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Presentacion

Esta nueva coleccion del Servicio de Publicaciones de la URY,
Retratos de Vino, es una excelente iniciativa que nos aporta el
conocimiento de diversos endlogos formados en la Universi-
tat Rovira i Virgili. A través de la narracién de su experiencia
profesional y personal, nos ayudaran a entender en qué con-
siste su trabajo, los objetivos que se plantean y los retos a que
se enfrentan; pero, sobre todo, nos trasladardn su amor por
una profesién muy arraigada en nuestras tierras.

La coleccién quiere servir también de reconocimiento a la
labor desarrollada por el profesorado y el personal de admi-
nistracién y servicios que ha trabajado y trabaja en la Facul-
tad de Enologia de la URV, que este afio celebra su 25.° ani-
versario. Desde su constitucion se han formado en ella mds
de un millar de profesionales, en las diferentes titulaciones
que se imparten, mds de la mitad de ellos en enologfa. En este
sentido, hay que destacar el equipo humano, que siempre ha
sabido interpretar los cambios que se iban produciendo y ha
ido adecuando la formacién y la investigacion a los nuevos
retos sociales y econémicos. La tltima muestra es la puesta
en marcha, en el curso 2015-16, de un nuevo méster Erasmus
Mundus en Vino y Turismo, el primero coordinado por nues-
tra universidad.

La universidad del siglo xxi desarrolla tres grandes misio-
nes: la primera, la formacién de las personas al mds alto nivel
en conocimientos, capacidades y habilidades; la segunda, la
investigacion de excelencia, que se centra en la generacién de
conocimiento y se transfiere a través de la primera misién, la
formativa, y también a través de la tercera, que es la contribu-
cién al desarrollo econémico, social y territorial y al impulso
de la sociedad del conocimiento.

Es asi como la URV ejerce su labor, combinando conscien-
temente un marcado papel territorial, como expresién princi-



pal de su compromiso con la sociedad, con un papel interna-
cional en su actividad de investigacién. Esta conexién entre
formacién de excelencia, solvencia investigadora y realidad
social y econémica de las comarcas meridionales de Catalufia
se ha convertido en el eje maestro del desarrollo de la Uni-
versidad. La enologia, en concreto, es una de las raices que
une a la URV con el territorio, y los diversos protagonistas
de Retratos de Vino aportan sin duda esa visién de conjunto.

Josep Anton Ferré Vidal
Rector de la Universitat Rovira i Virgili



Estenc la ma i no hi ets.

Pero el misteri d’aquesta teva abséncia se’m revela
més docilment i tot del que pensava.

No tornaras mai més, pero en les coses

i en mi mateix hi hauras deixat l'empremta

de la vida que visc, no solitari

sind amb el mon i tu per companyia,

ple de tu fins i tot quan no et recordo,

i amb la mirada clara del qui estima

sense esperar cap llei de recompensa.

M. Marti i Pol

Extiendo la mano y no estds.

Pero el misterio de esta tu ausencia se me revela
mds docilmente incluso de lo que pensaba.

No volverds nunca mds, pero en las cosas

y en mi mismo habrds dejado la huella

de la vida que vivo, no solitario,

sino con el mundo y contigo por compariiia,
lleno de ti incluso cuando no te recuerdo,

y con la mirada clara de quien ama

sin esperar ninguna ley de recompensa.

M. Marti i Pol



DE ALLf DONDE HACE MAS DE OCHO SIGLOS se escribid el primer
texto literario en cataldn le viene el arraigo a la tierra. Nace en
Organya, en el Alt Urgell, en un entorno rural intimo y pldci-
do que no ha abandonado nunca en la vida personal y que se
ha reivindicado con fuerza en el terreno profesional una vez
finalizados los estudios de Enologfa en la Universitat Rovira
i Virgili de Tarragona. Es el primer enélogo de la URV que ha
completado su formacién con una beca Erasmus en la Uni-
versité Victor Segalen de Burdeos, y ha acumulado en pocos
afios una visién muy amplia y s6lida del mundo del vino, sin
ser heredero de ninguna empresa del sector.

De los americanos ha aprendido el no risk no fun, y proba-
blemente este nervio le ha llevado a crear la primera cerveza
de garnacha catalana, a recuperar un vifiedo de una hecta-
rea de carifiena centenaria en El Molar, a vinificar sauvignon
blanc a pocos kilémetros del mar o a elaborar un monovarie-
tal de merlot en Santes Creus y uno de syrah en Salamanca.

Sus elaboraciones se reconocen rdpidamente por un sello
inconfundible que emana del andlisis profundo no solo de la
amplitud sino también de la longitud del vino, que tiene que
ver con la bisqueda del grado de maduracién 6ptimo de la
uva. Manifiesta una curiosidad innata por la investigacién vi-
tivinicola y la formacién enoldgica que contintia poniendo en
préctica en la URV como miembro del grupo de investigacién
en Vitivinicultura del Departamento de Bioquimica y Biotec-
nologfa de la Facultad de Enologia e impartiendo clases en el
Curso Profesional de Sumiller.

Demuestra también unas ganas admirables de seguir
aprendiendo y profundizando en las ideas ya consolidadas,
pero planteandose nuevos interrogantes frente al cambio cli-
matico y la adaptacién de las variedades en funcién del cli-
ma. Lo hace, no obstante, lejos del entorno mds inmediato,



en Australia y Nueva Zelanda. En el nuevo mundo ha en-
contrado desde hace tres temporadas el equilibrio emocional,
que también anhela y busca después en la planta. Cada vez
que vuelve de las dreas mds avanzadas tecnolégicamente en
enologfa, se siente mds profundamente impresionado por el
viejo mundo y, especialmente, por el tridngulo de regiones ca-
talanas donde la viticultura es heroica, con el denominador
comun de los suelos de pizarra. Con proyectos propios en la
D. O. C. Priorat y Montsant y de asesoramiento en la D. O. Ta-
rragona, el en6logo Toni Sanchez-Ortiz traslada al vino lo que
ha aprendido en sus origenes humildes: conexién con la natu-
raleza e incontables horas de observacion y de interacciéon con
el medio. Afirmaciones suyas nobles y sinceras, como que “la
viticultura biodindmica es una visién cientifica de las tradicio-
nes de antes”, se hunden en un pasado muy presente.

Es en ese antes donde se instala una figura determinante:
la abuela materna, que muere a principios de 2015. Ha sido
su tutora en la vida rural en el Pirineo, la que siempre le ha
aconsejado, la que lo ha acomparfiado a podar las vides del
Sauri, a quien estd dedicado el poema de Miquel Marti i Pol
del inicio. Es consciente de que este referente familiar pervi-
vird en él para siempre y en las formas de trabajar y vivir la
vifia: “Lo maximo que puedes dar de ti mismo lo transmites
a través de los vinos”. Y esta premisa la aplica como endlogo,
olivicultor, flying winemaker, consultor y como persona sen-
sible y mesurada que es; un profesional polivalente con el
don de entender, comprender y compartir otras cualidades
innatas. En el grupo de pensamiento y reflexién Ethos Prio-
rat, del que forma parte, se le presenta como “un alquimista
que emplea la ciencia para confirmar su relacién intuitiva con
la naturaleza”.









El Montsant




Hijo tnico de una familia humilde del Pi-
rineo cataldn, Toni Sanchez-Ortiz nace en
1978 y se gradtia en Enologia con 23 afios
en la Universitat Rovira i Virgili de Tarra-
gona. Sus padres, ambos trabajadores de
la empresa Taurus, no tuvieron la oportu-
nidad de ir a la escuela ni tampoco lo pu-
dieron guiar académicamente, de forma
que la intuicién lo condujo en los prime-
ros afios de formacion.

“Tenia un mundo interno muy amplio.
Era hijo tinico y la vida rural me llevé a
estudiar mucho porque se me daba bien.
Me sumergia en los libros de fisica y qui-
mica, pero también sentia curiosidad por
el entorno. Me apasionaba cazar insectos,
tenfa mucha imaginacién y siempre hacia
cdlculos con gestos y simbolos en el aire”.
Despunta ya de pequefio como persona
creativa e imaginativa, inquieta por rela-
cionarse con el medio y consigo mismo.

VINO Y ORIGENES



“Primero pensé en estudiar medicina y podologia porque
habia visto en casa cémo le trataban los pies a la abuela y
porque, por otro lado, queria dejar de sembrar patatas y
maiz y no tener que ir a recoger olivas. Quise distanciarme
de la tierra y entrar en el laboratorio”. La vida rural que
tanto le ha llenado y que ahora anhela durante las largas
ausencias del valle pirenaico que lo vio crecer marcard sus
inicios profesionales.

Llega a Barcelona con ganas de alejarse de lo que ahora
mds le seduce. “Vivi muy acompaifiado de mayores. Han
sido mis maestros. He heredado las ganas de escucharlos.
Aprender de su experiencia forma parte de mi liturgia.
La abuela materna ha sido mi gran tutora, de quien lo he
aprendido todo. Con ella me crié y siempre me ensefi6 a lu-
char y a salir adelante, incluso en los momentos adversos.
Por encima de todo, me transmiti6 la actitud de ayudar a
los demds”. Los recuerdos con la abuela son una fuente que
brota inagotablemente: “Le debo las infusiones de satico
y menta y la mermelada de fruta que preparo a menudo.
La tendrias que haber conocido. Bailamos por Sant Magi
ahora hace 4 afios en Tarragona”. Lo explica con extrema
sensibilidad y quiere dejar claro que no es un comporta-
miento hippie: “Es como la biodindmica en viticultura: una
visién cientifica de las tradiciones de antes. Con la abuela
ya poniamos ristras de ajos al lado de los olivos que tene-
mos plantados a 1.500 metros de altura en el Pirineo, em-
pledbamos la ceniza como azufre, porque tiene una fun-
cién secante para combatir los hongos, haciamos fuego en
el suelo...”.

