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Maridem els vins d'Alella
amb els plats del xef
amb 6 estrelles Michelin

Entrevista amb Ramon Alta Alella i Quim Batlle obtenen Tast de dolcos i rancis
Raventos, director general puntuacions espectaculars a la experimentals al centre
de Codorniu Raventds Guia de Vins de Catalunya d’enoturisme d'Alta Alella
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EDITORIAL

Beure Alella i veure Alella

Durant aquests darrers anys hem convidat personatges po-
pulars, d’ambits diversos de la cultura, els hem mostrat el ter-
ritori DO Alella i els hem ofert apats maridats amb vins de la
DO. Després ho hem publicat a la revista en articles on hem
associat la seva imatge amb les excel-léncies del nostre paisat-
ge, les nostres taules i els nostres vins. Tenim la certesa que
aquestes accions, i tantes altres que hem anat desenvolupant
tots els que ens dediquem a divulgar les virtuts del vi d’Alella i
el seu territori, han contribuit a millorar-ne el posicionament.
Pero encara resta una fita per assolir, la d’aconseguir que el
vi DO Alella torni a ser el vi de Barcelona. Durant décades, a
les taules barcelonines quan hi havia qualsevol celebracié no
hi mancava mai una ampolla de vi d’Alella. Volem contribuir a
recuperar aquesta posicié; tornar a posar el vi d’Alella al lloc
que, per qualitat i proximitat, li correspon. Amb aquest objec-
tiu hem donat un tomb a la idea original: agafar les ampolles de
viidur-les a la ciutat per compartir-les amb els grans cuiners
que han fet de Barcelona una de les meques mundials de la
gastronomia. Ens hem proposat demostrar que els vins de la
DO Alella estan a I'altura de les creacions d’aquests genis dels
fogons. Amb aquest ntimero de Papers de vi neix la seccié A
Barcelona amb...; i anem a Barcelona amb Paco Pérez, el xef
catala que té més estrelles Michelin (tantes com sis). ’hem
triat a ell perque el seu restaurant Enoteca (dues estrelles) és
situat a 'Hotel Arts, des d’on es contemplen unes espléndides
vistes del vessant Maresme de la DO Alella, cosa que posa de
manifest (de manera evident) la proximitat real entre el cap i
casal i les nostres vinyes. Llegiu a continuacié el magnific arti-
cle que signa Silvia Culell, que relata 'experiéncia compartida
amb el reconegut xef, de com vam gaudir dels plats de Paco
Pérez, vam beure Alella a cada una de les copes que els van
acompanyar i vam veure Alella, alla a ’horitzo, des de ’Arts.

Ramon Ruiz Bruy, director

El nou vi de 'Papers de vi' és

un claret i es dira... Claret %

/
Sortira a la venda als llocs habituals a primers de gener.

Claret és el sete vi de Papers de vi, 'ha elaborat el celler Oriol
Artigas i pretén homenatjar el vi “de tota la vida”, el vi fet a
casa tradicionalment en aquest territori. Els avis d’Alella
expliquen que, fins al principi dels anys 1980, duien el gros
de la seva producci6 de raim a la cooperativa Alella Vini-
cola. Les vinyes velles, les de tota la vida d’aquest terri-
tori, eren tradicionalment de pansa blanca. I sempre hi

s’enduien a casa per fer-se el seu vi. Un vi agradable,
de l'any, pensat per consumir a diari, de color rosat i
que anomenaven claret. Oriol Artigas ha elaborat per
a nosaltres la seva versié del claret. Un vi de minima
intervenci6 que estimulara la memoria dels més grans
i despertara els sentits dels més joves.

havia un raconet amb quatre ceps negres de garnatxa, |
matar6 i sumoll. Aquests raims, juntament amb els mi-
llors gotims de pansa blanca, eren els que els pagesos 5
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Bouquet d'Alella prepara
un vi rosat

Els responsables de Bouquet d’Alella van avancar al final de no-
vembre que un nou vi d’aquest celler esta a punt de veure la llum.
Sera el primer rosat de Bouquet d’Alella. Segons Toni Cerda, “és
un rosat de varietat autoctona, fresc i agradable, amb un color
viu i que sortira al mercat a primers d’any”.

Alta Alella recapta 1.500
euros per a la Marato de TV3

Per cinqué any consecutiu els #AmicsAltaAlella (associacié sense
afany de lucre formada per treballadors del celler Alta Alella,
amics i col-laboradors) han organitzat activitats solidaries amb
Pobjectiu de recaptar diners per a la Maraté de TV3, enguany
dedicada a la recerca contra el cancer. En la primera jornada,
el 2 de desembre, els #AmicsAltaAlella van comptar amb la col-
laboracié de Basquet Alella, el food truck Marc & Co, Can Marbres
i la vinateria Cristina Guillén. En la segona, celebrada el mateix
dia de la Maratd, es va fer un tast solidari de caves del celler
que va aplegar més de 2.500 persones. La recaptacié d’enguany,
record absolut, ha estat de 1.540 euros.
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Basquet solidari davant de les oficines d'Alta Alella.
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Mercer
Hoteles
anuncia
I'obertura d’'un hotel amb

restaurant ‘slow food' a Alella

El grup hoteler Mercer Hoteles ha anunciat a la seva pagina web
la proxima obertura del Mercer Alella a Cal Duch, conegut popu-
larment com Ca la Madame. L'establiment disposara de catorze
habitacions i un restaurant que oferira cuina slow food. Tindra “un
disseny d’interiors minimalista, que recuperara elements originals
de P’edifici per convertir-lo en un hotel de luxe tnic al Maresme”,
explica el text publicat a la web.

El 2012 el mateix grup hoteler ja va anunciar el projecte, que més
tard va cancel-lar per posar la finca a la venda. En aquell moment,
als horts adjunts a la casa es va plantar una vinya amb l'objectiu de
convertir ’hotel en una destinaci6 enoturistica. Ara el grup Mercer
ha recuperat el projecte, tot i que no s’especifica quan sera una
realitat.

Maridatge I'Art del Vi edita
un llibret amb poemes,
fotografies i vins

La segona edicié del Mari-
datge I'’Art del Vi ha editat
el cataleg de I'exposicié del
mateix nom inclosa en el pro-
grama del Vi+. El resultat és
un bonic llibret amb poemes,
fotografies i vins. La presen-
tacid es va fer a ’Ajuntament
de Premia de Dalt el 28 d’oc-
tubre. Els membres de I’As-
sociaci6 d’Artistes de Premia
de Dalt van seleccionar un vi de la DO Alella i el van relacionar
amb una de les seves obres.

Els cellers representats, mitjancant el punt itinerant de la DO
Alella, van oferir el tast i la venda dels vins amb els quals es va
fer el maridatge a la placa del Mirador, just davant la sala de
sessions del consistori. Per acompanyar I'exposici6 i els tasts,
I’Escola Municipal de Miisica va oferir un concert.
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Alta Alella fara un nou celler al
Penedeés per elaborar-hi cava

El periodista vinicola Ramon Francas signa un article que va publi-
car La Vanguardia el diumenge 9 de desembre amb el titol: “Euforia
inversora al Penedés amb una dotzena de projectes vitivinicoles.”
Larticle esmenta tot un seguit de projectes que tiraran endavant
grans empreses del sector. El text també afirma que “Josep Maria
Pujol-Busquets (Alta Alella) ha anunciat la construccié d’un celler
a Cal Simon de Mediona, una finca amb 12 hectarees plantades amb
vinya ecologica on elaborara els caves Alta Alella Mirgin després
de reformar una vella masia, on invertira 1,5 milions d’euros 'any
vinent”. Contactats per Papers de vi, Josep Maria i Mireia Pujol-
Busquets han confirmat la compra de Cal Simon de Mediona, amb
12 hectarees de vinya ecologica, perd de moment no n’han aportat
més informacié

Exit del Raim i Cultura a
Santa Coloma de Gramenet

Santa Coloma de Gramenet va celebrar al novembre la segona
edici6 del Raim i Cultura, un cicle d’activitats organitzat amb mo-
tiu de la segona verema de la Vinya d’en Sabater, amb l'objectiu
de vincular el mén del vi amb el de la cultura.

Sebas Cuenca, técnic de Cultura de 'Ajuntament de Santa Co-
loma de Gramenet, explica que va ser “tot un éxit” i que prop de
quatre-centes persones van participar en els diferents esdeve-
niments: “Tots els actes s’han omplert, alguns més i tot del que
esperavem.” També confirma que el Raim i Cultura té garantida
la propera edici6, “que vindra amb novetats”, avanca.

La programaci6 d’enguany va incloure maridatges i tasts de dife-
rents cellers, i els
sommeliers de la
ciutat hi van tenir
un paper especial.
També es va fer
una visita guiada
al celler roma i
centre enoturistic
i arqueologic de
Vallmora (Teia),
una sortida que
va finalitzar amb
un tast de vins al
celler Quim Batlle
a Tiana.
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Un dels tastos del Raim i Cultura.

SAULO

(DAN DALVANT

Aromes i gustos mediterranis
per gaudir de 'autentic sabor
de la nostra terra

Hotel Can Galvany **** - Avinguda de Can Galvany, 11 - 08188 Vallromanes - Tel. 93 572 95 91

La masia Can
Coll acull la
presentacio
del vi Origens

Vi, festa i tradicions catalanes es van maridar en la presentacié
del primer DO Alella del 2018. La tradicional presentaci6 del vi
novell a Can Coll, a Canyet (Badalona), de la ma del seu respon-
sable, Josep Coll, va tenir lloc I'1 de novembre. L'acte va atreure
gairebé cinc-centes persones, que van poder tastar i comprar el
nou vi durant una matinal amanida amb actuacions musicals,
poesia, danses tradicionals i bastoners.

Alella, seu de la semifinal de
la provincia de Barcelona dels
premis Cartavi

El Centre Cultural Can Lleonart (Alella) va acollir el 19 de novembre
la semifinal de la provincia de Barcelona del certamen Cartavi. Els
premis Cartavi, impulsats per ’Associaci6 Vinicola Catalana, premien
les millors cartes de vins dels restaurants del pais, parant especial
atenci6 a la preséncia de vins catalans i a la informacié que la carta
aporta de cadascun d’ells. Papers de vi ha format part del jurat que
ha triat les cartes que passen a la final.

El celler Talcomraja, al Forum
Gastronomic de Girona

Amb la voluntat de donar suport a la internacionalitzacié del
sector agroalimentari del territori, el Consell Comarcal del Ma-
resme ha facilitat que quatre empreses, entre les quals hi ha
el celler Talcomraja d’Arenys de Munt, hagin estat presents al
Forum Gastronomic de Girona que va tenir lloc al novembre. A
més del celler Talcomraja, aixoplugades sota el paraigua Pro-
ductes de la Terra Maresme també hi van tenir preséncia la
pastisseria Danés 1944 d’Arenys de Mar i Coc&Delicatessen i
Kombutxa de Mataré.

HOTEL

CAN GALVANY

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

- info@cangalvany.com
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Papers de Vi

El nou vi de ‘Papers de vi’

CLARET

Els avis d’Alella expliquen que, fins al principi dels anys 1980, duien el gros de la seva produccié
de raim a la cooperativa Alella Vinicola. Les vinyes velles, les de tota la vida d’aquest territori,
eren tradicionalment de pansa blanca. | sempre hi havia un raconet amb quatre ceps negres de
garnatxa, matard i sumoll. Aquests raims, juntament amb els millors gotims de pansa blanca, eren
els que els pagesos s’enduien a casa per fer-se el seu vi. Un vi agradable, de 'any, pensat per
consumir a diari, de color rosat i que anomenaven claret. Amb la idea de reivindicar aquest vi dels
nostres avis, Oriol Artigas ha elaborat per a nosaltres la seva versié del claret. Un vi de minima
intervencié que estimulara la memoria dels més grans i despertara els sentits dels més joves.

www.papersdevi.cat
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Maridem els vins d'Alella amb
els plats del restaurant Enoteca
(2 estrelles Michelin)
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Si una cosa sorprén pujant a I'iltim pis de l'edifici de I'Hotel Arts és la vista i la
proximitat al mar. A Alella i al mar... Un mar que connecta els tres restaurants amh
estrella que Paco Pérez dirigeix a Catalunya: I'Enoteca, situat en aquest hotel; el
Terra de S'Agaré, i casa seva, el Miramar de Llanca. Un mar que, per Paco Pérez, és
molt més que un paisatge.

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

1 cuiner Paco Pérez
és des de fa alguns
mesos el cuiner
amb més estrelles
Michelin de Cata-
lunya. “Sén sobretot un premi
irecompensa per a tot I'equip
que treballa amb nosaltres,
som una familia i l'equip ha
viscut moments molt bonics
gracies a aix0. Passem moltes
hores a cuina i sala, i els treba-
lladors hi deixen una part d’ells
mateixos per transmetre ma-
gia”, explica. En suma sis, pero
després de passar unes quan-
tes hores amb ell, parlar-hi de
cuina, de la manera de viure-la
ide l'esforc i dedicacié que ell
i el seu equip hi aboquen, és
facil oblidar-se dels reconeixe-
ments i gaudir de la passié que
converteix les professions en
alguna cosa més. “Som trans-
missors no només de cultura,
sin6 també d’experiéncies i de
vivéncies. Aixo ens déna molta
responsabilitat i, a casa, el que
ens agrada més és transmetre,
a través de la nostra cuina,
com som i qué pensem.”

Volem conéixer aquesta
cuina i compartir amb Paco
Pérez alguns dels vins de la DO
Alella. Fer-ho sera facil: tant ell
com l'equip que porta la cuina
ila sala de I'Enoteca de ’'Hotel
Arts, encapcalats pel mallorqui
Xisco Simoén a cuina i Eduard
Caldero de sommelier, s’han
desfet en atencions des del
primer dia de la proposta. El
resultat, un dinar pre-Nadal
en queé a porta tancada, al res-
taurant, tastarem set vins de
la DO que maridarem amb la
cuina de Paco Pérez.

