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Llinars del Valles (Valles Oriental) i Arenys de Munt (Maresme) son els Gltims municipis a in
porar-se a la Denominacio d'Origen Alella. Amb aquests sén vint-i-vuit els municipis que fo
aquest territori vinicola, tot i que encara es troba pendent d'aprovacio definitiva la nova dema
competéncia de la Unié Europea. Les tres capitals d'influéncia (Badalona, Granollers i Mataro)
municipis més (Vilassar de Mar, Cabrera, Arenys de Mar, Sant Pol, Calella, Sant Cebria de \
i Sant Iscle de Vallalta, a més dels dos esmentats al principi) tenen pendent el si de Bt
Pero el fet és que aquests dos hltims municipis a incorporar-se a la DO Alella sén s
pergué cadascun acull un nou celler impulsat per ]OVES vmcuﬂms: Oriol Artigas sa
MumdlaArenysdeMunt. EIISJafanelsseuswnsamb arquen tenc
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«ulbl ARTIGAS O QUAN LA VIDA ET PARLA

Elwiticultor enguany ha modificat la imatge i el nom dels seus vins de parcel-la i de territori, i n'ha creat de nous.

ra un mati assolellat
de la primeria de juny
quan vam arribar-nos
al celler que el viticul-
tor Oriol Artigas té a Llinars
del Vallgs. Juntament amb la
seva companya, Anouk Boiti-
ere, estaven enfeinats. Oriol
Artigas ha renovat tota la seva
gamma de vins amb una imat-
ge nova i també els ha rebate-
jats. Els seus vins de parcella

Jjano porten el nom de la vinya
que els ha vists néixer (excepte
la Prats) ni l'etiqueta riistica
protagonitzada pel dibuix d'un
cep. També ha fet desaparéixer
la marca de Mas Pellicer. Ara
les nou referéncies que propo-
sa (que, de fet, en s6n dotze si
comptem els vins que neixen
de projectes de col-laboracio
amb uns altres viticultors) te-
nen un altre aire i noms nous:
ha abandonat la rusticitat per
optar per una imatge més con-
temporania, que transmet un vi
Joi6s, més divertit també, amb
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ganes de joc, que s’acosta a un
mon de ficeid. Sén dibuixos i
illustracions obra d’Elisa Mun-
so0, que 'any passat va idear
Petiqueta del vila Rumbera. Un
aire més juvenil, fresc, mariner
i felic, amb un punt naif, s’ha
instal-lat en el projecte d’Oriol
Artigas, coincidint també amb
l'arribada d’Anouk Boitiere.

Es certament una etapa
nova per a Oriol Artigas, que

no ha deixat de definir-se i re-
definir-se des que va comencar
com a viticultor, adaptant-se
ales circumstancies de cada
anyada i prenent les oportu-
nitats que la vida li ha anat
brindant. “La vida et parla”,
diu ell. En aquests moments,
el seu projecte és apassionant,
ple d’experimentacid i rise, ple
de passié també. I per aixo cal
seguir-lo, perqué si bades una
mica, en aquesta tessitura,
pots perdre la pista amb faci-
litat d’aquest viticultor i el seu
projecte.

Prendre decisions

“Durant el temps de verema
soéc molt instintiu i tine planifi-
cats els vins que vull fer, perd
no em fa res variar la primera
idea, canviar, perqué el que faig
és adaptar-me a les condicions
reals. I no és fins a la primave-
ra, quan comences a explicar
cada vi, que vas digerint el que
has fet”, explica. El trobem,
dones, en el moment de cons-

truccié del relat dels vins que
han nascut de la verema 2016.
I quines decisions van prendre
I'Oriol i 'Anouk?