La costumbre y la tradicién son las raices de su practi-
ca vitivinicola actual, herencia de un pasado interrumpido
durante unos afos de paréntesis y distancia con la rurali-
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dad. Inicia su vida universitaria en la Universitat de Bar-
celona con los estudios de Quimica, que compagina con el
aprendizaje del aleman. Al terminar la carrera, trabaja en
Frape Behr Group, en la Zona Franca de Barcelona. Des-
pués de un encuentro en el bar de la Facultad de Farmacia
dela UBy de la estancia en la Oktoberfest con su comparie-
ra Anna Molins, comenzard su periplo por Alemania, que
le llevara a descubrir el apasionante mundo del vino. “No
era de este sector, pero soy un romadntico”, afirmard en mds
de una ocasién durante la conversacién. En Alemania de-
sarrolla su actividad profesional en Henkel y méds tarde en
Schwarzkopf. Probablemente las noches frias y las ganas
de tener mds vida social fueron el desencadenante de todo.
“Mientras estaba en Alemania, me inscribi en un curso de
vinos y destilados y pensé que quizd, después de comenzar
a entenderlo, podria trabajar en un laboratorio de vinos”.
No deja de pensar en la quimica de la vida; no es consciente
de que la acabard aparcando.

Fue en la biblioteca de Henkel donde descubre la exis-
tencia de los estudios de Enologfa en la Universitat Rovira
i Virgili de Tarragona: “Mientras buscaba libros de quimica
en alemdan navegaba por la web de la URV y después de
entrar en ella mil veces decidi que me iba a matricular; to-
davia recuerdo aquel ordenador con teclas cambiadas de
orden y diéresis en las vocales. Todo el mundo me decia
que no tenia opciones sin venir del mundo del vino, que no
tendria olfato para los aromas”. Y, aventurero como se pre-
supone a un hombre de montafia, desde Alemania inicia
los trdmites para inscribirse en la licenciatura de segundo
ciclo de Enologfa, un afio y medio de estudios que comien-
za con poco mds de 21 afios. “No queria estar en lugares
contaminantes”.
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De Organya a Barcelona, de Barcelona a Diisseldorfy de
Diisseldorf a Tarragona. “Finalmente me decido a estudiar
Enologia, que es la biologia de la vid. Nadie hasta entonces
me habia hablado de los microorganismos de la tierra, de
los efectos de regar mas o menos el suelo, del desfangado
de los vinos blancos. No recibia ninguna herencia ni tenia
ningiin contacto en el mundo del vino, solo con el campo
y la vida rural”. Y se cierra el circulo con el inicio de los
estudios enolégicos, que supone un regreso a los origenes.
“El trabajo en el campo nos permite preservar el paisaje”.

Es un sentimental. Pero a la intuicién le ha puesto es-
fuerzo, dedicacién y constancia. Y polivalencia y flexibili-
dad. Con 36 afios ya acumula 22 cotizados en su vida labo-
ral. Lo sabe porque el papeleo, que tanto le molesta tener
que resolver, se lo ha recordado hace pocos dias.

F S |
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Entend{ que la planta se debia me-
dir en condiciones extremas para
poder comprenderla

“Eramos casi cuarenta personas en clase. Los inicios de
Enologia fueron un boom en la URV”. Recuerda uno por
uno los comparieros de aula, a quienes ha ido siguiendo la
pista con interés, como seguramente también habran hecho
ellos: Miquel Palau en Abadal, Judith Llop en Cellers Mor-
landa, Jaume Martf en Sant Josep Wines, Josep Maria Gil
Poblet en Codorniu... De los afios de universidad destaca
sobre todo su apuesta personal para profundizar en la vi-
ticultura: el estudio de la vid y la uva, del clima, del suelo,
de la variedad y de la influencia de la mano del hombre.
“Creo que ahora se ha perdido esta parte en favor de la
industria agroalimentaria. Falta ensefiar mds cémo trabajar
la tierra. Estd bien aprender el disefio de las levaduras, pero
la esencia es el terroir, y cada vez estoy mds convencido de
que se pierde mds, seguramente, por la economia de la evo-
lucién”.

La anterior reflexién le lleva rdpidamente a vincular
formacién y empresa: “No hay profesionales dispuestos
a trabajar sobre el terreno. No quieren hacer las précticas
en una bodega porque tendran que salir horas al campo y
dedicarse al cultivo de la vid. En El Sola d’Ares tenemos a
un estudiante del IES de Jardinerfa y Horticultura de Reus,
Marc Freixas, que ama la tierra y mantiene un vinculo muy
estrecho con ella. Estd muy interesado en el paisajismo y en
su derivada cultural y humana; en cambio, no nos llegan
endlogos”. Con cierto disgusto explica que el tltimo endlo-
go que trabajé en El Sola d’Ares “se marché por orgullo al

ver que tenfa que trabajar la vifia”.
VINO Y URV



“Las précticas de campo con el profesor Agusti Villarro-
ya eran los sdbados y no me importaba ir en fin de semana
para aprender; hacerlas con personas en activo de la profe-
sién es la mejor manera de conocerla, porque te acercas a la
realidad del momento”. Como si de un DAFO se tratara, el
aprendizaje te sitiia ante un cruce de amenazas, fortalezas,
debilidades y oportunidades. “Pisar fincas a diario puede
parecer aburrido y repetitivo, pero entender qué pasa en la
vifia cada dia y en cada nueva cosecha es lo que te permite
entender y sentar las bases de la viticultura para practicarla
de una u otra forma”.

En la Universitat Rovira i Virgili, el Centro Experimen-
tal Mas dels Frares facilita desde principios de la década
de 1990 este aprendizaje que Toni sefiala como vital. Desde
entonces, en sus cinco hectdreas estdn plantadas 17 varie-
dades autéctonas y fordneas, lo que permite a los futuros
endlogos probar la vendimia cada campafia y embotellar
vino con sello de la URV. “Mas dels Frares permite trabajar
la vifia y explorar précticas que a menudo cuestan mucho
de entender en el aula”.

La vida universitaria llena de recuerdos felices la me-
moria, pero hay episodios que pasan del fondo a la es-
puma, como la primera vez que trabaja con la profesora
Montse Nadal midiendo potenciales hidricos de la planta.
“Recuerdo quedarme solo a las dos de la tarde, bajo un ca-
lor sofocante, para realizar estas practicas. Entendf que la
vid se debia observar en condiciones extremas para poder
comprenderla, y fue justo en ese momento cuando nacié mi
interés por la viticultura. Mientras todo el mundo estaba
en la bodega, yo descubria bajo un sol infernal pasiones
ocultas en un escenario nada favorable para medir el estrés
hidrico de la vid”.
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Lo maximo que puedes dar de ti
mismo lo explicas a través de los
vinos

“Planteo a la profesora Olga Bustos la posibilidad de optar a
un Erasmus para completar los estudios de Enologfa en Bur-
deos durante un afio y, sin quererlo, me convierto en el pri-
mer estudiante de la licenciatura de segundo ciclo —diplo-
matura entonces— que sigue la formacién en el extranjero”.
Abre inconscientemente la puerta a nuevas generaciones de
endlogos que se reflejan en la cuna de la cultura vitivinicola
del viejo mundo y, concretamente, en una de las regiones de
vinos con mds historia: la de los grandes chiteaux, los nego-
ciants y los crus classés. En esa época consolida su obstinacién
por el terroir y el andlisis de las variedades aut6ctonas.
“Tengo facilidad para las lenguas y creo que ha sido una
ventaja para desarrollarme en el mundo del vino durante
la etapa de formacién. Ahora que me dedico profesional-
mente, me permite entender cultural y personalmente los
diferentes mercados”. El alemdan lo aprende de forma pa-
ralela a los estudios de Quimica en Barcelona; se inicia en
el francés en la escuela bdsica en Organya y lo perfecciona
en la Escuela Oficial de Idiomas antes de viajar a Burdeos;
el inglés lo aprende més tarde, pero lo habla con fluidez
y sin complejos, y amplia cada vez mds su repertorio. No
es casualidad que también se haga entender en portugués,
dado que Oporto es una de las regiones que mads lo cautiva.
Llega a Burdeos sin complejos en un Renault R5 com-
prado por su padre; en casa nunca habian tenido carné de
conducir y era, por tanto, un juguete nuevo. Se dispone a
estudiar Enologia con una pasién desbordante. “Soy afor-
tunado”. También desde el principio se siente entusiasma-
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do por la procedencia diversa de los estudiantes, que le
llevard a probar y descubrir vinos de todo el mundo, y tam-
bién a organizar viajes relampago de fin de semana desde
Burdeos hasta el apasionante mundo de las apellations d’o-
rigine controlée (AOC) de Francia, como Calvados y el Loira
y la Charente en Cognac.

“Estoy en clase con los gurts del mundo del vino que
leo. Ahora son mis profesores. He tenido la fortuna de reci-
bir clases de M. Gayon y de M. Glories, ahora ambos ya fa-
llecidos”. Acceder directamente al conocimiento le impacta
profundamente en las aulas de la Université Victor Segalen
de Burdeos. “En Francia dan valor a la ética y a la estéti-
ca. Aqui, en cambio, no sabemos apreciar las cosas que nos
vienen de lejos, al igual que no se acostumbra a escuchar a
la gente mayor. Tenemos grandes distancias culturales con
Francia que también nos hacen ir por detrds en el mundo
del vino”. En el pais vecino, observa cémo la enologia va
ganando terreno a la viticultura. “Es una reconversién y se
seguird esta tendencia, porque el endlogo quiere estar ocho
horas en la bodega y le cuesta salir fuera. El campo se pue-
de monitorizar cuando hay homogeneidad; en caso contra-
rio hay que estar en él todo el tiempo, permanentemente”.

