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Marcada por la tierra donde he nacido,
Abierta como es ella, quiero ser clara.

No pretendo poseer otra virtud.

Todo lo que tengo me basta. Antes y ahora
Suefio abrir caminos comprensibles,

Que todo el mundo pueda seguir algiin dia.
Retengo en la mirada la fuerza de los colores,
Respiro de la tierra la alegria,

[.]

Quiero sentirme vibrante y receptiva.

Montserrat Vayreda Trullol, Els Pobles de I’Emporda



Marcada per la terra on he nascut,
Oberta com és ella, vull ser clara.

No pretenc posseir altra virtut.

Tot el que tinc m’és prou. Adés i ara
sommnio obrir camins entenedors,

els que tothom podra sequir algun dia.
Retinc als ulls la forca dels colors,
respiro de la terra I'alegria,

[...]

Vull sentir-me vibrant i receptiva.

Montserrat Vayreda Trullol, Els Pobles de I’Empordi



CoN LOs PIES EN REMOJO a la orilla del mar, en el Emporda. Con
mamad. Saboreando erizos y un Terres Negres en copa. Este
vino forma parte de la trilogia de Celler Espelt mds ligada al
terroir. Elaborado con uva de vifias plantadas el siglo pasado,
entre 1934 y 1954. Adn tenfan que pasar 22 afios para ver na-
cer a Anna Espelt, un sdbado, el dia de san Ferréolo, en 1976,
en plena campafia de la vendimia. Anna nos lo cuenta todo
y aflade: «Papd [Damia] tenfa que ir a vendimiar y no se pre-
sent6. A mi abuelo [Lluis] no le hizo ninguna gracia... Hasta
que supo el motivo».

La imagen inicial es un deseo, probablemente ya cumpli-
do, pero también y especialmente una declaracién de inten-
ciones de una bidloga y endloga que se manifiesta inquieta,
expresiva y gesticulante. Es de conversacién amena y pro-
funda, de mar de fondo, de ironfa fina. Una mujer de 38 afios
reflexiva que ha sabido encontrar la calma en el caos que es
la vida —la vida en femenino, principalmente—, pero que
nunca deja de echar la vista atrds ni de pensar en el mafia-
na. Acaba de cerrar el drbol genealégico de la familia y se la
ve tan interesada en recuperar pedazos del pasado como en
abordar ilusiones de futuro. La vifia quiere paciencia y debe
aplicarse el ritmo que marca la vid: «Tengo tendencia a tener
muchos frentes abiertos y ahora mismo tengo dos ideas en
mente, pero sé que tengo que consolidar otras primero».



Es la tercera generacién de una familia de viticultores del
Emporda, amante de los viajes. En Tokio, en el bar de vinos
que lleva el nombre de Espelt, dejé escrito hace algunos afios:
«Emporda a cada copa / Arrels que arriben molt lluny / Lli-
gams que no ens esperavem / I que ara sén profunds» [‘Em-
porda en cada copa / Raices que llegan muy lejos / Vinculos
que no nos esperdbamos / Y que ahora son profundos’]. No
pudo estar en la inauguracién del establecimiento porque es-
taba embarazada de una de sus hijas (tiene tres: Lola, Martina
y Clara).

Anna lleg6 a la direccién vitivinicola y enolégica de Celler
Espelt en el afio 2000, no sin cierto pesar por no haber visto
mundo primero. Encara no sé com séc [*Atn no sé cémo soy’],
una de las obras mds emblematicas de la escritora ampurda-
nesa Maria Angels Vayreda, le ha acompartiado en buena parte
del trayecto, pero ahora toma prestado el titulo para afirmar,
con rotundidad, que los vinos del Emporda ya han encontra-
do su camino. Preparando la cata que dirigié6 en Monvinic,
por encargo, hace pocos meses, descubrié en primera persona
el potencial de las bodegas ampurdaneses que tiene cerca: «El
Emporda es donde mueren los Pirineos, cerca del mar. Es una
zona rica, principalmente el cabo de Creus, con pendientes y
terresprimes, terrenos arenosos con suelos geoldgicamente
complejos de familias graniticas y pizarrosas». Tienen diver-
sidad y contraste, pero también un acento particular, no solo
marcado por el viento caprichoso de tramontana.






Con estudios de Biologia y Enologia, Anna tiene a Espelt
en la cabeza y los vifiedos de Mas Marés en el corazon. Las
cepas plantadas en el cabo de Creus, retando a la belleza azul
del golfo de Roses, embelesan. Se necesitan 30 segundos de
silencio y respiracion profunda para comprender la magni-
tud del espacio. Es el lugar donde el tomillo inunda con su-
tileza los sentidos y perfuma las manos de un bélsamo pe-
renne. El cardcter es mds salvaje que en cualquier otro paraje
ampurdanés.

Pero Anna es mds de accién que de verso: «Lo méds im-
portante de Steve Jobs es lo que hizo y no lo que dijo. Apren-
de a disfrutar con lo que haces, hay que ser mds préctico y
mads real». Se lo aplica a diario en todas las horas de dedica-
cién que necesita (que son muchas) para empujar el proyec-
to de un abuelo visionario. El tiempo se escurre veloz, pero
ella sabe aprovecharlo como si no hubiera més. Es cercana
y apasionada, especialmente allf donde siente mds felicidad
y riesgo. Entre vifias viejas de garnacha gris o cerquita del
mar. «Rauxa, terra i art» [‘Arrebato, tierra y arte’]: la esencia
ampurdanesa que quiere transferir a sus vinos, la que nutre
la obra de Dali o la cocina de Ferran Adria: «No es casualidad
que a tan pocos metros de distancia hayan nacido dos genios
universales», sentencia.






“El amor por la tierra es el origen

de nuestro trabajo. De ese amor

nace la certeza de que no se puede~
ir a contracorriente ni tratar de

modificar ese legado. Solo se le

puede sacar el maximo partido”




/@

Alt Empord

Cabo de Creus




Mamag, ;es obligatorio que traba-
je en la bodega?

Lola tiene 13 afios, es la mayor de las tres hijas de
Anna Espelt y hace poco expresé en voz alta algo
que le rondaba por la cabeza hacia tiempo, proba-
blemente por los comentarios que escucha en la
escuela. «<No, no lo es. Trabajaras alli si tti quieres.
Ta eliges». «A mi me gustaria ser export mana-
ger», asegura Lola. «Te tocard aprender muchos
idiomas. Adelante», le responde Anna. El vino,
indisociable de la vida, como escribiria el poeta.

«Mi padre siempre cuenta que a los 8 afios
elaboré mi primer vino y que el resultado fue vi-
nagre», reconoce Anna. Fue mds prematura que
sus hijas, pero ambas generaciones han vivido
inmersas en el mismo mundo, salvando las dis-
tancias del tiempo y de la cultura. «Mis primeros
contactos con el mundo del vino fueron en casa
de mi abuelo, de muy joven, y estdn relaciona-
dos con el cava. Iba el fin de semana a mover las
botellas de la rima y también recuerdo cémo se
hacia el degtielle», explica. Recuerda los dias en
la finca, cémo vendimiaban y cémo recogian me-
locotones.

VINO Y ORIGENES



Nacer el dia de san Ferréolo te marca de por vida, con
independencia de la fe y el santoral. Se dice que Ferréolo
era un bandolero que tras robar se entretenia en la taberna
con otros bebedores. Las disputas por ver quién tenfa mds
equilibrio mientras se embriagaban terminaron cuando la
religioén catdlica lo convencié de que no hacian falta mds
hurtos. Cuenta la leyenda que fue enterrado bajo una barri-
ca de vino que, desde entonces, nunca dej6 de estar llena.

El origen de Celler Espelt es un regalo de boda. «Mi
abuelo Llufs era masovero en Pau y, al casarse con mi
abuela Quimeta, los consuegros les regalaron un trozo de
vifia», cuenta con afioranza Anna. Fundador y socio de la
Cooperativa de Pau, su abuelo tenia «mucho entusiasmo y
visién, era innovador. Solo asf se explica que con 69 afios
decidiera iniciar su propio proyecto», relata con orgullo la
nieta que le sigue los pasos. Entre ambas generaciones esta
el padre de Anna, Damia Espelt, ingeniero agrénomo de-
dicado a una empresa de productos para la agricultura y
fitosanitarios. «Espelt es nuestro apellido. Todos nuestros
antepasados se dedicaron a la vid y al olivo, los cultivos
mds agradecidos en la zona de terreno arenoso de la que
venimos», comenta Anna.

«Hasta los afios noventa fue mi abuelo quien marcé el
camino de Espelt. Después iniciamos una nueva manera de
entender la viticultura teniendo en cuenta otros factores»,
explica con convencimiento. Desde Mas Satlle, contem-
plando la amplitud del Emporda, con el Mediterrdaneo y
los Pirineos a uno y otro lado y la tramontana soplando sin
manias, Anna Espelt sefiala las primeras vifias que trabajo
su familia y explica: «La exposicién mediterrdnea, las te-
rrazas... Mis abuelos ya vieron la oportunidad de extender
la vifia al terreno arenoso. Recientemente he estado traba-
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jando para recuperar el drbol genealdgico y ;sabéis qué?
Todos son de Pau, excepto alguno de Palau... Y no estamos
tan mal», explica con ironia.

