
de gran valor. Ho fem d’aques-
ta manera perqué sén els
vins que ens bevem nosaltres,

sén els vins que es beuen les
persones que ens estimem, i
perque treballem la terra on
vivim. Les produccions no sén
abundants i la feina és molt la-
boriosa, pero és la manera de
fer en que creiem i que volem
difondre.”

“Totes les feines sén manu-
als, amb molta coberta vegetal,
potenciem al maxim tota forma
de vida de la vinya, des dels
bacteris a insectes, plantes,
fongs i tota mena d’ocells que
puguin collaborar amb nos-
altres menjant-se insectes i
plagues que fan malbé el raim.

vol dir no fer cap tractament
a la vinya. Fem molts tracta-
ments de molt petites dosis,
utilitzant productes naturals:
serum de llet d’'uns veins que
tenen cabres, purins d’ortiga,
extracte de cua de cavall... I
som molt curosos.”

En Joan i 'Emma elaboren
vins naturals des del 2015.
Quan els vam anar a veure
encara no tenien embotellats
els vins de 'anyada 2016, tots
en tines d’acer inoxidable, ex-
cepte un nou vi blanc natural
fet de pansa blanca, que encara
no tenia nom, que aquest si que

El celler Talcomraja elabora sis vins i té una produccio petita encara,

de quatre mil ampolles.

Cerquem l'equilibri natural.
Que no hi hagi només un sol
ésser viu, que serien els ceps,
perque aleshores haurien de
combatre els seus enemics en
solitari, sobretot els fongs (mil-
dium, oidium, botritis). Creiem
que com més diversitat hi hagi
a la vinya, més dificultat posa-
rem a les plagues. Evidentment,
treballar d’aquesta manera no

era embotellat. Finalment es
dira 6 Vincles. Es un vi natural
fet 100% de pansa blanca, sen-
se sulfits ni llevats afegits, de
13,5 graus, untuds, gustoés, que
convida a continuar bevent.
També fan un escumds ances-
tral rosat, que aquesta anyada
conté un cupatge de garnatxa,
cabernet, pansa blanca i pansa
rosada.

Cada anyada és diferent i aquest
celler juga amb les variables
que li van a favor i en contra.
L’any passat es van quedar
sense garnatxa, de manera

que enguany no trobarem cap
vi de Talcomraja amb aquesta
varietat. De I'anyada 2016, en la
gamma de vins naturals joves
monovarietals anomenats Sang
de Saul6, se’n presenten: el
Mica, fet de la varietat merlot,
que enguany té sis grams de
sucre residual per litre i els ha
quedat molt llaminer; el Quars,
fet excepcionalment de cabernet
sauvignon (aquest vi, 'acostu-
men a fer amb garnatxa negra),
i el Feldspat, fet amb la varietat
syrah, que vam poder tastar,
tret del diposit, amb una gradu-
acio alta, de 15,9 graus, tactil,
viu, que deixa la llengua velluta-
daiamb gust de pega dolca.

Finalment, Talcomraja tam-
bé té al mercat dos vins de cri-
anca de 'anyada 2014 (la 2015
encara no s’ha comercialitzat),
anomenats Rial. El Rial blanc
és un cupatge de pansa blanca
i macabeu, amb tres mesos de
crianca en béta; i el Rial negre
conté un cupatge de merlot,
garnatxa negra i una mica de
syrah, que es deixa envellir
en béta de roure durant dotze
mesos.

Munich acaba dient: “En
una comarca com el Maresme,
amb un terreny granitic tan
caracteristic com el sauld, on
viuen l'alzina surera, el pi pi-
nyoner, el cirerer, el castanyer...
(un terreny acid, que només
representa el 15% del territori
catald), el nostre ideal seria
recuperar sureres, castanyers
icirerers, per tenir tot el terri-
tori a la copa: amb el suro, amb
la béta de fusta de cirerer o de
castanyer, i amb el vi del raim
de les nostres vinyes.” ®

Restaurant terrassa
panoramica

e Cuina moderna catalano-francesa
amb suggeriments de temporada

e Terrassa lounge
e Tapes gourmet amb carta
de gintonics i cocktails
* Realitzem tot tipus d’esdeveniments

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

www.hotelportadalella.es Consulta el nostre web
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Salses de vi,
expressio d'artista

El dibuixant Joma i la ceramista Anna Rosat s’han prestat
a fer aquest experiment: a partir de quatre salses fetes
amb vins de la DO Alella, i que s6n habituals en alguns
plats de quatre restaurants del territori, hem jugat

a evocar aquestes salses amb la textura i el color de
cadascuna, sobre un plat ceramic fet especialment per a
I'ocasid. Quatre salses, quatre colors, quatre vins, quatre
plats, quatre textures... Joma ha optat per evocar cada
plat a partir d'un dibuix de I'animal del qual neix: dos de
peix i dos de carn. Aquest és el resultat. A les planes que
segueixen trobareu les receptes i el procés creatiu que
vam portar a terme amb cada plat i cada salsa.

TEXT: MONTSERRAT SERRA
FOTOS: OSCAR PALLARES

Els molls de la salsa
agredolca de curri groc
amb Marfil Generos
Semi, especiada i
untuosa.

L'oca la fem jugar
amb la salsa de raim
i el vi dolc Penjat
d'un fil de Can Roda,
que s'aconsella per
acompanyar el foie.



El roig de la tonyina i
de la salsa de maduixes
i cireres amb Bouquet
d’A Syrah, citrica i
fresca.

El bou es mostra
concentrat i greixds,
carni, evocant la salsa
«demiglace» amb vi
Roura Garnatxa Negra
2014.
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Cronica d'una accio artistica
i gastronomica insolita

La imaginaci6 no té Iimits. Materialitzar les idees imaginades és el

que comporta la necessitat de delimitar-les. El projecte que vam idear
era aparentment senzill d'imaginar, perd comportava una quantitat
significativa de capes creatives per fer-lo possible, capes que sumades
donaven com a resultat un projecte d'alta complexitat. Pero ens hi vam
arriscar i el resultat és una proposta plastica bellissima i original, que
illustra tot un sequit de salses elaborades amb vins de la DO Alella. Per-
que aquest era el desafiament: aconseguir una manera grafica diferent
de mostrar unes receptes de cuina.

El projecte va implicar quatre cuiners de quatre restaurants de
la DO Alella. Cadascun va elaborar una salsa d'una textura i un color
diferents: una salsa amb grans de raim i vi dolg, lleugera, dolcenca, de
color grogds amb tonalitats marronoses clares; una altra salsa que era
un curri suau, pensat per acompanyar peixos blaus, com el moll o roger,
untuosa, de color verdoés clar, tirant a groc i molt aromatica; la tercera
salsa, de maduixes i cireres, era la més espessa, d'un vermell brillant
i intens, tirant a lilds, acida i aromatica; i la darrera, la més greixosa i
concentrada de gust, intensa, pero liquida, brillant, de color marronés
fosc intens.

La ceramista Anna Rosa havia elaborat uns plats ceramics espe-
cials per al projecte. Treballant amb diferents terres, pintures i coc-
cions, van donar quatre plats de colors i superficies diferents. Sobre
aquests plats, I'artista Joma hi va pintar amb les quatre salses. Un
plat, una salsa.

Joma va optar per representar d'una manera al-legorica I'animal
que protagonitzava cada plat recomanat per a cada salsa: una oca, una
vedella i dos peixos. D'entrada, Joma va tenir dubtes de poder materi-
alitzar la proposta. Hi havia salses que semblaven massa liquides per
poder-les treballar. Va comencar fent proves amb els pinzells, fins que
es va adonar que eren més (tils les culleres, les culleretes i els ganivets
per domar i modular les salses.

