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Volem la for¢a
dins l'ordre perfectissim
de la mesura.

En equilibri,
molt lentament ens alcen
castells de somnis.

Seny, no podriem
acollir-nos per sempre
al teu refugi?

Dregats captaires,
sense plors ni temenga
venim a princeps.

Homes, la mida
del mén, rompem silencis,
triomfs, abismes

Salvador Espriu
“Nosaltres tots, castellers”



“A LA FINCA ROMANT{ HI HA UN PASSEIG IMPRESSIONANT D’OLIVERES,
dues rengleres de la varietat menya, 47 arbres en total. Per les
Olimpiades de Barcelona, ’any 92, ens les volien comprar a
un milié i mig de pessetes cada una... Fa 200 anys que s6n
a Sant Martf Sarroca... I amb el pare ens vam preguntar: tu
creus que tenim poder per moure-les de lloc? Els humans no
tenim dret a modificar la natura.”

Sincer, humil, clar, directe, respectués amb els arbres com
ho és amb el vi. Sergi Colet és enoleg perd li agrada reivindi-
car la feina de pages. Des del 1783 a la familia s’han dedicat
a la viticultura al cor del Penedés i ell lidera una nova gene-
racié formada a la universitat, hereva d’experiencies de l’avi
i el pare i amb ganes de llegar-les a les generacions futures.
Té dos fills de 61 10 anys amb qui juga a descobrir les aromes
del vi: “Anit bevia un Xavier Clua negre (DO Terra Alta) i els
preguntava si hi trobaven fruita o flor i si la fruita era mel6 o
figa.” De petit ell també tastava vi amb ’avi i recorda que els
diumenges a la finca Romani destapaven ampolles de cava i
Vichy a parts iguals, amb pares i tiets.

“Amb 73 anys, el pare encara llaura la vinya i continua
comprant vins a I’avancada per al celler particular. Ha viatjat
pel mén amb la mare i sempre els va agradar la idea de tenir
un petit chateaux a Catalunya”, explica. Colet Vins representa
un model poc usual al Penedes perque és responsable de tot
el procés d’elaboracié de I'escumds, de la vinya (en propietat)
al’ampolla. “La personalitat que tenen els caves de Colet sor-
geix de la lluita que tens des del primer moment a la vinya,
en funcié de si plou, de com podes, de quan veremes... La
vinya és un sentiment i 'has de transmetre al vi”, afirma el
propietari del celler.



“El mén és boig. Agost i collint xarel-lo. L'escalfament ja
és una realitat”, comenta a Facebook tot just comengar la ve-
rema de 2015, la més primerenca de la seva historia. Es un vi-
ticultor compromes amb el medi i la sostenibilitat, preocupat
per com la vinya s’adaptara a I'augment de la temperatura
del planeta. Esta més que convencut que, si iniciés altres pro-
jectes en el moén del vi, s’atreviria clarament amb la viticultu-
ra d’alta muntanya, al Pirineu.

Es un gastronom analista i apassionat, amb una llista
infinita de restaurants per compartir plat i conversa. I vi, és
clar. L'emocionen les gestes dels Castellers de Vilafranca i no
és gens estrany que cuidi especialment la relacié amb el seu
equip.

“S6c més exigent que estressat; séc de treballar dur i amb
seriositat.” Afronta amb passi6 la feina diaria pero inunda de
bon rotllo I'ambient del celler. A Colet Vins sén set treballa-
dors i demostra una complicitat envejable amb la seva ma
dreta, la Irene Mestre.

Va ser capag de compaginar dues feines fins que va arri-
bar 'hora de dedicar-se en exclusiva a elaborar escumosos
Colet, després d’haver finalitzat els estudis i ampliat conei-
xements a la regi6 francesa de la Champagne. “Hauria sig-
nat per ser on sOc ara, no puc amagar que vivim un moment
dol¢”, revela. Perd aixd no ho podia saber al principi, quan
presentava “les bombolles naturals del Penedes” als espais
de vi més cool de Barcelona i la resposta no era I'esperada.
Una accié comercial a Suissa els va obrir inesperadament i
de bat a bat les portes a l’exportac1o, que representa, avui en
dia i gairebé des dels inicis, el 70% de la produccié. “Es un



mercat madur i molt honest”, remarca. Sergi Colet creu que a
Catalunya “cal vendre vinya i el factor anyada”.