Un anfiteatro sobre el Mediterrdneo, resguardado
por los Pirineos, que se transforma con el paso de
las estaciones. En invierno, raramente llega la mé-
gica y silenciosa sorpresa de la nieve. En primave-
ra, los verdes son tiernos y suaves. En verano, todo
se tifie de una luz dulce, como tocada de color me-
locotén. En septiembre, las vifias del Emporda son
de un gris dorado, elegantisimo. [1]

Lluis y Quimeta ya eran conocidos viticultores cuando
en el afio 2000 ponen en marcha la bodega. Damia, su hijo
y padre de Anna, les ayuda y, en esta etapa trascendental,
toma decisiones que han dado forma a la empresa, al pro-
yecto de vino y a la vida de la familia. Por su parte, Anna,
al terminar Enologfa, estaba deseosa de ver mundo, pero
tuvo que regresar a casa pronto: su abuelo enfermé cuan-
do ella estaba en California haciendo practicas de enologia,
y las circunstancias le obligaron a volver al Emporda tras
solo seis meses. Desde entonces, se hace cargo de la bode-
ga: primero, 8 afios en la direcciéon de viticultura, y des-
pués, 5 afios en Enologia. Ahora, citando la web de la bode-
ga, «dirige la bodega con rumbo firme»; habria que afiadir
que también lo hace con precisién y método. «Quizds des-
pués veréis a mi abuela Quimeta, porque la tengo que ir a
recoger por la tarde», nos informa mientras seguimos en
el terraplén de Mas Satlle, junto a la masia donde vive y
que han adaptado para alojar a bodegueros, importadores,
amigos, conocidos y aficionados que practican enoturismo.
Una escultura en forma de ciprés con la luna haciéndole
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compafifa da la bienvenida al visitante desde el monticulo.
Es obra de Josep Lluis Pascual, como el retrato del abuelo
que preside la entrada de Celler Espelt.

El vino se hace en la vifia, entre el
viento y el mar

185 hectéreas de vifia y 30 mds de olivo en propiedad. Es el
patrimonio de Espelt que Anna y su equipo interpretan. «Te-
nemos muestras en casa de todo lo que ha sido la viticultura
del Emporda en los tltimos cien afios», explica en su afan por
explorar las posibilidades de cada espacio ampurdanés, por
mindsculo que sea. Tras la plaga de la filoxera, las hectdreas
de vifiedo se redujeron sustancialmente, pasando de 30.000
a 3.000, pero Anna Espelt cree que todavia hay rincones por
descubrir que centran parte de sus inquietudes de futuro y
esfuerzo.

«;Qué hacemos en Espelt? Estudiar el potencial de cada
parcela y decidir seguir un camino u otro, segtn las posibi-
lidades. A la vifia no le puedes pedir lo que no tienes, pero
cuanto mds potencial, menos trabajo tienes», explica mientras
conduce de la bodega a Mas Satlle. «5i no fuera porque Mas
Ventos es la casa de al lado, llamarfamos asi a nuestra casa»,
bromea al llegar, y es que la tramontana sopla que asusta,
pero a Anna le parece incluso delicada. «Afecta mucho a la
vifia, nos ayuda a evaporar la humedad de la planta y, aun-
que llueva, tenemos un clima seco; por otro lado, cuando las
rachas son muy fuertes, la tramontana puede romper los bro-
tes y tienes que preparar el emparrado para que aguante»,
explica.

Quizé porque su hermana es filéloga y periodista, Anna
Espelt ha entendido desde el principio que la comunicacién
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es clave para hacer llegar el corazén del proyecto al consumi-
dor final. «Hacemos muchas cosas y con el tiempo nos damos
cuenta de que no todo llega. A pesar de que fuimos pioneros
en introducir cambios en la comunicacién, el disefio y el mar-
keting, ahora volvemos a revisarlo todo con un nuevo plan de
comunicacién», explica con sinceridad.

c En la antigua generacion veo canti-
dad, y en la nueva, calidad

Creamos la imagen de marca de unos vinos que se-
ducen en la estanteria primero y ofrecen innovacién




y creatividad después [...]. Para Espelt se desarrolla
una imagen de marca que consigue comunicar con
un publico que busca en el vino, ademads de cali-
dad, la complicidad y sintonia que puede encontrar
en otros objetos de consumo. Por eso hemos sido
transgresores con la tradicion gréfica del sector y
hemos buscado la inspiracién en el carécter arreba-
tado de los ampurdaneses. |2]

«La relacién nace de una manera muy amigable y fa-
miliar, con una comunicacién franca y sincera. Anna viene
al estudio con su padre y nos cuenta que tienen muchas
vifias y que el padre ha vendido durante muchos afios mu-
chos kilos de uva a Perelada, que ella ha estudiado Enolo-
gia y que ha tomado la decisién de hacer vino», explica el
disefiador Xavier Mariscal. «Conozco a gente de Galicia,
el Bierzo, el Priorat, y veo proyectos familiares diversos y
gente joven que emprende. En la antigua generacién veo
cantidad, y en la nueva, calidad. Es muy bonito en el caso
de Espelt, porque son muy de verdad, tanto el padre como
Anna», se sincera Mariscal.

«Anna me cuenta cémo decide mantener la vifia vieja
y cémo ve la relacién con el padre, como le hace entender
que debe tirar la mitad de la cosecha de una cepa para que
la expresién de las uvas sea mejor. El le dice que si estd loca,
que qué hace... Ella tiene vifia ecoldgica y el padre ha tra-
bajado en el sector de los fosfatos y la quimica... Parece la
antitesis, pero es un proyecto sincero. Anna es un encanto,
me tiene enamorado, e insisto en que es muy de verdad»,
reconoce el disefiador de Cobi. Destaca sus virtudes como
persona, pero también como profesional de la enologfa:
«Lo ha tenido muy claro desde el principio, y ha ido ha-
ciendo crecer el proyecto poco a poco. Ha estudiado, pero
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el dia que sale de la facultad se da cuenta de que no sabe
nada y de que cada dia se aprende; se ha dedicado a hacer
buen vino, pero también ha atendido a la comunicacién y
la venta». En este sentido, Mariscal explica: «Llega al des-
pacho diciéndome que siempre le ha gustado mucho mi
trabajo y que seria un suefio trabajar juntos». Durante la
conversacion que tenemos, el disefiador exclama en mds de
una ocasiéon: «Es que Anna es una maravilla».

Y de Anna pasa a hablar del Emporda: «Tiene una fuer-
za importantisima. A mi me fascinan también los vifiedos
del Priorat: el paisaje es una bofetada, ves que es un paisaje
hecho por el hombre, por los monjes. Me fascinan los vifie-
dos y la dureza del Emporda, pero también el Priorat tiene
este cardcter, la fuerza, el viento...».

Con el artista convencido y seducido por el paisaje y el
proyecto, Anna le explica desde el principio que trabajardn
toda la marca Espelt, todos los vinos de la familia. Quince
etiquetas que hay que probar, saborear, entender y expre-
sar. «Mi favorito es el Quinze Roures, un vino blanco que
funciona muy bien, muy mediterrdaneo. El nombre, la fuer-
za y la imagen», revela Mariscal. «Y ahora estamos dando
un salto adelante: queremos dar valor a cada referencia.
Antes eran nifios pequefios, tenian entre 4 y 6 afios; pero
ahora se han hecho mayores, tienen personalidad, se han
afinado mucho, y estamos introduciendo otras tipografias
para que se vea». Y detrds del trazado claramente identifi-
cativo de Mariscal hay humor, andlisis, estudio. «Anna es
muy buena; es de aquellos clientes que llegan con las ideas
claras, y eso es una maravilla. Es muy trabajadora, tiene
una intuicién bestial; para mi es como una hermana, y lo
que hace lo hace con mucho carifio. Estamos encantados de
dar identidad a un producto que, ademds, es de verdad».
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Inmerso en infinidad de proyectos, Xavier Mariscal se
muestra satisfecho de haberse sumergido en el mundo de
Espelt: «He podido vivir la evolucién tan buena que esta
haciendo la bodega; lo estd haciendo muy bien. Recupe-
rar vifiedos, respetar el proceso de elaboracién al méximo,
crear equipo... Es para ponerlo en clase y seguir su ejem-
plo».

El disefiador sefiala asimismo que no es facil que las
bodegas reconozcan la importancia de la comunicacién, y
reflexiona echando la vista atrds: «En los afios ochenta te-
nias que explicar su importancia, pero llegé un momento
en que no servia de nada. Si viene un cliente, debe saber
que la comunicacién es una inversién que le dard muy bue-
nos resultados. Es necesaria y todo el mundo lo hace o lo
intenta, pero no lo hacen muy bien. Yo a mis hijos les digo
que si no hablan inglés serdn como las personas que en mi
época no sabian ni escribir ni leer. Hay que ser competen-
te, incluso trabajando la tierra, porque podrés aprender de
otros elaboradores, productores de otros paises y de como
avanza la ciencia».

«Ademds de con el Quinze Roures, estoy muy satisfe-
cho también del trabajo que hemos hecho para una caja de
regalo que incluye la ironfa y un grabado en oro. Siempre
sale un campesino en las etiquetas, al sol, y en diferentes
manifestaciones que son propias del trabajo en el Emporda.
El trazado quiere demostrar la autenticidad del proyecto»,
concluye Xavier Mariscal.

