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Restaurant de cuina catalana

Especialitat en Mend laborables.

parns a la brasa N -. ; --i'T P Dijous, arros caldés
| prOductes de { e de marisc.
temporada S SR T

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

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

Enoteca - Celler

Un espai Unic,
una atmosfera encisadora

- Celebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’empresa

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

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

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




Quim Morales, Xavier ® GLOPS

Pérez Esquerdo, Ana Polo
i Victor Ollé, I'equip de La
Segona Hora, a I'estudi de
I'emissora RAC1 on cada
dia tiren endavant el seu
exitds programa de radio.
Foto: Oscar Pallarés

Alella Vinicola es
promociona a Bulgaria

Els assistents a la inauguracié de I'exposicié que el Consorci Mu-
GLOPS seu d’Art Contemporani de Mataré-Col-lecci6 Bassat fa aquests
dies a la Galeria Nacional d’Art de Sofia, a Bulgaria, van poder
ENTREVISTA " ] gaudir d'una degustacié de productes del territori. El tastet va
La segona hora” ve a dinar incloure dolcos elaborats per 'empresa centenaria mataronina
ACTUALITAT Casa Graupera, maridats amb vi d’Alella Vinicola.

Lletres i vi, maridats a les Biblioteques amb DO

ACTUALITAT

Sant Jeroni de la Murtra torna a tenir vinya EI Cel Ier Quim B atl Ie opta

ACTUALITAT y -
La DO Alella tindra un vi de monestir fet per I en0tu risme

de malvasia
El Celler Quim Batlle ha decidit fer un pas endavant i el segon cap de

VINFOGRAFIA setmana de cada mes obre la porta al puiblic per gaudir d’una visita
Talcomraja. Simbiosi rosat ancestral natural guiada o, simplement, prendre una copa de vi contemplant el paisatge.

A més d'aquesta activitat regular, també ofereix opcions que combinen
LARUTADEL VIDO ALELLA la visita, el tast i un esmorzar o aperitiu, i propostes originals com ioga
Bouquet d’Alella, Companyia d’Alella i tast 0 anar a cavall entre vinyes i tast.

i Restaurant Sant Miquel

ENTREVISTA
Entrevista amb Anna Vicens, presidenta

de I'Associaci6 Catalana de Sommeliers Vi per Vida Ol‘ganitza el des‘e

SALA DE MOSTRES

16 sommeliers recomanen un vi de la DO Alella taSt SOIidari contra Ia met‘as'
i proposen un plat que I'acompanyi taSi del c‘ancer a cale" a

O06 06 6 00 606606666

ORIGENS
Una verema familiar Liassociaci6 sense anim de lucre Vi per Vida va organitzar el 25 de
febrer a la Fabrica Llobet i Guri de Calella el desé tast solidari amb
PERSONATGE DO ALELLA vins de la DO Alella contra la metastasi del cancer. L'acte, en queé va
Quim Casacuberta, comercial a Gleva Estates participar Alta Alella, vol sensibilitzar i recaptar fons en favor de
] la investigaci6 del cancer i la metastasi per a I'Institut de Recerca
OPINIO Biomeédica (IRB Barcelona). El tast es va restringir a tres-centes
Del vi informatiu a granel a la copa persones i es van recaptar 1.300 euros.

Alella Vinicola
Edita Director: Ramon Ruiz Ilanga Ies noves

ASSOCIACIO CULTURAL Redactor en cap i fotografia: Oscar Pallarés y -
REVISTA ALELLA Disseny grafic i maquetacié: Josep Puig d d I
Correccié: Marti Crespo a. nya e S vo rl
Carrer Eduard Serra i Giiell, 2 Produccié: RRB -
08328 Alella Impressio: Comgrafic I Val I mo ra
redaccio@papersdevi.cat Han col-laborat en aquest nim: Jordi Albaladejo, - y -
www.papersdevi.cat Silvana Andrade, Francesc Canosa, Isis Celsona, Silvia
www.facebook.com/papersdevi Culell, Sigrid Guillem, Dario Pin, Ramon Roset I n ac ua I za
Fax 93 540 07 28 i Montse Serra
-
Papers de vi és un projecte Publicitat: Oscar Pallarés (654 40 40 43) Ia I matg e
de I'Associacié Cultural Revista oscar@papersdevi.cat
Alella ideat per Montse Serra o
2 euros Diposit legal: B-47946-2009 Fa poques setmanes que ha sortit al
mercat 'anyada 2015 de I'Ivori i el
Amb el suport de: Vallmora, els negres d’Alella Vinicola,
que han actualitzat i uniformitzat la
||| Generalitat de Catalunya _ @ imatge i ara tots dos se serveixen en
Y Departament de la Presidéncia

ampolla tipus Borgonya (I'Ivori sortia
amb ampolla Bordeus, fins ara). El

J 3"‘ 1 % celler també ha anunciat que, d’aquf
"% Consorci de Promocid 5

_ ~ i COISOPLISFIOMOCS i ALTA ALELLA a poques setmanes, veura la llum la
RAVENTOS b ALELLA DO Alella MIRGIN nova collita de blancs.
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El consum de vi DO Alella
als restaurants creix un 25%
el darrer any

Fa alguns dies va tenir lloc a 'espai Umami Barcelona, al barri
de Gracia, la presentacio de les dades referents als vins catalans
de l'estudi Nielsen sobre consum de vi a I'Estat espanyol. 'Incavi
(Institut Catala de la Vinya i el Vi) va citar la premsa especia-
litzada per presentar les xifres de consum de vi catala durant
l'any 2017 en un acte que va comptar amb les intervencions del
seu director general, Salvador Puig, i del coordinador general de
l'ens, Xavier Agell. Lestudi demostra que el consum de vi catala
continua creixent i ara ja és lider a Catalunya tant en venda a
botigues com en el consum en el sector de la restauracié. De cada
100 ampolles que s’obren a Catalunya, gairebé 36 (un 35,71%) cor-
responen a vins de denominacions d'origen catalanes, mentre que
27 de les ampolles s6n de la DOC Rioja i 37 més d’unes altres DO.
Analitzant les xifres petites, les vendes de vins DO Alella a les
botigues (tant especialitzades com grans superficies) continuen
representant el 0,25% del total de vins catalans a Catalunya. Pero
el creixement espectacular comparant les xifres del 2016 i el 2017,
el trobem en el percentatge de vi DO Alella que se serveix als res-
taurants, en que s’ha passat d’'un 0,20% a un 0,25%, un important
creixement del 25% en tan sols un any:.

Andreas Larsson tasta
alelles per a la seva web

L'equip d’Andreas Larsson (millor sommelier del mén el 2007), que
ha tastat més de 17.000 vins des del 2011 per a la web Blindtasted.
com, ha incorporat per primer cop referéncies de la DO Alella. N’ha
afegit una vintena dels cellers Alella Vinicola, Alta Alella, Bouquet
d’Alella i Can Roda, que han obtingut puntuacions entre els 83 i els
93 punts (sobre 100). Els més ben valorats, segons l'equip de Blind
Tasted, sén el Marfil Generés Sec i Semi, amb 93 punts cadascun.
La web, a més de les qualificacions, publica una completa nota de
tast de cada vi.

i i
| |

El celler Can Roda
canvia la imatge

dels seus vins

El celler Can Roda ha comencat el pro-
cés de canvi d'imatge dels seus produc-
tes. Pepi Mila, responsable del celler, ho
explica: “Uns quants clients ens havien
fet saber que algunes etiquetes eren
semblants entre si i aixo dificultava la
diferenciaci6 dels vins un cop col-locats
a les lleixes de les botigues especialit-
zades.” Les noves etiquetes mantenen
I'essencia de la versi6 anterior, pero afe-
geixen un toc de modernitat i una gam-
ma de colors que ajuden a diferenciar
unes referéncies de les altres.

Alta Alella presenta
el seu nou cava de paratge

al Celler Jordana

L'l de marc va tenir [ig
lloc al Celler Jordana
(Alella) la primera pre-
sentacié en societat del
segon cava de paratge
qualicat d’Alta Alella,
I'AA Opus, unes setma-
nes abans que surti a
la venda. Una quaran-
tena d’assistents van
poder ser els primers
a tastar aquest nou
producte, de la ma de
Jordi Esteve.

L'AA Parvus Chardonnay,
“top wine" als Vivino Wine
Style Awards

El Parvus blanc d’Alta Alella ha tornat a ser guardonat. En aquesta
ocasib, ha estat qualificat de top wine als premis que atorga 'app
mobil de vins Vivino. Vinino és una xarxa social de vins amb 26
milions d’usuaris que tasten i qualifiquen vins segons els seus
gustos personals. Els mereixedors de la qualificacié top wine sén
els deu vins més ben qualificats (i que han rebut, com a minim,
cinquanta valoracions durant el 2017) en 149 categories. El Parvus
Chardonnay forma part d’aquest top ten en la categoria Spanish
Chardonnay.

Slow Food celebra a Cervera
el lliurament de plaques 2018

El 12 de marg¢ va tenir lloc a Cervera (Segarra) la cerimonia de lliura-
ment de plaques als restaurants mereixedors de pertanyer al moviment
Slow Food, que opta pel producte de qualitat i proximitat. Els Garrofers
(Alella), Lasal del Varador (Matard) i Ca n’Armengol (Santa Coloma) van
renovar la placa un any més, mentre que Artesanal (Granollers) és una
nova incorporacié al moviment dins el territori DO Alella.

Slow Food de Lleida va muntar per a 'ocasié un Mercat de la Terra
espectacular, que va comptar amb una bona representacié de produc-
tors del Maresme (Quim Batlle, Talcomraja, 'Hort d’en Pau, I'Hort
d’en Didac) i també amb la presencia de Josep Lladonosa, un totem de
la cuina catalana. Lladonosa va fer un discurs als presents defensant
l’arrel de la cuina del
nostre pafs. “Creeu,
perd mantingueu el
patrimoni, respecteu
d’alla on venim.”

Luca Marongiu i
Gonzalo Riviére, dels
Garrofers, amb Josep
Lladonosa

ALTA ALELLA



Talcomraja a la fira
#VinsNus2018, i Oriol Artigas
a la fira Vella Terra

El celler Talcomraja va participar 1’111 12 de febrer en la fira de vins
naturals de Barcelona #VinsNus2018, organitzada pels mateixos
productors per donar a conéixer vins elaborats per petits viticultors
sense additius ni maquillatges. En aquesta edici6, hi van participar
productors catalans, de 'Estat espanyol i d’algunes regions de fora
com el Llenguadoc i el Roine. Per la seva banda, Oriol Artigas va
participar en la fira Vella Terra 2018, celebrada a I'Estacié del Nord
de Barcelona el 12 de febrer. Es tracta d’una fira independent de pro-
ductes de la terra i salé de vins artesanals en la qual van participar
un centenar d’expositors.

El Marfil Molt Dolc,
protagonista d'un coctel

La Guia de vins de Catalunya i Umami Barcelona, amb la col-
laboraci6 del barman José Luis Gareia Victorino, han unit esfor-
cos per tirar endavant Els coctels de vins dolgos catalans. Es tracta
d’una nova iniciativa per acostar el vi a nous consumidors en la
qual participen set vins d'unes quantes denominacions d’origen
catalanes. Un dels participants és el celler Alella Vinicola amb
el vi Marfil Molt Dolg. Garcia Victorino ha creat amb aquest vi,
juntament amb Jordi Alcover i Silvia Naranjo, el Cosmoalella,
un deliciés coctel basat en el classic Cosmopolitan.

Cuinen 12.500 carxofes a la
brasa i estableixen un récord
Guinness

Els responsables de 'empresa de forns de brasa Josper, amb seu a
Pineda de May; i la franquicia de restaurants del mateix grup em-
presarial, Pura Brasa, van ser els encarregats de coure 1.150 quilos
de carxofes a la vegada a la platja del municipi maresmenc. Com
expliquen des de 'empresa, “cinquanta voluntaris de Pura Brasa
i Josper han cregut en el repte i han intervingut desinteressada-
ment per fer-lo possible i entrar en la historia dels récords”. Per
celebrar-ho, 'empresa ha fet donacié de 2.000 euros a la Fundacié
Banc dels Aliments.

CEDIDA

La neu enfarina algunes
vinyes de la DO Alella

La neu que va caure a tot el pais els dies 13 i 28 de febrer va
deixar les vinyes més altes de la DO enfarinades. Les xarxes
socials en van ser testimoni aquells dies, perque molts usuaris
s’hi van acostar per poder retratar-les per al record.

SAMUEL GARCIA

Els cellers de la DO Alella,
amb meés activitat enoturistica
que mai

Els cellers de la DO Alella han presentat una colla de propostes
diferenciades, personalitzades i organitzades amb detall per satisfer
'interes i les expectatives de tots aquells qui volen gaudir d’una jor-
nada diferent amb una activitat vinculada amb el vi i en un entorn
amb encant, ja sigui en familia, amb la parella o amb amics.
Bouquet d’Alella, per exemple, proposa activitats de temporada vin-
culades a l'entorn i a la gastronomia; Quim Batlle, un original des-
cobriment de 'entorn del celler a ritme de marxa nordica i a cavall;
Alta Alella, “enoturisme d’alcada” i activitats solidaries; Talcomraja,
experiéncies vinculades amb la vinya; Can Roda, Raventés d’Alella
i Altrabanda, visites concertades als cellers; i Alella Vinicola i el
Centre Enoturistic i Arqueologic de Vallmora ofereixen 'oportunitat
d’endinsar-se en el passat i present de la DO Alella.

Neix Vibop
Edicions amb
la col-leccio
Envinats

Vibop Edicions neix amb la voluntat
d’oferir llibres al voltant del vi, la cuina

i el paisatge. La primera col-lecci6 del
nou segell, amb seu a Alella, Col-leccié
Envinats, ofereix llibres de petit format
que vinculen el mén del vi amb el mén de la
cultura i la creacié. Els dos primers titol: Josep
Roca, a lavantguarda del vi, que aplega dos tasts
del sommelier i copropietari del Celler de Can
Roca, i Les olors en la literatura, on 'escriptor
Viceng Pages Jorda ha seleccionat trenta petits
fragments de la literatura universal que parlen de les olors.

%



ACTIVITATS
ENOTURISTIQUES

Ruta patrimoni natural i historici Els camins antics d'Alella 8 d'abril
Enotast i Mostast 14 d'abril
Visita guiada Alella: Les.cases senyorials + copa de vi DO Alella 15 d'abril
WineTasting “Delicious fuet” 5 de maig
Visita guiada: Alella, 1000 anys en familia 5 de maig
Enotast i Mostast 12 de maig
Rutes patrimoni natural i historic: Plantes remeieres a la primavera 13 de maig

Més informacio a 1'Oficina de Turisme
Riera Fosca, 2 d'Alella - 93 555 46 50 - alella.ofturisme@alella.cat - www.alella.cat/turisme







® ENTREVISTA

"La segona hora” ve a dinar

"Cap guionista podria preveure que passa, la majoria

de dies, en una hora de radio”

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES
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Dario Pin, responsable i anima de la Fonda Marina, serveix una copa de Penjat d'un Fil (del celler Can Roda) que acompanyara la coca de Llavaneres,
una de les postres de I'apat que vam compartir amb l'equip de La Segona Hora.

arlar amb ells és
com presenciar
'elaboracié en
directe d’un guié
de La segona hora.
No, amb aix06 no vull dir que
sigui facil fer un programa de
radio, pero cada intervencié
té una replica de seguiment,
i cada réplica arriba seguida
de riallades dels qui ho pre-

10

senciem. Aixi és 'equip de La
segona hora, les veus que dia a
dia -i ja fa deu temporades!-,
a través de les ones de RACI,
han aconseguit seduir gairebé
200.000 persones perque els
sintonitzin en una hora que no
és precisament facil, d’'una a
dues del migdia... just abans
de dinar. Pero avui, tot i 'avis
de neu, tot i la tempesta que

esta a punt de deixar blanca
Catalunya, vénen a dinar amb
nosaltres, amb Papers de vi, a
la Fonda Marina de Montgat.
El conductor del programa
és Quim Morales; 'acompa-
nya el seu inseparable Xavier
Pérez Esquerdo, el cacapsico-
fonies; la influencer, guionista
empoderada i més jove de
l'equip, Ana Polo; i el tecnic

artista de la imprescindible
banda sonora del programa,
Victor Ollé. L’amfitrié de la
Fonda Marina, Dario Pin, sera
l'encarregat de maridar-nos
Papat.

