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CAN CASALS HOME & NATURE
ALELLA

3 ultims dUplex en venda.
Encara podeu gaudir de viure a Can Casals.

Informacié: 93 540 06 86 www.cancasals.com




Del 20 de setembre al 6 d'octubre de 2013

S e-t mana‘ Visites a cellers, tasts de vi, passejades per les vinyes
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Visites guiades
Botiga de vins i caves al celler
Venda online al nostre web

VI NEGRE CRIANCA 2010

GARNATXA NEGRA - CABERNET SAUVIGNON - SYRAH

VI BLANC DE CUPATGE 2010

i o MARFILY ALELUA ViNicot®

vi rosat d'agulla jermensxacié natural

\

Rambla Angel Guimera, 62 - 08328 ALELLA - Tel. 93 54038 42 - Fax 93540 16 48 -

Tl

Cuina tipica catalana i de mercat
Especialitat en carns a la brasa, bacalla i plats del dia
Espai rustic i acollidor
Cuina permanent
Menus de grup
Espai especial per a grups a la cava del celler

Rambla Angel Guimera, 62 - 08328 ALELLA - Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com
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Anna Ballbona, poeta

i periodista

Autora de l'article literari "Beu vi” dins
la secci6 "Vins de memoria”. Ballbona
ha publicat dos llibres de poemes, Co-
nill de gabia (LaBreu Edicions, 2012)
i La mare que et renyava era un robot (Premi Amadeu
Oller per a joves poetes del 2008), i ha participat en
nombrosos recitals. Nascuda a Montmeld, actualment
treballa al diari EI Punt Avui i col-labora amb EL 9 NOU
del Vallés Oriental, El 9 Esportiu i la revista Vallesos.
Va obtenir el Premi Salvador Reynaldos de Periodisme
(2009) amb l'article "La ironia que ens manca”, on rei-
vindica la generacio literaria d’abans de la guerra. Manté
el bloc radiacions.blogspot.com.

Niiria Campmajé, artista
Ha il-lustrat I'article d'Anna Ballbona,
Beu vi, de la serie Vins de memoria.
Campmajé és nascuda a Alella, for-
4 mada a I'escola Massana de Barce-
“™ lona. Durant la década dels vuitanta
i noranta del segle XX va exposar en diferents sales i
galeries d'art, com ara la Fundacié Barcel6 de Palma, la
galeria Jordi Barnadas de Barcelona, la Sala Vincon de
Barcelona, Artexpo New York Javitis Convention Center,
la Galleria d'Arte Moderna ‘Alba’ a Ferrara (Italia) i a
Artexpress a Barcelona i Girona.

Carles Puiiet, sommelier

Aquest jove sommelier del Masnou,
format a I'Escola d’Hosteleria de Bar-
celona, proposa uns maridatges amb
vins de la DO Alella per a les amanides
fetes per la familia d'en Pep Riera. Ac-
tualment, Pufiet és el sommelier del restaurant Ca la Nuri
Platja de Barcelona. Ha estat a la final del concurs Nas
d'Or en les edicions 2011,2012 i 2013.

Pep Quintana, gastronom

Ha elaborat el retrat d'en Pep Riera, el
- pages més conegut del pais, activista
‘Yj d'Unié de Pagesos, que ha nascut i viu
a Matard. Pep Quintana és un perso-
natge polifacétic: viatger especialitzat
en el nord de I'Africa i el Proxim Orient, té una llarga
trajectoria en el camp del periodisme gastronomic. Ha
col-laborat en programes de televisid i en premsa escrita.
També és autor dels llibres Barques i fogons. Del Llo-
bregat a la Tordera (Editorial el Meédol), La ratafia dels
raiers. Historia d'un licor pirinenc (Garsineu Edicions) i,
amb Ignasi Massaquer, d'E/ peix a taula. Un receptari
d’Arenys (Editorial Llibres del Setciencies).

Joan Ribas, antropoleg

Doctor en Antropologia Social i Cul-
tural per la Universitat de Barcelona.
: Autor de la tesi doctoral Welcome to

- Verema: Procés de mercantilitzacio de
- la tradicio i el patrimoni. El cas de la
DO Alella, que va llegir el 10 de maig d’enguany. Es pro-
fessor d'Antropologia Social a la Universitat de Barce-
lona i investigador de I'Observatori de I'’Alimentacié. La
seva especialitat és I'antropologia de I'alimentacié i més
concretament I'ambit del patrimoni i I'alimentacid. També
ha participat en projectes de recerca relacionats amb el
coneixement dels habits i els comportaments alimentaris
i de consum.

Gon Riviere, cuiner

Aquest cuiner del restaurant Els Garro-
fers d'Alella ens ofereix unes receptes a
base de garrofa. Amb trenta-tres anys,
ja en fa dotze que es dedica a la cuina
de manera professional, havent passat
pel restaurant Abac (2 estrelles Michelin). Fa tres anys
va dirigir 'Hotel Consolacién a Mont-roig de Tastavins,
al Matarranya.

o A | Eduard Serra, bidleg

- Investigador de I'Institut de Medicina
Predictiva i Personalitzada del Cancer
(IMPPC), al campus de biomedicina de
I'Hospital de Can Ruti, a Badalona. Es
va doctorar per la Universitat de Bar-
celona, i després de fer dues estades post-doctorals, una
al Molecular Sciences Institute, a Berkeley, California, i
I'altra de tornada a I'Idibell, al campus de biomedicina
de Bellvitge. El 2006 inicia el seu grup d'investigacio i
el 2009 és reclutat per I'TMPPC. Treballa en I'ambit del
Cancer Hereditari on hi contribueix des del diagnostic ge-
nétic, com a vessant assitencial, i també des de la recerca,
amb el seu grup dedicat a la variacié genética i el can-
cer. Les Neurofibromatosis i altres Rasopaties sén el seu
ambit d'especialitzacié. Una de les seves linies de treball
utilitza el llevat Saccharomyces cerevisiae per entendre
el cancer a partir d'entendre com la diversitat genética
influencia la funcié biologica. Ha escrit un article dedicat
a les darreres recerques sobre la importancia dels llevats
en |'elaboraci6 del vi.
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Rafael Vallbona, escriptor

i periodista

Per a aquest ntimero ha escrit un ar-
ticle literari tot recordant un sopar
memorable amb el gatronom Néstor
Lujan, que va viure quan era cap de
cultura del diari El Observador. Vallbona és autor d'una
cinquantena de llibres de tota mena de generes, i al-
guns han estat traduits a diversos idiomes. Actualment
col-labora a El Mundo, La Xarxa i Catalunya Radio, i és
professor de la Facultat de Comunicacié Blanquerna de
la Universitat Ramon Llull. Els darrers llibres publicats:
L'encant de fer 50 anys (Edicions 62), Serrallonga (Edi-
cions 62) i Forasters (Premi Néstor Lujan de Novel-la,
Columna edicions). Properament publicara la novel-la E/
tant per cent, a Crims.cat.

‘1 Rosa Vila, sommelier

Ha elaborat les “harmonies” de les
receptes amb garrofa elaborades pel
restaurant Els Garrofers d'Alella. Rosa
Vila (Alella, 1953) va aconsequir el titol
oficial de sommelier I'any 1997 i va es-
devenir la primera dona sommelier de Catalunya. Master
en viticultura i marqueting del vi a The International So-
cial Science Council, ha estat professora d'enologia i viti-
cultura a I'Escola d'Hostaleria Hofmann de Barcelona. Va
ser fundadora del Club de Tast I'Arcada a Alella el 1985.
Ha treballat en el camp de I'assessorament per a unes
quantes empreses, establiments i esdeveniments vinicoles
a Catalunya i a Mexic. Ha impartit cursos d'estiu a la Uni-
versitat de Barcelona i a la Universitat Catalana d’Estiu.
Ha estat membre de jurats internacionals en concursos de
tast. Es directora de continguts de Vins en Xarxa.
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De setembre a setembre

Resum dels esdeveniments més destacats de I'any
vinicola i primeres informacions sobre la verema
2013.

El paisatge del vi

Dossier dedicat al paisatge del vi, amb una entre-
vista amb Joan Nogué, director de I'Observatori
del Paisatge de Catalunya, i quatre aproximacions
al paisatge del vi de quatre territoris vinicoles
catalans: DO Alella, DO Penedés, DO Emporda i
DOQ Priorat.

De llevats, genomes i vi

Darreres aportacions cientifiques en relacié amb
els llevats i que aporten en el procés d'elaboracié
del vi.

Vins de memoria: "Beu vi”
per Anna Ballbona

Pep Riera, nascut de la terra
Entrevistem aquest pageés de Matar6, segurament
el més conegut del pais pel seu activisme al cap-
davant del sindicat Unié de Pagesos.

Tast vertical: Dol¢c Matar6

Tres sommeliers tasten les anyades 2003, 2005,
2006, 2009, 2010 i 2011 del Dolg Matar¢ d'Alta
Alella. Conclouen que és un gran vi de guarda.

Vins de memoria: "Nit de gloria”
per Rafael Vallbona

(Re)descobrir la garrofa

Després de décades de regressid i oblit, aquest
cultiu mil-lenari i endémic de la riba mediterrania
es reivindica com un aliment natural, local i sa.

Receptes a base de garrofa

Gon Riviere, cuiner del restaurant els Garrofers
d'Alella, ens ofereix un primer, segon i postres, a
més de la recepta del pa de garrofa. Cada plat va
acompanyat d'un vi triat per la sommelier Rosa
Vila.

Historia del celler de les Galeries

Laietanes

Reportatge sobre les pintures murals dedicades
al vii al beure, que va pintar Xavier Nogués en
aquest establiment de la Barcelona noucentista.

Welcome to Verema

Fragment de la tesi doctoral de I'antropoleg Joan
Ribas titulada "Welcome to Verema: procés de
mercantilitzacié de la tradicid i el patrimoni. El
cas de la DO Alella".

EDITORIAL

Aproximacions al paisatge del vi

«Les rieres son paisatge, les vinyes son paisage, els boscos s6n
paisatge, els camins de carena s6n paisatge. El mar i la platja; els
horts, els jardins i els casalots; les estructures urbanes i el sol no
urbanitzable; Parbrat i 'arbrat monumental; la xarxa de camins
tradicionals; els murs de pedra; els murs de tanca; les mines d’ai-
gua; les barraques de vinya; les fonts; els torrents i els canyars...
sén paisatge.» Aix{ s'expressava 'arquitecte Salvador Ribas a
les pagines d’un especial verema de la revista Alella (antecedent
directe de Papers de vi) el 2008, parlant en termes de paisatge.
Aquell estiu, Ribas va ser el coordinador del curs dels Juliols de la
UB a Alella que, com I'any 2006, es va dedicar al paisatge.

I és que la idea del paisatge en termes generals i del paisatge del
vi en particular no és una tematica nova a Alella. El debat generat
i la feina feta la darrera decada és destacable. Pero, tot i que el
paisatge ja és un tema indefugible en els debats i politiques sobre el
territori, la batalla no és guanyada encara, com diu Joan Nogué, di-
rector de 'Observatori del Paisatge de Catalunya. Cal insistir en la
importancia de mantenir un paisatge, en el nostre cas, el del vi, que
és el que déna caracter i identitat al territori, que permet llegir-lo
bé, i que permet més qualitat de vida a les persones que hi viuen.

Mantenir gairebé tres-centes hectarees de vinya cultivable a la
DO Alella, un territori situat al costat de la gran metropoli bar-
celonina, avui és gairebé un miracle, i se’ns presenta com un oasi
meravellés i valuds, pero també com un paisatge fragil, que cal
preservar i defensar.

Es per aixo que us oferim un dossier sobre el paisatge del vi, amb
una aproximaci6 general al terme paisatge donada per Joan No-
gué, a qui hem entrevistat, que es complementa amb quatre apro-
ximacions al paisatge del vi de quatre territoris vinicoles catalans,
que corresponen a la DO Alella, DO Penedes, DO Emporda i DOQ
Priorat. Parlem amb Alex Asensio, exregidor de Medi, responsable
de la politica urbanistica feta per 'Ajuntament d’Alella en el peri-
ode 2003-2011, que representa un canvi determinant en la gestié
del territori d’aquest municipi. Parlem amb Miquel Vidal, director
del Congrés d’Art, Paisatge Vitivinicola i Enoturisme al Penedes,
que ens alerta de la situaci6 critica que viu la comarca i del poc
compromis amb el territori que encara tenen les grans marques
vinicoles del Penedés. Parlem amb el geograf Jordi Torallas, co-
ordinador del Consorci dels Aspres d’Emporda, una entitat que
faun any que es va crear i que aplega els municipis de Cantallops,
Capmany, Espolla i Sant Climent Sescebes. I, finalment, com no
podia ésser d’'una altra manera, ens endinsem en el cami llarg i
madurat de l'associaci6 Prioritat, responsable d'impulsar la can-
didatura del paisatge agricola del Priorat-Montsant-Siurana com
a patrimoni mundial de la UNESCO. Ho fem a través del testimoni
de la coordinadora d’aquesta associaci6, Roser Vernet.

S6n quatre aproximacions que centren el debat en la importanica
de la preservaci6 del paisatge, com també en la difusi6é d’aquest
a fora i la seva valoritzaci6 a dins, entre les persones que convi-
uen i el fan possible. S6n quatre aproximacions que fan entendre
també que el paisatge del vi, aquest paisatge agrari, és avui un
valor determinant per fer atractiu el territori, per fer possible
l'enoturisme.

Es la gent del Priorat, la que ha treballat amb més intensitat la
importancia del paisatge. Es per aixo que us deixem amb un dels
arguments que han estat capacos de fer verb, argument que no
sols serveix per al Priorat, sin6 per a tots els paisatges del vi: «El
territorii el paisatge del Priorat representen un capital i alhora un
recurs finit, fragil i amb limitada capacitat d’esmorteiment i feble
resiliéncia. Aixo obliga a garantir, en tot moment i circumstancia,
una gesti6 integral i integrada del Priorat, 'aplicaci6 ininterrom-
puda del principi de desenvolupament sostenible i la primacia de
I'interes public i de la qualitat i ’harmonia del paisatge sobre uns
altres interessos.»



De setembre a setembre

Si girem el cap enrere per fer una valoracio del que ha
donat de si el darrer any vinicola, ens adonem que la
DO Alella continua el seu cami ascendent cap a un bon
posicionament: nous productes, vins premiats i amb
bones puntuacions a les guies i creixement de
I'oferta enoturistica. Son els ingredients basics
per internacionalitzar aquest territori vinicola.

rribat el mes de se-
tembre comenca un
nou curs vinicola.
Es moment també
de mirar enrere i fer una repas-
sada del que ha donat de si 'any
vinicola a la DO Alella.
Al De setembre a
setembre de I'any
passat explica-
vem que l'onada
de calor del mes
d’agost havia acce-
lerat el ritme de maduracié del
raim i havia fet que la verema
s’avancés, cosa que inquietava
forca els viticultors; tot aixo,
amb 'antecedent d’un hivern
fred i una primavera amb rui-
xats ben distribuits que havien
fet pensar que la del 2012 podia
ésser una anyada gairebé per-
fecta. Passat 'ensurt, i amb les
tasques de verema enllestides,
els cellerers es mostraven prou
satisfets. Viceng¢ Galbany, enoleg
d’Alta Alella, afirmava: “Ha es-
tat una verema marcada per la
sequera, en la qual es destaca la
sanitat del raim.” I afegia: “Les
vinyes joves, que no tenen les
arrels tan profundes, han patit
una mica si no s’han regat bé.”
Enric Gil, enoleg de Can Roda,
comentava que al cant6 del Va-
lles “s’han collit menys quilos
de raim, pero de molta qualitat,
amb més graduacié i una molt
bona acidesa”, i qualificava la
verema d’equilibrada.

Nous productes
En l'apartat de novetats, el dar-
rer any les botigues i els restau-

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

rants han vist créixer la gamma
d’Alelles en quatre productes:
el Marques d’Alella Perfum de
Viognier (dol¢ elaborat amb raim
sobremadurat), el Can Roda Ro-
sat (100% merlot), el Bouquet
d’A Pur Dol¢ (I"dnie dolc 100%
garnatxa blanca de la DO) i el
Marfil Negre Jove (60% merlot,
30% ull de llebre 1 10% cabernet).
Sense ésser una novetat estricta,
sf que és nou el cupatge de 'anya-
da 2012 del Testuan, que ara es
diu 2 de Testuan, i que ha passat
d’ésser un 100% pansa blanca a
incorporar macabeu.

Una de les novetats
més destacables de
I'any vinicola és el
nou president del
Consell Regulador,
Quim Batlle

On també hi ha hagut canvis és
en la gamma de productes de
Marques d’Alella i d’Alta Alella.
El Marqués d’Alella classic ha
deixat d’existir i s’ha fusionat
amb el Marqués Pansa Blan-
ca, que ha rebaixat una mica
el preu. També se n’ha fet una
versié sense sulfuréds i amb
tap de rosca. Paral-lelament
ha aparegut un nou vi, 100%
pansa blanca, anomenat Sepo,
més economic que no el classic
i pensat, segons Ramon Ra-
ventés, maxim responsable de



Verema tardana, raim sai viticultors
pendents del cel

Hem parlat amb els responsables dels cellers i tots coincideixen que aquest any tot va entre una
setmana i dues més tard del que és habitual. Com I'any passat, els primers a comencar la verema
han estat Parxet, que el dia 15 d'agost van comencar a collir el pinot noir per als seus caves rosats.
Pocs dies abans del tancament d'aquesta revista (una setmana i escaig abans del comencament de
la Festa de la Verema d'Alella), Ramon Raventds explicava: "Tenim una sanitat impecable. No sé com
els va, als altres, perd com que nosaltres collim pocs quilos, tenim un raim perfecte. Sera una anyada
interessant, un any fresc.”

El dia 19 Alta Alella va comencar a tallar els primers raims de pinot noir, tamhé per a cava. Josep
Maria Pujol-Busquets explicava que el 26 dagost també va comencar a collir una mica de chardon-
nay i de sauvignon blanc, pero que encara no havia comencat el gros de la feina: “El raim esta molt
sa i la produccio és forca més alta que l'any passat. Som optimistes, pero caldra estar amatents i
veure qué passa amb el temps i les varietats tardanes. Si comenca a ploure...”

En termes semblants parlava Xavier Garcia, d'Alella Vinicola: “Estic content perqué la pluja de la
primavera ha anat molt bé i, com que ha fet menys calor que uns altres anys, tenim bona acidesa i
graus no tan alts.” A la Vinicola volien comencar a collir el moscatell per al seu escumés dolg el dia
19: "Perd no I'hem pogut collir perqué se I'ha menjat tot el senglar. Es una plaga seriosa! Aquest any
no hi haura escumoés de moscatell”, deia amb certa tristor. Arran de I'entrebanc, també van comen-
car la verema el dia 26 amb la recol-leccié dels primers gotims de chardonnay i sauvignon blanc.
Garcia creu que la produccié sera semblant a la de I'any passat: "Hi haura una mica més de pansa

i una mica menys de garnatxa. Quant a la resta de varietats, la cosa anira més o menys com l'any
passat.”

En el moment de tancar I'edicid, la resta de cellers encara no havien comencat la verema. Al celler
Roura vaticinaven una produccié semblant a la de I'any anterior amb una fruita lliure de malures, i
el comencament de verema al principi de setembre. Toni Cerda, de Bouquet d'Alella, es mostrava
tan optimista com cautelds: “Hi ha forca raim i en un estat magnific, perdo madura a poc a poc. Co-
mencarem a collir tard, estarem pendents del cel i esperem que la pluja no ens ho esguerri tot!" I
als raims de Quim Batlle, encara els queda forga temps de penjar als ceps; el de Tiana sempre és el
darrer a collir, cosa que acostuma a fer el mes d'octubre.

Al cant6 del Vallés, com és habitual, el cicle de la vinya va una mica més retardat que al Maresme.
Enric Gil, de Can Roda, aventurava que comengarien a tallar cap al 8 0 9 de setembre: "Tenim un
raim molt sa i produccions semblants a les del 2012, que van ser altes. Els senglars ens han fet una
mica de mal, pero som optimistes. Sera una verema fresca, amb molta acidesa.” Joan Plans, d'Altra-
banda, anunciava dates semblants a les de Can Roda i afegia: "Aquest any hi ha un 30% més de raim
i esta sanissim. A veure qué passa amb la pluja!”

Parxet, “per acostar la pansa
blanca a un public més jove,
més informal”.

La renovaci6 ha estat més
profunda en el cas d’Alta Alella.
Tot plegat es va presentar a la
Jornada de Portes Obertes bien-
nal que el celler va fer, aquesta
vegada, al final del mes de maig.
Un nou logotip, una nova imatge
per a les ampolles, una reduccié
de la gamma (desapareixen uns
quants cavesi els vins PS Xtrem,
S Xtrem, Blanc de Neu i Syrah
Dolg) i 'anunci de la creacié d'un
nou celler dedicat exclusivament
a la produccié de vins naturals
(sense sulfuroés).

Bones notes i medalles

En l'apartat de reconeixements
cal destacar les bones puntuaci-
ons que els vins dels cellers de la

En I'ambit de la
restauracio cal ce-
lebrar I'obertura de
nous establiments

que aposten per la
DO Alella

zona han obtingut en les edicions
2013 de la Guia de Vins de Cata-
lunya i la Guia Pefiin. Aquesta
darrera atorga 90 punts o més a
dotze referencies de la DO Alella
dels cellers Alella Vinicola, Alta
Alella, Marqueés d’Alella i Casti-
llo de Sajazarra, i s’hi enfila dalt
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Vinyes emblanquinades a la vall de Rials, a Alella, després de la nevada del 23 de febrer.

de tot del podi el Marfil Molt
Dolg, amb 93 punts.

La Guia de Vins de Catalunya
va atorgar un espectacular 9,56
al Bouquet d’A Blanc+, la nota
més alta de la DO a la guia. Una
guia on tots els vins elaborats
amb pansa blanca superen els
nou punts i on el negre amb la
puntuacié més alta, un 9,34, és el
sumoll d’Altrabanda, el 93 Ceps.

Puntuacions a banda, el ce-
ller més premiat durant aquest
curs és Alta Alella. I’Associacié
Catalana de Sommeliers va ator-
gar-li el guardé de millor celler
de Catalunya. A més, quatre vins
de la casa van rebre medalles
d’or al certamen internacional

de vi ecologic Mundus Vini Bio-
fach, que té lloc a Alemanya.

Canvi de president

Una de les novetats més desta-
cables de I'any vinicola és, sens
dubte, el canvi de president del
Consell Regulador de la DO Ale-
lla. Després de sis anys de man-
dat, Joan Antoni Pérez Roura ha
estat substituit en el carrec per
Quim Batlle, que s’ha marcat dos
objectius principals: sanejar els
comptes del consell i aconseguir
que la DO Alella sigui la prime-
ra de l'estat que treballi al 100%
amb agricultura ecologica.

En 'ambit de la restauraci6 cal
celebrar 'obertura de nous es-

tabliments que aposten per la
DO Alella. El restaurant Saulo,
de ’Hotel Can Galvany (Vall-
romanes), té vins de tots els
cellers de la DO a la cartai el
vi del ment és DO Alella. El ma-
teix passa a Can Cabus (Alella).
Un altre restaurant que serveix
vi DO Alella amb el menu del
migdia és Ca I’Estrany (Cabrils)
ila carta de la Cuina dels Capi-
tans (el Masnou) també aposta
fermament per la DO amb vins
de tots els cellers.

Una altra novetat que val la
pena de remarcar és la posada
en marxa de 'enoteca de l'ofici-
na de turisme d’Alellai el club de
vins, que s’hi troba una vegada

el mes amb propostes de tasts i
maridatges que dirigeix la som-
melier Rosa Vila.

I sense sortir del municipi d’Ale-
lla, ara fa gairebé un any era noti-
cia que vint-i-un alumnes comen-
caven els estudis de marqueting
enologic a 'INS Alella, cosa que
posava de manifest el creixent in-
terés pel vi entre el jovent en edat
de formar-se académicament.

El Vall Cirera, primer vi

de “"Papers de vi"

Papers de vi ja té el seu propi vi.
Es diu Vall Cirera i és una gar-
natxa blanca del 2011 envellida
en barrica i elaborada especial-
ment per Alta Alella per a la re-
vista. Es un vi de molta qualitat,
un producte molt especial del
qual només s’han embotellat (i
numerat) dues-centes ampolles
ique no es tornara a produir. En-
cara en queden ampolles en al-
guns dels llocs de venda. Al final
del 2013 és previst que surti al
mercat un nou vi amb el nostre
nom, elaborat per un altre celler
dela DO que ja anunciarem quan
sigui el moment.