La decisié més cridanera va
ser posar sota la marca Brutal
un dels vins que van néixer al
celler. Brutal és un nom genéric
que comparteixen sis o set vins

més que es poden trobar al mer-

cat europeu, nascuts en cellers
de viticultors catalans, france-
508, austriacs, italians... Perqué
és un vi que forma part d'una
iniciativa internacional, que
proposa embotellar amb aquest

nom vins naturals de produccié
molt limitada (al voltant de tres-
centes ampolles) i que tenen Ia
gracia de ser vins experimen-
tals, rareses, de fet. El Brutal
d’Oriol Artigas no era dels vins
que havia planificat, va néixer
de manera accidental. “La nos-
tra idea no era fer un Brutal,
perd ens va passar que tenfem
un petit diposit amb cabernet
sauvignon i hi va sortir un tel

Oriol Artigas amb la
seva companya Anouk
| Boitiere, que enguany
s'ha incorporat al
projecte vinicola.

ies vatornar extremadament
sali. [ ens va agradar tant, i els
cuiners als quals el féiem tastar
s’hi imaginaven uns maridatges
tan estimulants, era tan excep-
cional, que vam acabar decidint
fer-ne un Brutal”

“Enguany de la vinya la
Prats de Vilassar de Dalt, n’han
sortit molt poques ampolles,
menys de tres-centes, igual que
de la vinya la Peca d’en Blanc
d’Alella i de Ia vinya de Llebeig
ala Serra de Sant Mateu. Les
vinyes velles de Ia banda de mar
han patit molt a causa dels dos
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ultims anys de sequera. Han
donat raim de molta qualitat,
pero en quantitat molt escassa.
En canvi, a la banda del Valles
la quantitat ha estat bona.”

Quina Canya!

Unes altres decisions preses en
la collita del 2016: 1a Rumbera
només porta pansa blanca (l'any
passat era un cupatge amb una
part de garnatxa blanca) i és
feta de vinyes velles, d'entre
setanta-cinc anys (la Vinya d’en
Mundu) i trenta-cine (Vinya de
Llebeig i Vinya d’en Costa). “I
qué havia de fer amb la garnat-
xa blanca de les vinyes joves de
Tiana i de Llinars que porto? La
vaig barrejar amb el godello i
una part de pansa blanca. Vaig
vinificar el raim tot junt i va néi-
xer un vi nou, la Canya. D’aqui
n’han sortit nou-centes ampolles
destinades al mercat catala. Hi
vam posar aquest nom perqué
és una expressio divertida i amb
interpretacions diverses: una
canya per llancar, un ham per al
consumidor dels nostres vins.”
Enboca es va mostrar gras i
untuds, amb una part també
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hidrocarburada més salvatge.

Quan vam visitar Oriol Ar-
tigas encara no tenia els ving
embotellats, de manera que el
primer que va fer va ser treure
una mica de vi de tots els con-
tenidors i posar-lo en ampolles,
marcar-les amb el nom amb
un retolador permanent blanc i
portar-les al pati. I vam comen-
car el tast.

undswul:-l
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xer la Prats 2016. Recordem que
aquest vi neix d’'una vinya de
104 anys que conté una vintena
de varietats i que Oriol Artigas
les verema totes el mateix dia,
que sempre és 111 de setembre.
Durant 'anyada 2016, la Prats
va patir, perd n'ha sortit un vi
molt expressiu, on es troba el
caracter del sumoll, segons la
percepci6 d’Oriol Artigas, que
el defineix aixf: “Fluid, lleuger,
substancios, molt sali.”

La Rumbera i el Rumhbero, vins
de territori
Tastem la Rumbera, amb pansa
blanca de les dues bandes de la
DO i que en boca aporta molta
pera. “En una anyada tan ca-
lenta, com fou la del 2016, hem
aconseguit salvar acidesa, cosa
diffcil a vegades. Vam veremar
tard, perd seguit, vint-i-un dies
seguits, tres setmanes sense
parar. Es un vi amb molta pro-
funditat. I és un any tan sali que
a les fires no cal que expliquem
que som al costat del mar, ja ens
ho pregunten directament.”
Continua Artigas: “Aix{ com
la Rumbera és un vi blanc de

Mapa de les vinyes que conrea
Oriol Artigas.