La nostra intenci6 és saber
una mica més dels secrets
d’aquest programa que cada
vegada enganxa més i més
oients i, per qué no, enco-



manar-los l'esperit de la DO
Alella i el gust dels seus vins i
gastronomia.

Observaci6: demanem
disculpes als lectors que
no escoltin La segona hora.
Algunes de les paraules i
ironies utilitzades en aquesta
entrevista, els poden semblar
“estranyes”. Els animem que
s’hi enganxin com hem fet
nosaltres.

Un programa d’humor que
informa o que simplement pre-
tén fer riure, encabit en una
franja horaria que acaba sent
un descans informatiu.
Quim: Volem que la gent s’ho
passi bé i rigui, aquest és
l'objectiu principal, i si a més
tot aixo sorgeix d’una noticia
d’actualitat, endavant. Tenim
I'inconvenient que venim de
sis hores de Jordi Basté i
d’una hora de La competéncia,
durant les quals s’ha tocat
practicament tot. Hem de
trobar aquella noticia que no
han tocat ells i que no tocarien
mai.

Xavi: Podem dir que elevem
a noticia fets quotidians. In-
tentem tractar temes de la
manera més divertida i entre-
tinguda possible.

Teniu la gracia i el mérit d'ele-
var a la categoria de hit mol-
tes estupideses. Fins a quin
punt és improvisat?

Ana: Primer temptegem en-
tre nosaltres uns quants dies,
i si realment ens fa gracia ho
deixem anar en antena.
Quim: Normalment sé6n deri-
es d’en Xavi.

Xavi: Pero millor a la radio
que a casa.

Quim: Es veritat [riu], quan
s’obessiona per una cosa ho
crema tot a la radio per no
emportar-s’ho a casa.

Xavi: De fet, I’éxit esta en el
reforc de tots, ila cirereta
final la posa en Victor, amb

la banda sonora. Aixo fa que
entre tots ens anem animant i
la gent ho acabi adoptant com
un llenguatge propi. Es just
aqui quan aconseguim muntar
“el gran pollastre”. Un nom
que ens hauria encantat per al
nostre programa...

Pero la sensacio de l'oient, i
m'hi incloc, és que “aixo ho
tenen tot preparat!”.

No, gens! [Riuen]

Quim: Si no hi hagués aquesta

sintonia personal entre els
membres de 'equip de La
segona hora no anirfem bé.
T’incloc sobretot a tu, Victor,
com a membre!

Victor: Gracies.

Quim Morales:
“Volem que la gent
s’ho passi bé i rigui,
aquest és l'objectiu
principal”

Xavier Pérez
Esquerdo: “Podem
dir que elevem a
noticia fets quoti-
dians”

Quim: S6n moltes coses en
una hora, de persones com-
pletament diferents: cadascu,
amb els seus recursos, contri-
bueix al missatge final que es
transmet. Aqui hi ha I'éxit de
La segona hora.

Ana: Exacte, saps queé diras,
pero els altres no. I aixo fa
que estiguem activats. I aix{
tots improvisem i surfegem.
Explica-ho tu, Quim, que tens
un exemple molt bo per enten-
dre-ho millor.

Quim: Si, sempre dic que el
que fem és com una jam sessi-
on. Cadascu toca i sap
tocar el seu
instru-

ment, respectant els altres. Si
algt vol ser més protagonista
que un altre, es carrega el
programa.

Pero per fer una hona jam ses-
sion cadascii ha de ser molt
bo téecnicament amb el seu
instrument.

Quim: Exacte, tots sabem el

nostre paper, ens coneixem

i formem un bon equip. D’ai-
x0 es tracta, de tenir bona
connexiod, i només s’aconse-
gueix a copia d’anys. Anar
tocant, anar tocant, cada dia
en directe una hora, i al final
hi ha programes que surten
realment bé i que hauria estat
impossible escriure’ls. Cap
guionista podria preveure que
passa algun dia en una hora
de radio. De fet, no hi ha res
pitjor que posar una cosa al
gui6 a en Victor perqueé no et
faci cas. [Tots riven]

Moment de parlar de les psi-
cofonies. Ja n'heu deixat anar
algunes, pero parleu-nos del
“'procés de creacié”. Abans, un
aclariment als lectors: el res-
ponsable de cacar psicofonies
és en Xavier, i el terme es re-
fereix a aquelles frases i sons
que, a copia de repetir-los i
descontextualitzar-los, es fan
populars.

Xavi: Ens n'adonem. “Estas
presenciant el naixement
d’una psicofonia”, els dic mol-
tes vegades als becaris que
ens acompanyen. Al llarg del
dia es generen unes quatre o
cinc psicofonies, pero potser
d’aquestes només una acabara
funcionant. Per esdevenir psi-
cofonia ha de tenir un parell
de caracteristiques:
laprime- .

ra, que g
sen-

tengui
de manera

molt clara; la
segona, que fora de

context doni joc, amb un
segon significat, en qualsevol
altra part del programa. Fa
molta il-lusi6 assistir al naixe-
ment d’una psicofonia.

I, com a exemple, ’Ana ens
explica el cas del “pito igual a
comida”, una psicofonia nascu-
da d’una conversa amb un cri-
ador de falcons. Pero la més
mitica, segurament, és la que
ha transcendit el programa,
“Et felicito, fill”, un meérit que

tots coincideixen a atribuir

a en Victor. La frase no tenia
el sentit ironic que ha acabat
adoptant, tal com expliquen
en Quim i en Xavi, siné que
anava dirigida a Pep Guardio-
la 'any en que el Barc¢a ho va
guanyar tot. Una psicofonia
creada per una senyora que
es va morir l'estiu passat. “Els
seus familiars ens van trucar
per informar-nos de la seva
mort, perd ens van demanar
que, si us plau, no deixéssim
de posar la seva veu.”

Un dinar doblement
psicofonic

El menu que degustarem avui
ha estat dissenyat per la Fon-
da Marina i 'equip de Papers
devi. Cada plat porta el nom
d’una de les psicofonies que
s’han fet famoses a La segona
hora i va acompanyat d’un vi
de la DO Alella.

T amb l'arribada dels ape-
ritius és el moment de parlar
de la relaci6 de 'equip amb el
viila gastronomia. “Com ho
porteu?”, pregunto. “Jo molt
bé”, diu en Xavi, i tots coinci-
deixen que l'expert en aquests
temes és

Et felicito, fill és,
sens dubte, la
psicofonia més popular

de La Segona Hora.

ell. La gastronomia i el vi
també fan acte de preséncia
al programa, sobretot gracies
als reportatges que fa en Xavi:
“La veritat és que, fent allo de
I'Upper Diagonal, m’he atipat
de valent! He anat als millors
restaurants... Fins i tot a l'es-
tudi del Ferran Adria. Aixo
sense parlar dels tasts de vins,
que també nhaviem fet.”

Doncs ara si, és el moment
de comencar a tastar, en direc-
te, amb els de La segona hora.

“Comencarem i acabarem
amb el mateix vi, un Marfil
Generos Sec, i aixi veurem
que s6n uns tipus de vins

11
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- Se ha puesto fino. Aperitiu Fonda: Croquetetes de pernil, pernil ibéric, tataki de salmé i pésols del Maresme amb cansalada i botifarra negra.

Maridatge: Marfil Generos Sec.

-

- Queda una sensacio de frescura. Amanida de fetge de rap amb algues. Maridatge: AA Bruant.

- Estd hajo tierra. Lluerna de la llotja de Montgat amb citrics i terra de trompetes de la mort. Maridatge: Galactica.

- Las nuggets de pollo. Nuggets de cuixeta de guatlla. Maridatge: Edicions Limitades Monastrell.
- Et felicito, fill. Coca de Llavaneres. Maridatge: Penjat d'un fil.
- I unes galetes. Carquinyolis. Maridatge: Marfil Generds Sec.

molt polivalents. Es una pan-
sa blanca que té un procés
d’enranciment i busca aquesta
crianca oxidativa del xeres.”
per aixo comencem amb el “Se
ha puesto fino”. Acompanyara
la primera psicofonia 'aperi-
tiu de la fonda amb el Marfil
Generos Sec d’Alella Vinicola.
“No és un fino, pero gairebé: és
un fino d’Alella, i marida fan-
tasticament amb el pernil ibé-
ric”, continua en Dario. “Menos
lejia bebo de todo ya”, etziba en
Victor. Un vi amb solatge del
1976, justament 'any que va
néixer en Xavi, que després

de tastar-lo amb emoci6 diu:
“Ostres! Si que té gust de
fino.” Després d’'una explica-
ci6 del sistema de soleras y
criaderas, métode semblant al
que s’utilitza per elaborar el
Marfil generés, en Quim entén
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el sentit de la frase “Aquesta
familia té solera”... De fons se
sent “no es barrica pero parece”;
a en Victor Ollé no li fa falta

Ana Polo: “Conec
perfectament la
DO Alellai a casa
sempre hi ha ha-
gut vi, pero tot
Jjust ara comenco a
beure’n una mica”

taula de control per tirar les
seves particulars psicofonies.
Sembla que el dinar prova.
Aprofitem I'avinentesa per de-
manar quina relacié té I'equip

amb el vi. Tots coincideixen
que el fet de tenir un celler
patrocinador que fa deu anys
que els segueix és el motiu
principal d’aquesta relacié.
“I'la DO Alella, la coneixeu?”,
pregunto. Es fa un silenci. En
Xavi s’atreveix a trencar-lo:
“Vaig un cop la setmana a
buscar vi a la botiga del costat
de casa i mai no he vist ni hi
he trobat aquesta denomina-
ci6, la veritat. Espero sortir
d’aquest restaurant i a partir
d’ara poder comprar vi d’Ale-
lla.”

En Dario esta convencut
que sera aixi. “Pensa que ha
estat durant anys i continua
sent, si no m’equivoco, la DO
més petita de 'Estat espanyol,
pero té una varietat d’estils
que van des d’aquest generés
que tastem fins als més tipics

blancs i també té negres.”

En Quim i ’Ana sf que
coneixen la DO, perqué sén
de Badalona i de Vilassar de
Dalt, respectivament. “L’he
tastat, tot i que séc de vi
negre. Aquesta evolucié que
fa el vi amb la maduresa de
les persones. Cada vegada
m’agrada el vi més potent,
amb més anys. Aix0 si que ho
he detectat. Creixo al mateix
ritme dels vins que m’agra-
den.” La réplica de I’Ana no
triga a arribar: “Deu ser per
aixo que diu en Quim, que a
mi no m’agrada gaire el vi -és
la més jove de 'equip-. Conec
perfectament la DO i a casa
sempre hi ha hagut vi, pero
tot just ara comenco a beure’n
una mica.”

En Dario, que és un gran
observador dels habits de



consum gracies a la seva fei-
na, comenta que “és un dels
problemes del consum del vi
en aquest pais”: “Fins als 25-
30 anys aqui no s’hi comenca,
ien canvi a Franca amb 18
anys ja tenen inquietud. Es un
tema cultural.”

El dinar segueix amb
plats tan suculents com
l’amanida de fetge de rap
amb algues, que maridem
amb '’AA Bruant d’Alta Ale-
lla. La psicofonia vinculada
a aquest plat és “Queda una
sensacié de frescura”, que és
ben bé la sensacié que ens
proporciona aquesta amani-
da. Segueix “Estd bajo tierra”,
que protagonitza la lluerna
de la subhasta de la llotja de
Montgat amb citrics i terra
de trompetes de la mort,
acompanyat del Galactica
de Raventds d’Alella. Un vi
que de seguida tindra un fan,
en Xavier. “M’agrada molt
aquest vi, i aixd que no séc
gaire de blancs.” Aprofitem
l'ocasié per parlar de la salini-
tat caracteristica dels blancs
d’Alella i si prové del sol de
saul6 o de la proximitat amb
el mar. “Ja veig que és dificil
saber amb exactitud d’on ve
la salinitat, pero em quedo
que és una de les caracte-
ristiques dels vins d’Alella”,
diu convencut en Xavi. I si
el Galactica ha estat el d’en
Xavi, amb el vi segiient,
I'Edicions Limitades Monas-
trell de Bouquet d’Alella que
acompanya uns sorprenents i
deliciosos nuggets de cuixeta
de guatlla inspirats en la psi-
cofonia “Las nuggets de pollo”,
convencem I’Ana. “Quin color
més bonic, m’encanta!” Pero
si hem quedat que a ’Ana no
li agradava gaire el vi! “De vi,
en bec poquet, no hi acabo
d’entrar, pero m’agrada molt

menjar bé. Menjo poquet,
perd m’agrada molt.” I del
color passem a l'explicaci6 de
la nomenclatura mataro de

la monestrell -que no expli-
carem per no allargar-nos-.
La historia sembla haver
fascinat I’Ana tant com el vi,
irepeteix: “No m’agraden
gaire els vins i aquest m’ha
sorpres: pel color, precids!;
pel gust, i també, per qué no,
per aquesta historia!” I ho
aprofitem per parlar també
del que ha aportat ’Ana Polo,
la més jove de 'equip i I'tinica
dona, al programa. Els homes
ho tenen clarissim: “L’Ana,

a part de la joventut, el seu
talent i els dots humoristics
que té, és I'tinica periodista
de l'equip, i aixd també suma.
Es una visi6 que ens interessa
i, a més, humoristicament per
part nostra i seriosament per

part seva, ens ha servit per
introduir el debat feminista
al programa, el paper de la
dona. Gracies a ella som més
conscients del micromasclis-
me i de com, sense adonar-
nos-en, fem bromes masclis-
tes. Gracies a ella ho podem
treballar amb humor”, diu en
Quim en nom de tots.

“I mentrestant ella es va em-
poderant, 0i?”, dic jo. “Ja venia

Les ampolles servides durant el dinar, descansen sobre la barra

de la Fonda Marina.

empoderada de casa”, s’afanya
arespondre ella: “Aquesta és
una altra de les coses que els
va costar entendre... Una dona
s'empodera sola.”

Amb Pexpressio que més
famosa s’ha fet del programa,
“Et felicito, fill”, ben represen-
tada per la coca de Llavaneres
del Forn Bertran de Badalo-
na, que arriba a taula amb
espelmeta i tot, com si fos un
pastis, ens acostem al final del
dinar. El vi escollit per a l'oca-
si6? El Penjat d’un Fil, de Can
Roda. I ho arrodonim amb
uns carquinyolis de la Pastis-
seria Sauleda de Sant Pol de
Mar. Es a dir, “I unes galetes”.