I una altra de les novetats
d’enguany és la renovacio de la
web. A Papersdevi.cat es poden
trobar tots els exemplars de la
revista en PDF, una secci6 de no-
ticies que s’actualitza un parell
de vegades per setmana, una
butlleta electronica de subscrip-
cié i la possibilitat de subscriu-
re’s, gratuitament, a un butlleti
de noticies, entre més opcions. A
més, estem més actius que mai
a les xarxes socials Facebook i
Twitter. Ens agrada ser referén-
cia a la xarxa, sobretot de tot allo
que s’esdevé ala DO Alella. ®

Consolidacioé d'un calendari de fires i mostres vinicoles i gastronomiques
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Les opcions d'oci lligades a fires i mostres gastronomiques en que el
vi DO Alella va guanyant protagonisme formen un ventall cada vega-
da més ampli. Durant molts anys la Mostra Gastronomica de Cabrils
(a mitjan agost) i la Festa de la Verema d’Alella (al comencament del
setembre) n'han estat les dues referéncies. Avui ja és membre de ple
dret del club de les fires gastronomiques el Tast Tiana, que en la cin-
quena edicié (a mitjan juny) ha duplicat I'assisténcia de ptblic de lI'any
anterior amb una nombrosa participacié de restauradors de Tiana i
voltants, i la presencia de tots els cellers de la DO.

També s'ha de mencionar la Fira de Tastets de Vallromanes (al
comencament de I'octubre) i la Fira del Llaminer de Vilanova del
Vallés (al final del setembre). Els organitzadors d'ambdues fires
tenen clara la poténcia de la gastronomia de la zona i la importancia
de vincular-la amb els vins del territori, i ja fa molts mesos que tre-
ballen perqué el creixement de les edicions el 2013 sigui notable.

Cal destacar, també, els dos grans esdeveniments que organitza

el Consorci DO Alella: la Setmana del Vi i les Jornades Gastrono-
miques. La primera (que a l'edicié del 2013 té la col-laboracié de
I'equip d'aquesta revista en les tasques d'organitzacié i de coordina-
cio) es fa entre el final del setembre i la primeria de I'octubre i ofe-
reix cada any més activitats i de més qualitat, pensades per acostar
el vii el territori DO Alella al gran ptblic. Les segones, que perse-
gueixen un objectiu semblant, generen un cataleg amb un munt de
propostes gastronomiques maridades amb vins DO Alella que es
poden consumir durant el mes de maig en desenes de restaurants
del Maresme i el Valles Oriental.

I cal no oblidar el conjunt de jornades gastronomiques organit-
zades pel Consorci de Turisme del Maresme (del peix, de la maduixa,
del pesol, del bolet..), en les quals el vi de la DO també és un ele-
ment cada vegada més present.
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Us oferim un dossier dedicat al paisatge del vi. Hi entrevistem Joan Nogué,
director de I'Observatori del Paisatge de Catalunya, amb qui tractem el
concepte de "paisatge” en generic. Tot seqguit analitzem quatre accions sobre
el paisatge que s'esdevenen en territoris vinicoles catalans: DO Alella, DO

Penedes, DO Emporda i DOQ Priorat




® PAISATGE DEL VI

"La societat ha de
prendre consciencia
de la importancia
del paisatge per

a la seva qualitat
de vida”

Entrevista amb Joan Nogué,

director de I'Observatori del Paisatge

de Catalunya

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

oan Nogué és el direc-
J tor de ’Observatori del

Paisatge de Catalunya.
Es un home afable i ben dispo-
sat a escoltar i a coneixer els
problemes i contrastos de la
diversitat de territoris i paisat-
ges que té el pafs. Amb ell hem
parlat de paisatge en termes
generics, pero també comple-
x0s, del paisatge humanista. Li
mostrem la vall de Rials d’Ale-
lla i també la vinya que el celler
Can Roda té al costat del mas,
a Santa Maria de Martolleres.
I ens arribem fins a la vall Ci-
rera, entre Alella i Tiana. La
impressié que li produeix el
paisatge del vi de la DO Alella
és forta. Joan Nogué parla
d’oasi, d'un petit microcosmos
que s’ha salvat de la voragine
urbanistica. I per aixo diu que
ara s’ha de tractar amb micro-
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cirurgia, gairebé. I assegura:
“Si sou uns quants que funcio-
neu amb la sensibilitat d’aquest
paisatge, penso que aquest
territori tindra futur.”

Nogué parla del paisatge
com a fet dinamic, com a suma
de natura i cultura. Parla
d’ésser capacos d’'introduir les
innovacions socials i tecnologi-
ques sense perdre la identitat
del lloc. Parla del paisatge com
a patrimoni, alhora que com
un element fonamental per a
la qualitat de vida de les per-
sones.

Qué hem d'entendre per pai-
satge, perqué ens entenguem?
El paisatge és el rostre del ter-
ritori. I a través del rostre ac-
cedim una mica a la seva ani-
ma, que és el seu caracter, la
seva manera de ser. El paisatge

és la primera porta que tenim
per accedir als llocs, és el pri-
mer indicador que tenim per
acostar-nos a la seva historia, a
la comunitat que té al damunt,
al nivell cultural d’aquesta
comunitat... al coneixement
del lloc. En aquest sentit, el
paisatge no és sols una fesomia
externa, siné que també és allo
que genera en nosaltres: les
relacions afectives i un dialeg
continu a través de les emo-
cions que ens genera, que van
lligades al llegat del passat.

Gestionar el paisatge des
d'aquest punt de vista no deu
ser gens facil.

Segons la cultura (en sentit
ampli) que tingui la societat,
aquesta sera capag de llegir
millor o pitjor el paisatge.
Quan no el sabem llegir bé,

interpretar-lo com a societat, i
també individualment, és quan
cometem errors.

Que passa quan es llegeix
malament el paisatge?
Contruim alla on no podem
construir, no sabem apreciar
els valors Unics i els malme-
tem.

Quan parleu de “valors inics”,
a que us referiu?

Els propis, aquells que tenen
unes particularitats propies:
vall en pendent que déna orien-
taci6 al mar, per exemple.
Encara que trobis similituds
amb uns altres territoris, ni la
historia ni la llengua ni la mi-
rada no seran idéntics. Podem
parlar de valors similars, pero
no exportables, per aixo cal
preservar-los. I aixo em porta



a una altra reflexi6: podem ex-
ternalitzar moltes coses, perod
no podem deixar de tenir com a
propia la varietat de paisatges
que tenim.

Com es posa en risc la varietat
de paisatges?

La varietat de paisatges es pot
perdre per raons molt diverses:
per processos d’homogeneit-
zaci6 de cultius o per models
urbanistics importats d'unes
altres latituds. També es pot
perdre per la via de 'abandé. A
través de 'abandé hem perdut
paisatges autoctons propis

del Prepirineu, per exemple.
L’avanc del bosc i la perdua del
mosaic agroforestal també s’ha
produit en indrets de I'interior
de Catalunya. Com? La combi-
nacié de tres elements (camps
de cultiu, prats i bosc) s’ha per-

dut en favor d’un bosc de poca
qualitat (amb alt risc d’'incendi),
que ha avancat per 'abandé de
la ma de 'home. El que vull dir
és que el paisatge es pot perdre
tant per un excés d’'intervenci6
com per un excés de falta d’in-
tervencio.

La necessitat d’'un equilibri...
Es un equilibri millenari: el de
les feixes, els marges de pedra
seca... Es un paisatge molt hu-

manitzat, on l'equilibri se situa
entre la intervencié humana i

les potencialitats que ofereix el
medi natural. Hi ha estructures
agraries que han sobreviscut
dos mil anys. I quan es trenca
aquest equilibri s’assisteix a pro-
cessos d’abandd, banalitzacié i
pérdua d’identitat d'un paisatge.

Pero com es pot gestionar

la identitat d'un paisatge si és
inevitablement canviant?

El paisatge és dinamic per
naturalesa. Des del moment en
qué és natura i cultura, el pai-
satge és necessariament dina-
mic. El quid de la qiiesti6 és no
trencar el sentit del lloc: ésser
capacos d’entendre quins s6n
els limits, socialment i cultural-
ment. Perqué quan es trenca
'equilibri es perden els valors
patrimonials. Ara, de quina

manera es pot aconseguir? Di-
ficil. Perque la capacitat técnica
d’interferir per transformar

un paisatge és més gran i més
profunda. Els darrers cinquan-
ta anys, la intensitat i velocitat
dels canvis és incomparable-
ment més gran respecte d'unes
altres époques.

I doncs?

Aquesta és la raé per la qual es
fa més necessaria que maila
sensibilitzacié sobre el paisatge,
la cultura en 'administracio6 pu-
blica, la formacié de técnics en
aquesta qliestio. No és estrany
que els ultims cinquanta anys
hagin sorgit lleis que legislen
aquests efectes i riscos. El gran
desafiament és com ésser capa-
cos d’introduir les innovacions
socials i tecnologiques sense
perdre la identitat dels llocs.
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El paisatge ja és un concepte
indefugible, avui? Els politics
s6n conscients de la necessitat
d'afrontar la qiiestié del pai-
satge en tota la seva complexi-
tat i que formi part dels grans
debats socials?

Jo diria que ens trobem en un
punt de no tornada, perqué ja
no s’entendria que no es parlés
de paisatge, pero la batalla no
s’ha guanyat. Queden molts sec-
tors de la societat que encara
han d’entrar a fons en les qlies-
tions del paisatge. Hem comen-
cat tard com a pais. Suissa, els
Paisos Baixos, Escocia, Fran-
ca... ja fa décades que treballen i
legislen sobre el paisatge.

Quan es va produir el punt
d'inflexié a Catalunya?

Vam comencar el 2005, quan el
Parlament s’hi va pronunciar
aprovant la Llei de proteccid,
ordenaci6 i gestié del paisatge.
Adquesta llei ens situa, en termes
politics i juridics, al nivell dels
paisos europeus de referéncia.

Europa n'és el referent?

No és sols un tema europeu.
Amb tot, el referent és sobretot
el Conveni Europeu del Paisat-
ge de 'any 2000, promulgat
pel Consell Europa. Es una
declaracié d’intencions per no
perdre la varietat de paisatges
del continent.
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El 2005, en paral-lel amb la Llei
del paisatge, tamhé es van de-
senvolupar una série de plans
territorials i es va crear I'Ob-
servatori del Paisatge de Cata-
lunya, que dirigiu i que només
és un organ consultiu, i es van
posar en marxa les Cartes del
Paisatge i els Catalegs del Pai-
satge. Hi ha prou eines legals?
Si, tenim prou eines legals i ins-
truments de planejament per
ordenar, gestionar i protegir
els nostres paisatges. Pero aixd
no és suficient. S’han d’aplicar
aquestes eines. Els POUM
(plans d’ordenacié urbanistica
municipal) s’ho han de creure
ifer cas de les recomanacions,
els tecnics s’han de continuar
formant... I encara cal que la
societat es consciencii de la im-
portancia del paisatge per a la
seva qualitat de vida. Precisa-
ment, una de les grans aporta-
cions del Conveni Europeu del
Paisatge és vincular paisatge i
qualitat de vida.

No fa pas gaire que es parla
de l'efecte del paisatge en les
emocions de les persones.
Lerror ha estat associar el pai-
satge a la pura dimensi6 esteti-
ca. Hi és, pero s’ha d’anar més
enlla. Un paisatge degradat,
deixat, brut, malmes, trinxat
(posa-hi 'adjectiu que vulguis),
genera unes sensacions de

negativitat, de malestar fisic, a
vegades d’angoixa existencial.
Es ben cert que els humans ens
podem acostumar a viure en
condicions molt dificils, pero
aixo no és qualitat de vida. S’ha
comprovat, s’ha demostrat, que

“El Conveni Euro-
peu del Paisatge

del 2000 és el nos-
tre referent”

un paisatge degradat genera
sensacions no positives, una
pérdua traumatica del sentit
del lloc, un trencament. Ho han
estudiat els italians, els nord-
americans i alguns més.

Per queé encara costa tant aqui
veure el paisatge en aquests
termes?

Es una de les conseqiiéncies
nefastes dels quaranta anys de
dictadura franquista: la incapa-
citat per entendre la importan-
cia de l'espai public, en el sentit
de les dimensions tangibles i
intangibles que té la dimensi6
social. Es clar que tenim la pla-
¢a o el carrer de vianants, pero
jo em refereixo al bé comu. La
legislaci6 a Italia recull aquest
matis, en la nostra no existeix.

El paisatge és un bé comd, que
no vol dir de propietat publica.
Un bé comu també pot ésser de
propietat privada.

Es important aquesta distincio.
Aquesta distinci6 fina no
qlestiona la propietat privada,
perod admet que la propietat
privada genera un bé comdu a la
ciutadania. I aquest concepte
requereix una regulacio. A
nosaltres ens cal entendre amb
més profunditat que és el bé
comu en termes paisatgistics i
patrimonials.

Podem parlar d'un paisatge
del vi?

Podem parlar de paisatges del
vi, tot i que el mén del vi genera
un paisatge molt identificat
amb aquesta activitat agraria.
Com també podem parlar d'un
paisatge de l'oli i d’'un paisatge
cerealistic.

I d'un paisatge del vi, qué

se'n pot dir?

Hem comencat a estudiar el pai-
satge del vi: se n’han organitzat
alguns seminaris, se n’han edi-
tat algunes publicacions, pero
només som en una primera fase
d’aprofundiment. Hi ha molta
feina a fer encara. Es un procés
de coneixement i divulgacio.

Quin efecte us ha fet el
paisatge del vi de la DO Alella?
Coneixia la zona, pero no en
detall. Em fa la sensacid, sense
saber la historia del territo-

ri a fons, que barreja unes
quantes voluntats d’algunes
persones. Més enlla d’aixo, el
paisatge del vi de la DO Alella
és un oasi, un jardi, enmig
d’un espai construit per totes
bandes. Es una taca verda a
I'area metropolitana. M’ha fet
la sensaci6 d’entrar en un petit
microcosmos que s’ha salvat
de la voragine urbanistica. I
per aixo ara s’ha de tractar
amb microcirurgia, gairebé.
Perque la dimensi6 ho permet.
I perqué és de tal contrast i
tan excepcional, que es mereix
una atenci6 especial. L'efecte
que m’ha fet és com si hagués
entrat en un pare, en un jard{
productiu, amb el mar a una
banda ila muntanya a una
altra. La veritat és que m’he
quedat impressionat. Si sou
uns quants que funcioneu amb
la sensibilitat d’aquest paisat-
ge, penso que aquest territori
tindra futur. @



-
=

1. Panoramica de la
vall de Rials (Alella).
2. La vinya de Can
Sans davant dels ha-
bitatges de Vilalella
(Alella). 3. Vinyes
velles de pansa blan-
ca a la finca de Can
Roda (Santa Maria
de Martorelles). 4.
Ensulfatant una vinya
amb I'ajut del tractor,
al celler Roura (Ale-
lla). 5. Una vinya vella
de garnatxa negra a
la vall de Rials. 6. La
vinya del turo del Gal-
zeran (Alelld) s'enfila
fins a dalt de tot de
la Serralada Litoral.
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Alella i la gestid del territori
(2003-2011)

TEXT: M.S. / FOTOS: 0.P.

12003, quan va gua-
nyar les eleccions per
majoria simple ERC en

coalicié amb la Garnatxa, un
dels principals activistes del
collectiu ecologista, Alex Asen-
sio, va assumir la Regidoria
d’Urbanisme i Medi. Periodista
de formacid, va engegar una
politica nova en la gesti6 del
territori. Va aplicar criteris

de proteccié per davant dels
d’expansié, que havien primat
en gairebé tots els governs mu-
nicipals des de la represa de-
mocratica. Aquesta politica de
contenci6, que també s’acompa-
nyava d’una politica de poten-
ciaci6 de ’habitatge social, no
era tan sols de resistencialisme
i dentincia, siné també una
politica activa que requeria la
revisi6 del Pla General de 'any
1987. Hem parlat amb Alex
Asensio i en relatem la gestio
en termes de paisatge del vi.

En el seu primer mandat
(2003-2007) es van plantejar
dos temes d’envergadura: la
revisi6 del Pla General del 1987
per aconseguir la contencié
del territori i 'ampliacié del
Pla d’Espais d’Interés Natural
(PEIN) de la Conreria-Sant
Mateu-Céllecs, que el mes de
juny del 2013 ha aprovat el go-
vern catala.

En el segon mandat (2007-
2011) es van continuar treba-
llant aquests grans temes i es
va afegir al programa l'elabo-
raci6 de la Carta del Paisatge
de la DO Alella. D’aquesta
manera el concepte paisatge
entrava en la politica municipal
d’Alella.

En 'ambit del paisatge no
urba, des del 2007 es van con-
vocar uns ajuts agroambien-
tals, que encara es mantenen
avui, amb un pressupost de
més de 20.000 euros (enguany
s’han reduit a 17.500), per
donar suport puntual a les
explotacions agraries en actiu
del municipi. La voluntat: sal-
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vaguardar el patrimoni agrari

(marges, barraques de vinya...)
i ajudar a mantenir els conreus
i millorar les explotacions.

Un dels temes forts sobre
la taula en la primera legis-
latura d’Alex Asensio era la
vall de Rials, pero no I"inic. Hi
havia més fronts oberts. En la
legislatura anterior, del 1999

al 2003, el govern municipal
havia pactat no revisar el Pla
General, pero per contra havia
fet fins a vuit modificacions
puntuals d’espais significatius
que passaven de la qualificacié
de sol no urbanitzable a sol
urba amb finalitats residenci-
als. Entre més hi havia Rials
(en aquest cas, es plantejava la
requalificaci6 de sol industrial
a sol urba), Cal Doctor, Can
Calder6 i Can Vera. En aquell
periode també es va autoritzar
la venda dels Escolapis.

Al12003, ERC-la Garnatxa,
el PP ila Lliga Social d’Alella
d’Antoni Caralps van revocar
el conveni de Rials, a partir
de dos informes diferents que
consideraven que es podia
desqualificar el sol industrial
sense perjudici economic per a
I'Ajuntament d’Alella. Aquesta
accié va frenar 'increment
d’urbanitzacié que implicava
la compensaci6 dels propie-
taris de Rials en unes altres
zones del municipi i, en conse-
qliencia, la compensacié dels
propietaris d’aquestes altres
zones, etc. Aix{ es frenava una
estratégia que feia la pilota
urbanistica cada vegada més
grossa.

Al 2005 es va aprovar la Llei
del Paisatge de Catalunya i
es va crear 'Observatori del
Paisatge. Es a partir d’aquest
organisme que es van posar
en marxa els plans territori-
als, per fer una catalogacio,
avaluacid, definicié d’objectius
de qualitat i propostes concre-
tes d’accions i de mesures. El
territori de la DO Alella for-
mava part del Pla Territorial
Metropolita, que es va aprovar
el 2010. En el cas d’Alella, per
exemple, el pla marca estrate-
gies de reducci6 o d’extincié del
sol urbanitzable per a Rials, i el
manteniment del caracter ru-
ral per a Can Magarola (trenta
parcelles reduides i no més).
Cada pla territorial havia
d’elaborar un Cataleg del
Paisatge, que en el cas del Pla
Territorial Metropolita s’ha
finalitzat, pero no s’ha tramitat.
L'eina és especialment impor-
tant en aquest territori on hi
ha tanta pressi6 urbanistica,
perque és un document de bo-
nes practiques i converteix el
paisatge en un objecte de dret.
Per una altra banda, ’Ob-
servatori del Paisatge també
dotava el territori de les
Cartes del Paisatge, un ins-

trument de concertacié social
que defineix els compromisos
que es volen assolir (fins on es
vol arribar). No es permeten
les cartes del paisatge d’un sol
municipi. Al principi es va sol-
licitar 'elaboraci6 de la Carta
del Paisatge de la Denomina-
ci6 d’Origen Alella. Arran de
la negativa, es va proposar la

Carta del Paisatge d’Alella,
el Masnou i Teia. El projecte,
amb el suport de 'Observatori
i del Consell Comarcal del
Maresme, es troba avui en
fase de diagnosi, pero comple-
tament abandonat. En la fase
de diagnostic de la Carta del
Paisatge d’Alella, el Masnou i
Teia es plantegen vuit unitats
de paisatge, que 'Ajuntament
d’Alella veu excessives. Per
aixo el POUM d’Alella n’es-
tableix només tres: Rials-Cal
Marques, Coma Clara i els
Escolapis-Coma Fosca.

Parallelament es va de-
manar un Pla de Desenvolu-
pament Turistic, que al final
no va prosperar, perqué el
financament de la Generalitat
no va arribar, pero que va pro-
piciar la creacié del Consorci
de Municipis de la DO Alella.
I, per una altra banda, es va
demanar d’elaborar un Pla
Estrategic de Turisme d’Alella.
En el cas del desenvolupament
turistic, la referéncia era el
Penedés. En el cas de la Carta
del Paisatge, la referéncia era
el Priorat.

Tota aquesta feina no es
va perdre, perque en la revisié
del Pla General del 1987, que
va donar lloc al Pla d’Orde-
naci6 Urbanistica Municipal
(POUM) del febrer del 2011,
avui pendent d’aprovacié defi-
nitiva, es recull per al sol no ur-
banitzable, per una banda, una
bona part de la normativa del
Parc Agrari del Baix Llobregat
i, per una altra, les recomana-
cions de la Carta del Paisatge
del Priorat, sobre les quals s’ha
fet norma. De manera que una
vegada 'Ajuntament d’Alella
hagi aprovat definitivament el
POUM, haura d’elaborar un
pla especial de parc agrariiun
altre pla especial del paisatge
(les normatives es poden con-
sultar a www.alella2025.cat,
apartat normativa del sol no
urbanitzable). ®
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Congrés d'Art, Paisatge Vitivinicola
| Enoturisme al Penedes

TEXT: M.S.

Paisatge vinicola al municipi de Subirats a I'Alt Penedeés.

1final de juny s’ha fet a
A I'Auditori Vinseum de

Vilafranca del Penedés
el quart Congrés d’Art, Paisatge
Vitivinicola i Enoturisme (www.
congresartipaisatge.cat). La vo-
luntat del congrés era fomentar
l'intercanvi d’experiéncies entre
professionals, empresaris, insti-
tucions i universats, tot ressal-
tant la importancia del paisatge
vitivinicola com a patrimoni i
motor economic. Un dels ambits
de reflexi6 que s’ha treballat
aquest any ha estat la manera
de fer compatible el desenvolu-
pament economic, 'ordenacié
del territori i la singularitat del
paisatge penedesenc. El congrés
es va fer per primera vegada el
2007 i és biennal.

Després de quatre edici-
ons, el congrés ha impulsat la
creacié del Forum del Paisatge
Vitivinicola i Enoturisme, que
es presentara a 'octubre i té
per objectiu ésser un ens inde-
pendent que vetlli pel paisatge
vitivinicola a Catalunya. Hem
parlat amb el director del con-
grés, Miquel Vidal, doctor en
arquitectura i master en arqui-
tectura del paisatge (UPC), per
entendre amb més profunditat
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la necessitat d’organitzar un
congrés en termes de paisatge
al Penedes.

Com definiria el paisatge del
Penedés?

El Penedés com a territori té
unes especificitats: es troba en-
tre dues arees metropolitanes
(la de Barcelona i la del Camp
de Tarragona, que és una area
metropolitana emergent) i és
un eix de pas, que genera una
mobilitat nord-sud. Aquesta
mobilitat entra en conflicte amb
la singularitat del context na-
tural del territori, que és fet de
rieres i turons disposats d’est

a oest, que s’estenen de la ser-
ralada Prelitoral a la serralada
Litoral.

El Penedés és un territori de
facil accés.

Aquesta accessibilitat té un
preu. Quan vam engegar el
primer congrés el 2007 encara
patiem la bombolla immobili-
aria. Un dels problemes més
importants és que la vinya no
és tan rendible com ho hauria
de ser. Si ho fos, no hi hauria
tants poligons industrials a la
comarca. Aquest és el context.

I el congrés pretén reconduir
la situacié. Entenem que el
paisatge és dinamic, pero la
nostra referéncia és la identitat
vitivinicola. Defensem i propo-
sem iniciatives i intervencions
que vagin en favor de la iden-
titat vinicola, i combatem les
que la sobrepassin. Tothom

ha d’entendre que la gesti6 del
paisatge també és rendible. En
aquest sentit és important 'eno-
turisme. Pero sense paisatge
de qualitat no hi ha enoturisme.
Actualment la crisi ha generat
una reflexi6 creixent sobre el
paisatge vitivinicola.

Diagnostic actual de la situacié
del paisatge del Penedeés?

Es una situacié critica. L'inica
noticia bona és que la crisi ha
frenat 'expansi6 industrial i
urbanistica. I s’hi ha d’afegir
que el sector vitivinicola pateix
menys la crisi que uns altres
sectors. Abans de la crisi el ter-
ritori era greument amenacat.
També hi ha un tema central,
que és ideologic: respecte a la
identitat vitivinicola, hi ha gent
que aposta pel desenvolupament
industrial. En aquest sentit ara
es viu una treva.