territori, vam pensar de fer el
mateix amb un negre. De ma-
nera (ue enguany el negre que
haviem embotellat com a Mas
Pellicer es diu el Rumbero, amb
la intencié que 'any vinent tam-
bé contingui garnatxa negra del
Maresme. Enguany el Rumbero
conté 50% de syrah, 30% de
merlot, 15% de garnatxa i 5%

de sumoll” I com I’ha elaborat?
“Enguany vam perdre la IDAJOI
part de Ia LT = e

la intencid és augmentar el per-
centatge de garnatxa i disminu-
ir el de syrah. Aquest any hem
fet fermentar el syrah amb el
raim sencer igual que el sumoll,
la garnatxa ’hem desrapadaiel
merlot 'hem fet amb premsatge
directe. El resultat és un vi felig,
el primer que vam fer plegats
amb 'Anouk.”

La Bella i la Bastia

Sila Rumbera i el Rumbero
van en parella, també hi van
dos vins més, la Bella ila Bés-
tia, dos vins de pansa blanca
nascuts de dues parcelles
veines de Sant Fost de Camp-
sentelles: de la Vinya d’en Mun-
do neix la Béstia, de la Vinya
d’en Costa neix la Bella. Tots
dos 100% pansa blanca, pero
amb un so0l una mica diferent:
el primer, és de gneis (granit
metamorfic, que es trenca en
cubs), el segon de saul6 blanc.
Tots dos s6n vins 100% de
pansa hlanea, perd Oriol Ar-
tigas hi ha cercat expressions
diferents: el raim de la Vinya
d’en Costa, d’'on neix la Bella,
es va collir més frescies va
fermentar amb la pell, fent una
maceraci6 d’'onze dies. Una ma-
ceracid llarga que hi confereix
una estructura de tan{ com de
vi negre. Transmet el sauld i és
molt especiat.

La Beéstia també va viure
una maceracio del seu raim
més madur (era una part pe-
tita) i aixo va fer pujar molt el
grau aleoholic. El van deixar
fent crianca oxidativaiva
néixer com un contrapunt a la
Bella. “En boca és molt sucés i
molt més madur”, diu Oriol Ar-
tigas, que també explica com a
curiositat que la Bella és el vi
amb menys graduacié alcoholi-
ca de 'anyada 2016, mentre que
la Béstia és el que té més grau.

La Familia, un rampell
El vi la Familia tampoc no era
previst. Va anar aixf: cada 11

de setembre Oriol Artigas,
acompanyat per una vintena

de familiars i amics, verema la
Prats. L'11 de setembre del 2016
veremar la Prats va ser més
rapid que uns altres anys, la
feina es va acabar molt d’hora.
Després de dinar al eeller de
Llinars i fer |2 migdiada, Ar-
tigasesva mmﬂl

trobava més a punt en aquell
moment. El viticultor i enoleg
va fer-lo fermentar, la meitat
sencer i 'altra meitat el van
trepitjar entre tots. El rampell
de la Famfilia es convertira en
140 magnums dun vi tanic i
amb molta capacitat d’evolueii.
Oriol Artigas creu que aguest
vi donara sorpreses.

El Monstre, la joia de la corona
El vi que neix de 'anyada 2016
de la Peca d’en Blanch és fet
amb el raim de tota la parcelia.
Es va veremar tot el raim jumt
i es va fer fermentar el raim
sencer per capes: una capa de
raim negre, una capa de raim
blane, una capa de raim rosat
iuna capa de raim negre. El
resultat és un vi que porta per
nom el Monstre, un dels més
impressionants d’aquesta amyu-
da 2016 d’Oriol Artigas. A
el deseriu ell: “Es molt frese
en boca, tot i que hi trobem
gust de fruita madura. Es unw
negre que et transmet la part
salina com si fos un blane. I &
un final d’ametlla amargant
d’'una gran elegancia. Nomes
en sortiran unes 350 ampolies”