Al final, I'experiéncia, que també va implicar el director d'art i ma-
quetador de la revista, el fotograf i la resta de I'equip de Papers de vi,
va resultar molt gratificant. Per aixo aquella llarga tarda a I'obrador
de la ceramista Anna Rosat es va acabar amb un brindis, emocid i pics
d'euforia pel resultat obtingut.
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Salsa de raim i vi Penjat d'un Fil
de Can Roda

Cuiner: Brice Lacoume
Restaurant: Les Terrasses (Hotel Porta d'Alella)
Plat: Foie gras a la planxa amb pa d'espécies

Ingredients per a 4 persones:

1 cullerada sopera de sucre more
Pessics de quatre espécies

20 grans de raim

10 g de mantega o greix d'anec

30 cl de vi dol¢ Penjat d'un Fil del celler
Can Roda

Elaboracié:

Pelem els grans de raim i els en traiem els pinyols. Posem mantega en una
paella i saltem els grans de raim. Hi afegim la cullerada de sucre more i
saltem el raim fins a aconseguir una textura lleugera de caramel. Hi afegim
el vi dolg i el deixem reduir fins que quedi una salsa amb textura de xarop
de color daurat clar. Aquesta salsa és recomanada per acompanyar un
foie gras a la planxa amb pa d'espécies.

.............................................................

Salsa agredolca de curri groc amb
Marfil Generds Semi

Cuiner: Joan Quer
Restaurant: La Cuina dels Capitans (Masnou)
Plat: Molls amb salsa agredolca de curri groc

Ingredients per a 4 persones:

10 ml de salsa de calamar o anxova
200 ml de vi Marfil Generds Semi
8 fulles d'alfabrega

10 fulles de coriandre

2 escalunyes

30 g de pasta de curri groc Aroy-D
5 g de gingebre picat

10 ml d'oli de sesam

300 ml de llet de coco

Elaboracio:

En una cassola amb oli daurem les escalunyes tallades en juliana i el gin-
gebre picat amb oli de sesam. Després hi afegim la pasta de curri groc,
la salsa de calamar i el vi. Ho remenem i fem reduir el liquid a la meitat.
Hi afegim la llet de coco i ho deixem que bulli quinze minuts a foc lent. Hi
posem les herbes fresques, ho triturem i colem la salsa.

Salsa de maduixes i cireres
amb Bouquet d’'A Syrah

Cuiner: Mauri Centelles

Restaurant: La Fonda del Casal (Argentona)

Plat: Tonyina vermella / Magret d'anec / Carpaccio de ren
d’Alaska fumat

Ingredients:

A parts iguals: sucre, vi Bouquet d’'A Syrah i suc de maduixes i cireres
Una mica de gingebre

Elaboracio:

Ho triturem tot fins a aconseguir la textura que més ens agradi. Després
ho fem bullir al voltant d'una hora. I ja tindrem la salsa a punt. Podem
servir-la acompanyada de trossets de maduixa i cirera.

.............................................................

Salsa «demiglace» amb vi Roura
Garnatxa Negra 2014

Cuiner: David Sanchez
Restaurant: Can Balcells (Hotel Arrey Alella)
Plat: Per acompanyar diferents carns i guisats.

Ingredients:
1 cabeca d'all Dues pastanagues
2 fulles de llorer sec 1 ampolla de vi Roura Garnatxa Negra 2014
10 g de pebre negre 2 kg d'ossos de genoll de vaca

Oli d'oliva verge

50 g de julivert

1/2 kg de ceba de Figueres
Mig porro

1/2 kg de tomaquets pera

2 carcasses de pollastre

1/2 kg de retalls de filet de vaca
10 | d'aigua

200 g de mantega clarificada

Elaboracié:
Tallem les verdures a trossos grans, excepte els alls, als quals els farem un
tall i els posarem sencers sense pelar-los.

Sofregim els alls, la fulla de llorer i el pebre trencat. Després hi afegim
la ceba i la coem durant deu minuts. Després hi posem el porro i la
pastanaga i sofregim tota la verdura a foc viu, fins que quedi daurada.
Aleshores hi afegim el tomaquet perai el julivert i finalment el vi. Deixem
reduir la salsa a la meitat.

Mentrestant, courem al forn tots els ossos, carcasses i retalls de les
diferents carns fins que quedin ben torrats.

Afegim els ossos, les carcasses i la carn al sofregit, hi afegim aigua i ho
fem bullir a foc suau durant divuit hores, mirant que s'evapori el minim
brou possible. Colem la salsa i la fem reduir a la meitat, per concentrar
la gelatina i el sabor de la carn. Acabarem la salsa Iligant-la amb la
mantega.
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Els frares caputxins van obrir la porta als representants de Papers de Vi.

La cuina dels Caputxins

La cuina que preparen els frares caputxins és antiga, modesta i feta amb paciéencia fran-
ciscana. Els caputxins del convent d'Arenys de Mar ens la van mostrar durant un sopar on
cuinaren: sopa de pobres, espinacs a la caputxina, cassola de bacalla amb suc. I per pos-
tres bunyols fregits i flam fet pastis

TEXT: PEP QUINTANA / FOTOS: JORDI DOMINGO

om aquell qui diu,
el poble d’Arenys
de Mar no existia i
els frares caputxins
ja hi eren instal-
lats. Evidentment que aix0 és
impossible, pero vull dir que
ells, al poble, hi s6n des del
primer dia. En un principi es
van establir a I'allunyat turé
de la Pietat, a tocar de 'actu-
al “Cementiri de Sinera”, en

60

un petit convent del qual no
queda ni el record. Més tard
alcaren el convent del Pla dels
Frares i finalment construiren
el convent actual al bell mig
del poble. Es gran i perdedor
i, com que 'habita una comu-
nitat de nou frares, hi tenen
espai per donar i per vendre.
Dins la casa convent tenen
configurat un codi de timbres
per buscar-se: un xiulet llarg

idos de curts va dirigit a fra
Osvaldo; tres de curts vol dir
que el buscat és el pare Magf;
i aixf anar fent.

Passadissos llargs i estrets
distribueixen multitud de cel-
les. El convent arenyenc és la
seu del noviciat de la provincia
catalanobalear, on els candi-
dats a frare esbrinen si la seva
vocaci6 és auténtica i, en cas
que es confirmi, hi professen

els vots primers. Pero de tant
en tant alguna d’aquestes
cel-les és ocupada també per
qui vol fer recolliment espiri-
tual uns quants dies, amb la
condici6 Unica de ser del sexe
masculi.

Disposen d’una biblioteca
molt ben posada, plena de
silenci i de saviesa. La llum hi
entra pels finestrals de mane-
ra que l'escalfa i hi déna aquell



caliu d’erudicié6. Es per tothom
sabut que els eclesiastics han
estat gent de vasta cultura i
de grans coneixements.
Tenen un jardi, que abans
era horta -I'antic Pla dels
Frares-, adequadissim per
estirar-hi les cames, per pas-
sejar-hi la mandra i per fer-hi
fluir la reflexi6. Un jardi que
ells van batejar amb el nom de
Paradis i que condueix a la ca-
pella que corona el petit cim.

La panoramica que es con-
templa damunt del poble és
espectacular, i des d’alla veus
la mar i, sobretot, la respires.
Segur que és un lloc espléndid
per organitzar-hi exercicis es-
pirituals i perdonar-hi pecats
mundans. Es el gran confessi-
onari del convent.

Disposen d’un claustre
conventual farcit de vegetacié.
Sén els reis de les orquidies
nadalenques, les “sabatetes
d’Arenys”, les Paphiopedilum
insigne, que segons la tradi-
ci6 local fou un caputxi qui,
portant-ne algun esqueix de
I'India, de la catolica Goa, les
va fer créixer en aquell espai
sagrat. I les plantes s’hi tro-
baren tant a gust —qtiestié de
microclimes similars-, que
no han parat de reproduir-se
i d’escampar-se per totes les
eixides del poble.

L'església és gran i una
mica desangelada, pero hi ha

una cripta que déna gust d’es-
tar-s’hi. Es un racé abrigat on
la comunitat du a terme les
celebracions més intimes. Els
vaig acompanyar en una mis-
sa vespertina i cantada -no
podia ésser d'una altra mane-
ra, tenint en compte que era el
dia de Santa Cecilia, patrona
de la musica-. Dels cants, en
feien pregaria i tots, en una
sola veu, refilaven de manera
entranyable.

La presencia de sant Fran-
cesc és constant. Moltes de les
parets sén guarnides amb olis
iillustracions del sant d’Assis.
Alguns dels frares sén auten-
tiques autoritats de la vida
i miracles del fundador de
Porde i és sovint que se senten
citacions referides a la sante-
dat i bondat inqtiestionable de
Francesc.