CONGRES D'ART I PAISATGE VITIVICOLA

A diferéncia del Priorat, un dels
problemes del Penedeés és la
poca implicacié que les grans
empreses vinicoles tenen sobre
el paisatge?

Entre les empreses vinicoles hi
ha dues visions del territori: les
que promouen sobretot la mar-
ca i tenen un vincle feble amb

el lloc, i les que aposten pel ter-
ritori. Observem que les grans
marques comencen a canviar
la tendéncia. Pero sobretot hi
ha un sector de joves viticultors
que aposta pel Penedés, que es
vincula amb la cultura francesa
del terrer. Els grans continuen
amb la politica de marca, perd
donen signes de comencar a in-
teressar-se pel territori. Es clar,
també veuen qué es fa a Franca
i California... Cada vegada és
més clar l'interés pel territori
respecte de la idea de marca,
tot i que encara és insuficient
entre algunes grans empreses
vinicoles.

I el congrés, quines aportacions
fa per preservar la identitat del
paisatge vitivinicola?

En cada congrés es treballen
propostes que es fan arribar a
les administracions i empreses
vinicoles. El primer estudi que
es va fer va ser sobre 'impacte
visual del territori, un estudi

de la UPC. Un altre proposava
'agrupaci6 dels poligons in-
dustrials. Un tercer estudi que
es va treballar parlava del pes
especific de les infrastructures
futures: quina quantitat de sol
ocuparan infrastructures pro-
gramades o proposades com ara
el desdoblament de la N-340 o el
Centre Intermodal de Mercade-
ries (CIM), i quina perdua de sol
agricola i vinicola implicaran.
En aquest ultim congrés hem
treballat sobre la matriu enotu-
ristica: comporta fer una llista
d’elements tangibles i intangi-
bles de que disposa el territori,
a fi de definir un itinerari per
comprendre millor la identitat
del territori. ®



El Consorci dels Aspres d'Emporda,
la Toscana catalana

TEXT: M.S.

1 Consorci dels Aspres
E d’Emporda va néixer

el maig del 2012 amb la
finalitat de promoure, millorar
i protegir el paisatge. El formen
els ajuntaments de Cantallops,
Capmany, Espolla i Sant Cli-
ment Sescebes.

Entre les competéncies que
detallen els estatuts del consor-
ci hi ha: la difusi6 dels valors
naturals i culturals, tangibles i
intangibles del paisatge; el des-
envolupament socioeconomic
local per millorar les condicions
de vida de la poblacio; I'establi-
ment de les linies de treball per
millorar els elements del paisat-
ge; la determinaci6 dels criteris
per integrar paisatgisticament
els elements impactants sobre el
paisatge; la creaci6 de politiques
de protecci6 del paisatge, ila
gesti6 i l'obtencié de recursos i
ajuts que permetin la consecucié
d’aquestes finalitats.

Hem parlat amb el coordi-
nador del Consorci dels Aspres
d’Emporda, el geograf Jordi To-
rallas.

Quines caracteristiques
paisatgistiques té aquest
territori?

L’Observatori del Paisatge de
Catalunya defineix dues unitats
de paisatge, Salines-Albera
(muntanya) i els Aspres (peu de
mont), de les quals els nostres
municipis formen part. El ter-
ritori del Consorci dels Aspres
d’Emporda és una part de la
unitat dels Aspresiuna part

de la unitat Salines-Albera,
pero la serra de les Salines no
forma part del consorci (és a
laltre costat de 'autopista, per
entendre’ns), com en forma part
la de ’Albera. De fet, parlem de
la serra de ’Albera com el fons
escénic del paisatge, i una part
fonamental del nostre paisatge.

Soén molt diferents, la serra de
I'Albera i els Aspres?

La serra de '’Albera té impor-
tants valors naturals, protegits

Paisatge vinicola al municipi d’Espolla a I'Alt Emporda.

sota la figura del Paratge Natu-
ral d’'Interés Nacional, vessants
més muntanyosos, on apareixen
boscos atlantics d’alt valor eco-
logic i paisatgistic. El substrat
hi és pissarrés i 'activitat tradi-
cional és més lligada a la rama-
deria que no a 'agricultura. S’hi
destaquen, aixi mateix, algunes
joies arquitectoniques com les
ermites de Sant Genis d’Esprac,
Sant Mart{ de Baussitges i San-
ta Fe de Solers.

I els Aspres?

Els Aspres és un territori menys
muntanyés, de turons, de terra
aspra de granit. El potencial que
té és increible i molt desconegut:
és la Toscana catalana. Té uns
valors molt lligats a la vinya i el
vi, complementats amb els de
lolivera i I'oli. Els Aspres forma
un paisatge endrecat, facilment
interpretable, amb bosc d’alzina
surera i pins, que fa un mosaic
agroforestal tipicament medi-
terrani. A més a més, tenim tota
la historia relacionada amb el
granit (grans boles de granit
enmig de les vinyes i oliveres) i
el megalitisme (dolmens, men-
hirs i pedra seca). [ aquests tres
grans elements de paisatge (la
vinya, l'olivera i el granit) es
mostren en formes diverses se-
gons I'época historica (neolitic,
castells, fortificacions, masies,

murs de pedra seca, barraques
de vinya...).

I que cal fer amb aquests
elements?

Projectar-los cap enfora i, alhora,
revaloritzar-los entre la poblacié
local per preservar-los. Sino
tenim el suport dels cellers, per
exemple, el consorci no tindra
gaire sentit. Pero també hem
d’explicar el nostre paisatge fora
de les nostres fronteres, perque
sovint, si se’ns valora a fora, a
dins també es respecta més.

Els cellers han encapcalat el pro-
jecte o més aviat el viuen amb
recel?

Aquest primer any de vida hem
presentat el consorci als quatre
municipis i hem comencat a
redactar el pla estratégic. Els
primers contactes que hem fet
amb els cellers han estat posi-
tius: veuen bé el projecte i, de
fet, alguns d’aquests cellers ja fa
temps que treballen pel paisat-
ge; el paisatge forma part dels
seus vins. Entenen que tenir
cura del paisatge és posar un
valor afegit al vi.

Quina salut manté el paisatge
dels Aspres?

Té amenaces importants: re-
corda que parlem just quan fa
un any del gran incendi que va

CONSORCI DELS ASPPRES

afectar tantissim els municipis
de Capmany i Cantallops. Pero
hi ha més amenaces, a banda

la manca de gesti6 del territori
forestal: les infrastructures que
poden ocupar aquest territori,
vies de comunicacié nord-sud
(autopista, TGV...).  una tercera
amenaca sén els molins de vent,
perque els Aspres és una zona
prioritaria de desenvolupa-
ment d’energia eolica. Aquesta
infrastructura té avantatges i
inconvenients. Si calgués im-
plantar-la, s’hauria de fer amb
respecte pel territori.

Alguna accié urgent que calgui
engegar?

El tema de la proteccié contra
els incendis. En aquest territo-
ri, els focs s6n un procés natu-
ral del bosc mediterrani, pero
el veritable perill és la reitera-
ci6, per la dificultat de regene-
raci6 que comporta. Penseu que
el bosc es recupera de manera
natural, molt més de pressa
que no ens podriem imaginar

i, aix{, el paisatge calcinat de
'any passat ja ha rebrotat amb
forca i verdeja brillant. Cal ac-
cions generals que redueixin el
risc d’incendi, perqué és un risc
per a les persones, sobretot.

Abans heu parlat de la redaccio
del pla estrategic. En qué es basa?
Especifica les grans linies de
futur, que sén la promocio, la
millora i la protecci6 del paisat-
ge. I, en aquest sentit, hem de
mirar de cercar sinergies amb
els agents locals i les administra-
cions de rang superior (Consell
Comarcal de 'Alt Emporda, Di-
putacié de Girona i Generalitat),
per actuar en benefici dels valors
patrimonials del paisatge; crear
productes turistics que permetin
una correcta interpretacié i s
del paisatge; i promoure les ac-
tivitats tradicionals del territori
(viticultura, ramaderia, comerc),
per garantir la pervivéncia i
qualitat del paisatge, tal com ens
’han llegat a nosaltres. ®
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El Priorat dels marges, de la pedra seca i de les barraques de vinya.

1 Priorat és des de fa
E dues décades un territori

de referéncia quant a la
lluita per preservar-ne el pai-
satge. Territori de massissos
imponents, de cingleres, de
marges, de licorella, de vinyes i
d’oliveres, té tots els trets iden-
tificadors del paisatge agrari
de la muntanya mediterrania.
El paisatge actual del Priorat-
Montsant-Siurana s’ha anat
forjant al llarg dels segles per-
que l'ocupacié humana n’ha mo-
dificat i modelat gradualment la
fesomia, pero no n’ha malmes la
identitat. I aquest n’és el patri-
moni més preuat.

Collectius de persones que
viuen en aquest paisatge, i que
el formen amb el seu treball,
han estat molt actius per tal
d’evitar-ne la degradacié. Un
exemple: una de les primeres

Cartes del Paisatge que es van
comencar a elaborar a Catalu-
nya va ser la del Priorat. Es va
aprovar l'any passat i és un text
il luminador, que és model per
amolts altres territoris (vegeu

Aquest paisatge té
una diversitat, una
complexitat i una
nitidesa que el fan
mereixedor del re-
coneixement

requadre). Alhora, des de fa més
de cinc anys l'associacié Prio-
ritat (www.prioritat.org), que
aglutina societat civil, sectors
empresarials agraris, entitats

culturals i institucions, treballa
per fer possible la candidatura a
la UNESCO “Priorat-Montsant-
Siurana. Paisatge cultural
agricola de muntanya mediter-
rania”.

L’argument fonamental de
la candidatura es planteja en
aquests termes: “El paisatge
cultural Priorat-Montsant-Siu-
rana il-lustra de manera excep-
cional la mil-lenaria interaccié
entre 'home i la natura i l'evolu-
ci6 del paisatge i de la societat al
voltant de I'explotaci6 agricola
al Mediterrani, des de fa milers
d’anys fins als nostres dies.”

I continua: “El nostre paisat-
ge, que representa de manera
excepcional aquesta interacci6
en un espai mediterrani de ter-
ra endins, té una diversitat, una
complexitat, una nitidesa i una
dimensié immaterial, mantingu-

des al llarg de la historia i vives
encara avui, que el fan merei-
xedor del reconeixement de la
UNESCO.”

“La inscripci6 a la llista del
patrimoni mundial implica el
reconeixement dels valors patri-
monials propis a escala mundial.
Es a dir, el reconeixement inter-
nacional de la valua d’'un model
agricola que sap harmonitzar la
tradicié agraria de la Mediter-
rania encara viva, i la innovacié
i creativitat amb projeccié de
futur.”

“El paisatge cultural
Priorat-Montsant-Siurana és
molt més d’allo que es veuies
toca. El component material i
immaterial constitueix, aqui,
una Unica realitat insegregable
i singular, que casa llegendes
i paisatge, camins i devocions.
Un exemple d'integracié dels
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patrimonis natural, cultural i
espiritual.”

Explica Roser Vernet, coor-
dinadora de l'associacié Priori-
tat: “IL’any 2006 va sorgir la idea
de presentar la candidatura
Priorat-Montsant-Siurana com
a patrimoni mundial. Al voltant
d’aquesta proposta de candida-
tura va néixer, el 2007, 'associ-

aci6 Prioritat, per respondre a
la necessitat d’'implicar el nom-
bre més ampli d’institucions,
entitats i persones en aquest
projecte i per coordinar-ne tot
el procés. Avui I'associacié Prio-
ritat, la formen: la DOQ Priorat
(617 viticultors), la DO Montsant
(897 viticultors), ’Associacié
d’Oleicultors del Priorat (vuit al-

masseres), ’Associacié de Petits
Hotels i Cases de Pagés del Pri-
orat (31 socis), ’Agrupacié per la
Restauraci6 i el Turisme Rural
al Priorat, la Uni6 de Pagesos
del Priorat (200 socis), el Centre
Quim Soler, la literatura i el vi
(130 socis), el Centre d’Estudis
del Priorat (CEP), el Centre de
Documentacié del Patrimoniila

Introduccio de la Carta del Paisatge del Priorat

El Priorat és una realitat paradigmatica de paisatge agrari de muntanya mediterrania, que il-lustra de
manera excepcional la mil-lenaria interaccié entre I'home i la natura i I'evolucié del paisatge i de la societat
al voltant de I'explotacié agraria, al Mediterrani. Aixi doncs, es pot afirmar que el Priorat és un paisatge
cultural definit inequivocament pel seu caracter i vocacié agraris, en un marc natural extraordinari que I'ha
condicionat de manera clara i excepcional.

Aixo inclou tant el mosaic silvoagropastoral com els serveis i les activitats artesanals, professionals i
industrials associades; com també els productes derivats i les habilitats i sabers locals que s'hi relacionen.
Es a dir, de manera transversal, tant els valors materials com els immaterials. Es aixi com el Priorat s'arrela
i alhora es caracteritza i se singularitza en la diversitat biologica, ambiental, paisatgistica i cultural, tot
conjugant de manera harmoniosa i dinamica la tradicid, la innovacié i la creativitat.

El Priorat constitueix una unitat territorial i paisatgistica insegregable i, en consegiiéncia, no admet accions
o intervencions fragmentades, disperses o inconnexes i només es pot tractar de manera global i unitaria garan-
tint la representaci6 i la participacid real i activa de totes les parts i els actors que el constitueixen. En aquesta
unitat territorial i paisatgistica, els limits naturals, geografics, culturals i fins i tot administratius s'acoblen
sorprenentment. No és fruit de I'atzar, sind conseqiiencia d'uns quants factors com I'empremta hidrografica del
Siurana, la singular inserci6 en plena Serralada Prelitoral, el seu patré de poblament secular, la continuitat his-
torica de I'activitat agraria com a centre i motor d'aquest paisatge cultural, la coincidencia entre els limits fisics
del Priorat i els limits espacials dels referents simbolics i espirituals dels seus habitants i, fins i tot, la coinciden-
cia entre els limits territorials i les grans figures juridiques de proteccié d'aquest paisatge.

Aquesta realitat singular, de valor universal excepcional, permet afirmar que la qualitat del Priorat
només es pot apreciar, entendre i valorar en la seva globalitat i que es basa en el valor de la seva totalitat
i no solament en la suma de les parts. Aixo implica que qualsevol intervencio és indefugiblement tributaria
del conjunt i que en tots els suposits s'hi interrelaciona.

El territori i paisatge del Priorat representen un capital i alhora un recurs finit, fragil i amb limitada ca-
pacitat d'esmorteiment i feble resiliencia. Aixo obliga a garantir en tot moment i circumstancia una gestié
integral i integrada del Priorat, 'aplicacié ininterrompuda del principi de desenvolupament sostenible i la
primacia de l'interes public i de la qualitat i I'harmonia del paisatge sobre uns altres interessos.

Aquest capital i aquest recurs només es poden gestionar i usar de manera adequada i sostenible, ga-
rantint que la presa de decisions estigui fonamentada, preceptivament i previa, en la recerca, l'estudi, la
documentacid i el coneixement exigents i rigorosos. La seva gestié s'ha d'orientar a l'obtencié de beneficis
socials, culturals i economics a escala local i comarcal, a la preservacié o l'increment de la qualitat de vida i
del marc ambiental i, de manera especial, al respecte i I'equilibri permanents entre la utilitzacié del territo-
rii la salvaguarda de la seva autenticitat i integritat.

Aquests principis constitueixen el marc de referéncia dels objectius de qualitat paisatgistica i dels
compromisos, programes i accions que en deriven. Cal referir-s'hi en cas de dubte, interpretacié i aplicacié
de qualsevol part o aspecte de la Carta del Paisatge del Priorat, i de tots els documents que la componen.

La Carta del Paisatge del Priorat es proposa esdevenir un marc de referéncia compartit, que faciliti
I'entesa i la cooperacid entre tots els agents implicats en les transformacions i la gestié dinamica del pai-
satge, siguin publics o privats, que sovint tenen visions i interessos no coincidents, perd que comparteixen
els principis generals en favor d'una nova cultura del territori i volen assumir un compromis étic en favor
del paisatge del Priorat.

Les propostes que contenen els documents de la Carta del Paisatge aporten elements de gran valor
que caldra tenir en compte en els processos de planificacid territorial, urbanistica i sectorial engegats per
les administracions. I també per orientar activitats del sector privat, especialment les vinculades a I'ac-
tivitat agraria, vitivinicola, turistica, d'oci i lleure, en totes les seves facetes, i a I'educacio i la formacié en
valors en favor del paisatge.

L'execucio dels acords establerts de manera voluntaria en el procés de participacio, mediacié i concer-
tacid de la Carta del Paisatge del Priorat sobre el reconeixement de les tendéncies i dinamiques territorials
i sectorials que afecten el paisatge de la comarca i sobre els objectius de qualitat paisatgistica que es volen
assolir ha de permetre aplicar i difondre noves pautes d'intervencid i de gestié del paisatge basades en el
reconeixement del seu caracter de bé d'interés col-lectiu i ha de procurar posar en valor les economies i el
desenvolupament local a partir de processos endogens, que garanteixin la sostenibilitat social, economica i
ambiental del model impulsat, la qualitat de vida de les persones i la qualitat dels paisatges del Priorat.

Font: associacio Prioritat

Memoria (Carrutxa), el Consorci
de la Serra de Llaberia, els ajun-
taments de Gratallops, la Vilella
Baixa, Marca, Pradell, 1a Figue-
ra, Cornudella, Bellmunt, Cap-
canes, els Guiamets i el Masroig
i alguns altres en procés d’ad-
hesid, a més d’'una setantena de
socis a titol individual. Prioritat
també té les adhesions del Parc
Natural de la Serra del Mont-
sant, la Diputacié de Tarragona,
els ajuntaments de Reus i Tar-
ragona i la declaraci6 institucio-
nal del Parlament de Catalunya
de P'abril del 2012.

Durant aquests anys, 'as-
sociaci6 Prioritat ha avancat en
tres ambits. Primer, 'explicaci6

ila difusi6 interna a la societat
prioratina (persones, empreses,
entitats i institucions) per acon-
seguir implicacié i la participa-
ci6 activa dels col-lectius. Segon,
'establiment de complicitat i
d’acords de col-laboracié amb el
moén académic i els especialistes
(Institut d’Estudis Catalans,
Universitat Rovira i Virgili,
Master en Intervenci6 i Gesti6
del Paisatge a la UAB dirigit
per Francesc Muiioz, etc.). I, en
tercer lloc, el suport, el reco-
neixement i la implicacié de les
institucions i els representants
politics des de 'ambit local al
nacional i internacional.

En 'ambit institucional,
I’abril del 2012 el Parlament de
Catalunya va fer una declaraci6
en favor de la candidatura. Es
va presentar el dossier al De-
partament de Cultura, que el
24 d’abril de 2013 el va remetre
al Consejo del Patrimonio His-
térico del Ministerio de Cultura
espanyol. Ara el dossier s’haura
d’inscriure en la llista indicativa
de 'Estat espanyol, que recull
els possibles candidats a ésser
inscrits a la llista del patrimoni
mundial que des del ministeri
considerin adequats. Qualsevol
candidatura, a indicaci6 de la
UNESCO, ha de romandre un
any en aquesta llista, abans que
I’Estat espanyol no pugui deci-
dir de presentar-la. ®
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De llevats, genomes i vi

Hi ha molts components i factors que determinery el desenvolupament i resul-
tat final en el procés d'elaboracié d'un vi: el clima'i'el sol, les varietats_de raim
utilitzades, el procés de vinificacid... Un dels actors que també té un paper en
el procés son els llevats que es fan servir per transformar el most en vi. De
quina manera i amb quina importancia els llevats Saccharomyces influeixen

en l'aroma i el gust d'un yi? Els investigadots del vi comencen a descobrir les
claus d'aquesta relacid gracies al desenvolupament de noves tecniques d'anali-
si quimica prou sensibles, per exemple, per detectar compostos aromatics vo-
latils. I també gracies a la revolucio que ha significat poder segiienciar i estu-
diar els genomes complets de diferents soques de llevats utilitzades per fer vi.

TEXT I IMATGES: EDUARD SERRA

ntendre la relacié en-
E tre el gust d’'unviila

importancia de les va-
riants genétiques dels llevats
que han participat en la seva
elaboraci6 no és senzill. De
fet, és equiparable a poder
entendre com es determinen
biologicament la majoria de
trets humans (com l'alcada i el
pes) o la majoria de malalties
comunes que tenim. Aquests
trets complexos sén el resultat
d’una intricada barreja entre
lefecte dels gens i les dife-
rents formes en qué es presen-
ten a les poblacions naturals-,
Pambient, la interaccié entre
tots i també I'atzar. Estudiar el
llevat, tanmateix, és jugar amb
avantatge, perque el seu geno-
ma petit i compacte, la gran
capacitat que es té de modifi-
car-loi el seu cicle de vida sé6n
propietats molt utils per poder
investigar al laboratori.

Els llevats intervenen en
molts dels processos enzima-
tics i metabolics importants
implicats en 'aroma i el gust
del vi. En aquest article prete-
nem donar una primera ullada,
més genética que no pas bio-
quimica, al paper dels llevats
en el sabor final d’'un vi. Inten-
tarem explicar la importancia
de l'estudi i la comprensié del

genoma del llevat per entendre
i dominar aquests processos
bioquimics i de la influéncia di-
versa sobre aquests processos
que tenen les variacions gene-
tiques que porten les soques
que s’'empren actualment en
Pelaboracié de vi.

La fermentacio, un procés complex
La fermentaci6 és el procés bi-
oquimic central en I'elaboraci6
de vi, durant la qual es transfor-
ma el sucre del most de raim en
alcohol i CO,. Aquest procés és
complex i hi intervenen llevats,
bacteris i alguns altres micro-

El llevat Saccharomyces cerevisiae en plena gemmacio, observat al microscopi.

organismes. El paper principal,
amb tot, el desenvolupen els
llevats, uns éssers vius unicel-
lulars i microscopics, i entre
aquests Saccharomyces cerevisioe
és el protagonista (com també
ho és en el procés de fer cervesa
ipa). La fermentaci6 s’ha donat
de manera tradicional esponta-
niament a partir dels llevats i
alguns altres microorganismes
presents en els grans de raim.
Hi ha molts viticultors que in-
tenten preservar aquest procés
i mantenir les soques de llevat
que es troben de manera natu-
ral als tipus de raim cultivats a
la zona. D’una altra banda, en
els processos de vinificacié en
que es volen minimitzar riscos,
controlar una certa uniformitat
de la qualitat i preservar unes
caracteristiques determinades
d’un vi al llarg de les anyades,
les fermentacions es comencen
amb inoculacions d’una sola
soca de llevat, que pot ésser
autoctona (adaptada a les ca-
racteristiques climatiques i del
sol de la zona on es cultiva el
raim) o no. Cultius purs de so-
ques de llevat que s’afegeixen al
most rapidament després de la
premsada del raim i que el colo-
nitzara inicialment de manera
preeminent. Aix{ s’assegura un
control més gran sobre el pro-




cés de vinificacié i es redueix el
risc que uns altres microorga-
nismes el facin malbé, pero el
vi resultant també pot perdre
complexitat i riquesa. Sigui
quin sigui el procés que se se-
gueixi i el balan¢ que es trii en-
tre genuitat i territorialitat, per
un cantd, i seguretat, control i
previsibilitat, per un altre, el co-
neixement de les propietats bi-
ologiques dels llevats no queda
renyit amb cap model. De fet,
entendre les particularitats de
les soques de llevats per fer un
vi i per determinar-ne 'aroma i
el gust, i comprendre en qué es
basen genéticament les diferén-
cies que determinen aquestes
propietats en cadascuna de les
soques emprades pot ajudar
qualsevol model de vinificacié
que es vulgui, i permetran
entendre millor el paper dels
llevats en tot aquest procés.

La importancia dels llevats en
I'elaboracié i la identitat del vi
El clima i el s0l, les varietats de
raim utilitzades, el procés de
vinificacio, ete., sén variables
determinants en l'elaboracié
del vi. En aquest procés, més
enlla de la fermentacio, els
llevats hi aporten la majoria

de les reaccions bioquimiques
que es donen en la vinificacié.
Encara manquen molts estudis
per poder determinar amb una
perspectiva molecular quina és
la importancia dels llevats en
el resultat final de 'elaboracié
del vi. Només direm que hi ha
centres, com The Australian
Wine Research Institute d’Ade-
laide (Australia), la Universitat

Els llevats aporten
la majoria de les
reaccions hioquimi-
ques que es donen
en la vinificacio

de California a Davis (EUA) i,
sense anar tan lluny, I'Institut
d’Agroquimica i Tecnologia dels
Aliments (CSIC) de Burjassot
ila Universitat Rovira i Virgili
de Tarragona, que posen molts
esforcos a estudiar els llevats

i també els seus genomes, per
entendre on es basen les seves
capacitats biologiques que els
fan ideals per als processos de
vinificaci6, tant per a la fer-

mentacié com per a tot allo que
afecta les caracteristiques finals
del vi.