Al acabar los estudios en Burdeos, tiene claro que quie-
re volver a Catalufia y obtiene una beca para trabajar du-
rante la campafia de la vendimia en el centro experimental
de Mas dels Frares, entonces bajo la direccién del profesor
Joan Miquel Canals. “En Constanti entras directamente en
contacto con la realidad”. Entonces comienza el juego de
equilibrios y pericia entre ciencia, técnica y arte. “La vid no
deja de ser vid y responde a los estimulos. Es de los pocos
cultivos que responde a la accién del hombre. Es el mds ex-
tendido en el mundo, el mds estudiado, y tiene una impor-
tante repercusion econémica y un resultado anual diferente
dependiendo de la evolucion de cada camparia”.
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De Francia trae también la importancia de reivindicar
las afiadas, que muchos elaboradores anhelan introducir
de forma urgente en el vino cataldn. Al fin y al cabo, los
vinos son la expresién del tiempo que les ha tocado vivir
y también la sintesis de una forma de ser, la del enélogo:
“Elaboramos diferentes vinos porque queremos mostrar
las diferentes parcelas, maduraciones y variedades. Lo
maximo que puedes dar de ti mismo lo explicas a través
de los vinos”.

De la etapa de aprendizaje reglado, le marcard para
siempre la figura del enélogo M. Claude Gros, consultor del
Chateau La Négly, que elabora el vino La Porte du Ciel. “Es
un profesional con especial sensibilidad, que me descubrié
la importancia de prever el punto 6ptimo de maduracién.
En ello radica la clave de todo, si sabes cudl es y qué vino
quieres hacer”. Gros es un consultant flying winemaker que
“sabe mucho de todo y que también ha estudiado quimi-
ca”. “Es de los que explica las cosas de dentro hacia fuera”.

En este punto Toni se muestra como es a menudo, didéc-
tico, y reproduce en papel la evolucién de aromas y taninos
de la uva. Al inicio de la campafia, los aromas son de fruta
fresca. Algunos viticultores cosechan en este punto éptimo;
otros inician la campafia justo después, por imitacion, y co-
meten el error de vendimiar cuando la curva disminuye. El
Sola d’Ares, con mayor riesgo, espera mds tiempo a cosechar,
cuando se produce el segundo pico de maduracién, la fendli-
ca, que da notas de fruta madura, con un 20 % de la produc-
cién pasificada en la cepa. “La curva de los puntos de madu-
racién la aprendi en un vuelo a Australia. Son tantas horas
muertas de viaje —a veces hasta 35— que leyendo llegas a
descubrir cosas que no sabias pero que dabas por sabidas;
esta reflexion es lo que nos ayuda a entender y asimilar lo
que pasa”.
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LAS MANOS

“Envidio a los pdjaros
porque tienen alas

—jpero no tienen manos.
Envidio a los drboles
porque tienen ramas
—pero no tienen manos, ni ufias...
He envidiado a los pdjaros,
pero las manos

son fuertes,

aman, £
dan y aceptan.

iQuiero manos

y no quiero alas!”

Montserrat Abellé

¢ Qué te dicen tus manos?
Vivencias - Vida - Sacrificio

$Y las de otro endélogo? "
Taninos - Tocar y sentir el vino

¢Y las de un sumiller?
Movimiento — Show - Juego de manos

&Y las de un profesor?
Soledad - Conocimiento interiorizado - Yeso, se-
quedad

¢Y las de un critico de vinos?
Tinta - Escritura — Reflexién



VINO Y PROYECTO DE VIDA



Aplico practicas culturales de
antes a la tierra, sin ser esotérico

2 de enero de 2015. Nos citamos en El Molar, ante la pie-
dra que da la bienvenida al municipio prioratino, tierra de
muelas de afilar. Temperaturas gélidas a primera hora de la
mafiana, aunque el dfa se presenta radiante. Las calles va-
cias, un R4 verde con cristales empafiados por la escarcha,
el primer tractor que sale del garaje, las casas humeando
después de los dias intensos de placer e intensidad en la
cocina. El enamoramiento con la vida rural es instantdneo.

“Los 12 primeros dias del afio anuncian la meteorologia
de los 12 meses siguientes. Hoy hace sol; esto quiere decir
que febrero serd soleado”, afirma con conviccién Toni San-
chez. La observacién y la prediccién meteoroldgica no se
le pasan por alto, como tampoco el calendario de la luna.

Es dfa tierra. La luna nueva favorece las labores del
campo, las que tienen que ver con las raices, el suelo y la
madera: plantar, combatir las malas hierbas, abonar, podar
pequetios drboles... Toni ya ha planificado los dias que de-
dicardn a la poda con Benaissa Bouschik y Marc Freixas, de
acuerdo con el calendario lunar. Hoy toca trabajo de campo
en las fincas Les Sorts y Els Figuerals del Molar; la semana
siguiente en Torroja, en la finca de Els Bessons.

Su ritmo es frenético, pero el contacto con la vifia no lo
pierde nunca. Se pasa en ella una, dos o cinco horas, las
que sean necesarias para entender mds profundamente el
ciclo vital de la planta, casi como si se explorara a si mis-
mo. “Intento entender lo que le pasa a la planta del mismo
modo que intentamos entender lo que le ocurre al cuerpo
humano”.
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Su primera vendimia en el Priorat como endlogo es en
Gratallops, con Silvia Puig. “Venia del Pirineo y esta tie-
rra, la montafia mediterrdnea, era para mi desconocida”.
Pronto tiene claro que el camino lo debe comenzar solo y
en 2007 crea El Sola d’Ares. “Buscaba vifia vieja porque no
queria marcharme del Priorat, y esta finca de una hectarea
estaba abandonada. Recupero Les Sorts en 2007. Tiene un
marco de plantacién més estrecho que nos hace trabajar
manualmente, aunque lo hubiéramos hecho igual si lo hu-
biera tenido mds ancho. La hemos convertido en ecoldgi-
ca, con cubierta vegetal sobre suelos arcillosos, que son los
tipicos de esta zona de la D. O. Montsant, y una carifiena
centenaria sorprendente”.

Se le ve cautivado por el trozo de tierra que se dispone
a podar mientras arranca con las tijeras grandes las cepas
muertas y me ensefia a injertar sobre un pie americano la
vitis vinifera, atando con rafia las dos maderas que se fusio-
nardn en una y daran su fruto, pacientemente. Demuestra
destreza y habilidad en la vifia, audacia y entusiasmo en
cada accién y cada gesto.

“La finca era de un vecino de El Molar considerado una
rara avis en el pueblo, zahori de profesion, pero yo me en-
tendi enseguida con él”. Me viene a la memoria la imagen
de la abuela y esa facilidad para comprender a todos que le
ha legado. Como si se la hubieran regalado, explica: “Esta
finca nunca me ha dado problemas de sequia, ni he sufrido
estadios de pasificacion. Me conformo con lo que da para
una tnica cuba”.

Sin més pretensiones, pues es consciente de las limita-
ciones. Se cumple aquello de “menos es mds”. Una hectdrea
de vifia vieja para una dnica cuba, para embotellar el Saur{
Vinyes Velles. Mientras comenta la amplitud del proyec-
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to, no deja de explicar con envidiable vocacién didactica
cada detalle con el que se encuentran sus manos y ojos: “La
carifiena tiene las yemas basales menos fértiles y hay que
podarla mds arriba, a diferencia de la garnacha. En el Saur{
practicamos una poda de rejuvenecimiento. Aplico practi-
cas culturales de antes a la tierra, pero sin ser esotérico”.

Les Sorts es una finca de carifiena vieja, pero, sorpren-
dentemente, las hileras del sur son de carifiena gris y su-
moll; también ha heredado alguna cepa de garnacha. “Son
tres hileras y cuando tenga suficientes sarmientos haré un
vino. Me gustan mucho los vinos de Banyuls con carifie-
na y garnacha gris, y si algunas de estas variedades estan
plantadas aqui es que puede hacerse algo”.

Nada es fruto del azar. Es romanticismo, es respeto, es
deberse a la naturaleza de la finca y es expresarla de la ma-
nera maés fiel posible.

El Sola d’Ares: Vides, olivos y personalidad

Quiero definir las variedades por sf
mismas, sin limites geograficos ni
administrativos

El Sola d’Ares es su proyecto personal. Vino, olivo y ce-
real son los tres cultivos del arco mediterrdneo que escucha
para empezar a trabajar. En el mundo del vino, comienza
con la adquisicién de la finca de carifiena vieja de El Molar.
Tres afios después de la recuperacion, sale al mercado la
primera botella dentro de la D. O. Montsant. “Los vinos
excelentes son resultado de un conocimiento profundo de
la tierra”.
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El Sola d’Ares comprende diferentes referencias de acei-
te y vino de calidad: Sauri Vi de Muntanya Mediterrania,
Sauri Vinyes Velles, Bessons (D. O. C. Priorat), Dolg Asso-
lellat Sola d’Ares (Organya), la cerveza de garnacha Sol de
Priorat y el aceite de oliva arbequina L’Auliva Verge Ex-
tra. Capaz de abarcar estos proyectos propios y otros de
asesoramiento como si fueran suyos, Toni Sanchez es un
todoterreno. Es, sin embargo, poco consciente atin de su ca-
pacidad ilimitada de crear, en territorios tan diversos y a la
vez tan préximos geogradficamente, una gama de productos
con un hilo argumental tan claro. Y sincero. Y de ser capaz
de reunir historias en pocas palabras, como la que hay tras
la nomenclatura de los vinos “Sauri”, que en drabe significa
“adivino”.