L’acompanyem amb el Marfil
Generos Sec per acabar tal
com haviem comencat. Allar-
guem la sobretaula mentre
comentem quin vi funciona
millor amb els carquinyolis, si
el Penjat d’'un Fil o el Generés
Sec; cadascu té les seves pre-
feréncies, pero hi ha unanimi-
tat que, malgrat que sén dos
vins radicalment diferents,
funcionen a la perfeccié amb
aquest classic de les postres
de casa nostra.

I el punt final, és clar, I'ha-
via de posar en Victor, que
imitant la diccié d’un borratxo
diu: “A mi m’han agradat tots
els vins...” [aplaudiments].

ORIGENS

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

és el fruit d'una llarga tradicio familiar
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L'equip de La Segona Hora escolta atentament les explicacions de Gemma Becerra, responsable d'enoturisme d'Alella Vinicola.

Xavier Garcia explica les caracteristiques del Marfil Violeta a Quim Morales, Victor Ollé i Xavier Pérez Esquerdo.

I encara ens queda visitar
Alella Vinicola...

Passa l'estona sense adonar-
nos-en. Aquesta és segura-
ment la magia de les sobre-
taules i de les psicofonies,
que ens han fet riure de va-
lent. Perd tenim encara una
visita pendent a les instal-
lacions d’Alella Vinicola, el
celler responsable del vi que
ha obert i ha tancat aquest
apat a la Fonda Marina. No
ens hi acompanyara ’Ana
Polo, que té un compromis a
Barcelona. Cauen les primers
volves de neu que al Mares-
me -lliure i tropical- només
agafaran a la part més alta de

la serralada, pero que I'ende-
ma deixaran una bona part
del pais emblanquinat, i en
part aturat.

Entrem a Alella Vinicola pel
pati de verema i ens hi rep la
Gemma Becerra, responsable

d’enoturisme del celler.
A fora fa fred i les explicaci-
ons al voltant de la premsa
i els diposits de fermentacié
s6n rapides per poder entrar
de seguida a les instal-lacions
d’Alella Vinicola. “Aqui fa
temperatura de celler, no s’hi
esta gaire més calent, tam-
poc”, fa broma la Gemma.
En Quim, en Xavi i en Victor
escolten atentament les seves
explicacions, que se centren
en el projecte d’Alella Vini-
cola, les caracteristiques de
la DO Alella i les bondats del
celler modernista, obra de
l'arquitecte Jeroni Martorell.
La visita acaba al restau-
rant del celler, el renovat re-

centment la Vinicola. Seiem
ala vora de la llar de foc que
presideix 'espai i obrim una
ampolla de Violeta, un dels
vins emblema de la casa. Just
en aquell moment arriba Xavi
Garcia, copropietari d’Alella
Vinicola i director técnic del
celler, que explica el procés
d’elaboraci6 i la historia
d’aquest vi. “Hostia, que bo
que és aixo!”, exclama en Vic-
tor. La conversa continua, no
sense abans donar-li la raé...

i assaborint amb la copai el
record, el final d'una jornada
que estem segurs que els ara
ja amics nostres de La segona
hora recordaran durant forca
temps. ®
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Lletres i vi, maridats
a les Biblioteques amb DO

Com cada any, el mes de marc omple de vi les biblioteques del territori DO Alella

TEXT: ISIS CELSONA

Quim Batlle durant la seva intervencié a I'activitat "Gran reserva d'opera”, a la biblioteca del Masnou.

1 vi ha estat, un any
més, leix que ha
vertebrat les acti-
vitats organitzades
en onze biblioteques
de la DO Alella durant el mes
de mar¢. Aquestes activitats
s’incloien en la iniciativa Bibli-
oteques amb DO, impulsada
pel Servei de Biblioteques de
la Generalitat amb la intencié
de portar la cultura del vi a
aquests equipaments i que
aquest any ha arribat a la
sisena edici6. La voluntat és
dinamitzar l'espai bibliotecari
amb activitats i propostes
culturals variades, dirigides a
tots els publics, per mostrar
els trets caracteristics de cada
territori vitivinicola. En aques-
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ta ocasi6, hi han participat 66
biblioteques de tot Catalunya,
amb 368 activitats i 18.500
assistents previstos.

La proposta es desenvo-
lupa en forma d’itinerari de
gener a novembre, i cada mes
és dedicat auna DOiaun
grup de biblioteques que la
representen. El mes de marg¢
ha estat, un any més, el de la
DO Alella. La Biblioteca Fer-
rer i Guardia d’Alella va ser la
primera de la DO a afegir-s’hi,
fa sis anys, i ara ja son tretze
les biblioteques del territori
implicades: Alella, Badalona,
Cabrera de Mar, Cabrils, el
Masnou, Granollers, Llinars
del Vallés, Martorelles, Sant
Fost de Campsentelles, Teia,

Tiana, Vilanova del Vallés i
Vilassar de Dalt.

Vinstagram 2018

Aquest any, i com a novetat,
els tretze centres que formen
part de Biblioteques amb DO
del nostre territori han orga-
nitzat conjuntament el primer
concurs fotografic d’'Insta-
gram Vinstagram DO Alella
2018. Per participar-hi calia
tenir com a minim divuit anys
i publicar una foto relacionada
amb el vi en aquesta xarxa
social, geolocalitzar-la al muni-
cipi on s’havia fet, mencionar
una de les biblioteques que
formaven part de la DO Alella
al titol de la imatge i etique-
tar-la amb #vinstagramdoale-

CEDIDA

11a2018. Les fotografies s’han
pogut publicar durant dos
mesos i el concurs ha comp-
tat amb un jurat professional
integrat per tres experts en
turisme enologic, Instagram i
fotografia.

El primer premi del con-
curs Vinstagram 2018 ha estat
un menud amb maridatge de
vins DO Alella per a dues
persones en un restaurant de
la Ruta del Vi DO Alella, dues
entrades per a la visita guiada
ala Cella Vinaria més un tast
de vins i un lot de llibres; el se-
gon premi era una experiéncia
enoturistica a Martorelles, dos
tiquets per a 'Enotast d’Alella
iun lot de llibres; i el tercer
premi, una visita guiada per a
dues persones al celler Quim
Batlle, un lot de vins de la DO
Alella i un lot de llibres.

Més activitats
A més del primer concurs
Vinstagram, durant el mes de
marc les tretze biblioteques
que aquest any s’han sumat a
Biblioteques amb DO han or-
ganitzat activitats com exposi-
cions, conferéncies, recitals de
poesia, clubs de lectura, hores
del conte, tasts... sempre amb
el vi com a tema principal.
Una de les iniciatives, que
ha estat itinerant i ha visitat
unes quantes de les bibliote-
ques del Maresme i del Valles
Oriental durant aquest mes, ha
estat “Gran reserva d’opera”:
una conferéncia, audicié i tast
a carrec del miusic, periodista
i divulgador musical David
Puertas sobre el paper del vi al
llarg de la historia de I'opera.
Aquesta proposta, amb espai
per als brindis més festius com
el de La traviata de Verdi i les
aries més vinicoles com “Viva



il buon vino” de Don Giovanni,
s’ha pogut gaudir a les bibliote-
ques d’Alella, el Masnou, Ca-
brera, Granollers, Sant Fost de
Campsentelles i Tiana, entre
més. David Puertas il-lustra la
conferencia, que ha estat molt
ben rebuda pel ptblic, amb
fragments de video i amb un
tast de vi, a carrec de cellers
de la DO Alella segons el muni-
cipi on hagi tingut lloc la con-
feréncia: a Alella, per exemple,
ha anat a carrec de Bouquet
d’Alella, i a Tiana, a carrec del
celler Quim Batlle.

A més d’activitats com aques-
tes, comunes en uns quants
equipaments, hi ha hagut bibli-
oteques que n’han organitzat
de propies, com per exemple
clubs de lectura i conferénci-
es sobre el vi. La Biblioteca
Ferrer i Guardia d’Alella ha
organitzat, aixi, el tast narrat
“Joan Vinyoli encén el vi”: la
periodista Montserrat Serra
va ser la ideologa i conductora
d’aquesta sessio, feta a 'Espai
DiVi, un celler del segle XVII, i
que va consistir en una lectura
de poemes amb referéncies
al vi de Joan Vinyoli a carrec
d’Anna Maluquer. La lectura va
anar acompanyada d’un tast
de plats de restaurant Can
Cabus i de vins de la DO Alella.
A Vilassar de Dalt, i coinci-
dint amb el Dia Internacional
de les Dones, el 8 de mar¢ es
va fer a la Biblioteca de Can

Montse Serra va dirigir el tast narrat, amb lectures d'Anna Maluquer, de textos de Joan Vinyoli

amb referéncies al vi.

© | Instagram

Pubiicacione: Desiacadss
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#vinstagramdoalella2018

55 publicacones

Manyer un tast de vins tot
parlant de 'obra d’escriptores
com Emily Dickinson, Virginia
Woolf, Anne Sexton i Sylvia
Plath, a carrec de Calidoscopi
Cultura.

En el cas de Cabrils, du-
rant tot el mes s’ha pogut veu-
re una exposici6 realitzada per
diversos autors i també s’han
fet activitats per acostar el vi
als més petits, com un tast de
most, una hora del conte i una
tertulia infantil sobre la vere-
ma. També dirigida a la mai-
nada, a la Biblioteca de Llinars
del Valles es va fer una acti-
vitat per decorar ampolles de
vi; i al Masnou i a Alella, I’hora
del conte “Els tres animals
del vi”, de Gemma Armengol,
narrat per Merce Rubi. @
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Sant Jeroni de la Murtra
torna a tenir vinya

El restaurant i cooperativa la Sargantana ha tornat el conreu de la vinya a la vall de Betlem,

a terrenys que pertanyen al monestir de Sant Jeroni de la Murtra, a Badalona. El monestir és una
joia del gotic catala i la vall ha aconseguit sobreviure a la voracitat de l'especulacié immobiliaria.
L'activitat agraria, amb la viticultura com a conreu principal, permetra en pocs anys elaborar un vi
de monestir fet de malvasia, raim que es cultivava fa més de cinc-cents anys en aquestes terres,
una tipologia de vi que avui no es troba a la DO Alella

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

6n les dotze. Al mo-
nestir de Sant Jeroni
de la Murtra, una
joia del gotic catala
situat a Badalona, les
campanes, agudes, fines, polifo-
niques, anuncien ’hora de I’an-
gelus. Es un espai extemporani,
on queda apagada la remor de
la quarta ciutat més poblada
del pafs. Entrant pel barri del
Canyet ens endinsem a la vall
de Betlem, també anomenada
vall de Poia. A tocar del mo-
nestir, des de fa un any i escaig,
s’ha recuperat el cultiu de la
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vinya. Tota aquesta vall, durant
segles, havia estat agraria amb
predomini de la vinya. Fins al
final de la década del 1960, que
els tltims pagesos van abando-
nar les vinyes que quedaven i
van deixar de fer el vi al celler
del monestir. Encara avui, a
la paret exterior del celler es
conserven escrits amb pintura
blanca els noms dels ultims
parcers, els quilos de raim que
portaven i els litres de vi que
els pertocava.

Avui la vall de Betlem
és un paisatge excepcional,

supervivent de 'especulaci6
urbanistica, de la voracitat del
ciment, testimoni d’una altra
época, de batalles cruentes, de
reis, d’aventurers conqueridors
com Cristofor Colom, que hi va
fer una estada, o d’indignes i
poderosos inquisidors, que des
de la Torre dels Frares, vincu-
lada al monestir, imposaven la
llei del terror. I és al monestir
que hem quedat amb els socis
de la cooperativa la Sarganta-
na, que tenen el restaurant del
mateix nom a Badalona i que
han impulsat la recuperacié

de la vinya en aquesta vall: la
sommelier Anna Abellan i el
restaurador Ignasi Niub6.

La terra, argilosa, és molt
molla. Sén dies de pluja i d’hu-
mitat. Els peus s'enfonsen en
una terra vermella, que no
és de saul6, i que en terrassa
fa créixer ceps petits que no
tardaran a fer el segon fullatge.
Drets, al costat de la vinya,
Ignasi Niub6 ens explica:
“Som a la vall de Betlem, aix{
ho van batejar els monjos del
monestir de Sant Jeroni de la
Murtra, que es va fundar el



A tocar del monestir de
Sant Jeroni de la Murtra,
des de fa un any i escaig,
s'ha recuperat el cultiu de
la vinya. Tota aquesta vall
de Badalona, durant segles,
havia estat agraria amb
predomini de la vinya. Els
tltims pagesos van treba-
llar la terra fins al final de
la década del 1960.

1416. Anteriorment, se’n deia
la vall de Poia. Aqui tot es tro-
ba sobre masos: el monestir
s’edifica sobre el Mas Murtra o
Ca I'’Alemany, un mas que es va
construir sobre una antiga vil-
la romana. Tots aquests masos
ja conreaven la vinya, com a tot
Badalona.”

Continua Niubé: “Aquesta
vall avui és el miracle de Ba-
dalona. Arriba fins a la B-20,
que la va escapcar, pero ha
sobreviscut tot i la pressi6
urbanistica desenfrenada des
de la década del 1970. Perqué

és una vall agricola, on durant
segles va dominar la vinya, fins
a finals dels anys 1960. L'horta
és forca recent i és deutora de
la fuga d’aigua del Ter-Llobre-
gat. En aquesta vall abans no hi
havia recursos hidrics. La vall
és un tresor, tant historic com
natural, per a la ciutat, que hi
ha viscut d’esquena i no I'ha
sabuda recuperar i ha fet que
s’hagi anat degradant. També
el monestir. Precisament, la
recuperacio del conreu de la
vinya penso que pot recuperar
aquest espai.”

Avui la vall de Betlem i el
monestir de Sant Jeroni de la
Murtra sén un territori prote-
git pel Parc Natural de la Ser-
ralada Marina i 'Ajuntament
de Badalona n’ha comencat a
prendre consciéncia i estudia
elaborar un pla director. Tot i
que no és facil treballar aquest
territori, perqué amb els anys
ha anat quedant en mans
d’empreses constructores i
immobiliaries, esperant que
es requalifiqui el terreny o fer-
ne permutes. L'abandé és el
primer argument per edificar
i eliminar els elements carac-
teristics del territori. Pero,
sortosament, aixo no ha passat.
Per aix0 Ignasi Niub6 parla de
miracle i de tresor.

Recuperacié de la vinya,
preservaci6 i custodia del
territori. Ignasi Niubé i Anna
Abellan impulsen aquesta ini-
ciativa des de valors lligats a
l'ecologia, el medi natural. Aix{
ho explica Niub6: “Recuperar
la vinya és una manera de tenir
la vall habitada, treballada. La
defensa d’aquest espai natural
necessita 'agricultura. Al cos-
tat del monestir també hi ha
una altra cooperativa, Conreu
Sereny, que fa horta”.