El sabor del vi es compon
de la totalitat de compostos
que so6n actius respecte al tast i
Paroma. ’aroma, per exemple,
depén del conjunt de compostos
volatils presents al vi: alcohols,
alifatics, derivats del benze,
carbonils, esters, fenols volatils,
etc. Lactivitat bioquimica dels
llevats porta a la biosintesi de
compostos que sén actius quant
al gust, i converteix compo-
nents del raim en formes vola-
tils actives quant a 'olor. Com-
ponents cel-lulars dels llevats,
com petits compostos derivats
de les mannoproteines de la
paret cel-lular, poden modificar
el tast i la claredat d’un vi. Els
llevats no sols poden generar
nous components, siné inhibir
Pactivitat d'uns altres. Algunes
reaccions dels llevats tenen lloc
durant I'envelliment del vi, i no
sols durant els primers proces-
sos de transformaci6 del most.
A més, els llevats poden inhibir
el creixement d’alguns micro-
organismes més i, d’aquesta
manera, també afectar el gust
resultant del vi. Aixi, els llevats
poden influir sobre tots els atri-
buts sensitius del vi: 'aroma, el
tast, el color, la claredat, la sen-
sacio a la boca, les sensacions
tactils orals com l'astringencia,
la deteccié de l'efervescéncia,
etc. També poden contribuir a
generar caracteristiques com la
produccié de volatils que conte-
nen sulfur i més tipus d’alcohols
de cadena llarga, o produir
aldehids. A la taula 1 es mostra,
resumidament, 'impacte de
l'activiat metabolica dels llevats
sobre el resultat final del gust
del vi.

Cada vegada hi ha més es-
tudis que investiguen les bases
moleculars de la influéncia
de les soques de llevats sobre
determinades caracteristiques
del sabor del vi, i com la dife-
rent utilitzacié de llevats sobre
un mateix most pot afectar el
resultat final. S’ha demostrat,
per exemple, que emprar di-
ferents soques comercials pot
generar vins molt diferents
quant al perfil de tiols volatils
generats, que sén presents en
el most com a precursors ciste-
inilats no volatils. Aquests tiols
sén els que es poden percebre
en el tast d'un vi com a fruit
de la passi6, fruita tropical i
citrics, uns gustos buscats en

Diferents experiments al laboratori
utilitzant llevats en creixement, en
plaques de cultiu.

'elaboraci6 d’alguns blancs
emprant varietats de raim com
el sauvignon blanc.

Encara més recentment hi
ha estudis que intenten com-
prendre on hi ha les diferencies
genétiques entre les soques
comerecials utilitzades per fer
vi. De la mateixa manera que en
una aula de vint-i-cinc alumnes
de P3 trobarem nens i nenes
amb un talent artistic natural
molt divers, el mateix passa
amb la capacitat de fermentacio
de vint-i-cinc soques de llevat.
Com ja s’ha explicat, durant la
fermentaci6 Saccharomyces cere-
visiae produeix una gran quan-
titat de metabolits secundaris
que afecten 'aroma i activa
compostos aromatics que sén
inactius en el most. Tot plegat
influeix de manera important
en les propietats sensorials del
vi. Qualsevol diferencia en la
realitzacié d’aquests processos
entre les soques que es fan

servir per fer vi pot explicar,
parcialment, les diferéncies en
la qualitat final. Aquestes dife-
rents capacitats de les soques
s’expliquen basicament pel seu
contingut genétic diferent.

El genoma del llevat
Saccharomyces cerevisiae

Els llevats Saccharomyces sén
organismes unicel-lulars, pero
eucariotes, com les cél-lules
humanes. A diferéncia dels
procariotes (els bacteris), les
cél-lules dels organismes eu-
cariotes, siguin unicel-lulars o
pluricel-lulars, tenen el genoma
compartimentat dins el nucli
de la cél-lula, fora de I'abast

de les reaccions bioquimiques
que es donen al citoplasma
cel-lular. Podriem pensar en el
nucli com la zona de coman-
dament de la cél-lula, on hi ha
la informacié necessaria per
poder funcionar i on es prenen
les decisions sobre que fer en
cada moment. El genoma dels
llevats Saccharomyces, o sigui,
el conjunt del seu ADN, es re-
parteix normalment en setze
cromosomes, els paquets que
es formen quan ’ADN s’ha de
repartir entre dues cél-lules
com a resultat d’'una divisi6 cel-
lular. Aquest ADN és compost
de dotze milions de nucleotids
(el genoma huma en té tres mil
milions), les unitats que formen
’ADN i que adopten quatre
formes: A, T, Ci G, Pordre dels
quals determinara la informa-
ci6 codificada en el genoma en
forma de gens i com es regulen.
Escampats en aquest ADN hi
ha, molt ben ordenats i empa-
quetats, uns sis mil gens, les
unitats que codifiquen per a les
diferents proteines d’un llevat,
que no sols seran determinants
per formar l'estructura de la
ceél-lula, siné que dominaran to-
tes les reaccions bioquimiques i
moleculars de la fisiologia d'un
llevat: aparellar-se, reparar-se
o alimentar-se, per exemple,
utilitzant la fermentacio.

El llevat Saccharomyces
cerevisiae va ésser el primer
eucariota a tenir el seu geno-
ma seqtienciat en el Projecte
Genoma Huma, en qué no
sols es pretenia seqlienciar
el nostre genoma, siné també
el d’'unes altres especies que
servien d’organismes model al
laboratori: un bacteri, un llevat,
un cuc de pocs mil-limetres, la
mosca del vinagre, una planta
i el ratoli. Va ser el fruit de
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son de manera natural sobre

el raim o les que es fan servir
comercialment per arrencar la
primera fermentacié. El desa-
fiament és determinar quines
diferéncies genetiques -d’entre
les moltes que hi ha-, i de quina
manera, afecten les propietats
viniferes de les diverses soques
de llevat. El problema resideix
en l'arrel del que fa que els
organismes vius siguem com
som. La majoria de trets que
defineixen els organismes vius

Taula 1*: Influencia dels llevats Saccharomyces sobre el sabor del vi

PRECURSOR ACCIO DEL LLEVAT COMPONENT ACTIU PER AL SABOR
Biosintesi de novo
Biosintesi de novo
Biosintesi de novo
Biosintesi de novo
Activitat B-glucosidasa
Activitat liasa del sulfur
Oxidacié/reduccié
Hidrolisi/degradacié

Catabolisme del sucre
Catabolisme del nitrogen
Catabolisme del sulfur
Biosintesi d'acids grassos
Glicosids enganxats
Conjugats cisteil/glutatiil
Acids fenolics

Components macromoleculars

Etanol; acetaldehid; acids organics...

Esters; alcohols de cadena llarga, acids i aldehids
Volatils que contenen sofre (S)

Esters, acids grassos lliures, aldehids-acids grassos
Terpens, norisoprenoids, alcohols, acids fenolics
Tiols volatils

Fenolics modificats

Envelliment del posit/caracters produits per I'autolisi

* Taula modificada a partir de Bisson i Karpel (2010); vegeu les citacions bibliografiques.

l'esforc internacional d’'un grup
d’uns sis-cents investigadors i
es va completar el 1996. La ma-
joria de les tecnologies basades
en l'estudi de genomes sencers
s’han desenvolupat primer en
el llevat, com els xips d’ADN.
Avui la tecnologia de seqiien-
ciacié ha canviat radicalment,
tant, que el que va costar molts
anys al grup de sis-cents inves-
tigadors avui es pot fer en po-
ques hores amb una maquina
de sobretaula. Aquesta capaci-
tat per seqiienciar transforma
ara mateix la nostra visié sobre
lavida, i els llevats i el mén del
vino en sén una excepcié. El
genoma de Vitis vinifera var.
Pinot Noir es va seqlienciar el
20017.

Diversitat de soques,
diversitat de genomes

La soca de S. cerevisiae que es
va sequienciar inicialment va
ésser una soca de laboratori
anomenada S288c. Les prime-
res eines construides a partir
del seu genoma per compa-
rar-lo amb els genomes d’unes
altres soques, de seguida van
revelar un alt grau de diferen-
cies tant a escala de nucleotid
com també de reordenaments
del genoma entre les diferents
soques analitzades. Deu anys
després del primer genoma es
va comencar a seqtienciar el
genoma d’unes altres soques
(RM11-1a, isolada d’una vinya,
1 YJM7R9, isolada en un hos-
pital), que van confirmar l'alt
grau de variacié genética entre
si, i van comencar a proporci-
onar una idea de com eren els
genomes de soques que es tro-
baven de manera natural. Ac-
tualment, gracies a la revoluci6
tecnologica que ha experimen-
tat la seqtienciacio, s’ha deter-
minat el genoma de més de se-
tanta soques de Saccharomyces
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cerevisiae, juntament amb el

de més especies de llevats tant
del génere Saccharonmyces com
d’uns altres. Moltes d’aquestes
soques es fan servir comercial-
ment per fer vi en uns quants
indrets del mén, o s’han aillat a
partir de vinyes de tot arreu.

S’ha vist que moltes de les
soques industrials per fer vi
utilitzades per comencar la
fermentacié formen un grup
filogenéticament relacionat i
emparentat amb soques isola-
des d’ambients naturals euro-
peus. S’han pogut determinar
caracteristiques genétiques
diferents d’aquestes soques,
que es podrien resumir en tres:
diferéncies a escala de nucleo-
tid, de 'estructura del genoma
i de la composicié d’alguns
gens. Una de les caracteristi-
ques que criden més 'atencid
és que hi ha gens que son espe-
cifics d’algunes soques i no sén
presents en unes altres. Alguns
d’aquests gens sembla que
poden tenir influéncia en trets
destacables per fer vi, com per
exemple el gen FSY1 que incor-
pora la fructosa dins del llevat.
La fructosa és el sucre que
representa aproximadament el
50% de la font de carboni del
most.

Malgrat que aquf parlem
basicament del llevat Saccha-
romyces cerevisiae, hi ha més
especies del génere Saccha-
romyces que també participen
en els processos de vinificacio,
com Saccharomyces bayanus
i Saccharomyces pastorianus,
les quals ja tenen els genomes

seqiienciats. De fet, algunes
d’aquestes espécies de llevat
s’han adaptat millor a pro-
cessos de fermentacié a baixa
temperatura. Per acabar-ho de
complicar, hi ha hibrids entre
espécies de Saccharomyces

que s’han aillat durant els
processos de vinificacid, tant a
Italia com a Hongria, Alsacia

i Valladolid. Aquests llevats
poden venir d’hibridacions de
dues o fins i tot tres especies de
llevat diferents. Es molt comu
isolar aquests llevats hibrids
dels processos de vinificacié

i, de fet, s’ha demostrat que
tenen caracteristiques que els
fan més resistents a condicions
ambientals molt estressants,
com ara els processos de fer-
mentacié industrials: tempe-
ratura baixa, concentracions
d’alcohol altes, aciditat alta, alt
contingut en sucres i sulfits...
També hi ha altres géneres de
llevats que es troben al vi. A la
superficie dels grans de raim es
poden trobar llevats del génere
Hanseniaspora, Metschnikowia,
Candida i Pichia, que poden
generar alts nivells d’ésters i
més components aromatics. Fi-
nalment, tampoc no s’ha parlat
d’uns altres processos meta-
bolics associats a la vinificacié
com la conversié malolactia,
important en el sabor de molts
vins, particularment els negres,
i que és duta a terme per bacte-
ris de I'acid lacti.

Entendre els genomes per
entendre el paper dels llevats
en l'elaboraci6 del vi

Sabem que diferents soques de
llevat tenen propietats meta-
boliques que afecten el conjunt
de compostos organoléptics del
vi. Sabem que hi ha diferéncies
genétiques de diverses menes
entre les soques de llevat utilit-
zades per fer vi, ja sigui les que

sén complexos: depenen de
molts gens, de la interaccié
entre si, de 'ambient i de la
interacci6 entre gens i ambi-
ent. I encara hi podem afegir
l'atzar, per acabar-ho d’adobar.
Per resoldre aquest problema
els investigadors apliquen el
mateix tipus de técniques que
es fan servir per estudiar on hi
ha les bases genétiques de la
majoria de malalties humanes.
Pero el llevat, a causa del seu
cicle de vida i les propietats
del seu genoma, sempre ha
estat un organisme pioner en
el desenvolupament d’eines
gendmiques per fer avancar la
ciéncia, i ja s’hi desenvolupen
técniques que encara trigaran
anys a poder-se utilitzar per
estudiar malalties humanes.
Aixi, per exemple, a través de
creuaments de llevats a gran
escala il'estudi combinat de
les diferéncies genetiques
(genotip) amb les diferéncies
fisiologiques (fenotip), s’analit-
zen milers de milions de llevats,
resultants dels entrecreua-
ments, i es van trobant a poc a
poc on sén els gens importants
per a una caracteristica de-
terminada, quines diferéncies
tenen aquests gens entre so-
ques i quina activitat resultant
generen aquestes diferéncies.
Hi ha moltes altres técniques:
unes que utilitzen la generacié
de mutacions al laboratori,
d’altres que utilitzen proces-
sos adaptatius dels llevats en
determinades condicions (per
exemple, a baixa temperatura),
com ha passat en els organis-
mes vius al llarg de 'evoluci6.
Sigui com sigui, a poc a poc

es va construint aquest gran
puzzle, que sera de poques pe-
ces per a algun tret important
per a la vinificacié i de moltes
més per a un altre.

D’aquesta manera, per
exemple, s’ha pogut determi-
nar que hi ha dos gens MET5
i MET10, que codifiquen per



proteines que formen part
d’un enzim anomenat sulfit
reductasa, que s’ha vist que
sén molt importants per es-
tablir els nivells d’hidrogen
sulfit (H,S) produit, que és

el responsable de l'olor d’ou
podrit que es pot generar
durant la vinificaci6. Pero
hem de comprendre no sols
quins gens s6n importants per
a que, sin6 quines variants
genetiques dins aquests gens
en modulen l'activitat, com es
representen aquestes variants
en les soques de llevat i com
actuen de manera conjunta
amb la resta de gens i factors
per donar el resultat final.

Per fer-nos una idea de com
de diferents poden ésser els
gens, a la figura 1 podem veure
il-lustrades de manera senzilla
les variacions genetiques en un
grup de dotze gens importants
en la formacié de 'aroma: s’hi
ressalten amb diferents colors
si hi ha diferéncies genétiques
entre els gens de la soca de
referencia S288c i nou soques
de Saccharomyces cerevisiae,

de les quals hi ha el genoma
sequienciat. Cada color repre-
senta una forma diferent del
gen deguda a la presencia de
variacions genétiques.

Les soques del llevat generen
fermentacions i altres reacci-
ons metaboliques que afecten
de manera diferent el gust i
I'aroma del vi. Aquestes dife-
réncies estan determinades en
bona mesura genéticament.
Hi ha molts laboratoris a tot el
mén que apliquen estrategies
genetiques i gendmiques per

Figura 1: Variacions genétiques entre soques de llevats del vi en dotze

gens importants en la formaci6 de I'aroma
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A I'eix de les X trobem els gens i al de les Y, el nom de les soques de
Saccharomyces cerevisiae, comencant per la de referencia S288c.
En cercles verds es representa la forma genética del gen de la soca
S288c. Si la forma del gen canvia a causa de variacions genetiques,
el color del cercle canvia, pero és igual en aquelles soques que man-
tenen les mateixes diferéncies genétiques respecte a S288c. Els gens
representats sén: AR08, AR0O9, ARO10 i BATI, que participen en la
sintesi d'alcohols de cadena llarga (alcohols de fusel); ATF2, EEBL,
EHTL i TAH1, importants per a la formacié d'ésters, i BNA3, CYS3,
GLOL i STR3, implicats en l'alliberament de tiols volatils. Respecte a
les soques, AWRI1631 deriva de la soca N96 utilitzada industrial-
ment per fer vi i isolada a Sud-africa; BC187 és una soca utilitzada
per fer vi isolada als EUA; DBVPG1106 ha estat isolada a Australia
a partir de raim; DBVPG6040 s'ha isolat a partir de suc de fruita a
Holanda; RM11-1a s'ha isolat d'una vinya dels EUA; YIIc17_E5 s'usa
per fer vi a Franca; L-1528 és utilitzada per fer vi a Xile; Y55 ha estat
isolada d'un raim a Franga, i L-1374 s'ha isolat d'una fermentaci6 a
Xile. Si observem la figura podem adonar-nos que hi ha gens que
varien molt poc o gens entre soques (estan molt conservats), per
exemple, EEB1, ARO8 i BAT1. N'hi ha alguns que sén iguals entre les
soques utilitzades per fer vi o isolades de la vinya, pero diferents de
la forma del gen de la soca de referéncia de laboratori, com EHT1 i
ATF2. Podem observar que quasi totes les soques tenen una mitjana
de quatre gens (25%) amb diferéncies genétiques respecte a la soca
de referencia S288c, i que moltes de les soques, tot i tenir combina-
cions particulars de gens, guarden un alt grau de relacié entre si per-
que comparteixen moltes de les variacions genétiques, per exemple,
en els gens ATF2, EHT1 i GLO1. Falta determinar amb precisid i de
manera sistematica quin és I'impacte d'aquestes diferencies genéti-
ques en l'activitat enzimatica i metabolica, i de quina manera afecta
la formacié de compostos i finalment el gust del vi resultant. Queda
clar, amb tot, que hi ha diferéncies genétiques als llevats que sén a
la natura i a la industria del vi en gens importants en processos que
afecten I'aromai el gust del vi.

Aquesta figura s'ha creat a partir d'una taula publicada per Bisson i
Karpel (2010); vegeu les citacions bibliografiques i la seqiiéncia del
genoma d'aquests gens en repositoris publics.

Figura generada per Bernat Gel

identificar on hi ha aques-

tes diferéncies. Si arribem a
entendre la relaci6 entre les
variacions genétiques de cada
soca ila seva contribucié al
sabor final d’un vi, que farem
amb aquest coneixement? Hi
ha centres que disposen de pro-
grames de desenvolupament de
soques orientades a la industria
del vi. Fins ara hi ha hagut
molt poc desenvoluapment de
soques dirigides i la majoria
de soques introduides a la
industria procedien de noves
soques isolades de la vinya o de
cellers, de les quals s’han estu-
diat les propietats. El genoma
del llevat és molt manipulable
ija hi ha qui crea soques a
partir d’enginyeria genética,
posant-hi gens i traient-ne, o
generant mutacions a la carta,
fins a fer les soques amb les
propietats desitjades. Pero cal
desenvolupar soques d’aquesta
manera? De fet, es poden obte-
nir soques amb la combinaci
de gens que es vulgui a partir
d’un procés tan natural com és
I'aparellament per creuar-les

i analitzar-ne els descendents.
I cada vegada hi ha maneres
més eficients de poder-ho fer.
Finalment, aix{ com el cupatge
de vins provinents de diferents
varietats de raim cultivades en
una zona concreta és essencial
en el procés de vinificacié, po-
dem imaginar cupatges de so-
ques autoctones -inoculacions
controlades de diferents pro-
porcions de soques de llevats,
que trobem de manera natural
ales vinyes d’una zona i de les
quals sabem bé com es compor-
ten en fermentacions de varie-
tats de raim diferents- a I’hora
de comencar una fermentacié
0 una segona fermentaci6? De
segur que a partir d’aquest
coneixement pot florir molta
imaginaci6 per fer-lo servir de
manera que sigui compatible
amb el model de fer vi que ca-
dascu desitgi, i que podra aju-
dar tant a resoldre problemes
que sorgeixin en els processos
de vinificacié com a ampliar la
paleta de recursos a 'hora de
crear el vi que es vol. ®

Algunes referéncies que s'han utilitzat per a l'article:
Fermenting Knowledge: the history of winemaking, science and yeast research (2010) Paul J. Chambers and Isak S. Pretorius; EMBO reports 11:914-920
Genetics of yeast impacting wine quality (2010) Linda F Bisson and Jonathan E Karpel; Annu. Rev. Food Sci. Technol 1:139-62
Comparative genomics: a revolutionary tool for wine yeast strain development (2013) Anthony R Boreman, Isak S Pretorius and Paul J Chambers; Curr. Op.in Biotech. 24:192-199
The complex and dinamic genomes of industrial yeasts (2009) Amparo Querol and Ursula Bond; FEMS Microbiol Lett 293:1-10
Ecologia de levaduras: seleccion y adaptacion a fermentaciones vinicas (2002) M2 Jestis Torija Martinez; tesi doctoral, Universitat Rovira i Virgili, Departament de Bioquimica i

Biotecnologia, Facultat d'Enologia
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® VINS DE MEMORIA

Beu vi

Beure vi conformava I'hedonisme de I'autora a base d'intuicions i casualitats, fins
que va descobrir el poeta persa Omar Khayyam, que li va ser tota una revelacio,

i que li va fer alcar la copa d’'una manera diferent

TEXT: ANNA BALLBONA / IL-LUSTRACIO: NURIA CAMPMAJO

i penses una mica i
H apareix una rastellera
de fragments enfilats

pel vi. Un sopar al voltant
d’una cassola de peix i un vi
blanc que va convocar els
idols de la infantesa: aquell
Mundial del 1990, el que mi-
llor recordes perqué en vas
fer ’album de cromos, pero
un dels pitjors de les tltimes
decades futbolisticament. O
bé la ironia juganera del vi
que et va oferir, cortés, Ema,
justament el mateix amb qué
va voler impressionar-te Jota.
O el neguit d’encertar el vi per
a una trobada prometedora. O
el recital de poemes amb tast
de viiaquella llagrima, que no
n’haurien de dir llagrima per-
que és una benediccio, que es
barreja voluptuosament amb
el decasil-lab que més estimes.

Tot és com una trencadissa
desordenada, fermentada a
base d’intuicions i de casuali-
tats fins el dia que arriba ’Epi-
sodi, el Poeta que et fa alcar la
copa d’'una manera totalment
diferent que fins aleshores: en-
trevistes un dels pocs catalans
que sap persa, Alex Queralto,
que ha traduit les Quartetes
d’Omar Khayyam (per Adesi-

NOL A Ouit Priags

ara, una delicia!). Khayyam,
que va alcar la copa vuit-cents
anys abans que nosaltres, fa de
revelacié: versos que s6n com
cops de puny, tot transcendén-
cia i trempera, la reivindicaci6
del bon viure i beure i estimar
com una via d’encarar la vida.
Tot allo que tenies per vaga
sensacid, Khayyam ho diu, ho
sap. “Beu vi, no t’aturis a pen-
sar d’on has vingut, / gaudeix
ara, i no et preocupis per saber
on aniras.” Lucid, estremidor:
“Beu vi, que el temps és un
enemic deslleial, / i no és facil
poder passar un altre dia.”
Profunditat vitalista: “Beu vi

i cull una flor, perque, quan
tornis a mirar-les, / la flor ja
sera pols, ’herba ja s’haura
agostat.” Un dels referents de
la poesia baquica per aquest
gotim de genialitat visionaria:
“Beu vi, perque tu no saps pas
d’on has vingut, / alegra’t que
mai no sabras cap a on has
d’anar.” Contundencia: “Beu
vi, que mai més no tornaras

a aquesta terra.” Lligé: “Beu
vi, perqueé la vida eterna no és
res més que aixo.” Vuit segles
després, drets fins que ens
tombin, brindem encara a la
teva salut. ®

SAULO
Aromes i gustos mediterranis

per gaudir de 'autentic sabor
de la nostra terra

CAN GALVANY

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

Hotel Can Galvany **** - Avinguda de Can Galvany, 11 - 08188 Vallromanes - Tel. 93 572 95 91 - info@cangalvany.com
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® PERSONATGE

En Pep Riera,
nascut de la terra

Retrat d’'en Pep Riera, el pages més conequt del pais, sobretot pel seu activisme
al capdavant del sindicat Unio de Pagesos. A més, la seva germana Carme ens
proposa quatre amanides de I'hort, una per a cada estacio de I'any. I el sommelier
Carles Puiiet ha triat un vi per a cadascuna

TEXT: PEP QUINTANA / FOTOS: OSCAR PALLARES

»y

s un diumenge al mat{
E quan m’escapo a Mataré

per anar a can Pep Rie-
ra. Arribo a ca seva i el primer
que faig és encantar-me amb
la vista. Em sembla increible:
davant meu el mar immens,
aquest mar tan antic,ia la
dreta la muntanya sagrada del
Castell de Burriac. En primer
pla, a tocar, les feixes replenes
d’hortalisses. Talment com si
fos una gran amanida. Amb
un pessic de sal i un generos
raig d’oli, aquells conreus es-
devenen comestibles. Entro a
la casa, una casa magnifica,
d’una sola planta.

En Pep Riera, nascut a Ma-
taré el 1941, va mamar pagesia
des del moment de néixer. Els
anys primers va estudiar una
mica de comerg i de “teneduria
de libros, el haber y el debe”,
pero tenia més a punt el xapo i
'aixada que no pas les llibretes
i el boligraf. Son pare ja treba-
llava la terrai ell tot menjant
enciam i escarola va aprendre i
estimar l'ofici.