Al cor de l'església tenen
muntada una espécie de sala
capitular i és alla, en assem-
blea, on la comunitat pren les
grans decisions. Seria el lloc
adequat per fer-hi la “caputxi-
nada” arenyenca, si fos el cas.

Sembla mentida que nou
persones puguin fer tanta
feina -aix0 sf que és una qlies-
ti6 vocacional i d’altruisme
cap als altres-. Fan una tasca
d’acolliment i cada dia ali-
menten un munt d’indigents
i persones sense sostre. Els
ofereixen una dutxa amb
aigua calenta i un acompanya-
ment i unes paraules amables
per combatre la pobresa i,
sobretot, la solitud. Hi ha un
bon nombre de voluntaris que
els hi ajuden. Concretament,
el dia que vaig ser-ne testimo-
ni hi havia la Tina d’Arenys
d’Amunt i en Jordi d’Arenys
de Mar que, de manera soli-
daria, agermanaven tots dos
Arenys.

El claustre del convent, farcit de vegetacio, un oasi de pau al bell mig
del casc urba d'Arenys.

ORIGENS

El vi de Badalona. Carretera de Canyet, 73 - 08916 Badalona - Tel. 93 395 12 66

és el fruit d'una llarga tradicio familiar
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La biblioteca plena de silenci i saviesa. La llum dels finestrals

convida a I'estudi.

Els frares caputxins de la vila
d’Arenys de Mar han estat
sempre una crossa indispen-
sable per al poble. Temps en-
rere feren donacié d’uns ter-
renys prou importants perqué
s’hi edifiquessin habitatges
socials. Avui estan preparats
per acollir un nombre prou
important d'immigrants siri-
ans que malviuen als camps
de refugiats escampats per
tants llocs d’aquesta nostra
vella Europa. Llastimosa-

A les nou en punt,
comencaren a ser-
vir-nos les menges
que fra René, el
novici Oscari el
pare Magi havien
preparat

ment, aquest dia no acaba
d’arribar per qiiestions politi-
ques. La generositat caputxi-
na esta més que demostrada.

I és aqui on volia arribar, a
la generositat caputxina!
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A T’hora de sopar ens obsequi-
aren amb un apat excepcional,
gairebé pantagrueélic. A les
nou en punt, després d'unes
paraules amables del pare
Cinto Duran, el pare guardia,
donant-nos la benvinguda,
comengaren a servir-nos allo
que fra René, el novici Oscar i
el pare Magf havien preparat
amb paciéncia franciscana.
Havien seguit velles receptes
de la més genuina cuina ca-
putxina recollides en un llibre
-Cuina caputxina. Les pitances
dels frares, Editorial Mediter-
rania- del pare Valenti de
Manresa que, per sort, aquell
dia va deixar algunes hores el
seu convent de Sarria i aixi va
compartir taula i paraula amb
nosaltres.

Quin sopar tan gratificant
i enriquidor! La conversa fou
amena i les menges, excelses.
Evidentment no podia fal-
tar-hi el bon vi de la Denomi-
nacié d’Origen Alella. Férem
nosaltres, els qui portarem
uns blancs i foscos del celler
de Can Roure. Els frares, que
en espirituosos, hi han entés
tota la vida -no oblidem que
ells els consagren-, els aplau-
diren i exalcaren. El primer,

I1.2. BOCADILLOS DE CIGRONS

Cuits Jque] sien fels cigrons], neteja’ss de las palicfas, tim'ls al moner [y des-
prés de] picats, tira'ls ous crusos, farina florejada, abundéncia de sucre, cafiella,
clabells y aigua-nal. Fes una pasta de 1ot assd incorporadeta [...] Ho perbul-
rits ab aigua y sal, y sie [ cosa entre clarm y espessa, Posa kn paslia al foch ab
oll o mantega, y en ser ben calenta, tira-(hli montonels ab una culiera, y los
uns fque] no toquen als altres. En ser rossos gira'ls ab una palata [v] en estar
per tol rossos, vagen fora del foch, y aids calents [vagin] a taula ab un pach
de cafislla y sucre. (BUB, Ms 1838, Avisos & istruccions... L. 115}

R
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I1.4. LA SOPA DELS POBRES

Una recepta culindria de gran radicid | pendvéncia

Posa la olla &l foch ab lo caldo, y quan bulll tira-hi algun nap, aigun ull da col
blanch y de tota [mena de] verdura, y ot capulat. [A més, hi tires] castanyas,
cascaballitos, prunas, un puny de mongetas y altre da ciurons; y abit primer
|quan] sia perbullit, posa-hi també bossins de codonys y cabegas de alls
sonoeras, esphcias, y safrd al (ftim, ¥ an havent bulli tot assd un quart [d'ho-
ral, tira-hi bo amds y advertetx que, cada lliura de armis 18 de commespondres
una maitadella y mitja de caldo, y quan hage que ko ambs bulll, tira-hi els
fideus; a no ser que fossen dels més grossos, que en est cas tira'is-hi ab o
amds junt, que los [fideus] fins [només] ab wn bull ja sén cuits, ¥ per 2550 no
aprofitan posats ab verdura. Després, al cap de un quart que o ambs bullic,
treu la olla dal foch, y posa-hi ko safrd, v fes que la olla repos! un guart larch
al cap d'un quart vaja a taula, y mira peimer i esta entremig de clara y espes-
58; 5l &5 massa espessa tira-hi del caldo que te ha quedal, si &5 massa clora
escoma algo de caldo. (BUB, Ms 1838, Avisos e istruccions..., 1. 56

I11.20. FLAM CAPUTXI

Capuching. Se baten 24 vermeys d'ou, segons ka cantital que’s vulga fer, y en
esiar ben pugats s'hl posa una unaa y mitja d'amidd en pobéo, Per courer-log
s& posen ding papelrls composts damunt wna launa & propasit, a form mod
flulx, y una vegada frets poden adornar-se ab una capa fina de grassa, qual-
sevol da les que se conaxen en rebostena. Aire, Poden prendrer-se es matei-
xos comestibles que ham dit abans, pend cuyts per madi d'es bany-mana. 5
posa es matio armeglat conforma y destapat dins un caldend que puga tagar-S6e
perque sa bavor vaja a caure ding es motlo. En ésser mitx cuyt 5& cubredx &
motio an una tapadora v s& deixa estar fins que sia hora de treurs vy fer-ne
tastar de sa forma gue més convenga. (La cuyna malorquing..., p. B4;
=CapUchings],

ITL.15. ESPINACS A LA CAPUTXINA
I BACALLA AMB SUC

Los espinachs. los has de perbullil] ab poca aygua ¥ quanct> sian cuils, loa
posards ab una post a escoma y posaras la cassola al foch ab sal méblta, oly,
alls trincats, menta, pions v pansas y ho farés sufregir un poch; [hy tiraras
loa espinachs ben trinxats, y fes-ho ben sufregit v ja los pols traure a taula,
e és plat de peniténcia y dejund™ [...] Un plat de bacallh ab such. Dit bacally
lo perbullirés o bé ko rentards en aygua calenta. Fed axd [hly posards sal, ol
alls, julibert, pabre y un poch de picada de pa sech y pifions o abelflanas y lo
farks ben bollir fins que lo such estiga bé. ¥ ja lo pots traure a taula que és
piat de montafescs y de pares caputxing [..] Més bacalla, Aguast plal o faris
da ésta manera ¥ és molt bo, Y &s que lo tallarhs v, ben rentatl ab @ygua tebds,
lo posaras a escorrelr] bé, y sucal ab oly, ko passaras per las grasellas, y
posards ln cassola al foch y posards a dita cassola dos dits de aygua, [hly
posaris sal, oli, taronge seca, cabessas de alls enleras, pabra y faina dexetada
o una picada de pinyons o ballanas y sefrd y, quant lo dit such bolfiek, [hly
tirariks bo bacallh que es va brasejant y, quant [hly serd iof, fes-lo bullilr] bona
estong fing que lo such tinga of punt, v lo tastards sl estl ba de sal v ja lo pots
treurn o taula, que és bo per pitansa de caputd da dia de la Consepsid. (Sews
o'Owor, Libre de Fart de cudnar..., 11, 17 1 26.)™

Receptes antigues recollides en el llibre Cuina caputxina. Les
pitances dels frares.
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La visita de Papers de Vi, la coartada perfecta per assajar les antigues receptes culinaries caputxines.

ben fresquet, i l'altre, a tem-
peratura ambient, s’acoblaren
i maridaren a base de bé amb
les selectes menges que ens
van oferir.