“El cava es justifica a I'aperitiu, per a un dinar també,
pero seria sobrevalorar-se”, reconeix. Sense pretensions, amb
un producte fresc i elegant al mercat, 100% metode tradicio-
nal (champenoise, és a dir, segona fermentaci6é a I’ampolla),
DO Penedes, amb una manera de fer senzilla i transparent,
Colet reconeix obertament que té somnis molt terrenals: “El
que pretenc és viure de la meva finca i que els meus fills, si
volen, també ho puguin fer”. Se sent comode dins la nova




denominacié Classic Penedes: el 2004 va abandonar la DO
Cava perque no s’hi veia representat per preu i qualitat. Tei-
xeix complicitats amb el territori i les persones que 1’habiten.
De cami cap a les finques, atura el vehicle i saluda un vell
conegut. Li demana si amb les darreres pluges d’octubre ja ha
pogut collir els primers bolets de la temporada. De moment,
sembla que escassegen. Fins i tot per la Llacuna. Qui de petit
era un entusiasta de Félix Rodriguez de la Fuente i aspirava
a salvar animals fent de veterinari ha trobat en la terra que
habita el seu espai vital i professional.







“Fer vi i defensar-lo en vida”

L
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Pacs del Penedés




A Colet Vins som pagesos des de l'any

1783. Aleshores va comencar una historia
que dura fins als nostres dies. Guardem do-
cuments escrits que ho testimonien”, explica
Sergi Colet fent un café de benvinguda a la re-
cepci6 del celler. Un espai diafan, sense luxes,
practic. Es atent, pacient, tranquil, interessat
per I'objecte final de I'entrevista i la publicacié.
Destria amb la Irene Mestre entre assumptes
urgents i importants. Atén els que toca. Rep la
trucada d"un importador alemany. Hi conver-
sa amigablement en un angles molt correcte.
Es 23 de setembre, Santa Tecla, i a Colet Vins
ja han acabat practicament la verema. No tri-
garan gaire a engegar la maquina de veremar
—una Braud-NH— a la finca de merlot. Els
gotims van cami ja del punt optim de madu-
racié, amenagats per la voracitat dels senglars
que habiten el bosc. Aquesta ha estat la cam-
panya de verema més prematura: ha comencat
el 6 d’agost, cinc dies abans de la data que fins
ara s’havia collit més aviat en tota la historia

del celler.
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“La finca del Romani, a Sant Martf Sarroca, és 1 origen. Erem
masovers de la casa pairal. No hem estat mai propietaris i
el canvi tecnologic dels anys setanta condiciona la vida de
I’avi. Abans el vi s’elaborava amb bétes i a granel, perd a
partir dels setanta tot aixo canvia al Penedés. L'avi no es va
atrevir a fer la immersi6 tecnoldgica —ho entenc perfecta-
ment— i va decidir continuar venent el raim a les coope-
ratives i als compradors, les grans marques elaboradores:
Freixenet, Torres i Codornfu.” Amb transparencia i conven-
ciment, Sergi Colet revela que, d’una finca de 12,4 hectare-
es, “no era viable viure’n”.

El seu pare, Josep Colet, va treballar quinze anys a Vila-
franca del Penedes venent tractors i eines per als pagesos
de la zona, perd en paral-lel mantenia el treball a la vinya,
llegat per I'avi. Des de sempre la familia Colet s"havia de-
dicat a I'agricultura, perd especificament a la vinya a par-
tir dels anys setanta. El 1992 comenca I’elaboracié de vins
escumosos a Pacs del Penedes. “Tinc la sort que els pares
han viatjat molt, i molt per Franca també, i la idea de tenir
un chateaux, de fer vi a casa, de forma humil, sempre els ha-
via rondat pel cap.” Comenta que ’handicap era aleshores
no disposar de la propietat de la finca Romani: “Finalment
vam poder comprar-la. Havia estat de la Fundacié Amalia
Soler, gestionada per I’Ajuntament. Va venir bé perque la
nova generacio, o sigui jo, vaig arribar amb els estudis.”
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El nostre projecte esta basat
en la vinyaila terra

