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PREMIS VINARI
l ’a@uﬂuéz e comvealin of n en oa

n premi Vinari diﬁingeix un celler.
Pero la suma de tots els premis
Vinari es converteix en un home-

natge col-lectiu als vins catalans, a la

feina de milers de persones que soén
capaces de concentrar dins d'una ampolla la saviesa
de la tradicio, la gosadia de la innovacié i, sobretot,
el caracter d'una terra rica i plena. Els premis Vinari
son, en aquest sentit, I'epileg de l'esfor¢, el moment
just en que la feina excel-leix 1 recompensa anys de
suor a la vinya, decisions sempre incertes i, la major

part de les vegades, coratge empresarial. Per tot aixo,



els premis Vinari han volgut obrir una finestra de
comunicaci6 entre I'ombra del celler 1 la llum dels
passadissos de les botigues 1 els supermercats, entre
el silenci que envolta les botes 1 el soroll que fan les
copes quan brindem al menjador de casa o a la taula
d'un restaurant. Una medalla d’or, plata o bronze que
enalteix I'ampolla 1 dona fe 1 garantia de l'altissima
qualitat de les ampolles que aconsegueixen el reco-

neixement d'un jurat de tastadors experts.

El cicle dels Vinari comenca a la vinya, passa pel
celler 1 arriba a la taula dels que hauran de puntuar,
amb la maxima atencio, les caracteristiques dels vins
que se sotmeten al seu criteri. Tant les virtuts que els
faran destacar com els defedtes que els descartaran.

El tast preliminar és I'esdeveniment que concentra, en



un sol dia, la maxima quantitat i qualitat dels sentits
de sommeliers, enodlegs 1 especialistes de Catalunya.
D'ells sera la responsabilitat del tall —sempre tan
dificil, sempre tan excitant— que donara el passa-
port per a la final a una petita part de les ampolles

en competéncia.

El viatge acaba a Rubi, al Celler Cooperatiu que carac-
teritza aquesta ciutat del Valles des de fa un segle i
que connecta la seva gent amb un passat vitivinicola
esplendorés que reviu, per un dia, amb l'esfor¢ dels
tastadors que acabaran el cicle decidint les puntua-
cions finals que repartiran honors 1 distincié. Feina
feta que es mantindra en secret, zelosament, fins que
la festa dels premis Vinari faci esclatar els resultats

en el gran esdeveniment dels vins catalans: la gala



de Vilafranca del Penedes. Un viatge anual i apassio-
nant on hem conegut, al llarg del temps, alguns dels
protagonistes dels millors vins catalans. Persones i

llocs que ens han emocionat 1 que volem compartir

perque fan una mica més gran aqueé’[ pais. Gireu full

1 els estimareu.










GIREU FULL, TASTEU UN PAIS

El 8 de setembre de 1387, el vescomte Ramon de
Perell6s va emprendre un viatge a cavall que 'havia
de portar fins a les portes del Purgatori, en una cova
de la llunyanissima illa d’Irlanda. Alla hi volia trobar
'anima del rei Joan, mort en circumstancies no gaire
clares en una cacera, per tal d’assegurar-se que estava
a punt d’anar cap al cel i aixi, de passada, espolsar-se
qualsevol responsabilitat judicial que el pogués per-
judicar. I aixi va ser. El cavaller va haver d’afrontar
molts perills en aquell itinerari, ple de gent salvatge:
«van ayssi coma poden, mal vestilz (...) e mostran totas
las partz vergunyosas sens tota vergonya, homes e

fempnas. Pobras gen[ t[s van nuhas». Tremenda visio.



Pero el pitjor va ser quan el refinat vescomte catala
va descobrir que aquella gent miserable «No sembra-
van jamés negun blat, ny [hlan ges de vi». Valga'm
Déu, a Irlanda no hi havia ni pa ni vi¢ Ni al castell
del rei? Doncs no: «An tota sa cort no [hlavia ny pa

ny Vi per menjar ny per beure». Horroros.

