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Sara Pérez:

“El Priorat i Alella,
tan lluny,
tan a prop”

La reconeguda enologa dirigeix
un magnific tast de panses
blanques, cartoixans i xarel-los a
la Nit de la Pansa Blanca
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Sara Pérez tasta dos
vins de la tria que ella
mateixa va fer a la Nit
de la Pansa Blanca,

al centre cultural Can
Manyé (Alella).

Foto: Oscar Pallarés
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15.000 persones passen per
la Mostra de Cabrils

Cabrils va celebrar del 17 al 20 d’agost, en el marc de la Festa
Major de Santa Helena, la 31a Mostra Gastronomica, Comercial
i d’Artesans, un esdeveniment gastronomic, economic, turistic i
social que permet degustar els plats dels restaurants de Cabrils i
rodalia i els vins de la DO Alella. Amb més d’una seixantena d’es-
tands i amb unes xifres que superen els 15.000 visitants, durant
els quatre dies de la mostra Cabrils va esdevenir un referent de
la gastronomia al Maresme, potenciant una fusi6 entre aromes,
sabors i musica que van amenitzar les nits de mitjan agost con-
vertint-les en una experiéncia per gaudir-la amb els cinc sentits.
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Sopar a la fresca a la Mostra de Cabrils és un d'aquell plaers de I'estiu
que hom espera any rere any.

Gonzalo Riviére i Luca
Marongiu deixen els
Garrofers per obrir un nou
restaurant a Barcelona

Els dos cuiners han decidit emprendre un nou camf professional i
obrir un restaurant al barri del Born, a Barcelona. Riviére ha ex-
plicat a aquesta revista: “Anem a un local preciés; tindrem més
personal i una cuina fantastica. Ens emportem els treballadors i
també els proveidors. Per nosaltres representa un salt endavant.
Mantindrem la filosofia del km 0, pero la durem una mica més enlla
i mirarem d’aconseguir ser un restaurant que generi zero residus.
Amb aquesta idea hem volgut posar-hi un nom ben boig: Zero Pa-
tatero.” El nou restaurant
obrira la porta a la primeria
de novembre i, respecte a la
carta de vins, Riviere ha ex-
plicat: “Ens centrarem molt
en els vins de minima in-
tervencio, pero ens sentim
molt lligats al territori DO
Alella i volem esdevenir-ne
ambaixadors a Barcelona.”
Els Garrofers continuara
obert i mantindra el seu
nom i filosofia amb el cuiner
Pau Guisado, que té previst
tornar-lo a obrir amb pocs
canvis d’aqui a poc temps.
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Cabrera celebra el Festival
Cultural Iberoroma Reviu
IlIturo

Entre el 5iel 7 d'octubre, Cabrera de Mar es va transformar per
recordar i posar en relleu el seu passat amb el Festival Cultural
Iberoroma Reviu Ilturo. L'esdeveniment va programar una sei-
xantena d’activitats que incloien un concurs de pintura, tallers
familiars, visites guiades i espectacles de gladiadors. En aquesta
ocasio, el festival va girar al voltant d’una tematica principal, la
cultura vinicola romana, i va oferir activitats associades en quatre
grans eixos: viticultura, religi, societat romana i cultura ibera.
A Cabrera es conserven els forns de terrissa de Ca I’Arnau, un
centre productor d’amfores actiu durant el moment de més pro-
ducci6 de vi a les costes de Laietania.

La DO Alella recull pocs
premis Vinari

Retransmesa en directe pel Canal 33, i presentada per Empar
Moliner i Txe Arana, el 5 d’octubre es va celebrar a Vilafranca
del Penedés la gala de lliurament de la sisena edicié dels premis
Vinari, els premis dels vins catalans. En la classificacié general,
només dos blancs DO Alella van obtenir premi: el Marfil Classic
(Alella Vinicola) va recollir un Vinari de Plata i el Bouquet d’A
Blanc (Bouquet d’Alella) un Vinari de Bronze, tots dos en la ca-
tegoria de blancs joves.

Més enlla dels premis lliurats a la gala de divendres, 'organitza-
dora de 'esdeveniment, Vadevi.cat, també publica una llista dels
tres vins més ben valorats pel jurat, classificats per DO. El Vinari
d’Or DO Alella se’l va endur el Marfil Classic, el Vinari de Plata
va ser per al Bouquet d’A Blanc i el Vinari de Bronze el va recollir
el So de Masia Can Roda Pansa Blanca.

Els nimeros espectaculars de
la Festa de la Verema d'Alella

Els dies 6, 7, 81 9 de setembre va tenir lloc 1a 44a Festa de la Ve-
rema d’Alella, com també la mostra de restauraci6 associada. Va
comencar amb el preg6 de la cuinera Ada Parellada, i a les pagines
seglients trobareu croniques dels “Tasts amb personalitat” que van
oferir Isma Prados, Laura Masramon i Alicia Estrada, inclosos al
programa d’actes.

L’éxit de la festa no sem-
bla tenir limit i les xifres
d’enguany sén de record,
malgrat que la pluja del di-
vendres va esgarrar el so-
par a uns quants centenars
de persones i va obligar a
suspendre l'esperat concert
de la Salseta del Poble Sec.
Les dades parlen per si so-
les: 8.280 tiquets de menjar
venuts; 1.845 tiquets de pos-
tres; 5.900 tiquets de copes
de vi, i 645 tiquets d’am-
polles de vi. Es van vendre
3.517 copes i 550 persones
van comprar entrades per
a les visites a cellers, tasts

magistrals i itineraris. Ada Parellada llegint el seu pregé.

Santa Coloma celebra la
segona edicié del Raim
i Cultura

La Vinya d’en Sabater, la vinya experimental situada al recin-
te Torribera, a Santa Coloma de Gramenet, esta d’enhorabona
per uns quants motius. Perqué acaba de rebre la certificacié de
cultiu ecologic, perque Santa Coloma ha engegat els tramits per
formar part de la DO Alella i perqueé fa poques setmanes que s’hi
ha fet la segona verema. Per tots aquests motius, 'ajuntament
de la ciutat ha programat la segona edici6 del Raim i Cultura, un
cicle d’activitats que tindran lloc durant tot el mes de novembre
en uns quants indrets de Santa Coloma amb l'objectiu de vincu-
lar el vi amb la cultura. Com no podia ser d’una altra manera, la
DO Alella té un paper especial al programa.
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Organitzen un cicle de
conferencies sobre aliments
ecologics

Organitzat per la Uni6 de Consumidors de Catalunya i el Consell
Comarcal del Maresme, el 24 d’octubre es va fer un cicle de con-
feréncies sobre aliments ecologics i salut a Can Palauet, a Mataré.
Hi van intervenir Salvador Dominguez, president de la Unié de
Consumidors de Catalunya, i David Bote, batlle de Matard, i es va
destacar la taula rodona “Aliments ecologics-biologics”, amb Abel
Mariné, catedratic en nutricié de la UB, Juan Antonio Caballero,
president de la Federacién Espanola de Empresas de Produc-
tos Ecolégicos, i Jordi Sanchez, productor de lldpol ecologic de
Lupulina i representant de ’'Organitzacié de Productors Joves
Agricultors i Ramaders de Catalunya.

El Mas Salagros ddéna
a coneixer la seva oferta
gastronomica

El Mas Salagros, hotel ecologic (cinc estrelles) amb seu a Vallroma-
nes, va presentar el 16 d’octubre la Food and Wine Experience, una
serie de jornades de fusi6 entre la cuina del seu restaurant, el 1497,
de la ma del xef Beniamino Campolo, cuinada a quatre mans amb
xefs emergents dels restaurants de moda de Barcelona. En aquesta
primera edici6, una trentena de periodistes de mitjans especialit-
zats, bloggers i instagramers van poder tastar I'espectacular pro-
posta de menu degustacié que Campolo va preparar amb Stefano
Mazza, del restaurant Last Monkey. 'acte també va comptar amb
la participacié de Pau Rucabado, del celler Bouquet d’Alella, que
va explicar els vins del seu
celler que van acompanyar
els plats triats. L'endema, el
mateix ment es va poder de-
gustar de manera oberta al
public amb un exit absolut,
perque el restaurant va om-
plir les seves seixanta pla-
ces. Es previst que, els me-
sos vinents, Mas Salagros
organitzi noves edicions de

: la Food and Wine Experien-
Beni Campolo i Stefano Mazza ce on el vi protagonista tor-
expliquen els seus plats als comensals. nara a ser DO Alella.

SAULO

(DAN DALVANT

Aromes i gustos mediterranis
per gaudir de 'autentic sabor
de la nostra terra
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Hotel Can Galvany - Avinguda de Can Galvany, 11

La Rauxa, el nou ancestral
d’'Oriol Artigas

Acaba d’arribar al mercat la Rauxa, un escumos ances-
tral 100% pansa blanca. Oriol Artigas explica: “Es un vi
que em fa molta il-lusié perqué surt de la vinya de casa, de
Can Guardiola (Vilassar de Dalt, 350 metres d’altitud). Es
I"tnica vinya que he plantat jo (al 2008) i fins ara la petita
produccié que tenia havia anat destinada als altres vins,
pero ara ha arribat el moment que tingui un vi propi.” N’ha
elaborat sis-centes ampolles i té molt clar que és un vi amb
entitat. “No té el discurs d’'una vinya vella, per exemple,
pero és la vinya que veiem cada dia quan sortim de casa. Ho hem
fet tot nosaltres i n’estic orgullés. I he decidit fer-ne un escumés
ancestral perque al meu pare li agraden molt. I amb quin raim
farem un escumoés millor que amb el de la vinya de casa?”
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Castell d’Enciis
organitza una jornada
per a professionals

El celler Castell d'Encus (Talarn, DO
Costers del Segre) va organitzar el 8
d'octubre una jornada de portes ober-
tes destinada a professionals, a la qual
I'equip de Papers de vi va tenir I'opor-
tunitat d'assistir. Castell d'Encus és la iniciativa més personal del
reconegut enoleg Raiil Bobet i, més enlla de la qualitat i personalitat
dels seus vins, una de les caracteristiques destacades del projecte sén
els cups esculpits a la pedra pels monjos hospitalers al segle XII que
hi ha dins la mateixa finca i que Bobet ha recuperat per fermentar-hi
una bona part dels vins que hi elabora. Els membres de la premsa
especialitzada assistents a la cita van ser atesos pel mateix Bobet,
que va explicar la seva filosofia, la manera de treballar, la manera que
té d'aplicar la seva formacio cientifica a la produccié de vi i el seu
projecte de vinyes plantades en altura (entre 800 i els 1.250 metres).
A més, va mostrar als convidats la finca, els cups de pedra (en aquell
moment, plens de raim en fermentacio) i el celler; i, a continuacié, va
dirigir un tast dels seus vins, que va culminar amb un espléndid dinar.

- 08188 Vallromanes

HOTEL

CAN GALVANY

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

- Tel. 93 572 95 91 - info@cangalvany.com
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Francesc Tarongi

Enertika

Ja sén molts els empresaris que han fet avancar el
seu projecte amb I'assessorament i el suport de I'lCF.

Si, com ells, vols impulsar el teu negoci, pots

comptar amb I’'ICF.

Inversid, credit i finangament per a emprenedors

i empreses com la teva.

Entra a www.icf.cat
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Joan Lluis
Gomez

“Sommelier .

TEXT: STLVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

estionar una carta
de quasi vuit-
centes referéncies,
acostar i emocionar
amb els vins del
territori i també els de més
enlla i buscar noves combina-
cions i reptes amb la cuina que
proposa Carme Ruscalleda al
restaurant Sant Pau de Sant
Pol de Mar. Aquesta ha estat
una part de la feina durant els
ultims deu anys de Joan Lluis
Gémez, sommelier nascut a
a la Palma de Cervell¢ ara fa
quaranta-sis anys. Pero el 27
d’octubre passat, després de
trenta anys, es va servir I'tltim
sopar al Sant Pau...

Probablement t'ho han de-

manat centenars de vegades,
pero deixa’'m que ho torni a

10

que en té el client” |

évajjféScp!g- :
gle tot. Dinain

ésla que en tinc ara. Em feia
molt de respecte [riu]. Abans
'admirava, ara l'estimo.

I del principi anem al final:
tot i pensar quet’hi estaries

poc temps, d'aixd ja en fadeu |

anys! Com t'agafes la noticia
del tancament?

Es dificil de dir. Dins Iequip,
cadascu a escala personal s’ho
ha pres de maneres diferents.
Es barregen molts sentiments.
Es evident que em sap molt de
greu, em fa una mica de rabia
perque hiha moltes coses que
queden pet fer, pero per una
altra banda,\a escala familiar,
feia temps que em plantejava
anar-me’n per millorar la con-
ciliaci6. Els horaris d’hostale-
ria s6n poc compatibles amb
el fet de poder gaudir del meu
fill. Pero sila Carme no hagu-
és decidit tancar, paradoxal-
ment amb el que acabo de dir,

també estaria molt content

I quines coses s6n? ,'I

Res i tot. Sempre coneixes
productes nous, gesit nova que
et dona idees, maneres inno-
vadores de servir el vi... So-
bretot, parlant de maridatges,
que és on sempre j’ens idees
de noves combinagions i has
de trobar el bon moment per
posar-ho en practica.

Per aconseguir bqhs mari-
datges, el repte de qualsevol
sommelier és establir un hon
dialeg entre vi i cuina? Aixi
ha estat Ia teva experiéncia al
Sant Pau? ._

Es i ha estat fonamental. Un
dels motius que ho ha permes
és la fluidesa de comunicacié



amb la Carme. M’ha donat via
lliure i m’ha deixat fer el que
he volgut amb la carta, també
amb els maridatges, evident-
ment a través d’aquest dialeg,
sempre parlant amb ella i jo
buscant el producte que em
semblava que feia la combina-
ci6 perfecta, fos vi, cervesa o
sake.

I la politica de vins del restau-
rant, quina ha estat?
La carta sempre I’he estruc-
turada en tres blocs: vins
historics, que entenc que el
restaurant Sant Pau ha de
tenir, com poden ser els de
Grands Chateaux, vins de
renom, vaja; per una altra
banda, classics com Remellu-
ri, Marqués de Riscal..., que
et demana un tipus de public
que també rebem al Sant Pau;
i a partir d’aquf hi incorporo
també vins més moderns
perqué el client, cada vegada
més, valora les novetats. Des
de vins amb molta expressié a
biodinamics, naturals, criats
en amfora i el que faci falta.
Tot i aixi, la proximitat
sempre s’ha tingut en compte
i, per tant, un 50% de la carta
es dedicava als vins catalans,
el 35% a la resta d’Espanya i
el que faltava a vins del mén.
Quant a maridatges, al res-
taurant sempre ha volgut dir
una copa per plat. En alguna
ocasio, per reduir una mica,
haviem posat un vi per cada
dos plats, pero la norma gene-
ral era aquesta. Per una altra
banda, no tots els vins que
féiem servir per al maridatge
eren inclosos a la carta i, per
tant, quan s’acabava el mari-
datge s’acabava el vi.