Trencarem el gel amb la
sopa dels pobres, ben bé de
tardor, feta amb castanyes
que ens deixava el paladar a
punt per a la resta de plats.
Arribaren a taula uns solem-
nials espinacs a la caputxina,
amb panses, pinyons i menta,
que es feien tractar de vés. Es
fonien a la boca com si fossin
pa d’angel. I després prenia
protagonisme el plat principal,
una cassola de bacalla amb
suc que no tenia ni rival ni
competencia. Caram, quina
filigrana tan ben trobada!

Es clar, a aquest apat tan
majestuds, hi faltaven les pos-
tres. I quines postres! D’en-
trada, uns bunyols fregits
—que ells historicament en
diuen “bocadillos”-, fets amb
cigrons, ensucrats i llaminers
perqueé siid’una originalitat
sorprenent. I després un flam
fet pastis o un pastis fet flam
que els angels hi cantaven.
Recordava, per la forma de
tortell, la classica i antiga
tonsura franciscana. Tanca-
rem I'apat amb un gotet de
ratafia de 'Ermita, destil-lada
per la familia Portet de la
Pobla de Segur, que cada dia
fa uns productes més ben
elaborats. Concretament
aquesta ratafia de I'Ermita,
la fan seguint fil per randa la
férmula caputxina del segle
XVII que ha trobat ’historia-

dor i herbolari Valenti Serra,
el frare manresa.

Séc conscient que va ser
un apat excepcional on la co-
munitat caputxina arenyenca
ens volia demostrar que la
cuina conventual, si es troba
en bones mans, pot ésser
exquisida. Vaig haver de con-
fessar-los que si el sopar de
cada dia era com aquell, a mi,
un servidor vostre, m’agafaria
una sobtada i urgent vocacié
de frare, i que ja podien adju-
dicar-me un codi de timbre.
Varen aclarir-me rapidament
que no, que les patates, 'ar-
ros bullit i més plats frugals
sovintejaven al menjador
d’aquella santa casa. La meva
vocacio, és clar, se’'n va anar
en orris.

De cop i volta el guardia
va deixar el menjador prac-
ticament a les fosques. Eren
les onze tocades. Tots ens
alcarem i, fent un respectués
silenci, ens donarem la bona
nit. Una salve gregoriana
s’entonava a mitja veu. Era el
punt final d’'un dia magnific i
ple de sorpreses.

Tingueren temps, encara,
tota la comunitat com un sol
home, de posar-se a desparar
taula i a rentar plats. Ningu
no havia de donar cap ordre.
Tothom se sabia el seu pa-
per ala perfeccié. Només en
Cinto, el pare guardia, ens
acompanya pausadament fins
ala porta i amb un somriure
dibuixat a la cara ens acomi-
ada dient-nos el “pau i bé” de
rigor. @
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De com la poesia de Vinyoli és plena de referéncies, metafores i simbols vin-
culats al vi i al beure: el vi, la vinya, el celler, la copa, la taverna... Vinyoli ens
va deixar una cinquantena de poemes, alguns de fonamentals en la seva obra,
on apareixen aquests elements vinicoles. En fem una primera aproximacio.

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: MARIONA SERRA

oan Vinyoli (Barce-
lona, 1914-1984) és
un dels grans poetes
catalans i europeus
del segle XX. Amb el
temps, la seva obra poeética no
ha deixat de sumar adeptes in-

condicionals i de ser estudiada.

Podem trobar la seva Poesia
completa, amb proleg d’Enric
Casasses, al segell Labutxaca,
editada I'any 2008 i reimpresa
el 2014 en ocasié del centenari
del seu naixement. També

en podem llegir la biografia,
minuciosa i aclaridora, escrita
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per Pep Sola, La bastida dels
somnis, editada per CCG Edici-
ons el 2010.

Per fer-nos una idea de la
dimensi6 de I'obra de Vinyoli,
només cal citar uns paragrafs
escrits pel poeta Enric Casas-
ses al proleg de la Poesia com-
pleta, quan diu: “Des d’Ausias
March no hi havia hagut un
poeta aixi de compromes amb
«l'indret on neixo cada vega-
da, que és on mai no es toca
fons » [...]. L’evolucié d’aquesta
poesia, del primer al darrer
llibre, és molt marcada, molt

visible, i és una obra mestra
[...]. La seva poesia completa és
la historia d'un home que es va
tornant lentament, davant dels
nostres ulls esbatanats, savi.

I ens ho explica, pas per pas.

I és tan savia la seva saviesa
que al final, de vell, s’adona que
s’ha convertit en un veritable
magic.”

La de Vinyoli és una poesia
marcada per la naturalesa i
pel paisatge d’infantesa, rural
ibosca, de Santa Coloma de
Farners; pel paisatge de ma-
duresa, mariner, de mar fonda,

dels seus estius passats a Be-
gur; i del paisatge de la vida
urbana, barcelonina, el més
tarda. Enmig d’aquests esce-
naris, les seves pulsions i pas-
sions poétiques, els grans te-
mes del viure, 'amor i la mort,
del dolor, els somnis, trobem
una cinquantena de poemes
on apareixen referéncies vini-
coles: el vi, la copa, la vinya, el
beure, la taverna... Casasses
les inclou en el seguit de temes,
formes i fins mots que Vinyoli
no abandonara mai: “Els ves-
pres i les matinades, les es-



cales, els graons i els replans,
els beuratges, vins i herbes
d’embogir, el cacador vist des
de la béstia, la contemplacié
del mar ila interaccié amb el
mar, i molts altres.” Pero fins
ara no hi ha hagut cap estudiés
de Vinyoli que s’hagi dedicat a
entendre les referéncies vinico-
les en tota la seva dimensié. En
aquest article ens limitarem a
resseguir alguns dels poemes
més significatius i els posarem
en el seu context de vida i obra.
Joan Vinyoli va néixer en
una familia de classe mitjana,
ben situada, pero quan tenia

En el llibre De vida
i somni escriu

el vers «a la tardor,
sadolla, verema
I'esperit.»

cinc anys el seu pare es va mo-
rir. Aquest fet tragic va deixar
la familia en una situaci6 eco-
nomica precaria i va marcar
la vida del poeta, que no va
poder anar a la universitat i
cursar estudis superiors, que
era el que anhelava, sin6 que
amb setze anys va entrar a tre-
ballar a l'editorial Labor, per
mantenir la mare i la germa-
na. A Labor va treballar fins a
jubilar-se. Amb tot, ell va ser
per damunt de tot poeta, poeta
malgrat ell mateix, va apren-
dre I'angles i 'alemany per lle-
gir els seus classics i filosofs, i
va traduir Rilke. L’any 1945 es
va casar amb Teresa Sastre,
amb la qual va tenir tres fills
(Joan, Albert i Raimon).

El seu primer llibre de
versos, el va publicar el 1937,
Primer desenllag. El primer
vers del primer poema ja era
tota una declaracié d’'inten-
cions: I la natura em crida. En
aquest aplec hi ha un poema,
“Somnieig”, dedicat a Carles
Riba (que considerava el seu
mestre), que conté el vers ragja
el vi fins al llavi. 1 al segon llibre,
De vida i somni, que publica el
1948, trobem un altre poema,
“Les estacions”, amb I'element
vinicola que diu, referint-se
ala posta: a la tardor, sadolla,
verema lesperit.

Des del 1945 fins el 1951, si
fa no fa, el matrimoni Vinyoli
va passar els estius a Sant Fost

de Campsentelles. Avui aquest
poble del Valles Oriental per-
tany a la Denominacié d’Ori-
gen Alella, i llavors ja tenia la
vinya com un dels principals
cultius. Segons que explica Pep
Sola a la biografia del poeta, és
en aquells estius a Sant Fost
que Vinyoli hauria tractat amb
un pages, Josep Torrents, “en
qui descobriria, tal vegada,
una saviesa tan antiga com
propera, i una particular ma-
nera de veure el mén lluny

de la ciutat, suggerida amb

un llenguatge fresc i genui”.
Aquesta coneixenca coincideix
amb l'aparici6 ja significativa
del vi en els seus poemes. Per
exemple, des de Sant Fost es-
criu als amices:

Vaig comengar un poema del qual
tinc només els quatre primers ver-
80s, que només coneix la Teresa i
ara vosaltres:

Trasbalsa la bellesa com el vi /
d’una verema antiga, pres a dolls;
/ el seu escalf sega els genolls /

i precipita el cor fins a morir.