Lactivitat humana mo-
difica el paisatge i, de fet, es
diu que es pot coneixer el
caracter d’'una societat a tra-
vés d’aquest. Seguint aquesta
teoria, el cuiner Paco Pérez és
mar i cuina mar: “Ser davant
el mar és un dels factors essen-
cials de la nostra manera de

ser i de transmetre. Som aix{
i el mar té una importancia
reflectida a la carta, no només
la d’aqui, sin6 també de la res-
ta de restaurants”, aclareix ell

mateix. I per qué? “Som molt
mediterranis, tenim el mar al
damunt i ens agrada transme-
tre el nostre entorn: no només
als restaurants d’aqui, la carta
del restaurant de Berlin té

reflectida aquesta importancia
que donem al mar.”

Paco Pérez va néixer a
Huelva, pero amb només sis
mesos els seus pares es van
instal-lar a Llanc¢a. “Séc em-
pordanes”, sentencia amb
orgull. I aix0, juntament amb
I'amor pel producte, la qualitat
ilestacionalitat, es reflecteix
en totes les cartes dels seus
restaurants. “Oferim elabora-
cions que parteixen de la base
del producte i el seu moment
optim, pero sempre buscant
aquest punt d’imaginacié que
ens traslladi a un moment de
magia aplicat a la gastrono-

Els sommeliers Eduard Caldero (Enoteca) i Silvia Culell (Papers de vi)
van triar els plats de Paco Pérez que tastariem i els vins de la DO Alella
que els maridarien el dia de I'apat-entrevista.

mia.” Tot tenint en compte el
paisatge, el fet de ser mediter-
ranis i posant especial atencié
a la manera com el comensal
degusta. “Tot és important i
quan creem plats tenim molt
en compte com el percep el
client: la vista, l'olor, el gust, i
la seva intensitat... Probable-
ment l'olor és un dels aspectes
en qué més ens fixem per la
importancia que té en aquesta
percepcié.”

Avui, a més de cuina, hem
vingut a parlar de vi, i més
concretament d’un vi que
també toca el mar, en beuies
veu des de la magnifica ata-
laia de 'Hotel Arts, el vi de la
DO Alella. El Paco ens avisa:
“Entre setmana no bec vi, tot i
que m’agrada molt. Li reservo
el diumenge, vi i feina no sén
compatibles.” Una mostra més
de com aquest cuiner de 'Em-
porda es pren la seva professio.

I el primer convidat ale-
llenc a taula, a part dels pre-
sents, és el cava Bouquet d’A
Plaer Escumés, de Bouquet
d’Alella, elaborat majorita-
riament amb pansa blanca i
una mica de chardonnay, que
s’encarrega de donar la benvin-
guda als entrants que arriben
des d’'unes aiglies també pro-
ximes, les que toquen la costa
del Marroc. Un pop viatger
amb emulsi6 de safra i herbes,
fregit en tempura. Cruixent i
ideal per a aquest escumos. Al
seu costat, una divertida inter-
pretacié del classic anec amb
peres, sobre una base cruixent.
L'’Eduard expressa el que tots
pensem: “Aquest escumés hi
va ideal, posant al davant tota
la part més fresca de les her-
bes aromatiques, els citricsila
vivesa de les bombolles... Una
ampolla ideal per comencar i
perqueé ens prepari el paladar
per al ment que comencem.”

Pero abans de continuar
volem saber si el Paco coneix
els vins d’Alella. “Si que n’he
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L'equip de Papers de vi va compartir taula, apat, vins i conversa amb Paco Pérez i el sommelier d'Enoteca, Eduard Caldero.

sentit a parlar, i tant. Es una
denominacié molt petita, pero
per alguna cosa serveix allo
de ‘en el pot petit hi ha la bona
confitura’, 0i?” I afegeix: “I
m’heu dit que és una de les de-
nominacions més antigues del
pais, no?” Els alellencs no dub-
ten a respondre que, de fet, “els
romans ja hi feien vii era una
de les zones més importants
en produccié de Catalunya.” El
Paco ho aprofita per escombrar
cap a casa: “Pero la vinya va
entrar per 'Emporda, 0i?”
Estem a les portes d’acomi-
adar la tardor, pero en el ment
que just comencem gaudirem
encara d’aquesta estacié. La
preferida del Paco juntament
amb la primavera, perqué
“hi ha una explosi6 de gustos
i colors; a la cuina hi ha dos
moments magics: primavera i
tardor”. Doncs tastem-la.
I el primer dels plats ens porta
dos productes estacionals,

“El terroir, com en
el vi, també mana a
la cuina, i molt”

la carxofa ila tofona, que
amaguen unes espardenyes
amb salsa carbonara. Sera
el Foranell Picapoll de Quim
Batlle 'encarregat, en aquest
cas no de competir-hi siné
d’acompanyar aquesta atre-
vida combinacié. “En aquest

12

plat mana molt la carbonara”,
avisa el Paco, i sabem que no
és un plat facil per a un vi, perd
s’afanya a dir: “Si ens hem de
fiar del nas hi va bé segur...”
Seguint amb el mar que avui
connecta cuina, paisatge i vins,
li expliquem que foranell és
com s’anomena a Tiana el vent
que ve del mar. Després del
tast, cuiner i sommelier estan
d’acord que “és un vi amb mol-
ta personalitat, mineral i salf,
amb un toc que recorda Jerez”,
ila conclusi6 és que el maridat-
ge no podria ser més encertat.
“M’agrada”, sentencia el Paco,
no sense abans afegir: “S’ha de
reconeixer que aquest tipus de
vins, amb tanta personalitat, o

agraden o no agraden, no hi ha
terme mitja.” El vi ens porta a
parlar de la comparaci6 entre
les sinonfmies pansa blanca i
xarel-lo. S6n la mateixa vari-
etat? Aixi ho diu la genética,
pero 'Eduard s’apunta al
debat: “Una cosa és el genotip
ilaltre el fenotip. L'entorn
condiciona i segur que el saul6
aporta unes caracteristiques
ala pansa blanca que no té el
xarel-lo.” “Pero és que el terroir
mana tant -apunta el Paco-.
També en la cuina! Aquesta es-
pardenya que us heu menjat és
de ’'Alt Emporda, i si en men-
ges una del Baix Emporda no
té res a veure.” Paco Pérez ho
té clarissim, cada cop s’elabora

Paco Pérez, a la cuina, valorant la qualitat d'uns rovellons amb el cap
de cuina d’'Enoteca, Xisco Simén.

més bé, es milloren técniques,
pero cada terroir té les seves
caracteristiques i aixd que s’ha
fet tan evident en el vi, és tam-
bé real en els productes que
utilitza a la cuina. I parlant de
productes i d’estacions, trobem
un altre lligam: “El pésol és un
dels meus productes estrella
durant la primavera, i un dels
millors productes de Catalu-
nya, els tinc no només a casa
siné a tots els restaurants on
treballo.” El Maresme és una
de les zones que en produeix

i ho aprofitem per explicar-li
que, a Alella, durant anys es
van cultivar entre les fileres de
ceps en I'época de 'any en qué
la vinya reposa.

I continuem amb un joc de
mar i muntanya, el fricandé de
llagostins que es casara avui
amb el Raventés d’Alella Alli-
er, pero d’'una anyada antiga,
concretament la del 2009 (ac-
tualment al mercat ja trobem
la 2015). “El fricando, el relaci-
onem sempre amb carn, aqui
ens agrada fer aquestes coses.
Descobrir, sorprendre i jugar,
pero per fer-ho s’ha de tenir
coneixement del producte.” Un
plat que ens torna a portar al
paisatge, el paisatge de Paco
Pérez i el seu Miramar: “Alla
tenim mar, muntanya i també
horta, tot el que posem en
aquest plat.” Pero el dubte esta
a saber si maridara o no, i el
Paco continua refiant-se del seu
nas: “En nas el trobo merave-



® A BARCELONA AMB...

116s, amb molts dolcos, fruita...”
L’Eduard el segueix explicant:
“Hi ha vegades que busquem
contrastos, altres afinitats per
textures, també maridatges
cromatics. Intentem jugar amb
tots els sentits i amb la cuina
del Paco hem de buscar vins
amb longitud, amb caracter,
com aquest.” Flor seca, bona
oxidacid, l'intent aqui és jugar
amb ’harmonia, la textura del
llagosti, la profunditat de la
salsa de fricandé, 'estragé que
refresca el plat. I la conclusié
de sala i cuina és que vii plat
van de bracet, lliguen a la
perfeccié. El mar, un cop més,
sembla haver-nos-hi ajudat.

Aprofitem I'avinentesa per
fer una foto, i el parament de la
taula amb copes, moltes copes,
sembla anunciar que s’acosten
festes: “Diran que som uns
borratxets”, diu el Paco fent
broma, i ens recorda que avui
fa una excepcio, cosa que li

agraim profundament. Pero,
encara que per pocs dies, és
tardor i aixi ens ho demostrara
el plat seglient.

Hi ha gent que cuina i gent
que fa gastronomia. La diferén-
cia segons Paco Pérez és clara:
“S’ha de buscar I'excel-léncia
i aquesta esta directament
vinculada no només a les hores
que hi dediques, siné també
a la passié que hi poses.” La
paraula clau és vocacio. Els que
la posseeixen en la restauracié
converteixen el restaurant
en el seu modus vivendi: “Ens
agrada fer felic la gent a través
d’allo que sabem fer que és
cuinar. En totes les professions
hi ha gent vocacional i gent que
no ho és. I tots sabem identifi-
car-ho, sigui amb un metge, un
botiguer o un pescador.” I apa-
reix el mar de nou: “La pesca
abans era vocacional, ara ja
n’hi ha poes que ho facin... Pels
pescadors d’abans el mar era

la seva vida, ara molts hi van
perque no tenen més remei per
sobreviure, pero de vocacio-
nals en queden molt pocs.”
Mentre fem aquesta re-
flexié tenim a taula l'arros de
tardor. Una de les especialitats
de Pérez. “A casa som molt
arrossers, i ens agrada de totes
maneres. Sempre en tenim
algun a la carta i molta gent
ve expressament per menjar
arros.” Una cuina que torna a

"Sense vocacio és
molt dificil fer les co-
ses ben fetes, jo so6c
cuiner de vocacio”

lligar amb el paisatge de 'Em-
porda i que, aquesta vegada,
incorpora un altre dels pro-
ductes de temporada i local,
els bolets. I per a aquest plat,

un vi negre. Pero “quins vins
s’adapten millor a Alella, els
negres o els blancs?”, pregunta
el cuiner. Doncs a jutjar pel vi
que tenim a taula, el Vallmora
d’Alella Vinicola, una garnatxa
negra d’altitud, sembla que
tots dos colors s’adapten a la
perfeccié. Pero tot i aixo, li
expliquem que el 60% de la
superficie vinicola de la deno-
minacié esta cultivada amb
pansa blanca.

L’Eduard ens explica el ma-
ridatge: “Tornem a tenir aqui
la tardor i per maridar-la hem
optat per aquesta garnatxa
que també ens porta al bosc,

a passejar per entremig de
pinassa, amb la seva part més
balsamica i tonificant.”

Nomeés ha calgut una culle-
rada perque el Ramon, el di-
rector de Papers de vi, exclami
emocionat: “El millor arros de
la meva vida.” “Som arrossers
nosaltres, ja us he avisat”, li

Pop viatger amb emulsio de safra i herbes, fregit en tempura, i anec amb peres, sobre una base cruixent. Maridatge: Plaer escumés (Bouquet d’Alella)
/ Espardenyes a la Carbonara. Maridatge: Foranell Picapoll (Quim Batlle) / Fricand6 de llagostins. Maridatge: Raventés d'Alella Allier / Arros melés
de tardor. Maridatge: Vallmora (Alella Vinicola) / Llobarro, sedés de calamar i calamar guisat. Maridatge: La Rumbera (Oriol Artigas) / Colomi amb
huitlacoche, mole de mil dies i dumplings. Maridatge: AA Orbus (Alta Alella) / Postres i petits fours. Torrija amb fruita vermella i merenga. Filipino
de gerds. Panna cotta amb cruixent de caramel. Bomho de caramel salat. Maridatge: Penjat d'un fil (Can Roda).
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Paco Pérez a la terrassa d'una de les suites de I'hotel Arts. Al seu darrere, la ciutat de Barcelona i, al fons, la

Serralada Litoral en termes municipals de Santa Coloma, Badalona, Tiana, Alella, Teia, Premia i Vilassar.

respon el Paco, que afegeix:
“I el maridatge és fantastic.”
Pero la pregunta anterior
referent a blancs i negres
era intencionada, la cuina de
mar que proposa Paco Pérez
és, definida per ell mateix,
“fresca, molt senzilla i subtil,
i aixo fa que costi encaixar-hi
els negres, sobretot si tenen
molt grau; hi funcionen millor
vins sedosos, sense punxes”.
I és per aixo que en les seves
cartes busquen referéncies
d’aquesta categoria que res-
pectin la fluidesa i I'elegancia.
Pero el menu no s’acaba
aqui, ens queden encara dos
plats, i el que segueix és una
proposta atrevida en que el
mar torna a ser el protagonis-
ta: llobarro, sedés de calamar
i calamar guisat. “Sé6n dos
plats en un -explica-, el classic
calamar farcit, acompanyat
d’un llobarro i garoina, dos
plats que hem unificat, tam-
bé com un joc.” “Un glop de
mar”, diu ’Oscar Pallarés,
redactor en cap de Papers de
vi. Vacompanyem amb un vi,

també atrevit, la Rumbera
d’Oriol Artigas. Una pansa
blanca d’un productor amb

un discurs franc i directe. Un
productor també amb vocacid,
com el Paco, també atrevit,
com aquest plat.