La conversacién no se acaba aqui e introduce a otro viti-
cultor con quien tiene afinidad: Alfredo Arribas, del Priorat,
del que nos cuenta: «Buscaba comprar un pequefio terreno
y de repente descubre el vino, y todo lo que sabe de arqui-
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tectura y disefio lo aplica a este mundo. Cree mucho en la
comunicacién y, como Anna, se cuelga la mochila y lleva
el vino a Alemania, a China... Por eso siempre tienen visi-
tantes de todo el mundo en la bodega. En una exposiciéon
en China, en el Pabellén Esparfiol, pensé que para expresar
que somos un pais de vinos solo habia que poner un mapa
con fotografias de vinos y paisajes, y asf se explica qué pais
somos y cudl es el patrimonio vitivinicola que tenemos. En
la regién de los Alforins, en Valencia, estamos trabajando
en eso; la reinvencién de la regién pasa por el vino».
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Sol i Vent tiene fuerza, pero es sua-
ve y delicado; una delcaracién de
principios, es el vino con el que mds
identificada me siento

«Témate el vino con alguien que te caiga bien», le dijeron
una vez. Nos lo cuenta mientras probamos los que la de-
finen, en la sala de cata de la bodega Espelt, bajo la aten-
ta mirada de los hermanos Roca y Carme Ruscalleda, que
presiden la sala, en reproducciones a pequefio tamafio, y
afiade: «Y si le quieres, ya es la bomba». En el llamado the
wine five del sector, intervienen el vino, la decantacién, la
copa, la temperatura y, por supuesto, la gente.

El repertorio de Espelt es extenso, y Anna entiende cada
referencia para momentos y personas muy razonados. Asf
lo expresa en la nueva web que orienta al cliente hacia un
perfil sensitivo y aromaético.

Mediterrdneo / Vinos de terrufio / Emporda surrea-
lista / Emporda de buen beber / Celebrar Espelt /
Dulces suefios

Anna Espelt tiene palabras amables y sentidas para
cada vino. El Quinze Roures es the way to go, un vino con
complejidad y autenticidad, lleno de frescura. «Creo mu-
cho en los momentos. Hay momentos para cada vino, me
fijo mucho también en lo que como, y es importante que la
eleccién tenga sentido», explica la endloga.
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Vi blanc ben empordanes. Lledoner blanc i Lledoner
roig. Vinyes velles de pissarra. Perfecte per a un mar
i muntanya.

Hecho donde el arrebato es posible. Garnacha blanca
y Garnacha roja. 5 lunas en barrica de roble.

Complexity and drinkability. The good life. Grenache
Blanc and Grenache Gris.

«El Saul6, por ejemplo, es muy versatil. jAguanta el vaso
de pléstico! Cuando voy de calcotada siempre lo llevo, es
espectacular. Ha sido galardonado en los Vinari (premios
que convoca Vadevi.cat) y es un vino con muchas capas,
fruta, sotobosque... Cuesta de hacer», asegura.

Tenfan esa energia desbordante que solo es patri-
monio de la juventud. La inocencia de quien no ha
vivido mucho, pero si intensamente. Una alegria
que solo acompana a los que viven el presente sin
preocuparse por el futuro. Brindaban cada dia por el
amor, la paz y las fiestas con un vino joven, de cardc-
ter persistente y comunicativo como ellos mismos.

«El Sol i Vent es un vino de vifias ecolégicas, muy es-
pecial, porque es el vino de mi proyecto de final de carrera
y lo he hecho como me ha dado la gana», reconoce entre
risas. Explica que es un vino de equipo que ella empez6 de
cero: «Tiene el cardcter que a mi me gusta, con la supervi-
siéon de mi abuelo Lluis. Es una declaracién de principios,
tiene fuerza pero es suave y delicado al mismo tiempo, ela-
borado con garnacha negra, syrah y monastrell; es un vino
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con autenticidad y cardcter. Probablemente es con el que
me siento mds identificada».

Se detuvo y acaricié los terrosos arenosos de aque-
llas vifias mientras se dejaba abrazar por el sol y la
tramontana. Se sabia responsable de aquel magnifico
legado y cuidando la tierra lo queria hacer perdurar.
Habia mamado aquel mundo desde muy pequefiay,
a golpe de juventud, se habia apasionado. No habia
marcha atrés.

«El Comabruna nace de una tdnica parcela, en los vi-
fiedos de montafia de Raboés, en suelos de pizarra. Es el
camino que buscamos, mientras que el Terres Negres es
un ensamblaje de ocho parcelas seleccionadas», una de
las cuales la visitamos con Anna, que se emocioné con las
cepas de garnacha, que tanto sudor le han costado y que
ahora le estdn dando tantas recompensas. La otra parte
del coupage es carifiena, que segin la normativa deberia
llamarse samsén, pero la en6loga ampurdanesa insiste en
mantener el lenguaje: «Las palabras son importantes y de-
bemos reivindicar el uso de nuestros padres y abuelos»,
matiza.

Buscdbamos vifias viejas y tuvimos suerte. Nos en-
contramos una muy vieja y muy sabia. Una que
escondia carifienas que apenas levantaban unos
palmos del suelo. Una que se entendia bien con la
tramontana...
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Haikus en catala, espanyol i angles acompanyen el
vi d’Espelt a les contraetiquetes. L'esséncia descrita per
I'endloga amb 1’assessorament de la Maria, la seva germa-
na fildloga i periodista. “Es fa com es pot, tan bé com sa-
bem”, resumeix Anna Espelt.

Con el vino pasa como con los hijos: es imposible poner
una referencia por encima de otra. Anna se sincera al res-
pecto: «Hay vinos de los que me siento mds orgullosa, si,
pero depende de la coherencia interna del vino conmigo
misma y de las expectativas puestas en ellos desde el ini-
cio». Ahora que crece el consumo de vino blanco y rosado,
le pregunto si este tiltimo es, como algunos enélogos ase-
guran, mas dificil de elaborar: «Todo depende del trabajo
que haces en la vifia, en busca de una buena maduracién
para obtener después una acidez alta —explica Anna—. El
vino rosado se consume, pero los que lo toman no lo di-
cen. Hace cinco afios, sin embargo, que se estd consumien-
do mds, aunque en Estados Unidos, Francia y Holanda ya
hace tiempo que se valora. Hay que desacomplejarse; son
vinos mds versdtiles de lo que pensamos y que sea facil de
beber 0 mds econdémico no significa que sea menos bueno o
que su calidad esté en entredicho».

Huyendo de modas y apelando al sentido y a la razén,
Anna Espelt reconoce que le gusta tener cada vez vinos
mds frescos: «Me ayudan en muchas cosas, y para ello debe
haber intuicién y experiencia, para tomar la decisién técni-
ca de iniciar la vendimia en el momento acertado».
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Panoramica del golfo de Roses, Emporda
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En California me abrieron los ojos
a las variedades locales, pero hasta
que no volvi al Emporda no lo
entend{

Poc podia pensar quan duia a les espatlles en Berruga amb
IPoco podia ella pensar cuando llevaba sobre los hombros
al cabezudo Berruga, del grupo de Gegants de Figueras,
que el trabajo en equipo le daria tablas para el futuro. Tam-
poco cuando era monitora ni cuando asumi6 la direccién
de los campamentos de adolescentes de 15 a 20 afios. Tam-
poco imaginaba entonces que la gesticulacién de su madre,
maestra de educacién infantil, le acompariarfa de por vida.
El liderazgo expresivo se manifiesta desde muy pequefia,
pero pasada la treintena es cuando uno es consciente de
ello: «Estoy superorgullosa de lo que hemos conseguido y
pienso que es un tema de madurez el haber comenzado a
disfrutar mas de lo que tenemos en cada momento. Soy de
las que se paran mds a pensar en lo que falta por hacer, en
lo que estd inacabado, en las cosas nuevas, pero vivo con la
tranquilidad de encarar nuevos retos, los que me marco yo
misma y los que me pone la vida. Para los mios, reconozco
que soy mds impaciente».

Anna Espelt estudia Biologfa en la Universidad de Bar-
celona y, por lo escrupulosa que es con la comida, se acuer-
da de cuando desayunaba huevos en Liverpool, cuando
estuvo de Erasmus. Al finalizar la licenciatura, a pesar de
estar becada para hacer el doctorado, cambia de opinién y
aparca la biologia para adentrarse en un mundo que habia
descubierto de pequeria.
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Inicia el segundo ciclo de Enologia en la Universitat Ro-
vira i Virgili, implicindose de lleno en la vida universitaria
tarraconense: primero en un colegio mayor y después en
un piso de alquiler en la Rambla Nova. No ha vuelto mu-
cho por Tarragona, pero guarda grandes recuerdos, sobre
todo de las amistades. «Compartiamos piso con Cristina
Nieto, que ahora trabaja de endloga en la Mancha, y con
Pep Aguilar y Patri Morillo, en6logos de la bodega Comu-
nica i Assessors. De la vida doméstica recuerda las com-
peticiones para aprender primero y hacer buena comida
después, y de la académica, que compaginaba el trabajo
en el laboratorio de genética vegetal, por las mafianas, y
las clases, por la tarde. Patri Morillo, con quien mantiene
aun una estrecha amistad después de los afios de vida uni-
versitaria conjunta, la radiografia asi: «Perdia el culo por
volver al Emporda cuando estudidbamos en Tarragona.
Era de aquellas personas que en los estudios son eficaces.
Tenia facilidad para estudiar y aprender sin necesidad de
hincar los codos. Cuando estudiaba no tenia claro el futu-
ro, aunque en casa tenian vifias y su abuelo preparaba la
nueva bodega. Entr6 en ella poco a poco, haciéndose cargo
de la viticultura primero; y creo que es un acierto el camino
que ha recorrido hasta llegar a la gerencia, que implica una
gran responsabilidad. Siempre la he visto capaz y cautelo-
sa. Y creo que lo mejor de Anna estd por llegar, la expresion
de la garnacha va a mds, el vinculo con la tierra... Su habi-
tacion del piso de estudiantes era un caos, pero la cabeza la
tenia muy bien amueblada».