En qué has canviat tu i la teva
visié dels vins en restauracio,
gracies o per culpa de la teva

experiéncia al Sant Pau?

He canviat, sobretot, amb el
que he conegut. El Sant Pau
m’ha donat Poportunitat de
tastar vins i coneixer gent,
pero son els anys i 'experien-
cia el que et posiciona i, volent
o sense voler, vas canviant de
criteri. El client també t'obliga
o t’ajuda a anar canviant. Al
mateix temps també et tornes
més tolerant.

I els vins d'Alella, on se situen
en aquest trajecte?

Els he anat afegint a la carta.
So6n de proximitat i hi havien
de ser. També és veritat que
ara n’hi ha més que quan vaig
comencar. Fent sempre rota-
ci6, n’he tret i n’he afegit, pero
sempre han tingut un bon posi-
cionament a la carta. Ho tenen
més facil perque la carta, la
tinc ordenada primer per vins
catalans, i aquests per ordre
alfabétic, i amb aixo Alella
sempre guanya. Pero proba-
blement si hagués fet un ordre
diferent, els d’Alella també
haurien estat els primers.

“Els clients estran-
gers son els que més
valoren la presencia
de vins catalans en
una carta com la del
Sant Pau”

Durant aquesta decada, i des
de la perspectiva del restau-
rant, com ha canviat el pano-
rama vinicola de la DO?

Crec que malauradament no
ha canviat gaire... Sf que ho ha
fet per part meva, perque com
que trepitjo molt el territori,
he pogut coneixer molta gent,

visitar molts cellers i veure
que aquesta realitat d’Alella
s’ha ampliat i millorat. Es

una DO viva, que creix, que

té ganes de fer coses noves, i
amb molts cellers amb coses
molt interessants per donar

a coneixer i explicar. Com a
DO es fa una gran feina. Pero
per al client, la visi6 és la ma-
teixa. I us poso un exemple
per il-lustrar-ho. En I'dltim
menu maridatge acompanya-
va un peix amb un blanc del
Priorat —-que ja sobtava-iuna
carn amb un negre d’Alella. La
sorpresa era enorme, perqué
ningu no associa la denomina-
ci6 Alella amb vi negre.

Pero el client final d'un tres
estrelles, demana o aprecia
aquesta proximitat?

Si, cada vegada més. També
és veritat que quan vaig en-
trar i vaig introduir més vins
catalans en el maridatge se’'m
va criticar, pero vaig notar
que qui més ho valorava eren
els clients de fora d’Espanya.
Vaig mantenir-me ferm en

la decisi6 veient que aquesta
mena de client ho apreciava.
Quan pots explicar el territori
i, a més, lliga i queda bé amb el
plat que proposes, el maridat-
ge és doblement satisfactori.

I ara el temps et dona la raé?
De fet, ara séc una mica rebel
ia algu que sigui d’Alella li ofe-
reixo coses de fora i a I'inrevés
[somriu]. Per sort hi ha vins
espectaculars a tot el mén. I

el vi és un dels pocs productes
que pot viatjar sense fer-se
malbé. Aixo també ho hem
d’aprofitar.

No hem parlat de I'equip. Qué
t'emportes del Sant Pau, par-
lant de les persones?

Doncs la veritat és que no és

una resposta facil. Al Sant
Pau hi havia molta rotacié de
gent, he conegut moltissima
gent i, si ara muntés un res-
taurant sé a qui trucariaia
qui no.

Teniem la sort que la gent
que hi venia a treballar, en-
cara que fos per poc temps,
arribava molt motivada i amb
moltes ganes d’aprendre, i
aixo ha ajudat molt a tirar en-
davant el Sant Pau, pero falta
temps per fer un equip fix, un
equip solid quant a persones.
La maquina sempre funciona,
pero has d’anar canviant les
peces. Si que és veritat que
tine molt bona relaci6 amb
tots els qui vam coincidir du-
rant els dos primers anys, els
segueixo, ser que fan, pero els
d’ara no tant. Suposo que tam-
bé hi ha el fet que s6n cada
cop més joves! He anat crei-
xent i ara la meva vida és molt
diferent. Tot i aix0, és evident
que el record que em quedara
de la gent amb qui he coincidit
sera molt bo. Passa una mica
com amb els grans amics, que
de vegades els escanyaries,
pero també els vols abracar.

I ara qué?

De fet, ara estic una mica
espantat. Tothom em diu
“Trobaras feina”, pero surts al
mon, vas a picar portes i molts
llocs ja s6n ocupats. Tinc clar
que he d’esperar les meves
oportunitats de nou. M’estic
movent per impartir classes,
perque la formacié m’atrau

i és la cosa més compatible
amb lestil de vida que busco
ara. Ja ho feia abans del Sant
Pau. Es una bona oportunitat
per replantejar-me, i aquesta
sera la meva primera opci6,
pero també tine clar que si

he de tornar a I’hostaleria, ho
faré encantat. @

ORIGENS

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

és el fruit duna llarga tradicio familiar
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Isma Prados i Oriol Artigas,
un maridatge d'altura creativa

El cuiner i el viticultor, a quatre mans, van jugar amb I'acidesa del vi i dels aliments

TEXT: MONTSERRAT SERRA

Artigas i Prados, durant la xerrada.

1 cuiner Isma Pra-
dos, ben conegut
pel seu pas per
televisio, té una
gran experiencia
en 'ambit de la cuina. Es va
formar a la Fonda Europa de
Granollers i es va introduir en
els maridatges al bar de vins
la Vinya del Senyor de Bar-
celona. Després va engegar
algunes iniciatives culinaries,
caminant cap a la cuina km

0 i els productes ecologics.
Actualment és professor del

14

Grau de Ciéncies Culinaries i
Gastronomiques del Campus
de ’Alimentacié de Torribe-
ra. El seu esperit innovador
també I’ha portat a escriure
llibres: Cuina x solters, Cuina
sana en 10 minuts i atrevit
receptari Icook, adrecat als
joves. Aquest any, la cinquena
edici6 de la Beca Verema, que
convoca 'Ajuntament d’Alella
per subvencionar els estudis
de Grau Superior de Marque-
ting i Publicitat en el sector
vitivinicola, porta el seu nom.

OSCAR PALLARES

Per la seva banda, Oriol Arti-
gas és un viticultor amb celler
a Llinars del Vallés (municipi
pendent d’entrar a la DO Ale-
lla), que té a carrec seu vinyes
velles de les dues bandes de

la DO, al Maresme i el Valles.
Amb el raim d’aquestes vinyes
elabora una dotzena de vins
naturals, amb una forta per-
sonalitat. Una bona part de la
produccio (que encara és peti-
ta), la dedica a 'exportacié. Es
professor del modul de mar-
queting vinicola de I'Institut
d’Alella.

Tots dos van ser els pro-
tagonistes de la sessi6 més
creativa i avantguardista de
les tres de tast i maridatge
que es van fer els dies 12, 13 i
14 de setembre a Alella, dins
els “Tasts amb personalitat”
de la Festa de la Verema. Per
preparar el tast, Isma Prados
havia de conéixer els vins
d’Oriol Artigas, de manera
que van quedar alguns dies
abans. El cuiner va trobar els
vins d’Artigas molt expressius
i personals; vins naturals,
francs, honestos. De seguida
s’hi va trobar bé, amb aquests
vins, perque la seva cuina
es basa també en productes
naturals (no fa servir espes-
sidors, etc.). De seguida van
comencar a definir el maridat-
ge a partir de dos conceptes
determinants per als vins
com sén 'acidesa i 'amargor
(aquest gust que expressen
tan bé les panses blanques de
la DO Alella).

La Rauxa Ancestral

La primera experiéncia gas-
tronomica de la nit tenia la
Rauxa Ancestral de prota-
gonista. Un vi que acaba la

fermentacié a 'ampolla, que
surt del raim de pansa blanca
i garnatxa de les vinyes més
joves d’Oriol Artigas, planta-
des a casa seva, Can Guardi-
ola, a 400 metres d’altitud, al
terme municipal de Vilassar
de Dalt, al costat de Sant Ma-
teu. Isma Prados hi va trobar
efervescéncia i una acidesa
molt refrescant, que es va
proposar de maridar amb un
tastet que treballés els olis
essencials dels aliments, els
que transmeten els acids.
Quines esséncies naturals va
proposar per a ’Ancestral?
Com es pot trobar 'acidesa
d’una flor blanca? Amb prés-
sec de paraguaia, al qual va
afegir un tomaquet cirerol per
fer que dol¢ i acid s’equilibres-
sin, i ho va arrodonir amb un
polsim d’arrel de ctircuma (un
trosset hauria estat massa)
iun altre polsim de sumac.
Coronava el tastet una fulleta
de caléndula.

El tast va treballar les
acideses, pero Isma Prados va
evitar en totes les propostes
culinaries utilitzar el vinagre.
I els maridatges van anar evo-
lucionant de la fruita cap als
torrats i amargs.

La Rumbera

Després d’obrir les papil-les
gustatives i salivar va arribar
la Rumbera, actualment el vi
més iconic d’Oriol Artigas,
elaborat amb raim de pansa
blanca de les set vinyes que
cultiva a les dues zones de la
DO, de trenta anys a vuitanta
i entre 60 metres i 400 d’alti-
tud. Un vi territorial que Isma
Prados va interpretar com “un
cop d’aire, fluid, que passa per
la boca i aporta una gran fres-



cor”. I va comentar: “També
em va aportar una sensacié

de pinyol, el gust de 'umami.
Fruita, pero molt tactil. L’Oriol
em va dir que podia ser puré
de pera.”

T aixi va comencar el plat,
amb una crema de pera, que
Prados va enriquir amb hidrat
de carboni i greix. Com que
els olis tenen molta preséncia
i personalitat, es va decantar
per un oli bo de gira-sol, per
emulsionar la fibra i la fruita. I
tot aixo triturat amb una mica
d’aigua de mar (expressié del
treball que fa el cuiner amb
l'aigua de mar i amb els mine-

“En els maridatges
hi ha qui cuina pel
viiquitriaelvia
partir del menjar”

rals que aporten els aliments,
que potencien els sabors dels
plats i alhora serveixen per
substituir la sal). Va afegir
una mica de pell de llimona al
puré. Ila crema de pera freda
com va quedar? Es va servir
per damunt d’uns lloms de
sardina marinats durant dues
hores amb aigua de mar. Per
damunt de la crema, hi va
posar unes llavors de canem,
per aportar-hi un lleuger toc
amargant. I per tancar el plat,
l'oli de gira-sol infusionat amb
fulles de marialluisa.

Isma Prados va explicar
que en els maridatges hi havia
qui cuinava pel vi i hi havia qui
triava el vi a partir del menjar.
Ell en aquesta ocasié cuinava
segons el vi triat. Per tant, en
cap moment no volia destor-
bar-lo.

La Béstia
Oriol Artigas va explicar
que la pansa blanca era una
varietat molt divertida per
maridar. El terrer de saul6 fa
pujar lacidesa dels vins cap al
paladar i al final s6n vins amb
la persisténcia d’'una amargor
molt elegant, que se suma a
una bona mineralitat, que es
tradueix en la preséncia d'una
salinitat molt marcada als vins.
I, dit aix0, també va explicar
que la Beéstia, el segtient vi a
tastar, era de pansa blanca que
provenia d’'una vinya de vui-
tanta anys en coster, enfocada
cap al sud. De terra granitica,
pero com si fos pissarra, del
Valles. Aixo es tradueix en un
vi d’entrada més voluminés que
els anteriors, pero que després
s’aprima. I té un tacte que s’as-
sembla a un vi negre jove. Es el
toc rocos del terreny. Transmet
maduresa, mineralitat, sense
abandonar la frescor.

I a Isma Prados li va sugge-
rir de seguida un formatge, un

Rodonet d’ovella de Vilassar
de Dalt, rentat amb aigua de
mar. La crosta déna sensacié
de roca. I el va acompanyar
d’un nap negre envasat al
buit, amb oli de gira-sol i pell
d’aranja. Hi aportava un to
amargant que el formatge
apaivagava. I per activar I'aro-
ma retronasal, hi va afegir
flors d’all, que hi donen un
punt d’exuberancia.

La Bella

La Bella és un vi que prové
d’una vinya de setanta-dos
anys, molt propera a 'anterior,
perd mirant cap al nord. No

fa tant pendent ni recull tanta
llum. Té cobertura vegetal i

és plena de floretes. El sol és
de saulé. Es una vinya que
déna vins més estrets i molt
verticals. La Bella és un vi
més despullat i més directe.
Molt llarg i profund, amb una
astringencia ben marcada. El
més preparat per guardar dels
que s’han tastat.

Isma Prados buscava el
gust torrat per al plat que
havia de combinar amb aquest
vi, de manera que va fer un
puré d’ametlles amb aigua
de mar illet de xufes (la xufa
conté un 20% d’acid oleic i té
molt poc midé). Hi va afegir
una mica de suc de taronja i
una mica de pell de la taronja,
i hi va posar una flor d’'ocre
(verdura gelatinosa sorpre-
nent en boca, de la familia de
’hibisc). Va tancar el plat amb
unes escopinyes de gallet.

Isma Prados va qualificar
els vins d’Oriol Artigas de molt
seriosos, d’una persona que
no ho és gens. El fet és que la
trobada per preparar el tast
va ser molt profitosa: cuiner
i viticultor van congeniar de
seguida i van compartir mira-
des al voltant de l'agricultura
biodinamica, entre molts més
temes. I aquesta sintonia es va
notar en el tast, avantguardis-
ta, ple de nous coneixements,
arriscat i sorprenent. ®

Préssec de para-
guaia, tomaquet
cirerol amb

arrel de clircuma,
sumac i calendu-
la. Amb la Rauxa

Crema de pera
amb aigua de
mar, pell de llimo-
na i sardina. Amb
la Rumbera

Nap negre amb
Rodonet d'Ovella,
de la formatgeria
Artefor. Amb la
Bestia

Puré d'ametlles
amb llet de xufes,
suc de taronjai
escopinyes. Amb
la Bella

SOM TERRITORI SOM FIDELS
SOM IMPORTANTS SOM LA TEVA PREMSA

HW tle 50y ... (£)Premsa Comarcal Només nosaltres
Papersdevi

DO ALELLA - ENOTURISME - GASTRONOMIA - CULTURA

expliquem la

TEVA HISTORIA

#orgulldeserpremsacomarcal
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Vins i formatges,
animes bessones

Laura Masramon dirigeix el segon “tast amb personalitat” de la Festa de la Verema

mb totes les en-
trades venudes, la
sommelier gironi-
na Laura Masra-
mon va dirigir el
segon dels “tasts amb persona-
litat” que es van programar a
la Festa de la Verema d’Alella
d’enguany. Aixi, el dijous 13 de
setembre va tenir lloc la sessié
“Vins i formatges catalans, la
bogeria de 'amor vs. la parella
de conveniéncia”.
Masramon va comencar
la sessi6 assegurant que el
formatge i el vi eren animes
bessones, i va voler-ho demos-
trar esmentant tot un seguit

La sommelier giro-
nina va proposar
I'harmonia entre
quatre vins i qua-
tre formatges

de paral-lelismes: el vies fa a
la vinya, com el formatge es fa
al camp; tots dos fermenten;
el most ilallet s6n, en gran
part, aigua; el vi i el formatge
sén elements vius... I, a partir
d’aqui, va proposar quatre ma-
ridatges de formatges i vins.