"Hem de defensar
la nostra cultura i
la nostra historia,
pero hem de conti-
nuar evolucionant i
avancant”

Ressona al meu cap un article
llegit fa poc en que es parlava
de la necessitat de “popularit-
zar l'alta gastronomia”. Com
es fa aix0?, pregunto a Paco
Pérez. Per ell la resposta és
clara: “Per mi només té una
resposta i és que quan vagis

a menjar un pollastre, sigui
un bon pollastre, i quan vagis
a menjar una hamburguesa
sigui una bona hamburguesa, i

aixo serveix per a tot. Hem de
cuidar el producte i les ela-
boracions, des de la més sen-
zilla a la més complexa. Hem
d’aconseguir que les coses
quotidianes estiguin ben fetes i
siguin honestes.” El sommelier
d’Enoteca, ’'Eduard, té clar
que el restaurant, tot i ser en
un dels hotels més luxosos

de la ciutat, no tanca portes

a ningu: “S’hi tracta igual la
persona que s’ho pot permetre
sempre que vol que la gent que
estalvia tot I'any per poder ve-
nir-hi un cop. Es un restaurant
obert a tothom.”

I aix{ arribem a I'altim plat
abans de les postres, un plat
que fusiona cultures, la cata-
lana amb la mexicana. “En els
nostres plats ens agrada tren-
car la tradici6 respectant-la,
per buscar coses noves.” I aix{
ens predisposem a tastar el
colomi amb Ahuitlacoche, mole
de mil dies i dumplings. Un
plat visualment atractiu i gus-
tativament parlant complex
i potent. acompanyem amb
I’AA Orbus, d’Alta Alella. El

mole de quasi mil dies mereix
una explicacié: “Ve de Mexic i
el tractem com les mares del
pa o com les soleres del vi de
Jerez, és a dir, no deixem que
s’acabi.” Un plat amb gustos

i elements mexicans que té
molta relacié també amb
Catalunya, explica Pérez: “In-
corporem cuina de més enlla,
si, pero el huilacotche té el seu
simil a casa nostra, amb les
carboneres. Es un fong que

es fa al blat de moro; i el mole
té també una relacié molt
directa amb un romesco, tot i
que té molts més ingredients.”
Perque el Paco té clar que cal
defensar la nostra culturaila
nostra historia, pero no sense
afegir-hi que “cal continuar
evolucionant i avancant”, i aixo
només és possible trencant
esquemes: “Si només s’hagués
posat al plat producte de ter-
ritori no tindriem el pa amb
tomaquet.”

El maridatge torna a ser
de deu. ’Eduard el justifica:
“L'emulsi6 i la poténcia de la
salsa lliga a la perfeccié amb
els cacaus d’aquest vi, i la part
picant, que podria ser la més
dificil, també ’'aguanta, és un
gran viiun gran plat.”

I'la tradici6 ens porta a
les postres, amb una torrija
(torradetes de santa Teresa)
amb fruita vermella i merenga,
que s’encarrega de fer passar
la mar de bé el Penjat d'un
Fil de Can Roda. Un dol¢ que
també parla de la tradici6 i un
patrimoni vinicola que segons
Pérez “cada vegada agafa més
forca”. I parlant d’'una altra
tradici6, la de Nadal, compli-
cada de gaudir-ne en plenitud
per a la gent de restauracio,
ens acomiadem, perqué arriba
I’hora en que el Paco ha de
tornar a veure el seu mar, el de
Llanca, el de 'Emporda. @

ORIGENS

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

és el fruit d'una llarga tradicio familiar
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“Raventos d’Alella podra recuperar noves
vinyes 1 tirar endavant nous projectes més
rapidament del que teniem previst”

Entrevista amb Ramon Raventés, director general de Codorniu Raventds,
la nova empresa resultant de la fusio entre Gleva Estates i el grup Codorniu

TEXT: OSCAR PALLARES

amon Raventés ha

esdevingut direc-

tor general de Co-

dorniu Raventés,

la fusié6 del grup
Codorniu i Gleva Estates, fins
ara propietat de Raventés,
després de la compra del
conjunt pel fons de capital
internacional Carlyle. ’hem
entrevistat per parlar de la
fusié, del seu nou carrec i dels
projectes de futur.

Ens pots explicar els detalls de
l'operacié?

Es tracta, fonamentalment,
d’una bona idea, una oportuni-
tat interessant. A la practica
és una fusié de Gleva Estates

i Unideco (tots els cellers del
grup Codorniu). Carlyle és un
fons especialitzat en empresa
productiva; inverteixen en
industria transformadora de
productes que tenen marea i,
normalment, amb una familia
al darrere. No és un fons espe-
culatiu de comprar i vendre,
sén gent d’empresa i prou
proxima (l'oficina a Espanya i
Portugal de Carlyle és a Bar-
celona, de tota la vida), i feia
temps que en parlavem. Es
tractava de preparar Codor-
niu per a la propera generacio,
una operacié complexa perque
'accionariat el componia mol-
tissima gent. Em van proposar
unir els dos projectes. Jo, el
que he fet ha estat canviar
accions de Gleva Estates per
accions del nou conjunt. Téc-
nicament és una fusié i tinc
una participacié de la nova
empresa. La majoria de petits
accionistes, descendents de la
familia Raventés que va crear
Codorniu, han venut una part

de les seves accions a Carlyle.
D’aquesta manera, Carlyle té
aproximadament el 60% de
l'empresa i el 40% restant és
en mans de la familia.

I passes a ser director general
de la nova empresa. Aixo queé
implica?

A mesura que n’he anat sa-
bent els detalls he exclamat
diverses vegades: “Caram!”
Als set cellers de Gleva Estates
(Raventés d’Alella, Parxet, Ti-
tiana, Tionio, Basagoiti, Portal
del Montsant i Mont Ferrant),
s’hi sumen deu cellers més. I
tenen uns nivells técnics bes-
tials! Més enlla de la marca
Codorniu, hi ha iniciatives
molt maques, molt del nostre
estil, amb vinyes magnifiques,
cellers on es fan coses molt
ben fetes: Bodegas Bilbainas
és el celler més antic de Rioja
(i, probablement, el que té les

hal.

Raventoés, entre barriques, a Can Matons, seu del celler Raventés d’Alella.

millors vinyes de la zona); Aba-
dia de Poblet és un projecte
fabulés, de 'escala que estem
acostumats a gestionar; Escala
Dei també, un projecte historic
del Priorat d’'unes dimensi-
ons que estem acostumats a
portar; Legaris, a Ribera del
Duero, és una iniciativa molt
maca, d’escala molt humana,
amb una viticultura increible;

i Raimat és una finca enorme,
pero una marca historica i que
treballa molt bé.

Tot i aix0, passes de dirigir
una empresa de mida mitjana
a un monstre enorme...
Codorniu és una cosa molt
més petita del que la gent

es pensa. Si que és cert que
hi ha una part de 'empresa
dedicada a la produccié de
més volum, amb marques com
Rondel i Delapierre, pero aixo
té un tractament a part i no

OSCAR PALLARES

és, ni de bon tros, la part més
important del negoci.

En qué consisteix el teu paper
a Codorniu Raventés?

Cada celler té la seva identitat
i la seva independéncia. Cada
projecte té la seva manera de
fer, és un conjunt de disset
cellers. En tot cas, mirarem
d’implantar la nostra manera
de fer a la resta de cellers.
Reduir volums, planificar... fer
les coses encara millor del que
jaes fan!

I com afectaran els nous can-
vis a Raventés d'Alella?

De manera molt positiva. Aixo
ens déna capacitat per fer les
coses més bé. Preteniem re-
cuperar vinyes, tirar endavant
nous projectes... La nova situ-
acié ens permetra fer-ho més
rapidament del que teniem pre-
vist. A més, ara ens resultara
molt més facil d’anar pel mon.
El grup té una oficina a Lon-
dres, una seu als Estats Units
amb un equip que ven alla, i una
altra a I’Asia. Gent preparada,
bons tastadors, bons venedors.
Podrem tenir preséncia en
paisos on ens era molt compli-
cat arribar-hi perqué no tenfem
capacitat. Fins ara tenfem dues
persones d’exportacié que feien
el que podien. Ara mantenim
l'equip d’aqui, perd podem re-
forcar-lo molt.

Quines perspectives de futur
tens?

Estic absolutament convencut
que ho farem bé i amb molta
seguretat. Guanyem capacitat,
no pot ser d’'una altra manera.
La veritat és que estic molt
il-lusionat! @
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Alella elabora el millor vi dolc
| el millor picapoll, segons
la ‘Guia de vins de Catalunya’

El 1981 Ismael Manaut, d'Alta Alella, i el Foranell Picapoll 2016, de Quim Batlle,
destaquen en l'edicié que declara I'amor a Alella

TEXT: DAVID JOBE

lella, posa’t gua-

pa. Es un avis.

Dos dels grans

influencers del

moén del vi (ens
mataran quan ho llegeixin),
Jordi Alcover i Silvia Naranjo,
tenen clar que aquesta DO,
per parlar amb argot técnic,
ho peta. En 'onzena edicié de
la prestigiosa Guia de vins de
Catalunya, feta el 5 de novem-
bre passat al Museu Maritim
de Barcelona, Alella ha rebut
una declaracié d’amor. Sis
dels nou cellers que s’hi van
presentar han millorat nota
respecte a les edicions ante-
riors. Pero per llegir la millor
anecdota del concurs haureu
d’arribar al final de I’article.
Es una imatge que descriu
perfectament el sorpasso sen-
timental que ha fet Alella res-
pecte a uns altres territoris.
Ara Alella s’ho creu.

Aix0 no sera un article
pilota, ni abracafanals. Ni pel
fet de publicar-se a Papers de
vi s’ha d’exagerar. Tampoc pa-
guen tan bé. Pero, benvolguts
lectors, Alella ha rebut un bon
copet a esquena. I aquesta
és una de les millors noticies
que podria rebre una DO que
comenca a saber on vol anar i
que ha posat la marxa que va
abans de la cinquena.

Segons els prescriptors de
la guia, que fa onze anys que
es beuen el pais, “Alella ha
fet una millora brutal”. Us ho
intento explicar amb el cap i
amb el cor.
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Mireia Pujol-Busquets i Quim Batlle, amb els seus premis acabats de recollir.

Les dades

Amb les dades fredes, davant
de notari, es van presentar
1.403 vins a concurs, dels
quals una quarantena veni-
en de la DO Alella. La nota
mitjana d’Alella el 2019 és de
9,35. Fa cinc anys va ser de
9,12: 23 centeésimes més és una
barbaritat en una final de 100
metres llisos, en qué el vi gua-
nyador, Heretat Oller del Mas
Picapoll negre, de la DO Pla
de Bages, va obtenir una nota
de 9,84. El vi més ben puntuat
d’Alella, el 3 de Testuan 2016,
del celler Testuan, ha acon-
seguit un 9,71: només 13 **tes
centésimes de diferéencia! Ah!

I dos podis: el millor dolc i el
millor picapoll de Catalunya.
Dos vins d’Alella han coronat
un dels concursos més compli-

Es van presentar
1.403 vins a con-
curs, dels quals
una quarantena ve-
nien de la DO Alella

cats, més especialitzats, més
autoctons, més técnics, en

que manen les varietats tra-
dicionals, els vins que millor

expressin el paisatge i sense
artificis del pafs.

Segons aquests tastadors,
el millor vi dol¢ de Catalunya
porta el segell de la DO Alella:
Ismael Manaut 1981, del celler
Alta Alella, un dolg criat a sol
i serena, amb una solera del
1981 (trenta-set anys!) que els
autors de la guia assenyalen
com a “fresc, potent, sec, oxi-
dat, amb records de préssec,
aranja i memoria de fruita
seca i torrats”. Té una certa
justicia poética que el nom
del vi recordi un home que va
morir a vuitanta-un anys fa
un any i mig: Ismael Manaut,
fundador i maxim accionista



de Marques d’Alella i Parxet.
Un industrial que va donar
feina de director tecnic del
celler a Josep Maria Pujol-
Busquets, fundador d’Alta
Alella. El premi el va recollir
la seva filla, la Mireia, que ara
cocapitaneja el celler. Calia
una mica de Falcon Crest per
posar en valor la cadena d’ho-
menatges d’Alella.

L'altre podi del dia va ser
per al Foranell Picapoll 2016,
del celler Quim Batlle, que
va fer envermellir com un
perdigot el propietari quan
el va recollir. Pels tastadors
és “extraordinari, elegant,
potent, amb records d’aranja,
mandarina, taronja, pera i
torrats”. Déu n’hi do el rosari
d’adjectius, que no solen rega-
lar ni I’Alcover ni la Naranjo.
“Es un picapoll, criat a certa
alcada, ecologic, amb diposits
d’acer inoxidable, amb una
crianca de dotze mesos”, re-
corda de memoria Alcover, en
conversa amb Papers de vi.

3 de Testuan, millor blanc

DO Alella

Pero tothom tranquil, que el
mite de la pansa blanca i el
saul6 continua intacte. El vi
blanc més puntuat per la guia

Silvia Naranjo i Jordi Alcover, durant I'acte de presentacié.

del 2019 va ser per a una pan-
sa blanca amb garnatxa blan-
ca, el 3 de Testuan. Un cant

a amistat, a la unié de dife-
rents disciplines, de costat i
costat de la frontera. Alella
també és una agora amb aire
fresc. Menci6 a banda (i pa-
trocinada) per al Papers de vi
Semi, amb un extraordinari
9,47: “Potent, original, herbes
aromatiques, pera, raim i fo-
noll.” Companys de la revista,
talleu aquest paragraf si ens
hem passat de llargada.