“Els inicis del celler els recordo amb el taranna nostre, hu-
mil, tant a nivell politic com de butxaca. Erem molt mo-
derns i si, ens vam haver d’endeutar, perd vam rebre ajudes
del programa FEOGA de la UE, que ens van anar molt bé,
i ens van permetre comprar una nova finca i el celleret que
tenim a Pacs del Penedes”, explica.

“La primera collita que entrem és I’any 92 i des d’alesho-
res cada any hem anat incrementant la quantitat de raim”.
Rememora que mai hi ha hagut diferéncia en la manera de
treballar les finques: “Si alguna cosa som és pagesos, tot
i que és cert que amb el pare iniciem una nova forma de
treballar, diferent de la de I’avi.” La cura que tenien en la
viticultura la demostra el fet que el primer vi de gel de Gra-
mona era un varietal de gewtirztraminer 100% de la vinya
de Colet.

“El nostre projecte esta basat en la vinya i la terra”,
afirma amb tota rotunditat. “Gaudim quan comprem una
petita parcella de vinya o un tractor que val més que un
cotxe de luxe”, afegeix. “Aqui, al celler, som pragmatics i
funcionals, cada euro esta posat en béns tangibles”, expli-
ca. Queda prou clar que tot comenga a la vinya i el fet que
aquesta sigui una de les poques empreses i de les més pe-
tites que controla tot el procés de producci6 i elaboracié
doéna un caracter diferent a I’escumds. De fet, totes les re-
ferencies de Colet sé6n extra brut, amb només 1,5 grams de
sucre residual.

“La lluita que tens des del primer moment a la vinya,
amb la pluja, la poda, la verema... acaba sent la personali-
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tat que imprimeixes al vi, allo que li transmets; la vinya és
un sentiment”, afirma Colet quan se li pregunta pels cellers
que compren el vi base per fer-ne cava o escumds.
”Enguany hem comencat a veremar el 6 d’agost, molt
aviat. Es el canvi climatic: collim amb analitiques de 10,5
graus perque el factor acidesa en l'escumds és determi-
nant”, revela. “Som un equip reduit de set persones i des
de I'any 2013 totes les vinyes sén ecologiques. Per dues ra-
ons: 'una, pel clima que tenim a I’Alt Penedes (a la Cham-
pagne no poden fer-ho tan facilment); per tant, ho hem de
fer aqui i vendre-ho al mén. I I'altra, perque amb 1’ecold-
gic determines l'estil de I'empresa. Tenim un alt nombre
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d’agrupacions de defensa vegetal (ADV) que ho fan possi-
ble també”, comenta. Les ADV’s controlen fins a 1.150 hec-
tarees i son de les més grans de Catalunya.

La verema es fa amb maquina. Es cullen progressiva-
ment les set varietats que té el celler: pinot noir, gewiirztra-
miner, muscat, macabeu, chardonnay, riesling, parellada,
xarel-lo i merlot. Sergi Colet reconeix que la maquina no
va bé per a la maceracié dels vins negres, pero si per a I’es-
til de vins que té al mercat, els escumosos: “Collim i rapid
entrem al celler, fem premsats suaus, obtenim rendiments
del 50%... Aquesta és la base.” La verema €és nocturna per
evitar oxigenacions i també per contribuir a I'estalvi ener-
getic. “Tant a la vinya com al celler el sistema de produc-
ci6 és el tradicional, perd aprofitem totes les tecniques de
cultiu i vinificacié més modernes i respectuoses”, matisa.
Al celler, disset diposits d’entre 1.000 i 15.000 litres esperen
per iniciar la fermentacié. “Fem veremes personalitzades
per varietat, cada una té particularitats bones i dolentes,
justament per aixo séc partidari dels cupatges, pero el que
m/’interessa principalment és que el consumidor hi recone-
gui I'elegancia, un vi sense arestes, delicat, la bombolla to-
talment integrada”, diu.