Emporda + Girones

El primer vi va ser el Mas Geli
Blanc, del celler Mas Geli de
Pals (Baix Emporda). Un celler
jove iun vi (2017) de vinya jove
(2014) que és la segona anyada
que s’elabora. Garnatxa blanca,
garnatxa roja i subirat parent.
Masramon el va acompanyar
del formatge Fermio, de la
formatgeria la Balda de Sant
Marti de Llémena (Girones).

16
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VIAC 'S

Masramon explicant un dels maridatges.
A la dreta, els quatre vins i els quatre formatges tastats.

Un formatge de llet crua eco-
logica de vaca. El formatge,

de pasta tova, tenia un punt
assecant que es compensava
amb Pacidesa del vi i, a més, hi
deixava un postgust llarg i més
profund.

La combinacié maresmenca

La sommelier va voler tenir un
detall amb el ptblic alellenc i
va fer, com va dir ella mateix,
“un maridatge de paisatge”.
Aixi, el segon vi que va propo-
sar va ser el Tallarol, del Celler
de les Aus. Una pansa blanca
sense sulfits amb el punt amar-
gant de les panses i el punt
salat dels vins de la DO Alella.
La seva parella de ball, el Rodo-
net de Cabra, de la formatgeria
Artefor (Vilassar de Dalt), és
un formatge de pasta semitova
que es caracteritza perqué és

rentat amb aigua de mar. As-
secant i salat, va casar perfec-
tament amb el vi, i els sabors
de 'un i I'altre van sortir-ne
reforcats i potenciats.

Bombolles i concentracio

El tercer dels vins va ser un
escumds, un cava. Un 100%
xarel-lo del 2013, el Segunyola
de Mas Candi (Emporda). Mas-
ramon el va acompanyar amb
el Serrat d’Ovella de Mas Farré
(Vall de Bianya, la Garrotxa).
Un formatge molt concentrat,
amb molts nutrients i amb
molts greixos que l'acidesa i el
carbonic del cava netejaven i
acompanyaven a la perfeccié.
Un maridatge de llibre, un
maridatge d’afinitat, perque

els dos productes compartien
les aromes de mantega, llevat i
fruita seca torrada.

’ TALLAROL

201
Rhiny

Dol¢ i salat

El darrer vi va sorprendre
tothom per les seves aromes;
un vi de finca elaborat amb

un 80% de moscatell d’Ale-
xandria i un 20% de moscatell
de gra menut: Dolcet i com-
plex. Flor d’Albera, del celler
Martii Fabra (Sant Climent
Sescebes, Alt Emporda). Per
acompanyar-lo, Puigpedrés, un
formatge de llet crua de vaca
del Moli de Ger (Cerdanya). Un
formatge molt salat, amb una
escorca amb un punt picant
que, deixant-lo fondre a la boca
i acompanyat del vi, feia que la
salinitat baixés i s’establis una
harmonia espectacular entre
solid i liquid. @



Alicia Estrada, el vi com
a metode d'autoajuda

Va fer una sessio de “Tast amb personalitat” que va titular ‘Tasterapia’

licia Estrada, co-
neguda per les se-
ves guies dedica-
des als millors vins
per sota de 10 €, va
protagonitzar la darrera sessié
de “Tasts amb personalitat”,
organitzats per I'’Ajuntament
d’Alella dins el programa de la
Festa de la Verema. Estrada
va defensar el terme tasterapia
com a fil conductor d’'una ses-
si6 marcada per la idea del vi
com a element d’autoajuda. Es
per aixo que va establir els ma-
ridatges a partir de situacions
concretes i no pas amb la cuina
i el menjar. La seva voluntat
era afegir una nova manera
de mirar el vi, més emocional,
“perque el vi és més que una
beguda, és un estat d’anim”:
“En diem vi, pero en podriem
dir amistat, amor, confabulacio,
inspiracio, conspiracié...”, va
afegir. “Jo, si vull sentir-me com
a casa, em prenc un txacoli.
Es el vi que em vincula amb la
meva terra.”

Ja d’entrada va proposar als
assistents al tast de construir el
que en va dir un barometre psi-
cologic dels nostres moments
i desigs. Perqué hi ha vins per
a tota mena de situacions. I va
llegir un paragraf del llibre La
filosofia del vino de Béla Ham-
vas (Acantilado), que descriu
un moment contemplatiu, amb
una copa de vi a la ma. Estrada
s’hi va referir per refermar-se
en la idea que el vi té el poder
de crear un moment d’eterni-
tat. I va tornar a insistir en la
férmula de la tasterapia, “una
manera senzilla i quotidiana de
viure el carpe diem”.

In-vita 2017
El tast propiament va comen-
car fent el contrast entre un vi

TEXT: MONTSERRAT SERRA

Alicia Estrada durant la seva intervenci6.

expansiu i un vi introspectiu.
El vi expansiu el va definir com
un vi amable, que parla sempre
amb transparencia, pragmatic,
que no cal aprofundir-lo. In-vita
2017 de Castillo de Sajazarra,
DO Alella, un cupatge de pan-
sa blanca i sauvignon blanc,
complia aquestes condicions. A
més, els vins expansius, segons
la ponent, acostumen a ser
joves, d’'intensitat aromatica,
sense fusta, amb record de frui-
ta. Acompanyava el vi un tastet
de Can Sauleda de Sant Pol de
Mar. Amb aquest primer vi es
va oferir una coca d’escalivada.

Estrada va recomanar
I'In-vita com a vi d’aperitiu, de
terrassa, per al menjar de cada
dia, “un blanc de fons de neve-
ra”, va dir. Un vi per no viure
en série, pero sense viure gaire
seriosament.”

Foranell Picapoll 2015

Alicia Estrada situa el Fora-
nell Picapoll 2015 del celler
Quim Batlle, DO Alella, en

I’orbita dels vins introspectius:

“Aquest vi diu moltes coses,
pero en veu baixa. Exigeix
temps per beure’l. I, tot i els
anys, manté molt bé la frescor.
Es destaca també l'evoluci6
que té a la copa. Es un vi que
es pot prendre sol. Es un vi
sexi, perque incita a la caricia.
Es un blanc de compromis,
una manera d’entendre la
terra, la viticultura. També es
destaca la mineralitat que té,
hi trobem el saulé. Es un gran
vi.” Es va acompanyar amb
una tapeta de salmé fumat,
amb una base d’alvocat.

Diu Estrada que “és un vi
de reflexié, de meditacié, un vi
de xemeneia; un vi hedonista;

vi d’ajuda i de motivacié, per
celebrar l'esfor¢”. I il-lustra
el moment amb un poema de
Mario Benedetti.

Etim verema tardana 2015
Aquesta garnatxa negra dolca
de la cooperativa de Falset, DO
Montsant, Etim verema tarda-
na 2015, és un vi “parlador”, diu
Estrada. Un patrimoni cultural
que es perd. Un festival. Al nas:
pa de figa, fruita seca, confitu-
ra, melmelada i també alguna
nota torrada, pero ben integra-
da. Un vi patrimonial, que creu
que cal reivindicar. Es va acom-
panyar amb un carquinyoli
amb formatge blau i codonyat.
La divulgadora va acabar
fent un brindis i animant el
public a cercar un vi per a
cada moment, per a cada estat
d’anim.e
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® ACTUALITAT

Uns Tastets de récord

La fira gastronomica de Vallromanes és un referent consolidat que revaloritza la qualitat de
I'oferta local i els productes del territori

TEXT: JORDI ALBALADEJO

allromanes és

un poble petit i

tranquil, situat en

plena natura a la

banda d’interior
de la Serralada Litoral, a la
comarca del Vallés Oriental,
dins el territori vinicola de la
DO Alella. El cap de setmana
del 151 16 de setembre hi van
tenir lloc les vuitenes jornades
gastronomiques Tastets de
Vallromanes, una de les fires
referencials del sector a la
zona i que atrauen gent també
de comarques veines. Dos dies
de bona gastronomia local
acompanyada de vins de la DO
Alella, cervesa artesana i ver-
mut. El boca-orella d’edicions
anteriors, la difusi6 publica
de 'esdeveniment i el renom
consolidat dels establiments
de restauracio locals s6n un
reclam de primera per visitar
la fira.

La vuitena edici6 ha ob-

tingut un éxit notabilissim i
ha continuat amb el creixe-
ment del public assistent dels
darrers anys. L'oferta gastro-
nomica dels restaurants del
municipi, present en uns excel-
lents tastets a preus populars,
iels vins de Raventés d’Alella
i Bouquet d’Alella van ser els
actius dinamitzadors perque
la fira funcionés d’allo més bé,
connectant els assistents al
territoriia la gent que hi de-
senvolupa activitats de restau-
racid, vinicoles i hoteleres.
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El creixement experimentat per la fira es va fer palés en la dificultat que hi havia per trobar lloc per seure.

Bona oferta i sentiment
comunitari

Els organitzadors i els establi-
ments, amb la feina dels seus
responsables i els productes
que van oferir, van proporcio-
nar unes bones experiéncies
gastronomiques per fer gaudir
el paladar i compartir conver-
ses i bons moments. En aquest
sentit, la fira va establir vincles
per reforcar el sentiment co-
munitari. Sota cobert, a la pista
esportiva, i amb aparcaments
propers habilitats, entaulats,
sense presses, amb una bona
oferta de trenta tastets i be-
gudes, es va crear un ambient
sensacional. Monica Fernandez,
regidora de Promoci6é Economi-
ca de '’Ajuntament de Vallroma-
nes, ens explica: “Som un poble

acollidor i ens agrada mostrar i
compartir l'activitat local. Veins
ivisitants fan grans, conjunta-
ment, les jornades gastronomi-
ques.” Fernandez incideix en el
fet que “Vallromanes ha estat
un exemple de participacio,
convivéncia i acollida amb uns
tastets que han estat d’'un nivell
gastronomic excepcional i es
consoliden com un referent al
Vallés Oriental”.

Creixement notable

Lany passat ja es va ampliar la
zona de taules i cadires, “pero
el creixement d’aquest any ha
fet molt justet I'espai disponi-
ble”. Les dades marquen cla-
rament una tendéncia a I'al¢a:
dels 10.000 tiquets venuts el
2016, 'any passat es va arribar

als 12.300 i enguany als 14.300,
assenyala la regidora.

Fernandez es mostra opti-
mista amb el potencial de les
jornades: “L'any vinent caldra
ampliar la zona de taules, per-
que volem que la gent vingui
als Tastets i hi pugui dinar o
sopar comodament, agilitant
també la venda de tiquets.” “La
linia a seguir en un futur és
aquesta: afavorir la comoditat,
més que créixer en xifres com
a principal objectiu”, afegeix.
“Una vegada hem consolidat
un alt nivell d’afluéncia, hem
de mantenir la qualitat i els
serveis, i entre aquests l'espai
infantil, amb activitats per als
menuts.” La fira “expressa el
taranna obert del poble”, con-
clou Fernandez. ®
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Exit de la VIII Fira del
Llaminer de Vilanova del Valles

La nova localitzacié a la placa dels Paisos Catalans I'ha integrada més al poble

TEXT: JORDI ALBALADEJO

1 canvi de localitzacié

ha estat un encert”,

expliquen Sergi Tri-

lla, regidor de Pro-

moci6é Economica de
I'Ajuntament de Vilanova del
Vallés, i Maite Julia, de I'em-
presa Xalem, organitzadora de
la fira. El trasllat de 'esdeveni-
ment de la pista poliesportiva
a la placa dels Paisos Catalans
ha permeés gaudir d’un espai
més ampli i agradable. Julia
destaca sobre el canvi de lloc
que la fira “ha estat més acces-
sible per a tothom, i afavoreix
que els vilanovins la sentin més
seva”. Aixi, “la valoracié gene-
ral és que aquest espai té un
caliu molt especial i transmet
I'energia del jardi que 'envolta
i tot flueix millor”.

El comerg i la restauracio,
beneficiats

Trilla i Julia conclouen, sobre
aquest aspecte, que “la pista
poliesportiva tenia avantatges,
com ara que no hi incidia ni el
sol ni la pluja, perod potser era
una mica allunyada del centre
del poble”: “Creiem que amb
aquest canvi hem assolit que
també el comerc i la restaura-
ci6 del poble en surtin benefi-
ciats.”

Els assistents van poder
gaudir d’una infinitat de pro-
postes dolces, atractives, amb
colors, sabors, mides, formes i
varietats per a tots els gustos,
en una fira tematica i artesana
“sobre el que més agrada”,
afegeix Sergi Trilla, que ha con-
solidat la continuitat i la seva
expansié amb un paper desta-
cadissim de l'oferta de tallers.

Trilla ens recorda les difi-
cultats amb que es va fer la fira
de 'any passat: “Va coincidir el

S

segon dia amb 'l d’octubre i els
fets que tots sabem.” Una si-
tuaci6 que “va comportar que
l'esdeveniment no tingués I'éxit
dels anys anteriors”. Amb tot,
el regidor posa I'émfasi en la
feina prévia enguany i el marc
de confianca establert amb els
paradistes, “perque el record
de la majoria era que la caixa
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va quedar mig buida”. Aquesta
ha estat també una de les claus
de 'éxit de l'edicié d’aquest
any, que ha acollit “més de
cinquanta expositors, quaranta
tallers i musica en viu”.

Desenes de tallers
Maite Julia, mirant endavant,
destaca el potencial del nou

espai de la fira, “on hi ha raco-
nets tranquils amb ombra, on
la gent s’ha assegut a gaudir
dels dolgos i a conversar, es-
pais perque els més menuts
juguin... i la biblioteca aqui
mateix, per acollir les desenes
de tallers que es van succeint
durant el cap de setmana”.