En canvi, el millor vi ne-
gre és per a un excepcional
Marfil Alella, de presumpta
garnatxa negra, fermentat
vuit mesos en diposits d’inox
sobre mares, del celler Alella
Vinicola. Dic presumpta (Y-
hasta-aqui-puedo-leer) perque
he llegit en aquesta mateixa
revista que, segons un es-
tudi genétic recent, es posa
en dubte i podria tractar-se
d’una varietat autoctona i

Unica de la DO Alella. Des
d’un punt de vista més prac-
tic, atencié mileuristes, costa
entre 8110 euros. Es “fresc,
extraordinari, llaminer i ori-
ginal”.

Quant al millor escumés,
podi per al Gran Minguet
Reserva de la familia brut
nature, del celler Can Roda, a
Santa Maria de Martorelles.
Un vi elaborat amb pansa
blanca, “elegant i cremés”,
amb trenta-sis mesos de cri-
anca. I el millor rosat és per
a Bouquet d’Alella, el Pansa
Rosada Edicions Limitades,
que s’ha acostumat a rebre
premis de manera il-limitada.

Sense complexos

Tot plegat deixa la DO Alella
en una situaci6 optima per
continuar sent ella mateixa,
sense complexos: pansa blan-
ca, saulé, vinyes verdes vora
les cases/ara que 'urbanisme
no remuga/us feu més grans

pero encar/teniu ’anima
poruga.

Pero no tots. Aquesta és
una de les anécdotes més
delicioses del certamen. Com
que Alella compartia espai,
cara a cara, amb el Pla de
Bages, el president de la DO, i
flamant guanyador del millor
picapoll, va aprofitar 'avinen-
tesa per fer-los una amable
salutacié. “Em sap greu,
companys, el millor picapoll
blanc de Catalunya és per a
un vi d’Alella (el picapoll és
la Moreneta del Bages, tu ya
sabes)... Aixi que, el dia que
vulgueu veniu a casa nostra i
us ensenyo la manera de fer-
lo.” Rialles, moltes rialles. I
bon rotllo. I germanor. I esti-
ma. Pero esta bé com a imat-
ge de Grand Theft Auto que
Alella digués al Bages, que
acabava de guanyar el millor
vi del certamen, que el millor
picapoll era d’Alella. Tot esta
obert, estimats lectors, us
ho hem dit al principi. Alella,
posa’t guapa.

Per cert, és una anécdota
off the record. No ho digueu a
ningu. @

Els caves d’Alta Alella
toquen el cel amb

els dits

El millor cava rosat de Ca-
talunya s'elabora al territo-
ri DO Alella, tot i que surt
al mercat amb el paraigua
de la DO Cava. Es el Mirgin
Laieta Rosé, del celler Alta
Alella, amb un 9,69. Un bon
nombre de caves d'aquest
celler han estat seleccio-
nats per sobre del 9,5: AA
Maller (9,65), Mirgin Exeo
(9,64), Mirgin Opus (9,63),
AA Capsigrany (9,63) i AA
Bruant (9,55).

VENDA | DEGUSTACIO de vins, caves, embotits,

formatges, conserves, croquetes i un gran assortit

de productes gurmet. ALIMENTACIO VEGANA

C/ Sant Antoni, 9 - Vilassar de Dalt

Tel. 937 308 226 - 673 542 712

labodeguetadevilassar@gmail.com
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¢/ Sant Josep de Calassang n® 8
08328 Alella (Barcelona)
T. 93 555 69 97

bo ‘quet d alella evbosmamtatacon

bouquetda@bouquetdalella.com

CEI_I_ER BouquetDAlella @bouquetdalella

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

SENSACIONS Vine i gaudeix de les nostres activitats enoturistiques. R

bo quet

7

PLAER ESCUMOS

GARNATXA NEGRA

BLANC
BLANC+
SYRAH
PUR DOLC

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

bO quet d a Producciéns limitades.
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Origens 2018 f

El vi de Badalona

Ramon Roset
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
Color groc pal-lid amb reflexos verdosos.
Net i brillant.

NAS
En nas és franc i molt varietal. Respira joventut pertot arreu.
Aromes florals, de fruita blanca com la pera i de fruita de
pinyol com el préssec de vinya, amb algunes notes anisades.

BOCA

En boca és un vi fresc i lleuger, amb una acidesa molt
esmolada, pas de boca agil, afruitat i amb un toc sali,
i un final lleugerament amargos. Té un petit ras-
tre de carbonic. Es un vi acabat d’embotellar 7
que s'ha de deixar reposar un temps en -
ampolla.

ELABORACIO

Trepitjat i premsat amb
rendiments baixos, desfangat
estatic durant una nit. Fer-

mentacié a 16 graus. Posteri-
orment es trafega, se sulfita
i es filtra per procedir a
embotellar-lo.

ALELL

MASIA COLLDECAN'

FITXA TECNICA

Anyada: 2018

Varietats: 100% pansa blanca

Grau alcohelic: 12,0% vol.

Ampolles elaborades: 3.050 ®
Primera anyada a la venda: 2014 :
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CELLER MASIA COLL DE CANYET

Aquest singular projecte té les arrels al principi del segle passat, quan l'avi dels
actuals propietaris va comprar la finca anomenada el Trull (avui Can Coll) del barri
de Canyet de Badalona. Aquest barri situat a la part alta del terme municipal
és format per un conjunt de masies aillades i uns nuclis més moderns formats a
partir de construccions per a estiuejants. Lany 2004 es reconverteix la vinya i
es planten les varietats pansa blanca i merlot. Fins al 2010 tota la produccié de
vi es venia a doll i és a partir d'aquesta anyada que embotellen el vi, perdo amb
la qualificacio de vi de taula. El 2014 entren a formar part de la Denominaci6
d'Origen Alellai ja poden qualificar els seus vins.

MES VINS BLANCS DE PANSA
BLANCA 2018 Josep Coll
ens en parla:

AA Pansa Per nosaltres Origens representa un sentiment de respecte per les
Blanca 2018 generacions que ens han precedit i que s6n les que van construir les
Celler Alta bases sobre les quals hem pogut crear el projecte. Tot el que fem
Alella respira aquest sentiment i esta fonamentat en els valors del treball
PVP: 795 euros i 'esforg. Lavi va comprar la finca, el pare hi va plantar les vinyes i

en feia el rosat tipic de Canyet. Malauradament va morir I'any 1992
i les vinyes es van envellir. Nosaltres I'any 2004 vam replantar la
vinya amb la il-lusi6 que la mare pogués veure la finca activa i quan
ens va deixar I'any 2007 va veure que el projecte tirava endavant.
En definitiva, és un projecte dominat pels sentiments.

LA PROPOSTA DE MARIDATGE

Pasta de full farcida de formatge de cabra
de pasta tovai quallada acida

Plat elaborat pel restaurant la Vinicola (Alella)

La pasta de full és una massa elaborada normalment amb

farina, mantega, aigua i sal, de textura cruixent i sabor dol-

cenc. Serveix per elaborar tant receptes dolces lligades a les

postres (si la combinem amb elements dolgos com la crema

pastissera, les melmelades i la xocolata) com receptes salades

(si la combinem amb elements salats com formatge, verdura,

carn i peix). El contrast del gust dolcenc de la pasta de full

amb el gust salat d'un formatge és molt atractiu, i si hi afe-

gim el contrast de textures entre el cruixent de la pastai la

textura fonedissa d'un formatge cremés elevem la combinacié !

a plaent. Aixo si: el formatge ha de ser de cabra, que tingui : 5 “’
sabor potent. Per tant, cal un formatge de quallada acida de '

3-4 setmanes de maduracié. L'acidesa de I'Origens 2018, viva i esmolada ens netejara la boca de les sensacions greixoses tant del
formatge com de la pasta (recordem que porta forca mantega), i aixo fara que baixi la percepcié d'acidesa del vi i que aflorin les notes
afruitades, que es combinen de meravella amb les notes lacties del formatge i el gust de la pasta de full.

r‘“"
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Aprecieu la diferencia
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Oficines: Felip I1, 143 - Barcelona Celler: Vall de Rials, s/n - Apartat de correus 451 - Alella WWW.roura.es
Tel 93 352 74 56 Tel. 93 540 31 48



Restaurant de cuina catalana

Especialitat en Menu laborables.

_Cal’nS a Ia bl‘asa : .: -. N . Dijous, arros caldos
| productes de o . de marisc.
temporada T — S

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

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

Enoteca - Celler

Un espai unic,
una atmosfera encisadora

- Celebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’empresa

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

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

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella - 93 555 28 84 - www.espaidivi.es
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Mireia Pujol-Busquets durant el tast, amb dos dels enolegs d'Alta Alella, Vicen¢ Galbany i Chaxi Velazquez.

Alta Alella: dolcos cami del ranci

Els vins rancis i dolcos reposen moltes vegades a la bdta del raco, la que emmagatzema
una part del llegat familiar, de la historia... Papers de vi ha volgut treure la pols d'algunes
d'aquestes joies, i ho ha fet amb la complicitat d’'Alta Alella.

TEXT: SILVIA CULELL / FOTOS: OSCAR PALLARES

1 vocabulari, massa
sovint, pot ser con-
fts, com és el cas del
terme ranci. Aclarim
d’entrada, doncs, que
és un vi ranci. El primer que
ens ve al cap és un vi vell, pero
tot i que el terme no acaba
d’estar regulat, el que podem
considerar com a indispensa-
ble perqueé es pugui dir ranci
és que hagi experimentat un
procés oxidatiu amb calor. Per
aix0 la majoria de productors
acceleren aquest procés expo-
sant el vi al sol en garrafes de
vidre, amb 'anomenat métode
tradicional “a sol i serena”.
Una de les definicions de
ranci més aclaridores ens la

facilita una obra de referéncia,
I'Oxford Companion of Wine de
Jancis Robinson, que ens diu
que “és un terme de tast im-
precis que s'utilitza en molts
idiomes per definir un estil
distintiu de vi, sovint fortificat
o vi dol¢ natural, que s’aconse-
gueix deliberadament passant
el vi per fusta i exposant-lo a
I'acci6 de l'oxigen i/o calor”. La
definicié aclareix que es pot
aconseguir de diferents mane-
res: emmagatzemant les bétes
en magatzems calents o sota
les bigues del celler en climes
calids; o guardant-lo en garra-
fes de vidre a la porta del celler
i sotmeés, per tant, a tempera-
tures canviants entre el diaila

nit, el ja esmentat metode de
sol i serena.

Parlant de dolcos tot és
més facil. I justament aixo,
dolcos experimentals i rancis,
és el que vam tastar a la taula
del centre d’enoturisme d’Alta
Alella, acompanyats per dos
dels enolegs i la propietaria del
celler, Viceng¢ Galbany, Chaxi
Velazquez i Mireia Pujol-Bus-
quets; i els sommeliers Marga
Giménez, Arnau Marco, Merce
Vizern i Ramon Rosset.

No cal dir que de ganes,
n’hi ha moltes. Ho porta de
mareca el fet de tastar vins
envellits i més encara si, com
és el cas, sén referéncies
experimentals que no sén al

mercat. Ens ho explica Mireia
Pujol-Busquets, que ens déna
la benvinguda i se suma a les
ganes del grup manifestant
que a ells també els fa molta
il-lusi6 el tast: “Perqueé tots
aquests vins experimentals,
junts en una mateixa taula, no
els haviem posat mai.” “N’hem
fet una selecci6 -afegeix- i no
deixen de ser proves que fem
cada any per veure I'evoluci6
dels nostres vins, en aquest cas
els dolcos i rancis.”

El també enoleg del celler
Vicenc¢ Galbany n’explica el
procediment. En general tot el
que tastarem sén vins vells, a
excepcié del primer, que és del
2017. “Tots tendeixen quant a
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® EL TAST

tast a aromes més evoluciona-
des, oxidatives i de fruita seca.
Tots s’han fet seguint el méto-
de dels nostres dolcos, el Blanc
de Neu i el Dol¢c Matar6, perod
sotmetent-los a criances dife-
rents i, en alguns casos, també
canviant-ne la varietat.”

I el primer a qui li toca
passar pels exigents pero avids
paladars de la taula és una
pansa blanca del 2017 que es
va collir amb un alt grau de
maduracié. El vi ha estat en
una béta vella no del tot plena
per tal que s’acceleri l'oxidacid,
la parada de fermentaci6 s’ha
fet amb fred i el resultat és un
vi no gaire alcoholic i amb una
dolcor poc extrema. Un vi que
recorda els grans Sauternes,
pero aixod ho han de dir els
sommeliers convidats. “Jo,
aix0, ho compraria”, s’afanya
a dir "Arnau. “Jo el vendria
dema”, diu la Mireia. Oferta
i demanda s’entenen. Aquest
vi dol¢ aromatic, acid i intens,
sembla haver captivat tots
els presents. LArnau justifica
aix{ la seva voluntat de com-
pra: “Mostra molt d’equilibri
entre l'oxidacié i la part que
conserva de fruita, i aixo el
fa molt bonic perqué n’hi ha
pocs que mantinguin aquest
equilibri. Dempremta d’Alta
Alella, la veig en l'equilibri, en

i Ramon Rosset tasten i prenen notes.