El poema, que va continuar
treballant i ens apareix amb
algunes variants, el va publi-
car al tercer llibre, Les hores
retrobades, que va aparéixer el
1951, amb el qual va obtenir el
premi Ossa Menor:

Trasbalsa la bellesa com el vi /
d’una verema antiga pres a dolls;
/ el seu ardor sega els genolls /

i precipita el cor fins a llanguir.

A Les hores retrobades, les re-
feréncies vinicoles apareixen
en quatre poemes i el poeta les
utilitza com a font de vida, de
plaer i d’amor, i pas del temps,
dues representacions metafo-
riques que s’aniran repetint
en tota la seva obra. Al llibre
trobem el poema “Destins”, on
els dos primers versos diuen:
Uns han tingut la copa de la vida
/ arran dels llavis i han begut
apler. Aix{també la segona
estrofa del poema “L’arbre”:
Vell amic, atansa’m, oh!, /
lalta copa dels somnis, que en
silenci / la buidaré fins caure en
un vertigen, / de boira embolcallat
—oh liric do!—, / anima endins,
enrere, per on venci / l'espai, el
temps, perdut cap a lorigen.

f’__,.d- *
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Pep Sola apunta que és a Les
hores retrobades que incorpora
el concepte poétic de “vida
més alta”, important en la seva
obra, que en un poema associa
a 'amor, en un altre al sofri-
ment i al dolor, i en un tercer

a la bellesa. També és el titol
d’aquest breu poema:

Vares tenir la copa de la vida /
arran de llavis i bevent mories; /
perdut el vi, secreta la ferida, /
sofrint, plorant, més altament
vivies.

Al llibre El Callat, del 1956, els
simbols vinicoles desaparei-
xen. En canvi, al segiient, Re-
alitats, que arriba el 1963, dels
quaranta poemes que conté,
n’hi ha vuit que parlen de vi, de

beure, de licors... Es un llibre
on hi ha un canvi: Vinyoli, a
partir de la voluntat de con-
nectar més amb el lector, uti-
litza un “llenguatge més direc-
te, referit sempre a la realitat
objectiva, pero estilitzant-la
molt gracies a la llibertat amb
que deixo que es desplegui la
ideaci6 poeética”, diu al proleg.
En una primera part diu que
continua la poesia de paisatge
o de la terra (és una part on el
color vermell és molt present)
i en una segona part, titulada
“Figures en émfasi”, incorpora
les realitats circumdants, pero
d’'una manera més dramatica:
“Els folls bevedors, la gent de
bar, un mecanic, un adroguer,
les criatures que xisclen pels
carrers i places, el barri vell,
les avingudes noves, 'amor, la
mort, els rellogats de la poesia
amb 'ombra d’Orfeu al fons,
un ase bramant de soledat a
imitacié de 'home, un home
que entra a la petita casa d’ell
mateix i pensa en la seva dura
condicié...”

En aquest temps, Joan
Vinyoli ha patit una crisi reli-
giosa i es torna agnostic, sense
perdre l'espiritualitat. A més,
tal com apunta Pep Sola a la
biografia, la crisi també li afec-
ta els ambits fonamentals de
la vida: “El conflicte que patia
Vinyoli entre vida i somni,
entre realitat i desig, comenca-
va a manifestar-se en diversos
ordres de la seva relaci6 social:
la relaci6 laboral, que li robava
temps vital i que vivia cada
vegada més com una condem-
na, la relaci6 de parella, que
comencara a debilitar-se, ila
relacié amb I'entorn literari
que, des de la publicacié dI’El
Callat, el feia sentir-se incom-
pres.” I, una mica més tard,
escriu Sola: “Vinyoli no creia
‘en els beuratges ni tampoc en
els altres consols’. Tanmateix,
potser podien ajudar-lo a su-
portar el pes del desajust entre
la seva naturalesa anhelant i
el que la vida li concedia. En
aquests anys l'alcohol comen-
cava a tenir certa preséncia en
la seva vida i, en conseqtiéncia,
en els poemes.”

A Realitats trobem titols
de poemes com: “Aperitiu a la
platja amb acompanyament de
trons” i “A les tres copes dic
aix0”. El primer poema acaba
dient:

Muai no ho sabrem, oh filtre /
fantastic, oh licors, oh la rosada /
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cremosa que ens sosté. Beguem
la copa / dels somnis i morim a
liltim glop.

I el final del poema “L’acte
darrer”:

No crec en els beuratges /
ni tampoc en els altres / consols.
/

Altra vegada soc/ al lloc
mateix on sempre arribo / quan
baixo lentament al soterrani /
de la petita casa / de mi mateix.

A la decada dels setanta,
Vinyoli publica la trilogia Tot
ésaraires (1970), Encara les
paraules (1973) i Ara que és tard
(1975). La seva salut es debili-
ta perqué primer té un infart
i, anys després, una trombosi
cerebral. En aquest temps,
continuen apareixent les re-
feréncies vinicoles, gairebé
totes en la mateixa linia que
al poemari Recalitats.

Es quan arriba Vent
d’aram, que es publica el
1976, que la simbologia del vi
agafa esbranzida i una forca
que entronca amb “la vida
més alta”. En la figura potent
del vent d’aram, que és el
vent de tardor, la tardor vital
del poeta, el vi torna a ser
font de vida, sovint aquella
vida i vitalitat que ja no tor-
naran. Pero com diu Miquel
Martin, un altre estudiés
de l'obra de Vinyoli: “Per a
Vinyoli el vi és un simbol
de vida. En un vers parla
de vi de vida, i fa pensar en
el poema de Neruda ‘Oda al
vino’, que és el goig de viure.
Vinyoli hi déna un sentit molt
sensual i dionisfac. El poeta
és molt conscient del pas del
temps, de 'angoixa de la fi-
nitud i alhora també és molt
conscient del goig de viure i
que cal aprofitar la vida. Es
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Nagdal de 1951,

Poema que Vinyoli va escriure per a la nadala de I'any 1951 i que no
s'inclou en la Poesia completa. En aquell temps, el poeta passava els
estius a Sant Fost de Campsentelles.

Joan Vinyoli a la seva cambra, I'any 1980.
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FONS VINYOLI-ACSE.

el vitalisme de Nietzsche: no-
més tenim la vida. No sabem
on ens portara, per tant, abo-
quem-nos-hi. Un bon exemple
del vi com a fet vital és el
vers encén el vi.” Es troba a
la segona estrofa del poema
“En bona companyia”:

Eldia torca el coll /
com una espiga plena. /
La nit és tota per a nosaltres. /
Encén el vi.

I un altre poema també torna
a enllacar el vi amb el somni
ila pobresa de ’home amb la
soledat del poeta. Aquest ja té
un titol ben clar, “I’home del
vas de vi™:

Visc en silenci. / Veig niivols i
gavines sobre el mar. / Les llu-
nyanies se m’apropen. / Tot se’'m
fa lluny, de cop. / Bec un gran vas
de vi/ granat i m’'adormisso, /
mentre la tarda groga en el
vinyet / es torna roja sobre la
masia. / En ser dema seré encara
més pobre.

Al Llibre d’amic, que Vinyoli
va gestar a la década dels
cinquanta, pero que no es va
publicar fins el 1977, hi ha un
petit poema que enceta la re-
lacié del vi amb la sensualitat,
I'erotisme, la carnalitat:
Vares venir fins on jo dormia /
iemvas despertar, /i em vas
convidar a tenir set, / una gran
set per o la qual / et vas fer copa
on jo la pogués beure.

I és al llibre El griu, un aplec de
poesia eroticomorosa del 1978,
on desenvolupa més aquesta
relacio:

A “Cova de mar”

Embriagats a l'empara de roques,
/ cridant-nos ardentment cap a
renéixer / pel vi d’antigues v're-
mes que guardaves / en el teu cup,
tremolen brancs i peixos.




I a “L’hort petit”:
Empelta’m / de tu. Segrega’t.
Tu, empelta’t / de mi.