Quant a la valoracié d’as-
sisténcia, Trilla i Julia ens
expliquen: “La fira, en hores
punta, ha estat molt plena, i
ens en donen una referencia
les vendes de les parades,
forca bones en alguns sectors
i molt bones en uns altres.”
Ambdés responsables desta-
quen “el triomf dels tallers de
xocolata que es van realitzar
a la Biblioteca Contravent,
impartits per Alex Lera de la
Pastisseria Sant Llehi, de Sant
Antoni de Vilamajor, i Marc
Rodellas de la Pastisseria Ro-
dellas, de Sant Celoni, i actual
director de ’Academy Escri-
ba”. També ressalten ‘1’exit
del col-lectiu la Cuina a Sils,
que va aportar a la fira un va-
lor afegit amb la seva cuina de
xup-xup”, com també “I'escola
d’aromaterapia del vilanovi
Enrique Sanz, que va fer una
demostraci6 d’olis essencials
en cuina, i la vilanovina Mirna
Ivorra, que va ensenyar la
manera d’elaborar cupcakes; la
nova escola Cambridge School
Vilanova també va oferir cui-
na en angleés, i fins i tot dolgos
casolans per a les mascotes,
gats i gossos!”

Trilla i Julia, pensant en el
futur de la fira, expliquen com
a punts que caldra estudiar
“la millora de la localitzacié
d’algunes parades en alguns
espais i 'ampliaci6 de ’horari
de l'espai gastronomic”. @
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Raventos d’Alella —-
Tina 20 2017

Ramon Roset
Sommelier

PVP
12,10 €

FITXA
DE TAST

VISTA
Color groc palla amb reflexos verdosos. Deixa una lla-
grima densa de progressio lenta.

NAS
En nas és intens en aromes de fruites blanques, tipiques de la
varietat, i es destaquen les notes citriques d'albercocs prime-
rencs ben acompanyades d'aromes de flors blanques i d'herbes
fresques mediterranies.

BOCA
En boca té una entrada lleugera que va creixent i deixa una
sensacio calida, encara que manté una bona acidesa que
hi atorga una certa frescor. El pas de boca és sedés,
amb una certa amplitud: es mostra cremés i aporta
aromes citriques i records herbacis, a les quals
s'afegeixen una certa salinitat i uns tocs
amargosos al final de boca.

ELABORACIO

Raim veremat a finals de
setembre. Premsat del raim
sencer. Fermentacié espontania
molt lenta i a temperatura con-

trolada de 14°C. Fermentaci6
malolactica parcial.

A VINT
e Alella

2015 < 8

FITXA TECNICA

Anyada: 2017

Varietats: 100% pansa blanca

Elaboracio: Premsatge del raim sencer. Fermentacié espontania molt lenta
i a temperatura controlada de 14 graus. Fermentacié malolactica parcial.
Grau alcohélic: 13,0% vol. A /
Sucre residual: 4,70 grams/litre :

Ampolles elaborades: Entre 7 i 15.000, segons l'anyada
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RAVENTOS D’ALELLA. E| celler Raventos d'Alella, nom actual
de I'antic celler Marques d'Alella, forma part del grup Gleva Estates
juntament amb sis cellers més. Lobjectiu d'aquest conjunt de cellers
dirigit per Ramon Raventos és produir vins molt ben elaborats sense
que tinguin un preu de mercat desorbitats.

El posicionament del celler Raventds d'Alella és elaborar vins que
mostrin al mon la importancia del terrer d'Alella i de la seva varietat
principal, la pansa blanca.

‘ 3 I' q
1 ,‘ y
MES VINS BLANCS .
100% PANSA BLANCA L'enoleg ens en parla: .
Xevi Carhonell 4
» El Tina 20 representa tres parcel-les singulars de la finca de Can Prat a
e AA Tallarol Roura _VaIIdpripr. Sén Ies1 més orie_ntades a}l nord, de Igs de mé§ c‘ontrast t_érmic,
i el sol és el que té un contingut més alt d'argila. Tot aixo afavoreix que
Alta Alella 100% pansa siguin les vinyes amb més potencial aromatic del nostre celler. Aixd ator-
100% pansa blanca ga al vi una singularitat que encaixa amb la filosofia del nostre celler de
i blanca PVP: 6 euros reproduir unes condicions de verema optimes segons els nostres criteris
PVP:1295 (raim sa, madur i que entri fred al celler) i per disminuir la fermentabi-
euros litat dels mosts, per tal d'accentuar la part terpenica de la pansa, que
creiem que és la més important. El Tina 20 és el viamb més intensitat i
complexitat aromatica. I, personalment, en destaco I'elegancia, la finor
i la sensacié de fruita que torna en boca. I la seva evolucié en ampolla.
LA PROPOSTA DE MARIDATGE
Esmarris de peix blau amb mongetes
So de Masia Foranell Elaboracié a carrec de Transi Pitarch
Can Roda Pansa Pansa Blanca (La DO - Tastets d'Alella, Mercat Municipal d'Alella)
- Blanca Quim Batlle —
Can Roda 100% pansa
100% pansa blanca
blanca PVP: 12,50
PVP: 795 euros euros
Marfil Sec La Rumbera
Alella Vinicola Oriol Artigas
100% pansa 100% pansa Lesmarris o asmarris é_s un tipic plat mariner tipus ranxo molt poc
blanca blanca conegut fora dels ambients de mar. Es un plat que s'elabora amb

PVP: 790 euros

PVP: 14 euros

peix blau (seit6, sardina o petits verats) presentat sobre una salsa
lligada feta a partir de picar en un morter uns alls pelats fregits, uns
tomaquets escalivats, julivert, safra i vi blanc. En aquest cas s'acom-
panya de mongetes. La bona acidesa del vi és capag de netejar la
boca de la contundéncia que formen el contingut de greix del peix
blau i la salsa de I'esmarris, i gracies a la seva intensitat aromatica
combina molt bé amb les aromes i sabors del peix blau. La salinitat
del vi potencia el gust del peix blau i aquest és capacg de suavitzar el
final herbaci i amargant del vi, per constituir un conjunt equilibrat.
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¢/ Sant Josep de Calassang n® 8
08328 Alella (Barcelona)
T. 93 555 69 97
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bouquetda@bouquetdalella.com

CEI_I_ER BouquetDAlella @bouquetdalella

enoturisme Ens agrada compartir la nostra experiéncia en el mén del vi aixi com el n

SENSACIONS Vine i gaudeix de les nostres activitats enoturistiques.

bo quet

z

PLAER ESCUMOS

BLANC

BLANC+
GARNATXA NEGRA
SYRAH

PUR DOLC

vins NP . ‘ RS
Us oferim vins d’agricultura ecoldgica on s'utilitzen les varietats autoctones de la Denominacié d'Origen d’Alella.

bo quet d ad Producciéns limitades.



® ACTUALITAT

Santa Coloma, ara si, formara part
de la Denominacio d'Origen Alella

La Vinya d'en Sabater, paral-lelament, rep la certificacid ecologica i una injeccio
economica important per fer-hi recerca

TEXT: OSCAR PALLARES

any passat, i després
de mesos de tramits,
el Consell Regula-
dor de la DO Alella
va desestimar la
incorporaci6 de Santa Coloma
de Gramenet a la denomina-
ci6 d’'origen. Coneixedors de
la realitat colomenca, des de
Papers de vi vam creure conve-
nient editar un nimero gairebé
monografic (Papers de vi 50)
dedicat a mostrar algunes de
les multiples raons per les quals
l'equip de la revista considerava
que la ciutat tenia un paper
estrategic dins la DO: per raons
geologiques (sauld, mar, cli-
ma...) i historiques (fins als anys
1960-1970, tot Santa Coloma
era vinya), perque té un res-
taurant amb estrella Michelin
(Lluerna) i mil magnifics bars
de tapes. També perqué dispo-
sa del Campus Torribera, de la
Universitat de Barcelona, que
fa recerca i formacié en 'ambit
del vi i Palimentacié. Perque té
una potent escola d’hostaleria
que forma, entre més professio-
nals, molts sommeliers. Perqué
té importants botigues de vins
gestionades per grans profes-
sionals. I perqué té una vinya
experimental, la Vinya d’en
Sabater, amb finalitats socials,
educatives i cientifiques.

Vist-i-plau

Fa poques setmanes el Consell
Regulador va tornar a tocar

la qiiesti6 i va votar donar el
vist-i-plau al comencament dels
tramits perque, ara sf, Santa
Coloma de Gramenet s’incorpo-
riala DO Alella.

En una entrevista telefonica
amb Nuria Parlon, la batllessa
de la ciutat es va mostrar molt
satisfeta: “Ho valorem molt

positivament. Des de la revista
sabeu bé que hem fet una apos-
ta clara per recuperar el patri-
moni vinicola de la ciutat, una
identitat que es va perdre amb
el gran creixement urbanistic
que va comencar els anys 1960.
Per aix0, per exemple, hem cre-
at una vinya amb un important
component educatiu. Formar

"Hem fet una apos-
ta per recuperar el
patrimoni vinicola
de la ciutat, una
identitat que es va
perdre amb el crei-
xement urbanistic”

part de la DO és important per
nosaltres.” I reconeixia que
l'especial de la revista dedicat a
la ciutat va ser una de les peces
que ho ha acabat fent possible:
“Bs un cercle virtués. La feina

feta per la Generalitat, I'Inca-
vi, la conselleria i 'impuls de
Papers de vi, tot sumat, ha con-
tribuit a fer-ho realitat. Quan
es treballa en un objectiu comu
hi ha més garanties d’éxit”,
assegura.

El vi de la Vinya d’en Sabater
D’aquf a pocs anys, el vi de la
Vinya d’en Sabater podra dur
el segell del Consell Regulador
de la DO Alella. “Aquest vi no
tindra mai finalitat comercial,
pero considerem que embo-
tellar-lo com a DO Alella no

fa sin6 refermar la feina de
recuperacié del patrimoni
viticola de la ciutat”, afirma
Parlon. En tot cas, a priori des-
carta l'expansi6 de la vinya a
Santa Coloma. “Podria passar,
itambé a Badalona. De fet, hi
ha tot un continu que, en un
futur, podria esdevenir vinya,
pero no és el nostre objectiu
incentivar la plantaci6 de vinya
ara com ara. Volem centrar la
feina a la Vinya d’en Sabater
ila seva relaci6 amb el Cam-

OSCAR PALLARES

pus d’Alimentacié Torribera
i’Escola de Restauracié, que
és tot un pol d’'oportunitats.
Volem donar perspectives

de feina dins l'agriculturaila
producci6 ecologica, treballant
especialment el vessant de sen-
sibilitzaci6 per totes aquestes
qliestions.”

En tot cas, el segell que si
que podra lluir el vi d’aquesta
anyada de la Vinya d’en Sa-
bater és l'ecologic, i és que el
Consell Catala de la Produccié
Agraria Ecologica ha certificat
la vinya fa tan sols algunes
setmanes. A més, el 8 d’'octubre
I'ajuntament, la Universitat de
Barcelona i 'Incavi van signar
un conveni de col-laboracio.
Parlon explica que “l'objectiu
de l'acord és l'estudi de l'ade-
quacié de quatre varietats de
cep plantades a la Vinya d’en
Sabater (pansa blanca, picapoll,
mataré i garnatxa negra) a les
técniques de conreu ecologic. El
projecte tindra una durada de
quatre anys i s’hi destinara un
pressupost de 48.000 euros.” I
afegeix: “Volem treballar en el
sentit d’incentivar el consum de
producte ecologic i de proximi-
tat, com també donar suport a
l'economia cooperativa i solida-
ria. Tot plegat lliga amb el relat
de ciutat que impulsem, i per
aixo és important per nosaltres
la recerca sobre el cultiu ecolo-
gic en aquesta vinya. I és també
amb aquest mateix objectiu que
hem impulsat la segona edicié
del Raim i Cultura, per celebrar
la segona verema de la vinya.
Aquests dies farem intercan-
vis, maridatges... és una cosa
positiva per aconseguir que la
ciutadania conegui el projecte,
el campus, l'escola, la vinya,
etcetera.” ®
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ACTIVITATS
ENOTURISTIQUES

Tast de vins i pasta farcida Dijous 8 19h
Anem de la vinya al celler Diumenge 11 10h
Enotast. Vins maridats amb fumats Dissabte 17 13h
Mostast. Taller de taps de suro Dissabte 17 13h
Literatures amb sentits Dimecres 28 19.30h

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

AJUNTAMENT D'ALELLA
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El Vi+ omple el territori DO
Alella d'activitats enoturistiques

Un any més, aquesta iniciativa del Consorci Enoturistic de la DO Alella ha convertit tot
I'octubre en el mes d'aquesta denominacié d'origen

TEXT I FOTOS: OSCAR PALLARES

_—

Silvia Culell, a la sessié de maridatge de vins i formatges que va tenir lloc a Vallmora. Joan Lluis Gomez va maridar vins de la DO Alella amb tapes de la
vermuteria Xavi Estrany, a Can Manyé. Una nena pinta al taller d'art vinicola que va organitzar Alta Alella.

asts, tapes, maridat-
ges, visites a cellers,
caminades, cultura,
arqueologia, gastro-
nomia, musica en
directe, pintura, poesia, swing.
Una llarga llista de conceptes
que s’han lligat al vi de la DO
Alella en una seixantena de
propostes d’activitats enotu-
ristiques repartides durant
el mes d’'octubre pels vint-i-
quatre municipis del territori
DO Alella. 'edici6 de 'any
passat es va veure comprome-
sa (quant a presencia de pudblic
i nombre d’activitats suspe-
ses) pels fets de I'l d’octubre.
Enguany, les coses han estat
diferents. Laura Nadeu, gerent
del Consorci de Promocié Eno-
turistica del Territori DO Ale-
lla, ho explica: “Estem satisfets
de com han anat les coses,
sobretot si ho comparem amb
les xifres de 'any passat. En-

cara no les tenim tancades,
pero si que tenim clar quines
activitats han funcionat bé i
quines no tant. Les propostes
tipus caminada o sortida cul-
tural han coixejat una mica
més. En canvi, els tasts (tant
els que eren només de vi com
els que també oferien menjar
per acompanyar-lo) han gaudit

Una seixantena
d’activitats s'han
repartit durant un
tot un mes per vint-
I-quatre municipis

de moltissim exit.” I n'esmenta
uns quants exemples: “La nit
de tapes a Montgat, el mari-
datge amb Joan Lluis Gémez

ila Vermuteria Xavi Estrany,
el vermut amb jazz en directe
que va organitzar Can Roda...”
Nadeu assegura que uns
quants ens que han organitzat
activitats noves en el progra-
ma d’enguany ja els han fet
saber que hi volen tornar 'any
que ve i, fins i tot, durant 'any
i fora del Vi+. “T aixo és bo, ja
és aix0 el que busquem”, as-
segura la gerent del consoreci.
Unes altres activitats que han
tingut molta acceptaci6 han
estat la ballada de swing que va
tenir lloc al Masnou, el tast de
vi amb street food d’Argentona
i, com no podia ser d’una altra
manera, la Nit de la Pansa
Blanca (vegeu els articles de
les pagines 28 i 31).