Marga Giménez, Mercé Vizern, Arnau Marco,

aquesta frescor que promet
que perdurara en el temps.”
afegeix: “M’agrada molt la tex-
tura d’aquesta mena de vins...
fa la dolcor molt més portable.
Tens tot el que vols d'untuosi-
tat, pero en cap moment perds
la profunditat. Fa salivar i el
trobo espectacular.” La Marga
s’hi afegeix aportant un primer
maridatge en que, a més, posa
hora: “Fa venir ganes de bere-

El tast va tenir lloc
al centre d'enotu-
risme, de cara ales
vinyes d'Alta Alella

nar i jo me’l prendria amb un
panellet de pinyons o amb una
coca de Llavaneres.” O “amb
un formatge una mica picant”,
diu 'Arnau: “Me’n ve al cap un
amb una curacié llarga de tren-
ta mesos. Es una simbiosi per-
fecta.” I el tema que entra en la
conversa és, justament, el de la
venda d’aquesta mena de vins,
els rancis i dolcos, uns vins que
tot i ser considerats auténtics
tresors i part del patrimoni
vinicola i cultural, no troben

el seu lloc al mercat nacional.
Tots coincideixen a definir-los
com un vi ideal “per a un final

apoteosic de qualsevol ment”
o com a substitut de la copa de
conyac o whisky; pero tot i aix{
és un producte dificil d’acostar
al consumidor final.

Alta Alella ha plantejat el
tast dels sis vins per parelles.
Aixi, doncs, encetem el segon,
un Vi que ens avisen que ja no
es pot fer, justament per la
varietat: “Es del 2007 i és de
muscat, una petita parcel-la
que per problemes sanitaris es
va decidir substituir el 2010.
En vam elaborar una quantitat
molt petita, procedent de raim
molt sobremadurat, premsat
i amb parada de fermentaci6
en aquest cas amb alcohol.”
Un vi que esta per sota dels
deu graus d’alcohol i que es
va guardar amb ampolles de
mig litre per veure quina era
l'evolucié... I, de moment, sem-
bla que els tastadors hi troben
curcuma, especies i curri, a
més de molta acidesa. El Vi-
ceng s’afanya a explicar: “Quan
pansifiques el raim no sols es
concentra el sucre, sin6 també
l'acidesa.” Aixi, doncs, som
davant un vi que té les dues
coses. Seguint aquesta apre-
ciacié engega una bateria de
propostes: “Té els balsamics
disparats, hi veig una créme
brilée amb fruita vermella...”,
diu el Ramon. I ’Arnau s’hi

suma proposant-lo “amb una
galeta de mantega salada”. I
després de les propostes, les
reflexions i resultants de l'ex-
periéncia en restauracié dels
tastadors que comenten, per
exemple, la dificultat de ven-
dre aquest estil de vins com a
producte final, justament per
la llargada dels menus. Una
soluci6 seria la possibilitat de
“treure aquests vins dels apats
i destinar-los a vi de sofa, o
com a bons substituts de la
copa de whisky o rom amb
I'afegité de tenir una opcid
amb molt menys alcohol, que
és una tendencia del mercat”.
En tot cas, és una oportunitat
que cal que sapiga trobar la
manera de comunicar-se.

El Dol¢c Mataré i el maridatge
pecaminés

Tenir un expert i apassionat
dels formatges compartint tau-
la amb una productora molt
viatjada ens permetra que

la tarda no s’animi sols pels
dolcos i rancis... Pero abans
parlem de la parella de vins
proposada per continuar el
tast. Es el torn de 'estrella dels
dolcos, tant per varietat com
per elaboracié. El Dol¢ Matar6
ja és una insignia que llueixen
amb honra els propietaris del
celler Alta Alella, no sols per

la qualitat del producte siné
també per les magnifiques
critiques que rep any a any. El
monastrell alellenc, el mataré,
ha demostrat ser capac de
produir un dels millors dolcos
del pais -i no ho diem només
nosaltres-. De fet, Arnau Mar-
co va coneixer el celler gracies
a aquest vi: “El

Dol¢ Mataré
em va



enamorar, el maridava amb
un bacalla amb cireres i fun-
cionava molt bé.” Pel Ramon
“és el company ideal per a una
xocolata del 99%; la natura ho
va decidir aix{”.

La primera de les propos-
tes varia una mica la férmula
del Dolc Mataré. Es de la ve-
rema del 2015: “El que fem és
partir d’'un raim molt madur, el
macerem amb fred i quan co-
menca la fermentacio, 'aturem
també amb fred. Tenim un vi
que ha fermentat més, i té per
tant menys concentracié de
sucres i més grau alcoholic.”

I al costat seu, la parella,
també feta seguint els pas-
sos del Dol¢c Matard, pero
en aquest cas resultat de la
primera collita que es va ela-
borar com a dolg del coster, el
2005. Un vi no tan concentrat,
pero més dolg que el primer.
El Vicenc avisa: “Hi falta una
mica d’'oxigen, penseu que es
va embotellar el 2010.” “Es
més rustic”, afegeix la Mireia.
Pero el cap, el nasi el gust de
tots els participants tornen a
donar voltes al primer i al re-
cord del Dol¢c Matar¢ original.
“La cosa bona del Dol¢ Mataré
és que tens molt ventall de
maridatges, en un dels viatges
en vam proposar un que era
un coulant amb formatge blau
a dintre...” Els ulls del Ramon i
l'emoci6 de les seves paraules
no permet continuar parlant a
la Mireia: “Aix0 és pecaminés!
Dues de les coses que amb
aquest vi van més bé! Ho he
de tastar, no podem deixar-ho
aqui, aixo.” Per rebaixar la
tensié del moment recupe-
rem el segon mataré que s’ha
obert ja una mica. “En nas
s’esta tornant molt bonic...

Té aquesta maduixa de bosc
tan interessant”, diu I’Arnau;
“I en boca hi surten més
mentolats”, afegeix ja més
calmat el Ramon; “I mol-
tes especies!”, s’afanya
a sumar-s’hi la Merce:
“Pero no hi trobo tanta
profunditat, no és tan
llarg com el primer”,
afegeix.

Els ocres, ambres,
ataronjats... comuns
d'aquest tipus de vins
van omplir de color
una jornada de tast

dificil d'oblidar.

Foto de totes les ampolles tastades.

La cirereta del pastis: per
acabar, una doble de syrah
Els dos tultims vins de la tar-
da compartiran dues coses:
varietat, la syrah; i anyada, el
2007. El primer d’ells, després
d’haver macerat cinc mesos
amb pells, s’ha premsat i con-
servat en ampolles magnum
per evitar-ne l'evoluci6 (tapats
amb tap corona). En el cas del
segon Vi, el procés d’elaboracié

ha estat el mateix, pero s’ha
guardat en béta per tal que
evolucioni, seguint, doncs, una
intenci6 de conversi6 cap a
ranci. Aixo ha comportat una
primera diferéncia molt evi-
dent, la del color. Una mateixa
anyada que en la primera copa
es mostra viva i rica en color;
iuna segona en que el color

és la demostracié més evident
d’aquesta evolucié oxidativa de
la béta.

I per saber si aquestes
diferéncies es noten de la
mateixa manera en nas i
boca escoltem que ens en
diuen els nostres sommeli-

ers. “El primer té un punt de
Mon Chéri”, diu I'’Arnau: “O
d’ametlla amarga dolca italia-
na, 'amarenda, que la utilitzen
per fer gelats.” I del segon, que
me’n dieu? El Ramon no triga
gaire a respondre: “Es especta-
cular, molt bo, delicat, complex
i elegant.” “Espectacular, amb
moltes notes de fruita seca i
una gran complexitat en nas”,
diu la Mercé. I és que aquest
segon, la cirereta del nostre
“pastis de tarda”, té nom i
cognoms: és el Mitia Dulcis
barrica 2007, del qual el celler
ha fet tres-centes ampolles
destinades a fer un regal a
aquells que fan possible con-
tinuar elaborant cada any, els
seus clients distribuidors.
“Aquest si que és de copa
ampla -opina la Mireia-, tot i
que també pot funcionar molt
bé d’aperitiu.” “O de coctel”,
afegeix el Ramon. Pero tots co-
incideixen amb la Mireia que,
certament, recorda el vermut.
La Mercé dispara: “Potser so-
nara simple, pero jo li posaria
un music i em quedaria molt
a gust, res d’elaborat, i aixo sf,
una sobretaula llarga, llarga...”
El Ramon sembla rumiar-s’ho

molt abans de dictar una llista
d’ingredients, que resumeix
aixi: “Molta ametlla i poca fa-
rina... aixd em porta a les teu-
les.” “Doncs jo em quedo amb
el panettone”, diu la Mireia.

I amb néctar als llavis és
el moment d’arribar a les con-
clusions. I sense ser sexistes,
aquesta vegada l'opci6 dels
homes és el primer muscat i
la de les dones I'altim syrah.
L’Arnau opina que el primer
té més public, mentre que la
Mercé i la Marga es mostren
fascinades amb la mediterra-
neitat de I'dltim que, diuen, els
recorda els millors vins de la
tradici6 del “sol i serena”. La
Marga hi afegeix una reflexié
final que posa els dol¢os i ran-
cis en un context més ampli:
“Tots els vins que hem tastat
o practicament tots em porten
al salat. Sobretot els negres,
que permeten i ofereixen molt
de joc. Hi veig salses, carn de
caca...” El Ramon s’afegeix a la
proposta: “Poca gent els con-
cedeix el gust de ser menjats
durant I’apat i és una llastima
perqué donen moltes opcions.”
Probablement el Vicenc i la
Mireia en deuen tenir una de
les respostes: “La restauraci6
hauria de ser més atrevida,
perod també el client.”

Queda clar entre tots, i més
en paraules d’Arnau Marco,
que el que no es pot perdre
és la tradici6 i Patreviment
de cellers que mantenen viu
aquest patrimoni. “Diu molt
de vosaltres que fa anys ja
penséssiu a fer aixo. Demostra
molt del que éreu i del que sou.
Espectacular”

I, mentrestant, el Ramon
continua murmurant el que
més I'ha fascinat de la tarda:
“Es que si aconsegueixes el
contrast del cacau amb el for-
matge blau...” Estem segurs
que ho aconseguira: “Pero
ens hi convidara?” Si és aixi,

aquest article tindra un se-
gon lliurament: Alella i el
maridatge pecaminds. ®




ALELLA

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

Escape Room
de misteri
amb DO Alella

El Marqués d’Alella ha quedat molt satisfet per com heu
organitzat el multitudinari i elegant casament de la seva
filla i us ha enviat unes caixes de vi exquisit en agraiment.
Bridem per celebrar aquest éxit! Pero... després del brin-
dis inicial, rebreu una misteriosa trucada telefonica...

Minim 9 persones. Maxim, 65

D" v Passeig Antoni Borrell, 1
Alella - 28 84
A Enoteca - Celler wwwespaidivics.




® LA RUTA DEL VI DO ALELLA

Entre la tradicio i la passio

Visitem les vinyes de Can Coll, a Canyet (Badalona) i la vinateria La Bodegueta
de Vilassar (Vilassar de Dalt) per acabar dinant a I'Era, a Arenys de Munt

TEXT: MART{ CRESPO / FOTOS: OSCAR PALLARES

Marti Crespo conversa amb Josep Coll i la seva germana Francesca al celler antic de Can Coll.

1 full de ruta d’avui
és, de moment, el
més llarg de tots els
que hem fet sobre
el mapa, perqué
ens proposa recorrer quasi de
cap a cap el vessant maritim
de la DO, des de Badalona (al
Barcelones nord) fins a Arenys
de Munt (a 'extrem quasi sep-
tentrional de la denominacio),
passant per Vilassar de Dalt
(a mig cami). Un recorregut al
llarg de la DO Alella visitant
un celler amb molta historia

i sentiments al darrere, una
proposta ben jove i en parella,
i una iniciativa familiar que
celebra amb bona salut vint-i-
cinc anys d’activitat.

Denominacio d'origens

La carretera a Badalona que
s’enfila cap a la muntanya des
del nucli urba fins al centre
hospitalari de Can Ruti s’en-
dinsa, en un moment deter-

minat, per un barri de masies
amb moltissima personalitat.
Tanta, de fet, que el nom
d’algunes de les centenaries
edificacions que s’hi aixequen
formen una persona: “Al barri
de Canyet hi tenim Can Mans

i Can Cames, Can Barbeta i
Can Coll: un home sencer!”,
s’exclama rialler Josep Coll, tot
just rebre’ns en aquesta tltima
casa, situada a 'ombra de la
feudal Torre Codina. “De fet,
Can Coll era un trull per posar
gra, ordi... de Torre Codina -
ens posa en situacié- fins que
el meu avi ho va comprar, el
1930, per fer-hi la casa, el por-
x0 i un celler amb cup.” Per-
que, amb la compra, Josep Coll
Llavoré també hi va plantar
vinya, el cultiu imperant ales-
hores en aquest territori. La
mort de I'avi, primer, i del pare,
el 1992, va comportar 'aban-
donament progressiu dels
ceps que envoltaven Can Coll,

perqué els estudis d’enginyeria
agronoma d’en Josep el van
portar lluny professionalment.

Pero la casa familiar on va
néixer l'estirava massa i, per
fer felic la seva mare (“Tot
aixo, al capdavall, sén senti-
ments i vivéncies”), amb la
seva germana es van imposar
el 2004 de recuperar aquella
vinya vella: “La mare es va
morir al cap de tres anys, pero
tenim la satisfaccié de saber
que se’n va anar havent vist
ceps plantats de nou.” Reco-
neix que també ho van fer pel
rebesavi Coll, vingut de Teia a
Canyet el segle XIX i del qual
ens mostra amb orgull una
fotografia en blanc i negre que
el sol acompanyar en tots els
actes i presentacions en qué
participa: hi apareix, al centre
de la familia, amb barretina,
faixa i basté.