“En la Edad Media era una profesion, ahora es una
pseudociencia, la de buscar el agua con péndulos”. Su cu-
riosidad le ha llevado a relacionarse con los zahories de Ca-
talufia, que lidera la antrop6loga Rosa M. Canela:

Uno tiene el don de curar, otro el de escribir, otro
el de cantar, y asi todos. Y nosotros tenemos el don
del agua, el don de encontrar lo que no se ve. Nos
llaman zahories. Somos buscadores de agua, del
agua escondida.

Las técnicas de radiestesia, consistentes en buscar co-
rrientes de agua subterrdnea, las emplean arquitectos y
gedlogos, profesionales que forman parte de la asociacién
de zahories catalanes que se rednen anualmente para com-
partir experiencias. Hay una vertiente espiritual de estas
précticas que Toni también ha encontrado en el vino, y este
nexo de unién le ha llevado a compartir nomenclatura.
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Ademds, fuera del amparo de la D. O. Montsant, se ha
aventurado a utilizar el concepto de “vino de montafia me-
diterrdnea”, con un éxito sorprendente en Madrid. “Reivin-
dico las variedades mediterrdneas porque nuestro clima,
en el Priorat, no tiene nada que ver con el del Pirineo ni con
Alemania. La garnacha es la pinot noir del Mediterrdneo y
asi lo tenemos que comunicar”. Consciente de que la dieta
mediterrdnea ha sido incluida por la UNESCO en la lista de
Patrimonio Mundial de la Humanidad, resaltar el cardcter
costero del vino puede ser un revulsivo para su marca.

Tiene claro que si los proyectos que tiene en marcha
funcionan es porque “explican la historia que hay detrds
de cada vino”. “Identificamos la procedencia, la parcela de
donde viene, y la trabajamos de una manera determinada.
Quiero definir las variedades por sf mismas, en su maxima
expresién posible, sin limites geograficos ni administrati-
vos, sino tinicamente con la intencién de expresar la varia-
cién varietal y climdtica”.

SAURI 2012

Vi de Muntanya mediterrania

Les vinyes velles semblen tenir avantatge en la capacitat de fer

vins de gran estructura, concentracié i poténcia. Lextens sistema
radicular permet a la Garnatxa i Samsé actuar com un Saurf
explorant el sol, captant aigua i minerals que hi sén escassos,
transmetent-se a 'hora de tastar aquest vi de muntanya
mediterrania, ple de sensacions fruitoses
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Vinya Mediterrania Centenaria

SAURI L2012

Hundred Year Old Vines

Nowadays, the Mediterranean mountain region reflects not only
the history, landscape, flora, fauna and geology, but also the
surprising black slate slopes where these weak old vines grow in

our vineyard at El Molar planted in 100% Carignan at the beginning
of the last century. Consequently, its landscape properly represents
the inland Mediterranean world: cultivated terraces on lofty
mountains, forests, sacred places testifying the creative genius,

social development and the imaginative and spiritual vitality

of humanity.

“Lo que me motiva siempre y en cada elaboracién es
buscar la esencia de la fruta: hay que quitarse las capas, el
escaparate o la madera. Cada vez elaboraremos mds mono-
varietales porque queremos encontrar la expresién sincera.
El proceso enolégico lo puedes buscar en Google, pero la
mano que trabaja el vino no la encontrards nunca. Es la que
da el toque personal y diferente”.

Es de los que imprime cardcter al vino y busca justifi-
car la elaboracién desde los inicios. Cuando se le pregunta
por el vino de montafia o altura, donde elabora el dulce del
Sola d’ Ares, rdpidamente responde: “Creo que seria mucho
mds interesante trabajar con variedades autéctonas como
el trepat o el rojalet para vinos tranquilos, en lugar del pinot
noir o el riesling”. Precisamente, en la segunda edicién de
las jornadas “Vinos de Altura, Cultivos de Nivel”, Carme
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Domingo, de la Seccién de Viticultura y Produccién Ex-
perimental del Incavi, presentaba las conclusiones de un
estudio en el que se identificaban hasta 14 variedades au-
téctonas en el Pirineo.

La garnacha de la finca Els Bessons, en Torroja del Prio-
rat, le entusiasma. Es el escenario de las imdgenes que
acompafan a este texto. “Ademads de la longitud del vino,
hay que tener en cuenta su amplitud. Saber hasta dénde
puedes llegar”. Y me recuerda que esto solo se consigue
con la bidsqueda incesante y el cuestionamiento perma-
nente del estado de las cosas. En enero de 2016 se publica
una tesis resultado de cuatro afios de investigacién, sobre
la que anteriormente se han presentado diferentes comu-
nicaciones. Otros estudios centrados en el suelo y el clima
que han visto la luz en revistas especializadas inciden en
este dmbito:

La calidad de sus vinos, tanto los tradicionales como los
nuevos, se basa en el microclima y el suelo de pizarra Uni-
cos. [1]

Universidad y campo no son en ningtin caso incompati-
bles: estdn més cerca que nunca para el enélogo.

La finca Els Bessons de Torroja del Priorat es tan impre-
sionante vista de lejos, con el Montsant al norte iluminan-
dola, como estando dentro de ella. Es facil sentirse pequefio
rodeado de bosque e imaginando la silueta que se ve desde
la carretera, desde donde la parcela recuerda la geografia
del continente africano. Un elemento la hace tnica: un pino
con dos troncos, que ha dado nombre al vino de la finca:
The Pineyard. Los atardeceres desde alli son médgicos. En
este dltimo proyecto personal demuestra como quiere dejar
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huella en todas las etapas del proceso; también en la eti-
queta, creada por él mismo: “Es la silueta del pino dibuja-
da con un texto de V de Vendetta que parafrasea Nietzsche:
‘Nada es seguro y todo es posible’”.

Bessons es una garnacha negra que crece en suelos de
pizarra con 10 meses de crianza en roble francés. Es el tlti-
mo de los proyectos propios, que le vincula de nuevo con
el Priorat después de la experiencia de siete afios en el Ce-
ller Melis, de donde se ha llevado muchas vivencias, pero
principalmente descubrimientos: “Uno de los estudios de
los que estoy mds orgulloso es el que hicimos con la cari-
fiena de Porrera. Después de elaborar vino durante varios
afios con el Celler Melis, con la tesis he entendido por qué
las carifienas son tan valoradas en algunas afiadas y como
es posible que una variedad tan tardfa madure tan bien en
una zona también tardia de vendimiar”.
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“En la D. O. C. Priorat las fincas expre-
san mucho mds cada vino. En el Mont-
sant, en cambio, el caracter afrutado no
lo define tanto; y no entiendo mucho
la denominacién de origen porque un
vino afrutado no define una region viti-
vinicola. Hay determinados vinos den-
tro de la D. O. Montsant que se hacen
en condiciones mds austeras, de modo
que casi se definen mejor como un D. O.
C. Priorat. Creo que habria que clasificar
mejor las parcelas y no soy partidario de
tanta zonificacion”.

ConunpieenlaD.O. C. Priorat y otro enla D. O. Mont-
sant, pero con vinos fuera de la denominacién de origen,
Toni no duda en plantear abiertamente las cuestiones que
le preocupan. Es de los que habla con la conviccién de que
remover conciencias tiene como principal objetivo avanzar.

Los estudios en la URV le hicieron descubrir pronto la
magia del Priorat, pero nunca ha perdido de vista la mon-
tafia pirenaica, donde tiene sus raices. “En el Pirineo cata-
lan crecen unas vides plantadas hace 10 afios, un vifiedo
pequefio de moscatel, pinot gris, garnacha blanca y Pedro

Ximénez. Dejamos deshidratar la uva sobre paja y después
la prensamos para obtener la dulzura deseada. Es un pro-
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ducto especial que crece sobre suelos de grava, basalto y
marga”. Es un vino que lo arraiga conscientemente en el
territorio. El préximo reto es un vino brisado con un 10 %
de escobajo maduro —taninos eldgicos—, que en este caso

vera la luz en el Priorat.
* % *

Y cerca de Organya, de la tierra que lo ha visto crecer y ha-
cer divisiones en el aire, estdn los olivos, que son, probable-
mente, el primer cultivo sobre el que tuvo responsabilida-
des. “En casa iban a recoger olivas; en Organya habia tres
molinos de aceite. Hace décadas, en el Pirineo la economia
era de subsistencia, y el olivo se ha mantenido en el pico
de Ares en una finca que se llama Els Vinyets, lo que ya es
coincidencia”. Es un campo de olivos de la variedad arbe-
quina, comprado por el abuelo materno, que Toni ha recu-
perado para elaborar aceite de oliva virgen extra ecolégico
a mds de mil metros de altura. Otro reto apasionante: la ob-
tencién de aceite de drboles centenarios que expresan el te-
rrufio y son simbolo de la hilera de montafias de la sierra de
Prada que protege el valle de la dureza del clima extremo.
“El nuestro es uno de los aceites que se elaboran a mayor
altura. Est4 al limite del cultivo del olivo, a 1.100 metros.
Hay una inversion térmica que evita que se congelen”.

“Estoy dando valor a un cultivo. No me haré rico, pero
pervivird un cultivo natural que encontramos en la monta-
fia. En casa hemos hecho fermentaciones ancestrales, y esta
préctica cultural me recuerda que, para que las cosas sean
particulares, debes ir siempre a la raiz de todo. En las zonas
mads agrestes, ain mds”.
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Los Pirineos, el Priorat...

territorios austeros y dificiles que han nutrido

de experiencia su trayectoria vital.