Durante dos afios se forma en la antigua Facultad de
Enologia de la URV, emplazada en la calle Ramén y Cajal
de Tarragona. Recuerda con nostalgia la arquitectura del
espacio y especialmente la del claustro, y considera funda-
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mental la creacién de la finca experimental Mas dels Frares:
«La finca es brutal. Para el aprendizaje es muy necesario
entender lo que estds aprendiendo, asf como que los profe-
sores sean profesionales del sector y en activo, que lo eran».
Anna Espelt recuerda haber visitado La Rioja en los tiem-
pos de universidad y cuando le pregunto qué la sorprendié
mas, dice con naturalidad: «;Laurel!».

Recuerda el aprendizaje con el profesor Josep Maria Pu-
jol Busquets en la Universitat Rovira i Virgili. «Me ayud6
mucho», reconoce, aunque un dia les espet6 en el aula: «No
sé qué hacéis tantas mujeres aqui; acabaréis en el laborato-
rio o bien haciendo de funcionarias». Y ahora ve que tenia
razon. Hace cdlculos y confirma que, de su promocién, son
solo dos las endlogas en activo, que trabajan en bodega y
vifia. «Hace quince afios no era facil abrirse camino en el
mundo del vino. Siempre digo que trabajar en la empresa
familiar me dio la oportunidad que otras comparfieras no
han tenido», se sincera.

«La primera de mi promocién fue una mujer, Lourdes
Jané», explica Pujol, propietario de Alta Alella y, durante
diez afios, profesor asociado en la URV. «Por fin se ha nor-
malizado absolutamente el papel de la mujer en la enologfa
y ocupa cargos que le corresponden; antes el destino habi-
tual era el laboratorio...», comenta. «Trabajan en la bodega,
salen a vender, gestionan... Con toda normalidad, y cada
vez mds empresas son dirigidas por mujeres. Cuando era
profesor siempre explicaba que, de los diez primeros mds
brillantes, siete u ocho eran mujeres. Si dejabas pasar diez
afios, me dolia ver que no habia enélogas en primera linea;
una ldstima no poder seguir la carrera con la misma poten-
cia que un hombre —relata, orgulloso del cambio que vive
en su empresa y en su familia, también—. La capacidad de
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responsabilidad de la mujer es superior a la del hombre, y
la implicacién, mucho mayor. No sé si es efecto rebote por
la necesidad de demostrar que yo no pido, pero en Alta
Alella lo vemos. Tenemos mujeres que lideran los depar-
tamentos de exportacién, enoturismo, logistica, comuni-
cacion... Y estamos mds tranquilos, ciertamente. La mujer
tiene un nivel de implicacién y de responsabilidad brutal»,
sentencia.

Cuando le pregunto por Anna Espelt, tiene palabras
mds que amables para alguien que fue alumna suya y que
ahora trata de td a ti. «Ahora somos compafieros de traba-
jo y tenemos una buena relacién. Tuve la suerte de impartir
clases en el dltimo curso de Enologia cuando los estudian-
tes ya van a por trabajo, no solo a pasar asignaturas, sino
que saben que al dfa siguiente comienza el espectdculo»,
afirma Josep Maria. Y afiade: «Anna era y es una perso-
na muy madura, que te escucha mucho, y apreciaba que
el profesor fuera un profesional en activo. Era un contacto
que una vez terminada la carrera costaba mds tener. La vefa
muy despierta, pendiente, y me hizo caso cuando le dije
que se marchara a Estados Unidos y aprendiera a hablar
inglés perfectamente, que no se encerrara en casa, porque
le vendria una oleada de responsabilidad terrible».

Pujol Busquets cree que el cosmopolitismo es importan-
te en el trabajo actual de Anna; le ha dado fuerza y lo ha
sabido gestionar porque «es una persona de mente abier-
ta, pendiente de lo que pasa, escucha y pregunta. Cuando
estudiaba ya era asi. Da la sensacién de ser una persona
que aprovecha el tiempo —resume—. Es capaz de venir a
Barcelona desde el Emporda para probar un vino y si tie-
nes esa capacidad de moverte, esta inquietud... Tiene una
responsabilidad brutal, un proyecto de envergadura, pero
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estd muy preparada para hacerlo. Destaco sobre todo su
actitud». Ademds, Pujol se deshace en elogios personales:
«Su cardcter es encantador; es dulce, divertida, lista, mo-
derna...».

Al preguntarle a Anna si es machista el mundo del vino,
exclama: «j;Como todo el mundo!». Con 23 afios entra a di-
rigir la seccién de viticultura de la bodega después de que
su abuelo Llufs enfermara. Reconoce que no fue fécil: «Seis
meses después de terminar la universidad tuve que enten-
derme con sefiores de 50 afios. Les cost6 aceptar mi papel,
pero pienso que hay que demostrar lo que se vale traba-
jando y hay que saber pedir disculpas cuando toca». Para
Anna, es la manera de hacerse valer.
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Fue en la biblioteca de la URV donde escribié un correo
electrénico en inglés (supervisado por una estudiante nati-
va) para ir a hacer précticas de enologia a Sonoma (Califor-
nia). Recuerda que estaba en un probador cuando la llamé
el profesor y enélogo Raiil Bobet para sugerirle cémo tenia
que dar los pasos para presentar la propuesta a la bodega.
Los primeros dias en Belvedere Winery los pas6 con dos
becarias revisando la prensa, pero pronto le encargaron la
gestion de barricas con otros profesionales mexicanos que
estaban en la empresa. Alli amplié horizontes «durante
una vendimia larga, de 4-5 meses», concreta Anna. Conocié
a dos personas clave con las que ha mantenido la relacién
profesional y la amistad: Andrew Marks y Arthur O’Con-
nor, quien le abrid los ojos a las variedades locales. «Fue
clave para entender su importancia. Ya me lo decia en 2004
Andrew, y yo lo he entendido ahora, diez afios mds tarde»,
reconoce Anna. Y en medio de esa conversaciéon, Anna re-
cupera el nombre de Agusti Vilarroya: «Es la persona que
ha transformado el pais a nivel viticola, desde un punto de
vista realista». Profesor en la URV, Anna destaca su valor
humano y cree que Catalufia tiene una asignatura pendien-
te con él en el terreno profesional: «Se merece un reconoci-
miento a nivel de pafs», asegura convencida.

Anna no ha dejado nunca de formarse. El ejercicio de la
profesion la ha puesto en contacto con muchos otros profe-
sionales del mundo del vino, pero, ademads, la endloga de
Espelt ha tenido que liderar un equipo, y en este dmbito
ha querido adquirir mds tablas. Tras estudiar un MBA, re-
cuerda el programa «Jo, Directiva», promovido por la Ge-
neralitat de Catalufia: «Un curso de mentoria destinado al
liderazgo en femenino que nos dio muchas herramientas
para comunicar, para emprender y para ser referentes en
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el mundo rural». No es casual que recuerde todavia como
fueron sus inicios en la bodega: «Mi padre me contrat6 en
la mesa, al terminar de comer, y me dijo que el gran reto
serfan las personas que me rodeasen, porque me harfan
crecer».

Celler Espelt es una empresa en la que trabajan muchas
mujeres. Estdn ahi por competencia profesional, pero Anna
no esconde que esa desigualdad le gusta. Igual que le gusta
que los estudiantes en précticas de marketing de la Uni-
versitat de Girona tengan el encargo de analizar las debili-
dades comunicativas de la bodega y convertirlas en opor-
tunidades que luego se estudian y se implementan. «Doy
confianza a las personas, no soy exigente, la confianza me
ayuda, no pierdo energifa, y no solo busco aptitudes en los
compafieros de trabajo, sino también feeling personal».

Casi en el momento de la despedida, como de puntillas,
Anna menciona que fue galardonada con el prestigioso pre-
mio Jaume Ciurana que convoca anualmente la Universitat
Rovira i Virgili, tras presentar un proyecto de fin de carrera
que ahora es una realidad: el Sol i Vent, de Espelt. El jurado
selecciona a los ganadores por el expediente académico, el
curriculo y un informe confidencial elaborado por la Comi-
sion de la Facultad de Enologia, pero el trabajo final —en
este caso un proyecto enolégico— tiene también un por-
centaje reservado. La distincion la lleva discretamente y se
intuye que ya tuvo suficiente con la reputacién entre estu-
diantes de promocién y el circulo universitario mds inme-
diato cuando se lo concedieron. Jaume Ciurana, endlogo,
fue el primer responsable del Instituto Cataldn de la Vifia
y el Vino (INCAVI), ademds de una figura muy destacada
en la difusion y el conocimiento de los vinos elaborados en
el pais. Este 2015 los premios han cumplido su 15.% edicién.
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LAS MANOS

«Con las dos manos / levantadas a la luna, /
abrimos una ventana / en este cielo cerrado»

«Vindicaremos la noche / y la palabra mujer. /
Entonces crecerd el 4rbol / de la liberacién»

Maria Merce Margal

¢ Qué te dicen tus manos?

Siempre he pensado que tengo dedos de niha pe,
quena. Pero mas alla de eso, representan el hacer, el
contacto con la vifia. il

$Y las de otro enologo 2/ s
En la vendimia cambian de color.

&Y las de un sommelier?

En general son elegantes y delicadas, porque no tiene
nada que ver tocar uvas, cepas o barricas con tocar
copas.