La participacio de ‘Papers de vi'
L'equip de la nostra revista
també ha posat el seu granet
de sorra a dinamitzar el ter-

ritori amb un tast de vins i
formatges km O que va tenir
lloc al Centre Enoturistic i
Arqueologic Vallmora. La
sommelier i periodista Silvia
Culell i el redactor en cap de

la revista, Oscar Pallareés, van
dirigir un divertit tast de vins
DO Alella maridats amb for-
matges artesans de tres for-
matgeries de Vilassar de Dalt i
Vilassar de Mar. El public es va
mostrar content i agrait al final
de l'acte. Les parelles creades
per la sommelier van ser les
segtients: Petit Nevat (Can
Pujol) - Marfil Sec (Alella Vini-
cola); Lingot de cabra (Artefor)
- Semi (Papers de Vi); Curat
d’ovella amb escorca d’oli d’oli-
va (Vilatzara) - So de Masia
Can Roda Saul6 (Can Roda);
Forcat d’ovella (Artefor) - La
Raspa (Oriol Artigas), i Blau
de Mar (Vilatzara) - AA Dolg
Mataré (Alta Alella). @

27



® ACTUALITAT

De la pansa blanca
al cartoixa, un tast amb
'enologa Sara Pérez

Sara Pérez és la convidada especial a la Nit de la Pansa Blanca per explicar
la seva passio per aquesta varietat

TEXT: ESTER BACHS

o hi ha dubte que
Sara Pérez és una
apassionada de la
viticultura i una

gran comunicadora.

Com recorda Montse Serra, la
dinamitzadora de la Nit de la
Pansa Blanca, Pérez és “I’'ama-
zona del Priorat” en paraules
del sommelier Josep Roca.
Intel-ligent, bella i “salvatge”,
una dona valenta que ve del
sud, de les terres de calor.
Dedica tota la seva energia a
treure la millor expressi6 del
territori. El seu pare, Josep M.
Pérez Verdu, és un dels que
Roca denomina els “cinc mag-
nifics” que van revolucionar
el moén del vi des del Priorat.
Ella, una anima privilegiada,
va aprendre amb el seu pare
viticultura, i va desaprendre
després per trobar el seu propi
cami i explicar el Priorat en
clau femenina. Sara Pérez sim-
bolitza tota la seduccié amb
Venus La Universal, el projecte
que comparteix amb la seva
parella, René Barbier Jr.
Aquesta edici6 de la Nit
de la Pansa Blanca, inclosa
en el programa del Vi+, és la
cinquena, que suma moments
Unics i es consolida com la cita
ineludible del territori DO Ale-
lla. Una cita que vol compartir
camins i expressions d’aquesta
varietat estrella a la regi6, amb
la visi6é d’un personatge impli-
cat amb el territori i, especial-
ment, amb la col-laboraci6 dels
cellers alellencs que l'enaltei-
xen.
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Pérez tasta un dels vins que va triar per a l'ocasio.

Un tast amb lupa:

La majoria coneix aquest raim
amb el nom de xarel-lo, pansa
blanca o, a les terres del sud
de Catalunya, com a cartoixa.
Pero el que menys se sap és

el seu comportament a cada
territori: a Alella és salf gra-
cies a la terra de saul6, pero
també per la brisa marina que
l'abraca i el sol que el fa brillar
més que en cap altre lloc; a les
terres del sud, la pansa blanca
adopta un punt més dolcenc

i corpulent en boca, i és un

dels raims més agraits a I’hora
de treballar-lo. A la Sara li
agrada cultivar-lo. Esta ena-
morada de la seva forma: “Té
un gra petit6, rodonet, de pell
gruixuda i el soroll que fan les
fulles és unic! Frisa com fulls
de paper quan el vent passa
entre els ceps.” Al Montsant
només hi ha tres vinyes i mitja
amb cartoixa, perqueé la pro-
tagonista de la comarca és la
garnatxa, pero és una varietat
que manifesta clarament la
intenci6 de I'enoleg un cop
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s’embotella. I aquest ha estat
el motiu de dirigir un tast
en format dialeg entre tres
parelles de vins, de diferents
territoris, de diferents autors i
amb diferents elaboracions.
Comenca la nit amb una
parella que ha buscat l'excel-
léncia de la pansa, vinificant-la
amb uns recipients especials,
els ous de ciment, que doten

els vins de textura i salinitat.
El primer dels vins és 'AA
Tallarol 2017 d’Alta Alella. La
directora del celler, Mireia
Pujol-Busquets, en destaca
que és una evolucié del cava
Privat Nu (avui, Bruant). Un
cava en qué la pansa blanca es
treballava sense sulfits i, des-
prés de moltes proves i experi-
éncies, van voler obtenir un vi
tranquil que trobés la mateixa
expressi6 del cava. Un vi que
la trasllada cap a un mén

més oriental, on la subtilesa
ilalleugeresa de les aromes
s’acosten a les d’un sake. Un vi
que li déna l'oportunitat de fer
maridatges on abans només
tenia la possibilitat de casar-hi
un cava. Per Pujol-Busquets,
la combinacié de vinificar la



A les imatges de sobre d'aquest peu, les parelles de vins que Sara Pérez va voler fer dialogar.

pansa blanca sense sulfits en
amfores i ous de ciment és

com utilitzar bétes velles que
afinen amb elegancia els vins.

La parella de taula del
Tallarol va ser 'Improvisaci6
Vinyes de Xarel-lo 2016 d’Enric
Soler. Un dels millors sommeli-
ers de que disposem a Catalu-
nya i que es va establir a Font-
rubf (Alt Penedes) per trobar
la seva veu de viticultor. Soler
havia estat un dels companys
més valorats per Sara Pérez
a I’hora de fer cupatges dels
seus vins a la decada del 1990.
“L’Enric és un dels sommeliers
més rigorosos i capacos de
sentir expressions tniques del
raim. El seu cami en el vi 'ha
dut a fer-ne de sensacionals
com els que ens ofereix ara
mateix.” Treballa, en aquest
cas, el xarel-lo amb foudres
de roure i els ous de ciment.
En copa, contextualitza el seu
entorn amb un viatge a la seva
vinya i 'ecosistema natural
que l'envolta, a la seva perso-
na, al cicle del raim, a 'anyada
viscuda... Es com traslladar-se
intimament a la seva finca, on
reconstrueix el seu potencial i
els aspectes més desconeguts
de la seva vida.

Continuem amb dos vins
més, dos artistes de la pansa
blanca, i una mateixa manera
de fer: el vi brisat. Oriol Ar-
tigas presenta la Bella 2017
que prové d’una parcel-la a
Martorelles, d’'una vinya vella
plantada sobre saulé, i de les
més maques que té. Tota la
seva intenci6 en la Bella se
centra a comunicar l'esséncia

del que sent quan és a la vi-
nya. Considerant que el record
ha de ser durador, macera les
pells de la pansa blanca per
guanyar amplitud i perque
sigui un vi que s’engrandeixi
en ampolla. La Sara remarca
que els vins brisats s6n més
complexos, que el component
de les “pells” ens canvia la mi-
rada i trenca estereotips. Sén
vins valents, rustics, salvatges,
una joia que connecta directa-
ment amb la feina que es fa a
la vinya. I l'altre protagonista
brisat és el Sicus Cartoixa
brisat 2017 d’Eduard Pié a

Mireia Pujol-Busquets (Alta Alella), Oriol Artigas i Monica Esquivel (Quim

sones que hi ha al darrere del
vi també es poden emparellar
per la seva actitud respecte
a aquest. “Fer un vi és una
manera d’entendre el mén i
segons el nostre context ela-
borarem un vi o un altre.” Aix{
doncs, som davant una nova
generaci6 de joves viticultors
conscients i respectuosos amb
el territori, que volen que el
raim després de ser collit no
abandoni el seu lloc d’origen.
Per acabar la vetllada
d’aquest suggerent cara a
cara, va ser el torn de dos vins
que demostren un dels grans

il

Batlle) van explicar al piiblic els seus vins en el moment de tastar-los.

Bonastre (al sud del Penedés).
Un jove viticultor que ens ha
descobert totes les facetes del
xarel-lo amb la seva artesania
de fer vins. El Sicus és un vi
auténtic, que ha vist treballar
la terra i que ho arrisca tot
per trobar-ho tot: calor, dolcor,
abrigament, un blanc amb un
punt amarg que ens retorna

a les panses blanques histo-
riques. Amb aquesta parella,
la Sara assenyala que les per-

plaers de la pansa blanca: el
seu potencial de guarda i com
evolucionen amb el temps.
Quim Batlle Foranell Pansa
Blanca 2012 és un pur reflex
del paisatge que envolta Tia-
na: una vinya de mar, un vi
molt identitari que explica la
personalitat d’en Quim, un vi
que ha madurat amb els anys.
Un vi molt reflexiu per omplir
marges de pagines i pagines...
Amb aquest vi se sent identifi-

OSCAR PALLARES

cada la Sara, que 'acompanya
amb el Venus de Cartoixa
2012. Un blanc que el reconeix
molt seu, el primer vi que van
decidir de fer sense sulfits i
que defineix com una cursa
de relleus: ella s’encarrega de
la vinya i en René de fer-lo vi.
“Quan es treballa amb sulfits,
tens un full de ruta, un cami
marcat, pero quan ho fas sen-
se... és una muntanya russa!”
Van tardar uns quants anys
a decidir embotellar-lo i llan-
car-lo al mercat, pero afirma
que quan n'obre una ampolla
és un dels vins més sincers
en qué es troba “la Saraien
René”, com a tandem especta-
cular. Destaca que el cartoixa
és la varietat amb qué menys
els costa prendre decisions,
tant a la vinya com al celler. I
la seva evolucié en ampolla, al
llarg dels anys, és molt gran.
“Es fa gruixuda, sensacional!”
“Gracies a la varietat i el
territori, els enodlegs aconse-
gueixen plasmar 'emocio, el
desig, el sentiment, la perso-
nalitat, la complicitat i 'amor,
convertint aixi cada raim en
algun vi més que desitjable”.
I amb aquestes paraules Sara
Pérez tancava la seva demos-
tracié que més enlla del tri-
angle vi-vinya-persona, el que
els consumidors percebem en
aquestes ampolles és afecte:
la connexié vital de I'enoleg
i el seu territori que s’acaba
transmetent com una emocié
sensible. Una experiéncia alli-
beradora i que hem de buscar
per enriquir-nos i mantenir un
dialeg auténtic amb el vi. ®

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

Restaurant terrassa
panoramica

e Cuina moderna catalano-francesa
amb suggeriments de temporada
e Terrassa lounge
e Tapes gourmet amb carta
de gintonics i cocktails 4
e Realitzem tot tipus d’esdeveniments S

b

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

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 allo que imaginis!

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella - 93 555 28 84 - www.espaidivi.es
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La Nit de la Pansa Blanca,
0 la maxima expressio de la
relacio entre el vi i la cultura

La qualitat de les activitats programades i I'exit de public, claus de la segona part
d'aquesta edicié de la jornada

TEXT: OSCAR PALLARES

I cicle Vi+ havia
tocat sostre amb
Pespectacular tast
de panses blanques,
xarel-los i cartoi-
xans del dijous anterior i que
servia de portic d’entrada
a la Nit de la Pansa Blanca
(vegeu l'article d’Ester Bachs
de les pagines 28 i 29), pero
el nivell es va mantenir fins al
dissabte 27 quan el programa
d’actes es va acabar de des-
plegar. Amb la coordinacié de
Montse Serra, el mateix esce-
nari, Can Manyé (Alella), va
acollir una tarda-vespre plena
d’activitats i un notable éxit
de public.

Mots encreuats... envinats!
Després de l'experiéncia
recollida a l'especial verema
de Papers de vi de 'any pas-
sat (nimero 48), en que el
crucigramista Pau Vidal va
publicar uns mots encreuats
tematics del moén de vi, en
ocasi6 de la Nit de la Pansa
Blanca va preparar el que ell
mateix va qualificar “d’es-
trena mundial”. Uns mots
encreuats envinats que el
public va resoldre digital-
ment i de manera conjunta
amb I'ajuda de projectors

i pantalles. Per a I'ocasid,
I’Escola d’Art i Disseny edRa,
de Rubi, va preparar un es-
pectacular muntatge visual
que va anar dibuixant una
vinya a la paret a mesura que
I’enigma s’anava resolent, al-

Pau Vidal i els seus mots encreuats envinats.

Tina 20, Marfil Sec, 3 de
participar. Testuan (i un nou vi criat en
A continuacio,
uns quants cellers
i productors de la
DO Alella (Raven-
tés d’Alella, Alella
Vinicola, Testuan,
Oriol Artigas, Quim
Batlle i Alta Alella)
van convidar els as-
sistents a tastar, de
franc, un dels seus
vins elaborats amb
pansa blanca. Mentre Can
Manyé anava rebent més i

de setanta persones hi van

donar a tastar els seus vinsi el
restaurant la Vinicola va oferir
diversos tastets gastronomics.
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barrica que encara no és al
mercat), la Rumbera, Fora-
nell Pansa Blanca i Cau d’en
Genfs, respectivament. Alho-
ra, el restaurant la Vinicola
oferia fins a quatre tapes di-
ferents per sopar alla mateix
en 'agradable ambient que
s’havia generat. L/éxit de la
convocatoria va ser rotund, i
el restaurant va exhaurir tot
el menjar abans que comen-
cés el cinema.