“Estoy convencido de que he salido ganando: me gusta
el trabajo que hago y vivir de ello. Soy consciente de que
podria cobrar mds del doble si hubiera continuado con la
quimica, pero no habria sido feliz como aqui. En este en-
torno, observando el vifiedo, te sientes un privilegiado; no
necesitas nada mds”.

En el vifledo ha desarrollado un trabajo intuitivo, como
el camino que inicié en el Pirineo con los estudios, sin nin-
guna gufa paternal. “Busco el equilibrio de la planta consi-
go misma. Cuanto méds bio, mds eco, méds organico, menos
debes trabajar después en la bodega. Si aportas nutrientes,
si das a la vid lo que le hace falta, no es necesario que lo
pongas después durante la elaboracién. La planta equili-
brada transpira mds y tiene méas defensas a finales de afio”.
Y traslada el equilibrio al cuerpo humano. Siempre estable-
ce vinculos; ambos somos seres vivos.

La valentia, el riesgo y la ambicién bien entendida le
han llevado a promover la primera cerveza de vino catala-
na, fruto de una interaccién entre cinco elementos: Priorat,
garnacha, cerveza artesana, pasién y pizarra. Un nuevo
producto lleno de entusiasmo que renueva nombre: Sol del
Priorat-Collita 2014. El mosto de uva de vides de garnacha,
plantadas en suelos de pizarra, aporta azticares y aromas y
da mds complejidad a la cerveza, cuya crianza se hace en
barricas de roble francés Allier. Una forma innovadora de
presentar el vino, o la cerveza, segtin se mire. El proyecto
no quedard aqui, porque Toni ya tiene partner para desa-
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rrollarlo a nivel internacional. Cerveza con las variedades
autdctonas nobles de las principales regiones de vinos,
siempre que la calidad esté asegurada.

De Estados Unidos toma el espiritu emprendedor y el
riesgo, y de Francia, el arte de trabajar las barricas de crian-
za del vino, en la tonelerfa Seguin-Moreau. Ademads de la
enologia, ha ampliado su aprendizaje a los oficios impres-
cindibles de la profesion; asi, por ejemplo, el cuidado de
los elementos esenciales de la elaboraciéon del vino, como
la barrica. Seguin y Moreau son empresas fundadas en
los afios 1870 y 1838 en la regién de Cognac, Francia, de-
dicadas al savoir-faire tradicional y artesanal de alto nivel.
Con destreza coge las herramientas y demuestra el arte de
reparar el roble para evitar que alli donde hay impurezas
se pueda perder vino. El escenario es la bodega Melis. Ha

alquilado sus instalaciones para vinificar.
* ok %

El afio 2013 es un afio de cambios; el 2014, el de la conso-
lidacién; el 2015 comienza con nuevo equipo, pero con el
mismo entusiasmo. Como un puzle, todo ha ido encontran-
do su encaje. “Si no me arriesgo no puedo trabajar. Eso lo
aprendi en los Estados Unidos, con su no risk no fun, y por
ello estoy implicado en mi bodega y en otras que me dan
amplitud de miras y conocimientos para compartir”.
“Creo que es importante formar parte de todos los pro-
yectos en los que uno participa. Los vinos son creacién
mia, y por ello es importante ser socio de cada iniciativa”.
Es la férmula deseada, que no se repite en todos los casos.
Siempre se ha sentido, no obstante, libre y cémodo desde
la posicién acordada. En el Priorat, dos referencias y dos
enamoramientos: la expresion de la carifiena y la garnacha.
“De la garnacha es interesante ver su polivalencia en dife-

VINO Y PROYECTO DE VIDA 33



rentes lugares. Una sola variedad tiene muchas expresiones
en pocos metros de distancia, y el Priorat es un escenario
perfecto para verlo. Con la profesora Montse Nadal hemos
realizado un estudio que ha analizado la maduracién de
esta variedad en zonas precoces y tardias como son Gra-
tallops y Bellmunt, por una parte, y Porrera y La Morera,
por otra”.

Los resultados del presente estudio nos indican que
las parcelas situadas en zonas precoces y en suelos
mds pedregosos presentan mayor vulnerabilidad
en las afladas de clima severo y sequia, mostrando,
al final de maduracién un importante aumento de
azucares que no se corresponde con la consiguien-
te concentracion de antocianos en baya. Un avance
de la fecha de vendimia podria paliar en parte este
desfase entre maduracién de la pulpa y la piel. (Re-
vista Enoviticultura, 31)

Tiene un perfil profesional que es cada vez mads frecuen-
te, aunque todavia no es una figura estdndar en el mundo
de la enologia, al menos en Catalufia. Tras una inmersiéon
de mds de 10 afios en la olivicultura, la experiencia de la
simbiosis entre suelo, clima y hombre adquiere ahora mas
fuerza que nunca. “El objetivo principal es ensefiar y ofre-
cer las herramientas que permitan conectar al consumidor
con cada proyecto singular, vinculado generalmente a la
tierra y al clima que hacen crecer vides y olivos con perso-
nalidad tnica”. Flying winemaker, endlogo, olivicultor... “La
exquisitez de la finca familiar que desde pequefio he visto
crecer me ha empujado a seguir cultivando la profesién y
un trabajo en equipo, pero siempre como freelance: una fi-
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losoffa y un modo de trabajo muy personalizados. Vinos y
aceites adaptados a cada necesidad. Ideas multidisciplina-
res con un tinico denominador comdn”.

Paralelamente a su proyecto personal, Toni Sanchez-Or-
tiz es endlogo consultor o asesor en diferentes regiones, en
las que expresa su manera de entender la viticultura y la
enologia en consonancia con los intereses personales y co-
merciales de cada marca. “Todas las denominaciones me
parecen correctas, pero endlogo y olivicutor son las que
mds utilizo. La palabra consultor no me gusta, pero es cierto
que en el extranjero es la mas empleada. En Catalufia, en
cambio, su uso no es bien comprendido, porque parece que
quieras ir por encima de los demds”.




Vinyes del Terrer / D. 0. Tarragona. Sobre suelos de lumaquela,
a solo 2 kilometros del mar Mediterraneo, aparece una isla de 7
hectareas de vinedo propiedad de la familia Morell. Elaboracion de
monovarietales de cabernet sauvignon —con y sin garnacha ne-
gra—y sauvignon blanc. 10 afios de asesoramiento con resultados
espléndidos. Binomio entre vifedo y hombre, tradicion y moderni-
dad, riesgo y camino hacia la agricultura ecoldgica.

Melis / D. 0. C. Priorat. Sobre suelos de pizarra, vinos de guarda,
mezclas de garnacha, syrah, cabernet sauvignon y carinena. Porrera.
7 anos de asesoramiento. La bodega de Melis es donde se vinifican
actualmente los vinos de El Sola d'Ares, mediante el alquiler de sus
instalaciones.

Hay tiempo, no obstante, para practicar en otros terri-
torios y animarse con iniciativas que llegan de particulares
amantes del mundo del vino o profesionales que buscan
compartir su talento. Una muestra de ello son estas dos re-
ferencias en territorios distantes, pero con el denominador
comun de la expresién varietal: La Vinya del Quintet. Mer-
lot 100% que es diu Monestir, a Santes Creus (Alt Camp). Es
un projecte jove, fa poc que funciona i els resultats han estat
sorprenents alhora que esperats. Els propietaris sén metges
de Suissa i Houston i estan molt orgullosos dels resultats,
perd ha calgut molta ma dreta perque confiessin en la viabi-
litat del projecte.

La Vinya del Quintet. Merlot 100 % que recibe el nombre de Mo-
nestir, en Santes Creus, en el Alt Camp. Es un proyecto joven. Hace
un ano que funciona y los resultados han sido sorprendentes, al tiem-
PO que esperados. Los propietarios son médicos de Suiza y Houston
y estan muy orgullosos de los resultados, pero ha sido necesaria mu-
cha mano izquierda para que confiaran en la viabilidad del proyecto.
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Escarpa Viticultores. Syrah 100 % en Salamanca. ‘Hemos em-
botellado la primera cosecha; es una uva que proviene de zonas
calida y fria”,

Y se pueden sumar otros proyectos que estdn en fase de
gestacion con amigos sumilleres, por ejemplo, que lo feste-
jan. En cualquier caso, lo que no abandona es su tarea di-
vulgativa, de hacer comprender la base de toda expresién
vinicola. En su blog hay diferentes referencias que condu-
cen a ello:

Terroir, Término francés para describir una determinada zona
geografica que goza de unas caracteristicas geologicas, climati-
cas, ambientales, etc. especificas que la hacen diferente de ofras.
El término terroir es un barbarismo muy frecuente cuando se
habla de agricultura y especialmente de vino, que llega a aplicarse
casi a escala parcelaria (dado que la calidad del vino depende
fuertemente de las condiciones locales). Se pueden distinguir
diversos terroirs dentro de una misma denominacion de origen
en funcion de las caracteristicas del suelo, horas de sol, precipi-
taciones, viento, altitud, etc., y las técnicas locales de vinificacion
y viticultura,

“Mi idea de futuro es vivir de la viticultura, de mi pro-
yecto, y de los otros que asesoro y que significan apren-
dizaje y nuevas aportaciones”. No pide mds y cree firme-
mente que se habria “empobrecido con un tinico proyecto
de vino”. El Sola d’Ares retine 3.000 botellas de Sauri Vi de
Muntanya Mediterrania, 400 botellas de Sauri Vinyes Ve-
lles, 1.200 de Bessons y 500 del Dolg Assolellat, que viajan
principalmente por Tarragona y Catalufia, pero también
a Madrid, Austria, Dinamarca y Alemania. “Hay muchos
clientes que son particulares, amigos y conocidos de este
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sector que compran mis referencias. Anna Molins, con
quien fui a la Oktoberfest y que sigue viviendo en Ale-
mania, compra el Sauri para llevédrselo a la Bayer de Lu-
dwigshafen, donde tengo amigos a quienes debo una vi-
sita. Elaborar microvinos siempre es mas complicado que
hacer grandes volimenes”. Este trabajo detallista que re-
cuerda es justamente el que le toca.