¢Y las de un profesor?
Espero que tenga las manos de lo que ensena. Hay
que ser coherente.

&Y las de un critico de vinos?
Me las imagino manchadas de vino tinto después de
una cata larga.
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Queremos hacer cosas auténticas,
pero que se entiendan

Espelt es un proyecto de vida para mi. Es la forma que ten-
go de conectar con las raices, de vivir los ciclos, de cuidar
una parte de mi tierra. Es fantastico tener un oficio que dé
placer a la gente, un oficio que me permita llevar un poquito
del Emporda por el mundo, trabajar para hacer vinos cada
VeZ Mas auténticos, con caracter, que permitan saber de
donde son, mediterraneos sin perder frescor, vinos de 10S
que siempre nos apetezca una segunda copa. [3]

«No tengo una jornada laboral estdndar, pero siempre em-
piezo pronto». El dia que nos citamos en Vilajuiga llega a la
bodega a las 6.15 h para adelantar trabajo, previendo que
estaremos toda la mafiana entre vifiedos. Habitualmente
llega a las 8.00 h. «Reparto las horas en la vifia, probando
sola o con Xavi Martinez, el en6logo, y después ya me de-
dico a la gestién y a la comercializacién», nos cuenta. «En
viticultura intervengo bastante, pero es Ester Pérez quien
controla la vifia, y en enologfa marco los estilos», comenta
con el orgullo de estar consolidando un equipo de trabajo
que rema en la misma direccién.

«Queremos hacer cosas auténticas, pero que se entien-
dan. Es como un buen vestido, que debe estar bien cortado
para que te quede bien» —explica para dejar claros los ob-
jetivos—. Elaboramos vinos mds auténticos, pero bebibles,
lo que en inglés llamo complexity and drinkability. ;Que el
miércoles por la noche te apetece tomarte un vinito con tu
pareja? Pues te abres una botella. No es necesario que sea
un dia especial», nos dice convencida. Anna recuerda que
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en el afio 2000, cuando estaba en California haciendo préc-
ticas, exclamé mads de una vez: «jNo me gusta este vino!».
Muchos de ellos eran enmaderados y dejaban ver poco o
nada la expresién del terrufio.

«En Espelt trabajamos sobre tres pilares: buscamos sue-
los interesantes, con microclimas particulares y de monta-
fia, en las vifias viejas y en espacios naturales especiales
como Mas Marés; recuperamos las variedades locales, y
exploramos la viticultura ecolégica. Actualmente tenemos
80 hectdreas, y cada afio tenemos previsto incorporar mas».
Son los cimientos de Espelt, y como mejor se entienden es
paseando por los vifiedos. Las cepas mezcladas de garna-
cha gris y carifiena donde nace el Terres Negres se vinifican
parcela a parcela. Hay un total de 26, de las cuales solo 9
son escogidas para elaborar finalmente el vino, una prac-
tica que iniciaron hace cinco afos. Minuciosa, lenta, pero
después, sorprendente en boca. «Hacer un vino fécil de en-
tender no es malo. Tenemos que empezar a dejar de mirar-
nos el ombligo —sentencia Anna en esta su batalla contra
el elitismo del vino. No hay que perder las raices, el valor
de los antepasados nos da muchas pistas. Yo he aprendi-
do muchisimo del sefior Josep, propietario de esta vifia
—donde se mezclan las cepas de 85 afios—, por su mirada
siempre vital y positiva», explica. Y recuerda cémo le supo
transmitir que no todas las vifias viejas son buenas: «Hay
vifias viejas y sabias, y vifias solo viejas, al igual que hay
personas viejas y sabias, y personas viejas. Josep era viejo y
sabio. La importancia de la planta no estd solo en la edad,
sino en el suelo, la orientacién, la variedad plantada...». El
mapa de la vifia de Espelt estd perfectamente dibujado en
el nuevo espacio web»:
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RABOS. «Vifias viejas, muy viejas, de entre 30 y 114
afos. Carifienas que esconden en su interior pequefias
cantidades de lledoner (garnacha) rojo o parches de lle-
doner blanco. Vifas viejas y sabias, plantadas siempre
sobre pizarras. Rendimientos muy bajos que nos dan
complejidad y potencia. Buscabamos vifiedos que nos
ensefaran quiénes somos y quiénes éramos y encon-
tramos estas joyas.»

MAS MARES. «Vifias junto al mar y dentro del Par-
que Natural del Cap de Creus. Vifias ecoldgicas en

un proyecto que va mas alla de la viticultura, donde
procuramos formar un mosaico donde las vifias se
mezclen con los alcornoques, los pastos y las estepas.
Donde el conjunto sea un ecosistema mas maduro y un
incremento de la biodiversidad. Granitos, tramontana

y viento del mar forman la suma ideal hacer vinos muy
mediterraneos: complejos, intensos y delicados.»

MUNTANYA. «Alrededor de la bodega tenemos, en

un enclave granitico, las vifias de montafia. Se plan-
taron entre 1998 y 2002 y la mayoria de ellas fueron

el proyecto de fin de carrera de Anna. Empezamos a
subirnos otra vez a la montafa para reencontrar los
terrufos auténticos del Emporda. Son 25 ha completa-
mente ecoldgicas, de variedades tintas, donde predo-
minan las mediterraneas: garnacha, syrah, monastrell y
carifiena. Fue también nuestra primera experiencia de
reconstruccion de terrazas, tan importantes para evitar
la erosion del suelo en nuestro clima de lluvias torren-
ciales.»

PLA. «Son los vifiedos situados delante de la bodega.
Alli encontramos lledoner blanc y negre (garnacha
blanca y tinta), macabeos (viura) y otras uvas que utili-
zamos para los vinos mas jovenes. Son el origen de la
bodega, donde empezamos y desde donde hemos ido
aprendiendo lo que sabemos»
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Probablemente la recuperacién y la divulgacién de la
garnacha gris ha sido una de sus empresas mds importan-
tes en los tltimos tiempos. Empuja con fuerza esta tarea y
reconoce que no ha sido facil: «Me ha costado mucho en-
tender la planta. Aqui en el Emporda la garnacha gris se
empleaba para la garnacha dulce, tradicionalmente, pero
nosotros nos empeflamos en hacer un vino blanco prime-
ro, el Quinze Roures... Es una variedad ampurdanesa con
mucha historia, pero con mucha personalidad. La belleza
no es evidente en la cepa, pero tienen mucho rollo y mucho
trabajo», asegura.

«Lledoner roig, garnacha rosada, garnacha gris. Diferen-
tes palabras para nombrar los mismos tipos de uva. Unas
uvas exéticas porque no son ni blancas ni negras, sino rosa-
das. Es dificil encontrar una vifia entera, y muchas veces es-
tdn mezcladas con otras variedades. Es mds vigorosa que la
carifiena, a la que muchas veces acompafa; muy resistente
a la tramontana y a la sequia», explica Anna, que continta:
«da los mejores frutos —mds rosados que grises— cuando
madura bien. Esto sucede cuando se encuentra en terrenos
pobres. También hace falta que sean cepas tipicas del Em-
porda, no las que llegaron de Francia», concluye.

Cuando le pregunto si el camino para expresar el terru-
fio son los monovarietales, como apuntan algunos endlo-
gos, contesta convencida: «Hacemos monovarietal si sa-
bemos que ird bien, pero no es imprescindible. No es una
obsesion hacer monovarietales. Estamos muy contentos de
los coupages y nos dan buenos resultados».

Es clara, como también lo es para responder si el vino
habla de sexos. «La personalidad de un vino la da el ené-
logo. Estd claro que la feminidad se refleja, pero no es de-
terminante». El factor humano, la variedad, el clima... Y

VINO Y PROYECTO DE VIDA 39



se sincera con el trabajo del suelo: «Me gusta el concepto
Borgofia: trabajar la tierra por parcelas... Me interesan pro-
fundamente las raices, también las personales, familiares y
sociales de la gente que trabaja con nosotros».

«En Celler Espelt avanzamos mucho al profesionali-
zarnos; al avanzar el relato, incorporamos incluso un di-
rector, Xavier Cepero. Tenfamos claro que comunicar era
esencial», relata Anna. Y esta vision o el hecho de prever el
futuro no solo lo aplicaron al terreno de la comunicacién,
sino también a la exportacién. Los resultados se recogen
afios después. «Mi padre tenfa una gran vision y sabia que
tenfamos que vender al mundo. Antes que secretaria tu-
vimos export manager, en la bodega, en 2003. Vimos que
en Madrid no venderfamos demasiado y apostamos por el
exterior. Al principio nuestro mercado era local, pero aho-
ra ya vendemos a una veintena de paises de todo el mun-
do, de entre los cuales los principales son Estados Unidos,
Jap6n, Canadd... Entramos también en el mercado chino,
pero todavia se puede hacer mejor», reconoce.

Miradas al exterior y también muy adentro, al pafs.
Anna habla de «renacimiento en el Emporda o postadoles-
cencia vinica» en un articulo que recoge el blog de Espelt
para dar cuenta de la conferencia cata que impartié hace
unos meses en Monvinic por encargo del wine bar con mds
proyeccién internacional de nuestro pafs. Fue una propues-
ta que le permiti6é adentrarse en bodegas de la regién am-
purdanesa que nunca habia visitado y hacer un ejercicio de
autoevaluacion del statu quo al mismo tiempo.