De ben menut se li va des-
pertar la consciéncia politica.
Anava als Salesians i a la ma-
teixa classe ja mostrava el seu
lideratge indiscutible. Era un
guerrer.

Durant la llarga nit del
franquisme en Pep va ésser un
activista important. Va tre-
pitjar la presé de Mataré ila
Model (1967). Va ser militant
de tots els partits d’esquerra i
d’obediéncia catalana. Al llarg
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dels quaranta anys de post-
guerra -aquells anys en blanc
i negre- va organitzar mil i
una mogudes reivindicatives.
Va ocupar el carrec de cap

d’Uni6 de Pagesos vint-i-dos
anys consecutius. El va deixar
el 2000, en lestrena del segle
XXI. Va ser el rei de les trac-
torades durant temps i temps.
Va ésser un assidu a les reuni-
ons clandestines, on s’impartia
una pedagogia en favor de la
democracia i la llibertat. Va
treballar tres anys molt inten-
sos per aconseguir que l'auto-
pista del Maresme tingués un
trajecte prou racional i, alho-
ra, que els pagesos propietaris
de la terra s'embutxaquessin
diners suficients. En Riera
defensa, a capa i espasa, que
sempre “val la pena lluitar”.
De ben jove en Riera —el
nen dels ulls blaus i cabells
rossos- va tirar ’ham a la
Rosa que feia de pastoreta a
la representacié/acte sacra-
mental de Nadal, a la Sala
Cabanyes mataronina. Del
matrimoni, n’han sortit cinc

fills i tots pagesos. No es tren-
ca, doncs, I'arbre generacional
ni 'arbre de l'ofici.

Es lleva a quarts de vuit,
ia quarts de nou, després
d’haver esmorzat -un esmor-
zar de forquilla i ganivet- ja
té 'esquena ajupida. No mira
el rellotge i treballa la terra
amb vocaci6. No para fins a
I'hora de dinar. Ho fa amb
una esgarrapada i després
trenca el son davant el tele-
visor just deu minuts. Torna
al’hort, torna a la feina i en
fuig amb recanca al mateix
moment que ho fa el sol. No
es planteja la jubilacié. Li
agrada la feina i estima la
terra. A més a més, com que
és diabetic en exercici, ha
de cremar tot el que menja i
més. No dorm mai més de sis
hores seguides. Els vespres,
els té ocupats amb reunions i
més reunions. I, encara, quan
arriba a casa ha de llegir
diaris, donar un cop d’ull a

alguna revista i fullejar algun
llibre d’actualitat. Ha estat, és
isera un lector impenitent.

Les dues hectarees llargues
que mena, les té del tot ac-
tualitzades. Aquell tros de
terra mataronina té molt poca
aigua. Per forca, doncs, ha de
tenir un sistema de reg mo-
dern. Jo hi sé veure un munt
d’hortalisses: enciams, esca-
roles, carxofes, cebes tendres,
tomaquets... Entre el saber
fer, la generositat de la terra,
la barreja de 'aigua i el sol, es
produeix el gran miracle. Si
I’home és el que menja, en Pep
Riera és una persona neta,
transparent, natural...

En Pep és un personatge
mediatic, un pages Unic i irre-
petible —quan va sortir de 'ou
varen trencar-ne el motllo-. La
camera de captar imatges no
li fa cap por i és un imant per
als microfons. Es un d’aquests
personatges que sempre esta
a punt de col-laborar en una
televisi6 o de participar en
algun programa radiofonic. El
coneix tothom i ell coneix gai-
rebé tothom.

Temps enrere es creia fe-
deralista, pero ha descobert
que és impossible ser-ho en
un pafs on no hi ha federalis-
tes. Ara mateix es considera
independentista total i lluita
perque s’esdevingui com més
aviat millor. En Pep Riera es
desplaca amunt i avall de la
geografia catalana predicant
la seva ideologia de pedra
picada. Sovint comparteix
taula de prédica amb politics,
llicenciats... Quan ell parla es
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Pep Riera reivindica els vins de la DO Alella, “els vins del nostre tros”. I també defensa el concepte de "quilometre zero”.

fa un silenci absolut. Tothom
vol escoltar, en posat beatific,
allo que explica el pages del
Maresme. Té bon discurs,
arguments solids i conviccié
de paraula.

Riera és partidari
d’engrandir una
mica la DO Alella
I encabir-hi algun
poble maresmenc
més

Em parla de les “patates de
Mataré”, famoses a tot Europa
els anys vint del segle passat.
Eren unes patates que resoli-
en uns estofats que no tenien
rival. Em fa un repas d’una
série d’hortalisses que abans
eren més bones i ara fan mans
i manigues per recuperar-les.

De cop i volta entrem de
ple en la cultura del vi. En la
resurrecci6 de la Denominacié
d’Origen d’Alella.

L’amic Riera m’explica que
no ha fet mai vinya i, dones,
mai no ha fet vi. Pero em con-
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fessa que al llarg de la vida

n’ha begut molts i molts litres.

Per tant, sap qué diu quan
afirma que d’'un temps enca el

vi ha millorat molt a tot arreu.

A la DO d’Alella s’ha progres-
sat moltissim en la produccié
ila qualitat del vi. Quan van
arribar els primer enolegs es
va notar el canvi radical del
producte. Alla va comencar el
gran miracle, la gran aposta.

Seria partidari d’engrandir
una mica més la Denominacié
d’Origen d’Alella i encabir-hi
algun poble maresmenc més.
Amb el vi del moment
actual i amb una agricultura
ecologica, feta a consciéncia
i artesanalment, la cosa del
menjar i el beure ha millorat
molt. I si la nostra menja mi-
llora, també millora la nostra
vida. Segur que viurem més

Pep Riera amb la seva dona i una part de la familia, a Pla de Munts,
a Palafolls, on un dels seus fills té conreus d'agricultura ecologica.

anys si mengem i bevem amb
seny, prudencia i qualitat.

Encara té temps de fer una
reivindicacié amb majuscules:
els maresmencs hem de tenir
més consciéncia comarcal.
Hem de potenciar molt més la
Denominaci6 d’Origen d’Alella
i els productes de la zona. Aixo
vol dir que a tots els restau-
rants i cases de menjar de la
comarca han de tenir una car-
ta potent amb els vins del nos-
tre tros. S’ha de defensar, amb
dents i ungles, el concepte de
“quilometre zero”. Les televi-
sions locals, les radios munici-
pals, els cuiners estrellats, les
revistes especialitzades... tots,
tots hem de fer pedagogia en
favor d’aquest nostre vi tan
proper, tan de casa. En favor
dels nostres productes.

Temps tinguérem d’obrir
una ampolla i libar per la salut
dels vins comarcals! Em fa
memoria que els catolics, I'ai-
gua, la beneim; en canvi el vi,
el consagrem! En Pep Riera té
molta corda i escoltant-lo t’hi
passaries hores i més hores.
Jo vaig arribar a ca seva un
diumenge al matf a bona hora i
en vaig sortir ja ben fosc. Que-
da tot dit, 0i? @



® GASTRONOMIA

Les amanides dels Riera

AMANIDES: CARME RIERA / MARIDATGE: CARLES PUNET / FOTOS: OSCAR PALLARES

Preparem una base
d'escarola que ama-
nirem amb la vina-
greta lleugera. La
combinarem amb
un bon nombre de
rodelles de taron-
ja, raves i olives
negres. També hi
podem afegir ceba
tendra tallada molt
petita per sobre
la taronja,abans
d'amanir-la. La vi-
nagreta la farem
amb vinagre de poma, mostassa, oli de bitxo i una mica de pebre blanc (i I'ingre-
dient familiar: una mica de vinagre de la béta de la Carme Riera).

Quim Batlle Foranell Picapoll 2010

Ens trobem a I'hivern, amb una amanida on hi ha una part citrica
procedent de la taronja i una part més amargant i acida que
aporta l'escarola. Aquest vi té notes citriques, pero també té
notes de poma acida que és citrica i dolca. Combinem, doncs,
l'acidesa i amargor de la taronja i de I'escarola amb I'acidesa
del vi. Tot aixo amb el regust final de salinitat que hi confereix
el sauld i l'orientacié propera al mar de les vinyes.

Estiu

Al centre de la pla-
ta, s'hi posa la ceba
tendra amb toma-
quet madur ratllat
per sobre. Al vol-
tant de la ceba,
s'hi col-loquen unes
rodelles de carbas-
s6 (també pot ser
cogombre). I des-
prés una rotllana
de pebrot cru verd
i vermell talladet.
El darrer cercle es
fa amb tomaquets
de dues classes, els uns més madurs i els altres més verds. Amb olives, que fan
I'amanida ben mediterrania. S'hi ha d'afegir un bon raig doli.

Alta Alella Lanius 2012

S'ha buscat un vi amb estructura, amb bona acidesa per acom-
panyar la forca del pebrot cru, la poténcia de la ceba i I'acidesa
del tomaquet. Té una petita part de béta, tot i que molt subtil,
que permet mantenir la frescor de les varietats. També ens
retrobem amb la part salina tipica dels vins de la zona. La pansa
blancai la varietat chardonnay ens hi aporten estructura i tam-
bé frescor (acidesa); la resta de varietats (viogner, sauvignon
blanc i muscat) acaben d'arrodonir aquest vi.

Primavera

3 4 {E F oo " Les faves i els pe-
A - Z sols, juntament amb
e ot N Il els esparrecs, son la
. simfonia de la pri-
mavera. S'escalden
totes tres verdures
separadament (un
minut, maxim dos,
una vegada ha tor-
nat a arrencar el
bull). Es deixen re-
fredar i es distribu-
eixen per la plata. Hi
incorporem ou dur,
perqueé per Setmana
Santa és quan ponen més ous les gallines. Es trinxa menta fresca i es tira per sobre.
La vinagreta se substitueix per maonesa, tot i que la vinagreta també hi va molt
bé. A I'nora de fer la maionesa, s'hi pot incorporar una mica de mostassa. Aquesta

amanida es decora amb caléndules i porradell de fulla rodona.

Marfil Escumoés Rosat Brut 2009

Ens trobem amb una amanida amb productes de temporada idi-
ficils de maridar, sobretot els esparrecs i I'ou dur. Per tant, que
millor siné un escumds brut rosat fet amb raim negre: una garnatxa
negra. Es un producte desenfadat i amb un color rosat ideal per a
aquesta epoca de I'any. Com que és un brut, sempre ens aportara
una bona corpuléncia en boca, i com que partim d'un raim negre,
un cert tani fresc.

Tardor

La col i la pastana-
ga amb les panses
de Corint es posen
al mig de la plata.
S'ha escaldat la col
amb aigua salada i
es posa la pastana-
ga crua i filetejada
fina. L'una i l'altra
es barregen amb
un iogurt, si pot ser
grec, tres o quatre
hores abans. Tam-
bé s'hi pot afegir
una cullerada de
mostassa i una mica de pebre blanc. Pel voltant, s'hi posen dos tipus de poma
(Gala i Golden) tallada en forma de mitja lluna. I, per sobre, s'hi tiren nous i
avellanes o ametlles. El plat s'acaba amb uns grans de raim o amb uns trossos
de codonyat. S'amaneix amb la vinagreta lleugera.

Can Roda Saulé 2011

El Saulé és un pansa blanca fermentat i criat en béta i amb les
seves mares: aixo aporta al vi textures cremoses i notes torrades.
Tot plegat lliga molt bé amb la fruita seca de I'amanida. El Saulé
és un vi complex, corpulent, cremds, que necessita el seu temps
en copa. Les notes dolcenques (que ens aporta la fusta i el treball
amb les mares) ens traslladen als capvespres de tardor, moments
de reflexio, que hi confereixen també la dolcor del codonyat, la
poma i el raim de I'amanida.
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Ja és a la venda
el primer vi

de Papers de vi

Un vi de colleccié

en edicid limitada

de només 200 ampolles
numerades

Vall Cirera és un vi elaborat principalment
amb garnatxa blanca de la part alta de la
Vall Cirera, de I'espai conegut amb el nom
d’amfiteatre de la finca d’Alta Alella. Criat

durant 6 mesos en barrica de roure francés i
durant 8 mesos més en ampolla.

Edicio limitada 2013
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® EL TAST

Tast vertical
de Dol¢ Mataro
d’'Alta Alella

Tastem unes quantes anyades del Dol¢c Mataro d’Alta Alella amb Jofre Tarrida,
Nas d'Or 2013, de la vinateria Cal Pere Tarrida del Prat de Llobregat; Guillem
Luri, sommelier del restautant la Cuina dels Capitans del Masnou, i Carles Puiiet,
sommelier del restaurant Ca la Nuri Platja de Barcelona. Condueix el tast I'eno-
leg Viceng Galbany. Els sommeliers tasten i comparen les anyades 2003, 2005,
2006, 2009, 2010 i 2011, i conclouen que el Dol¢c Mataro és un gran vi de guar-
da. Com diu Luri: "La grandesa d'aquest vi és la seva evolucid.”

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES
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1 Dol¢ Mataré és un dels
E vins estrella del celler
Alta Alella. El més

internacional. El trobem a les
cartes de restaurants tan pres-
tigiosos com el Celler de Can
Roca de Girona, el Fat Duck de
Bray (Anglaterra), ’Alain Du-
casse de Singapur, el Mandarin
Oriental de Hong Kong i el
Sant Pau de Sant Pol de Mar.

El Dol¢c Mataré és un dolg
negre, fet amb la varietat Ma-
taro (en uns altres llocs en
diuen monestrell). Aquest
raim negre, que ja es cultivava
al Maresme abans de la fil-
loxera, es cull sobremadurat,
entre el final de setembre i el
final d’octubre. Només una
part del raim engega la fer-
mentaci6 i 'altra es barreja
directament amb alcohol de 77
graus (fins a la collita 2008 es
feia amb alcohol de 96 graus:
és un canvi important, tot i
que és dificil de percebre en
boca). El vi passa sis mesos de
maceracio i dos mesos de cri-
anca en barrica (no és mai una
barrica nova, sempre és de

segon any o tercer) i després
s’embotella. Abans de sortir

al mercat passa un any en
ampolla, com a minim. Aquest
procés d’elaboraci6 té la volun-
tat de potenciar-ne la fruita, al
nas ila boca, fugint de 'oxida-
ci6. El vi fluctua entre els 14,5
grausiels 15.

Es un dels vins que
marquen la idiosin-
cracia del celler,
perque hi és des de
l'origen del projecte

La primera anyada de Dol¢
Mataré que va sortir va ser el
2001, any en que Alta Alella
va llancar els primers vins.
Es, dones, un dels vins que
marquen la idiosincracia
d’aquest celler, perque hi és
des de l'origen del projecte i,
de fet, ha variat ben poc dels
plantejaments inicials. Ara en

queden poquissimes ampolles
d’algunes anyades, com la del
2001, 20021 2004, fet que no
permet tastar-les.

El tast vertical ha estat de
les anyades 2003, 2005, 2006,
2009, 2010 i 2011. S’han servit
tots els vins a la vegada i els
sommeliers han comencat a
tastar de 'anyada més jove
ala més vella. Ha conduit el
tast l'enoleg del celler, Vicenc
Galbany.

Els tres sommeliers en-
sumen i tasten a poc a poc,
a consciencia, en silenci. Els
costa trencar el gel. Ja d’en-
trada destaquen la capacitat
d’envelliment que té el vi. Gui-
llem Luri queda enamorat de
l'anyada 2003: “L’envelliment
déna un esquelet perfecte a
aquest vi. Té una evolucié molt
bona, perque cada any que
passa és més integrat.” I en
Carles Puiiet queda atrapat
pel 2010, que veu prou diferent
en relaci6 amb I'anyada prece-
dent i la segiient. Us reprodu-
im una bona part del dialeg de
la sessi6:

Viceng Galbany: El Dol¢ Ma-
tar6 2011, Panyada més jove
que tastem, té més punxes que
no pas els altres vins, els ta-
nins hi donen molta duresa. Es
un vi més agressiu, tant per
concentracié alcoholica com
pels tanins. I té una preséncia
intensa de fruita negra.

Jofre Tarrida: Si, hi trobo
notes de fruita negra, cassis i
grosella.

Carles Puiiet: E1 2010 m’agra-
da molt. Fa la sensaci6 que
envellira millor que el 2011.

Viceng Galbany: E1 2010 és
més fresc que el 2011. I trobo
que el 20111 el 2009 s’assem-
blen molt. El 2011 requerira
més temps per arribar al ni-
vell del 2010.

Carles Puiiet: Pero que et
sembla, quin vi sera més de
guarda, el 2011 o el 20107

Viceng Galbany: Es fa diffcil
de dir. Tots dos vins parteixen

D'esquerra a dreta: Jofre Tarrida, Carles Puiiet i Guillem Luri.
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d’anyades bastant seques, i
aixo fara que evolucionin bé,
pero segur que evolucionen
diferent.

Guillem Luri: Aixo que deies
sobre la relacié que tenen el
20111 el 2009... Efectivament,
el 2009 és més dur que el 2010.
Potser és degut al fet que
I'anyada 2010 va tenir un estiu
més suau.

Carles Puiet: Trobo que el
2010 i el 2005 tenen més fres-
cor i sén més elegants. Diria
que tindran una evoluci6é molt
bona, perqué amb els anys el
Dol¢ Mataré va quedant més
integrat.

Guillem Luri: ’ampolla hi va
molt bé, perque fa una evolucié
clara cap a la qualitat.

Carles Puiiet: E1 2003, en
boca, el trobo molt diferent
dels altres.

Guillem Luri: Més dolc.

Vicen¢ Galbany: I més lico-
rés. I mostra la sequedat que
et deixa a la boca la crianca.

Jofre Tarrida: E1 2003 té
I'acidesa molt més calmada
que no pas els altres. Al 2005,
per exemple, encara hi predo-
mina. Es molt fresc en boca, té
molta carrera per fer.

Passada una hora,
les tonalitats aro-
matiques i gus-
tatives del Dol¢
Mataré no paren
d'evolucionar

Guillem Luri: E1 2005 també
marca més l’alcohol.

Viceng Galbany: E1 2005 té
un grau d’equilibri diferent, és
més concentrat tot ell.

Jofre Tarrida: I el 2006
manté les aromes de la xoco-
lata.

Vicen¢ Galbany: Hi ha un
canvi aromatic molt marcat
entre 'anyada 2006 i 'anyada
2009.
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Vicenc Galbany, enoleg d'Alta Alella, va dirigir el tast.

Carles Puiet: E1 2006 té notes
més reductives.

Viceng Galbany: Certament, és
un vi que va a més i aixo es nota
amb la intensitat aromatica,

que al 2003, 2005 1 2006 és més
intensa que al 2009, 2010 i 2011.

Jofre Tarrida: Si, si, les aro-
mes s6n més complexes com
més vells sén aquests vins.

Carles Puiiet: Mantinc que el
2010 es troba en un estat molt
avancat. E1 2010 s’assembla al
2005. En canvi, el 2011 encara
és un vi nervios.

Vicenc Galbany: Li falta pas-
sar lestiu, al 2011.

Passada una hora, les tonalitats
aromatiques i gustatives del
Dol¢ Mataré no paren d’evolu-
cionar:

Jofre Tarrida: Ara al 2003
trobo unes notes de fumats i hi
noto molt la Mediterrania.

Guillem Luri: M’arriben les
aromes de capsa de tabac... Es
la grandesa d’aquest vi, que
evoluciona molt bé. M’agrada
molt el fet que de jove comenca
donant una fruiteta molt agra-
dable, apta per a tots els public,
i any a any suma en complexi-
tat, i et trobes un 2003 riquis-
sim. El trobo fantastic.

Jofre Tarrida: I també sén
vins que pots tenir tota la nit
oberts i segur que aguanten
molt bé. Mira, el 2005, a copa
parada, ara comenca amb les
aromes torrefactes.

Guillem Luri: E1 2010 ha can-
viat. Hi trobo més cuir.

Vicenc Galbany: Si, i pell de
taronja al nas.

Carles Puiiet: En boca és molt
més fresc. E1 2006 em déna
molta oliva negra i alguna nota
de cautxu.

Guillem Luri: A la majoria els
va sortint la menta fresca, els
mentolats. El 2003 té els men-
tolats intensos. Jo realment
em quedo amb el 2003.

Jofre Tarrida: 'aroma de
capsa de tabac també és
impressionant al 2003. Em
recorda I'aroma de les pipes
apagades del meu avi.

Carles Puiiet: I manté les
figues seques.

Guillem Luri: I regalessia. El
2006 també en mostra.

Viceng Galbany: El 2006 con-
tinua molt tancat i el 2010 s’ha
quedat una mica en reduccio.
Al 2011, el més jove, es nota
que hi falta integraci6, encara.

Guillem Luri: I amb que els
maridarieu, aquests vins?

Carles Puiiet: E1 2003, el po-
saria amb unes postres amb
una punta de café. E12010
amb una maduixa o un pas-
tis de formatge. Per al 2009
tiraria més cap a la xocolata
amargant, igual que per al
2006.

Guillem Luri: Per al 2010 un
couli de fruita vermella amb
pastis de formatge.

Carles Puiiet: Si que té una
nota lactia...

Jofre Tarrida: El 2005 penso
que aniria bé amb uns profi-
terols banyats amb xocolata
negra.

Guillem Luri: I anant més cap
al salat: un pa amb xocolata
amb oli i sal.

Carles Puiiet: Per al 2003,
una cecina? O confitura de
tomaquet?

Guillem Luri: A mi em sem-
bla que el 2003 es pot pren-
dre com a copa, amb el puro,
com si fos un brandi o un
whisky.

Jofre Tarrida: I acompanyat
d’unes catanies, també funci-
onaria. ®



Anyades Alta Alella

2001

Anyada excepcional, amb canvis térmics
importants, gran acomulacié de polifenols i
maduracié tannica de la polpa perfecta.

2002

Anyada complicada amb poques estones de
sol i una humitat molt elevada, caracteristi-
ca propia de I'Europa central.

2003

Anyada extrema molt marcada pel cop de
calor sobtat i persistent des del comen-
cament de l'estiu, apaivagat a la nostra
finca per la proximitat del mar i la irrigacid.
Maduracions molt primerenques. Si el salt
térmic hagués estat més important hauria
estat una anyada quasi perfecta.

2004

Verema molt tardana. Amb blancs molt
marcats per les pluges d'agost, acideses
altes i riquesa aromatica molt bona. En
negres, la bona tardor meteorolodgica va
permetre una bona maduracié de pell i pol-
pa. Vins aptes per a criances llargues, amb
una bona evolucié en ampolla.

2005

La forta sequera durant el periode vegeta-
tiu va causar una disminuci6 de la mida del
gra de raim, amb la consegiient disminucié
de la produccid i l'augment de la concentra-
cid. Les pluges d'agost i una extraordinaria
sanitat van permetre una maduracié optima
i obtenir, aixi, vins ben estructurats, amb
molt bona riquesa aromatica i d'alta gradu-
acio.

2006

La falta de pluja durant I'estiu va fer avan-
car la collita amb una bona maduracié alco-
holica, perd una maduracié fenolica irregu-
lar. Les pluges de final d'estiu van fer que les
varietats tardanes maduressin lentament i
que n‘augmentés la qualitat, perd amb una
sanitat més estandard.

2007

Estiu molt sec amb temperatures anormal-
ment fresques. L'alt contrast térmic entre dia
i nit va produir una verema avancada, sana i
curta. Molt aromatica i de maduracions gai-
rebé ideals, amb vins molt estructurats.

2008

Hivern anormalment sec, sequit d'una pri-
mavera molt plujosa. Lestiu amb poques
hores de sol i temperatures suaus i una
tardor amb pluja abundosa van comportar
un retard important en la maduracié i, de
retruc, acideses altes, graduacions mode-
rades i un estat sanitari desigual segons les
varietats.

2009

Anyada molt semblant a la del 2006. Lestiu
sec i calords va fer avancar la collita i va
comportar una maduracié alcoholica sob-
tada. La pluja de la tardor va fer madurar
els negres de manera més lenta i irregular.
Verema de graduacions alcoholiques altes i
riquesa aromatica moderada.

2010

Després d'un hivern plujés i fred amb fins i
tot un dia extraordinari de neu poc comt a
la zona del Maresme, aquest any les vinyes
van comencar a brotar més tard que no és
habitual, pero amb un gran vigor fruit de la
humitat acumulada al sol. La primavera plu-
josa va dificultar les tasques de control de
malalties flingiques al camp, pero alhora va
permetre obtenir més superficie foliar per
quilo de raim i millorar, aixi, la maduracié.
L'estiu, amb temperatures suaus, va fer que
la maduraci6 fos lenta amb un comenca-
ment de verema a mitjan mes d'agost que
es va allargar fins al final de I'octubre. Els

controls de maduracid diaris per a cadas-
cuna de les varietats van permetre vere-
mar-les en el seu moment optim, procurant
de buscar el grau i I'acidesa adequats per
elaborar personalitzadament els vins i ca-
ves; sempre a ma i amb una tria eficac dels
raims, tant a la vinya com al celler.
L'elaboracio dels nostres vins es va dur a
terme amb fermentacions separades per a
cada varietat en diposits d'acer inoxidable i
barriques.