*k%

La elaboracién del vino la compagina con su labor docente
en la Universitat Rovira i Virgili y la investigacién. Estu-
diantes del segundo curso de sumiller profesional lo han
tenido como profesor en las asignaturas de Cerveza y Vi-
nos del Mundo este 2015. Les ha impartido geografia vitivi-
nicola de Estados Unidos, Australia, Nueva Zelanda, Brasil
y Alemania. Han quedado satisfechos y sorprendidos:

Muy pedagégico en las explicaciones. Didéactico,
receptivo y sabio. (Pili Sanmartin, estudiante de 2.°
curso de sumiller en la URV.)

“Cuando terminamos la clase, los alumnos me aplau-
dieron y me dijeron que nadie les habia explicado la geo-
grafia internacional como lo habia hecho yo”. Ciertamente,
tiene una forma muy personal de presentarla con la idea de
facilitar la comprensién. Lo hace por paises y por latitudes,
entendiendo que Melbourne estaria a la altura de Burdeos,
y Napa, a la de Marruecos. Coger un mapamundi de pa-
pel, doblarlo, observar y entender que las latitudes de los
hemisferios norte y sur se solapan. “El mejor aprendizaje
es la comparativa, siempre. Comparar un syrah de Jumilla
con uno de Cote du Rhone nos muestra que pueden pa-
recer dos variedades totalmente diferentes”. La planta no
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entiende de climas y se expresa de forma diferente; por eso
hay un abanico tan grande de cabernet sauvignon en todo
el mundo.

“Pienso que siempre tendré conocimientos que transmi-
tir, porque siempre vas aprendiendo y comunicando a la
vez. Y lo puedes hacer con cada nueva generacién porque
contintias descubriendo elementos nuevos”.

La enologia le ayuda a comprender el mundo externo;
la formacién es la puesta en préctica, y la investigacion le




lleva “a entender el mundo interno de la planta”. Forma
parte del Grupo de Investigacién en Vitivinicultura del De-
partamento de Bioquimica y Biotecnologia de la Facultad
de Enologia, en la URV. La publicacién en revistas especia-
lizadas a menudo no tiene la proyeccién que serfa necesa-
ria y forma equipo con Montse Nadal, en6loga, que lidera
el grupo. Han trabajado juntos sobre innovaciones tecno-
l6gicas en los tltimos cien afios, con conclusiones como la
siguiente:

Las grandes innovaciones, pues, tuvieron lugar al
final de la década de los noventa, con el perfeccio-
namiento de la filtracién del vino (6smosis inver-
sa, resinas de intercambio catiénico). En el nuevo
milenio, con la globalizacidn, el sector vitivinicola
se encontrdé con nuevos retos ante los cambios de
los consumidores de vino y del crecimiento de la
competitividad entre los mercados actuales, lo que
impulso la diversificacién y una gestién de calidad
mediante una produccién integral y sostenible. |2]

Sobre el Priorat, un territorio que ambos han observado
y trabajado, comenta:

Las vifias viejas que han perdurado hasta la actua-
lidad constituyen un patrimonio que debe conser-
varse en lo posible. Por lo tanto, la prosperidad y
estabilidad econémicas de la vifia del Priorat no
pueden lograrse a costa del medio ambiente. Pa-
ralelamente al gusto por los buenos vinos, ha au-
mentado la sensibilidad social por la proteccién
ambiental. En particular, los paisajes del Priorat
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aportan valores naturales, estéticos, sociales y eco-
némicos que es preciso preservar. Una de las téc-
nicas principales que se ha utilizado en el Priorat
para aumentar la productividad de sus vifiedos es
la formacién de terrazas para hacer posible la me-
canizacion del cultivo, intentando evitar una trans-
formacion del paisaje y de su aspecto de forma ar-
bitraria, dado que es ambientalmente insostenible
y en zonas especialmente sensibles puede llegar a
poner en riesgo la continuidad de la actividad viti-
vinicola. [1]

Ha trabajado sobre el cambio climadtico, uno de los tres
grandes retos del mundo del vino para este siglo xxi, junto
con la comunicacién y la incorporacién de nuevos consu-
midores jovenes.

La prediccién de un intervalo de concentraciones
de antocianos y taninos es de suma importancia
para definir calidades y estilos de vino dada la gran
variabilidad interparcelar observada en parcelas de
vifias viejas de Mazuela dentro de la Denominacién
de Origen Calificada Priorat.

También ha investigado sobre el vigor de la vid en cli-
mas mediterrdneos, la influencia del grado de maduracién
de la uva en la composicién fenélica del vino elaborado
mediante termovinificacién, la caracterizacién de la gar-
nacha blanca en la D. O. Terra Alta y la definiciéon de los
rasgos tipicos de la variedad garnacha blanca en funcién
de los condicionantes del terreno y el estilo de vino con
la finalidad de mejorar su competitividad en el mercado
global. Una investigacién que después sabrd aplicar sabia-
mente en la vifia.
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El tema musical “Winding road”, de la cantante norteame-
ricana Bonnie Somerville, lo ha escuchado miles de veces.
Le evoca California y los caminos del vino, pero en espe-
cial su propio recorrido profesional. “He caminado durante
mucho tiempo y todavia no sé hacia dénde voy”, dice la
letra. Las dudas naturales de estar haciendo bien el camino
escogido, de saber cudl serd la préxima parada... “Hay un
mundo por descubrir fuera de nuestras fronteras”, recono-
ce, y por ello vuela lejos cuando la vifia estd en cierta calma
en Catalufia.

En Australia y Nueva Zelanda le esperan con los brazos
abiertos desde hace tres campanias, y durante la aventura de
tres meses en las antipodas le devuelven los gestos amables
que él regala cuando estdn en el Priorat. Son amigos, conoci-
dos, profesionales del mundo del vino con los que comparte
filosofia y lazos de amistad que se encarga de forjar.

Paytoné&Jones es su primera parada en Australia; des-
pués Yarra Valley, en Victoria. Finalmente, dejard el conti-
nente para saltar a la isla de Nueva Zelanda, a Sacred Hill
de Hawke’s Bay. Todo le resulta amable a kilémetros de
distancia de Cataluiia. En el nuevo mundo, donde triunfan
la tecnologia, el syrah, el pinot noir y el sauvignon blanc,
se siente también en casa. Se le ve ilusionado a través de
las redes sociales vendimiando y compartiendo momentos
donde nunca falta el vino: “Vacaciones enogastronémi-
cas, siempre”; también haciendo descubrimientos como el
Kiwi Fruit Winery —una bodega que hace vino de kiwi— o
compartiendo estampas bucdlicas, como la de un koala co-
miendo. Su pasién rural lo exalta con fuerza a kilémetros
de distancia de Organya. “Me gusta explorar zonas nuevas
y contactar con algunos importadores. Esto lo hago en Mel-
bourne. Después si que trabajo como assistant winemaker en
la bodega de Nueva Zelanda, en una zona volcanica, ha-
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ciendo remontados de vinos tintos en la bodega. Me intere-
sa ver como se desarrollan las variedades tintas en un clima
célido, aunque alli sean mds de blancos”.

Fruto de este aprendizaje, comparte andlisis didacticos
en el blog, como esta comparativa de adaptacion del sau-
vignon blanc en climas frios y calidos:

Si de una cosa se aprende viajando por el mundo
es de vinos. A lo largo de la historia las variedades
de vid se han transportado de un lugar a otro del
hemisferio, ya sea por razones de cultura, ya sea
por mejor comportamiento fisiolégico de la varie-
dad o mejor resistencia a unas condiciones climati-
cas particulares. De esta forma, los vinos resultan-
tes han expresado, gustativa y arométicamente, lo
que aquel lugar les ha permitido. Este es el caso del
sauvignon blanc de Nueva Zelanda, y sobre todo
del mds conocido cardcter del sauvignon de Marl-
borough, en el norte de la isla sur. En esta expe-
riencia mia en tierra desconocida he descubierto lo
que realmente significa la influencia del clima en el
comportamiento de una variedad. [3]

Son dias de trabajo, pero también de desconexién men-
tal. Son sus vacaciones, que solo se repetirdn diez dfas en
julio, pero ya en pleno estrés prevendimia en Catalufia. An-
tes de que comience el envero en las vifias del Priorat y de
Tarragona. Sabe que junio también es un mes de mucha
intensidad, y lo pasa integramente en el vifiedo, cada dia,
practicando la poda en verde. Y después, durante la vendi-
mia, es un ir y venir entre El Terrer y El Sola d’Ares y los
nuevos proyectos que se han ido sumando en los dltimos
dos afios. Variedades con diferentes ritmos de maduracién
que se suceden para entrar en bodega. Una campafa larga
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que termina en octubre con la garnacha de los Bessons, en
Torroja del Priorat, y el Dolg Assolellat, mds cerca del Piri-
neo . Pero después viene la aceituna. Y tiene en mente un
vino brisado.

“Los viajes a Australia y Nueva Zelanda son largos,
pero los valoro mucho; son un break de conocimiento e ins-
piracién, sobre todo porque te permite ver las cosas desde
la distancia. Por eso somos flying winemakers. Necesitamos
alejarnos para entender el puzle del mundo del vino y de
las personas que tenemos a nuestro alrededor”.