Brutal, I'europeu accidental
Finalment tastem el Brutal,
del qual ja hem parlat. Es el
vi accidental, fet un 50% ami
cabernet sauvignon i un 50%
amb pansa blanca. Un vi dels
que tenen duende, tocat per la
magia, marcat per I'oxidacii i
la salinitat. Es pura eleganeia.
A més d’aquest desplega-
ment de vins de territori, de
parcella i de rampell, Oriol
Artigas també ha elaborat gus
tre vins més en col-laboracia
amb viticultors i collectius.
Tanmateix, sén projectes gue
conviden a explicar-los en um
altre article, per emmarear-lgs.
en el seu context. Amb tot, &l
anotem: els Bardissot, dos wimg
elaborats conjuntament amiy
Pep Pou i Pilar Rossell, amiy
vinyes a Granollers, Cardegiem
Vallgorguina; 3 Pores, un wi
conjuntament amb dos viticul-
tors més amb qui compartein
la manera de veure i viure gl
vi, Francesc Ferrer, del celler
Frisach a la Terra Alta, 1 Al-
bert Domingo, del celler Thmetis
aPAlt Camp; i el wi Ale Ale, el
estudiants del Cicle de Gram
Superior de Gestid Comemeiali
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Diu Joan Munich: "Vam agafar com a eix vertebrad

:A”;. 1,

patrimoni natural i cultural de la comarca que haviem perdut”.

oan Munich té un relat

clar i compromes, fg

bonic d’entendre, pas

a pas (aixi ho explica),
com ha arribat a tenir el ce-
ller Talcomraja, amb la seva
companya Emma Paricio, i
com avui elabora sis vins que
sumen en total la petita quan-
titat de quatre mil ampolles.
Pero ells sén al comencament
del seu projecte i volen anar a
més. La prova és que enguany
han plantat una vinya de 2,7
hectarees, a la Plana de Can
Sala de Dalt, a Arenys de
Munt, que té dues alzines al
mig, amb un pou que data del
1934, i on han fet néixer uns
7700 ceps: 2.100 de la varietat
matarg, 200 de garnatxa negra
Lla resta de pansa blanca. Es
una vinya alcada, ben airejada,
amb una vista que és un privi-
legi: una balconada amb el mar
als peus i els tres campanars
dels pobles veins traient el cap,
el d’Arenys de Mar, el de Canet

i el de Sant Pol. I amb vistes al
Montseny per I'altra banda.

Explica Joan Munich
(Arenys de Mar, 1980) que
l'any 2006 1i va sorgir loportu-
nitat d’anar a viure a Arenys
de Munt com a masover, a la
finca de Can Pau Bernade:
“Fins llavors el meu vinele
amb la terra havia estat eir-
cumstancial. I en un primer
moment el que feia era vinre
€N Un espai agrari en camyi
de mantenir-lo net i vin. Vaig
acabar la carrera de biologia
i em vaig posar a fer de pro-
fessor de secundaria (i encara
ho faig). Poc temps després va
venir a viure amb mi k2 meva
companya, 'Emma Paricin
Pera (Barcelona, 1985), que &g
amb qui comparteixo agues:
projecte.”

Continua Munich: “&
Arenys no es va mantenir i
producci6 vitivinicolza, tot §
que amb una colla d’amies
algunes vegades haviem f& I

JSTRI TORI FORESTAL A LA COP
El jove elaborador de I'alt Mares
la viticultura com una part de Ia

n

or del nostre projecte la vinyai el vi, i divulguem aquest

verema i haviem produit un

vi d’autoconsum, i tamhé era
molt popular fer el vi bullit.
Vam comencar a fer el primer
vi, com s’havia fet antigament:
bullint-ne una part i fins i tot hi
afegiem sucre... Un procés que
avui ja hem abandonat.”