Continua: “No és per casu-
alitat que ens hagim constituit
com a cooperativa. De sempre
ens ha mogut implicar-nos amb
la ciutat, a través de l'activitat
cultural, social. Creiem que
les empreses han de tenir un
compromis amb la comunitat
on g’instal-len. De manera que
aquesta iniciativa de recupe-
raci6 del cultiu de la vinya a
Sant Jeroni de la Murtra té
aquest component també de la
preocupacié i I'interes per la
ciutat, és un element important
per refermar la identitat, de
la qual de vegades anem una
miqueta curts. I tenint aquest
posit d’historia, de relat, tant a

la vinya com amb el monestir,
semblava molt interessant.
Alhora, el treball de la vinya,
també el concebem com un tre-
ball molt col-lectiu. Hem creat
un grup de voluntaris, de gent
que agraeix el contacte amb la
vinya i la terra.”

Actualment, el monestir de
Sant Jeroni de la Murtra té uns
quants propietaris: els hereus
de Francesca Giiell, una de les
filles petites de I'industrial Eu-
sebi Giiell, mecenes de Gaudi,
que el va comprar 'any 1947, i
la Fundacié Clemente Mur, que

gestiona una part del monestir
ivuit cel-les per a usos de repos
religiés i espiritual. També or-
ganitza activitats culturals. Sén
d’aquesta fundacié religiosa les
terres de conreu on la coopera-
tiva la Sargantana ha comencat
a plantar vinya.

Es déna el fet que els he-
reus de Francesca Gtiell ara fa
mig any van posar un anunci
per mirar de vendre la seva
part del monestir. Tot i que el
van retirar pocs dies després,
aixo va posar en alerta tant
I'Ajuntament de Badalona com
nombroses entitats de la ciutat.
La cooperativa la Sargantana,
juntament amb Omnium Cul-
tural de la ciutat, va signar un
escrit, dirigit a 'ajuntament,
demanant que Sant Jeroni de
la Murtra fos considerat pa-

trimoni historic de la ciutat. I
I'ajuntament va subscriure una
declaracié institucional en qué
es conjurava a protegir-lo.
Aleshores es parlava de la
necessitat d’elaborar un pla
director de 'equipament, per
diagnosticar l'estat de l'edifici
iles millores necessaries i
limitar-ne els possibles usos.
Sis mesos després, el pla di-
rector no s’ha posat en marxa
encara, pero 'Ajuntament de
Badalona ha tingut contacte
amb els propietaris, ha parlat
amb la Diputaci6 de Barcelona
i ha encarregat un estudi a la
UPC (Universitat Politécnica
de Catalunya) sobre qué cal fer
amb el sostre disponible (molt
limitat, pero existent a la part
de ’hostatgeria iles cases d’es-
tiueig del monestir). El regidor
Oriol Lladé, responsable d’are-
es com Mobilitat, Urbanisme i
Patrimoni, ha explicat a Papers
devi que de moment el pla
director no s’ha comencat, per
la dificultat de posar-se d’acord
amb la propietat (que s6n
molts i entre ells no es posen
d’acord). Amb tot, aquest pa-
trimoni gotic es troba protegit,
pel Parc Natural de la Serra-
lada Marina i perque és un bé
d’interés nacional, i el compro-
mis del consistori és que abans
d’acabar la legislatura es pugui
desblocar la posada en marxa
del pla director. La voluntat
de Lladé també és situar en el
debat de la ciutat el tema de la
serralada de Marina. També
reconeix que en la situaci6
actual és dificil parlar d’accions
estrategiques amb unes altres
administracions, que segura-
ment hauran de participar en
el financament del patrimoni. ®
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La DO Alella tindra un vi
de monestir fet de malvasia

La sommelier Anna Abellan i el restaurador Ignasi Niubg, del restaurant la Sargantana
de Badalona, ens expliquen el projecte vinicola que han engegat en antics camps de conreu
al costat del monestir de Sant Jeroni de la Murtra

TEXT: MONTSERRAT SERRA / FOTOS: OSCAR PALLARES

Anna Abellan és sommelier i coordina tot el procés de plantacié de les noves vinyes. Ignasi Niubé creu que el projecte reobre el relat historic de la ciutat.

Per qué us heu embrancat en
aquesta aventura?

Ignasi: Ens hem dedicat
sempre a la restauracié. Fa
vint-i-dos anys que vam obrir
el restaurant la Sargantana. I
som una cooperativa. Sempre
ens ha agradat el mén del vi.
No tenim diners, pero vam
comencar a pensar que estaria
bé que una part de la nostra
activitat ens tornés a vincular
amb la terra. I ens agrada la
vall de Betlem. Primer hi cabi-
lavem: sortint del restaurant,
per esbargir-nos una estona,
pujavem aqui dalt, a passejar. I
aquest imaginar va comencar
a materialitzar-se quan vam
saber que la Fundaci6 Cle-
mente Mur tenia la intenci6 de
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recuperar el cultiu de la vinya.
Vam parlar amb ells i ens vam
posar d’acord. L’any passat
vam signar el contracte i vam
plantar els primers ceps.
Anna: Vam llogar els terrenys
del costat del monestir, 2,7
hectarees d’entrada, pero no
totes sén cultivables. Tenim
0,35 hectarees plantades ara,
que per al nostre marc de
plantaci6 representen mil
ceps. I aquest any plantarem
un miler de ceps més.

I varietats?

Anna: De moment, tot és
malvasia blanca. Pero aquest
any també plantarem quatre-
cents ceps de moscatell de gra
petit.

Que us va fer optar per la
malvasia i el moscatell de gra
petit? Actualment, no sén
varietats habituals a la DO
Alella.

Anna: Aquesta és una de les
raons, la comercial. Pero hi ha
una ra6 més profunda, la del
vincle amb el territori: sabem
pel llibre La primera cronica
del monestir de Sant Jeroni de la
Murtra (1413-1604) del monjo
Francesc Calet (edici6 a cura
de Carles Diaz Marti, editorial
Noguera), volum que recull
tot allo que passava i s’havia
escrit sobre el monestir, que a
Sant Jeroni de la Murtra s’ela-
borava vi blane, vi vermell, vi
cuit i vi grec. Com que es dis-
tingeix el vi blanc del vi grec,

entenem que el vi grec era

el fet amb raim que venia de
Grécia, que en aquell temps
era malvasia. Després, parlant
amb un dels dltims fills de
parcers que van romandre en
aquesta zona, també ens va
comentar que ell havia culti-
vat malvasia. De manera que
vam anar constatant que la
malvasia s’havia cultivat a la
vall de Betlem i que s’hi havia
adaptat bé.

L'adaptacio és important.
Anna: Es clar, no arribem aqui
pensant que inventarem algu-
na cosa, siné que arribem aqui
pensant que volem recuperar
el que hi havia. D’alguna ma-
nera ens assegurem de plantar



el que ja s’hi cultivava. Amb

el moscatell passa una cosa
semblant: aquest darrer pages
que va treballar les terres ens
va dir totes les varietat que
s’hi feien. Nosaltres ens vam
decidir per varietats blanques
ifer el cami de la malvasia, el
moscatell de gra petit i final-
ment també plantarem pansa
blanca, pensant en la geografia
del terreny.

Ignasi: Les vinyes es troben
entre dos torrents, un dels
quals és anomenat el torrent
dels Ossos, també dit torrent
dels Francesos, perqué aqui
dalt hi va haver una batalla
molt dura. Era un monestir
protegit per la monarquia i
s’explica que té una relacié
amb Cristofor Colom, que di-
uen que hi va fer estada per re-
unir-se amb els Reis Catolics.

“A Sant Jeroni de la
Murtra s’elaborava
vi blanc, vi vermell,
vi cuit i vi grec”

“Nosaltres optem
per varietats blan-
ques: malvasia,
moscatell de gra pe-
tit i també planta-
rem pansa blanca”

Recupereu dues varietats que
es troben documentades, pero
amb quin objectiu? Quins vins
voleu o imagineu fer?

Anna: D’entrada farem dos
vins blanes. Un que identifiqui
la nostra preséncia social i
laltre que identifiqui la finca.
Un primer vi de cupatge amb
els diferents raims de la finca,
iun segon vi de finca. Ara, el
primer raim amb el qual po-
drem fer vi sera la malvasia.
Per tant, el primer per forca
sera un monovarietal. Després
imaginem la possibilitat de fer
un cupatge de malvasia i pan-
sa blanca, una proposta que
no és al mercat.

Precisament, la malvasia és
una varietat que a la zona del
Garraf havia estat molt treba-
llada i apreciada, pero que gai-
rehé s'havia deixat d'elaborar i
ara torna a reivindicar-se.

Antic celler del monestir, que es va utilitzar fins a final dels anys seixanta.

Anna: Hi ha xarxa, si. La
relaci6é de la malvasia amb

el Mediterrani existeix: és
un raim que va viatjar des
de Grecia cap a Italia i d’alli
cap a Catalunya. Es un raim
mediterrani. Es delicat i ele-
gant, perd amb un gran joc de
matisos, el pots llegir des de
molts punts de vista: el mari,
el floral, el citric... Déna molt
de joc. Perd comencarem pel

comencament, amb un vi jove.

Perque aquest és un cami que
es camina. I veurem quines
caracteristiques déna, com
es comporta. I a partir d’aqui
I'anirem llegint per fer un
treball més enologic.

El suport enologic us el déna
Xavier Garcia, d'Alella Vinico-
la. Quina relacié hi heu esta-
blert?

Anna: Vam establir una
relaci6 des del restaurant,
amb els seus vins i activitats
a la Sargantana. I ara, amb
aquest projecte, el tenim com
a consultor, juntament amb
més viticultors catalans, amb
els quals també ens uneix
una amistat. El cam{ que hem
fet com a restauradors ens

ha permes tenir relacié amb
molts cellers i conéixer viticul-
tors amb els quals compartim
uns valors. També ha vingut a
veure’ns Quim Batlle.

Vosaltres no teniu celler. Sera
Alella Vinicola qui us elabora-
ra els vins, d'entrada?

Anna: Si, ja n’hem parlat. Tot
i que encara és d’hora. Pero,
és clar, en Xavi ja elabora vins
per a una altra gent i esta ben
predisposat a elaborar els
nostres.

Aquest és el segon any de la
vinya. Quan teniu previst co-
mencar a collir per elaborar el
primer vi?

Anna: El 2020, si tot va bé.

Vincular-se a Sant Jeroni de
la Murtra déna en un futur
moltes possibilitats de gene-
rar una oferta d'enoturisme,
turisme vinicola i cultural. En
aquest estadi en queé esteu, us
heu plantejat aquest cami?
Ignasi: El monestir ens refer-
ma, reobre el relat historic de
la ciutat, i conté un element
d’enoturisme que es podra
desenvolupar més endavant.

I aportar una funcié peda-
gogica, entre la gent, i que
comportara més endavant el
vincle amb les escoles també.
Ja hem fet alguna activitat

en col-laboracié amb la gent
del monestir. Si aconseguim
articular-ho, per a la DO Alella
també tindra molta entitat,
des del punt de vista historic,
perqué és el mén de la vinya
en 'época medieval. Un recurs
historic connectat amb el vi,
que per al relat de la DO es pot
convertir en una peca impor-
tant. Si fem un vi de monestir,
també crearem una marca
potent. Treballem ara mateix
amb la idea que es digui Vall
de Betlem-Vinyes del monestir.
Hi ha recorregut. Hi ha futur.

El futur del monestir, si és
puiblic, obrira moltes possibi-
litats.

Ignasi: D'administracié té
molt de patrimoni, pero no
té recursos per tenir cura de
tot. Per aix0 pensem que els
usos del monestir poden ser
acordats amb les entitats per
gestionar-los, quan el mones-
tir sigui de 'ajuntament o de
la Generalitat. El to que ha
tingut aquest monestir des
de fa molts anys és aquesta
mena d’espai de repos i d’es-
piritualitat, i aix0 s’hauria de
continuar mantenint. Es un ts
correcte que es pot ampliar
amb uns altres usos culturals
isocials. ®
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Simbiosi
Rosat ancestral natural

TALCOMRAJA

Ramon Roset
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
Servint-lo a la copa genera una abundant bromera que
forma una gran corona que s'esvaeix de sequida i deixa a
la vista un vi d'un atractiu color gerd. Net i brillant.

NAS
En nas inicialment és timid i a mesura que es va obrint ens ofe-
reix aromes de fruita vermella que ens recorden les maduixes
silvestres i la grosella, acompanyades de lleugeres notes anisades
i vegetals.

BOCA
En boca té una entrada facil, amb un carbonic juganer i
molt ben integrat que acarona la llengua, mentre la seva
acidesa, viva pero molt ben equilibrada, hi aporta
frescor i fa salivar. Té un pas per la boca forca
ampli, afruitat, amb certs records balsa-
mics i una lleugera amargor final.
Llarg i persistent.

El métode
ancestral

ELABORACIO El metode ancestral consisteix a dei-
xar fermentar en diposit el most lenta-
ment i a baixa temperatura fins a la de-
gradacié d'aproximadament la meitat dels
sucres totals. El most a mig fermentar es col-
loca en ampolles, on acabara de fermentar i
fara una presa d'escuma, perque el CO, re-
sultant de la fermentacié queda dins I'am-
polla. Una vegada acabada la fermen-
tacié dins I'ampolla es pot degollar
per eliminar-ne les mares o bé
deixar-les a l'interior.

El raim es cull a ma. Co-
menca a fermentar tnica-
ment per l'accié dels seus

llevats autoctons i sense cap
mena de sucres afegits, se-
guint el métode ancestral
i amb nou mesos de
crianca.

FITXA TECNICA

Anyada: 2016

Varietats: pansa rosada, pansa blanca, garnatxa i cabernet sauvignon
Grau alcohelic: 13,5% vol.

Ampolles elaborades: 1.000

Primera anyada a la venda: 2015

Exportacioé: Tota la produccié es ven de manera local




EL CELLER: TALCOMRAJA. El celler Talcomraja, fundat el 2013, és fruit de I'anhel de Joan
Munich i Emma Paricio per donar a coneixer el patrimoni natural, historic i cultural de la masia de
Can Pau Bernadé d'Arenys de Munt, de la qual sén masovers.

Prenent com a eixos vertebradors la vinya i el vi, volen fomentar I'estima per aquest patrimoni i
promoure el retrobament entre les persones i el medi que les envolta per tal de treure'n profit de
manera sostenible i potenciar el desenvolupament economic local. Van comencar amb dues hectarees
de vinya, una a Matar¢ (Sant Marti de Mata) i I'altra a Sant Cebria (Can Vallfogona), a les quals van
afegir la vinya de Can Pau Bernadd que van replantar el 2016, i enguany han plantat una vinya de 2,7
hectarees a la plana de Can Sala de Dalt amb les varietats matard, garnatxa negra i pansa blanca.
Segueixen les pautes de la viticultura ecologica i experimenten amb vins naturals.

MES ESCUMOSOS ANCESTRALS

JOAN MUNICH ENS EN PARLA
0

Raventés d'Alella

Meétode Ancestral

RAVENTOS D'ALELLA !