“Hay trabajos, como las notas de cata, que me llevo de
viaje”. La desconexién es, pues, parcial porque a través de
los escritos su mente sigue estando en Catalufia. “Hasta el
15 de abril soy el hombre mas feliz del mundo, pero a par-
tir de entonces ya comienzo a dar érdenes y atin no me he
acostumbrado a que, por la diferencia horaria, no las vea
recibidas y cumplidas hasta el dia siguiente”. La distancia
es el olvido, dicen, pero no por mucho tiempo. “Vuelvo re-
novado cuando salgo de alli, y por ahora tengo claro que
iré cada afio”.

Cuando vuelve del viaje, lo primero que hace al salir de
El Prat es ir a la finca de El Molar, donde nos citamos, la de
la carifiena vieja, porque “es la que da los primeros avisos
si hay problemas”. “No tardo ni una semana en poner el
pie en ella”.

Parece que no tenga huecos en la agenda porque la acti-
vidad enoldgica y los viajes al extranjero le ocupan todo el
tiempo. Pero no es asi. Entre una cosa y otra tiene tiempo
para atender diferentes proyectos y pasiones que inevita-
blemente tienen que ver con el vino.

“He impartido a un grupo de alemanes un curso en in-
glés durante tres sdbados. Lo he estructurado de manera
que profundizdramos en dos dmbitos: los monovarietales
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y la maduracién. Intento ser pedagdgico, y nos lo pasamos
bien. Tan bien que hemos hecho sesiones intensivas de ma-
fiana y tarde con comida incluida y buscando armonias de
platos para cada referencia de cata”. Estd convencido de
que la clave para formarse es, en primer lugar, apreciar los
aromas para después tener recuerdos y precedentes en la
cata. También considera ttil establecer referencias con ex-
periencias reales porque, de lo contrario, es dificil conectar
con la materia.

“Cuando hago presentaciones de mis vinos, intento lle-
var hojas de las variedades a comparar, de la garnacha y la
carifiena; me gusta acercar la vifia a quien quizd no haya
estado nunca en el campo. Intento explicar las cosas que a
mi me hicieron abrir los ojos. Para explicar la tanicidad, les
pido que recuerden cémo es la pepita de la uva que comen
en Nochevieja: ristica y amarga; por eso mucha gente no se
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la traga. Asi saben que la pepita juega un papel en la amar-
gura. Buscamos casos précticos y cotidianos para explicar
el vino y para poderlo entender”.

La formacién no curricular la considera “mds libre y
adaptada a las personas”. En este sentido, reconoce que
gestionar su labor como profesor en el curso de sumilleres
de la URV, que ve como un orgullo, le resulta mds compli-
cado por el hecho de tener que seguir un temario. Durante
la conversacién, no sé c6mo acabamos hablando de la piza-
rra, el suelo caracteristico del Priorat, que otorga minerali-
dad a los vinos en boca. Me define la negra, la azul y tam-
bién la mds oxidada y anaranjada, como la de los tejados de
su Pirineo natal. Y afirma que cuanto mads sufre la planta,
mads expresivo, aromadtico y gustativo es el vino resultante.
“Deberiamos saber interpretar y entrar dentro de la planta
para acabar de comprenderla, para saber de qué habla”.

El vino le quita el suefio, pero también dedica algunas
horas a dar clases de fisica a particulares.

Asimismo, ha liderado el programa Blending Wine Se-
minars con la bodega Vinyes del Terrer, a la que asesora.
Son clases para todos los ptblicos de profundizacién en
el mundo del vino. La primera edicién se ha dedicado a
entender cémo afectan la forma y el volumen de la copa
al perfil organoléptico del vino. Sesiones de teorfa y prac-
tica con plazas limitadas. Una iniciativa privada que, en
conjunto, proporciona a los asistentes conocimientos sobre
cultivo de la vid, elaboracién de vino, cata de vinos y de
productos derivados y cultura vitivinicola en general, bajo
el concepto de knowledge based learning (“aprender sobre la
base del problema”).

Y luego estd el enoturismo. No entiende por qué el Prio-
rat no dedica méds recursos para mostrarse a los turistas ex-
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tranjeros de los paises nérdicos, de Suiza, de Estados Uni-
dos o de Australia. Para él no es un problema compartir un
dfa de viaje por la comarca: lo considera una inversién de
futuro. “Creo que ahora los en6logos también se forman en
enoturismo. Yo lo practico en el Priorat y, dado que no hay
mucha gente que domine idiomas, me pasan encargos para
atender grupos de fuera”. Las visitas de Toni son un reco-
rrido por la historia de la comarca y van de Torroja a Scala
Dei por el camino viejo para conocer las entrafias de la re-
gién de vinos. “Propongo una cata de bayas y de mosto, y
siempre los obsequio con una botella”. Suelen ser turistas
extranjeros y le enorgullece poder descubrir un paisaje de
montafia mediterrdnea que optard a convertirse en Patri-
monio de la Humanidad.

Este vinculo y conocimiento profundo del territorio que
lo ha adoptado y lo ha visto crecer profesionalmente le ha
llevado a formar parte de Ethos Priorat —Terroir Talking—,
que promueve Elisabeth Hecker, residente en Torroja del
Priorat. Se trata de un foro dedicado a dar voz a la natu-
raleza en el que cada profesional aporta los conocimientos
de un dmbito. En el caso de Ethos Priorat, el vinculo con el
vino es indestructible y se prevé incluso la edicién de un
libro. “La voluntad de la autora es transmitir por todo el
mundo el espiritu de la comarca. Es un trabajo voluntario
para que en el extranjero se conozca el Priorat. Yo aporto
conocimientos sobre el &mbito quimico”.

Tareas siempre mds apasionantes que las de etiquetar el
vino, hacer papeleo o realizar analiticas. “Cato mucho tinas
y confio en lo que me dice el paladar. Algunas pruebas si
que se deben realizar por temas legales, pero hay muchas
otras que pasan de sobra con las impresiones tactiles”. Se
manifiesta rebelde pero seguro de sf mismo.
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Hay que ser atrevido y hacer cosas
diferentes en el mundo del vino. Te
ven como a un extrafio, pero estds
haciendo lo que sientes

Y acaba teniendo tiempo para reflexionar sobre la profesién
que ejerce, la de endlogo. Tiene claro que lo més importante
es “no estancarse, tener en cuenta la diversidad y sorpren-
der”. “Tengo 37 afios y cuando echo la vista atrds pienso
que ya he recorrido muchos, pero en el vino 10 afios no son
nada”. Sabe que se necesitan herramientas y paciencia para
trabajar la vifia y, en solitario, atin mds: “Cuando el vino lo
haces solo, en el camino encuentras mds piedras”.

No tiene miedo de empujar sin la ayuda de un socio
y sabe que el vino debe convencer al final para poder ser
compartido. “El vino es el que te trae la gente y, por ello, le
debes dedicar todo el tiempo que tengas disponible”. Las
horas que invierte son muchas, y el estilo que a menudo
le han reconocido, desde extremos muy diversos, es el de
la elegancia y la sensibilidad. “A veces me dicen que estd
hecho por una mujer”.

El vino describe su caracter. Pero cuando le pregunto
por alguna referencia con la que se le podria sorprender,
se va al mundo de los destilados. “Me alejarfa del vino si
me tuviera que impresionar, e irfa a buscar elaboraciones
con potencia para el alma, como un destilado de sauvignon
blanc”.

Final inesperado, o no mucho, porque cuando busco sa-
ber la conexién que existe con el vino, me explica que es
total. “Al final, el nexo son, una vez més, los polifenoles.
Se aplica el mismo juego que en el vino para extraerles el
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punto 6ptimo de maduracién; hay que hacerlo a baja tem-
peratura”.

A veces cuesta entender a los enélogos. “En la botella
siempre veo los tres afios de inversién que no todo el mun-
do sabe que hay y de los que seguramente la mayoria no
es consciente, pero que son necesarios para comenzar una
aventura vitivinicola. El tiempo de espera y la raiz, la finca
de donde viene el vino. Creo que esto lo deberfamos saber
comunicar mejor, y desde El Sola d’Ares lo intentamos”.
Sonrie y continda: “La inversién inicial no se recupera nun-
ca; como mucho vuelves a estabilizarte. Ahora bien, ya he
decidido que me jubilaré tres afios antes”.

Admira Francia, donde se formé y donde descubrié
la inmensidad del vino, asf como la filosoffa de regiones
como Burdeos y Borgofia. “Valoran lo que hay dentro de
la botella. Nuestra sociedad todavia aprecia demasiado el
exterior, la estética”.
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“Me gusta mucho el vino. Bebo bastante, porque los po-
lifenoles son beneficiosos para la salud, ;no?”. Pero tam-
bién hay otras bebidas que lo relajan, lo entusiasman y lo
vinculan con la tierra. Me revela que tiene la casa llena de
plantas aromdticas que intenta cuidar y mantener para ha-
cer infusiones de salvia, ajedrea, romero, menta chocolate y
poleo. En verano, sale a recoger el satico que crece en el Pi-
rineo. Ha cursado un mdster en Nutricién y Metabolismo,
de forma que estd al dia de los beneficios de los alimentos
para el cuerpo y el alma, para encontrar el equilibrio, en
definitiva.

* k%

Formar parte de un grupo de endlogos jévenes y prepa-
rados no siempre es garantia de éxito, pero su trayectoria
lo avala y demuestra que se puede triunfar con tenacidad
y constancia. Es critico con su generacién: “No ha habido
riesgo por la crisis y la mayorfa de los profesionales traba-
jan como endlogos en la figura que hemos conocido siem-
pre; pero es necesaria una evolucién. Hay que ir més alld y
arriesgar. Nosotros creo que lo hemos hecho con la cerveza
de garnacha, y vendrdn mds proyectos asi, para combinar
mundos, entenderlos y disfrutarlos”.