Gracies a la maduracié més lenta d'aquest
any, les varietats blanques com chardonnay,
pansa blanca i sauvignon blanc van donar
vins blancs molt aromatics, pero sense per-
dre l'estructura. Respecte a les varietats
negres, van ésser més irregulars tot i que es
van obtenir vins molt aptes per a criances.

2011

Una primavera molt plujosa va fer que els
ceps tinguessin un vigor extraordinari i pro-
duccions lleugerament superiors a les de la
collita del 2010.

La falta de pluja durant el mes de setem-
bre va comportar una maduracié sobtada
del raim. A conseqiiéncia, la verema va ser
rapida, amb raims de bona maduracio, pero
aromaticament més irregular.

2012

Anyada molt semblant a la del 2003, molt
marcada per la falta de pluja durant el
periode vegetatiu. Les altes temperatures
durant la maduracié van implicar una ra-
pida maduraci6 de totes les varietats i, en
definitiva, una verema molt concentrada i
extraordinariament sana. La pluja de mitjan
setembre va aturar la maduracié i aixo es
va traduir en una millor maduracié de les
varietats negres.
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® VINS DE MEMORIA

Nit de gloria

L'escriptor i periodista evoca les vicissituds d’'un sopar amb Nestor Lujan al Via Veneto fa
més de vint anys, on el gastronom presentava la seva novel-la Les tres glorioses (Edicions
La Campana). Lujan va oferir una seleccié de vins de Chablis, de la Borgonya, d’Alsacia...
"Mig milié de pessetes invertides a representar una auténtica nit de gloria”, diu Vallbona

TEXT: RAFAEL VALLBONA / FOTOS: EDICIONS LA CAMPANA

1 final de novembre
del 1992 vaig rebre a la
redaccié de ’'Observa-

dor un paquet d’Edicions La
Campana. Contenia dos llibres
iuna nota de l'editora, la Isabel
Martf: “Amic Rafael. T’envio els
llibres corresponents al dinar de
presentacié del divendres dia 27,
col-lecci6 Terresigent,ia un so-
par al Via Veneto el dimarts dia 1,
on presentarem Les tres glorioses.
Us hi esperem.” Vaig enviar el
redactor de llibres al dinar i em
vaig reservar el sopar per a mi.

La novel-la recreava
un viatge que havia
fet el 1961 a la Bor-
gonya convidat a les
Tres Glorioses Jor-
nades del Vi

A més de la revoluci6 que, el
1830, va fer caure Carles X del
tron de Franca en favor del seu
cosi i duc d’Orleans Lluis Felip,
que va ser rei dels francesos, no
pas de Franca, el que sabia jo
de Les tres glorioses era que es
tractava de la primera novel.la

d’en Neéstor Lujan situada en
I’época contemporania i amb
la qual havia guanyat el premi
Pere Quart d’humor i satira
pocs mesos abans.

Un temps abans I'Enric Ca-
nals, director del diari on jo feia
de redactor en cap de cultura,
televisi6, farmacies de guardia i
anuncis de prostitucié, m’havia
presentat en Nestor Lujan al seu
despatx. Vam xerrar una bona
estona de les mil coses plaents
de la vida. Més que una conver-
sa, va ser un monoleg afable i
distés en el qual vaig intentar
aprendre alguna cosa de I'enor-
me saviesa que en Lujan repar-
tia amb generositat i, molt de
tant en tant, deixar anar alguna
idea com menys esttipida millor
sobre art, llibres, menjar, beure,
periodisme i esports, alguns dels
nombrosos temes dels quals,
ell, en sabia un niu. Poc abans
d’acomiadar-nos em va fer un
comentari definitiu: “Vallbona,
hi ha una cosa que no entenc de
v6s. Com és que, essent un jove
tan intel-ligent, podeu ser afec-
cionat a anar amb bicicleta? Es
un esport absurd. A les pujades
el ciclista ha de carregar amb
el seu pesi el de la maquina. Us
imagineu els genets del Grand
National carregant-se a l'espat-

lla els cavalls quan arriben als
obstacles?” Tot i la cara que em
va quedar, en Lujan va semblar
satisfet d’haver-me conegut. I
devia continuar essent aix{ si em
convidava a sopar.

En Josep Monge, xef
del Via Veneto, va
obrir un Chablis com
un fil d'or vist a con-
trallum quan I'aboca-
va a la copa

Era una cita d’horari europeu,
cosa sempre agraida. En un
menjador privat del Via Veneto
ens vam reunir una petita colla
on hi havia I’Agusti Pons, en Jo-
sep M. Espinas, la Isabel Marti,
la Guillermina Botaya, en Carles
Singla, la Patricia Gabancho,
en Joan Perucho, en Pere Ti6,
'Ignasi Riera, en Lluis Bonada i
potser algti més que no recordo,
pero no gaires més. En Nestor
presidia la taula i al seu costat
tenia una pissarra de Velleda
damunt d’un cavallet.

La novel-la guardonada era
la recreaci6 d’un viatge que ell

iun amic seu havien fet I'any
1961 a la Borgonya, on havien
estat convidats a participar en
les Tres Glorioses Jornades

del Vi, una trilogia de sopars
regats amb vi de la terra on la
camaraderia, la intel-ligencia i
la libacié van contagiar aquells
joves d’esperit lliberal que vivien
en un pais malhumorat, gris i
bevedor d’aigua de litines. Iro-
nicament, la festa es va batejar
amb el nom de la revolucio,
cosa que diu molt de l'esperit
que va inspirar els amics de La
Confrérie des Chevaliers du
Tastevin, animes d’un ritual que
tant pretenia recordar Moliére

i Rabelais com difondre els vins
de la regi6.

Més de trenta anys després
en Néstor Lujan aquella nit
estava disposat a reproduir
laire i 'anim d’aquelles vigoro-
ses jornades de joventut. Amb
la meitat de la dotaci6 del pre-
mi, i sense el vell Dauphine del
primer viatge, aixo sf que no, va
refer la ruta carregant caixes de
viaquiialla: Chablis Geisweiler
del 1986, Aloxe-Corton del 1984 i
Echézeaux del 1977, de les caves
de I'Hotel de la Poste, Grands
Vins Chevillot, Nuits-Saint Ge-
orges del 1987, de Moillard, Alsa-
ce Léon Beyer Gewurztraminer

Del 4 al 27 d octubre
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del 1989 i marc de Bourgogne
del Domaine du Chateau de Be-
aune, de Bouchard Pere et Fils.
En total, mig milié de pessetes
invertides a representar una au-
téntica nit de gloria amb la seva
propia confraria de bevedors.
Amb cada plat beuriem un vi i,
un cop tastat, ell ens explicaria,
retolador en ma, on era situat
el domini i a quina denominacié
corresponia.

Per si algi dubtava de
l'excel-léncia de la convocatoria,
amb el primer plat, ostres i
cloisses vives, 'amfitrié va fer
una declaracié de principis. En
Josep Monge, xef del Via Vene-
to, va obrir un Chablis com un
fil d'or vist a contrallum quan
I'abocava a la copa. En Lujan se’l
va mirar, el va decantar amb de-
licadesa, el va tastar i va perdre
la mirada un instant en '’horitzé
color pastel de les parets: “Llen-
ci'n tota la caixa, Monge, s’ha fet
malbé amb el viatge.”

Va ser ell mateix qui va
trencar el silenci cru que
s’havia apoderat de la resta
de confrares: “Aquestes coses
passen. Fa alguns anys el baré
de Rothschild em va convidar al
casament d’'una seva filla. Abans
de seure a dinar em va demanar
que acompanyés al celler del
castell. Tenia unes ampolles
d’un vi antiquissim d’una de les
millors collites de la historia.
Havia promeés que les obriria
el dia del casori de la noia i em
demanava que el tastés per
donar-li la meva opinié. Va obrir
una de les ampolles, la va deixar
respirar i, amb tot cerimonial,
me’n va servir una copa. Jo vaig
seguir tot el protocol amb la ma-
Xima prosopopeia i, finalment,
vaig fer-ne un glop, me’l vaig
passejar per totes les pupil-les
gustatives i el vaig escopir: era
pura tinta xinesa.”

Pero, dit aixo, els cambrers

van servir un vi blanc amb un
record d’ametlles verdes al pala-
dar que va seduir els comensals
iles truites de ceps i tofones,

el llom de llebre rostit amb
salsa de gerds i els formatges
Epoisses de Bourgogne i Bleu de
Bresse que també havia portat
de Franca van anar fent coix{
anegres primers crus i grans
crus que, convenientment expli-
cats pel mestre, interpretaven
en l'esperit d’aquells alegres
acolits una simfonia de sabors,
olors i lluminositats que em-
penyia tothom a xerrar, riure i
elevar sense aturador l'esperit
de camaraderia sorgit en aque-
lla taula a la fita més alta de la
condicié humana.

Lujan: “Fa alguns
anys el baro de
Rothschild em va
convidar al casa-
ment d'una seva fi-
lla. Abans de seure a
dinar em va demanar
que I'acompanyés al
celler del castell”

La confraria d’aquella nit de
gloria va acabar entonant
cuplets erotics del segle XVII
que el mateix Nestor cantava
amb la seva peculiar veu ben
poc liceistica. I, logicament,
ningu no volia desentonar, per-
queé tots sabiem que, d’aquell
extraordinari ritual de lliber-
tat, en sortiriem fruint una
mica més de la vida; com els
amics de la novel-la aquell ja
llunya 1961. @

Un vi diferent que no et deixara indiferent

www.serraladademarina.com
Agricultura, 34

Martorelles

Tel. 93 570 45 34

A l'altra banda de la muntanya...

ALTRABANDA

El celler de Martorelles
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Premsa Comarcal (2

Campanya del Servei Catala de Transit

“Podem evitar-ho”
Que hi hagi accidents a la carretera

El Servei Catala de Transit inverteix en la prevenci6é d’accidents
engegant una campanya de sensibilitzaci6 viaria que compta amb

El Servei Catala de Transit
inicia la nova campanya per
prevenir accidents a la car-
retera amb el lema “Podem
evitar-ho”. Una campanya
impactant basada en dife-
rents testimonis, tots casos
reals que han patit algun ti-
pus d’accident de transit que
els ha marcat de per vida.

Redaccié
Barcelona

Malauradament, ningu esta
exempt dels perills de la carretera.
En qiestio6 de segons, un accident
pot capgirar per complet la vida
de moltes persones. Es per aixo
que, amb l’objectiu de reduir el
nombre d’accidents viaris, el Ser-
vei Catala de Transit promou la
campanya ‘Podem evitar-ho’. El
projecte, basat en histories de tes-
timonis reals, vol conscienciar a la
poblacio sobre la importancia de
prendre les maximes precaucions
al volant.

Testimonis reals
expliquen directament a
camera com un accident
els va canviar la vida

La campanya esta centrada
en les histories personals de vuit
casos diferents. O potser no tant.
Tots ells tenen una cosa en comu:
un accident de transit els va can-
viar totalment la vida. Perd no
nomeés 'accidentat pateix les con-
seqiiencies de la tragedia. Sino que,
al darrere, hi ha familiars i perso-
nes properes que viuen l’accident
gairebé amb la mateixa intensitat.
Es per aixo que ‘Podem evitar-ho’
també contempla la perspectiva
de testimonis indirectes que expli-
quen les seves vivencies des d’'un
altre punt de vista.

Testimonis

De ben segur que ni el Josep
Roca, ’Albert Quiles, el Jordi
Casellas o la Mireia Sanz eren
conscients de que dificilment
tornarien a caminar. Tots ells
han estat victimes de les pitjors
conseqiiéncies que pot compor-
tar un accident a la carretera: la
paraplegia, el traumatisme crani-
oencefalic i, en algun cas, també la
mort d’algun acompanyant.

No obstant, encara que ells se’n
emporten la pitjor part, no son els
unics afectats en un accident. A
banda, hi ha tot el col-lectiu de
familiars que també en pateix les

testimonis reals

La campanya es difon a través de
televisio, radio, sales de cinema
i en format pre-roll a Internet

També es poden visionar les histories
impactants d’aquests vuit testimonis a
través del web: www.gencat.cat/transit2013/

Vuit dels testimonis i les consegiiencies del seu accident
ENRIQUE QUILES

[/

MIREIA SANCHEZ
-

MONTSE MONTAL

FAMILIA CASELLAS

ALBERT QUILES

i W |

JORDI CASELLAS

MIREIA SANZ
lu'-

JOSEP ROCA

consequéncies i ha d’assumir
nous canvis en la dinamica de
les seves vides. “Perdre un fill et

Va perdre el fill i la jove
en un accident de transit
i el seu nét de 2 anys va
resultar greument ferit.

Va patir un accident
de moto als 18 anys.

Lesié: traumatisme
cranioencefalic.

La mare de la Montse va
morir atropellada per
un cotxe en un pas de
vianants als 58 anys.

Els fills del Jordi i la Joana
van tenir un accident.

El petit va morir i el gran va
patir sequieles irreversibles.

Va patir un accident de
cotxe als 2 anys.

Lesio: traumatisme
cranioencefalic.

Va patir un accident de
cotxe als 26 anys.

Lesio: fraumatisme
cranioencefalic.

Va patir un accident
de moto als 25 anys.

Lesié: paraplegia.

Atropellat per
un cotxe als 38 anys.

Lesio: tetraplegia.

canvia la vida per complet”. El fill
de la familia Casellas va morir a
la carretera, com el de ’Enrique

A4 T'ha canviat la vida

per complet.”

A A Siento rabia,

por lo que era
y como acabé.”

A4 Que marxin aixi,

en un instant, és
molt injust.”

AN Rixo de soc felig ja no

ho puc dir, perque ja
no ho seré mai.”

A4 els meus pares van

morir per culpa d'un
cotxe que anava
contra direccio”

A1 jo vaig ser el que vaig

tenir menys culpa
perqué no conduia”

A 1a meva vida

es va quedar a I'asfalt
amb 25 anys”

[ || surts de I'hospital

amb una tetraplegia i
condemnat tota la vida
a una cadira de rodes"

Quiles, qui també va perdre a la
seva jove. Igual que la mare de
la Montse Montal que va morir

atropellada, i la Mireia Sanchez i
la seva germana, que va patir un
accident de moto. Persones que
han de dedicar part de la seva vida
alatencio de l’afectat o, fins i tot,
superar-ne la mort.

Responsabilitat

“Mira com estic, perque a tu
també et pot passar”. En el mo-
ment en qué posem un peu a la
carretera, tots passem a ser respon-
sables de la situacio. Una situacio
que requereix de la maxima con-
centracio i prudéncia. La respon-
sabilitat mai desapareix. Tant si
tenim el peu sobre ’accelerador
com si anem de copilot. “Els meus
pares van morir per culpa d’'un cot-
xe que anava en contra direccio”,
explica Albert Quiles, que pateix
un traumatisme cranioencefalic.

Hi ha casos en que no se sap
qui pot sortir-ne malparat o qui
és el culpable. Es per aixd que
no hi ha distraccié que valgui, la
responsabilitat és de tots.

A més, com demostren algu-
nes de les histories, els familiars
també son victimes indirectes dels
accidents. “Aix0 de que soc feli¢ ja
no ho puc dir, perque ja no ho seré
mai”, afirma la familia Casellas,
després d’haver perdut el seu fill.

Conscienciar

La campanya vol

fer reflexionar sobre
els perills que

hi ha a la carretera

Sensibilitzacio

“El temps ho cura tot: no, el
temps no ho cura tot, el temps
et deixa una cicatriu”. Amb vuit
testimonis diferents com a prota-
gonistes principals, la campanya
pretén sensibilitzar sobre com un
sol instant pot tenir efectes irre-
versibles per tota la vida.

‘Podem evitar-ho’ vol aconse-
guir 'impacte amb l’espectador
i s’espera que, amb declaracions
i vivencies de testimonis reals i
directes, el missatge pugui arribar
millor. Es qiiestié d’unir esforgos
per fer de la carretera un entorn
meés segur, on tothom prengui
consciencia del perill que pot
arribar a suposar. A la carretera,
amb els cinc sentits.

|
T'agrada la campanya:

“Podem evitar-ho”

Dona’ns la teva opinio a:
cle: premsasct@gencat.cat
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(Re)descobrir ,
la garrofa '?b' .

Energetica i nutritiva, la garrofa
se sol relacionar amb l'alimentacio
animal. Després de decades de
regressio i d'oblit, aquest cultiu
mil-lenari i endemic de la riba
mediterrania torna a l'actualitat

i es reivindica com un aliment

natural, local i sa

TEXT: DAVID ROMAN

e vegades les circums-
D tancies arraconen pro-

ductes i aliments i els
condemna injustament a l'os-
tracisme. Es el cas de la gar-
rofa, antany habitual al litoral
i actualment per a molta gent
una autentica desconeguda.
Sembla que aquesta situacié
canviara o, com a minim, hi ha
qui treballa en aquesta direc-
ci6, promovent la introduccié
d’aquest llegum a la cuina
mitjancant un discurs travat

solidament que uneix gastro-
nomia, territori i paisatge. Pro-
ductors, empreses transforma-
dores, cuiners i consumidors
tenen a les mans la possibilitat
de redescobrir un fruit que,
rere un aspecte pobre i auster,
amaga un potencial culinari
notable.

56

Originari del golf Pérsic, els
fenicis van difondre el garrofer
a tota la costa mediterrania.
Adaptat als climes calids i de
baixa pluviometria, poc amic
del fred, el garrofer té en el
litoral el seu habitat natural
i rarament el trobem a més
de trenta quilometres de la
costa. Com deia Josep Pla, “és
un arbre que per viure bé ha
de veure el mar”. A I'interior i
l'obac, la presencia del garrofer
hi és testimonial.

Arbre generds i sofert, pre-
sent habitualment als trossos
a tocar de les casetes, la fulla
perenne del garrofer garanteix
ombra tot 'any. I no sols presta
humil servei a pagés: a ciutat
s’utilitza també amb finalitats
ornamentals per motius es-
tetics (la subtil caiguda de les
branques, els pomells de fulles
d’un verd intens) i practics

(és un arbre molt resistent a

la sequera i que requereix poc
manteniment). Pagesos i ur-
banites recalcitrants, tothom
gaudeix en algun moment de
l'ombra que brinda el garrofer i
de 'aroma delicada i dolca que
desprenen els fruits madurs a
lestiu.

Per a hipedes i quadriipedes

Si bé 'aromatica i humil gar-
rofa és poc present a la cuina
actual, es manté en boca de
tothom mercés a una dita tan
popular i nostrada com és gua-
nyar-se les garrofes. Una expres-
si6 que sembla tenir 'origen a

Etimologia i polisemia
garrofaires

L'entorn de la garrofa i la
tradici6 oral han originat
mots i significats diversos:
hi ha llocs de la geografia
catalana on una garrofa
és una mentida (“no diguis
garrofes!”) i aquell qui
acostuma a dir-ne sol és-
ser qualificat de garrofa.
Hi ha qui quan parla d'una
garrofada no es refereix a
una acumulacié de garro-
fes, sind a un mot vulgar
o incorrecte. Garrafal fa
referéncia a un error gran
i dificil de pair, com un
fruit de baixa qualitat o
garrafal, mot derivat de
garrofa.

pageés, quan els animals de tir
eren una eina laboral i domes-
tica imprescindible. Després
d’un esforg intens, un parell de
quilos de garrofes, digestives

i carregades de sucre, els re-
constituia i n’accelerava la re-
cuperaci6 per poder continuar
la feina. Després de treballar,
doncs, les bésties es guanyaven
les garrofes.

A més de 'tis tradicional
com a aliment per al bestiar,
I’home també ha consumit
aquesta beina dolcenca i en
queda constancia escrita ja a
I'antic Egipte, on l'escriptura
jeroglifica vinculava el dibuix
d’una garrofa amb el concepte
dol¢. En époques més recents,
quan la canya de sucre o la
remolatxa eren poc habitu-
als, la garrofa s’'emprava en
I'elaboracié de dolcos i begu-
des, tot i que la finalitat més
popular relacionada amb el
consum huma va ser l'elabora-
ci6 de succedani de xocolata,
prou popular a 'Espanya de la
postguerra. La desaparici6 de
la traccié animal de les explo-
tacions agraries per efecte
de la revoluci6 industrial i 1a
mecanitzaci6 del camp causa-



ren la decadéncia de ’humil
garrofer i el seu fruit. La forta
pressié urbanistica sobre
el litoral i, més re-
centment, el
descens
del

preu en el mercat han agreu-
jat la regressi6 d’aquest cul-
tiu, antigament comu, pero

cada vegada més car de veure.

Se n"aprofita tot

El cicle de creixement de la
garrofa és singularment llarg:
el garrofer floreix al juny i el
fruit madura passat més d’'un
any. Ja ho diu la dita: “Al juliol,
la garrofa porta dol.” I és preci-
sament llavors quan les beines
canvien de color i passen del
verd clar al marré. Depenent
del clima, la collita sol fer-se
entre I'agost i el setembre,
quan a I'arbre conviuen flors
amb fruits en maduracié. I per
evitar malmetre les flors, la
recol-leccié s’acostuma a fer
manualment, collint el fruit
madur de terra préviament
aplanat. El processament de
la garrofa és senzill i combina
unes quantes fases de molta i
garbellament, mitjancant les
quals se separa la llavor de la
beina. Energetica i saborosa,
la polpa trossejada es destina
a l'alimentaci6 animal, normal-
ment per millorar la palatabi-
litat (el gust) de pinsos com-
postos. De la llavor o garrofi,
se n'obté una farina emprada
com a espessidor i gelificant
(denominat E-410), present en
multitud de productes de la
industria alimentaria, especial-
ment salses i gelats.

La fraccié de la garrofa
destinada al consum huma
prové de moldre finament la
polpa torrada fins a obtenir-ne
una farina de gra finissim, de
color marré vermellds i de
gust lleugerament dolcenc. A

diferéncia d’'uns altres paisos
amb més tradici6 en el consum
de productes naturals, al Prin-
cipat tan sols un 1% escas de la
producci6 té aquesta finalitat.
S’empra principalment com a
substitut del cacau, saludable
i de proximitat, en dolcos o en
preparats per esmorzar.
Lliure de greixos i
substancies ex-
citants, rica en
sucres natu-
rals, la farina
de garrofa
torrada és un
aliment recoma-
nable per al consum
de petits i grans i aporta
quantitats importants de fibra,
calci, ferro i vitamines.

Mont-roig del Camp, epicentre
garrofaire

L’Estat espanyol és el principal
productor mundial de garrofes.
La costa del Pais Valencia en
concentra la major part de la
produccid, mentre que a Ca-
talunya l'activitat garrofera se
centra en la costa sud de I'area
de Tarragona, amb l'epicen-
tre localitzat a Mont-roig del
Camp.

Es en aquest municipi del
Baix Camp on s’establi el 1989
Comercial Garrofa, una coope-
rativa de segon grau dedicada
a la produccio, el processa-
ment i la comercialitzacié de la
garrofa i derivats. La formen
vint-i-una cooperatives agri-
coles distribuides pel litoral, la
collita de les quals suma una
mitjana superior a les quatre
mil tones, el 20% de la produc-
ci6 total catalana. A més de
l'activitat agricola i productiva,
la cooperativa impulsa iniciati-
ves de promoci6 de la garrofa
destinades a millorar-ne la
imatge i que, a poc a poc, van
donant fruits. Precisament per
tractar-se d’un pafs productor,
a casa nostra la tasca divulga-
tiva és especialment complexa
perqueé el consumidor relaci-
ona la garrofa amb l'aliment
destinat al bestiar, i aix0 crea
un rebuig inicial que costa de
veéncer.

De menystinguda a reivindicada
Coriacia i irregular, eixuta,
més ganxuda o menys, la gar-
rofa pot semblar poc afavorida
especialment si prenem com a
mesura els canons de bellesa
hortofructicola actuals, tan
tendents a idealitzar productes

regulars, simétrics, turgents i
immaculats. Al segle XIII, Ra-
mon Llull, a 'obra Arbre exem-
plifical, hi reflexionava: “Digué
la cirera a la garrofa que ella
era torta i negra, i digué la
garrofa a la cirera que ella era
prest podrida.” Pero les virtuts
que traspuen de la ldcida ob-
servaci6 del savi mallorqui no
s’han tingut en compte i, a la
garrofa, li costa desprendre’s
d’estigmes pesants i encara
avui a molts els remet a temps
de pobresa i pentria, com tam-
bé les guixes i més aliments

de circumstancies. Una cancé
popular cantada per la quit-
xalla de Cordova els anys 1940
n’és un exemple evident:

Ay Pepito, que mala cara tienes.
Ay Pepito, que te vas a morir,
de comer harina de algarroba,
cdscaras de haba,

y bollos de maiz.