100% sumoll “Elaborar un ancestral és un desafiament molt maco perqué és un tipus de vi que et marca

PVP: 27,50 € el ritme d'elaboracioé. Tu no tries quan s'ha d'embotellar, sin6 que és ell qui et marca el
moment exacte d'embotellar-lo quan arriba al nivell de sucres desitjat, i que sol coincidir
en plena verema”

.ln.t'.-

“El Simbiosi és el nostre escumds, el nostre vi de celebracié. En el seu moment vam decidir
fer un escumos ancestral en comptes d'un escumos pel metode tradicional per la nostra
voluntat de fer vins naturals”

"A nosaltres ens encanten els vins i els escumosos rosats, per aixd vam elaborar el Sim-
biosi rosat”

La Rauxa

ORIOL ARTIGAS LA PROPOSTA DE MARIDATGE

80% pansa 20% garnatxa

PVP:15€ Tataki de salmé salvatge arrebhossat amb fruits secs
Elaboracié a carrec de Sergi Vilar (restaurant Ca la Nena, Alella)

Les caracteristi-
ques singulars d'aquest
escumoés ancestral, amb un
carbonic lleuger i una bona acidesa
ben equilibrada, ens netejaran la boca
de la untuositat del salmo, tot poten-
ciant-ne el sabor intens, pero delicat a
la vegada. El conjunt s'arrodoneix amb
la gran afinitat que el salmé té amb
les notes de fruita vermella i els
tocs anisats i balsamics que
hi aporta el Simbiosi.

Vegeu la recepta
d'aquest plat a
www.papersdevi.cat -
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® LA RUTA DEL VI DO ALELLA

Innovant la tradicio

Passegem amb quad amb la gent de Bouquet, fem el vermut a la Companyia d'Alella
i dinem al Sant Miquel de Vallromanes

Oscar, com és habi-
tual en ell, ho tenia
tot perfectament
lligat per al 28 de
febrer al mati. I
aixo que, també com sempre,
no era gens facil quadrar tantes
agendes: a les 11, trobada a Can
Bouquet d’Alella amb la Marina
Ortega per recérrer les vinyes
del celler amb quads; a les 12.30,
aperitiu a la Companyia d’Alella
amb 1'Ubaldo Puche; i a les 14,
taula parada per I'atent Josep
Maria Sanchez al restaurant
Sant Miquel de Vallromanes.
Pero a mesura que s’acostava
el dia, les previsions meteoro-
logiques, primer; i els avisos de
Protecci6 Civil, després, feien
perillar la jornada a causa d’'una
possible gran nevada. I, malgrat
que a tots dos ens podia resul-
tar —amb gran inconsciencia-
més atractiva la idea de fer el
recorregut envoltats de neu, al
final el seny es va imposar clara-
ment a la rauxa i vam optar per
la prudéncia. La cita s’ajornava
un parell de dies, fins al diven-
dres 2 de marg. I, casualitats de
la vida, el canvi ens va deparar
un dels dies més nets i nitids de
I’hivern, gracies a dues jornades
prévies d’aiguaneu i al vent que
bufava aquell mati. Aixi que
amb un mar resplendent, un
cel lluminés i unes muntanyes
netes i polides vam plantar-nos
al’hora prevista a I'imponent
mas del celler Bouquet d’Alella,
que es mira el poble des de les
altures i separat per una bonica
catifa de vinya.

Bouquet: vinyes verdes

vora el quad

El primer punt del programa
era un recorregut per les terres
circumdants amb quads, una
de les vuit activitats singulars
que ofereix Bouquet d’Alella

als visitants. Marina Ortega,

la responsable d’enoturisme

TEXT: MARTI CRESPO / FOTOS: OSCAR PALARES

ghen i

L'excursié amb quads entre vinyes és una de les experiéncies que ofereix

Bouquet d'Alella als seus visitants.

de 'empresa, ens rep al pati
de la casa i, aprofitant 'escalf
del sol, ens posa alla mateix en
antecedents abans de pujar a

aquests cavalls de quatre rodes:

“La idea de fer rutes per les
vinyes amb quads va sorgir fa
uns quatre anys i, tot i que no-
més s’anuncia a la nostra web,
n’hi ha una demanda constant.
No hi ha cap setmana que no
tinguem res.” La majoria de
clients, continua explicant, s6n
grups d’empreses, “que volen
passar un dia diferent abans de
fer un dinar”, i també estran-
gers, principalment nord-ame-

ricans. “Fa un any i mig, veient
que el 50% dels interessats pels

“En pocs minuts
arribem a un dels
espais més espec-
taculars d'Alella,
la vall de Rials”

quads de fora eren dels EUA,
em va picar la curioistat per
saber qué passava. I de cop i

volta, preguntant-los-ho, tot-
hom feia referéncia a un mateix
bloc. Vam descobrir que dos
anys enrere havien vingut una
parella nord-americana, n’ha-
vien escrit un post molt xulo i,
gracies a la retroalimentacio, la
nostra proposta ha quedat molt
ben posicionada a Google!”
Mentre la Marina ens co-
menta amb passié creixent tot
aix0, no ens hem adonat que ha
arribat 'Emili Arboles de l'em-
presa Ingravid amb els quads
biplaca prop de l'era. Ell n’és
el guia habitual: com a mares-
menc, es coneix perfectament
la zona i busca camins entre
vinyes en direcci6 al seu poble,
Vilassar. Pero la ruta, aclareix,
no arriba fins a l'altre Can
Buquet, el de Vilassar de Dalt,
emparentat familiarment amb
el d’Alella en una interessant
uni6 de poders i herencies de
dues families ja fa unes quantes
generacions. Per sort, a més
de vi ’Oscar és un apassionat
del motor, i s’ofereix a conduir
el vehicle que compartirem.
Pero no em fa gaire gracia el
comentari que deixa anar just
abans d’arrencar-lo: “Només he
anat una vegada amb quad i em
vaig estampar de tan flipat que
anava!” No tinc temps de ru-
miar-hi gaire, perque tot d’'una
ja ens trobem sotragant per un
petit rial de sauld, amb vinyes
a banda i banda, enfilant-nos
muntanya amunt. En pocs mi-
nuts arribem a un dels espais
més espectaculars d’Alella, la
vall de Rials, mantinguda verge
de la voragine urbanistica gra-
cies a la forca de la gent. A més
de les explicacions de 'Emili,
tinc la sort d’escoltar també les
del meu expert pilot: “Aqui hi
ha vinyes de Bouquet, una colla
de parcel-les de Roura, totes
aquelles d’alla dalt s6n d’Alella
Vinicola, a la part baixa de la
vall hi ha la peca d’en Blanc
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Marina Ortega conversa amb Marti Crespo entre diposits d'inox.

d’Oriol Artigas...” La vall de
Rials, m’adono tot d'una, és un
bonic i condensat resum, amb
vistes a una mar que avui recull
i mutiplica els raigs del sol, de
la Denominacié d’Origen Alella.
Quan ja em comenco a acos-
tumar al moviment del quad,
al cap d’una hora i escaig de
saltar per la Serralada Litoral,
d’embriagar-nos a parts iguals
d’olor de gasolina i de secane-
lla, tornem a la seu de Bouquet
d’Alella, menys empolsegats
que la majoria dels qui fan la
ruta per aquests paratges gra-
cies a 'aigua caiguda durant
la setmana. Retrobats amb la
Marina, ens comenta que nor-
malment els qui opten per 'ex-
cursi6é completen 'experiéncia
amb una altra de les activitats
que ofereix el celler: un tast
dels vins de Bouquet d’Alella,
una visita a les instal-lacions i,
especialment, el picnic entre
vinyes, la proposta que més tri-
omfa. “Es un raconet molt xulo
amb taula parada exclusiva que
tenim entre vinyes, no gaire
lluny de la casa, amb vistes al
mar i un cistellet amb pa amb
tomaquet, embotits, amanida i
fruita”, detalla. Com que tenim
vermut a la Compa i dinar al
Sant Miquel, ’Oscar s’encarre-
ga de treure’'m del cap qualse-
vol intenci6 de viure una expe-
riencia que ja m’'imagino molt
Toscana, pero a la catalana. Si
que em deixa, perqué encara
tenim deu minutets, visitar el
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celler, on tots els processos sén
manuals i artesanals. Després
de veure ’area de recepci6 del
raim (“Tot produit i elaborat a
les nostres 15 hectarees de vi-
nya d’Alella, Teia, Tiana i Vilas-
sar), els grans diposits d’acer i
la zona de treball (per a 'embo-
tellament, 'etiquetatge i 'em-
paquetatge abans de la distri-
buci6 de proximitat i directa),
d’on han sortit I'dltim any unes
25.000 ampolles en un cataleg
d’una desena de referéncies,

la Marina ens porta a 'amplia
sala del fons de la casa, envolta-
da de barriques i presidida per
dues immenses premses, amb
cup de pedra tallada, del 1788!

fa A i TR

En un racé, recolzat a la paret,
descobreixo un plafé amb el
lema de Bouquet d’Alella: “Viu
la tradicid, experimenta la
innovacié.” Millor, impossible.
“En Toni i la Teresa -s’afanya
la Marina-, germans i animes
del projecte des que van here-
tar les vinyes i la casa del seu
pare, no van voler trencar els
valors traspassats de generaci6
en generacio, la identitat de la
seva familia, i per aixo es con-
sideren conservadors de patri-
moni amb el celler” I/Oscar fa
estona que ens mira amb ulls
incisius. Si, toca acomiadar-se,
deixar enrere la subtil olor del
most i baixar corrents cap a la
Companyia d’Alella, que sind
l'aperitiu sera més aviat un
dinar.

La Companyia: la salsa
d’Allella

Al centre mateix del poble,

a partir d’'una antiga fabrica
textil, el 1987 tres socis van
reconvertir l'edifici en una
botiga de vins i taverna. Tres
décades després, només queda
I"'Ubaldo Puche al capdavant
d’un local també perfumat de
most que ha passat a formar
part del teixit social i la identi-

"Ara toca prendre
una copa de pan-
sa blanca i acom-
panyar-la amb
dos basics: les Pa-
tates Corominas i
la Salsalella”

e
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Ubaldo Puche serveix unes patates amb salsa als seus visitants d'avui.

tat del municipi. “Després de
I'Ajuntament, som la institucié
d’Alella”, diu amb una rialla el
propietari, que a aquesta hora
va de bolit creuant la porta

que separa els dos espais de la
Companyia d’Alella per aten-
dre’ns a nosaltres i el degoteig
constant de clients que van en-
trant al celler. Una botiga que
fa patxoca de veure, amb cen-
tenars d’ampolles exposades en
mobles i prestatgeries. “De la
DO Alella, en tenim quasi tots
els vins. No el 100%, perque
evidentment hi ha petits ela-
boradors a la denominacié que
vinifiquen poques quantitats en
grans cellers que logicament no
ens arriben. Pero dels cellers
que elaboren vi, en tine practi-
cament totes les referéncies.” I,
efectivament, sén una referén-
cia, la Companyia, per a tothom
qui vulgui comprar vi de la DO.
A més dels habituals, la gent,
continua explicant, sol venir
sobretot de fora del poble, tant
al celler com al bar: “Fa trenta
anys, de fet, que em plantejo

la pregunta: ‘Com és que sem-
pre hi ha gent nova, aqui?’ I la
resposta que hi he trobat, de
moment, és molt satisfactoria:
pel boca-orellal”

Potser perqueé els aperitius
entre boétes (i sobre bétes) sén
tota una institucié. ’Oscar
m’ho explica, amb tot Porgull
de poble, un moment en qué
I'Ubaldo ens ha deixat per anar
a despatxar a caixa: “Ara toca
prendre una copa de pansa
blanca, I'esséncia de la DO Ale-
lla, i acompanyar-la amb dos
basics: les Patates Corominas i
la Salsalella” Des de la llunya-
nia, m’arriba una adverténcia:
“Vés menjant patates, o se les
fotra totes 'Oscar!” Malgrat
que el migdia és I'hora forta
de la Companyia, com podem
comprovar al voltant nostre
amb cada vegada més taules
plenes un divendres qualsevol,
s’ha fet un esfor¢ perque també
sigui un bar de copes a la tarda
(amb una vintena de referén-
cies entre blancs i negres a la
carta) i lloc de tapes a la nit.
“Si vols, amb beguda i pica-pica
et pot sortir per deu euros”,
exemplifica 'Ubaldo.

Sant Miquel: 50 anys

de xup-xup i 25 de glup-glup

A deu minuts mal comptats

del centre d’Alella, i uns quants
revolts regiradors, ens plantem
al centre de Vallromanes, on

hi ha les dues cases de la vila
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e Aperitiu de xips de carxofa
amb crema de nap negre.

e Carxofes confitades i cruixents
amb foie i ou de guatlla.

¢ Garoines farcides de carxofes
amb el seu corall.

¢ Puré de carxofa amb vieira
i maionesa de tofona.

e Carxofes amb peus de porc,

botifarra negra i salsa del rostit.

¢ Mousse de xocolata amb
textures de mandarina.

principals, podriem dir sense
exagerar gaire: I'ajuntament,

a una banda, i el restaurant
Sant Miquel, a I'altra. Ens rep
al’entrada en Josep Maria
Sanchez Rabassa, magistral i
servicial maitre de la casa. “La
meva familia tenia el cafeti del
poble, un bar i forn amb algu-
nes taules, com es porta ara!

I fa cinquanta anys van obrir
el restaurant”, pels fogons del
qual han passat la besavia,
I’avia i ara la seva dona, la
Margarita. Tres generacions de
cuina tradicional, de la que vol
temps i foc lent, que amb els
anys i els gustos ha anat evolu-
cionant, també, cap a I'elabora-
cié. N’és un exemple perfecte el
menu degustacié especial que
hi ha aquests dies, dedicat a la
carxofa. “Si veniu de Bouquet
d’Alella i de la Companyia, la
proposta d’avui és perfecta
perqué la carxofa ajuda a as-
similar I’alcohol, treballa molt
bé al fetge”, s’afanya a dir-nos
en Josep Maria. No cal dir res
més, ja ens té convencuts d’op-

tar pels cinc plats degustacié
d’avui, malgrat que hi hagi
alguns ingredients que tant a
Oscar com a mi ens facin un
cert respecte: “Aperitiu de xips
de carxofa amb crema de nap
negre; carxofes confitades i
cruixents amb foie i ou de guat-
lla; garoines farcides de carxo-
fes amb el seu corall; puré de
carxofa amb vieira i maionesa
de tofona; i carxofes amb peus
de pore, botifarra negra i salsa
del rostit.” Sense dir-nos res,
pensem el mateix: avui tenim
Poportunitat d’or per superar
tots els recels d’'una vegada!

Si la tria de menjar ha estat
senzilla gracies al maitre, la
de vins no ho hauria estat tant
si no fos també pels consells
del mateix sommelier: la car-
ta de vins del Sant Miquel és
extensissima -té index i tot-,
amb quatre-centes referéncies
classificades per DO Alella (amb
una selecci6 de vins de sis ce-
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Josep Maria Sanchez Rabassa servint un dels plats del menti

de les Jornades de la Carxofa.

llers), de la resta de Catalunya
i de fora. Per a 'apat d’avui, en
Josep Maria ens proposa sense
dubtar-ho un vi “secot”, el Fo-
ranell Pansa Blanca de Quim
Batlle. Al primer glop acompa-
nyat de la crema, ’Oscar li ho
reconeix: “La carxofa és un dels
plats que costen més de mari-
dar i el Foranell hi casa molt
bé.” Per davant nostre desfilen

Els vins triats per a l'ocasi6: Fo-
ranell Pansa Blanca (Quim Batlle)
per als plats de carxofa, i Marfil
Molt Dol¢ (Alella Vinicola) i Per-
fum de Pansa (Raventoés d'Alella)
per a les postres.

delicioses carxofes cuinades
com a I'época grecoromana,
garoines i més productes excel-
lents de mar, plats de la terra
meravellosament adaptats als
paladars del segle XXI, a més de
converses de tota mena alimen-
tades per un vi que, a la boca,
m’aventuro a dir que sembla
que hagi passat per barrica: “De
vins sense fusta amb cinc anys,
n’hi ha ben pocs al mercat”, em
corregeix amablement el com-
pany de taula.