«El Ampurdan es una gran postal envidiada por mu-
chos y motivo de orgullo para otros», comienza el texto,
y termina diciendo: «Porque tal y como dijo Dali parafra-
seando a alguien, lo local nos hace universales. Y si quere-
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mos calidad, este es el camino. Nos miramos en la cocina,
que nos ha demostrado, muy cerca, que la excelencia es po-
sible». Recuperando el pasado griego y romano del mundo
vinicola ampurdanés, resaltando el auge de las cooperati-
vas en el siglo xx y llegando al momento culminante, lo que
llama «la reconquista del terrufio ampurdanés»:

El renacimiento de la calidad del vino del Emporda
tuvo origen a finales del noventa, cuando algunos
viticultores empezaron a buscar maneras de
mejorar los vinos elaborados con las uvas del llano,
aunque este paso cualitativo se tradujo en una
colonizacién de las variedades fordneas, plantadas
no siempre en los lugares mds adecuados. Con los




afios, y gracias a gente como Didier, de Mas Estela,
y la exportacién, hemos aprendido a revalorizar
las variedades locales, los buenos terroirs y la
viticultura ecolégica o, al menos, respetuosa con el
territorio. Esta es, de hecho, la direccién que ha ido
tomando la mayoria de bodegas de la zona en los
altimos afios, cada una en su medida y a su ritmo.
Y es un cambio en el que creemos profundamente.

Una nueva hornada de enélogos estd reinterpretando la
historia vitivinicola del Emporda. Tienen el camino claro,
la formacién y la experiencia que han visto en casa, ademds
del seny y la rauxa. Encara no sé com séc, de Montserrat
Vayreda, marca el tono de la conferencia de Anna Espelt en
Monvinic, que recorre proyectos innovadores y singulares,
variedades locales plantadas en diferentes tipos de suelos
y elaboraciones mds reductivas que oxidativas. Para quien
quiera hacer el viaje en casa, la seleccién de la cata, realiza-
da por Anna, es la siguiente: Celler Martin Faix6 - Perafita
Picapoll 2013; La Vinyeta - Carinyena blanca Microvi 2013;
Cellers d’en Guilla - Vinya del Metge, rosado; Espelt - Lle-
doner roig 2013; Clos d’Agon 2008; Castell Perelada - Aires
de Garbet 2012; Can Sais - Selecci6 2011; Marti Fabra - Ma-
sia Carreras 2010; Espelt - Comabruna 2011; Vinyes d’Oli-
vardots - Sams6 Pissarra 2009; Cooperativa d’Espolla - So-
lera (garnacha, dulce), y Mas Estela - dulce.

Hacfa tiempo que queriamos compartir. Compar-
tir el Emporda y sus paisajes liquidos, como la
tramontana, la carifiena, el lledoner, la sierra de la
Albera, el cabo de Creus, los bancales, las pizarras
o el saul6. Compartir todo aquello que procuramos
poner en las botellas. Y también compartir el Em-
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porda que no se bebe, la cultura que somos y nos
rodea, los rincones que nos ayudan a pensar y los
que nos ayudan hacer que la vida sea vida.

«;La estacién del afio que mds me gusta? jTodas! Pero
quizds la primavera mds, porque estd todo florecido y ufa-
no, e invita a hacer excursiones. En cambio, de agosto a
octubre no tengo tiempo para nada; estamos en plena ven-
dimia», explica Anna Espelt

Pensava que Didier era extravagan-
te pero lo que nos contaba ya hace
afios es la forma de trabajar que
considero mds sensata para hacer
vino en el cabo de Creus

Otra persona que ha influido en Anna Espelt es Didier
Soto, endlogo de Celler Mas Estela, que nos cuenta: «Conocf
a su abuelo, que llevaba el vino en la sangre. Con su padre
no tuvimos la misma relacién, pero le preparé el terreno
a Anna. jEs mds lista que el hambre! —exclama—. Es una
biéloga muy preparada que primero no tenia claro lo de la
enologfa, pero finalmente le ha encontrado el sentido».

Didier Soto es un referente en viticultura biodindmica
en Catalufia y en el extranjero, y explica: «El pafs no esta-
ba preparado para entender el espiritu del vino hace 15 o
20 afios. Cualquier producto que sale de la tierra esta bajo
el dominio de la biodindmica —afirma con convencimien-
to—. Hace 20 afios aqui habia un desierto en este tema. Ha-
cer vino estd al alcance de cualquiera, pero hacer un vino
auténtico es otra cosa. Se debe respetar el lugar en que se
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produce. Hay una tradicién, unas normas, un territorio a
comprender», relata. Anna y Didier comparten mesa casi
semanalmente y pronto Didier le adiviné «la inteligencia y
la sensibilidad»: «Es una persona siempre abierta a apren-
der nuevas précticas culturales y a entender el espiritu del
vino», asegura haciendo referencia a lo que él mismo pre-
gona. Se conocen desde hace una década y sin que haya
habido intencién, Didier Soto reconoce que «le ha hecho
ver el vino de otra manera». El enélogo de Mas Estela sabe
que Anna tiene una gran responsabilidad en Espelt y que
no puede frivolizar con su trabajo porque a fin de mes tiene
a muchos trabajadores en némina, pero en cambio ha en-
contrado un espacio donde expresar libremente las nuevas
inquietudes vitivinicolas: «En Roses ha comenzado a trans-
formar la vifia heredada de la familia. Las trabaja en ecol6-
gico, es su campo de experimentacién, pero es un campo
bien real, que camina hacia la biodindmica. Poco a poco en
Mas Marés veremos una evolucién, como en la persona de
Anna. No es ni rdpido ni aislado, es un camino largo que
solo lo pueden emprender personas con rebeldia».

«La biodindmica la llevas dentro; es querer que la na-
turaleza se exprese en armonia; los insectos, los animales,
todos los agentes que acompafian e intervienen en la vifia
tienen que vivir en equilibrio, y la planta pasa a ser secun-
daria, un elemento mds. Es una opinién personal, pero
pienso que es imprescindible para llegar a la autenticidad
de las cosas, para conseguir un producto genuino que sea
la firma de una orografia determinada. El vino que llega a
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través de esta filosoffa no puede ser copiado», argumenta
Didier Soto. La defensa de la viticultura biodindmica que
practica le lleva a afirmar que «dentro de dos dias, el vino
serd cultura o no serd». Estd convencido de que Anna llega-
rd a elaborar un vino con sabor a los vifiedos de Mas Marés.
Insiste en que el proceso de cambio nunca es inmediato,
pero advierte de que «creer en las cosas y tener convenci-
miento son fundamentales para llegar a la meta. [...] No
hay dos afios iguales, no hay dos vinos que se parezcan,
cuesta de entender, 1o sé, pero la realidad es la que es, hay
que comprender la naturaleza y sin embargo respetarla».
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«Tenia dos opciones para hoy: o cocinaba para vosotros u
os llevaba al Compartir de Cadaqués», revela Anna Espelt
al volante, de camino al restaurante. Se ha decantado por
la segunda opcién y no le faltan razones: «Es lo que quiero
ser de mayor, el modelo del Compartir, un easy going en
el mundo del vino, hacer vinos de calidad excelente que
puedan ser complejos y dificiles, pero con una historia para
quien la quiera seguir y para quien no, que los disfrute,
simplemente».

«¢Por qué Emporda mégico? Por la sencilla razén
de que esta tierra tan real, palpable y atractiva pa-
rece que, por arte de magia, ha hecho suyas todas
las expresiones, contrastes y maravillas de una na-
turaleza robusta que tan pronto se ensancha y se
dilata en llanuras ubérrimas y productivas como se
encara con el mar y se le arrima, o trepa por los es-
tribos de las montafias hasta colarse por los desfila-
deros y vertientes, en pequefios valles que guardan
testimonios del hombre primitivo. Asi los menhi-
res y délmenes, que se alzan en los repliegues de
la Albera o se aferran a las mesetas de algunos de
los cerros y colinas que rodean Rosas.» Montserrat
Vayreda, L'Emporda Magic, I’Alt Emporda, 1988.

El arrebato ampurdanés se manifiesta en el arte y en la
cocina. Tiene sus mdximos exponentes en Salvador Dali —si
hubiera contacto con el mds alld Anna confiesa que le habria
pedido las etiquetas para sus vinos— y Ferran Adria. Se su-
man a ellos los hermanos Roca, mejor restaurante del mundo
2013 y 2015 por la revista inglesa Restaurant Magazine. En
Espelt respetan la mirada de los cocineros de cuna ampur-
danesa, pero también la de los que estdn en la primera linea
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gastronémica mundial. En la sala de cata hay reproduccio-
nes en pequefio formato de Ferm{ Puig, Sergi Arola, Carme
Ruscalleda, los Roca y Ferran Adria... «Desde el pueblo, des-
de la base, han conseguido la excelencia; por eso estdn en el
altar de la sala de cata. Su mirada nos hace mds exigentes»,
desvela Anna Espelt. Todos ellos han pasado por la bodega
en un ciclo de conferencias sobre gastronomia en el que el
vino tiene un papel indiscutible, pues forma parte de la pi-
ramide de la dieta mediterrdnea declarada Patrimonio de la
Humanidad por la UNESCO.

Celler Espelt es un dinamizador cultural en el Emporda.
Capaces de reunir a los mejores cocineros, de organizar con-
cursos de epigramas vinicos o de ser referentes en la apuesta
por las artes visuales. «Hasta hace poco ibamos nosotros en
busca de los artistas; ahora pasa a la inversa. Ahora, sin ir
mds lejos, tenemos en marcha el proyecto «Vinya Lluerna»
del figuerense Jordi Mitja, que consiste en recoger rocas y
piedras del vifiedo, limpiarlas y pintarlas con trazas lumino-
sas. Una vez seca la pintura, se dibujan con colores diferen-
tes formas y luego las rocas se colocardn con silicona sobre
los postes de la vifia: de dia son rocas pintadas; de noche, a
laluz de la luna, luciérnagas», explica Anna. En el interior de
la bodega hay también trabajos de estudiantes de dibujo y a
lo largo del afio se van renovando las obras.