I encara, a “Cant partit”:

He trabucat les gerres de la
nit. /
No temis lhora fosca, / cremem
lun dintre laltre / fins que
laurora neixi.

A la primera estrofa de “Di-
moni”, el desig, l'erotisme i el
sexe ja es decanten cap a la
tardor de la vida del poeta i
les seves limitacions fisiques,
de salut. Pero com diu Enric
Casasses al proleg de la Poesia
completa: “En els seus poemes,
tan plens de sentiment, no hi
ha mai sentimentalisme: Vi-
nyoli és complex i profund, i
no un nostalgic de la joventut
perduda.”

Que despreés de tants anys

de beure l'aiguardent

reservat als felicos,

ebri de set, tentinejant,

ulls clucs veient figures nades

de celestes vapors,

ara em vegi tot d’una condemnat
a una mixtura térbola i espessa!

Aquesta tardor vital també
s’expressa al poema “La ta-
verna dels oratges” del llibre
Cercles, de 'any 1979:

Tot just hem arribat

a la taverna dels Oratges.

Mira
com ragen les botes.

Fibla aquella
de quaranta anys. Beguem:
tota la llum de les estrelles
aqui, de sobte.

Els poemes on el vii el beu-
re fan acte de presencia fan
pensar també en les Quartetes
d’Omar Khayyam, el poeta
persa, hedonista, que sabem
per la biografia que Joan

Vinyoli també llegia. I en la
poesia de Rilke, que ja hem dit
que va traduir. Aix{, arribem
aun dels poemes més desta-
cats d’aquesta relaci6 que fa el
poeta entre el vii el viure. Al
llibre A hores petites, del 1981,
publica el poema “Autoretrat a
seixanta-cinc anys”™

Mira’m la cara encesa
de satir vell. Quina vinosa
color de vida molt viscuda,

Jja no recuperable. Vasos buits.
Cullo, pero, raim amb una falsa
voracitat i m’embriago
de vi dels anys. I tentinejo, palpo
parets de fosca, no tocant ja mai
el cos de préssec de cap dona,

car ja no estic enamorat.
Malguanyat

temps de la vida, aquest, tan sols

[per patollar-hi.

Sortosament Pep Sola ens
recorda que en poemes pos-
teriors, Vinyoli es tornara a
enamorar de la vida.

“Vinyoli freqiientava els
bars, espais de confluéncia on
se sentia a gust, a 'escalf de
les altres persones, i on troba-
va un marge de benestar i de
llibertat mediatitzat, a vegades
pel consum d’alcohol”, escriu el
biograf. Els seus bars preferits
eren el Pensylvania i el Bang-

Bang, que eren prop de casa
seva.

“En aquests dies ni massa
calurosos ni propiament fres-
cos, com ara avui, sé estar-me
en un bar pensant contemplati-
vament en algui, mirant la llum
quieta i com intemporal de
fora, mentre bec una copa i un
vas. No importa de qué. Es una
copa de ‘passat’ o de present
‘viu’ com si ja fos passat.”

Aquesta nota, Vinyoli
I'enviava a 'amiga Montse
Balaguer l'estiu del 1980. Amb
els anys no deixara de passar
llargues estones als bars, pero
a causa de la seva precaria
salut, ho fara sense beure al-
cohol. Ara, sempre amarat de
somnis, records i de la contem-
placié.

E11984, 'any de la seva
mort, publica dos poemaris:
Domini magic i Passeig d’ani-
versari. Sén llibres marcats
per una confianca en el poder
magic del poema com a arte-
facte transfigurador, que diu
Pep Sola. I Enric Casasses
ho explica aix{: “L'época més
apassionada, la de bullir-li més
encesa la sang a les venes, per
a Vinyoli és la darrera, quan fa
la seva magnifica ‘feina de vell’
i menja patates al caliu amb
Rembrandt.”

Tot i que sén diversos els
poemes amb referéncies vini-
coles d’aquests darrers poe-
maris, tanquem l'article amb
la segona estrofa del poema V
d’“Elegies de Vallvidrera”, al
llibre Passeig d’aniversari:

Beguem el vi de la collita
propia, / que sé com esta fet: vaig
veremar el vinyet / de ceps d’amor,
d’anhel i de recanca, / mirant el
mar, i vaig premsar el raim / amb
peus de caminant, i va passar en
el cup / els dies justos. ®

Un vi diferent que no et
deixara indiferent

www.serraladademarina.com
Agricultura, 34
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A l'altra banda de la muntanya. ..

ALTRABANDA

El celler de Martorelles

s

69



Hola.

Sabeu quina és la maxima rendibilitat en la venda del vostre immoble?

CONFIANCA MASIFILL venda agil amb avantatges gratuits*

Administracié de finques

Valoracions gratuites

Certificat Energetic i Cedula d’habitabilitat imprescindible en la venda o lloguer

Inversié en publicitat

Acompanyament d’un advocat fins el final de la compra venda

* Per a habitatges en exclusiva

Resposta propera, solvent i personalitzada. MASIFILL
SOLUCIONS 360° - IMMOBILIARI - PATRIMONIAL - LEGAL - FINANCER PATRIMONIA

Sarria - Sant Gervasi / T 932 388 354 / Via Augusta, 118, baixos, 08006 Barcelona

Maresme - Alella / T 935 555 666 / C/ Balmes n° 7 baixos, 08328 Alella www.masifill.com

oortes |
automatismes
enric

C/ Industria, 14 - P.|. Buvisa 08329 Teia - Barcelona Tel: 93 555 93 88
info@automatismesenric.com - www.automatismesenric.com




® VIICULTURA

Mots envinats encreuats

PAU VIDAL

HORITZONTALS: 1. Es una técni-
ca collonuda: gracies a ella podem
brindar per aquesta revista. Escla-
fem raim com els besavis i les mo-
renes / 2. Acompanya la figura i no
se separa de I'Eugeni. Esdevenidors
que arribaran practicament volant.
Limiten la temporada (la del vi i les
altres) / 3. Es troben juntes al paisat-
ge. Marido una varietat en preséncia
del mossén. Espera amb paciéncia i
frescor el vistiplau del Consell Re-
gulador / 4. Esperoni el matxo com
ho feia I'avi amb el mul Moro. Vi en
capsules. Estan enganxades al Mar-
ques / 5. No ajuda el cep a caminar,
perd a aguantar-se dret si. El franceés
es pregunta si és un radical de l'eta.
De piu en té, pero de pietat gens /
6. Sortint del Masnou. Bestiola que
s'ha amorrat massa a la béta. Voca-
litzen la correcta entonacié. Tercera
de tres /7. A taula i al llit s'hi arriba
al primer. Esport que no s’hauria de
practicar mai en un camp on hi ha-
gués vinya. Moviments marins que
es veuen des de totala DO/ 8. Rosat

massa xarbotat a ca un foraster. Previsi6 financera per a una bona inver-
si6 / 9. Els trobaras dins d'un ovni. Inventiva necessaria per batejar cada
nova varietat (inclosa la Fanta). Dels homes i les dones / 10. De vi pot anar
variant, pero de menjar segueix una dieta tinica: ossos i prou. Cabrils el dia
que va perdre la tercera / 11. Primera part del teatre. Inspirar-se massa
en el model. Amics d'Olorar el Tap / 12. Repta d'esquena pel terrer un cop
caiguda del pi. Antic impost de mercaderies, quan encara estavem parint
el paisatge / 13. De tota la DO és la vila de més hon passar. No és el centre
de cap poble, pero el dels veinats si / 14. A anormal no hi arriba, perd a
infreqient si. Als llavis és empipadora, pero si surt blanca si que és bona.

Al fons a la dreta.