Tot ila creu que encara ar-
rossega la garrofa, sota una
epidermis fosca i rebregada
trobem una polpa consistent
de dolcor terrosa, d’aroma
suggerent i exotica. Cal fer-
hi una aproximacio lliure de
prejudicis per apreciar les
virtuts d’aquest aliment amb
un punt arcaic, que amb 'auge
actual de les coses naturals
sembla que a poc a poc guanya
adeptes.

Com tot cultiu tradicional,
el garrofer és un element més
del paisatge, una consideracié

que ha afavorit 'aparici6 d’acti-
vistes d’aquest llegum i que de-
fensen la causa amb arguments
tan objectius i convincents com
s6n les evidents possibilitats
gastronomiques del producte.
Més enlla del potencial culina-
ri, i des d’un punt de vista més

ampli, el consum de garrofa
n’afavoreix el cultiu, n'empo-
dera els productors i, per tant,
afavoreix el desenvolupament
local i sostenible, com també

la preservaci6 del paisatge.
Actualment, a la majoria de
comercos d’alimentacié natural
és possible trobar-hi farina

de garrofa torrada i al seu
voltant han sorgit iniciatives
ambicioses, com ’Associacié
EiG (Empresas Innovadoras
de la Garrofa), que des del 2012
reuneix productors i empreses
processadores i centra l'acti-
vitat en [+D+] aplicada a un
cultiu antiquissim, tan lligat a
la Mediterrania com l'olivera i
la figuera.
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La garrofa, negre sobre blanc
Probablement la proposta

més remarcable en favor de la
garrofa la trobem en el terreny
literari, en forma de receptari.
La pastisseria i la cuina de la
garrofa (Onada Edicions, Beni-
carld, 2011) és un llibre cuinat
amb col-laboradors de primera
linia com el gastronom Jaume
Fabrega (responsable d'una
nutritiva introduccié), Pau Pe-
ralta (fotografies a tot color) i el
concurs de la Fundacié Alicia,
sempre disposada a innovar

a través del patrimoni agroa-
limentari. Comercial Garrofa
també ha col-laborat en aquesta

obra coral, d’execucié impeca-
ble, classica i transgressora,
rigorosa i estimulant. Entre les
vint-i-set receptes hi ha des de
relectures de productes classics
(quetxup de garrofa, brioix de
garrofa, caragols amb salsa de
garrofa...) a plats trencadors,
imaginatius i nostrats, com és el
cas del trifasic de garrofa, civa-

da i ratafia. Tot i el predomini de
les postres (logic, atesa la dolcor

del producte), aquest singular
receptari és una mostra de la
versatilitat de la humil, dolca i
afortunadament reivindicada
garrofa. Una iniciativa que és el
resultat d’'unir I'esfor¢ de tots
els sectors involucrats i d’empeé-
nyer en una mateixa direccio:
obrir un merescut espai a la cui-
na per a la garrofa. Una mostra
d’agraiment al garrofer rustic i
generds, un arbre que demana
poc i brinda aliment, ombra i
una estampa inconfusible.

La regularitat en pes de
la llavor de la garrofa va po-
pularitzar-ne 1'ds en un medi
tan allunyat del rural com és
la joieria. El garrofi té un pes
lleugerament inferior als 200
mil-ligrams i s'emprava com a
mesura de pesatge dels metalls
preciosos. El mot quirat (que
actualment defineix el pes de les
gemmes i la puresa dels metalls
preciosos) deriva del mot grec
antic keration (reQdtiov), a
través de I'arab qirat, garrofer.
Curiosa herencia de I'is d'una
modesta llavor com a unitat de
mesura de materials preciosos.

Popular i terrenal com un
grapat de garrofes, Joan Seraff,
Pitarra, va escriure una tran-
gressora versio dels Pastorets
el 1891, també anomenada El
bressol de Jestis 0 En Garrofa i en

Pallanga. Les explicacions d’en
Garrofa sobre la visita que ha
fet a 'infern per explicar qué

hi ha vist solen fer-se servir

per repassar l'actualitat social

i politica del moment. Sén les
anomenades garrofes, i a Berga
cada any surten a concurs popu-
lar: quaranta-quatre quartetes
heptasil-labiques on els bergue-
dans posen el seu enginy al servei
de la lirica i 'actualitat.

Art modern i contemporani

No és estrany que la garrofa,
terrenal i adusta, un xic mal-
girbada i nascuda d’un arbre
vigoroés i sofert, hagi despertat
I'interes dels artistes. Un jove
Joan Miré passa uns quants
anys a Mont-roig del Camp re-
cuperant-se d’'una malaltia. All{
forja una relacié intima amb el
garrofer que el duria a declarar
al documental D’un roig enceés:
Miré i Mont-roig (Marti Rom,
1979): “Quan viatjo duc sempre
al maleti un sobre amb una gar-
rofa de Mont-roig. Per mi aixo
ha estat una forca capital en la
meva obra, mai no he perdut
aquest contacte amb Mont-roig.
M’ha donat una forca d’arbre,
no una forca humana, siné

una gran potencialitat vegetal.
Com d’un arbre...” Una mostra
d’aquesta fructifera relaci6 vital-
vegetal és el garrofer de Mont-
roig, que es trasplanta el 1975 al
pati de llevant de la Fundacié
Miré de Barcelona.

També en 'ambit de I'art con-
temporani trobem unes quantes
referéncies a la garrofa en 'obra
de Benet Rossell (Ager, 1937),
artista multidisciplinari que
sovint inclou llavors i fruits com
a recurs artistic o eina argu-
mental. Rossell grava el video
Karob way (El cami de la garro-
fa) a Nova York el 1986, mentre
feia una visita per la ciutat tocat
amb un barret de vaquer i una
garrofa a la ma, que va acabar
enterrant en una de les illes de
la ciutat. ®

L'algarroba
americana

A Sud-america hi ha uns
quants tipus de garrofers.
Es tracta, tot i pertanyer a
la familia de les fabacies,
d'arbres de genere nadiu di-
ferent del garrofer mediter-
rani. L'aspecte i la composi-
ci6 del fruit sén semblants

i per aixo els colonitzadors
espanyols van batejar-los
com a algarrobos. De les
algarrobas del Pert, se'n fa
I'apreciada algarrobina, un
xarop reconstituent, ingre-
dient imprescindible d'un
coctel molt popular del
mateix nom. De l'algarroba
torrada, també se'n produ-
eixen succedanis del cafe

i el cacau, molt populars

i apreciats. La poca exi-
gencia d'aquest arbre i la
profunditat amb que clava
les arrels a la terra el con-
verteixen en una eina eficag
en la lluita contra la de-
sertitzacid. L'us de la fusta
per a finalitats diverses, els
€SCassos recursos tecnics
necessaris per processar

el fruit i la possibilitat de
comercialitzar-ne els deri-
vats resultants en I'emer-
gent mercat de productes
naturals fa que en algunes
zones l'algarrobo sigui con-
siderat una veritable eina
de transformacid social.




Receptes a base de garrofa

TEXT: GON RIVIERE / MARIDATGE: ROSA VILA / FOTOS: OSCAR PALLARES

Gon Riviere, cuiner del restaurant els Garrofers d'Alella, ens ofereix un primer, segon i postres, a més de la
recepta del pa de garrofa. Cada plat va acompanyat d'un vi de la DO Alella, triat per la sommelier Rosa Vila

Coca de garrofes amb
fetge gras, ceps, pernil
ibéric i remolatxa

Tallem el fetge gras obrint-lo per la meitat. El desvenem i el tor-
nem a deixar amb la forma inicial. Mullem el drap de coté amb els
alcohols i hi embolcallem el fetge d'anec. Posem una capa de paper
film a sobre d'una taula, hi aboquem a sobre la meitat de la sal, hi
col-loquem el fetge embolicat, ho cobrim amb la resta de la sal i
formem un paquet ben ajustat amb el paper film. Ho introduim en
una bossa de buit i hi apliquem el buit total. Ho reservem a la nevera
durant dotze hores i després obrim la bossa, desemboliquem el fetge
i el reservem ja sense el drap i ben net de sal.

Per a la coca, posem en un bol les farines amb un polsim de sal i
pebre i la mantega tallada a dauets i ben freda. Treballem la barreja
amb la punta dels dits fins que la mantega s'hi integri i no en quedi
cap tros. Hi afegim l'aigua i lliguem la massa sense amassar-la.
Formem una bola, la reservem tapada una hora a la nevera i després
I'estirem formant quatre rectangles de mig centimetre de gruix. Els
enfornem dotze minuts a 190 graus i els reservem.

Per a la “"duxelle”, remullem durant tres hores els ceps en aigua a
temperatura ambient. Piquem la ceba ben fina i la posem a coure
lentament amb un raig d'oli, la mantega, sal i pebre. Quan hagi
confitat bé (una hora més o menys), hi afegim els ceps escorreguts
i picats ben fins. Ho continuem coent fins que el cep ja no faci olor
de cru, i hi afegim la nata. Quan s'hagi reduit a la meitat, ho posem
a punt de sal i pebre i ho reservem.

Rentem bé les remolatxes, els tallem la tija i les arrels i les col-loquem
en una bossa de buit. Hi apliquem el buit total i les coem al forn de
vapor o en un “roner” a 80 graus durant una hora. Després intro-
duim la bossa en un bany d'aigua i gel fins que es refredi bé. Les
traiem tot sequit de la bossa, les netegem bé del seu propi suc i les
tallem a rodanxes d'l mm.

Superposant les rodanxes i retallant-ne els trossos sobrants, for-
mem quatre rectangles de la mateixa mida que les coques i hi afe-
gim generosament farina de garrofa.

Tallem el fetge d'anec en vuit rectangles de mig centimetre de gruix
i de la mateixa mida que les coques, i formem quatre sandvitxos
posant el pernil ibéric a sobre de quatre talls, i cobrint-lo amb els
quatre restants. Empolvorarem una fina capa de sucre sobre les
quatre racions i ho caramel-litzarem amb un soplet.

Muntarem les coques posant-hi a sobre una capa de "duxelle” de ceps,
després les remolatxes empolvorades de garrofa i finalment el fetge
d'anec amb pernil. Ho acabarem amb un cordd de porradell picat.

Ingredients

Per al fetge d'anec:

1 fetge gras d'anec d'uns 500 g
1 kg de sal

50 ml de Molt Dol d'Alella
Vinicola, pansa blanca pasificada
Brandi

50 ml de brandi

50 ml de vi de Generés Sec
d'Alella Vinicola

Per a la “duxelle” de ceps:
1 kg de ceba de Figueres
30 g de ceps secs

50 g de mantega

100 ml de nata 35% m. g.
Sal, pebre i oli d'oliva

Per a la resta:
Manat de remolatxa

1 drap de coté 100 g d'encenalls de pernil iberic
Farina de garrofa

Per ala coca: Sucre

20 g de farina de garrofa Porradell

230 g de farina de blat

125 g de mantega

63 g d'aigua

Sal i pebre

Marfil Generés Semi (Alella Vinicola)

El fil conductor, des de I'elaboracié del plat fins al
final, quan ja el degustem, és la varietat de raim
pansa blanca en tres versions, les quals no estem
acostumats a tastar.

Per a la "maceraci¢” del fetge d'anec farem servir
els vins Molt Dolc i Generés Sec d'Alella Vinicola.
T al'hora de degustar el plat, prendrem el Generds
Semi del mateix celler.

Us recomano que feu un exercici: mossegueu la
coca i mastegueu-la un xic sense empassar-vos-la,
afegiu-hi al mateix temps un glop de vi Generds
Semi i barregeu-ho tot i cap endins. El contrast de
la dolcor del Generdés Semi amb les notes amar-
gues del fetge és una harmonia perfecta!

59



® GASTRONOMIA

Receptes a base de garrofa

Cuixa de porcell ibéric
amb salsa de garrofes
i vi DO Alella

Desossem les cuixes de porcell i les porcionem per treure'n les qua-
tre racions. Preparem una salmorra amb l'aigua i la sal i hi deixem
reposar el porcell durant una hora. Passat aquest temps, eixuguem
la carn i la introduim en una bossa de buit, hi apliquem el buit total
i la coem en un forn de vapor o en un “roner” a 63 graus durant
vint-i-quatre hores. Després ho refredem rapidament i ho reservem.

Per al milfulls de patata, les pelem i tallem molt fines amb I'ajuda
d'una talladora. Folrem un motllo de "plum-cake” amb paper film
i hi anem intercalant capes de patata pintades amb la mantega
clarificada. Cada quatre capes, ho salpebrem. Una vegada el motllo
sigui ple, el tancarem amb el film i pressionarem bé perque quedi
ben comprimit. Ho coem una hora i mitja a 130 graus, ho refredem,
ho desemmotllem i ho tallem a rodanxes de dos centimetres de gruix
que daurarem en una paella amb una mica d'oli i molt a poc a poc
per totes dues cares.

Les cebes tendres, les partirem longitudinalment i les daurarem per
la part del tall, molt a poc a poc i tapades en una paella amb una
mica d'oli, sal i pebre.

Per a la salsa, dissoldrem la pasta de garrofa al brou. A part, en un
casso, reduirem el vi amb el sucre molt suaument fins que adqui-
reixin una textura de xarop. Hi afegirem llavors la barreja de brou
i garrofa i ho deixarem reduir novament fins que aconseguim prou
densitat per napar la carn.

En el moment de servir escalfarem els talls de porcell en un bany
maria a 60 graus durant trenta minuts, els traurem de la bossa i en
daurarem la pell en una paella a foc suau. Ho emplatarem tot amb
el milfulls i la ceba tendra a un costat, el porcell amb la pell cruixent
ben visible i una bona quantitat de salsa.

Ingredients

2 cuixes de porcell ibéric 500 ml de brou de carn fosc
2 laigua i saboros

200 g de sal 200 ml de vi negre Serralada
2 kg de patata nova de Marina 93 Ceps

200 g de mantega clarificada 25 g de sucre

Manat de cebes tendres petites Sal i pebre

30 g de pasta de garrofa

(tipus carobella)

Serralada de Marina 93 Ceps (Altrabanda)

El mateix vi que fa servir el xef per cuinar la sal-
sa de garrofa és el que assaborirem. Un vi potent,
aromatic, ampli i estructurat, llarg en aromes de
fruita vermella, ens recorda la cirera d'arbog. El fil
conductor d'aquest plat sera el vi, que ens portara
a través de la salsa de garrofa fins a la nostra des-
tinacio final, que és la cuixa de porcell.
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Pa de garrofa, canyella
i ametlles

Barregem les dues farines, la sal i I'aigua i ho amassem durant deu
minuts a I'amassadora. Hi afegim el llevat que haurem dissolt en els
20 g d'aigua. Continuem amassant fins que el llevat s'integri del tot
i la massa sigui ben llisa. Formem una bola, la col-loquem a dins d'un
bol gros i enfarinat i ho deixem fermentar durant una hora a 27 0 30
graus i a un 80% d’humitat. Passat aquest temps trenquem la fer-
mentacié i estirem la massa formant un rectangle. El pintem amb els
20 g de mantega pomada amb I'ajuda d'un pinzell, i hi escampem una
capa fina de canyella en pols i 'ametlla picada. Ho enrotllem provant
que quedi ben ajustat i ho tallem en porcions d'uns 50 g. Col-loquem
les porcions en una safata ben enfarinada i ho tornem a fermentar a
la mateixa temperatura i humitat, perod aquesta vegada només trenta
minuts. Escalfem el forn a 190 graus i hi coem els panets durant vint-i-
cinc minuts amb un 20% d’humitat. Després els deixem refredar sobre
una reixa i ja es podran menjar.

Ingredients

80 g de farina de garrofa
920 g de farina de blat
20 g de sal

40 g de llevat premsat

500 + 20 g d'aigua mineral
200 + 20 g de mantega
50 g d'ametlla picada
Canyella en pols

"Coulant” de xocolata
i garrofa

Per a la "ganache”, fem bullir la nata i I'aboquem ben calenta sobre la
pasta de garrofa. Ho removem fins que sigui ben integrada i congelem
la barreja en motllos de bombé.

Per a la massa, batem els ous amb el sucre fins que la barreja sigui
blanca i esponjosa. Mentrestant fonem la mantega i la xocolata sense
escalfar-ho gaire. Una vegada sigui tot fos i a temperatura ambient,
ho barregem amb molta cura i moviments envoltants amb els ous i el
sucre. Hi afegim la farina passada per un colador i amb els mateixos
moviments. Passem la barreja a una manega.

En un motllo rodé de mida adequada i folrat amb paper de forn, hi po-
sem una capa de massa, una bola de ganache congelada ben centrada,
omplim els laterals amb més massa i cobrim la bola, de manera que
la ganache quedi “atrapada” per la massa. Ho deixem
reposar deu minuts al congelador i ho coem al forn uns
deu o dotze minuts més a 180 graus. Ho desemmotllem
en calent i ho servim de seqguida.

Alta Alella Dol¢c Mataré

Per les aromes de fruita vermella com la cirera
i la pruna negra, la varietat de raim Mataré ens
acompanyara amb la seva frescor el bombd calent
o0 “"ganache” de garrofa. Aquest vi fa créixer les
aromes de la farina de garrofa. Recordeu que un
dels substituts del cacau era la xocolata de garrofa.

Ingredients

Per a la massa:

2 ous

100 g de sucre

100 g de cobertura de xocolata
negra de qualitat

90 g de mantega

50 g de farina de blat

Per a la “"ganache”:

100 g de pasta de garrofa
(tipus carobella)

100 g de nata 35% m. g.
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BAR TERRASSA CHILL OUT
AMB VISTES

NOVA CARTA CHILLOUT
AMB GINTONICS, TAULES, TAPES...

Nova carta del restaurant

* Men laborable a 15€

* Menu gourmet a 25€

* Menu maridatge DO Alella a 30€
* Menu degustaci6 anec a 35€

* Menu de grups a partir de 35€

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

SUSHI | TAPES EXOTIQUES

DOBLE veryes| ivery —

ZEH UU EL MILLOR SUSHI ARRIBA A BARCELONA | EL MARESME 2010

... 1 TE'L PORTEM A CASA Doble ZerOO

MILLOR SUSHI

Amb un concepte japonés SERVEI A DOMICILI - TAKE AWAY
innovador, Doble ZerOO, : : T
aposta per aconseguir o, . L - . oy - ® . ®e "&"\'—3

! 2 ! s AN i -“:‘_'v‘ ! IR
I’harmonia perfecta entre ¥ : "‘;% 3™

I'elaboracié de cadascun

dels seus plats, conservant

un estil, un disseny i una MIRA EL NOSTRE CATALEG A WWW.DOBLEZEROO.COM

fusié de sabors unica.
Delivery Maresme

93 555 85 99

" PREMIA DE MAR BADALONA

DEIWEH‘I Barcelona PREMIA DEL DALT TIANA
93 211 98 69 VILASSAR DE MAR MONTGAT

VILASSAR DE DALT ALELLA
CABRILS EL MASNOU

CABRERA DE MAR TEIA

Restaurants:
DOBLE ZEROO (Born) ¢f Jaume Giralt, 53 - 93 315 17 44 - 08003 - Barcelona

TOMOE by Doble Zer0O c/ Sant Delfi, 11- 93 211 98 69 - 08022 - Barcelona s i . £ .
DOBLE ZEROO MARESME ¢/ Buenos Aires, 22 - 93 555 85 99 - 08320 - El Masnou SEuSiX-hod}
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La historia del celler
de les Galeries Laietanes

Les pintures murals de Xavier Nogués que decoraven el celler de les Galeries
Laietanes, una part exposades permanentment al MNAC, recorden l'existéncia
d'aquest espai d'art, de cultura i de tertulies de la Barcelona noucentista

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: JORDI CARRENO
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Diuen que el celler de les Galeries Laietanes va ser un dels espais de tertiilia i de cultura més significats de la Barcelona dels anys 1915 al 1918.
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iuen que el celler de
D les Galeries Laietanes

va ser un dels espais
de tertulia i de cultura més
significats de la Barcelona
dels anys 1915 al 1918. Un dels
més acollidors de la Barcelo-
na noucentista. Diuen que el
local, inconfusible gracies als
murals sobre el viiel beure
que va pintar Xavier Nogués,
va ser per als noucentistes
talment els Quadre Gats per
als modernistes, de Cases,
Rusifol i del jove Picasso que
el va internacionalitzar. Avui,
el Quadre Gats forma part de
I'imaginari collectiu, mentre
que el celler de les Galeries
Laietanes ja només es troba
com un supervivent als llibres
iales parets del Museu Naci-
onal d’Art de Catalunya.

Era el 1915 quan 'home de
cultura i galerista Santiago
Segura, obria les Galeries
Laietanes a la Gran Via de les
Corts Catalanes nimero 613
de Barcelona. Era una galeria
d’art, amb un espai destinat a
llibreria, on es podien trobar
les revistes més destacades
de I’época i també les més
avantguardistes de tot arreu.
El jove poeta Joan Salvat-
Papasseit era 'encarregat i
responsable de les edicions
de llibres i publicacions que
s’hi feien, perque les Galeries
Laietanes també feia funci-
ons d’editorial i d’editora de
revistes ben propies d’aquell
moment, com La Revista,
dirigida per Josep Maria
Loépez Picé, on collaborava
Carles Riba i Joan Folguera,
ila Revista Nova, la revista
Vell i Nou, i també les que feia
pel seu compte perod amb
segell de les Laietanes Savat-
Papasseit, com el full Un
enemic del poble. Les Galeries
Laietanes també eren la seu
del grup Les Artsiels Ar-
tistes. Aquests intel-lectuals
i artistes se solien reunir al
fons de la sala, en un racé6 on
hi havia una cambra fosca
i petita, que els servia de
despatx, i cada tarda hi feien
una tertulia. Puntualment hi
acudia l'escultor Manolo Hu-
gué, que baixava d’Arenys de
Munt. Aixi ho explica Cecilia
Vidal, doctora en Belles Arts,
en una monografia dedicada
al pintor Xavier Nogués.

Poc després d’obrir les
galeries, Santiago Segura va
tenir la pensada de reunir

Santiago Segura, propietari del local, va encarregar la decoracié de les parets del celler al pintor Xavier Nogués.

tota la tertilia d’artistes,
escriptors i periodistes en

un espai més agradable, que
també poguessin freqlientar
els amics i clients de la casa,
ion la barrila no destorbés ni
espantés els altres clients. De
manera que va pensar d’habi-
litar el soterrani de les galeri-
es i convertir-lo en un celler,
per a prendre vins i destil-lats
i, ocasionalment, sopar-hi.

A les Galeries
Laietanes, Xavier
Nogués va fer un
"monument” picto-
ric dedicat al vi

i al beure

Santiago Segura va encarre-
gar la decoraci6 de les parets
del celler al pintor Xavier
Nogués. En aquella época,
Nogués ja era conegut per
les il-lustracions i ninots a la
revista Papitu i en algunes
altres com D’Aci d’Alla, La Re-
vista..., i ja havia publicat La

Catalunya pintoresca amb tex-
tos de Francesc Pujols. Pero
aquests eren els seus primers
murals (després en féu més,
els del salé de la casa del col-
leccionista Lluis Plandiura).

A les Galeries Laietanes
Nogués va fer un “monu-
ment” pictoric dedicat al vi
i al beure. El soterrani va
prendre el nom de celler, pero
en I'época també es parlava
de les caves de les Galeries
Laietanes. Aix{ les anomena
Roma Jori, periodista i critic
d’art, que en deixa un testi-
moni insuperable el 1916 a les
pagines de Vell i Nou, revista
dirigida per ell i impulsada
per Santiago Segura. L’arti-
cle es va recollir en el cataleg
de 'exposici6 sobre Xavier
Nogués que el Museu d’Art
Modern va dedicar al pintor
el 1984.

Sobre les escenes dels
murals del Nogués, Jori deia:
“Allf hi és tot. La discussi6
a la taverna, amb els gestos,
les actituds, el bracejar vi-
olentament, el cridar amb
estridencies. Allf hi ha la tau-
la llarga de 'hostal, la taula
de la comunitat. ’home que

sempre porta la batuta, que
sempre porta la veu cantant,
que sempre té rad; que aixeca
el brac i aixeca la veu; i al seu
davant el contradictor que no
es deixa veéncer, que crida tan
fort com l'altre, que també
aixeca el brac; pero que no
arriba mai a portar ni la veu
cantant ni la batuta. A darre-
ra d’ell, 'home que hi vol sem-
pre intervenir; que mai no li
deixen dir res [...]. Dret, ala
punta del taulell, com indife-
rent a la discussié que cada
dia sent i com vigilant un foc
sagrat, ’hostaler, 'amo de
la casa [...]. A Paltre extrem
de la taula, lluny, I'home que
escolta i que no beu i 'home
que beu i no escolta. I 'escena
de I’hostal és moguda, viva.
Perqué aqueixa és la caracte-
ristica de totes les obres d’en
Xavier Nogués: que viuen,
que es mouen, que es bellu-
guen, que tenen expressio.”
Continua Jori: “En No-
gués, que és un aiguader, ha
fet I'al-legoria del borratxo.
Ha tocat totes les tecles de
I’home que beu. Ell ha posat
una il-lustraci6 a tot el que
s’ha escrit sobre el beure. Els
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En Nogués, ha tocat totes les tecles de I'home que beu. Ell ha posat una il-lustracié a tot el que s'ha escrit sobre el beure.

raim li ha donat motiu per a
una decoracio. [...] A la sala
vermella s’ha fet, amb la pin-
tura, la glorificaci6 del vi. Tot
és una raé per a beure... Ergo
bibamos.”