Creo que la soledad del pino de doble rama de los Bes-
sons se ha instalado en él. Expresamente, vive en paralelo
a una realidad que no respira entusiasmada como su ca-
racter. “Hace tiempo que no percibo creatividad en Cata-
lufia, veo el sector estancado, que sobrevive, pero somos
pocos los que vamos un poco mads alld... Y luego lo pasamos
como lo pasamos”. No le faltan amigos y profesionales que
le recuerdan que es demasiado aventurero, como cuando
decidi6 salir de la D. O. Montsant y adoptar la toponimia
libre de “vino de montafia mediterrdnea”. Pero el cambio
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ha sido para bien y no le preocupa profundamente. A tra-
vés de la red comparte un articulo del critico de vinos José
Pefiin en el que se puede leer lo siguiente: “[...] hoy, la li-
bertad en los vinos hay que interpretarla en el sentido mds
positivo. Antes este asunto estaba mal visto porque era el
escudo para hacer vinos comunes a base de retales y pro-
cedencias baratas”. “Se puede decir més alto, pero no mds
claro”, sentencia consciente de que la critica entiende la ne-
cesidad de etiquetar con vino de mesa.

“En Madrid nos dijeron: ‘Lo pondremos con el Cosmic’
—proyecto también muy singular de vinos biodindmicos
del endélogo Eduard Batlle en el Emporda—". Es visto como
una rareza hecha con extrema inteligencia y conexién total
con la tierra. Gusta y se gusta.

Me quedo con las palabras escritas en su tltimo correo
antes de irse a Australia, que informan de los nuevos ar-
ticulos publicados en revistas especializadas: “Muchas gra-
cias a todos los que me habéis aguantado con paciencia (y a
veces con estrés) para que esta pequefia investigacion vaya
dando su fruto”.

I've been searching
for a long time
Still have hope
I'm gonna find
my way home
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“Oporto es una de las regiones de vinos que mds me ha
cautivado. Me recuerda el Priorat. Es el Priorat portugués:
por el rio, por los vifiedos en anfiteatro que mueren al final
de la pendiente, porque hay una zona interior con suelos
de pizarra, por el tipo de poda... Son dos regiones simila-
res”. La regién de vinos con denominacién de origen mds
antigua de la Peninsula Ibérica, la de la touriga nacional, le
recuerda las elaboraciones de vino rancio de nuestro pafs
y es uno de los tres vértices del tridngulo que mds le ha
seducido en el mundo del vino. “Representa la rusticidad,
es una zona con encanto, al igual que la regién alemana de
Rheingau —que conoce desde la Bodega Georg Breuer—,
con terrazas de suelos de pizarra y orientadas al sol, los
muros de piedra bien conservados de camino a las fincas,
testimonio de la vida rural. Los muros de piedra me rela-
cionan siempre estas tres regiones: Oporto, Priorat y Rhein-
gau”. Tiene claro que alli donde la vifia lo tiene més dificil
hay mds encanto. Comparte también la tesis que le ha oido
mads de una vez al enélogo René Barbier: “Los endlogos se
reivindican en las afiadas dificiles”.

Mads alld de este tridngulo agreste, se deja seducir tam-
bién por regiones mds amables con paisajes igualmente bu-
colicos:

Banyuls (Languedoc-Rosellén). “Porque no ha pasado el
tiempo en términos de vino. Hay una vieja concepcién que
es enamoradiza”.

Chablis (Borgofa). “Porque es la tranquilidad, la paz,
combinada con los colores ocres y dorados de la uva”.

La Drome (Francia). “Es necesario perderse por los olivos
con aroma a lavanda. Es una maravilla”.
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Ruta gastrondmica

En las comarcas de Tarragona frecuenta el restaurante Al-
mosta de Tarragona y el Antull de Reus. En el primero, an-
teriormente Gingko Biloba, es donde reparte las primeras
botellas de Saurf; y en el nuevo negocio, con Berna Rios al
frente, un gran defensor y promotor del slow food, siguen es-
tando. Lo mismo sucede en el restaurante Antull de Reus.
Con los socios de este establecimiento inicio, de hecho, las
presentaciones publicas del Sauri, con una cata mitica en la
que el vino formaba parte de un céctel de fresa y se servia
de noche. “Hicimos entrar el vino de noche, con misica.
La gente joven se lo pas6 muy bien y fue un éxito. Hay que
arriesgar mds”.

Desde hace tres afios forma parte del movimiento Slow
Food Tarragona y se siente plenamente cémodo con la filo-
soffa de lo bueno, lo sano y lo justo que promueve. “Valoro
la buena comida, vengo de los Pirineos y alli hay una carne
muy buena, pero aqui el mar también nos regala delicias gas-
tronémicas. Me gusta encontrar lugares donde el producto
es bueno, y, si esto sucede, sabes que también hay sensibi-
lidad por el vino”. Del Priorat, destaca la cocina del Celler
de I’Aspic y elogia a los restauradores que tienen la carta
de vinos “con las afiadas actualizadas y el vino servido a la
temperatura que le corresponde”.

A diferencia de la gastronomia del Pirineo y Andorra, que
le enamora, las cartas de vinos dice que son “realmente pési-
mas” y culpa de ello principalmente a la mala distribucién.

“Escojo la comida en funcién del vino cuando la carta pre-
senta un amplio abanico de referencias; y también segtn la
zona en la que me encuentro. El otro dia estaba en el Penedes
y no pude dejar de probar un monovarietal de xarel-lo. Como
en la calgotada que tengo dentro de unos dias en la cuenca
del rio Gaia; llevaré el merlot 100 % que hacemos en Santes
Creus, el Monestir”. Es un vino de 20 euros. No es de los que
piensan que a las calcotades hay que ir con vinos.
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Wine bars de Toni Sanchez-Ortiz

Barcelona
Porque son muy personales

Els Sortidors del Parlament. Seleccién de vinos de
todo el mundo con protagonismo de los vinos de la
Catalufia Norte.

http:/ /www.elssortidors.com/

Can Cisa / Bar Brutal. Vinos naturales. Colmado, bar
de copas y restaurante. Lema “Born to be wine”.

http:/ / www.elssortidors.com/

Monvinic. Espacio de referencia internacional en el
mundo del vino y la gastronomia. Acoge un centro de
documentacién tinico sobre el vino.

http:/ / www.monvinic.com

Enobarberia. Arreglarse la barba y tomar un vino, un
establecimiento innovador en el Born.

www.facebook.com / AndresEnobarberia
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Burdeos

En ambos lugares pasé mucho tiempo cuando
estudiaba alli

L'Intendant. Boutique creada por un negociante de
Burdeos con un stock de grands crus de Francia.

http:/ /www.intendant.com/

Cousins and Compagnie: Seleccién y servicio origi-
nal y poco habitual de vinos de Francia, Espaia, Italia
y el nuevo mundo.

http:/ /www.cousin.fr/

El Sola d’Ares

http:/ /www.soladares.es/

https:/ / twitter.com/elsoladares

https:/ /www.facebook.com/ElSolad Ares

https:/ / www.instagram.com / soladares /
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Fermi Fernandez, actor

La obra de teatro El Sommelier los ha puesto en
contacto

“Conocer a un enélogo (de los de verdad) es
siempre un espectaculo. Son una biblioteca de
olores, sabores y texturas. Son capaces de hacer

la diseccion de un vino en cuestion de segundos,
mientras que el resto de los mortales, por muy
amantes del vino que seamos, nos quedamos
boquiabiertos preguntandonos como han sabido ver
tanta poesia donde nosotros solo vemos un liquido
de un color indeterminado y del que solo sabemos
decir si nos gusta o no (y que no siempre coincide
con la opinién del profesional de la cata). El caso
del endlogo Toni Sanchez, es, ademas, paraddjico.
A un nino nacido en el Penedes o el Priorat, por
l6gica contextual, la capacidad de saber expresar
sabores o aromas de un vino ya se le supone, dado
que ha crecido oliendo las cepas muy de cerca.
Pero cuesta pensar que alguien que ha nacido y
vivido en medio de las montanas y de las vacas
haya desarrollado hasta tal punto este don. Por ello,
Toni —digo yo, se me ocurre, creo, intuyo— tiene
doble mérito: haber sabido desgranar los secretos
organolépticos de la naturaleza sin que esta se lo
haya puesto nada facil...”
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Rosa Maria Canela Balsebre, antropologa

El mundo de los zahories les ha descubierto la
conexion entre vino y pseudociencia

“La historia del vino Sauri nos conduce a un
enodlogo inquieto, curioso, intuitivo..., a unas vinas
viejas del Montsant, a un zahori de El Molar.

Un vino que tuvo mucho protagonismo en el
segundo encuentro de zahories de los territorios
de habla catalana (Matarrafia 2013, http://
bruixotsdelaigua.blogspot.com.es/2013/09/v-
behaviorurldefaultvmlo.html). Un encuentro donde
Toni descubrié un mundo lleno de sorpresas y de
magia. Y donde, a través de su vino, los asistentes
pudimos comprobar el fuerte vinculo que el vino
Sauri tiene con una tradicion milenaria: la de hacer
nacer tesoros. El endlogo Sanchez-Ortiz, con un
vino excelente; y el zahori, con el agua que cambia
la vida de una finca, de un pueblo”.

Natalia Sanahuges, artista

Comparten una mirada artistica y poco
convencional de la vida y el vino

“E] es él mismo, un 4rbol solitario; hace crecer sus
ramas para llegar a todo y a todos; generoso, buen
amigo y amigo de sus amigos. Apasionado de la
vida y de todo, asi lo muestra en las cosas que hace,
en como te las explica, en como se emociona... Es
como un nino pequeno que aun guarda esa parcela
de inocencia, y ello lo hace especial, como sus
vinos”.
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