Fins al 2010 no hi va haver
la primera produccié embote-

llada de la nova vinya de Can
Coll, amb el nom comercial
d’Origens —és clar-, formada
per un 30% de merlot i un

70% de pansa blanca: “Vam
comencar amb el rosat tipic

de Canyet, que és el que feia
P'avi al principi; amb el negre
tenyim el blanc.” I el 2014, el
“vi de Badalona” va entrar a
formar part de la DO Alella.
Tot i conéixer molt bé 'agro-
nomia, fins al 2009 en Josep no
havia portat directament una
vinya, que ara ja es coneix pam
a pam (“Hi ha 2.777 ceps plan-
tats”, especifica) i que explica
amb detall cientific a qui s’hi
interessi: avui som nosaltres,

i de maig a juliol —coincidint
amb I'época de floracié i més
coloraci6 dels ceps- sén grups
de visitants englobats en l'ofer-
ta enoturistica del celler Ori-
gens. Perque s’hi va posar no
sols per mantenir la tradicié
familiar, sin6 també per divul-
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Dos-cents vins i caves omplen les lleixes de La Bodegueta.

gar l'enologia a través d’'una
vinya de qualitat: “Volem que
sigui bona vianda. I per aixo
tine obligacié moral, etica

i professional que aixo surti
bé”, assegura taxatiu amb si
mateix. “I si tinc 'obligacié
que el meu raim arribi al 100%
al celler perque en facin el vi,
he de disposar d’'un endleg de
prestigi.” Es Xavier Garcia,
d’Alella Vinicola, qui rep el
raim de Can Coll i s’encarrega
de convertir-lo en el vi badalo-
ni, que enguany ha donat 6.100
ampolles de rosat i blanc i que
s’ha presentat, com ja comen-
ca a ser una tradicié al muni-
cipi, amb una gran festa I'l de
novembre passat al jardi-era
de la casa, amb la preséncia
de 450 convidats embriagats a
parts iguals pel seu vi novell, el
paisatge de Canyet, la poesia i
les danses.

La “hodegueta” d’en Ramon i
la Carme

Del patrimoni familiar con-
servat amb cos i anima a Can
Coll passem, al cap d’un quart
d’hora, a un establiment nou
de trinca al bell mig del nucli
antic de Vilassar de Dalt. Amb
poc més d’'un any de recorre-
gut, la Bodegueta de Vilassar
és el somni fet realitat de la
parella que ens hi rep: Ramon
Garcia i Carme Riera. El 4
d’agost del 2017, precisa ella,
van aixecar per primera la ve-
gada la persiana d’'un local que
combina vinoteca amb degus-
taci6 de tapes i zona gurmet.
El denominador comd de totes
les referéncies i conserves que
s’hi venen és la singularitat i la
qualitat, contrastada per anys
i panys de feina de comercial
en el ram del vi i l'alimentacié
de Garcia. “Tinc un problema:
he de sortir del que té tothom.
Per aixo0 intento oferir coses
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que no siguin a tot arreu, molt
petites”, es justifica. Aixo si,
“productes de la millor qua-
litat possible, al millor preu
possible”.

“La botiga és petita i, per
tant, intento omplir les pres-
tatgeries amb coses que no

A la Bodegueta or-
ganitzen periodica-
ment cursos d'ini-
ciacio al tast, tasts
amb maridatges,
sopars amb tast...

se solen trobar als comercos
més grans: i sino tinc el que
em demanen els clients, ho
busco.” El seu passat comerci-

Carme Riera i Ramon Garcia, al seu establiment.

al 'ajuda en un dels aspectes
singularitzadors d’aquest jove
establiment ple de passié6:
“Intento treballar amb gent
i productors que conec bé.”
Perque cada vi exposat té una
historia, i ell se les sap totes:
durant l'estona que hem com-
partit, Garcia ens ha esmentat
el nom i el cognom dels elabo-
radors i el lloc de procedéncia
de tots els productes que té
a la vista. Només de vins i
caves ja sén unes dues-centes
referéncies en total, i de la
DO Alella n’hi ha una vintena
d’ampolles de mitja dotzena
llarga de productors: “De la
denominacié tenim ara mateix
els cellers que ens han vingut
a veure.”

Del poble, continuen
comentant, ja s’hi acosta
una incipient clientela fidel
i sobretot jove, normalment

Pep Campi, personatge clau de I'Era, conversa amb Marti Crespo.

per prendre-hi una copa de

vi recomanada pel Ramon i
una de les imaginatives tapes
que surten de la ment de la
Carme. Per atraure nou public
també organitzen periodica-
ment cursos d’iniciacié al tast,
tasts amb maridatges, sopars
amb tast... “Ser dins la Ruta
de la DO significa donar-nos

a coneixer. Ja que som dins la
denominacié, no podiem sin6
col-laborar-hi”, afegeixen con-
vencuts. Abans de sortir de la
Bodegueta, en Ramon ens fa
notar un altre element curiés
del seu establiment: “Sembla
que tinc una certa obsessié
pels vins amb noms d’animals:
Cueva de Lobo, La Lobita, La
Loba, El gos, La guineu i el
raim...” I ens demana que do-
nem records a la gent de I'Era,
el restaurant d’Arenys de
Munt on tenim taula parada.
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Una era molt familiar

De la tradici6 del celler Ori-
gens i la passi6 de la Bodegueta
passem, en pocs minuts amb
cotxe, a un projecte de restau-
raci6 familiar amb vint-i-cine
anys d’historia i molt d’esforc
al darrere. Situat en un poli-
gon industrial a la part baixa
d’Arenys de Munt, 'Era ja és
tota una institucié al poble,
amb una fusi6 de cuina tradici-
onal i contemporania a partir
del producte de proximitat i

de mercat... i també amb una
carta de vins extensissima i
acuradissima, mereixedora del
premi Cartavi 2015 (i finalista,
de moment, enguany). “No

séc sommelier ni enoleg, pero
m’agrada el vi i tinc experien-
cia; el 2000 vaig assumir la
carta al restaurant. Tinc un
Excel amb tots els vins que han
passat per la casa i realment fa

goig el revolt que hi he fet”, ens
explica Pep Campti, que és qui
ens atén. I s’afanya a puntualit-
zar: “Amb I'ajuda d’en Gerard
de Clasca, que consti!” En
aquest negoci de familia, amb
germanes, gendres i algun pare
implicats fins al moll de l'os, en
Pep hi va comencar treballant
a la discoteca que ocupava la
parcella del costat, un gros
envelat ara reconvertit en un
espai de circ amb el qual hi ha
el compromis de fer activitats
periodiques conjuntes. “Del
1994 al 2000 va costar molt

TERRITORL D
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Aperitiu: Torradeta de pernil i figues.
Amanida de figues amb pernil i magrana.

Tallarines amb calamarsons.
Bacalla gratinat.

Crema de iogurt amb salsa de fruits vermells.

Pastis tatin.

tirar endavant. Sort en vam te-
nir de la disco, que tirava. Som
molt tossuts, molt formiguetes:
vam ser-hi molt i, a partir del
2000, ja ha anat bé.”

La clau que els ha ajudat
a situar-se al poble i a fer-se
un lloc a la comarca ha estat
abastar tota mena de perfils:
“Dels menus diaris a les grans
celebracions i casaments hi ha
un bon ventall de possibilitats:
ho agafem tot”, enumera en
Pep. “Aix0 implica que cada
dia, en empleats, hem d’anar
amb una carrosseria de Fer-
rari en previsié d’'omplir el
restaurant. Avui [un dijous a
migdia de mitjan novembre]
hem tingut cent serveis.”
Lampli ventall a qué feia refe-
réncia inclou I'atencié al public
familiar, especialment els caps
de setmana, amb monitoratge
per a la mainada inclos. “El

MTIGAS@GNAIL

jardi déna molt de joc”, argu-
menta. L'engranatge es greixa
amb “un tracte molt proper i
amb personal molt jove i gens
cremat en la restauraci6”. Tot
plegat fa que I'Era sigui més
que un restaurant, amb pro-
postes i iniciatives que bus-
quen vincular-lo constantment
amb el poble. “Aixo és 'Era,
gent macal!”, conclou.

Com també hi ha gent
maca, confessa, ala DO Ale-
lla. “El que més m’agrada
d’encarregar-me dels vins al
restaurant és que m’ha obert
portes per conéixer gent que
s’estima la terra on viu. Des
d’apassionats com en Josep
Coll fins a personatges fora de
serie com I’Oriol Artigas, hi ha
molta gent implicadissima.” En
el seu cas, la implicacié amb la
DO no es limita a tenir vins de
vuit cellers amb etiqueta Ale-

PANSA BLAN(A

lla en una carta de seixanta o
setanta referéncies, sind tam-
bé a fer-ne molta pedagogia:
“A copia de recomanar i fins i
tot pressionar, molta gent ha
anat canviant i, tot i que costa,
va descobrint més i més els
Alella, on cada vegada es fan
millors vins.” “Aconseguir el
‘tu mateix’ amb els clients és
fantastic, i haig de dir que mol-
tes vegades l'encerto”, somriu.
Lesfor¢ divulgador queda ben
reflectit a la carta, amb la DO
Alella extensament explicada
i amb mapa inclos. I també

al ranquing dels vins més
demanats pels clients el 2017,
destacat a la primera pagina:
al'apartat dels blancs apareix,
en el top 4, 'Origens de Bada-
lona. “Les cartes en el futur
seran aixo: més coneixement i
proximitat, i menys quantitat”,
vaticina. @
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® LLIBRES

Especial: llibres de vi1 cuina

TEXT: MONTSERRAT SERRA

Us oferim una generosa seleccio de llibres centrats en el mén del vi i la cuina,
que podeu trobar a les llibreries del pais aquestes festes

Vinos volumen I. Contextualizacién y viticultura ™M Guia d'enoturisme de Catalunya

Equip de la Bullipedia Gulaarnowrisme  Lluis Tolosa
de Catalunya

RBA r Tolosa Wine Books

Es el primer de sis volums d'El Sapiens del vino per a la res-
tauracié gastronomica. Aquesta enciclopeédia, integrada en
el projecte Bullipedia impulsat per Ferran Adria, és una obra
que pretén aglutinar el minim de coneixement necessari per
comprendre el mén del vi i el paper que té en un context gas-
tronomic.

Raims. Les principals varietats catalanes:
historia, cultiu i vins

Més d'un autor

Edicions i Propostes Culturals Andana

Raims és un treball col-lectiu fet per especialistes procedents
d'ambits relacionats amb la viticultura i I'enologia. Hi ha més
publicacions que tracten 'ampelografia, la viticultura i I'enolo-
gia des d'un punt de vista técnic, pero no és gaire freqiient que
s'hi incorporin també elements d'historia i de cultura.

Vinos naturales en Espaiia
Joan Gomez Pallarés
Integral

Nova edicid revisada, ampliada i actualitzada d'aquest volum
de referéncia, que és molt més que una guia dedicada als vins
naturals perque, com bé diu el subtitol, cerca el plaer auténtic
i l'agricultura sostenible a la copa. Es un llibre imprescindible

Lluis Tolosa, especialista en I'elaboracié de guies d'enoturis-
me, ens proposa ara una seleccié de 700 llocs per gaudir del
turisme del vi: més de 200 cellers, més de 300 restaurants i
allotjaments, prop d'un centenar de botigues de vi i una cin-
quantena de visites culturals. Tolosa comenca per Barcelona
i després ressegueix la Ruta del Vi de Lleida, Enoturisme Pe-
nedés, Priorat Enoturisme, Ruta del Vi DO Alella i Ruta del Vi
de 'Emporda. També hi apareixen les DO Conca de Barbera,
Pla de Bages, Terra Alta i Tarragona, que no tenen Ruta del
Viion l'autor de la guia proposa una primera ruta, en part
consensuada amb cadascun d'aquests territoris.

La volta a Catalunya en 50 vins
Angel Garcia i Petit
Larousse

Es unainvitacié a recorrer 'amplia i diversa geografia catalana
dedicada al vi, de 'Emporda fins a la Terra Alta, dels marges
del Segre als suaus turons d'Alella. Un recorregut per les dotze
denominacions d'origen de vins catalans que ens en desco-
breix les singularitats. Lenoleg Angel Garcia i Petit proposa
una acurada seleccié de cinquanta cellers i d'un vi o cava de
cadascun, com també llocs destacats o insolits dels voltants
que mereixen una visita.

La carta de vinos, por favor

i literariament impecable i delicis de llegir, tant per les re- carta  Adrien Grant Smith Bianchi i Jules Gaubert-Turpin
flexions i els coneixements que aporta a la primera part com de vinos, Cincotintas

pels personatges vinicoles que ens presenta a la segona, dels : por favor

quals comparteix informacions importants per congixer-los i % Llibre de gran format, ben illustrat, pero que aporta una infor-

macid insuficient, excessivament sintética. Amb tot, ajudara a
situar les regions vinicoles als amants del vi que s'hi inicien. Tal
com diu el subtitol, es tracta d'un atles de les regions vinicoles
del mén. Conté 56 paisos, 92 mapes i 8.000 anys d'historia. El
volum té una singularitat remarcable: I'atles s'ordena segons
I'antiguitat de les regions vinicoles mundials.

congixer les seves iniciatives vitivinicoles. Conté un proleg del
sommelier i copropietari del Celler de Can Roca, Josep Roca.

La guia de vins de Catalunya 2019
Jordi Alcover i Silvia Naranjo
La Subversiva Lectura
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La guia de vins de Catalunya 2019 conté 1.403 vins tastats Reinas de copas

B v LAGURA 2=

a cegues de 267 cellers, de les dotze denominacions d'origen
catalanes. I els premiats d'aquesta edicid (o sigui, els més ben
puntuats) han estat variats quant a territoris i també a ela-
boracions, tipus d'agricultura i varietats de raim. Enguany el
millor vi i també millor vi negre ha estat el Picapoll Negre 2015
del Celler Oller del Mas, de la DO Pla de Bages.