Sis segles més tard, els catalans d’avui compartim del
tot el criteri del vescomte Ramon de Perellés: No hi
ha civilitzacié sense vi. Per aixo convoquem, any rere
any, els Premis Vinari, que decideixen quins sén els
millors d’entre els millors vins catalans. Aixi contri-
buim a que el pais d’aquell cavaller continui essent el
que mantingui les tradicions «millo[r]s e pus perfey-
tas del moén». Amb pa, amb vi i amb aquest llibre que

teniu a les mans. Bon Viatge pel pais del vescomte!
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Vinicola
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Es idil-lic imaginar “vinyes
verdes vora el mar”, com va escriure Josep Maria de
Sagarra. A Alella no és una imatge mental de postal,
sin6 el paisatge quotidia. A només 15 quilometres de
Barcelona i al cor de la DO Alella es troba, des de I'any
1906, el celler Alella Vinicola, una institucio. Pero va ser
I'any 1998 quan el pare dels actuals propietaris, en Xavi
—ara enoleg— i en Samuel Garcia —pages i viticultor—,
va adquirir la cooperativa. “No venim del mén del vi, i
som la primera generaci6 viticola”, reconeix en Xavi. La
seva familia prové de Santa Coloma de Gramenet, pero
el seu arrelament en aquest municipi del Maresme ja és
total: fa anys que hi viuen i que gestionen el celler, on

han acabat fent una quinzena de vins.

Tot i aix0, I'enoleg recorda que els inicis van ser espe-
cialment durs: “La marca Marfil, que havia estat molt
reconeguda, estava desprestigiada, pero nosaltres vam
apostar per ella perqué era I'emblema d’Alella, i no la
voliem fer desapareixer”, i afegeix que “en aquell moment
no érem gens conscient del que costa reflotar una marca
de vins tan menyspreada”. De fet, I'esfor¢ d’aquests dos
germans sempre ha estat el de mantenir I'essencia del
celler centenari i dels vins que s’hi feien. De la nostalgia
per ser fidels als origens n’han tret la forca per tornar
a fer surar tot un mén. A finals dels anys 90, en Xavi
estudiava Geologia, i en Samuel tenia vinyes i portava el

raim a la cooperativa. “Tenia plantats 300 o 400 ceps per
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Al celler Alella Vinicola s’hi elabora vi des de fa 120 anys




hobby, perqué a Alella sempre hi ha hagut vinyes i jo ho
havia vist”, recorda en Samuel. Pero quan el seu pare va
comprar el celler, tots dos germans es van dedicar en

cos 1 anima al vi, que, ja se sap, no accepta mitges tintes.

En Samuel se submergeix de ple en el mén de la vinya,
i en Xavi es decideix a estudiar Enologia. Fins el 2010,
van ser uns anys durs de picar pedra i també de canvi de
mentalitat dels treballadors, els comercials i els viticultors.
“El pas de cooperativa a empresa privada va ser dificil a
nivell agronomic, perque el viticultor tenia el xip de treure
molts quilos de raim, i quan més podrit estigués més bo
pensava que seria el vi”, explica en Xavi. Pero no només
aixo: els primers anys no tenien vinya propia —tot i que
de seguida van comencar a plantar-ne, i en 10 anys ja

eren propietaris de 40 hectarees—.

No tot van ser encerts. El mateix Xavi no se n’amaga:
“Vam cometre I'error de plantar cabernet, merlot i char-
donnay”, tot i que van rectificar convenientment el rumb
erratic: “Després hem plantat molta pansa blanca, gar-
natxa negra i blanca, i hem reinjectat merlots i caber-
nets per varietats tradicionals, que és el que volem”. Si la
primera fase va ser la de girar la truita, la segona —fins
el 2015— va ser la de recollir-ne els fruits. Després de
comprovar la bona acceptacié que van tenir els seus vins
entre els consumidors, es van decidir a engegar el projecte

d’enoturisme, 1 es van centrar en l’exportaci(’).