La sala 68 del Mu-
seu Nacional d'Art
de Catalunya mos-
tra la major part
de la pintura mural
del celler

De les Galeries Laietanes
avui només en queden foto-
grafies que mostren 'empen-
ta de 'establiment aquells
primers anys: una del pintor
Ramon Casas brindant amb
uns quants amics, amb motiu
de la inauguracié de la seva
exposici6 el 1916; o la famo-
sa fotografia feta el 1917 als
assistents del banquet ofert
per les Galeries Laietanes en
homenatge als pintors Ma-
etzu, Iturrino i Picasso. En
canvi, sf que es conserva la
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pintura mural que va pintar
Xavier Nogués a les parets
del celler, exposada de fa una
mica més d’un any a la col-
leccié permanent del MNAC,
ala sala 68.

Pero com es van salvar
les pintures? La cosa va anar
aixi: Santiago Segura es va
morir de sobte el 1918. Les ga-
leries van continuar obertes,
per bé que no amb la mateixa
empenta, i Salvat-Papasseit,
juntament amb el seu germa,
van continuar portant la lli-
breria-editorial. Amb tot, poc
temps després de la mort de
Segura el celler es va tancar.
La vidua, Maria Cladellas, va
mantenir les galeries obertes
fins al final de la guerra, tot
ique ales décades dels vint
itrenta ja no tenien res a
veure amb l'efervescéncia i la
modernitat artistica i cultural
dels primers anys.

Cap al 1945, 0 una mica
abans, va agafar el negoci
Josep Gudiol i Ricart, que
fou arquitecte i historiador
de l’art, director de I'Institut
Ametller, nebot de mossen
Gudiol (el creador del Museu
Episcopal de Vic). La seva in-



tenci6 era dedicar les galeries
al’art d’avantguarda, dels
joves pintors de la postguerra
(Tapies, Tharrats, Pong...).
En aquell moment, el celler
era tancat i feia funcions de
magatzem. Josep Gudiol en-
carrega al seu germa, Ramon
Gudiol, que era restaurador,

També es conserven
els vasos de vidre
decorats per Nogués
que es feien servir
a l'establiment

d’arrencar les pintures mu-
rals, trenta-nou fragments en
total, i restaurar-les.

El 4 d’octubre del 1947, la
Sala Parés va posar les pintu-
res a la venda. La major part
dels plafons els va adquirir
I’Ajuntament de Barcelona,
que els va dipositar al Museu
d’Art Modern, avui integrat
al Museu Nacional d’Art de
Catalunya (MNAC). El museu
exposa de manera permanent
bona part d’aquests murals
i alguns vasos de vidre del
celler, també decorats per
Xavier Nogués. Els personat-
ges que decoren els vasos sén
trets dels dibuixets que No-
gués havia fet per il-lustrar la
carta de vins del celler i que
Santiago Segura va encarre-
gar d’esmaltar al foc damunt
dels gots i les copes del servei
de taula. La col-leccié comple-
ta de vidre es conserva al Mu-
seu de les Arts Decoratives. A
més, un plaf6 dels murals es
troba dipositat al Museu del
Vi de Vilafranca, avui ano-
menat Vinseum, Museu de

les Cultures del Vi de Cata-
lunya. La resta de fragments
murals, com el plaf6 central

i alguns personatges isolats,
se’ls va quedar Josep Gudiol
Ricart, i avui s6n propietat de
la seva filla, la pintora Mont-
serrat Gudiol, i algun altre
particular.

Segons la cap de la col-
lecci6 d’art modern del
MNAC, Merce Donate, aques-
tes pintures sén en certa
manera atipiques pel periode
noucentista, tot i que en
I'época convivien dues linies:
d’'una banda, la de Joaquim
Sunyer influida per Cézan-
ne, i d’'una altra, la del Feliu
Elias, en la linia de la Nova
Objectivitat alemanya. Tan-
mateix, Nogués feia un art
més popular, que Donate rela-
ciona amb l'obra de l'escultor
Manolo Hugué.

Segons Donate, les pintures
del celler de les Galeries La-
ietanes també sén atipiques
per la tematica: “Nogués va
utilitzar uns colors molt vius,
amb molta gracia, perqueé era
un soterrani, un espai fosc, i
no hi devia haver obertures.
Va pintar uns personatges
deliciosos, amb la voluntat
de fer del celler un lloc agra-
dable i de convertir-lo en un
espai d’homenatge al vi. Sén
personatges frescs, ironics,
fets amb blaus i blanes, molt
cordials.” I acaba dient: “El
celler de les Galeries Laie-
tanes no va tenir el mateix
resso que Els Quatre Gats
del periode anterior, potser
perqueé era un espai privat, no
hi podia entrar qui volgués,
ni era a peu de carrer, ni va
tenir un Picasso que hi donés
la dimensié mitica.”

Amb tot, Nogués fou un pin-
tor de referencia, respectat

i admirat, en la Catalunya
d’abans de la guerra. En s6n
una mostra les paraules del
filosof Francesc Pujols, sobre
el pintor i sobre els murals
del celler: “Xavier Nogués no
ha estat mai un caricaturista,
com no ho van ser ni Goya

(el dels Caprichos, Desastres

i Tauromaquia) ni Toulouse-
Lautrec ni Daumier ni Nonell.
Si que va ser un grandissim
humorista, amb un humor
profund i tendre, d’'un grotesc
sublim ple de pietat.”

I precisa, encara, Pujols:
“Xavier Nogués va tenir sem-
pre un aire alegre i jovial,
sorneguer, d’home bondadés
i optimista. Un aire de pa-
gés ben menjat i ben begut,
amic del porré i del picant.
Aquest aire és tot el contrari
d’un aire festiu. Aixi, la gran
pintura mural de Xavier No-
gués és solemne i grotesca,
una tremenda negacié d’allo
festiu. Els plafons que va

Pujols: "Aquests
plafons son un cant
dionisiac a l'alegria
esclatant del vi, a
la profunda alegria
del most pres a
consciéncia.”

pintar per als murs del celler
de les Galeries Laietanes s6n
un cant dionisiac a I'alegria
esclatant del vi, a la profunda
alegria del most pres a cons-
ciéncia.” @

Els personatges que decoren els vasos son trets dels dibuixets que Nogués havia fet per il-lustrar la carta de vins del celler.
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"..[otI'equip de la Residencia Els Rosers dAlella §
us desitja una bona Verema 2011.." i

www.elsrosers.com
Des del 1984, Residéncia i Centre de Dia per a gent gran.
Centre Col-laborador de la Generalitat de Catalunya. 93555 1 632

Avinguda dels Rosers, 40, Alella. 607593653




Enoteca - Celler

Un espai unic,
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 alloé que imaginis!

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

Restaurant de cuina catalana

Especialitat en carns a la brasa i productes de temporada

Divendres i dissabtes, sopars a la fresca. Menu laborables.

Grans jardins i aparcament privat. Dijous, arros caldés de marisc.
Ideal per a celebracions, empreses i grups.

Menus personalitzats.

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

Welcome to Verema

Reproduim un fragment de la tesi doctoral de I'antropoleg Joan Ribas,
Welcome to Verema: procés de mercantilitzacio de la tradicio i el patrimo-
ni. El cas de la DO Alella. Hem triat un fragment que evoca la vida pagesa
a Alella a mitjan segle passat. Ribas incorpora el testimoni directe d'alguns
d'aquests pagesos i manté el seu dir, al marge de la normativa lingiiistica

TEXT: JOAN RIBAS

avinya era el que donava
L sentit a 'economia page-

sa. Era el centre en qué
se sustentava I'economia d’auto-
suficiencia de la major part de
la gent. Tot i aix{, a vegades era
possible continuar amb el cultiu
de la vinya perque els benefi-
cis que es treien d'uns altres
productes, com ara els pésols,
eren utilitzats per fer la verema
segiient. Sort en tenien, dels
pésols, com han comentat tots
els informants.

«Féiem sots per fer pésols
perque a Alella es va guanyar les
garrofes, que diem, amb pesols
ivi.I del vi, no te’'n daven gaires
céntims, perque d’'una béta de
set cargues, te'n daven tres-cen-
tes pessetes, aix0 era casi rega-
lat! Sort que en aquell temps qui
tenia tres-centes pessetes... Si
I'anyada de pésols anava mala-
ment, Alella anava escas... per-
queé era la vida del poble.» (Jordi,
vuitanta anys, 1926).

«Adqui a Alella es feien
pésols, i per Setmana Santa,
sortien tonelades i tonelades de
pésols, cosa que s’ha de veure
per creure-ho, pero si pregun-
tes a qualsevol vell, et dira que
en sortien tonelades i tonelades,
que quan passava el dilluns de
Pasqua ja no valia res el pésol,
iles vinyes trobaven I'abono
que es posava en els pésols, i
per aixo hi havia unes vinyes
tan bones a Alella.» (Cayetano,
setanta-vuit anys, 1928).

Entre les vinyes s’han arri-
bat a sembrar, pésols, patates,
mongetes i algunes hortalisses.
A la vinya, també s’hi podien
trobar ametllers, garrofers, oli-
veres i cirerers. De fet, la vinya
era el nom amb que s’anomena-
va el tros de terra que es conrea-
va. Aixi, doncs, era comu trobar

Joaquim Aymar, amb el seu mul, el Moro, al costat del cami de Tiana.

aquests arbres fruiters prop de

la vinya, pero separats dels ceps.

A voltes, en una part de terra;
unes altres, envoltant la vinya.

«No, abans haguessis trobat
cols gegantes i coses aixi, pel
bestiar i coses d’aquestes... Ho
feien entremig dels ceps, feien
cigrons, feien mongetes, més
aviat cap als puestos cap avall
dels torrents, que era més hu-
mit.» (Cayetano, setanta-vuit
anys, 1928).

«Si, aquesta que et dic de
Can Coderch eren garrofers,
garrofers i entremig dels garro-
fers hi havia la vinya, nosaltres
colliem garrofes i el teu besavi
ens les comprava, que tenia el
magatzem alla a Ca la Lluca, i
alla li portavem els sacs, era el
que pagava més aviat, amb el
caliquenyo a la boca sempre.
A més amés, a casa, a Coll de
Bendrans teniem vint-i-cinc o
trenta cirerers. Amb els cén-
tims de les cireres compravem
el sofre i coses aixi, els teniem
per aixo, eh!» (Jordi, vuitanta
anys, 1926).

El pages tipus

Tot i que ens seria molt dificil
trobar algu que representés el
pages tipus, si que se’n poden
enumerar uns atributs que,

en certa manera, el qui viu de
pageés reconeix com la millor
situaci6 que es pot tenir en una
economia pagesa. Podriem di-
buixar un pages tipus que res-
pongués al pages ideal d’Alella,
amb plena autonomia. Hauria de
ser un pages que tingués terres
en propietat, o bé amb capacitat
d’arrendar terres dels altres.
Les terres haurien de ser distri-
buides entre el pla i la munta-
nya. La seva produccié hauria
de ser diversificada, verdura,
hortalisses, cereals, fruiters,
llegums i fins i tot tenir alguns
animals com conills, gallines,
oques, porces, cabres, ovelles.

A les seves terres cal disposar
de barraques de construccié de
pedra o excavades a la terra,

i de celler propi amb premsa i
cubs. Una diversitat de bétes, de
mides diferents. La possibilitat
de llogar méa d’obra. Disposar de

DEL LLIBRE "ALELLA RECULL D'IMATGES"

carro i bestiar de tir. Disposar
de portadores. Tenir una xarxa
establerta de clients per vendre
els seus productes. Poder dispo-
sar d’'una economia que permeti
afrontar inversions en la millora
de les labors.

No tothom podia completar
les seves necessitats amb el que
li oferia la terra i molt menys
podien viure exclusivament del
vi, per aixd molts combinaven la
feina del camp durant els caps
de setmana i durant la setmana
treballaven a jornal per als al-
tres, o en alguna fabrica d’Alella
o el Masnou. Ja cap als anys
1950, molts dels qui havien de
continuar la tasca del pare a la
vinya es decantaren pel sector
de la construccié, com a paletes,
manobres i constructors. Ajuda-
ven en les tasques durant el cap
de setmana.

«Quan vaig ser una mica es-
tiradet ja vaig anar a treballar...
La primera casa va ser Can Es-
tela, alla em van treure la son...
Vés rient tu! Es guanyava poc,
amb la terra es guanyava poc i
me’n vaig anar a fer de mano-
bre, de manobre ja vaig passar
a paleta, fins que vaig anar a
treballar a Barcelona.» (Jordi,
vuitanta anys, 1926)

«Treballavem a jornal. Bue-
no, el meu pare havia treballat
al Barnadas i en uns altres
puestos, i al Marqués... Pero
bueno, és que aleshores a Alella
hi havia els propietaris, pero hi
havia molta gent que feien de
pages, treballaven per al jornal
i després, el dissabte, bueno el
diumenge, la major... molta gent
tenia una vinya amb dos, tres,
quatre mil cepsialgu que tenia
quatre cirerers i aixo es cuidava
els diumenges al demati.» (Jo-
sep, setanta-nou anys, 1927). @
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PROJECTES, INSTAL-LACIO | REPARACIO AIGUA, GAS
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Especialitat en carn de vedella Sarguire,
Les Hewres, 11 08328 Alella « 93 540 68 A7 « Comandes per encirree




Oficina Alella - Tel.: +34 93 540 22 22
Maresme(@engelvoelkers.com - www.engelvoelkers.es

FORMAT

Serveis informatics = (entre d'estudis

Rhia Ar g Gurmaend, 31 - Aledla - §3 540 &2 81 « Sl onalrraniSme corm - wasaewililomriol ool

Galeries Alella . o sana Madvona, 8
'Jy Tel. 93 540 27 74

PERRUQUERIA
LIOTRIC
//"' HOME | DONA

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

CONSTRUCCIONES
CASTRO-NOFUENTESs.L

construccionscn@gmail com

«rehabilitacié «reformes
«manteniment «habitatge

Tels. 649 13 27 75 - 679 47 85 34

pu]olaglvocats

or s admir ratiug

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

Anseim Clavé, 5, baixos | Alella

@ Tii. 93 540 89 24 | Fax 93 540 96 88 gn
2 administracio @ pujoladvocats.es | www.pujoladvocats.es '©

més de 40 anys al servei de I‘sutomﬁhil
Reparacid d'automobil Benzina i Diésel

Manteniment i Revisions
-Canvi d'oli -Filtres HORARI:
-Bateries -Amortidors De dilluns a divendres
“Frens *Revisio Pre [TV de 8.30 2 13.30h
-Autodiagnosi -Corretja distribucid ide 152 19h

CiComas, 12 Tel. 33540 31 41 tallergrane@gmail.com

BAR - RESTAURANT

l'l-'rINr‘!'tLLO NGA Rambda d'Angel Guimera 3 Alella - Tel 9

ALUMINIS TECNICS ALELLA

Plaga Antoni Pujadas, local 8 Tel. 93 540 84 00 ALELLA




TﬁLLERS ALELLA

ls,5.c.p

Sllcﬁ:lrrlmmwghr‘
ur i e
ﬁmﬁmim un fax
o 93 555 18 18, o ewcriv-nos un

cormed a infogroomedores.com

CORREDORES

CORREDURA DE SEGURDS GONIALER & BICART, S0,

+ Professionals des de fa 30 anys
+ Fem assequrances de vehicles, llars, peties | grans empreses, salul, elc

+ ColHaborem amb les principals companyies del mercat
Alianz, Axa, Catalana Occident, Mapfre, Mitua Madrilefia, Generall, etc.

OBRES i REFORMES % ilnt]ut.tpdetﬂusm',.!]'

ALELLA 25 mnsewsasnsim

centre
de psicologia
| logopedia

d'Alella Un equip huma i
professional orientat a I'atencio
hores concertades d'infants, adolescents i adults

Ribas, 5 Alella  fol. 53.540.80.71  www.centredaliacal  centredalia@caniredalia.cal

:x:cnrello

Vl"ﬁngel Guimera, 30 - 9355521 41 - {erranaymar@rrerranaymarnet
PARXIE]

CANSALADERIA

Empedrat del Marxant
Tel. 93 555 23 42

envia flors a domicili online
segueix-nos! &
Mavarra, 100 + 08320 EL MASNOU - TEL. 93 555 79 34

RESTAURANT "Wt
W T

L -1
S | T T T“::Isfﬂ'f
MENU DIARI TISEE LOCAL CLM
MEMU ESPECIAL PER A GRUPS

CUINA DE MERCAT
SUGGERIMENTS SETMAMALS

CENTRE
VETERINARI
Horari: A—LELLA

De 9.30 a 14h i de 16.30 a 20.30h
Dissabtes: de 10 a 14h

cvalella@gmail.com
URGENCIES: 819 79 08 04

Toment Vallbona, 10 - Tel. 93 540 33 76 - www.velerinarisalellaicabrils.com




www.ciadalella.com

CELLER | TAVERNA

www.ciadalella.com

CELLER: Tel. 93 540 03 41 - Fax: 9355564 19  TAVERNA: Tel. 93 55564 19  Carrer de la Riera Fosca, 28-30

ANNA PONS ABELLA
Crsteapata [2.00,
Diplomada en fisioleripia :
Collegiada 4001 Y 1L

v e

ee0®

Clde les Heunes, 15 B
08328 Alella ’
Tel. 608 12 98 32 OSTEOPATIA ALELLA

Proxim

SUPERMERCATS

Mel natural  Begudes fresques
Frustes | verdunes collides a Adella
Ofertes quinzenals  Pa i pasies acabades de fer
Diaris | revistes per encirrec

SERVE| A DOMICILI SENSE RECARREC P

CENTRES D'ATENCIO PSICOLOGICA | PSICOANALISI

HJOSEFPF PARCERISA

Peicdleg clinic - Peicoanalista
[ead-legiat nimerns 0843)

649 45 76 22 93 555 16 28

-Material escolari d'oficina  -Complements
-Premsa i revistes
Llibreria - Plastificacions
-Llaminadures
-Joguines -Servei de Fax

-Regals *Folrat de llibres

LA PAPERERIA

-Embolicat de regals
-Fotocopies BMN i color - Segells de goma

+Llibres per encirrec
Recarregues telefoniques
-Organitzacio aniversaris
+Serveis d'impremta

Pl. Antoni Pujadas, 10 (Alella, Can Vera) - Tel. 93 540 18 15

-Enquademacions

COMPRA-VENDA | LLOGUER DE FINQUES

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

CLINICA DENTAL
o Qera

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

Oontolgia Ganeral * Implanokogia i Extérica » PrindénczeOrmndonei » mmmmia
Phaga Antoni Pujadas o* 14 Tel, 93 555 49 71 i s ol o ksl

pnskafmogmﬁa@gmml.cnm e
www.priska.cs .
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4 - Bervel nst -Venda
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restaurant

www restaurant-laplaza-alella.com

Quiosc La Porxada

r
L ART
DE LA Tormt
BELLESA tavr [
CENTRE D'ESTETICA | TERRPIES ta /1 nMRn
E50 128843

et
Ggmal com

Faosbooic
Lot da ln bllans

/)g anana

#TIIL I » i" AN

perrugueria, estética i quiromassatge

Un espai d'estética
per tenir cura de la teva imatge

Si no saps queé regalar, regala bellesa

+ Servel d'assessorament personalitzat

403009 « Tractaments capilars

3% ALELLA (al costat Teerent Yallbosul » Productes cosmétics per a homes

= Higiene, hidratacié | purificacis facial

# Manicura i depilacia

« Massatge anti-estrés, esportius, estandards | especifics

% excavacions
H ALELLA S.L.

C/Comas, 4 - 08328 Alella (BCN) - Tel. 93 555 62 03 - 615 24 50 05

Santa Teresa, 3 - 08328 Alella tel. 93 540 30 09




R E l K l ens ajuda a millorar lo nostra saluf i assolir el benestar.

MIMA'T
UNA MICA

. 93 540 02 51
Pllar ESTETICA » TRACTAMENTS » PERSOMALITZACIO
XARRIE

Som ol Ter 1o del Passolge Col Misic n® 1jsste "l Coixn” i *“Con Dueon]

oLLE.S.

Centre oficial per a la preparacit dels examens de Cambridge
Cursos per a nens, joves i adults
Més de 20 anys d'ensenyament de qualitat
MATRICULA OBERTA

Sant Isidre. 13 - 08328 Alella - Tel. 93 540 15 24 - Fax: 93 55541 90

Calma, Dr. Faus n* 8, Alella 08328
Recepcio: $35408 294 . Asun: 479 905 921

JOHT WWWW . EEDQICaIMA.CC

Momés o Calma frobarts
el rmillor enfrenarnent en

Redueix cintura
Millora problemes de columna

Millora el rendiment esportiu

VETERINARIS

BOTIGA « PERRUQUERIA « SPA

dilluns - divendres 9.30 - 20 hs  dissabte .30 - 13 hs
No tanquem als migdies

. PARKING PRIVAT CLIENTS

93 540 &3 62 » 422 33 01 77 Carretera d'Alella 12

woww. bibos. info « info@bitxos.info

" g
O noUSTRIAL

La manera més segura i economica
de tractar l'aigua de la seva piscina.

v =
“FaX {1
Elecwidisi salina, o wactament ratural per & L seva picina,
Lin equip per & cada mids 5% Festabvi dalgua Darrera tecnologia
infeccks  Miamenkments Elextrislisi saling
Gran posher e desinlieccia : !
; - Aplicacions industrials uipecial per & spas

CJf Africa, 3 - DB328 - ALELLA - Tel. 93 540 5741 Dep.Ticnic: 610 27 64 03

www.finquescebrian.com

93 555 14 47

Aromog aori

Restaurant Japones

Rambla d’Angel Guimera, 20
08328 - Alella

Tel. 935 405 826
www.aromakaori.com




® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

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

FoET A<D ALE L L A

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

MENJAR PER EMPORTAR

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

FLEQUES I PASTISSERIES

Forn de la Placa

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

La Fetita
B Mallevguina

Forn i Pastisseria

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

RESTAURANTS

Aromaoag aori

Restaurant Japones
Cuina Mediterrania

Rbla. d’Angel C/ Francesc Layret, 100

Guimera, 20 - Alella  Badalona

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

78

Sant Josep de Calassanc 10 - Alella
Tels. 9354077 739355528 84
www.cancabus.es

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

PR
( rutauram

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

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

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

A e _._,_-z"--"'

TALLER GASTRONOMIC ARTESA

Av. Pare Jaume Catala, 30-36, local 1
Cabrera de Mar
Tel. 609 44 30 52 - www.atelierdestephane.com

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

&= T T

"}’1 S TR A

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

SANT LLEf

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

Orfila

R E S A URANT

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

\)} PATI LA MORERA

RESTAURANT

Italia 83 - El Masnou
Tel. 93180 53 28 - www.patilamorera.com

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 935729591 - www.cangalvany.com
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K\ CELLER | TAVERMNA Jf

INACAT VIS oo

Av. del Maresme, 21 - El Masnou

Riera Fosca, 28-30 - Alella
Tel. 93 540 92 66 - www.tresmacarrons.com

Tel. 93 540 03 41 - www.ciadalella.com

Bar - Restaurant

VINALLONGA o
Selecci6 de vins

Rbla. Angel Guimer3, 28 - Alella C/ Angel Guimer3, 12, baixos - El Masnou
Tel. 93540 01 26 Tel. 93 540 29 53 - www.cellerdelmar.com

VINATERIES / ENOTEQUES

Rbla. Angel Guimera, 60 - Alella

Ps. Roman Fabra, 25 - El Masnou
Tel. 93180 6678 Tel. 93178 22 97 - www.elrebostdelsentits.es

E v ’ v:
W A, YA
ENOTECA - CELLER

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

..'r. VINS J. CARRERAS, s.ce

* La seva borlga del vi § el cava

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

Xarello

Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 935552141

SUBSCRIU-TE!
a eFS Per només 9 euros rebras Papers de vi

° .o.. a casa teva durant un any i, amb
devi -

el primer nimero, una ampolla de vi
DO Alella de regal!
DO ALELLA - VI - GASTRONOMIA - CULTURA

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

Regala
una

subscripcio
a Papers
de vi!

www.papersdevicat Bl oL
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