Els turons d'Arenys
de Munt antiga-
ment eren plens

gde vinya, com tota
Ia comarca

“De mica en mica anem ente-
nent que tenim loportunitat de
Wiure en un espai que pot ser
productiu i volem que ho sigui.
Comencem fent mongeta del
ganxet, caleots... i les primeres
ampolles de vi. Cap al 2009 ens
vam plantejar augmentar la

POSIN TOT

me, bidleg de formacié i convertit en pages per opcié de vida, té una visié de
cultura forestal d'un paisatge que cal recuperar i gestionar de manera sostenible

vinya i anar-nos dedicant més
a la produccié de vi. A Arenys
de Munt, com a tota la comar-
ca, antigament els turons eren
plens de vinya. Ens vam posar
com a repte recuperar aquesta
cultura. A Arenys gairebé totes
les cases antigues tenen celler.
A casa els meus hesavis es feia
vi, tenien vinya. De manera
que no veniem d'una tradicié
directa, perqué els pares jano
en van fer, perd els avis si i ens
van explicar les varietats que
tenien plantades, com vinifica-
ven, i tot plegat.”

“El primer problema que
vam tenir era que en aquell
moment Arenys de Munt no
formava part de la Denomi-
nacié d’Origen Alella i vam
demanar a 'ajuntament que
sollicités d’entrar-hi. Els va
semblar bé, perd en 'amplia-
Ci6 que es va fer el 2012-20183,
Arenys de Munt no hi va en-
trar, en va quedar al marge.
Alld va representar un cop
molt dur per nosaltres i ens
vam plantejar d'agafar vinyes
que ja existissin dins la DO.
Vam trobar una hectarea a
Mataré, la vinya Mata, i una
altra a Sant Cebria de Vallalta,
Can Vallfoguena.”

“Nosaltres no som propie-
taris ni hereus ni descendents
de familia pagesa (no teniem ni
terres ni tractors ni maquina-
ria ni eines de cap mena), amb
aquestes vinyes vam comencar
un projecte de micromecenat-
ge, en qué proposavem una
aportacid econdmica en canvi
d'un vi que encara no existia.
Es una manera honica de crear
vincles amb amics, familiaila
gent que hi pogués estar inte-
ressada. Vam crear un primer
celler d'autoconsum i aprenen-
tatge i I'associacio Pensa en
Vi. I vam agafar com a eixos
vertebradors la vinya i el vi,
mentre anivem aprenent les
noves técniques de vinificacié
i divulgavem aquest patrimoni
perdut, natural i cultural de Ia
comarca.”

“El 2013 vam constituir el
celler Talcomraja, un celler
Ppetit aixecat a la masia, on ela-
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borem quatre mil ampolles. La
nostra idea és fer la produccid
que puguem abastir la meva
companya i jo. Una petita unitat
familiar. Perqué creiem que

el territori s’hauria de poder
mantenir amb petits produc-
tors que el cuidin i el gestionin.”

“Durant anys hi ha hagut un
abandé de la cultura agrofores-
tal, no s’ha fet cap us del bose,
cap Us del territori, no s’ha
gestionat. Fins i tot ens trobem
amb gent que considera que
agredim el territori pel sol fet
de treballar-lo. Quan talles un
arbre per fer-ne llenya, quan
tales una plantacié de pins que
estava destinada a fer-ne bio-
massa i hi fem una vinya, que
vol dir crear un tallafocs, et
tracten de terrorista forestal.
En aquest sentit, ens adonem
que en general com a societat
hem perdut els vincles amb la
terra i amb la natura, amb la
cultura agroforestal. Sortosa-
ment, aquest any hem arribat
aun acord de custodia agraria
amb uns propietaris d’Arenys
de Munt i hem plantat gairebé
tres hectarees de vinya. El pro-
pietari paga la vinya i nosaltres
la treballem. Sén formes de
treball compartit.”

“T és una manera de poten-
ciar l'economia local, i ho fem
des de l'agricultura sostenible.
No utilitzem ni pesticides ni
herbicides, cosa que també és
de gran valor. Ho fem d’aques-
ta manera pergue son els
vins que ens bevem nosaltres,

s6n els vins que es beuen les
persones que ens estimem, i
perqué treballem la terra on

vivim. Les produccions no sén
abundants i la feina és molt la-

boriosa, perd és la manera de
fer en qué creiem i que volem
difondre.”