I aixf arribem a les postres,
una llaminera mousse de xoco-
lata amb textures de manda-
rina que el nostre amfitrié ens
suggereix maridar amb dues
copetes: una de Raventés d’Ale-
lla Perfum Pansa i una altra de
Marfil Molt Dolc d’Alella Vinico-
la. “Em flipa el Molt Dolc!”, salta
'Oscar, entusiasmat. Un crit de
sorpresa i satisfaccié que repe-
tira, ja aixecats, quan en Josep
Maria ens convidi a submer-
gir-nos al fals celler que es va
construir al soterrani any 1992,
aprofitant una remodelacié
integral del restaurant. Entre
fileres de vins cobant anys, tant
I'enodleg com el col-leccionista
que porta a dins va d’exclamaci6
en exclamacié descobrint am-
polles interessants i, fins i tot,
alguna referencia de la DO que
no tenia catalogada. “No sén per
tenir-les i prou -matisa en Josep
Maria-, a mi m’agrada el vi. Per
mi és fonamental tenir un apar-
tat de vi a la carta i oferir coses
diferents.”

Ens ho ha demostrat avui,
amb un mendu de cuina de
temporada, alhora elaborada i
cuidada, maridat amb tres vins
fets de pansa blanca, “una de
les varietats més versatils, amb
que es pot fer de tot”. @
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® ENTREVISTA

“L’associacio vetlla perque

els sommeliers estiguin

connectats amb el mon del v1”

Entrevista amb Anna Vicens, presidenta de |'Associacid
Catalana de Sommeliers

TEXT: STLVIA CULELL

Anna viceng entre barriques d'Alella Vinicola, celler on va treballar poc després que es privatitzés.

es de fa dos anys
justos, Anna Vi-
cens, una gironina
nascuda el 1973, és
la presidenta de
I’Associaci6 Catalana de Som-
meliers (ACS). Es fa impossible
trobar algu que no parli bé de
I’Anna. La seva trajectoria pro-
fessional es mou entre el vi, la
sommelieria i la comunicacié.
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S’hi va iniciar de ben jove, es-
tudiant el curs de sommelier

a Barcelona, entre el 19951 el
1997, amb només vint-i-dos
anys, quan aquesta professio
no tenia el reconeixement que
té ara: “Erem tres homes i tres
dones a classe”, explica. I una
d’aquestes dones era l'alellenca
Rosa Vila, amb qui va compar-
tir estudis. I justament gracies

a ella va obtenir la primera fei-
na a Alella Vinicola, en un dels
cellers més historics de la DO.
Vint anys després de tot aixo
parlem amb ella, de I'associacid,
de la vida i del present i el futur
dels vins d’Alella.

Per recordar aquest vincle
amb Alella, ens trobem al res-
taurant del celler Alella Vini-
cola, i abans de comencar la

OSCAR PALLARES

conversa ’Anna ja ens fa -sense
intencié- una demostracié del
seu do de gents. No sabfem que
la nostra visita coincidiria amb
la d’un antic professor seu, ni
més ni menys que el wineman
Joaquin Gélvez Bauzé (prota-
gonista de la serie de TV Wi-
neman, emesa a Canal Viajar),
a qui ’Anna saluda no sense
abans presentar el responsable
del celler, Xavier Garcia.

Dos anys de mandat. Bon mo-
ment per fer balang de com va
la nova experiéncia, la de ser
presidenta de 'ACS?
Ja fa dos anys, si. M’ha passat
volant. Per fer-ne un balang
he d’explicar primer per que
hi séc. La veritat és que estic
vinculada a I'associaci6 des del
1997, fa més de vint anys, i tenia
el record que era una associacio
molt activa i dinamica. Una en-
titat que feia moltes coses i que
estava molt connectada amb
el moén del vi. I dic aixo perque
la decisi6 d’entrar a la junta
era justament per contribuir a
recuperar aquest dinamisme.
Pero d’aqui a ser-ne la presiden-
ta... La veritat és que la meva
intencié era només entrar a la
junta: de fet, no surt mai ningd
de Girona, perod com que hi va
renunciar César Canovas em va
tocar a mi.

L'objectiu, doncs, era ajudar
a organitzar activitats, a fer
tasts, a augmentar el nombre
de socis... I de mica en mica ho
anem aconseguint. Ens queda
encara molta feina per fer, pero



continuo insistint a aconse-
guir tornar al que havia estat
l'associaci6 i millorar-ho si és
possible, pero també séc cons-
cient que ho hem de fer amb els
recursos que tenim i no és facil.

Explica’ns quina és la feina que
fal'ACS?

Doncs fer que els sommeliers
estiguin connectats amb el mén
del vi. Hi passen moltes coses,

i hi ha molts professionals,
sobretot els que es dediquen a
restauracio, que es mantenen
actualitzats perqué els produc-
tors els fan visites, pero n’hi ha
molts altres que des dels seus
llocs de feina no tenen tant de
contacte amb el que passa. L'as-
sociaci6 pretén solucionar-ho.

I tot aix0 no sols per a la gent
que esta en actiu, siné també
per als qui estan desocupats,
que recordo que no paguen la
quota i poden accedir, com tots
els socis, a una borsa de tre-
ball... Aixo, i activitats, cursos,
formacions. LACS és tot aixo0 i
vol continuar sent una platafor-
ma de totes les coses que es fan
a Catalunya relacionades amb
el vi.

Has parlat de la horsa de tre-
hall, suposo que interessant no
sols per als qui no tenen feina
siné tamhé per als estudiants
que acaben la seva formacio...
Si, i a més és una borsa de tre-
ball superactiva. Rebem moltes
ofertes de feina i tot i que no
acabem de controlar el nivell
d’efectivitat, sabem que la infor-
macié arriba. No sabem si totes
les empreses acaben trobant el
perfil que buscaven, pero el que
si que fem és posar en contacte
empreses i socis.

Quan vas assumir la presiden-
cia, quins objectius et vas plan-
tejar?

Sobretot augmentar el nombre
de socis i d’activitats, que no és
poca cosa. L’altre dia em deien:
“No paro de rebre mails!” I em
vaig posar molt contenta. Aixo
és el que volia, recuperar el que
havia estat I'associacié quant a
activitat.

La valoracié d’aquests dos
anys és bona, sempre es pot
fer més feina de la que hem
fet, és evident, pero també
menys! Estic contenta perqué
tots els de la junta treballem
molt, i aixo és el que voliem
quan hi vam entrar, que tothom
s’hi impliqués igual. Demano
que cada provincia faci, com a

“Una de les coses
més boniques de la
professio de somme-
lier és qie podem fer
de tot: vendre, com-
prar, assessorar,
Jormar, tastar...”

minim, una activitat el mes. A
excepci6 de Tarragona i Llei-
da, que com que hi ha menys
nombre de socis comparteixen
activitats i en fan una cada dos
mesos, respectivament. També
ens agrada molt que els socis
proposin coses, que també s’hi
impliquin. El que no fem sén
tasts comercials, d'un celler en
concret. No volem ser una pla-
taforma de venda o comercialit-
zacio, pero aixo no vol dir que si
ve un enoleg d’algun celler i ens
proposa fer una activitat expli-
cant-nos una tematica vinicola
no l'escoltem.

I la relacié amb les DO, quina és?
Doncs les tenim totes de socies.
Va ser també un dels objectius

de la meva llista. Voliem fer
amb elles activitats conjuntes i,
de fet, ja ho hem comencat a fer
amb Montsant, Emporda... Amb
Alella crec que encara no? Avui
és un bon dia per sortir d’aqui
amb alguna de pensada... [riu]

La DO Alella, crec que la conei-
xes més del que em pensava...
Si, tine molt bons records
d’Alella [riu]... Vaig fer el curs
de sommelier juntament amb
Rosa Vila, i va ser ella la que em
va oferir de venir a treballar a
Alella Vinicola. Vaig estudiar

al que ara seria 'ESHOB, i que
abans es deia Escola de Restau-
raci6 i Hostalatge de Barcelona.

I que hi feies, aqui?
Hi feia de tot!

No sé per qué, pero sabia que la
resposta seria aquesta...
Anavem a fires, visitavem
cellers, féiem tasts en restau-
rants... Aixo és una de les coses
més boniques de la professi6 de
sommelier, que és molt polifa-
cetica. Podem vendre, comprar,
assessorar, formar, tastar...
Podem fer tantes coses, que
quan pots entrar a treballar en
un lloc com aquest hi ha moltes
oportunitats de fer coses i to-
tes diferents, i més en aquells
temps. Potser en un restaurant
estas més limitat, pots respon-
sabilitzar-te de la carta de vins,
la rotacié de l'estoc, 'assesso-
rament al client i al propietari
en les compres... Perd en un
celler, és brutal la quantitat de
coses que pot arribar a fer un
sommelier.

Deixa'ns aprofitar la teva
experiéncia amb Alella per
demanar-te, un cop passats
tots aquests anys, com veus
el present i futur de la DO? Ha
canviat?

Molt. Hi ha hagut moltissima
comunicacié, i abans no se’n
feia gens. Si que és veritat que
sempre s’hi han fet activitats
molt xules, pero no transcen-
dien, no es comunicaven gaire.
Ara, ja sigui a través d’aquesta
revista o de la mateixa DO,

la informacié corre. I suposo
que aix0 mateix ha estat el
que ha fet que la DO creixés
en nombre de cellers. Hi ha
enolegs joves que han decidit
fer vi aqui, recuperar vinyes,
hi ha també molts vins d’estils
diferents. Si una DO és des-
coneguda no hi ha ningu que
tingui interés a establir-s’hi. I
aixo es va comencar a gestar
llavors: quan treballava aqui
recordo que es va aconseguir
que vingués gent molt interes-
sant a tastar els vins d’Alella.
Van fer venir el Pefiin, que va
tastar els dolcos, els rancis...,
iva flipar! I ara fa cinc anys
Rosa Vila va aconseguir fer
venir també el master of wine
Pedro Ballesteros, que en po-
ques hores va fer una analisi
iinforme de la DO que ens va
deixar sorpresos tots els pre-
sents. S’hi han fet moltes co-
ses i totes compten. Que gent
com la que esmento hagi estat
trepitjant el territori, ente-
nent les peculiaritats d’Alella

i que en pugui parlar és molt
important per a la DO.

I Anna Vicens creu que Alella
té potencial?

I tant! Créixer en extensi6
segurament no podra, perqué
la vinya és la que és i la pres-
si6é urbanistica de la zona no
ho permet, pero si que es con-
solida ara mateix, i pot créixer
encara i fer grans vins. D’aqui
no res podriem fer un tast
vertical de grans vins d’Alella.
M’ho apunto: ho farem amb
Papers de vi, que us sembla? @

&
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® SALA DE MOSTRES

Hem demanat als sommeliers que habitualment col-laboren amb Papers de vi
i que, a més, son socis de I'Associacié Catalana de Sommeliers,

que ens proposin un vi de la DO Alella i un plat per acompanyar-lo.

Aquest parell de pagines mostra les seves propostes.

José Luis Aguilar
Sommelier
(Restaurant 1789)

In Vita

(Castillo de Sajazarra)
Garoines amb
velouté de cava
100% pansa blanca

Proposo acompanyar aquest vi
amb uns ericons de mar fets amb
una velouté de cava i amb un fons
de marisc que combinen bé amb el
sauvignon blanc i la pansa blanca
del vi. Un vi que s'esta uns quants
dies sobre les mares, cosa que hi
aporta una untuositat que, sumada
a l'acidesa persistent, combina amb
el corall de les garoines en un mari-
datge que em sembla increible.

Dani Garcia f(’;
Sommelier

So de Masia Can N~
Roda Saulé S

Pernilets de pollas-
tre de tardor (amb
carabassa, castanyes
i naps)

E

Som davant d'una amistat que
perdurara tota la vida. Un vi de tall
classic, pero que sempre emociona,
sensacions goloses, cremoses i de
fruita madura que acaronen i es
fusionen amb una ceba amorosida,
la dolgor d'una carabassa i unes
castanyes que es desfan al moment
d'entrar a la boca. Aquella subtil
acidesa i amargor final tipica de la
pansa blanca ens convidaran a con-

tinuar gaudint d’aquesta unié. No sé

vosaltres, pero jo ja ho degusto!
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. amb crema d'anet

Paco Cordero
Sommelier

(El Racé del Vi)
Foranell Escumés
Picapoll

(Quim Batlle)

Salmé fumat d'Alas-
ka, servit en calent,

S'ha buscat I'equilibri entre les dues

¢ textures, la del vi i la del salmé. Har-

monitzar els greixos del peix amb
la frescor i poténcia de I'escumos, i
realcar la finor aromatica del plat,

varietat picapoll.

Marga Giménez
Sommelier

Marfil Molt Dol¢
(Alella Vinicola)

Coca de llardons amb
gelat d'avellana

Com es diu sovint, hi
ha vins dolgos que no

les postres. La fruita seca torrada
(les postres de music) i els format-
ges son aliats fidels, combinacions
savies que ens deixa la tradicio, a
les quals recorrem sense ni tan sols
pensar-hi. Perd, per qué no una coca
de llardons, cruixent, torrada, no
gaire dolca amb un gelat d'avellana?
D'aquesta manera realcem la mel,

el codony i la fruita de pinyol pre-

sents al vi i acompanyem de manera :

harmonica el caracter dels vins de

solatge, la complexitat que ens deixa

el pas del temps, i deixem que el vi
s'expressi i sigui el protagonista.

. Silvia Culell

* Sommelier

: Vora la Mar

: (Winesissocial, elaborat
t per Alta Alella)

* Orada a la planxa

: amb amanida de

: fonoll i vinagreta de
: citrics

: Joan Lluis Gémez

: Sommelier

¢ (Restaurant Sant Pau)
. Costa del Maresme
: (Alella Vinicola)

: Suquet de peix

: d'escata amb

. mongetes del

¢ ganxet i cloisses
necessiten maridatge; tot sols ja sén :

¢ Vicalid, de caracter mediterrani,
¢ generosa fruita i tocs balsamics.

: M'agrada perque és la rusticitat

¢ actualitzada, el meu imaginari em
¢ portaa pensar en |'existencia de vins :
¢ que definien el paisatge com el Cos-
: ta del Maresme. Entre una diversitat
¢ de plats m'atreviria amb un plat de

: festa grossa.

¢ Amb l'arribada del bon temps ve

¢ encara més de gust acostar-se al

: mar i gaudir d'algun plat mediter-

¢ rani. Aquest vi, per la seva salinitat,
i es converteix en el partner ideal
gracies a la poténcia aromatica de la :

d'aquesta mena d'apats, tal com

: suggereix el nom. L'anyada 2017 té
: més fruita que mai. Us el proposo

: amb una orada a la planxa acompa-
¢ nyada d'una amanida de fonoll amb
 una suau vinagreta de citrics.