Cinema amb la col-laboracié
del Vinseum

Amb la copa encara a la ma,
gairebé un centenar de perso-
nes van gaudir de la projeccié
de la pel-licula Souleve les
montagnes, guanyadora del
gran premi del jurat del Most
Festival 2016, de Vilafranca
del Penedes, i del curtmetrat-
ge L'aviador, premi Arrels

del Most Festival 2017. El
Most Festival és el festival de
cinema relacionat amb el vi
que organitza el Vinseum (el
Museu de les Cultures del Vi,
amb seu a Vilafranca). Per
primera vegada, el festival
establia un vincle amb Alella.
Per aquesta rag, a la presenta-
ci6 de les cintes van intervenir
Jordi Boldd, responsable d’ac-
tivitats del Vinseum i organit-
zador del Most Festival, i Jor-
di Gatell, codirector del curt
L'aviador. Les dues projecci-
ons van ser molt celebrades

i van culminar una Nit de la
Pansa Blanca per recordar. @
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15.000 segons d'enoturisme

per la DO Alella

Radiografia urgent d'un dels periodistes d’Enoturista.cat en simbiosi
amb els de ‘Papers de vi’

TEXT I FOTOS: DAVID JOBE

Vinya del celler Roura a la base de la Vall de Rials, a tocar de la Peca
d’en Blanch.

a proposta era temp-

tadora. Passar un

dia rodant per la

DO escriure sense

concessions sobre
'enoturisme actual. Visitari-
em quatre cellers que encara
no coneguéssim, trepitjariem
vinya, tastariem vins... i 'ende-
ma caldria lliurar I'article. Deu
mil caracters. Massa pocs per
intentar desmuntar la brama
que Alella és només la DO més
petita de ’Estat, que sobretot
s’hi fan vins joves de pansa
blanca i que sén “els vins de
Barcelona”. Ve't aqui les con-
clusions. L'article s’ha escrit
amb el cronometre exigent
d’Oscar Pallarés, que guia i
marca el ritme.

10.38 La piconadora de la C-32
Haviem quedat a les 10.00. L’Es-
tatut reconeix el dret de culpar
el transti de la primera mitja
hora de retard. A Alella també
funciona. Pero els qui esperen
ho fan amb una copa de via la
ma. El GPS ens ha citat en un
viver, situat entre 'autopista i el
poble. Alla hi ha Oriol Artigas i
la Prats. La Prats és una vinya
plantada el 1913. Artigas la tre-
balla deixant ’herba alta, flors-
violes-i-romanti, i sense separar
la trentena de varietats blan-
ques i negres plantades juntes.
En surt un vi blanc, d’aspecte
rosat, que costa uns 25 € i que
esta practicament exhaurit. Es
el primer senyal: I’Alella nova
beu de I'Alella ancestral.

T

Vinya d'Alella Vinicola, a la part més alta de la Vall de Rials.

Al mig de la Prats hi ha una
piconadora abandonada. La
historia és bonica. Pertanyia a
l'antic propietari de la vinya.
L’home va conduir la picona-
dora per aplanar els terrenys
per on avui passa 'autopista.
En certa manera va destruir les
vinyes perque hi arribés el pro-
grés. Pero sempre va conservar
la Prats. No la va vendre mai.
Fa un temps que es va morir,
en una masia sense llum ni gas.
Van passar setmanes abans
que no el traguessin de casa,
envoltat de sacs de calés. Ho
explica Artigas mentre tastem
un vi blang, la Canya, i un vi
negre, la Raspa. Alella és 'ame-
naca d’'una piconadora. Les 223
hectarees que consten al cens

de la DO del 2017, i concreta-
ment les 90 hectarees que hi ha
a Alella, son terres mai trepit-
jades per piconadores. La vinya
dels nostres avis lluita amb els
punys nus contra la pressié
urbanistica.

Artigas ha d’anar a fer
classes a I'insti, on fan un Cicle
Formatiu de Grau Superior en
Publicitat i Marqueting Vini-
cola. Fa il-lusi6 saber que els
mestres en vi també fan classe.
Artigas deu viure enfeinat.
Apadrina vinyes com si fos la
DGAIA dels ceps vells d’Alella.
Se’n va amb una furgoneta de
surfer. Als laterals hi ha pintat
el mapa amb les vinyes tatu-
ades a la porta, com qui es fa
brodar el nom de la persona
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que s'estima. 'acomiado de
pressa, esperant que no acabi
com el senyor de la C-32: vivint
felic, com un eremita milionari,
amb la furgoneta abandonada
al mig d’'una vinya.

11.42 Una finestra per

a la Meénica

Deixem Alella com si hagués-
sim acabat d’atracar un banc.
Entrem a Tiana sabent que
fem tard. En un moment donat
(com diria Cruyff) deixem els
edificis... i tot és bosc. Es el
territori amazonic que envol-
ta la finca de Quim Batlle, el
president de la DO. El celler

és un amfiteatre de vinyes, al
mig del qual s’ha construit una
caseta i un celler. Son justos,
menuts, perque ampliar el ce-
ller o plantar més vinyes s’ha
convertit en una lluita, perqué
estan molt protegits per ser
parc natural. Aquf el cervell de
qualsevol curtcircuita: de I'ex-
cés urbanistic a baix al regim
més estricte a dalt. No hi ha
punt intermedi?

La burocréacia, imagino, ha
emblanquinat els cabells de
Quim Batlle. Pero tot i aix{ té
una mirada jove i, collons!, pot
parlar per telefon sense esbu-
fegar mentre nosaltres pugem
a la seva vinya, amb un 40% de
pendent, traient el fetge per la
boca. A dalt apareix Barcelona
iel litoral com una postal aéria.
“Des de la placa de les Glories
fins aqui —assegura- hi tine
dotze minuts.” Hauriem d’ex-
plicar que Alella és un paradis
d’Instagram. Tot aixo fa poca
gracia a Monica Esquivel, que
porta els nimeros del celler i
que no té finestra amb vistes.
Com pot ser? Es urgent comen-
car un micromecenatge i una
etiqueta a les xarxes socials:

2

#alella #unafinestraperalaMo-
nica #prayforMo.

La part més turistica del
celler té un edifici rectangular
d’una planta amb parets de
vidre. Tastes els vins i t'enamo-
res del mar. Perqué a Alella la
geografia és voluptuosa. Recor-
da el Priorat amb Mediterrani.
Tastem cinc vins, entre els quals
l'excel-lent Foranell Picapoll, el
Foranell Pansa Blanca i el Corio-
lis. Més que suficient per dester-
rar la idea que els vins de pansa
blanca han de ser joves, passat-
gers i sense crianca. Al celler, el
president de la DO ens obsequia
amb un parell d’ampolles (una
pansa blanca i una garnatxa
grenatxa blanca). Or pur.

"A Quim Batlle,
tastes els vins i
t'enamores del

mar”

13.05 La resisténcia pacifica
Tiana pateix la mateixa déria
urbanistica, asfaltica i espe-
culadora d’Alella. Des de la
vall que ha acorralat el celler
de Quim Batlle saltem al turé
del davant: el del Bessé. S’hi
accedeix per un cami de saul6,
el sol més caracteristic d’Alella.
Es granit erosionat, com sorra
gruixuda de platja, que dota els
terrers de frescor i d’humitat
les plantes. Al cim del turé del
Bessd, desafiant tota logica, hi
ha una vinya vella (o bella, se-
gons com es miri).

Abans d’abandonar Tiana
passem per la part de dalt del
celler Alta Alella. Les bétes de
fusta que coronen el cim de
les vinyes és per on pugen els

3 B Bassin % :':T ~_ x ; g A
Vinya a Valldoriolf d'on surt el Raventés d’Alella Tina 20. Gotims de pansa blanca “penjant d’un fil”, a Can Roda. El sol baixa sobre una vinya

vella a Can Matons, seu de Raventoés d'Alella.
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vehicles tot terreny que fan la
visita. Alta Alella és, de llarg,

la proposta més musculada
d’Alella. Rep cada any milers
de visitants, aprofitant el flux
de turisme de Barcelona. Els
altres cellers s’han de plantejar
si volen aquest turisme interna-
cional o si han de tirar la canya
als autoctons, que encara no
coneixen Alella.

14.03 La vinya amagada
De tornada a Alella, 1a Vinicola
us déna la benvinguda. Es un
edifici modernista, obra de Je-
roni Martorell, ben conservat, i
manté les lletres de Marfil Ale-
lla que fa anys li va donar molta
popularitat. Més amunt, tocant
el centre historic, s'alca Can
Boquet, seu del celler Bouquet
d’Alella. Dalt d’un puig es con-
serva una masia d’indians, un
altre patrimoni tnic. Dues de
les riqueses turistiques d’Alella
(modernisme i noucentisme)
es troben als mateixos cellers.
Lenoturista ho té facil per
dinar, per visitar més cellers o
per buscar alternatives d’oci.
Hi ha bars de vins, sales de tast,
museus i vinyes per visitar, des
de Badalona fins a Granollers.
La Peca d’en Blanch és,
probablement, una de les vinyes
més boniques d’Alella. Per mol-
ta gent és coneguda com la vi-
nya de I'Alejandro. Es un museu
al'aire lliure. A Alella, la vinya
apareix per sorpresa: entre
dues rieres, a la vinya testimo-
nial de Can Magarola, davant
I'TES... On menys t’ho esperes.
Els ceps juguen a fet i amagar.
So6n vinyes petites, timides.

14.30 Ni Alella és petita,

ni es fa en un dia

Alavall de Rials és on es
concentra la major part de la

vinya d’Alella. Si hi passegeu
us endureu una falsa imatge de
la DO Alella. Hi ha tanta vinya
que embafa. Situat al mig de
la vall hi ha el celler Roura,
que fa vins de la DO Alellaide
la DO Catalunya, separats en
dos magatzems amb aspecte
de centre comercial. A la resta
del territori la vinya escasseja,
perqué n’hi ha molt. La DO
Alella no és tan petita com ens
I’havien explicada. Hi ha hagut
un problema de comprensio.
Hem conf6s el poble d’Alella
(9.632 habitants en 9,6 km2)
amb la DO Alella (30 muni-
cipis amb una superficie que
inclou el Maresme, mig Valles
Oriental i Badalona). Ser la DO
més petita no la fa una terra
menuda.

Des d’Alella entrem a Vall-
romanes i ens dirigim a Santa
Maria de Martorelles. La part
on es creua la Serralada Lito-
ral és 'entrada a un altre paifs.
El paisatge canvia. Del pi blanc
mediterrani es passa a l'alzina
del Montseny. I, per a més inri,
comenca a ploure. Dinem en un
restaurant amb taules de fusta
estil Twin Peaks, que ben bé
podria ser un local del Ripollés.
La temperatura ha baixat uns
quants graus. Es la demostra-
ci6 palpable que 'enoturisme
es pot allargar un cap de set-
mana sencer per visitar tots
els llocs.

16.54 La vida en un clip

Can Roda és una masia mo-
dernista conservada amb un
bon gust excel-lent. De fora
recorda un hotel amb encant
més que no un celler. A dins es
conserva l'aire senyorial i rural
d’una masia del final del segle
XVIII. Fem una volta amb la
responsable del celler, Pepi




Mild, i el seu enoleg, Enric Gil.
Can Roda és un lloc per on ve
de gust passejar, deixar les
criatures que s’esbravin, notar
I'encant de la vinya embosca-
da. Sap greu no haver portat
un curriculum vitae per si mai
busquen un masover. Al costat
de la casa hi ha un celler, amb
pou, cignes, font amb tortu-
gues i una plana de gespa que
convida a fer la migdiada. S’hi
fa enoturisme i turisme MICE,
el de reunions d’empreses, que

és una part suculenta (també)
del pastis enoturistic.

Ens han preparat una am-
polla de pansa blanca criat en
bétes de fusta i unes catanies
delicioses de xocolata blanca
amb raim. La masia és un in-
fart per als instagramers. Cada
racé té un batec de Polaroid.
Per aix0 la cosa més deliciosa
d’un escenari tan calculat és
quan veieu la roba estesa. Ja
m’enteneu: visitar un castell
i acabar-vos trobant, penjada
al sol, la roba interior de la
princesa.

A Can Roda la prova que
s6n auténtics sén uns clips
de paper, platejats, de 75 mil-
limetres. Quan ho explica, a
la Pepi se li tornen les galtes
colrades i 'Enric Gil es peta
de riure. Per penjar els gotims
de raim per fer vi dol¢ neces-

Espectaculars vistes des de La Sentiu, la finca on trobem el celler Quim Batlle. La Prats, vinya d'Oriol Artigas supervivent a la pressi6

sitaven lligar-los d'un filat. La
mestressa va anar a la ferrete-
ria i va comprar filferro. Pero
es va produir un petit moti: no
tallarien pas ganxets a mida.
El raim s’hauria assecat abans!
La soluci6 va ser desfullar un
clip fins que quedés en forma
d’essa. I penjar els raims a la
barra perque s’assequessin. El
vi dol¢ es diu Penjat d’'un Fil.
Potser algun dia es dira Penjat
d’un Clip. Ens n’anem amb un
gran somriure i una ampolleta
de Paperitiu tradicional de
base pansa blanca, el Clarea.

18.03 Serem ecologics

0 no serem

Quan travessem la porta de
fusta de 'antiga masia de Can
Matons, ’Oscar treu I'iPho-
ne de la butxaca per mirar
I’hora. Ho fa amb el gest que,
dos-cents anys abans, hauria
fet amb un rellotge de corda
penjat de 'infern de 'america-
na. Ens rep Ramon Raventés i
abans que digui “bona-tarda-
tinguin”, I'Oscar li etziba: “Fem
tres minuts tard, tres, de vuit
hores i set visites abans que
tu.” Cal aixecar acta notarial
de la puntualitat dels periodis-
tes de Papers de vi, virtut que
no tothom cultiva.

Ravent6s d’Alella és un
celler amb patina. Com que hi
hem arribat a 'hora de la tar-
da el sol banya les vinyes amb
color de flam d’ou. Els ceps sén
daurats, cruixents, lluents. Ra-
mon Raventds és una persona
sincera i directa. Tant que, de
vegades, sembla indignat amb
el mon. La vinya és la seva vida
ino és una manera de parlar.
S’ha pres molt seriosament
el cultiu: des de la coberta
vegetal fins al saul6, I'argila i el
granit: “Es un regal per nosal-

urbanistica. El cami que porta fins el turé del Bessé

David Johé és periodista. To-
tes les generacions anteriors
de la seva familia han estat i
son pagesos a Cal Llagardero
(Olesa de Montserrat). Des
de fa vint anys que fa enotu-
risme. A Catalunya, Espanya,
Franca, Europa i els Estats
Units. “Els vins s6n com les
persones: no n'hi ha de bones
ni dolentes. Quan els tastem
és com si els entrevistéssim:
que expliquen, d'on vénen, per
que sén aixi, amb qué els po-
dem tastar...”, afirma.

Professionalment sempre ha
estat lligat a la radio, tot i
que ha col-laborat en premsa
escrita. Des del 2005 treballa
a RACL. Durant més de deu
anys ha format part d'E/ mén
a RACI, que va dirigir tres
estius. Actualment és l'editor
de l'informatiu 14/15 del cap
de setmana. A la radio també
parla de vins. Juntament amb
la seva dona, Judith Cortinas,
gestiona Enoturista.cat, un
portal web que parla amb
criteri periodistic sobre eno-
turisme a Catalunya.

tres aquesta terra; és tnica, és
meravellosa”, s'entusiasma en
un dels moments en qué sem-
bla més content, sense arribar
a somriure. Els seus vins sén
el resultat d’un esforc titanic,
d’un calcul mesurat, filosofat i
dut a terme amb determinacié.