29
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Tot aquest tresor d'esfore i excelléncia els ha conduit al
reconeixement: I'any 2015 el seu Marfil Escumos Blanc de
Negre Brut aconsegueix endur-se el Vinari d’Or al millor
Escumoés Reserva. I no satisfets, I'any segiient, el Marfil
Generés Sec (solera 1976) va obtenir el Vinari d'Or en la
categoria de Vins Dolcos, Rancis i de Postres. Podem dir
sense titubejar que Alella Vinicola és un celler on s'ela-
boren vins d’or. “El que volem és fer allo que aqui podem
fer bé, amb pansa blanca i garnatxa”, afirma en Xavi, que
té molt clar com sén els seus vins: “Son frescos, aromatics
i facils de beure, i ens agrada també fer vins negres que

es puguin criar”.

“O tadaptes o estas mort; ja pots fer el millor vi, que
si no agrada no el vendras”, reconeix amb clarividéncia
I'enoleg. Per aixo aposta per “buscar I'equilibri entre la
personalitat de la nostra zona i el que la gent demana, pero
sense perdre els nostres origens”. “La gent ara vol origen,
paisatge, factor diferencial”, assenyala. I un dels seus fac-
tors diferencials és la proximitat amb el mar. “El mar és
important perqué porta vent humit que fa que compensi
el deéficit hidric que té el terreny, de saul6, molt sorrenc”,
puntualitza el Samuel, que té clar que “si tinguéssim un

clima sec es moririen els ceps”.
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Tots dos germans mariden a la perfeccié: “Ens comple-
mentem molt bé”, assegura amb complicitat realista en
Xavi, que reconeix que “la nostra relaci6 depén del dia,
com la de tots els germans a nivell empresarial”. Pero
aixo6 no genera cap problema: “Com que som germans
tot ho oblidem de pressa”, confessa amb un somriure
orgullés i fraternal. En Samuel hi coincideix: “Potser en
algunes coses tenim diferents maneres de pensar, pero
cadascu fa la seva feina i1 no interferim l'un en la feina

de l'altre. Sén feines complementaries”.

Amb aquesta aguda consciéncia de paisatge i lleialtat al
territori que destil-len tots dos, ara han dirat les tornes:
I'objectiu tant d’en Xavi com d’en Samuel és tornar a la
venda direcia, i dur els consumidors a conéixer el celler.
La responsabilitat que els acompanya no és menor: man-
tenir sense interferéncies els origens i formar part amb
nom i cognoms de la historia del vi d’Alella. Aqui es
barregen raims, pero també passions, esforcos i neguits.
Un celler no és mai només un celler. A Alella Vinicola
s’hi elabora vi des de fa 120 anys, i a les seves instal-la-
cions hi han treballat desenes de veins de la localitat.
No és per tant només un celler, sin6é un tros de terra
i de mar, d’historia i de vida d’'un poble dedicat al vi.

NEREA RODRIGUEZ
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ANYADA VARIETATS
SOle[‘eS 1976 100% Pansa blanca
DESCRIPCIO

Aquest vi, elaborat a Alella Vinicola des de principis del
segle XX, és conegut per tothom amb el nom de “gualda”, color
de la capsula de 1"ampolla original. La pansa blanca mostra
una cara sorprenent en forma de vi generds. La crianca és
de tipus oxidativa, de "“soleres i criaderes” garantint la
regularitat organoleptica amb el pas del temps. La solera
d"aquest vi prové de l’any 1976, 1l’ultima decada en qué es
va elaborar el “gualda”.

Va ser una gran responsabilitat per a nosaltres recuperar
aquelles soleres dels anys setanta de la gran cooperativa.
Tornar-les a posar a punt en un mén molt rapid i massa comer-
cial no era feina facil, perd si molt il-lusionant per a un
enoleg i un viticultor que tot just comencavem. Actualment les
botes de la “solera” sén 100% d’aquell any i destaca la con-
centracid de tots els seus components degut al pas del temps.
S’embotellen anualment molt poques ampolles per garantir la
qualitat, 1l’excepcionalitat i 1’envelliment idoni del vi.

Ataronjat profund fosc cap al color ambre, en nas és complex,
madur i intens de fruits secs, nous, encara amb alguns matisos
florals i a raim. Al paladar és gairebé sec amb una intensitat
de gust a nou fina i de torrd, pruna seca, figa, cacau amb una
excel-lent frescor, i un final llarg i complex. Similar a un
gran Palo Cortado perd amb un toc aromatic i afruitat.
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