“Totes les feines sén manu-
als, amb molta coberta vegetal,
potenciem al maxim tota forma

de vida de la vinya, des dels
bacteris a insectes, plantes,
fongs i tota mena d'ocells que
puguin col-laborar amb nos-
altres menjant-se insectes i
plagues que fan malbé el raim.

vol dir no fer cap tractament
a la vinya. Fem molts tracta-
ments de molt petites dosis,
utilitzant productes naturals:
sérum de llet d'uns veins que
tenen cabres, purins d’ortiga,
extracte de cua de cavall...
som malt curosos.”

En Joanil'Emma elaboren
vins naturals desg del 2015.
Quan els vam anar a veure
encara no tenien embotellats
els vins de 'anyada 2016, tots
en tines d’acer inoxidable, ex-
cepte un nou vi blanc natural

fet de pansa blanca, que encara
no tenia nom, que aquest si que

El celler Talcomraja elabora sis vins i té una produccié petita encara,

de quatre mil ampolles.

Cerquem l'equilibri natural.
Que no hi hagi només un sol
ésser viu, que serien els ceps,
perqué aleshores haurien de
combatre els seus enemics en

solitari, sobretot els fongs (mil-

dium, oidium, hotritis). Creiem
que com més diversitat hi hagi
ala vinya, més dificultat posa-

rem a les plagues. Evidentment,

treballar d'aquesta manera no

era embotellat. Finalment es

dira 6 Vincles. Es un vi natural

fet 100% de pansa blanca, sen-
se sulfits ni llevats afegits, de
13,5 graus, untuds, gustos, que
convida a continuar bevent.
També fan un escumas ances-
tral rosat, que aguesta anyada
conté un cupatge de garnatxa,

cabernet, pansa blanca i pansa

rosada.

Cada anyada és diferent i agusl
celler juga amb les variables
que li van a favor i en contra.
L'any passat es van quedar
sense garnatxa, de manera
que enguany no trobarem cap
vi de Talcomraja amb aguesi
varietat. De 'anyada 2016, em i
gamma de vins naturals jowes
monovarietals anomenats Suu
de Sauld, se'n presenten: el
Mica, fet de la varietat meslat,
que enguany té sis grams de
sucre residual per litre 1 els fu
quedat molt llaminer; e
fet excepcionalment de
sauvignon (aquest vi, 'acasin
men a fer amb garnatxa megm
iel Feldspat, fet amb la wariei
syrah, que vam poder tastan,
tret del diposit, amb una gl
acio alta, de 15,9 graus, taeiil
viu, que deixa la llenguz vl
da iamb gust de pega dolza.

Finalment, Talcomrajs
bé té al mercat dos vins de
anca de I'anyada 2014 (L= S0
encara no s'ha comereia
anomenats Rial. El Rial bl
és un cupatge de pansa bl
i macabeu, amb tres mesos g
crianga en héta; i el Rial mejp
conté un cupatge de mesiuil,
garnatxa negra i una macs di
syrah, que es deixa envellir
en béta de roure duramnt o
mesos.

Munich acaba dient: “Em
una comarca com el Maresm
amb un terreny granitie fam
caracteristic com el samld, om
viuen I'alzina surera, el pi pi-
nyoner, el cirerer, el cas
(un terreny acid, que nomes
representa el 15% del te
catald), el nostre ideal seris
recuperar sureres, castamys
i cirerers, per tenir tot el femy
tori a la copa: amb el suma,
la béta de fusta de cirerer ol
castanyer, 1 amb el vi diel raiin
de les nostres vinyes." @

Restaurant terrassa
panoramica

e Cuina moderna catalano-francesa
amb suggeriments de temporada

e Terrassa lounge
¢ Tapes gourmet amb carta
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