Zoltan Nagy
Tolosa Wine Books

Descobriu cinquanta retrats de dones que es dediquen al vi a
I'Estat espanyol. Cinquanta perfils molt diferents: de Maria
José Lopez de Heredia a Anna Marti de Ca n'Estruc, passant

per Mireia Pujol-Busquets (Alta Alella Mirgin), Carme Casa-
cuberta (Vinyes d'Olivardots), Anna Espelt, Sara Pérez (Mas
Martinet i Venus la Universal)... S6n cinquanta histories breus,
perd que conviden a coneixer millor aquestes elaboradores i
els seus vins.
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Retrats de vi: Xavi Garcia
Ruth Troyano
Publicacions de la Universitat Rovira i Virgili

Un nou retrat de vi protagonitzat per Xavi Garcia, enoleg i pro-
pietari d'Alella Vinicola (DO Alella). Ell va comengar aquesta
iniciativa vinicola el 1998, després que la cooperativa cente-
naria tanqués la porta i la seva familia adquiris el celler mo-
dernista, la marcai el projecte vinicola. Ara, vint anys després,
els germans Garcia Muntané ofereixen una gamma de vins que
combinen tradici6 i innovacié, optant per mantenir el prestigi
dels vins dolcos i generosos, que tants paladars van degustar
i apreciar durant la primera meitat del segle XX; i nous vins,
en especial un d'una varietat antiga, que no es troba catalo-
gat al banc de dades ampelografiques europeu: la garnatxa
d'Alella, en diuen els pagesos vells de la localitat, que ara Xavi
Garcia elabora com a monovarietal. Un projecte de futur ple
d'expectatives.

Col-leccié Envinats
Vibop Edicions

Vibop Edicions té com a temes vertebrals el vi, la cuina i el
paisatge. El projecte ha comencat aquest any amb la col-leccié
Envinats, que vincula el mén del vi amb la cultura i la creacio.
Son llibres de petit format, molt cuidats i sorprenents. Els
quatre primers titols sén: Josep Roca, a I'avantguarda del vi,
que recull dos tasts significatius que ha realitzat aquest som-
melier de referéncia internacional; Les olors en la literatura, a
cura de Vicenc Pageés Jorda, que ha fet una selecci6 de tren-
ta citacions de la literatura universal que parlen de les olors;
Vins de memoria, relats autobiografics, amb el vi de protago-
nista, de personatges com Josep M. Espinas, Marius Serra,
Viceng Altai6, Imma Merino..., i Vins, vinets i vinasses, en que
el dissenyador grafic Enric Satué aplega tots els seus treballs
relacionats amb el vi de la seva trajectoria, acompanyats per
relats del mateix Satué.

Vinomics
Més d'un autor
Norma Editorial

El projecte Vinomics va lligat a la DO Catalunya: durant quinze
mesos, la web de la DO Catalunya va publicar una historia
mensual, escrita i dibuixada per un prestigiés ninotaire i re-
lacionada amb el vi. Després va arribar el llibre, de la ma de
Norma Editorial, que aplega en un volum aquests relats grafics
que signen Albert Monteys, Manel Fontdevila, Oriol Malet i
Miguel Gallardo, entre més. El projecte ha estat coordinat per
Raul Deamo.

Destil-lant Escocia
Joan, Josep i Jordi Roca
Librooks

Els germans Roca publiquen un nou volum, el dinove, en el qual
viatgen per la gastronomia escocesa, a través de quaranta
receptes i el relat de cinc viatges que han fet durant un any
tots tres germans. Prenent com a guies els llibres de viatge
del segle XVIII A Journey to the Western Islands of Scotland,
de Samuel Johnson, i The Journal of a Tour to the Hebrides, de
James Boswell, s'endinsen en la cuina d'Escocia, un territori
proper geograficament a Girona, pero exotic des de la pers-
pectiva mediterrania. 'Voliem fer una mirada a la cuina del
nord i imaginar com seria El Celler de Can Roca si estiguéssim
al paral-lel 60', ha explicat Josep Roca, el sommelier i copro-
pietari del restaurant El Celler de Can Roca.
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El rebost perfecte

Historia de la cuina catalana i occitana (I)
Vicent Marqués
Edicions Sidilla

Projecte ambicids i necessari, projecte de vida de I'historiador
de la cuina Vicent Marqués. Lobra completa constara de deu
volums que s'aniran publicant els anys a venir. El primer és
dedicat a les salses, aperitius, ensalades i sopes. Hi trobareu,
per exemple, els avatars historics de la sopa de peix, els aperi-
tius que entretenien la gana dels nostres avis i les llepolies que
emplenaven les taules dels nostres reis, dels nostres pagesos i
dels nostres pescadors.

Histories de cuina. Plats i relats
Oscar Gomez i Lluis Rey
Onada Edicions

Obra guanyadora del IIT Premi Internacional de Llibre Gas-
tronomic Ciutat de Benicarld. Dotze ingredients i estris de la
cuina universal (la sal, el sucre, l'arros, la patata, la pasta, el
blat, la cullera, la nevera...) serveixen als autors per exposar
de manera senzilla i amena que la cuina és un continuum en la
historia humana. Ho fan en dotze relats, acompanyats cadas-
cun amb receptes de la nostra tradicié culinaria més popular.

Llibre de totes les maneres de potatges

Col-lecci6 Set Portes Receptaris historics de la cuina
catalana

7 Portes i Editorial Barcino

El tercer volum de la col-leccié Set Portes Receptaris historics
de la cuina catalana, Llibre de totes les maneres de potatges,
és un receptari extens format per dos-cents vint capitols o re-
ceptes, molt variades, que també contenen I'elaboracié de les
apreciades salses que acompanyen els plats, i amb diversos ca-
pitols amb indicacions sobre la manera de tractar els aliments,
com ara la técnica de trinxar els animals que es presenten a
taula. No se sap la data exacta en que es va publicar el llibre
ni tampoc el compilador de les receptes.

Felicitat
Carme Ruscalleda
Columna Edicions

Es tracta d'un volum de gran format, amb fotografies de Car-
les Allende i textos de la periodista Rosa Rivas, que aplega la
cuina, els valors, les idees i les experiéncies que Carme Rusca-
lleda, la xef més estrellada del mén, ha anat bastint al llarg de
la seva trajectoria. El llibre és un bon colofé a la brillant etapa
de trenta anys, que ha ocupat bona part de la joventut i ma-
duresa de la cuinera, que ara clou. Ruscalleda va obrir el Sant
Pau el 27 d'octubre del 1988 i I'ha tancat aquest 27 d'octubre.

El rebost perfecte. La cuina de Miquel Barrera
Joan Gari
Onada Edicions

Lescriptor i critic gastrondmic Joan Gari proposa una aproxi-
macio sensorial als secrets del xef de Cal Paradis (una estrella
Michelin), a la Vall d’Alba. El llibre fa valdre els tresors gas-
tronomics d'un territori que son els que usa quotidianament
Barrera als seus plats: les tomates de penjar d'’Alcala de Xivert,
les carxofes de Benicarl, els llagostins de Vinaros, les tofones
de Morella, l'aigua de Benassal, el vi de les Useres, el formatge
de Cati, els bolets del Penyagolosa... Aquest volum acaba de
ser reconegut amb dos premis Gourmand i ara opta al premi
Gourmand que reconeix el millor llibre de gastronomia d'en-
guany a tot el mén.



Aroma arah. Receptes i relats
Salah Jamal
Cossetania Edicions

El llibre va aparéixer el 1999 i d'aleshores enca ja s'ha reeditat
deu vegades. Aquesta darrera és la més cuidada: amb tapa
durai profusament il-lustrada. Conté un proleg del gastronom
Ignasi Riera. Aroma arab. Receptes i relats és una visié molt
personal i un viatge sentimental per congixer el mén arab a
través de la seva cuina. Aplega cinquanta-quatre receptes il-
lustrades i trenades amb relats historics, costums culinaris i
anecdotes del mén arab. L'ha escrit el palesti Salah Jamal, nas-
cut a Nablus el 1951 i que va arribar a Catalunya fa cinquanta-
un any. Aqui va cursar els estudis de medicina i es va convertir
en dermatoleg i historiador de la cultura arab.

Casa Cacao
Jordi Roca i Ignacio Medina
Planeta Gastro

Tape's World
Toni Monné
Cossetania

Tape's World és una col-leccié de receptaris, a carrec del pe-
riodista gastronomic Toni Monné i amb il-lustracions de Juan
Linares Vargas, que es conceben com a monografics. Els tres
primers volums que han sortit soén dedicats als cebiches, les
croquetes i mandonguilles i les delicies en llauna.

Productes de Mercat: la galera, el formatge
d'ovella, el safra i els macarrons

Més d'un autor

Sd-edicions

Productes de Mercat és una col-leccié de llibres monogra-
fics sobre ingredients de tota la vida o de nova incorporacio,
perd habituals avui a la nostra cuina. Amb les tltimes quatre
monografies que s'han publicat ja superen la seixantena. El

o1 periodista Jordi Cervera parla de la galera i ofereix dotze ma-
Jordi Roca, especialitzat en la part dolca del Celler de Can macarrons  neres de preparar-les. El cuiner Pep Nogué ens proposa deu
Roca, experimenta un viatge a I'origen del cacau, acompanyat wam.,  receptes per cuinar el formatge d'ovella i les seves variants.
pel periodista gastronomic Ignacio Medina. Tots dos van ar- i«\_ﬂw"‘dé&ﬂﬁ La periodista Carme Gasull recopila deu receptes amb safra,

AYTHW + AVTNY
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ribar a la selva amazonica. El llibre ofereix les noves receptes
poden tastar al restaurant i també al Rocambolesc, la gelate-
ria que fa uns quants anys va obrir a Girona.

Arzak
Arzak + Arzak
Planeta Gastro

Ens endinsem en la travessia culinaria dels Arzak, des de l'inici
al restaurant familiar. Juan Mari Arzak és considerat un dels
xefs més influents de la cuina de la Peninsula. El volum, molt
cuidat, amb caixa, conté les receptes més emblematiques del
restaurant dels darrers deu anys i que defineixen millor la seva
cuina actual.

L'Odissea culinaria
Enric Herce i Jaume Fabrega
Viena Edicions

Un viatge gastronomic apassionant per les diferents cuines de
la Mediterrania. Un viatge imaginari a través de set ments que
fan la flaire calida del nord de I'Africa, picant i perfumada del
Proxim Orient, refrescant de les illes... sempre amb receptes
clares, facils i detallades.

Les millors coques dolces catalanes
Vicent Marqués
Cossetania Edicions

En aquest llibre trobareu totes les coques dolces de les terres
catalanes, receptes tradicionals de sempre que han estat tra-
meses de pares a fills. Hi ha coques per a tots els gustos: de
pasta bamba, de panoli, de pa de pessic, d'ametlla, per sucar
ala xocolata, i de moltes altres maneres. N'hi ha de més sen-
zilles i de més historiades, de més cares i de més barates. I
també hi trobareu diferents preparacions de pastisseria, com
ara tortells, bescuits, cdcs i pastissos.

Les receptes que m'agraden
Pilar Criado
Cossetania Edicions

Aquest llibre neix del bloc del mateix nom que Pilar Criado
alimenta des del 2014. El subtitol, Plats facils per lluir-se, re-
sumeix la intencio del receptari, que conté una seixantena de
receptes variades i saboroses, molt facils d'elaborar, basades
en ingredients senzills i facils de trobar, que permeten preparar
plats que fan quedar bé.

WSS el rei de les espécies, de diferents cuiners de restaurants del

pais. I el periodista Josep Sucarrats ofereix deu maneres de
preparar els macarrons.

AGENDES I CALENDARIS

Agenda 2019 Etselquemenges
Zahori Books

Ets el que menges és una revista digital de salut i nutricié. Amb
aquesta agenda, I'equip que elabora els continguts de la web
proposa dotze ments (un per a cada mes de I'any) i detalla una
recepta de cada ment. També inclou consells i suggeriments
per a una alimentacié sana, equilibrada i de temporada.

Calendari de I'ermita 2019

Un opuscle ple de coneixements de tradici6 i cultura popular
per a tot I'any. Amb dades astronomiques, remeis i guisats,
informacid sobre flors i plantes remeieres, el calendari de I'hor-
tola, el calendari de collites de fruita i hortalisses... i un espai
dedicat als infants. A més, hi ha una relaci6 de festes majors,
mercats i fires.

UnDiaUnVi agenda i calendari 2019
Elaboracid i edicid de Patricia de Golferichs

Amb I'etiqueta UnDiaUnVi, Patricia de Golferichs ens proposa
una agenda i un calendari de vins catalans: ens acosta a 365
vins d'una manera expressiva i expansiva. Amb vocabulari de-
sinhibit i festiu, que pretén acostar el mén del vi a un public
ampli. Per aixo s'aporten dades basiques de cada vi, perd tam-
bé el preu i les sensacions que genera en els tastadors experts
que hi col-laboren. Inclou informacié sobre les dotze denomi-
nacions d'origen catalanes, varietats de raim i fires vinicoles.
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La Diputaci6 de Barcelona impulsa el desenvolupament agricola,

ramader i forestal. Ramat a Orrius. piPuTAciO DE BARCELONA

La Diputacio de Barcelona engega una campanya
per sensibilitzar sobre la importancia de la
prevencio d’incendis forestals tot ’any

» La Diputacio de Barcelona inicia una campanya per conscienciar la poblacio sobre mesures i actituds en la
prevencio d’incendis que cal realitzar al llarg de tot ’any.