Per la manera de festejar-les,
diria que cada ampolla és un
part.

Raventds d’Alella ha pre-
parat un tast amb quatre dels
vins de pansa blanca: el Tina 9,
el Tina 20, el Sarriera i el San-
ta Maria. S6n quatre cartes
d’amor a la varietat. Germans
del mateix pare, diferents
entre si, amb un relat indepen-
dent. Ramon Ravent6s ha fet
una catedra de pansa blanca
imprescindible per entendre
I’Alella actual i la futura. Pero
el tast també aboca Alella a
una relacié unica amb el cultiu
ecologic, amb la vinya sense
quimics, amb la minima inter-
vencié. La majoria dels cellers
que hem visitat tenen clara
aquesta féormula: o eco, o res.

20.15 L"'striptease’ dels
dogmes

De tornada a Alella m’han
caigut, un a un, els dogmes
d’Alella. Mea culpa. A Raven-
tés d’Alella comprovareu que
els vins de pansa blanca tenen
un recorregut increible, de
longitud, qualitat i reconeixe-
ments. A Can Roda, que paga
la pena creuar la Serralada
Litoral per descobrir 'Alella
més salvatge. A la vall de Rials
podreu fer un bany de vinya
vora el mar. A Quim Batlle,
enamorar-vos de les varietats
autoctones, del saulé i dels
costers. [ a ca I’Oriol Artigas
aprendreu a valorar les vinyes
velles, antigues, Uniques, paci-
ents. Arribo al cotxe, que ha-
via deixat aparcat a tocar de
la Prats. A les fosques saludo
la piconadora. Tant de bo que-
di com un monument al pas-
sat. La nova Alella ha d’anar a
totes: ho saben i poden fer-ho.
Alella jacta est. ®
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La Diputacio de Barcelona fa costat a
les persones consumidores en les seves
reclamacions per clausules abusives

) Fins ara s’han atés 4.618
families, de les quals 852
amb dret a justicia gratuita
| assessorades a I'efecte

M Redaccio

La Diputacio6 de Barce-
lona proporciona atencio
individualitzada i gratuita
a les persones consumido-
res en relaci6 als litigis
amb entitats financeres
per la inclusié de clausu-
les abusives en contractes
hipotecaris. Aquest servei
es va materialitzar el juliol
de ’any passat amb la sig-
natura de convenis de col-
laboraci6 amb els Col-legis
Professionals de I’Advoca-
cia (Barcelona, Sant Feliu
de Llobregat, Manresa, Sa-
badell, Granollers, Mataro
i Vic) i el suport dels Ser-
veis Publics de Consum.
L’acord finalitza el 31 de
desembre de 2018.

Els ciutadans poden
concertar les visites a qual-
sevol dels 77 punts d’aten-
cio disponibles distribuits
per tota la demarcacio6 de
Barcelona. Els convenis
preveuen el desplacament
d’un advocat a les depen-
déncies dels Serveis Pa-
blics de Consum de les co-
marques de Barcelona que,
prévia visita concertada,
atén de forma individua-
litzada i gratuita, les con-
sultes dels consumidors.

Les persones afectades
reben un primer consell
orientador d’un advocat

) De les 5.483 consultes
generades, 4.788 (87% del total)
eren per contractes afectats

per una clausula abusiva

) Els convenis de col-laboracio

amb els Gol-legis Professionals

de I’Advocacia finalitzen el
31 de desembre de 2018

-

especialista i informaci6
sobre la conveniéncia
d’acudir als tribunals o de
recorrer a les vies alterna-
tives de resolucio6 de con-
flictes, pero no es redacta
cap document ni es trami-
ta cap assumpte. Aquest
servei també assessora
els ciutadans respecte del
dret a accedir a I’assistén-
ciajuridica gratuita idela
documentacié necessaria
per sol-licitar-la.

Des que es va iniciar

aquest servei 1’estiu de
2017, s’han atés 4.618 fami-
lies que han generat 5.483
consultes, de les quals
4.788 han estat per con-
tractes afectats per una
clausula abusiva, cosa
que representa el 87 % de
totes les consultes. 852 fa-
milies han pogut acollir-se
al dret a justicia gratuita
ihan estat assessorades a
T’efecte.

També hi ha hagut
2.903 consultes on el con-

sumidor havia tingut un
contacte previ amb el
banc.

SUPORT
ALS CONSUMIDORS

Els acords amb els
col-legis professionals
d’advocats se sumen a les
accions de suport als con-
sumidors que la Diputacio
de Barcelona impulsa des
de fa mesos per acompa-
nyar-los en les seves recla-

macions per les clausules
abusives.

Per atendre aquestes
consultes, la corporacio
ha augmentat fins als 2
milions d’euros el pres-
supost destinat als Ser-
veis Pablics de Consum.
També ha intensificat la
formaci6é especifica en
clausules abusives als téc-
nics d’aquests Serveis (77
municipals i 7 comarcals)
i s’han fet 150 xerrades i
tallers arreu del territori
que han comptat amb I’as-
sistencia de més de 8.000
persones.

A més, en els 224 mu-
nicipis que no disposen
de Servei Public de Con-
sum propi, els ciutadans
poden realitzar les seves
consultes directament i de
manera presencial a tra-
vés de les Unitats Mobils
d’Informaci6 al Consumi-
dor (UMIC).

La Diputaci6 de Bar-
celona ofereix també
consells i informacié so-
bre els protocols de les
entitats bancaries, adre-
ces de contacte, 'agenda
d’accions formatives i un
formulari de reclamacio
através de la seva pagina
web (https://www.diba.
cat/es/web/consum/
clausula-terra).

Només fins al 31 de desembre!

Consulta els punts d’atenci6 aqui:
www.diba.cat/clausulaterra

SAPS SI TENS HIPOTECA AMB
CLAUSULES ABUSIVES?

La Diputaci6 de Barcelona, el teu ajuntament i els col-legis d’advocats
t’oferim assessorament personalitzat i gratuit per revisar el teu cas
concret i assessorar-te en la seva reclamacio.

Diputaciod
Barcelona

L

B

#DibaOberta
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® LA RUTA DEL VI DO ALELLA

Denominacio d'origen ‘nature’

Visitem can Roda, juguem al Golf La Roca i dinem al restaurant 1497, a I'hotel Mas Salagros

Vista aéria de les instal-lacions acabades de renovar del Mas Salagros.

nmig de la pressié
urbanistica de la
costa maresmenca
i de la poligonit-
zaci6 vallesana, la
Serralada Litoral representa
un veritable pulmé de natu-
ralesa. I 'oferta enoturistica i
d’oci vinculada a aquest espai,
justament, es caracteritza per
'adjectiu natural. En plena
natura, per exemple, hi ha
enclavat el celler Can Roda de
Santa Maria de Martorelles;
amb tota la naturalitat es
tracta el golf al club de la Roca
del Valles, i naturals s6n tant
I'entorn de l'ecohotel Mas Sa-
lagros de Vallromanes com la
matéria primera dels seus tres
restaurants: el 1497, el Cibus i
el Gastro Wine Bar.

Una masia amb molta historia
Al limit entre els municipis de
Martorelles i Santa Maria de
Martorelles, a una banda de la

TEXT: MART{ CRESPO / FOTOS: OSCAR PALLARES

carretera apareix un discret
retol: Can Roda. El cami de
terra s’enclota tot d’'una en un
rec, cobert per una meravellosa
mostra de bosc mediterrani, i
torna a enfilar-se fins a arribar
ala masia que déna nom a un
dels cellers més joves de la
Denominaci6 d’Origen Alella.
A la imponent cuina enrajolada
d’aquesta casa senyorial aixe-
cada el 1864, m’hi esperen I'Os-
car (sempre més puntual que
jo) ila Pepi Mila, una farmaceu-
tica convertida en responsable
del celler. “De fet, m’he fet pa-
gesa a garrotades”, em confes-
sa amb un mig somriure.
Abans de sortir a passejar
per les tres vinyes jardi que
tenen plantades al voltant de
la masia, em posa en context
respecte a l'edifici de Can
Roda. Salvador Bonaplata, un
dels membres de la familia
introductora de la maquina
de vapor a la industria del

nostre pais, es va encapritxar
d’aquesta finca de 40 hectare-
es i va voler comprar-la a mit-
jan segle XIX. Quan a Santa
Maria de Martorelles li van dir
que era propietat de I'Hospital
de la Santa Creu i Sant Pau, no
s’ho va pensar dos cops: a Bar-
celona va anar a veure els seus
responsables i va tornar al cap
de poc al poble amb el titol

de propietat sota el brag. No
va trigar a fer-hi construir el
casalot actual, que malgrat els
canvis d’amos que hi ha hagut
fins ara s’ha conservat intacte
i constitueix un veritable pala-
uet d’época amagat a ben pocs
quilometres de Barcelona. Des
de fa poc més d’'una decada,

la propietaria de Can Roda

és la familia Singla, que s’ha
entestat no sols a reconstruir
amb tot luxe de detalls la ma-
sia, sin6 també a recuperar les
vinyes que de tota la vida I'en-
voltaven. A més d’una parcel-la

de ceps de noranta anys a
tocar el nucli de Santa Maria
de Martorelles, des del 2010
ja s’han recuperat dues vinyes
més prop de la casa, amb set
hectarees en total de les vari-
etats pansa blanca, moscatell,
merlot, cabernet, chardonnay,
garnatxa negra i syrah. I la
voluntat és créixer dins la fin-
ca, malgrat els estrictes passos
administratius i burocratics a
que estan sotmeses les inicia-
tives vitivinicoles i al fet de ser
enclavada en ple parc forestal,
o bé a fora.

La Pepi explica amb orgull
que ja van per la vuitena ve-
rema amb etiqueta DO Alella,
amb dotze referéncies i unes
33.000 ampolles produides
anuals en total. Es una produc-
cié que creix a poc a poc, any
a any, perqueé la seva intencié
és buscar la sosteniblitat del
celler i la qualitat dels vins:
“L’any que ve tot el vi ja dura
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Pepi Mila explica el projecte de Can Roda a en Marti.

el certificat ecologic, i després
ja mirarem de convertir-nos
en celler ecologic.” En aquest
aspecte, detalla l'esforc extra
que representa l'opcié ecolo-
gica al vessant de la serralada
on som: “A Santa Maria de
Martorelles hi ha cinc graus de
temperatura menys respecte
al canté de mar; el clima és
més humit i fred, cosa que
dificulta el control de malures
i, de retruc, fer el vi ecologic.”
La majoria de vins del seu
cataleg s’anomenen So de
Masia Can Roda, i només els
més especials tenen noms
propis. Es el cas del Penjat
d’un Fil, un dol¢ en qué el raim
és pansificat penjat al celler.
Una altra prova que porta a
terme ara mateix I'enoleg de la
casa, Enric Gil, és un escumés
rosat que “apunta maneres”.
Mentre passegem per la finca,
increiblement polida i ordena-
da, veiem una perdiu distreta

i tranquil-la malgrat que algun
cacador dispara a no gaire
distancia. “Perdius, senglars,
cabirols... aqui hi ha de tot”,
s’afanya a comentar la Pepi. I
no s’esta de confessar-nos que
el primer any de plantar raim
els cabirols se’l van cruspir
tot: “Al capdavall és una cabra,
Pepi”, es veu que li deia el seu
germa.

Acabem la passejada, amb
el cel encapotat, en un també
cuidadissim racé de gespa amb
vistes de tot el Vallés, des de
Montserrat a Sant Llorenc del
Munt i 'Obac. “Aqui solem fer
els maridatges musicals, una
proposta de concert i tast de
vins de la casa”, comenta la
Pepi. Es una de les activitats
d’enoturisme que proposen a
Can Roda, un celler que des
del primer dia va tenir molt
present la idea d’oferir visites
ala casaia les vinyes aprofi-
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tant aquest veritable oasi natu-
ral a tocar de Barcelona.

Una porta d'entrada al golf
Ben pocs quilometres també
sén els que ens separen del
Golf la Roca, “un camp tnic al
costat de Barcelona”. El lema,
rapidament ens l'explica tot
just traspassar la porta de
l'edifici principal Isabel Gun-
faus, la responsable de gesti6
comercial i comunicacid. “Aix{
com la majoria de clubs de

OSCAR PALLARES
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Marti Crespo demostra a Isabel Gunfaus que és la sort del principiant.

golf de ’area metropolitana
sén socials, el nostre és el més
comerecial de tots: és a dir, que
a més dels associats, és obert
a jugadors i clients puntuals.”
I detalla: “El nostre objectiu és
canviar el concepte de golf que
molta gent té i donar a coneéi-
xer que hi pot accedir tothom,
sense barreres d’entrada, i
amb instal-lacions molt bones.”
I ho exemplifica de la manera
més grafica possible: “Aqui hi
ha gent que ve amb Maserati

Mariona Mallafré, responsable de marqueting del Mas Salagros,
explicant les bondats de I'establiment a una taula del restaurant.

El Golf La Roca és esport i és natura.

OSCAR PALLARES
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i gent que hi ve amb un Corsa
de fa vint anys.” Tot i que el
club va néixer el 2002, no va
ser fins al 2012 que els actuals
impulsors no s’hi van implicar
a fons. I, gracies a una inversi6
molt forta des del 2015, actu-
alment s’ha consolidat i s’ha
demostrat, segons la Isabel,
que el concepte de club comer-
cial, més enfocat a l'oci i 'en-
treteniment i obert a tothom,
funciona molt bé als peus de la
Serralada Litoral.

Amb 45 hectarees de gespa
segada arran i aplanada cada
mati, doncs, el Golf la Roca és
un club ideal per als afeccio-
nats a aquest complex esport
(“Diuen que és el segon esport
més dificil, després del salt de
perxa”, ens confessa la Isabel)
i alhora una veritable porta
d’entrada, amb tota naturali-
tat, a una “superexperiéncia”.
Perqué jugar a golf enganxa:
“La dificultat de no tocar la
bola o de no encertar-la al fo-
rat fa que t'hi vulguis esforcar
més i més per progressar.”
Perqueé jugar a golf genera pau
interior i desestressa: “Neces-
sites estar molt concentrat,
quan hi jugues no pots pensar
en res més, t’evadeixes del
tot del dia a dia. Hi ha molta
gent que acaba abandonant
ibuprofens i paracetamols!”
Perque jugar a golf també és
una experiéncia socialitza-
dora brutal: “Si s’hi juga en
parella o en grup, sén com a
minim tres o quatre hores de
joc en que, inevitablement,
estableixes vincles amb els qui
t'envolten i n’acabes coneixent
la psicologia i les conductes.”