Una destil-lacio

Si el erucigrama o mots en-
creuats ja és considerat el
joc més sofisticat dels que
se solen publicar com a pas-
satemps en diaris i revistes,
el crucigrama tematic és la
varietat més dificil d’elabo-

rar. Es tan complex (penseu 3

que quan crees una graella
disposes d’'un repertoride « -

centenars de milers de motsi

verbs conjugats, pero si aixo

ho redueixes als escassos
centenars de termes que »
formen un llenguatge espes;
cialitzat, les possibilitats de 11-
combinatoria es redueixen 7
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drasticament); és tan com-
plex, deia, que jo gairebé no

en faig mai, perqué volen

molta feina. Es pot dir que és
un producte d’artesania.
En el cas de Papers de vi,

VERTICALS: 1. Barreja tan fre-
quient als cellers que va clarament
en ascens. Sintetitzava les seves im-
pressions al final del tast / 2. Africa
molt apreciat pel consumidor de vi.
Es facin pregar a I'hora de tastar
rom d'importacié / 3. Dos quarts
d'onze. Bramar com un lleé. Granets
més petitons que els dels gotims,
perd que, compactats, els aguan-
ten molt bé / 4. Fa segles corria per
Turquia i ara és a la coalicid. Si és
una bona ratafia ha de tenir aixo a
dins. Sembla que vulgui enfilar-se
cap alavall de Rials / 5. Accés nord
a Orrius. Vila de la DO enfilant-se
cap a muntanya. Experiéncia que el
viticultor ateny de gran / 6. Com-
bustible per fer vins més punxeguts.
Aquesta, en canvi, toca a mar, perod
també puja ben amunt. A banda i
banda de Sant Pol / 7. El mén I'apre-
ciaen sasolidesa, i Alella Vinicola en
sa liquiditat. La comparteixen Ba-
dalona, Matar¢ i Granollers. Podria
ser ben parit, pero llavors no seria
tan bona, estofadeta / 8. Si arriba

al cor malament rai. Ai, ella... sense ella, ni DO ni res. Herbei orientat a nord /
9. Temps per perdre'l, a les acaballes del negoci. Perdre la visi6 fins a perdre
la raé. Controla I'entrada i la sortida d’Argentona / 10. Guardona una vila de
la DO amb doble personalitat. Remarien com si fossin d'Oxford o de l'agéncia
americana / 11. Tots els islandesos neixen aixi. Avisar que la béstia aquella
s'estimaria més un plat de llet. 75% del territori del pais / 12. Un minim de
sulfits. Sembla la Pona, pero en realitat és escandinava. La pobra Anita tota
marejada en el caos de Tiana / 13. Volatil i incorpori com I'aroma de certes
garnatxes. Es quasi bessona de I'enologa, amb l'interés que té per la terra /
14. Si no son registrades deu ser cosa del soci d'en Parxet, el noble. T aquest
valora més el disseny de I'ampolla que no el contingut.

Concretament, em fascinen
les eti quetes: la recent explo-
si6 de noms i marques, com

¥a malalt de llengua que séc,

'

amb tot, he fet una excepciéo

molt gustosament, per tres
otius: prlmera per amlsté't

amb la Montse Serra a qui
“conec de fa. kgolt.s anys; sego-
‘na, per mor de velnat@ ates

que de fa fﬂ_P’l sideixo
rec1samen en una de les vi-

les dela DO; i tercera, perque

mon del vi també m’apas-
* siona... a la meva manera.

e el

-

no podia no encuriosir-me.
Q.u‘g veig que algt és capag
de batej e}dr un vi amb un nom
cog;-l era, 'Alé d'Eol o

‘MigA i_c ja me’l miro d’'una

altra manera.

\Ef—resultat doncs, encara
que aparentment sembli1 un.
crucigrama normal, és un

destil-lat. Ha estat un exereici’
de paciéncia impropi dels”

temps que corren, i per peder
quadrar tots els mots que hi

volia incloure he hagut de fer
equilibris de funambulista.
En aquest 14x14, hi trobareu
tot el repertori de jocs i enig-
mes que formen el nostre
ofici: anagrames, escurca-
ments, cadenats, inrevessos...
Es probable que el trobeu
dificil de resoldre, perd pen-
seu que, igual que el vi, el

joc de paraules és un art que
proporciona més satisfaccio
com més t’hi endinses. Pre-
neu-vos-ho com un tast. Jo
m’ho he passat de primera, i
compto que vosaltres hi xaleu
almenys tant com jo. Salut. @
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i ANJO

Construccions Andreu | Pijoan SL

Rbla Angel Guimerdgo  tel g3ss5406
o328 Alella fax g3 540 06 86
info@anjoconstructions.com

CENTRES D'ATENCIO PSICOLOGICA | PSICOANALISI

LHJOSEPRP PARCERISA
Paicdleg clinic - Psicoanalista
[coldlegiat nimero 0843)

649 45 76 22 93 555 16 28

Rambla d'Angel Guimera, 18 - Tel, 93 5§55 10 45

TALLERS ALELLA

.l-‘-' .-q.l:-'-a- 5 r“ W T TR |-' T L S ]
IWODa 1 CAITIMCTTINICTILS

Santa Eulalia, 2 Alella Tel, 83 555 49 61

Ted. 33 180 66 78 - Rambla d'Angel Guimera, 60 - ALELLA

mecanica de I'automdbil
Folch iTorres, 9 - Alella - Tel, 93 55593 19

« Canvis d'oll * Rafrigeracié
« Correlges de distribucid - Alre condicionat  + Transmissions

+ Tubs d'escapament + Frens « Bistemes de seguretat
* Enllumenal - Baleries TV

* Diagnosi electronica
* Amortidors

Horari de dilluns a divendres de 8.30 a13ide 15a 19 h

v OV ow e
COMPRA-VENDA | LLOGUER DE FINQUES

Angel Guimera, 56 - Tel. 93 540 14 65 - www.arrel.com

PERRUQUERIA

G@N\N\H

Anselm Clava, 13 TEL 686 457 734
08328 ALELLA
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Ll

d inyfounts E: i

Matricula oberta tot I'any

+ Per a nens i nenes de 4 mesos a 3 anys - Anglés amb i -
+ Horari flexible de 7 a 19h misica, psicomotricitat
« Ensenyanca activa | respectuosa amb | piscina
l'infant *Aprendre de la vida, per la vida” « Activitats extraescolars
per a nens de P3, P4 iP5

Mitja jornada des de 135€ / Jornada completa des de 230€ + menjador

Anne Marie R
Infernational Plates i

PILATES - Terapies fisiques - Consciencia corporal
56l pélvic - Enfrenament personal - English spoken

8/4;1'@
ROBA | COMPLEMENTS INFANTILS
De 0 a 14 anys

el
h’ W e . -

PILAR
XARRIE

CEMNTRE D ESTETICA

CENTRE PODOLOGIC 1 DE LA SALUT

Tel: 93 540 78 29
www.clinicapodologiaalelia.com

Les Heures, N2 31
08328 Alelia

pu Joladvocats

advocals Qestore dministratil

LA GESTIO INTEGRAL DEL SEU NEGOCI,
LA SOLUCIO GLOBAL PER LA SEVA LLAR

Anselm Clavé, 5, baixos | Alelia

@ TH. 93 540 89 24 | Fax 93 540 06 88 !
administracio @ pujoladvocats.es | www.pujoladvocals.es &

""-.._______'__ =
CLASSES DE LABORS

Anseloy Clavé, 37 Alella - Tel: 93 555 16 30 - friselina@friselina.cat
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Oficina Alella - Tel.: +34 93 540 22 22

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

(AR E |
ENGEL&VOLKERS

glacmoda’

alella - torrent vallbona 5 -935558609

CLINICA DENTAL
. Qera

Llicenciat en Odontologia * Mister Implintologia « E Superior d'lmplantologia de BCN

Odentologa General » Implamologia | Esoétic » PerodindaOrmdonca + Semrfl:kmgnmgﬂ
Plaga Antoni Pujadas o 14 Tel. 93 555 49 71 i

ALUMINIS TECNICS ALELLA

Plaga  Aadoni Pujadas, ocald  Tel 05408400 el
wm dainisailacon  aluminisallaBmal com

Q. .l

O VERMUTERIA

m lasnmNY

VERMUTS - APERITIUS - RFN"SDHLELLRHCGPEE
“PINXUS"

TAPES - IBERICS - FORMATGES
_...‘

a1 &0 r _’#

g 26 nﬂ.':'.".l-'_.l--- I-_ :J

% excavacions
Ed ALELLAS.L.

tel. 93 540 30 09

Ferreteria

Jordi

Torrent Vallbona, 7
Tel, 93 565 41 38

= 08328 Alella

33

PERRUQUERIA CANINA
COMPLEMENTS
ALIMENTS

Carrer Balmes, & 08328 ALELLA TEL. 93 555 51 12 » 3 540 34 05
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FORMAT

Serveis informatics = Centre d'estudis

Ty .l'Anjd Cammsty, 11 - Al - 93 540 B2 Bl - lnimohSoralimorisrms oo « waasshwebioemol ool

N Pintura Decorativa,
Facanes, Locals,
habitatges...