Redaccio

La campanya, que
s’allargara durant el 2019,
compta amb la participacio
del Departament d’Agri-
cultura, Ramaderia, Pesca
i Alimentaci6é de la Gene-
ralitat, cos de Bombers i
Agents Rurals, Secretariat
d’ADF i Fundaci6 Pau Costa

La campanya ha estat
presentada pel vicepresi-
dent primer i responsable
de1’Area de Territori i Sos-
tenibilitat de la Diputacio de
Barcelona, Dionis Guiteras,
que ha destacat que el 66%
del sol de la demarcacio
de Barcelona son terrenys
forestals, un terreny que,
sense cap tipus de gestio, pot
convertir-se en un polvori
a l'estiu. En aquest sentit
Guiteras ha assenyalat:
«Fem aquesta campanya
per sensibilitzar la socie-
tat civil perque ha d’estar
mobilitzada. Les adminis-
tracions soles no podem fer
sols aquesta feina, sin6 que
hi ha de participar tothom,
perque és un problema de
tots», per remarcar el fet
que més de 500.000 persones
de la demarcacio de Barce-
lona, el que significa un
10% de la poblacio, viu en
urbanitzacions rodejades de
boscos. Es per aixo que, tal
com obliga la Llei, s’hagin
de fer franges perimetrals
per alliberar de vegetacio,
amb el sotabosc desbrossat,
de 25 metres.

El risc d’incendi fores-

JUDITCONTRERAS_DIPUTACIO DE BARCELONA

tal no és percebut de forma
adequada per la ciutadania,
que sovint el menysté. Cal,
doncs, conscienciar que la
prevencio es fa durant tot
I’any i que la ciutadania
també hi pot intervenir.
Com diu el vicepresident
Guiteras, «un problema
estructural territorial com
és la prevencié d’incendis
forestals requereix neces-
sariament de politiques de
caire holistic i transversal
ila coordinaci6 entre ins-
titucions per alinear poli-
tiques, recursos i sumar
esforcos en col-laboracio
amb el sector privat i la
societat civil».

ELS QUATRE MISSATGES
DE LA CAMPANYA

Autoproteccid. Fran-
ges perimetrals en urba-
nitzacions: la prevencio i
I’autoproteccioé en urbanit-
zacions és clau. La Diputa-
ci6 de Barcelona ajuda els
ajuntaments a obrir fran-
ges perimetrals en nuclis
i urbanitzacions envolta-
des de bosc i fa campanyes
de sensibilitzacié per tal
que la ciutadania prengui
consciéncia que s’ha d’au-
toprotegir.

Gestioé forestal per
evitar incendis: amb un
territori ben gestionat

¢ Y i B J
Creaci6 d'una franja de
DIPUTACIO DE BARCELONA

Premsa Comarcal (

i viu, els incendis ja no
tindrien la capacitat de
propagar-se lliurement.
La Diputacié de Barcelo-
na impulsa la planificaci6
i gestio6 forestal sostenible
associades a zones d’actua-
ci6 prioritaria que tinguin
una incidéncia directa en
la prevenci6 d’incendis.
Consum de productes
agraris de proximitat: gra-
cies al consum de produc-
tes de proximitat es pot
contribuir a la prevencio
d’incendis forestals per-
qué permet recuperar al
bosc antics camps de con-
reu i pastures existents.
Des de la Diputacié de

protecci6 en una urbanitzacio de Cervello.

Barcelona, s’impulsa el
desenvolupament agri-
cola, ramader i forestal,
element essencial en la
prevenci6é d’incendis fo-
restals i en la recuperaci6
d’espais de conreus

Imprudéncies i negli-
géncies: les imprudéncies
i negligéncies de les per-
sones son una causa evi-
table dels incendis fores-
tals. Des de la Diputacio
de Barcelona, es porta a
terme el Pla d’Informa-
ci6 i Vigilancia contra
Incendis Forestals (PVI),
adrecat a tots els usuaris
que s’acosten al medi na-
tural.



| EXPLICAR TOT EL
__ QUE CAL EXPLICAR

CaixaBank, compromesos amb el foment de I'educacio
i cultura financera
A CaixaBank impulsem i participem en diferents programes formatius que permeten millorar el

coneixement financer dels nostres clients, dels nostres accionistes i de tota la societat.
Gracies a aix0, més de 15.000 persones van assistir a sessions de formacié el 2017.

Invertir en educacié financera és, entre moltes altres coses, el que ens fa diferents.
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Pai:ricia de
Golferichs

Responsable de comunicacio
del Consorci d'Enoturisme
DO Alella

TEXT: EVA VICENS / FOTOS: OSCAR PALLARES



Llicenciada en Turisme, Golferichs (Barcelona, 1985) és una persona inquieta que crea, idea i organit-
za tal com parla. Formada en el mon del vi, Master en Gestio Cultural i en Comunicacié Digital, és la
responsable dels projectes “"Un dia, un vi” i 'Agenda de Vins Catalans 2017, 2018 i 2019. Actualment
dirigeix I'agéncia Vilateral, a través de la qual gestiona, entre daltres, la comunicacié del Consorci

d’Enoturisme DO Alella.

ns trobem a Can

Duran, al centre

d’Alella. La Patricia

arriba carrega-

da amb uns tubs
de cartré i una de les noves
agendes, i és que d’aqui a pocs
dies presentara oficialment
I'Agenda dels vins catalans
2019. Descarrega i ens ho ex-
plica: “Enguany també hem
editat posters -és el que porta
als tubs-, calendaris i bosses”,
diu amb un gran somriure.

I és que la Patricia de Go-
ferichs és aixi, entusiasta de
mena i una persona amb una
vitalitat que s’encomana. Parla,
es perd en els detalls i repren el
fil amb tota normalitat. I sense
saber com, mentre explica com
van els nous projectes, fa un
salt en el temps i recorda els
seus inicis en el vi: “Treballava
al TR3SC, era la responsable
del Departament de Llibres
i Museus, i em va caure ales
mans l'oportunitat de crear un
projecte de cultura i vi.”

“Pensava en activitats per
a winelovers, dirigides a per-
sones a qui els agradés el vi,
pero que no s’hi dediquessin
i sense formaci6 especifica,

i aix{ vam crear els tasts de
vins per a principiants.” Tal
era la motivacié del moment
que recorda perfectament una
conversa amb el seu proge-
nitor: “Pare, he descobert el
meu mon, vull estudiar més
sobre vins!”

Dit i fet. Va obtenir els
tres nivells del Wine & Spirits
Education Trust (WSET) en
poc més d’un any, un periode
prou concentrat perque se li
fes dificil recordar quins vins
tastava mentre anava apro-
vant examens. “M’adonava
que tastava molt i retenia poc,
i aixi és com va sorgir la idea
de fer Un dia, un vi.”

Aquesta nova aventura
consistia a publicar cada dia
informaci6 d’un vi a les xarxes
socials: fotografia i descripcié
basica sobre cadascun dels
productes. “Em deien que era

un projecte molt esclau, pero
vaig poder publicar els 365
vins sense fallar ni un sol dia!”

Un dia, un vi va néixer digi-
talment —com els millennials-,
pero aviat va prendre forma
analogica amb la versi6 en
paper. “Un dia em van pregun-
tar que faria amb tot aquell
contingut, i la resposta em va
venir en una llibreria.”

“Sempre he pensat que hi
ha molts llibres de vins, pero
en general sén massa técnics
per arribar a un public gene-
ralista, i a mi em feia il-lusié
escriure un llibre d'us diari
que donés joc. Vaig imagi-
nar-me una agenda de vins
catalans en qué pogués donar
cada dia el protagonisme a
una referéncia. Noves casua-
litats em van portar a imagi-
nar il-lustracions, en lloc de
fotografies, i aix{ va ser com
em vaig engrescar a tirar-ho
endavant.”

La primera agenda va
sortir 'any 2017 i tot i que
els inicis, explica, no van ser
facils, ara ja n’ha editat les del
2018 i el 2019: “El primer any
contactava cellers per expli-
car-los el projecte, pero ningu
em responia. Devien pensar:
‘Qui és aquesta Patricia?” Aixi
que vaig prendre la decisi6 de
posar-hi la cara.”

Va recuperar el vell Clio
del pare i va recérrer el pais
de punta a punta visitant ce-
llers d’aqui i d’alla, donant a
coneixer un cop més aquella
idea que concebia amb tanta
il-lusié. Segurament el seu
habitual entusiasme va obrir-
li més d’'una porta perque la
Patricia, quan parla, transmet
un no sé qué que fa que se
Pescolti. Es una persona lluita-
dora, persistent i amb visio.

Ella, en canvi, déna la
culpa de tot plegat a les ca-
sualitats. Parafrasejant un
fragment d’una de les seves
pel-licules preferides, Los
amantes del Circulo Polar, diu
que la seva vida ha estat el
resultat d’'una suma de ca-

sualitats. Pero, a la practica,
ha sabut fer-se un lloc en un
moén que adora. ’agenda ha
servit per donar-se a conéixer
ili ha obert les portes de nous
projectes, com el de 'agéncia
de comunicacié que ara també
dirigeix.

“Mentre feia les visites,
alguns cellers em demanaven
consells sobre comunicacio,

i vaig pensar que seria inte-
ressant crear una empresa
que donés resposta a aquestes
necessitats”. I aix{ va néixer
Vilateral.

"Alguns cellers
em demanaven
consells sobre co-
municacio, i vaig
pensar a crear
una empresa que
donés resposta a
aquestes necessi-
tats”

“"Sempre he pen-
sat que hi ha
molts llibres de
vins, pero en ge-
neral s6n massa
técnics per arribar
a un public gene-
ralista”

“No sé com ni on, pero recor-
do haver escoltat bilateral en
algun mitja de comunicaci6 i
vaig pensar com m’agradava
la paraula! De fet, era facil: si
canviava la b per la v, mante-
nia la sonoritat i alhora vin-
culava el meu projecte amb el
vi.” Bingo!

Aquest cop la Patricia
va buscar complices per al

llancament del nou projecte:
“Tenia clar que ja no volia
treballar sola, i aqui és on apa-
reix la Miriam Clotet, que ha
estat implicada en el projecte
des del principi.” Dues per-
sones que van esdevenir tres
al cap de poc temps, perque
van incorporar la Raquel per
al projecte B-de 'Emporda, i
després ja va entrar perma-
nentment a formar part de
l'equip.

De fet, és a través d’aques-
ta agéncia que la Patricia va
aterrar professionalment a la
DO Alella, on des del mes de
juny passat gestiona la comu-
nicaci6 del Consorci d’Enotu-
risme: “Ens van encarregar
una accié puntual en suport
de 'ELA i just després ens
oferien portar la comunicacié
de l'entitat de manera perma-
nent”, explica Golferichs. “Hi
veiem un potencial enorme,
una heterogeneitat d’actors
implicats i la possibilitat d’ex-
plicar moltes coses.” I conti-
nua: “Hem activat campanyes
per donar a coneixer les pro-
postes enoturistiques, pero al-
hora parlem de territori i fem
visibles els seus protagonistes
de manera propera i natural.”

Les ultimes noticies de
Patricia de Golferichs arriben
des de Vilanova i la Geltru, on
des del final de 'octubre ha
agafat les regnes del restau-
rant Anima. De nou, les casu-
alitats de la vida, com diria,
s’han conjurat perque ellaila
seva parella s’encarreguin de
conservar el llegat d’aquest
projecte en qué el vi té un pa-
per molt destacat. “Es molta
feina i a vegades costa compa-
ginar-ho tot, pero tenim una
oferta de més de cent vins i
m’ho passo bé recomanant-los
als clients.”

Agenda, calendari, pos-
ter, bossa, agéncia i clients i
restaurant. I el que el temps
no ens deixa descobrir. Aixo
demana una segona part, aix{
que seguirem la Patricia i els
seus projectes de ben a prop.e

41



® DIRECTORI

HOTELS

HOTEL

CAN GALVANY

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

N

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

G;(l-ﬂ- LD-H.-"LGAI,

La

Rambla d'’Angel Guimera, 18 - Alella -
Tel. 93 55510 45
www.restaurantcanduran.com

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

FONDA fi#. MARINA

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

RESTAURANTS

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

Masia Can Cabas

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

42

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

=

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

o

* * ») . Restaurant,
%)/8 LA VINICOLA
ﬂc\'\jt

;\‘\37 b

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

t\* FRE A TALRANT
"” 2 LE - TEFereA_ T

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

22?

LA NAU

Riera Principal, 58-60 - Alella
Tel. 935552318

%)
- NS

L Wunte

Torrent d'en Puig, 11, 08358 Arenys de Munt
Tel. 93 795 01 14 - https://lerarestaurant.com

Orfila

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

&

SAULO

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



INACAIICNS <o

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

VINATERIES / ENOTEQUES

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

CELLER | TAVERNA

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

E '} d v‘
W A VA
ENOTECA - CELLER

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

C/ St. Antoni, 9 - Vilassar de Dalt - Tel. 937 308 226
labodeguetadevilassar@gmail.com

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

VINS J. CARRERAS, scr

La seva botiga del vi i el cava

Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Tel. 933871696

X arello

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

VERMUTERIA O

XAV ESTRANY

()  VERMUTS - APERITIUS - VINS D'ALELLA A COPES
\——\  TAPES - IBERICS - FORMATGES - "PINXUS" ~
o )

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

Vols anunciar
el teu negoci
en aquesta seccié?

Truca'ns al
654 40 40 43
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MIRGIN CELLER DE LES Aus

Aguest 2019

VISITA'NS!

www.altaalella.wine

ENOTURISME PERSONALITZAT - Experiencies Unigues- Enogastronomia- Art- Salut- Natura
Cami baix de Tiana, s/n 08328 ALELLA- BARCELONA-+34 628 624 182 - visita@altaalella.wine ) O @ e@altaalella