I perque jugar a golf és una
font de respecte molt impor-
tant: “Les normes d’etiqueta,
és a dir, el comportament i el
respecte pels altres i pel medi,
son l'esséncia d’aquest esport.



Unes regles de disciplina que,
cal dir-ho, s'observen tant en
els jugadors més veterans com
en la canalla que comenca.”
Amb aquestes explicacions,
i malgrat que una pluja fina
com la d’Escocia -la patria del
golf- ja fa estona que rega I'im-
pecable camp que ens envolta,
I'Oscar i jo acceptem de grat
fer uns tocs a 'area d’iniciaci6.
No cal gaire estona per com-
provar que, de vins, 'Oscar
en sap un niu, pero de ficar la
piloteta al cau... “Es la gana,
Marti”, s'excusa.

Un ecohotel de veritat
Per sort, tenim taula reserva-
da no gaire lluny del golf. Un
cop arribats a Vallromanes,
enfilem la riera amunt amunt
fins a arribar a un dltim nucli
de cases, presidit per Can Sala
Gros, una excepcional masia
del 1497 que el 2015 es va re-
convertir en el primer ecoresort
100% ecologic de la Peninsula.
Rebatejat com a Mas Salagros,
aquest singular hotel de cine
estrelles disposa actualment
de cinquanta-cinc habitacions
i cinc suites repartides per
uns quants edificis integrats
-amagats- perfectament en el
paisatge. Com per exemple les
novissimes garden suites, cadas-
cuna amb jardi i sostre biocli-
matic, per ajudar a estalviar i
optimitzar I'energia. Letiqueta
eco també significa respectar
els patrons establerts per la
normativa europea d’estan-
dards de sostenibilitat, que
tenen en compte els materials
utilitzats en la construccio,
leficiéncia energética i la gestio
de residus. I fins i tot disposar
a Paparcament d'un carregador
oficial de cotxes eléctrics Tesla.
El mateix esfor¢ ecologic
s’observa en el circuit d’aigiies
termals Aire Ancient Baths
que hi ha dins el mateix com-
plex hoteler i, especialment, en
les tres ofertes de restauraci6
que proposa Mas Salagros:
el restaurant de degustaci6 i
carta 1497; el novissim Cibus,
enfocat a carns a la brasa i
paelles amb un preu més asse-
quible; i el Gastro Wine Bar, un
espai de tapes i vins que obre
els caps de setmana. “Tots
els plats surten de la mateixa
cuina”, ens detalla Mariona
Mallafré, cap de comunicaci6
de l'ecoresort. Una cuina que,
des de fa un any i mig, és en
mans de dos noms amb molta

experiéncia en restauracié ho-
telera: Beni Campolo i Samuel
Dias. L’actual cap de cuina de
Mas Salagros, de fet, va co-
mencar fa vint anys al seu Xile
natal una carrera que I'ha vist
passar per hotels de cinc es-
trelles, restaurants com el 1789
d’Alella, el primer clandesti de
Barcelona (Tintoreria Don’t
Tell) i, per damunt de tot, 'Ho-
tel Arts de Barcelona. Enmig
de jornades de més de quinze
hores, i amb cent cuiners i sis
restaurants per gestionar, alla
mateix va conéixer en Samu,

i es van fer inseparables. Un
dia festiu, anant tots dos amb
bicicleta per Vallromanes, es
van sentir atrets per un racé
que no havien vist mai: el Mas
Salagros. “I creu-me: a la
setmana seglient, un directiu
de 'hotel em va contactar per
Linkedin interessat pel meu
perfil!”, confessa Campolo.
Loferta era temptadora, i en-
cara més quan li van oferir la
possibilitat d’'endur-se cap a
Vallromanes un segon de cui-
na. “Es aix{, ni més ni menys,
com en Samu i jo vam acabar
aterrant a la cuina del 1497, un
projecte molt més personal i
diferent respecte a I'Arts, en
que es cuiden tant els produc-
tes servits com el medi.”

“El canvi de vida laboral i
personal, fent un pas al cos-
tat, ha estat de moment molt
reconfortant, tot i que Mas
Salagros ha crescut a una
velocitat superrapida”, asse-
gura Campolo, que d’aqui a
ben poc es traslladara a viure
amb la familia a Vallromanes
itot. Abans es passava el dia
gestionant i ara, amb un equip
de setze cuiners a carrec, pot
ficar el nas a la cuina i cuinar.
T amb en Samu a prop, també
pot delegar: “Si hi hagués un
error el dia que jo no hi fos,
sé segur que amb mi també
hauria passat.” Amb una cuina
de temporada (“Tot i que, amb
el canvi climatic, cada vegada
s6n més llargues i menys vari-
ades”) i mediterrania, els dos
caps de cuina estan contents
d’haver-se convertit en ben
poc temps en un referent a la
zona: d’'una banda, per 'aposta
decidida pels productes eco-
logics i naturals, un punt dife-
rencial dels seus restaurants,
alguns dels quals extrets di-
rectament d’un hort al mateix
hotel (“Sempre dic als meus
cuiners que aprofitin la sort
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de poder baixar a I’hort”); i,
d’una altra banda, per un tipus
de cuina tradicional, pero amb
segell personal (“M’agraden
els gustos antics, les coses de
tota la vida, pero amb un toc
diferent”). Ho comprovem amb
un menu degustacié de vuit
plats i aperitius, perfectament
mesurats, equilibrats i conti-
guts perqueé el sabor de cada
ingredient no s’escapi ni tapi
els altres. Amb filigranes quasi
impossibles com la del gaspat-
x0 de maduixa, 'ou de corral
cuit a 64 graus i les postres

de coco i mango. A més dels
productes ecologics, també ho
son els vins blanc i negre i el
cava de la casa, elaborats per
Bouquet d’Alella en exclusiva
per a Mas Salagros, i les cent
setanta referencies vinicoles
que s’exposen en una de les pa-
rets del calid i agradable espai
del 1497, amb vistes a una vall
esclatada de natura. @

Aperitius: tonyina marina-
da, steak tartar i croqueta
d'espinacs.

Timbal de quinoa amb hali-
but i ceba cruixent.
Amanida d'espinacs i salmé
amb gaspatxo de maduixa.
Ou de corral amb cruixent de
llavors i cansalada del coll.
Corball rostit amb confitura
de tomaquet.

Espatlla de xai amb puré de
poma.

Escuma de coco, fruita de la
passié i xocolata blanca.
Mousse de xocolata i gerds.
Petit fours: niivols de rega-
lessia i carquinyolis.

Els vins de la casa porten el se-
gell de la DO Alellaii els elabora
Bouquet d'Alella.
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"A Alella hi he
comprat paisatge” =
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Poc després de jubilar-se, aquest enginyer industrial de Calataiud amb una llarga
experiencia en el sector de I'energia va adquirir una finca al terme municipal d'Alella,
on es cultiven dues hectarees de vinya, majoritariament de pansa blanca.

0, de vinya, no en sé
res.” Aixi de cate-
goric ens rep José
Luis Sanz a la vinya
de Llaveig, la finca
que va comprar poc després de
jubilar-se a Alella. Insisteix que
ve del sector de I'enginyeria i
les eléctriques i que té poc a dir
a una revista especialitzada en
vins. El que no diu, i es fa obvi
mentre va parlant del projecte,
és que fa una tasca impagable
de conservacié del paisatge,
que atén i cuida a diari des de
fa aproximadament dotze anys.
Nascut a Calataiud, Sanz va
cursar els estudis d’enginyeria
industrial (périt industrial) a
la Universitat de Saragossa i
va estar vinculat durant molts
anys a 'empresa COPISA. “He
treballat en hidrauliques, nu-
clears i termiques, he dedicat
tota la vida a I'energia”, explica
orgullés. L’any 1968 va venir a
Catalunya i ja no se n’ha mogut.
Actualment viu a Badalona.
“Abans de decidir-me a
comprar aquest terreny n’ha-
via vist alguns altres, perd
em quedaven lluny de casaila
logistica se’'m feia complicada”,
recorda. “Aquest quedava prop
d’on vise i tenia un valor senti-
mental afegit, perque vaig ser
el coordinador de 'aixecament
de les tres xemeneies del Besos
i des d’aqui les puc veure cada
dia.”

Amunt i avall amb el tractor
Ala finca, hi trasteja i passeja
amunt i avall amb el tractor
unes quantes hores cada mati:

“Abans sonava 'alarma a
quarts de dues per avisar-me
de 'hora de dinar, i ara hi ha
dies que al migdia ja no puc
més”, diu fent referéncia als
seus setanta-set anys. En tot
cas, té molt clar que no rendi-
bilitzara la inversié: “Aqui hi he
comprat paisatge.” El terreny
és actualment la seva passio, el

"la feina no
s'acaba mai en
una vinya perque
quan has acabat
de repassar-ho
tot, toca tornar a
comencar”

projecte al qual pot dedicar tot
el temps que ara té. “Em dedico
a desbrossar, a netejar l'espai,
en recullo els sarments després
de la poda..., la feina no s’acaba
mai en una vinya perqué quan
has acabat de repassar-ho tot,
toca tornar a comencar.”
“Arribar fins aquf ha tingut
un alt cost, no sols economic,
perque al llarg d’aquests anys
m’he trobat amb uns quants
entrebancs”, comenta amb
un cert disgust. Recorda, per
exemple, que fa temps li van
robar el tractor i dos grups
electrogens, i que va acabar
comprant un contenidor per
tancar-ho tot a dins: “Es poden
creure que 'administracié es

va queixar perque havia posat
una peca de formigé de 4,02
m2 i deien que perjudicava el
paisatge?”

Sigui com sigui, res no el va
desmotivar i ha continuat tre-
ballant a la vinya amb tota la
dedicaci6 possible. Dels 40.000
m2 de propietat, dues hecta-
rees sén dedicades a la vinya
i hi té comptabilitzats 2.663
ceps -“Ara potser n’hi ha algun
menys, perqué es poden haver
assecat”-. D’aquests ceps, el
80% sén de pansa blanca i el
20% restant de cabernet, gar-
natxa i moscatell d’Alexandria
—“D’aquests, en deuen quedar
uns deu o dotze”-. Explica que
les vinyes estan documentades
des de 'any 1992, pero “I’Oriol
pensa que la pansa blanca pot
tenir tranquil-lament entre
cinquanta i seixanta anys”.

Oriol Artigas i el vi de la vinya
de Llaveig

En José Luis parla d’Oriol
Artigas, amb qui
col-labora des de fa
uns quatre anys en
la gesti6 de la vinya.
“Ens van posar en
contacte i quan ell va
veure la finca em va
dir que li interessava
que la treballéssim
junts.” I’Oriol s’en-
carrega de la poda,
de sulfatar quan toca
-“Enguany ho vam
haver de fer fins a
cinc cops, i tot i aix{
hem patit d’oidi!”- i
també de la verema i

de la vinificacié. El cas és que
la zona és especial i dona molt
pocs rendiments. “Els primers
anys de portar la finca n’obte-
niem uns 6.500 quilos i ara no
ho vull ni comptar”, diu evitant
revelar la quantitat de raim de
la collita d’enguany. Sanz es
queixa de veure poc 'Oriol: “Es
molt bon nano, pero va molt
enfeinat i m’agradaria poder-lo
veure més sovint.”

Interessat pel vi des de
sempre, tot i que abans d’en-
trar en aquest projecte només
n'era consumidor, pensa que el
sector vinicola d’Alella s’ha de
centrar a “fer bon vi, vendre’l
car i intentar atraure-hi més
turisme”. I afegeix: “No cal
competir amb les altres zones
vinicoles del mén, pero podem
donar més valor al nostre pro-
ducte, fer pocs vins, poques
marques i garantir que tots ells
neixen a partir de la maxima
qualitat.” @

La vinya de Llaveig ofereix unes magnifiques vistes.

TERRITOR PI\NS!\ BLANU\

630 905 083 - (Rl

HGF\S@GMM
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® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

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

el

ORI T A D ALELL A

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

FLEQUES I PASTISSERIES

La Petita
Mablerquina

Forn i Pastisseria

cuina catalana saludable i responsable

Parc Serralada Litoral - Premia de Dalt
Coordenades Google: 41.5178483 2.3367526
Tel. 93 103 40 16 Instagram: catalansrestaurant

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

FONDA + MARINA

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

RESTAURANTS

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

CAL

-BARQUUER-

Empedrat del Marxant, 9 - Alella
Tel. 93750 56 79

Rambla d'’Angel Guimera, 18 - Alella -
Tel. 93 55510 45
www.restaurantcanduran.com
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Cami Ral, 151 | 08390 Montgat
Tel. 934 692 506 - www.fondamarina.com

o = e ELS
GARROFERS

ALELLA

Passeig d'Antoni Borrell, 13 - Alella
Tel. 935 40 17 94

Mercat Municipal - Alella - Tel. 629 73 98 03
Facebook i Instagram: ladoalella

Carrer Gran, 28 - Argentona
Tel. 93707 40 78 - Facebook: LaNovaFonda

A ﬁ Restaurant ,
8 LA VINICOLA
qc\'\j¢

;\‘\37 b

Rbla. Angel Guimer3, 62 - Alella
Tel. 93 540 46 61 - Facebook: La Vinicola d'Alella

i

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

FRE_ T AURAINT
12 E - TErRRAAE S
11

@

LA NAU

Riera Principal, 58-60 - Alella
Tel. 935552318

Orfila

RESTAURANT

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

O

SAULO

CAN GALTANY

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

mdaearicilto

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



VINATERIES / ENOTEQUES

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

CELLER | TAVERNA

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

d d d
W A. VA
ENOTECA - CELLER

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

mon la cata

VINITECA CENTRAL DEL MARESME ARENYS DE MUNT

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

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

N
oo% VINS J. CARRERAS, sce
eg§ La seva botiga del vi i el cava
[ 1]

Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

RS &sz

www.fondamarina.com | info@fondamarina.com | 934 692 506 | Cami Ral, 151 | 08390 Montgat

Xl

Rbla. Angel Guimer3, 30 - Alella
Tel. 93 555 21 41

G° VERMUTERIA O

XAV ESTRANY

VERMUTS - APERITIUS - VINS D'ALELLA A COP
/'\.) TAPES - IBERICS - FORMATGES - "PINXUS"

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

Vols anunciar
el teu negoci
en aquesta seccio?

Truca'ns al 654 40 40 43
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Emocions e
que es destapen. N
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