PINTORS

Uukﬂarﬂ,pﬁl‘lﬂ.ﬁ... : oy - [EL-G

Psicologia clinica
Readucacit cognitiva

de psicologi

per Finfant. Fadolescent Logopédia

i la tamilia Assessorament a families
Psiquiatria infanto-juvenil

Cf Gurri, 6. 08328 Alella - T. 606 42 52 22
email: gemmapou@maovistares / waww.espaialelo,com

BAR - RESTAURANT : ke
v|ﬂALLDNGA Rambla d'Angel Gumers, 28 - (

alla - Ted 93 54001 26

Gfl l f}?'f’ 5 A[P ZZ(Z . o Santa Madrona, 8
J‘//TEI. 93 540 27 74

PERRUQUERIA
LIOTRIC
”’ HOME | DONA
SOL UVA

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

Somnis i Regals

Aguest Centre Preparador presenta
candidats als eximens oficials

Cambridge English
Exams C arahMJ

Platinum Exam Centre
of the Year 2013

935401524 gy riossctonescon

L Sant Bhdre 13- Alella

IinN | I;""'}.‘ '
— - [ | — —
D NS L)
= T 5 B - - "

r W
{ ! : - % |
& | ] % L

www.finquescebrian.com

AP

93 555 14 47

Reparacio d'automobil Benzina i Diésel

Manteniment i Revisions
*Canvi d'oli ‘Filtres HORARI:
*Bateries -Amortidors De dilluns a divendres
‘Frens *Revisio Pre [TV de 8.30a 13300
-Autodiagnosi -Corretja distribucid ide15a15h

CiComas, 12 Tel. 33 540 31 41  tallergranc@gmail.com
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‘De Antano

mablea nleriorisine sdecaracia

I') CALMA J ESPAI CALMA
»  Salutibenestar

sioterdpio avancoda
oSO

fab | aﬂ ’ S estilistes

* Productes de primera qualitat - Especialistes en extensions
* Les Ultimes tendencies en moda
*Recollits - Manicura i Depilacions Facials

* Tractaments més complets per al teu cabell - Técnigues de maquillatge

alfos 752 ris;;i'.'

tiirned.

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

charol —
- Menu diari
CALCAT & COMPLEMENTS @ a Ra e}\[')@rla . :unm'r cap de utmn"-n
- | per emportar: paelles,
sabateria dona, home [ nen fideuas i calderetes de
bosses | complements o~ llamantol (per encarrec)
uteria eda natural artesanal
servei de mpam:g de ca;tsf mﬂaﬁ:.:'r ;:mnjas ’\_/ Hoeeel: Dimerts o chvanne de e 17
issabte | diumenge de al
calgat escolar (descomples especials) Dilluns tancat .

"Servir és somriurc” |

Piaga de I'Església, 6 - 08328 Alella

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

manunofu .-
Obres i Reformes ¥” GARROFERS

ALELLA

Manel Nofuentes Can Doctor —
Bodie Eadie 46, 4 ha < Aislis Passeig Antoni Borrell 13 Tel. 935 4[]'.1 794
Tel. 679 785 534 - manunofuoir@gmail.com 08328 Alella elsgarrofersalella@gmail.com

CELLER | TAVERNA

www. [arietalis .com www. [arielalis  .com

CELLER: Tel. 93 540 03 41 - Fax: 9355564 19  TAVERNA: Tel. 93 555 64 19  Carrer de la Riera Fosca, 28-30
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Empedrat del Marxant
Tel. 93 555 23 42

< i Tenim menjar sense gluten
armacia
Martinez
Solé

Properes guardies:
SETEMBRE: Dies 9, 10, 11i 30

TelfFax: 93 540 23 42 - Farigola, 12 ALELLA - farmacia@martinezsole.com
HORARI: Matins: 9 a 14h - Tardes: 16.30 a 20.30h - Dissabfes: 9 a 14h

Oistedpata [0
Diplomada en fisioteripia :
Col-legiada 4001 i

@

Y ..
Cide les Heures, 15 .
08328 Alella
Tel. 608 12 98 32

OSTEOPATIA ALELLA

.

Un equip huma i profesional
orientat a l'atencio
d'infants, adolescents i adults

hores concertades

f Ribas, 5 Alella tel: P3.5L0.89.71 www, aalieat: e lRcntradaliis

.)C arel-lo

\'} |HAnge!_Gui_mera. 30 - 93 555 21 41 -ferranaymar@ferranaymar.net
PATRSIET

HE

Cascos, guants, accessoris ...
VENDA | REPARACIC DE MOTOS | BICICLETES

Sant [osep de Calassang, 12 -Telf. 93 555 14 %3 - 08328 Alella - www.alellamotors.cat

~ - WWW. odN.COM
Telefon: 615 86 08 22
envia flors a domicili online
segueix-nos! @

RESTAURANT .-

f-f'
- —o0 U WA TRRRASSE
\ENO DIAR! HEIS0% LOCAL cmu'rlf

SUGGERIMEMNTS SETMANALS

i

Horari
De 8.30 a 14h i de 16,30 a 20.30h
Dissabtes: de 10 a 14h
cvalella@gmail com

URGENCIES: 619 79 08 04

centre, ;
veterinari

Alellai
Cabrils

Torent Vallbona, 10 - Tel. 93 540 33 76 - www.velerinarisalellaicabrils.com
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® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

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

e, o o U R D i O M

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

Hotel
Arrey-Alella

WL % % % BARCELONA

C/ Charles Rivel, 6 - Alella - Tel. 937 37 97 87
www.hotelarreyalella.com

MENJAR PER EMPORTAR

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

FLEQUES I PASTISSERIES

La Fetita
! [ufﬁr'eqm}m

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

Placa de I'Esglesia, 6 - Alella
Tel. 937 823110/ 635 012 535
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RESTAURANT

Can PBaleclt

C/ Charles Rivel, 6 - Alella - Tel. 937 37 97 87
www.hotelarreyalella.com

Sant Josep de Calassang 10 - Alella
Tels. 935407773 -93 555 28 84
www.cancabus.es

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

ELS
GARROFERS

ALELLA

Passeig d'Antoni Borrell, 13 - Alella
Tel. 9354017 94

LA CUINA

DELS CAPITANS

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

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

ol T A AT
' T 1+ LE o« TE PEres e s

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

o

LA NAU

Riera Principal, 58-60 - Alella
Tel. 93 5552318

Orfila

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

O

SAULO

DA DALVANY

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

INACAV IS <o

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

VINATERIES / ENOTEQUES

VERMUTERIA

CALESTRANY/

VERMUTS - APERITIUS - VINS D'ALELLA A COPES
TAPES - IBERICS - FORMATGES - "PINXUS"

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



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

i
Gamgauyiad'ﬂfeffa}

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

Selecci6 de vins

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

La DO Alella
s'obre a
M. 7 e l'erioturisme
luriel Casalsy =
presifeita; —

EMOCIONS

SORLI

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

E d d V‘
W A. VA
ENOTECA - CELLER

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

mon la cata

VINITECA CENTRAL DEL MARESME AREMYS DE MUNT

Ps. Can Jalpi s/n - Arenys de Munt
Tel. 93793 75 09 - www.monlacata.com

Bones Festes i felic 2015

DO ALELLA - ENOTURISME - GASTRONOMIA - CULTURA

Fes efectiva la teva subscripcié a www.papersdevi.cat/subcripcio

Meteorologia Xperiencia
DO Alella

0'AlelIaidels B

| R N
€9
T

o

(MariusiSerral
CapgiFalTieapcateral
e 4 e Paperstey |
Vinogtafia

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

La seva bodfga del vi i el cava

_% VINS J. CARRERAS, sce

Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

X arello

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

Vi | Pape

Antoni Bassas|
visita el celler’
Can'Roda

-

Subscriu-te
a Papers de vi

per 9€ i et regalem

una ampolla de
vi DO Alella!

n u www.papersdevi.cat
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