. Aleix Garcia

: Sommelier

. : (Restaurant Vinomic)
VORA LA MAR . Origens Blanc
* Amanida d'espinacs
: amb formatge gor-
: gonzola, pera i nous

© Quan hem obert
: I'ampolla, hi hem trobat un punt de

¢ gas carbonic molt refrescant: golds

¢ entrant en boca, amb una hona

. acidesa i llarg recorregut. He pensat
: d'acompanyar aquest vi amb un plat
: ben fresc: amanida d'espinacs amb

: formatge gorgonzola, pera i nous.
 Crec que l'acidesa del vi ens neteja-

¢ rales papil-les de la untuositat del

: formatge, i les aromes de pera i flors
 blanques combinaran molt bé amb el
* conjunt de I'amanida.

. Victéria Ibaiiez

: Sommelier

: (Umami Barcelona)

: 3 de Testuan

: Mar i muntanya (pa-
¢ pada ibérica, gambes
: de Palamos i holets
: amb el seu brou)

¢ Vaig tenir la sort de congixer Quim

: Colomer al principi del projecte Tes-
¢ tuan. Laillusié i la complicitat que

: tenien em va captivar. He escollit

: acompanyar el 3 de Testuan amb un

plat tradicional de la cuina catalana

¢ que magrada molt. Es un plat ric en
: textures i sabors de la Mediterrania.
: Sens dubte, entre tots els protago-

: nistes es crea un joc que satisfa el

: paladar entre l'acidesa equilibrada

: del vi, que ens acompanyara el pas

: per boca, i el greix de la papada

¢ ibérica (brou), sumant-hi lleugeres

¢ notes salines (gambes) sobre un fons
¢ d'herbes de bosc (bolets) i fruita

¢ cruixent amb un final persistent i

; saboroés.



Arnau Marco
Sommelier
(Consultvi)
Raventoés d’Alella
Santa Maria
Peus de porc amb
gambes

Santa Maria és un

magnific exemple del potencial dels
vins del Vallés, on la influéncia ma-
rina és més baixa i els contrasts de
temperatura en reforcen 'acidesa

i 'aroma. Es pot sentir el seu intim

vincle amb el sauld, que hi aporta un :

precis equilibri entre corpuléncia i
frescor. La seva aroma de brisa ens
recorda que el mar no és tan lluny i
la seva fruita blanca, quasi confita-
da, la seva maduresa. He escollit un
classic de la cuina de casa nostra,
un mar i muntanya. La gelatina dels
peus de porc demana un vi blanc
amb bona acidesa, que ens ajuda a
netejar el paladar. El corall del cap

de les gambes despertara la salinitat

del vi, fent un enllac que ens trans-

portara al mar. El conjunt aromatic,
en un plat on acostuma a intervenir
una picada de fruita seca, s'adapta

al perfil d'un vi que juga amb picar-
dia entre la frescor i la nostalgia.

Magda Pascual
Sommelier

(Restaurant Tremendos)
Roura 3 Ceps

Cua de bou amb puré
de moniato i salsa
“demiglacé”

He triat aquest vi

negre perqué m'agrada el cupatge
de garnatxa, syrah i merlot.

Quan prens una copa acaba en una

tastar-lo amb una cua de bou feta al
forn amb vi negre, acompanyada de
puré de moniato i salsa demiglacé.
Aquest maridatge deixa un gust
molt agradable a la boca, la combi-
nacié de les fruites vermelles del vi
amb la cua que es desfa a la boca,
acompanyat del puré de moniato i
la salsa hi déna un toc magic que fa
que sigui espectacular.

. Carlos Puiiet

: Sommelier

: LaPrats

: (Oriol Artigas)

¢ Sardina fumada amb
* minicalgots de Teia,
: salsa romesco i

: vinagreta de fruita
! secaiolivada

¢ Productes tan de la terra com els

¢ calcots i la salsa romesco, i la sardina
agradable dolcor, per aixo recomano :
* miai el nostre mar Mediterrani. Tot

¢ connectat amb una de les parcel-les

: més antigues que queden a la DO

: Alellaiuna de les més properes al

: mar. Una parcel-la situada a Vilassar
¢ de Dalt, que dona nom al vi que s'hi

: fa, on domina el sumoll i la pansa

. blanca, pero on també hi ha macabeu, :
: garnatxa blanca, santjaume, beier... El
¢ raim es verema sempre I'11 de setem-
¢ bre (he tingut la sort de participar-hi
 en tres ocasions) i es vinifiquen totes  :
: les varietats juntes. Prou acidesa amb :
¢ notes de maduixa fresca que con- :
¢ trasta molt bé amb la sardina; molta
: salinitat que contrasta amb la dolgor
: del calcot; bona acidesa i estructura

© nescessaries per al romesco i la vina-
1 greta. Connexions especials, perqueé

¢ conec prou bé l'elaborador del plat, el
¢ viticultor i la vinya.

molt arrelada a la nostra gastrono-

: Ramon Roset

* Sommelier

: Edicions Limitades
. Monastrell

¢ (Bouquet d'Alella)

: Colomi de sang rostit

¢ El monestrell de Bou-
¢ quet d'Alella és un vi
¢ que amb la seva crianca de sis me-

: sos en béta agafa un perfil aromatic
¢ de compota de fruites negres, notes
¢ de cacau i espécies dolces. Potent en
 boca i amb uns tanins ben marcats

¢ encara que molt ben integrats. El

¢ colomi rostit amb la seva sang és un
¢ plat de textures delicades i sabors

¢ potents. Les notes especiades del

¢ vi potenciaran el sabor delicat de

: l'au, alhora que les notes de cacau

s'integraran a la intensitat gustativa

: de lasalsailes notes dolcenques de

compota de fruita del vi equilibraran

: i arrodoniran el conjunt.

Sarai Tengo
Sommelier

Foranell Garnatxa
Blanca

(Quim Batlle) Joranell

Eanmarna it

Turbot amb confitu- =

it :
ra de poma al forn, e :
avellanes i aromes :

de citrics

L'acompanyo amb aquest plat per-

que quan prenc aquest vi m'imagino :

a dalt al celler, en una bonica taula
enmig de les vinyes amb unes pre-
cioses vistes, gaudint de totes les

olors que m'ofereix 'entorn trobades :

a la copa, gaudint d'un bon plat que
identifiqui la zona costanera. La
untuositat i persisténcia del turbot

acompanyara aquest vi durant el seu :

recorregut amb les notes calides de
la poma i la fruita seca. La frescor
persistent en aquest 2013 ens aju-
dara a preparar el paladar per a la
degustacid segiient.

Ruth Troyano
Sommelier

AA Bruant

(Alta Alella)
Mentre llegim o
preparem receptes
del llibre “Codonys
al'armari” de Nani
Nolla, Editorial
Arola, que es publicara en breu

“El vam fer perque sabiem que no
era impossible”, diu Josep Pujol-Bus-
quets. I no només ha estat possible,
sind que és una de les millors expres-
sions de la pansa blanca, feta hom-
bolla. Esséncia de la varietat autoc-
tona, elaborada naturalment. Reflex

Un cava per beure i per compartir
sense presses, com la cuina que pro-
posa la Nani, la de la vida tranquil-la.
Perqué les bombolles no sols sén per
celebrar “impossibles”, sind també el
privilegi de viure el dia a dia.

. Meonica Urnitia

: Sommelier

. El Monstre

¢ (Oriol Artigas)

¢ Tataki de tonyina

: amb crema d'alvocat

* He escollit aquest vi

¢ perque és d'una de les
¢ meves vinyes preferides, hi tincuna  :
: connexi6 especial, vinyes velles, molt :
¢ velles... plantades en vas i voltades
¢ de flors i secanella. Es un vi sincer,
¢ fresc i delicat amb aromes de bosc
: mediterrani d'estiu. Proposo pren-

: dre'l un punt fresc i maridar-lo amb
: un tataki de tonyina amb crema

¢ d'alvocat. Un maridatge d'equilibri
de l'autenticitat del Celler de les Aus. :

d'intensitats aromatiques i fusié de

. textures: el greix del plat suavitzara
: els tanins encara presents i ens fara
¢ gaudir doblement del vil Un mari-

¢ datge sincer i exquisit!

. Montse Velasco

* Sommelier (La Cuina
¢ del Guinardo)

: Raventoés d'Alella
: Pansa Rosada

: Canelons d'espinacs
¢ amb formatge de

. cabra i beixamel de
¢ verduretes

Rosat pal-lid de color molt seductor,

: on les aromes de fruita vermella, el

¢ toc afruitat i la sedositat en boca

¢ m'han fet pensar que és el company
¢ idoni per a aquest plat vegetaria de
: pas molt agradable i molt fi de men-
¢ Jar. Sera la parella de ball perfecta!
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Una verema familiar

Jordi Albaladejo explica la historia al voltant d’'una vella foto de familia

a fotografia que

acompanya aquest

article correspon al

fons de la badaloni-

na Roser Blanco No-
vella. Hi apareixen membres
de la familia Novella-Llopis.
Al centre, damunt d’una por-
tadora, Fina Novella, la mare
de Roser Blanco. Es tracta
d’'una imatge que retrata un
grup de parents que s’ajunta
per veremar una vinya arren-
dada per un d’ells. El compo-
nent de trobada familiar, de
treball solidari, en el marc
d’un conjunt de relacions i
d’intercanvis comunitaris,
per minimitzar la despesa
que comportaria contractar
parcers en una finca de di-
mensions petites i de benefici
reduit, era la principal moti-
vaci6. Hi apareixen sis dones
i cinc homes d’unes quantes
edats, i un nen, posant amb
les portadores plenes de raim.
Una imatge ben popular a les
zones vitivinicoles.

Del retrat només sabem,
genéricament, que la vinya en
qliestié era situada a Badalo-
na, a la zona agricola de Po-
mar de Dalt —fins a la darrera
divisi6 en barris del terme
municipal, el 1980, formava
part del barri de Canyet-,
prop de la carretera de la
Conreria, i la verema podria
situar-se al voltant de l'estiu
del 1936. La dataci6 exacta no
se sap, si bé la fotografia té
el seu lloc ordenada en una
caixa, darrere unes altres de
familiars dels anys vint i tren-
ta del segle XX, i la segtient
és un retrat d’'un grup d’ami-
gues, entre elles Fina Novella,
amb una aparenca fisica molt
semblant, i encara quan era
soltera, on també apareixen
al voltant nens que porten
gorres de milicia i un d’ells
amb el puny alcat que indi-
caria el periode de la Guerra

TEXT: JORDI ALBALADEJO

Civil. Tanmateix, la partici-
pacié familiar en la verema
tenia un caracter estructural
d’activitat economica com-
plementaria i era un fet lligat
a les condicions d’usdefruit

i al rendiment minso de la
parcella més enlla de perio-
des conjunturals critics com
la marxa de joves per anar a
lluitar o bé la migradesa eco-
nomica generalitzada en la
postguerra.

La creixent urbanitzacié de
propietats agraries

A Badalona, els anys 1930, en
una poblacié eminentment
industrial des de les darreres
décades del segle XIX, el pes
de l'activitat agricola i de la
pesca, ambits tradicionals
lligats al sector primari, es
trobava en un clar retrocés

i cami de l'extincié. Per tant,
poc volum en la generacié

de rendes economiques i de
poblacié que s’hi dedicava en

el conjunt de la ciutat. Per la
seva part, la urbanitzacié de
propietats agraries era forca
estesa, responent al creixe-
ment demografic: Badalona
P'any 1920 era la setena ciutat
catalana més poblada i I'any
1930 ocupava el tercer lloc,
amb 42.230 habitants.

Al terme municipal, la
vinya ocupava el 57,92% de
les terres conreades, seguida
dels conreus de regadiu, amb
un 12,11%, i la resta —garrofers,
hortalisses, seca, arbres frui-
ters i olivera- representaven
el 9,88% de les terres.

La forca social més repre-
sentativa de la pagesia era el
Sindicat Agricola de Badalo-
na i Canyet, adherit a la Uni6
de Rabassaires de Catalunya.
Agrupava principalment
parcers, arrendataris i rabas-
saires, i algun petit propietari.
L'any 1936, al comencament
de la guerra, tenia 109 associ-
ats i representaci6 al consis-

tori. En periode revolucionari,
les discussions i topades amb
sindicats sense preséncia
préevia al camp badalon{ van
ajornar durant alguns mesos
la municipalitzacié del sol i la
parcel-laci6 col-lectivitzadora.
Tota vegada, els rabassaires
van continuar com a principal
sindicat dels camperols.

Actualment, la masia de
Can Miravitges a la vall de Po-
mar permet, en el marc de les
visites patrimonials organit-
zades pel Museu de Badalona,
observar espais relacionats de
la vida a pages fins al principi
del segle XX, com el celler, 1a
sala de cups i les premses.

En darrer terme, mi-
rant-nos la fotografia que
il-lustra l'article, prenen sentit
les paraules del poeta Vicent
Andrés Estellés: “Un entre
tants, en un lloc de la Terra.
Es el meu lloc i és el lloc on
els meus treballen, lluiten i
blasmen.” ®
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Quim
Casacuberta

Comercial a Gleva Estates

TEXT: SIGRID GUILLEM / FOTO: OSCAR PALLARES
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"Hem de fer
pedagogia

i que la gent
begui vi"”

riginari de Vall-
romanes, i encara
establert al poble,
ens trobem a l'esta-
bliment de Cal Xavi
Estrany d’Alella, familiar seu.
De posat tranquil i prudent,
arriba decidit i somrient. I ens
decidim a compartir el nou
Semi de Papers de vi, elaborat
per Raventés d’Alella de Gleva
Estates, grup vinicola al qual
representa com a comercial
des de fa quasi dos anys. I aixf,
copa en ma, el vi ens acompa-
nya al llarg de la conversaila
va pautant. Tot hi escau. Quim
Casacuberta (Vallromanes,
1970) és per alguns “el Quim
de Parxet”. Uns altres també
el vinculen afectuosament amb
el Mont-Bell, restaurant on ha
dedicat vint-i-set anys de vida
professional abans de fer el salt
al moén vinicola, després d'una
breu etapa a Mas Salagros.
Cambrer, cap de sala, somme-
lier, comercial... Ell defuig par-
lar de carrecs i designacions.
Tampoc no abandera clixés:
decididament trenca amb la
imatge topica de comercial, per
taranna i conviceié. “El meu
caracter és quasi el de I'anti-
comercial: introvertit i serigs”,
em confia. Atent i molt educat
en les maneres, humil, generés,
empatic i reflexiu, hi afegeixo
jo. Exigent amb si mateix, tre-
ballador i de ment oberta, tants
anys de tracte diari amb les
persones, comprant producte

i defensant-lo als clients, I'han
entrenat sobradament per ser
el professional que vol ser i que
és: el que estableix una relaci6
de confianca amb el client a
partir d’entendre i atendre les
seves necessitats i interessos.
“Som venedors de vi, pero
basicament som venedors de
confianca. Es un win-win: has
de mirar queé hi guanya ell
perqueé tu també hi guanyes, i
aconseguir que el teu interlo-
cutor confii en tu. El producte
pot ser bo, pero al final acabes

comprant la persona.” Casat i
pare, ara, a la quarantena, diu
que ha empres els canvis més
importants de la seva vida, i
sent que ha trobat el seu lloc en
el sector vinicola.