No es casualidad que, muy cerca, en Roses, hayan levan-
tado el Wine Family Museum, una iniciativa privada para
vivir y entender el vino que finaliza con una cata de los vinos
de Coll de Roses. Las tres referencias de Anna Espelt «refle-
jan a la perfeccion el cardcter sefiorial de la imponente casa
que contempla las vifias desde hace siglos, asi como el clima
mediterrdneo que las abraza», se explica en la web.
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Coll de Roses ofrece a los visitantes un recorrido
audiovisual que permite captar de manera amena
y poética, pero a la vez con profundidad y rigor, el
proceso de elaboracion del vino. A través de diver-
sas salas y con los cinco sentidos, se puede ver como,
desde su estado méds primigenio en la vifia, el vino
pasa por la bodega y las barricas hasta llegar a la
mesa. La visita termina en el antiguo molino de acei-
te de la casa, en el que se expone la importancia del
olivo y el aceite en la zona y, seguidamente, se pasa
a hacer una cata de los vinos de Coll de Roses. [4]

Coll de Roses se alza en Mas Coll, un marco incompara-
ble, una finca vinculada al mundo del vino desde hace si-
glos, hasta trece generaciones de la familia se han dedicado
al cultivo de la vid, el olivo y el trigo en este entorno.

Pero si hay un lugar con magia, este es el cabo de Creus
y los vifiedos de Mas Marés. El futuro de Anna, que espera,
a veces, con desasosiego.

La geologia del cabo de Creus es especial, se ha
estudiado ampliamente y estd presente en los cua-
dros de Dali y tantos otros artistas a los que ha ins-
pirado. [5]

El Emporda esconde muchos rincones auténticos. Paisa-
jes que son cuadros; que han inspirado a poetas, escritores
y pintores. Y el cabo de Creus es su maximo exponente.

La viticultura ecolégica, la mediterraneidad y la
tramontana son nuestras caracteristicas distintivas.
Somos gente tozuda y entramontanada. Creemos
en los suelos y los respetamos. Cultivamos vifias
de montafia, donde nuestros ancestros ya habian
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plantado y construido terrazas. Sabemos que la
garnacha es la que mejor se adapta, como nosotros,
a los vientos de Tramontana. [6]

Las fincas de Mas Marés de Espelt, las de la bodega Mas
Estela y las del Mas Sa Perafita, de Martin Faix6, comparten
espacio en el Parque Natural y los tres productores de vino
se han unido en una asociacién que quiere dar a conocer, se-
gln explica su web: «el paisaje y la biodiversidad de la tierra
que nos acoge y donde cultivamos los vifiedos y hacemos
vino. También aprovechamos para dar a conocer los vinos
que elaboramos, asf como las diferentes maneras de conocer
Cap de Creus, de la tierra hacia el mar, en lugar de lo habi-
tual, del mar hacia tierra».

La entidad lleva por nombre Ceps del Cap de Creus y los
tres impulsores tienen muy claro que hay que hacer saber
que «el cultivo en este Parque Natural, aparte de ser ances-
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tral, es una fuente de riqueza para nuestros ecosistemas y
que un trabajo respetuoso, ecolégico, hace que el impacto
del cultivo sea favorable, tanto para la evolucién de los eco-
sistemas y paisajes, como para ayudar en la prevencién de
incendios que tanto dafio hacen en nuestra zona». Con el
apoyo del parque natural que los reunié para promover esta
iniciativa, la viticultura adquiere un cardcter mucho mds res-
petuoso y mistico en este espacio verde que mira al mar y se
deja bafiar por la brisa. En un texto firmado por Espelt, Mas
Estela y Martin Faixé se explica ast:

Los vinos se elaboran a partir de vifiedos de montafia
—justamente los que Anna recupera para los proyectos de
presente y futuro—, donde los suelos son la clave para la
calidad del vino. Son suelos poco profundos de origen grani-
tico o pizarroso, con pendientes importantes, que en muchos
casos obligaron a nuestros antepasados y a nosotros mis-
mos, en la actualidad, a hacer terrazas para poder cultivar.
[...] Son vinos de montafia y de mar a la vez. El Mediterré-
neo da fuerza y cardcter a estas vifias, acostumbradas tanto
a la tramontana como al viento de mar. Esta influencia del
viento y del salitre aporta un cardcter mas fresco y complejo
a los vinos, y obliga a las cepas a ser tozudas y resistentes,
como los viticultores que las cultivan. La garnacha y otras
variedades mediterrdneas se adaptan perfectamente a estas
condiciones.

Los miembros de Ceps del Cap de Creus introdujeron de
forma gradual y natural la viticultura ecolégica y tener vi-
fiedos en el parque natural ha sido primordial para concien-
ciar y considerar que el suelo que se ha heredado hay legarlo
en mejores condiciones atn, si es posible, a las generacio-
nes futuras. De hecho, Mas Estela es referente mundial en
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agricultura biodindmica. Con la suma de intereses, se quiere
potenciar un «enoturismo sostenible que preste atencién al
paisaje».

Por este motivo, se organizan visitas conjuntas a las fin-
cas de Espelt, Mas Estela y Martin Faix6. La asociacién pro-
pone diferentes modalidades de visita para que se prueben
los vinos de las tres bodegas: con o sin gufa, con guia pero
a cargo de uno de los tres propietarios de las bodegas y con
disponibilidad de alojamiento en Mas Estela o Sa Perafita,
de Martin Faix6. «Las vifias forman parte del Cap de Creus
desde hace siglos. Dan fe las terrazas que dibujan el paisa-
je. La vifia mejora el ecosistema vy, plantada en mosaico, en
combinacién con otros tipos de cultivo (alcornoques, pastos,
estepa, olivos) se observa que, ademds, mejora de forma
importante la biodiversidad. Pero para que los ecosistemas
del Cap de Creus puedan mejorar, es necesario detener el
principal problema de la zona: los incendios, y la vifia es un
método de prevencién inmejorable.

* % *

«Guardo el recuerdo de cuando llegabamos al cabo de Creus
con mis padres, en una barca pequefia, y nos llevaban a dos
rincones aislados. Una vez dejabas el mar, tenfas que cami-
nar un rato, y estar allf, comer alli, y la sal se te quedaba en la
piel...», explica Anna. Hay una parte emocional muy grande
en el relato personal de este paisaje evocador que es el cabo
de Creus y que ahora llena de suefios de vifia. Sobre suelos
de pizarra, con un microclima de Winkler 3 —en Vilajuiga
es de 4—, con mds complejidad que en otros espacios am-
purdaneses, emprende un proyecto ecoldégico que para ella
es el futuro: «La vid asegura la biodiversidad del parque,
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lo hacemos con Mas Estela y Martin Faix6, con Didier, que
hace tiempo ya hablaba de variedades locales y de ecolégi-
co; entonces lo consideraba extravagante, pero ahora es la
forma de trabajar que considero mds sensata para hacer el
vino en este espacio». El cabo de Creus es para Anna Espelt
el corazén de su proyecto. «Lo mds importante es que el vino
sea bueno», asegura cuando le pregunto si la biodindmica es
el camino. «La biodindmica son ciclos de 28 dias, entiendo
que hay una coincidencia entre la viticultura y los ciclos de
la luna, como también estd en otros d&mbitos de la vida. Me
parece de sentido comtn, pero la calidad debe considerarse
por encima de todo», reconoce. El cabo de Creus es un mo-
saico de paisajes que van a desembocar al mar, paisajes don-
de pastan las vacas sin prisa alguna. En el cabo de Creus el
tomillo tiene unos aromas perennes y mas contundentes que
en ningtn otro rincén del Emporda. Anna lo recoge, lo huele
y la envuelve un aroma mediterrdneo deseado. Se sienta al
borde del camino, cierra los ojos y escucha el silencio; o el co-
razén, que le late en Mas Marés. «El tomillo aqui es mds fino,
mads delicado, mds complejo, mds intenso», afirma tras unos
segundos. Y todo esto se traslada a los vinos. Espelt tiene 25
hectéreas en el cabo de Creus. 25 motivos para emocionarse.
Las vistas son de postal y Anna se queda extasiada ante el
paisaje que tan bien conoce. «Lo sientes todo; esto... lo notas.
No pretendo que sea heroico, pero siento que cuando estoy
aqui, no estoy trabajando. Hay magia, serenidad, paz...», ex-
presa con pausada exaltacion.

Y aqui se entiende que para ella, a menudo, «es méds im-
portante hacer que explicar». Espelt es un proyecto que se ha
de comunicar y se hace con una vitalidad aplaudida, pero lo
mads importante es satisfacer los paladares diversos que lo
beben. Y debe quedar claro, nos dice Anna, lo siguiente: «In-
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tentamos hacer lo que toca en cada lugar; cada dmbito de la
bodega debe tener estrategia y ser responsable, y queremos
conectar con las nuevas generaciones porque son el futuro,
y de su disfrute depende el nuestro: les respetamos y quere-
mos que desaparezcan todos los prejuicios».

Cuando creo un vino, intento que
tenga mucho contenido, es un rega-
lo escondido en una botella, pero si
alguien no lo encuentra y lo disfruta,
también es genial
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Con el enoturismo lo que queremos es que «sean un
poco més felices; si conseguimos que disfruten, que se lle-
ven el paisaje en la copa, la autenticidad, ya lo tendremos
todo».