“Séc on volia ser. Deixar el
que havia estat fent tota la vida
per dedicar-me a un projecte
nou va ser un gran desafiament
personal.” Casacuberta és
comercial a Barcelona i el Ma-
resme del grup vinicola Gleva
Estates, que dirigeix Ramon
Raventds i que esta integrat
pels cellers Ravent6s d’Alella
(DO Alella), Parxet (DO Cava),
Titiana (DO Cava, pero amb
raim provinent de vinyes en
propietat del territori DO Ale-
1la), Mont-Ferrant (DO Cava),
Portal del Montsant (DO Mont-
sant), Basagoiti (DOQ Rioja)

i Tionio (DO Rueda). “Estic
encantat de la vida de ser en
aquesta casa perqué defenses
territori; I’he coneguda des de
fora com aquell qui diu des de fa
trenta anys i m’hi trobo molt a
gust. El que més em va costar al
principi va ser trobar la intensi-
tat de feina, tenia la sensacié6 de
no fer res.” Pero ha aprés que
també el venedor es guanya el
client amb paciéncia i temps.

La relacié de Quim Casacu-
berta amb el vi li va arribar de
manera casual al principi dels
anys 1990. Sumava ja molts
anys de cambrer i cap de sala
al Mont-Bell, on havia entrat
sent un jove estudiant de BUP,
quan li van traspassar la res-
ponsabilitat d’encarregar-se
de la carta de vins i del celler
d’aquest restaurant de renom
a Vallromanes. Es va abocar a
l'aprenentatge autodidacte, i el
caracter inquiet i la seva impli-
caci6 creixent el van conduir a
estudiar sommelieria al CETT.

De l'etapa professional al
Mont-Bell, el que més li agra-
dava era “el contacte amb la
gent”™: “I la sensaci6 que repar-
teixes felicitat. Fer que la gent
surti contenta és la cosa més
important.” I afegeix: “Tot el
que sé ho he aprés alla. Hi vaig
conéixer molta gent, vaig viure
I'época d’or i la del comenca-
ment de Marqués d’Alella -avui
Raventés d’Alella- (els propi-
etaris, els tenia a dinar tres o
quatre cops la setmana). Alla
va comencar la meva vincula-
ci6 amb el vi, vaig veure que
m’apassionava. Ara em dedico
avendre viiés desesperant
fixar-se en les cartes de res-



taurants i comprovar que hi ha
gent que ni sap qué és un vi de
la DO Alella: només que en ve-
gis algun ja t'omple d’alegria.”

“Defensar el producte no
m’ha costat mai, i tenir la cer-
tesa que el producte que defen-
ses respon hi ajuda molt”, en
una conjuntura en queé els vins
i el territori de la DO Alella
“no es coneixen o es coneixen
molt poc”. “A vegades no es
coneix ni aqui, al territori de la
DO Alella. Quan treballava en
restauraci6 i recomanaves un
vi de la DO, m’he trobat moltes
vegades amb la pregunta de la
gent: ‘A Alella hi ha vinyes?’ Un
dels handicaps de la DO és que
porta el nom d’un poble. La DO
Alella és molt més quant a mu-
nicipis, pero voltes per aquests
municipis i la gent no s’ho creu:
no es creu que hi hagi vinyes.
A la Roca del Valles, per exem-
ple, no s6n conscients de ser
el municipi de la DO amb més
superficie de vinya plantada
actualment.”

Preu i costos també juguen
en contra: “Produir vi ala DO
Alella és car, forca més que a
Rueda, per exemple. De vins
de la DO Alella en cartes per
menys de quinze euros, en
trobes pocs. Amb el nombre
d’ampolles que es produeixen
no serien competitius amb
preus més baixos. Si a tota
la DO Alella es produeixen al
voltant de 600.000 ampolles
de viia Barcelona hi ha cinc
milions d’habitants, hauria de
faltar-hi vil Pero encara tira
molt el verdejo, Ualbarifio...”

“Hem de fer pedagogia
i que la gent begui vi. Pero
primer ens ho hem de creure
nosaltres. I és una tasca dels
productors i dels restauradors.
Si aconseguissim que a la
restauracié hi hagués qui ex-
pliqués els vins —amb una bona

carta- es consumiria mésies
vendrien més i millors vins.”
“Al Mont-Bell m’agradava
tenir una bona representacié
dels vins de la DO Alella, tot i
que després costaven molt de
vendre perqueé en aquella épo-
ca hi havia molta rigjitis. Tots
els cellers de la DO, els tenia de
clients, i també et veies obligat
a tenir-ne els vins. Una cosa
que sempre m’ha fet gracia
és el tema dels maridatges: al
Mont-Bell 1a gent sempre venia
a gaudir del menjar i dificil-
ment et demanaven una copa

"Al Mont-Bell
m’'agradava tenir
una bona repre-
sentacio dels vins
de la DO Alella,
tot i que després
costaven molt de
vendre"

"“Una carta de vins
ha de ser com la
de la cuina, equili-
brada”

de viper a un plat i un altre vi
per a un altre. Escollien una
ampolla de vi per a tot 'apat i
aixo0 ho continua fent un 90%
de la gent.”

M’explica que per ell una
carta de vins ha de ser com la
de la cuina, equilibrada: que
tingui vins representatius de
diferents territoris i amb di-
ferents caracteristiques, i que
acompanyi el menjar que se
serveix. “Com a restaurador
has de conéixer primer el perfil
del teu client per seleccionar els
vins de la carta, i aix0 fa que si-

gui laboriés fer una carta equi-
librada. Es pot fer el millor vi
del mon, pero si no encaixa amb
el teu client no hi ha res a fer.
Has de tenir una seleccié d’allo
que es ven, alguna sorpresa i
sempre alguna novetat. L'objec-
tiu és aconseguir que el client
t’acabi dient: ‘Escolta, porta'm
el que tu vulguis”, amb la segu-
retat que li agradara. A mi aixo
em va costar uns quants anys
d’aconseguir. Pero al final ja
coneixia els gustos, de menjar i
beure, dels meus clients.”

En Quim de Raventés s’ha
guanyat el titol d’'ambaixador
de la pansa blanca. Per ell
vendre els vins que representa
és donar veu al territori d’on
neixen i a 'elaborador que ’ha
interpretat, donar a conéixer
la varietat insignia, explicar la
filosofia del celler i valorar-ne
els trets diferencials. “Des de
Raventds d’Alella fem molta
feina per introduir la pansa
blanca a la capital -la major
part de la pansa blanca de
la DO, 'elaborem nosaltres-.
Entenem que, si hi comenca
a sonar el nom DO Alella, en
sortirem beneficiats tots.”

“La distancia entre cellers
a California és de 70 i 80 km:
que aqui, en 10 km a la rodona
hi hagi una DO a menys de 20
km del centre de Barcelona, i
els vins siguin completament
diferents dels que hi ha a 40
km i aquests dels d'una mica
més enlla... A Catalunya no
sabem el que tenim, en aquest
sentit! Quan els estrangers
vénen i diuen que volen vi lo-
cal, per ells és un que es fa a
més de 100 km de distancia.
Els expliques que ets a 15 km
de Barcelona... Aix0 és el que
intentem transmetre a la res-
tauraci6 de Barcelona.”

A més de sensibilitzar
sobre el producte local, Casa-

cuberta també valora la tasca
dels elaboradors joves i la ne-
cessitat i transcendeéncia “que
hi hagi gent jove amb ganes de
fer”: “Tot el que fan els nous
vinyataires a la zona comporta
que es parli de la DO Alella, del
territori. Per tant, segurament
la gent acabara tastant també
un dels teus vins. Es un pro-
ducte amb seny, ben fet, bus-
cant un public més jove”, que
lidera el cami del vi natural.

“El pansa blanca sense sul-
furés de Raventés ens permet
també entrar en el segment de
naturals. [...] Hi ha d’haver de
tot, pero els vins anomenats
naturals acabaran marcant
lestil de fer vi. La tendéncia
és l'ecologic i com més natural
millor, pero aixo ja és una cosa
de sentit comi. Som el que
mengem i bevem. A la llarga no
podras distingir un vi natural
d’un que no ho és.” Tendéncies
i gust del consumidor, el de
cadascu de nosaltres, varien.

“Ara mateix gaudeixo més
amb els blancs que amb els
negres”, diu. “Pero m’agraden
tots... Els de Jerez, els italians
em poden arribar a fer plorar!
Un client em va portar una
ampolla de vi que li havien
regalat i que deia que no li
acabava d’agradar, no 'entenia.
Era un Brunello de Montalcino
dels bons: el vaig tastar i em
queien les llagrimes! Li estaré
agrait tota la vida!” I apunta:
“Sempre m’han agradat més
els vins que poden acompanyar
una taula de quatre on hi hagi
gustos diferents, i que tots en
gaudeixin igual i s’acabi.”

El seu millor vi? “No sabria
definir-te’l. Depén del moment.
Hi ha un vi per a cada moment
i m’agrada tastar moltes coses
diferents.” Es la captivadora
iinfinita complexitat del mén
del vi. Salut i pansa! @
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GARDEN ARENAS

www.gardenarenas.com
info@gardenarenas.com

RIERA FOSCA, 11-29 - 08328 ALELLA (BARCELONA)
TEL.93 55512 43 - FAX.93 54017 07
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Del vi informatiu a granel

a la copa

Francesc Canosa reflexiona al voltant de la comunicacio 2.0 en el mén del vi

FRANCESC CANOSA FARRA
periodista i escriptor

er tastar aquest article comencem amb una copa d’anéc-
dota. A taula tenim el poeta-pintor o pintor-poeta Santia-
2o Rusifiol. A qui la dona sempre renya: no et taquis, no
tembrutis... Ell n'esta fins als nassos. Per aixo un dia agafa
un porré de vi, se 'acosta al cap, es rega de dalt a baix i escup: “Aixi
no en parlarem més i podré viure

ara vi sén vins. Tenim un mapa. I escollim destinaci6 liquida segons
moltes variables: marqueting, culturals, simpaties, etiquetes, ete.
Una ampolla a taula comunica. I una copa tastada encara més. Per-
que copa a copa es fa una ampolla. Per aixo, ara, periodisticament
toca omplir el vi, perd no a granel.

L’ampolla es pot beure mig plena o mig buida. Aix{ és: la infor-
maci6 del futur es mou entre dues carreteres. Pinso versus gurmet.
Pinso: a granel, generalista, que tant li fa tot, el que tingui davant
s’ho llegira, s’ho empassara. Es un public infidel, capritxés. Gurmet:
beu, llegeix només el que vol, el que decideix. Es alld i no una altra
cosa. Es fidel i valora. Ho traduim? El que fa anys va comencar

en la industria de la musica i 'audio-

tranquil.” Aixo passa sovint quan
es parla, s'informa i es comunica el
vi a la xarxa: aqui també es rega, es
ruixa, un mateix. Tranquils: passa a
les millors families.

Veureu, us trobeu a les xarxes

visual: dels cassets, VHS, CD, DVD,
- passant per les descarregues a Spo-
tify, Netflix, HBO... De la cosa general
a la concreta. Tot aixo també passa
ara al periodisme. Mireu el camf{ tan
antic, tan nou, per on passa The New

vi informatiu a dojo. Carretells de

noticies, reportatges, articles... so-

bre el vi, la vinya, els cellers: per

davant, per darrere o en 360 graus.

Litresilitres de brindis RT. Retuits,

retuits... Bétes i bétes de fotos.

Varietat m’agrades. El teu cos. La

teva aroma. El teu cupatge. El teu

solatge... A granel. Autoruixat. Au-

toconsum. Autobrindis. Autotaula.

Auto... Reflexionem-hi. Sera aquest

el vi informatiu de futur? Perque ara

parlem de periodisme, perd també de comunicacié. Tastem-ho.
Recordeu? Fa quatre dies anaves a un stper, a un restaurant, i

era més facil trobar un marsupial fent ganxet que un vi catala. No

cal donar-hi més tombs: aixo ha fet un gir. Ara comencem a tenir

una Catalunya liquida davant els nostres nassos de consumidor, ja

sia a peu de bastida o a cim de mansié. Hi ha hagut alfabetitzacié,

culturitzacié, varietat, heterogeneitat, diversificacié... A Catalunya

York Times. Amb aquest (i uns altres
diaris i setmanaris) s’assenyala el
pas de la crisi al futur. El periodista
i consultor Ismael Nafria ho explica
al seu lluminés llibre La reinvencion
de The New York Times. Aqui es tasta
el dema que ja és present: oferir un
periodisme de qualitat i un producte
imprescindible. Els usuaris aporten
més que els anunciats. El focus esta
en els usuaris, especialment els més
fidels. Propostes periodistiques de
valor molt definit, etc. Podriem dir que el futur és el periodisme
copa a copa. Els mitjans, els canals, els periodistes que es dediquen
a informar sobre el vi hauran de tenir en compte el lector, I'oient,
l'espectador... Gota a gota. Copa a copa. Sobretot perquée, com va
dir Josep Pla, un dels periodistes més importants d’aquest pais: “El
vi és una cosa viva.” Pero qui hi ha davant la copa, ben informat o
mal informat, també decideix la seva vida. ®

OSCAR PALLARES

Restaurant terrassa
panoramica

e Cuina moderna catalano-francesa
amb suggeriments de temporada
e Terrassa lounge
® Tapes gourmet amb carta
de gintonics i cocktails

Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella e Realitzem tot tipus d’esdeveniments
Tel. 93 540 78 57

www.hotelportadalella.es Consulta el nostre web
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CAN GALVANY
Rbla. Angel Guimer3, 62 - Alella

Tel. 93 540 46 61 - Facebook: La Vinicola d'Alella

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 935729591 - www.cangalvany.com Tel. 93540 04 23
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Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella - Tel. 93 540 78 57
www.hotelportadalella.es

Cami Ral, 151 | 08390 Montgat
Tel. 934 692 506 - www.fondamarina.com

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

FLEQUES I PASTISSERIES

@

] ELS
GARROFERS
LA NAU

ALELLA

La Petita
Mablerquina

Riera Principal, 58-60 - Alella

Forn i Pastisseria
Tel. 93 555 2318

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

LA CUINA Orfila

DELS CAPITANS

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

RESTAURANTS

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

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

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

MWasia Can Cabas

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

Sant Josep de Calassang, 10 - Alella
Tels. 9354077 73 - 93 555 28 84 Mercat Municipal - Alella - Tel. 629 73 98 03
www.cancabus.es Facebook i Instagram: ladoalella

maeary

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

Rambla d'’Angel Guimera, 18 - Alella -
Tel. 93 55510 45 Carrer Gran, 28 - Argentona
Tel. 93 707 40 78 - Facebook: LaNovaFonda

www.restaurantcanduran.com
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VINATERIES / ENOTEQUES

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

(¢
ia d'(lella

CELLER | TAVERNA

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

E 4 d V‘
WA« A VA
ENOTECA - CELLER

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

mon la cata

VINITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

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

XovelD

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

VERMUTERIA

iXAVl ESTRANY\'

(O)__ VERMUTS - APERITIUS - VINS D'ALELLA A COPES {‘
f—.‘ TAPES - IBERICS - FORMATGES - "PINXUS" G=

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

VINS J. CARRERAS, s.cr.

La seva botiga del vi i el cava

Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

C. del Mig, 30 - Alella - Facehook: calestranyalella
Instagram: vermuteriaxaviestrany

Vols anunciar
el teu negoci
en aquesta seccié?

Truca'ns al 654 40 40 43

A - ENOTURISME -

[

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

PROMOCIO VALIDA FINS
A EXHAURIR EXISTENCIESS

facebook

www.papersdevi.cat

GASTRONOMIA - CU

LA

Subscriu-te
a Papers de vi

per 9€ i et regalem

twittery

una ampolla de
vi DO Alella!
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