Creemos en el sindrome de la «bodega visitada». «Me
apasiona que las personas que nos visitan vean lo que ha-
cemos, porque asi, cuando se toman el vino, lo disfrutan
mads atn». «;La estacion del afio que mds me gusta? jTodas!
Pero quizas la primavera mds, porque esta todo florecido y
ufano, e invita a hacer excursiones. En cambio, de agosto a
octubre no tengo tiempo para nada, estamos en plena ven-
dimia», explica Anna Espelt.

Anna estd convencida de que la prioridad de Espelt es
abrir las puertas, hacer que todo el que visite la bodega
y la tienda disfrute del vino, invitar a la cata sin plantear
un tercer grado porque «es injusto hacer juicios de valor».
Salvador Dalf escribfa: «El verdadero pintor es aquel que
es capaz de pintar escenas extraordinarias en medio de un
desierto vacio. El verdadero pintor es aquel que es capaz
de pintar pacientemente una pera rodeado de los tumultos
de la historia». Creo que Anna es capaz de hacer grandes
vinos y luchar para que el ruido del elitismo no nos haga
olvidar cudl es base: el vino, el alimento, el disfrute.

* k%

«He aprendido a vivir con ciclos que duran 28 dias y usar-
los de forma que me ayuden en mi dfa a dia», confiesa. Se
declara lectora de Miranda Grey, de quien nos recomienda
Luna Roja: «Las mujeres son como la Luna, cambiamos gra-
dualmente de un dfa a otro. Nunca ves el ciclo completo
frente a ti, solo puedes ver una de sus fases».
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Gray es escritora y profesora espiritual, y sus textos han
ayudado a Anna Espelt a comprender la vida en femenino
y a vivir mds pacientemente:

«Si logramos hacer algo en la fase del ciclo en que
tenemos mds habilidades para ello, no solo lo hare-
mos mejor, sino que también lo haremos mds répi-
do, jy ademds nos sentiremos genial! Nuestro ciclo
menstrual es un instrumento impresionante para
conseguir lo que nos propongamos y, ademads, ser
felices». [7]

También sugiere lecturas de Clarissa Pinkola, psicoana-
lista, como Mujeres que corren con los lobos. Para entenderse
y saber nadar, a menudo, a contracorriente. Hay que en-
tender que «si no pides, las cosas no pasardn nunca solas»;
por este motivo ella siempre ha sido decidida y proacti-
va. «Cuando alguien lo es, hay que cuidarle», asegura. Y
lo ha aprendido ahora, pasada la treintena, tras observar
pequefios grandes gestos, como uno de su hija de 9 afios.
Es reciente, coincidiendo con los encuentros familiares de
Navidad. Invitan a comer a padres y tios. Anna y Victor
preparan la comida y el repertorio de los vinos. Se pasan
la mafiana atareados en la cocina. La cufiada llama a Anna
preguntando si le hace falta algo. Anna dice que no. La pe-
quefia cree que si. Devuelve la llamada a escondidas a su tia
y le dice: «Traed un ramo de flores para presidir la mesa».
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El garnacha gris es asalvajado,
pero con un punto de civilizacion,
versatil, demuestra que somos
tierra de paso

Esta a gusto en la bodega, y en los encuentros con compa-
fieros de viaje que han apostado por la garnacha gris, mds
todavia: «<Es muy enriquecedor estar juntos». Anna siente
una atraccion fatal por esta variedad que en Espelt traba-
jan desde hace afios, pensando que podia ser la definicién
de vino blanco del Emporda. Nos dice: «Vino blanco con
garnacha gris. Es asalvajado, pero con un punto civilizado.
Demuestra que somos tierra de paso: es un vino versatil».

Regiones de vinos

Cuando habla de regiones inspiradoras tiene claro que por
la manera de entender el vino, la Borgona (en Francia) y
el Yarra Valley (en Australia) son dos zonas cruciales. En
la Borgofia, «por cémo cuidan la viticultura, el detalle y la
precisién en la vifia», explica y, en cambio, en Australia,
«porque es gente que no tiene prejuicios y que cuenta con
mads conocimientos de lo que pensamos aqui». Con la mi-
rada en el norte y en el continente mads distante, se cruza su
pasion por los Cotes-du-Rhone. «Ahora mismo me fijo en
otra regién francesa, también mediterranea como la nues-
tra, en vinos de la zona Crozes-Hermitage, porque elaboran
vinos mediterrdneos y en el Emporda nos toca entenderlo y
practicarlo», explica.
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Viaja a menudo, pero la accién comercial le absorbe casi
todo el tiempo, aunque siempre hay una escapada para co-
nocer proyectos vitivinicolas; también cuando va con la fa-
milia, aunque con menos intensidad. En vacaciones quiere
dedicar todo el tiempo a compartir cosas: «Visitar bodegas
no estd entre los intereses inmediatos de mis hijas», ase-
gura. Recientemente estuvo en California y tuvo ocasién
de hacer alguna visita, pero siempre mds cortas de lo que
hubiera deseado.

Ruta gastronémica

Guarda un recuerdo especial de El Motel, en Figueres: «Es
donde aprendi a comer y sirven el mejor sorbete de flores
de tomillo y menta que he tomado nunca». Es una incon-
dicional del establecimiento, que hace las delicias de los
amantes de la cocina. Con el mismo amor recomienda El
Mirador de I’Almadraba, en Roses: «Es la mejor terraza y
con diferencia. He aprendido a comer y, cuando queremos
decidir qué vendimiar, lo hacemos alli. Después de visitar
los vifiedos, en lugar de encerrarnos en la bodega, en el
laboratorio, tomamos algo en la Almadraba y decidimos».

«Solo hacen pescado a la plancha, pero jqué pescado!»,
exclama para recomendar Cal Campaner, en Roses. Recuer-
da que su meta es llegar a ser un Compartir como el de Ca-
daqués, pero en formato bodega, y también se entusiasma
cuando piensa en El Far del cabo de Creus. «El lugar lo dice
todo», apunta Anna.
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Wine bars de Anna Espelt

Girona
Raspa-bar. Es la terraza del restaurante El Mirador de
I’Almadraba, en Roses. Hay una seleccién fantastica de
vinos y las vistas son inmejorables.

https:/ / vimeo.com /49643973

Placga del Vi, 7. No tienen nuestro vino, porque la carta
incluye biodindmicos y naturales, pero es un lugar amable

con buena gastronomifa.

https:/ / www.facebook.com/ placadelvi7?fref=ts
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Espelt Viticultors
www.espeltviticultors.com
www.facebook.com/espelt.viticultors
www.twitter.com / CellerEspelt
www.instagram.com / cellerespelt/

17493 Vilajuiga (Girona)

972 531 727

Vins de Roses i Wine Family Museum
www.vinscollderoses.com
17480 Carretera de les Arenes, s/n, Roses (Girona)

972 256 465
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Ceésar Canovas, sommelier de Monvinic

«Seleccionamos a Anna para hacer una cata del
Emporda en Monvinic porque representa lo que esta
pasando en la region. Aparte de sus conocimientos
cientificos, como endloga, es una persona que ama la
tierra y las raices, que piensa en clave de variedades
locales, que investiga y respeta el territorio. Es, sin
embargo, una persona sencilla, cercana.. Podriamos
citar también a Salvador, de Cosmic Celler, 0 a Jaume
Serra... Con su vision y sensibilidad hacen que la cosa
funcione. El otro dia probé su garnacha y le encontré
mas verdad. Hace las cosas desde el conocimiento,
deja que los vinos se expresen. Desde la experiencia
prueba qué pasa cada ano y analiza hacia donde debe
ir. Es el conocimiento desde la sensibilidad».

Ferran Centelles, sommelier y embajador de Jancis
Robinson

«Es una endloga impresionante. Combina muchos
factores positivos: sabe escuchar, sabe delegar y

tiene un espiritu valiente y curioso que hace que sus
vinos hayan aumentado radicalmente en calidad y
autenticidad en los dltimos diez anos. Es una persona
que vive con ilusién y conviccion todo lo que hace y,
sin embargo, no se guarda nada para ella. Comparte
inquietudes, impresiones y sensaciones con su equipo,
lleno de grandes personas y profesionales. Es un
ejemplo de actitud positiva y mirada optimista hacia
el trabajo. Es un pilar solido, fundamental, para el
proyecto».
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Josep Pitu Roca, sommelier del celler de Can Roca

«Anna es una ampurdanesa auténtica, que se
escapa de los parametros confortables y es capaz
de dinamizar un territorio, emprender aventuras
valientes y convertir suenos en realidad. No
olvidaré una charla, precisamente en su bodega,
en que hablaba de su abuelo: “Mi abuelo era muy
querido, vino mucha gente a su entierro”, decfa.
Una nieta agradecida y nostalgica, un sentimiento
de anhelo y recuerdo a quien quiza le inyect6 el
gusanillo del vino. Quizas ella hace vino por su
abuelo. En todo caso, en el camino desde Vilajuiga
hasta cerca de Cala Monjoi, demuestra talento,
habilidad, sensibilidad y capacidad para escribir
las mejores paginas de la historia del vino del
Emporda.
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Josep Pitu Roca [sommelier]:

En el camino desde Vilajuiga hasta
cerca de Cala Monjoi, demuestra
talento, habilidad, sensibilidad

y capacidad para escribir las
mejores paginas de la historia

del vino del Emporda
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