Som pioners en l'aposta pels vins escumosos de
metode tradicional amb DO Penedes i aixi vincu-
lem els nostres productes a un terrer singular.

No comprem ni raim ni vi base d’altres llocs per
elaborar els vins. Collita d’alta qualitat amb raim
100% Colet. [<www.colet.cat>]

Després de la verema té temps per viatjar i donar su-
port als clients organitzant tastos i sopars que es programa
expressament quan és a Alemanya i a Belgica, les dues pro-
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http://www.colet.cat

peres destinacions. Més endavant té previst viatjar al Japé.
Quan repassa 'agenda de viatges, menciona l’avi: “Estaria
molt orgullés de saber que part de les seves vinyes les be-
uen a Toquio.”

Mentrestant, a Catalunya també defensa els vins a les
fires professionals. “Sempre anem a Alimentaria i després
de dos o tres dies intensos a Barcelona necessito el tractor
per desconnectar. A la vinya et relaxes, no hi ha telefons, ni
sorolls, et purifiques de I'estrés acumulat. Faig un esfor¢ per
ser-hi, a les fires, perd després sempre busco la pau, treballar
al meu entorn més natural”, explica convincent.

El celler, situat a Pacs del Penedes, destaca per la seva ar-
quitectura funcional i el logotip girat que déna la benvingu-
da. “Es un tema de disseny”, comenta. “Voliem claror a les
oficines perd també protegir-nos del sol. Per aix0 esta torgat,
per l'estetica i la modernitat. L'any 92 la gent pensava que
era la teulada i que encara no estava instal-lada.” L'arqui-
tectura és obra del seu cunyat, Josep Vendrell, marit de la
seva germana, Olga Colet, a qui reconeix un nas i paladar
privilegiats i per aix0 la fa participar sempre en el comite
de tast per perfilar cada anyada. “No hi ha cap luxe, és un
espai funcional, de treball. Tenim 1'elaboracié sota terra per
mantenir la temperatura constant, també la del producte en-
vasat”, remarca.

Les finques de Colet Vins gaudeixen d’un microclima
marcat per la Serralada Prelitoral amb un caracter diferent
del que predomina a la plana del Penedes i orientacié de
parcel-les a nord i nord-est. El propietari destaca que les
vinyes “estan plantades en un privilegiat entorn al-luvial
de I’Alt Penedes”. El rendiment de la vinya no és alt com a
la plana. “Sén terrenys fertils perd de pedra trencada, amb
la qual cosa obtenim estres hidric i estabilitat per al cep.” I
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comenga a descabdellar el fil de la viticultura, amb precisié:
“Sil'arrel del cep és profunda, la climatologia de la superfi-
cie no hi intervé tant, per aix0 la vinya vella et déna estabi-
litat, s’autoregula...”. També la posta de sol sobre les vinyes
de Colet és més primerenca que a la plana i de nit la tempe-
ratura baixa amb una diferéncia de 3-4 graus. “Aquest fac-
tor climatic és molt bo per mantenir 1’acidesa, un parame-
tre que ens permetra obtenir més aroma que consistencia.
Amb la crianga ja donarem estructura al vi, perd d’entrada
no la volem”, adverteix Sergi Colet.

“Els manuals de viticultura francesos no van bé aqui”,
afirma. Estem orientats al nord, terreny amb poca capacitat
hidrica. Llaurem per poder beneficiar-nos més de l'aigua,
pero en ocasions hem deixat coberta vegetal per equilibrar
la produccié. Anem fent segons com respon l'entorn. Si al-
guna cosa soc, és pages. Odio els laboratoris, em trobaras
al tractor, a la maquina de collir. Amb la corbata poques
vegades...”[1]
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La universitat era com estar a casa

El mitic naturalista Félix Rodriguez de la Fuente havia estat
el seu idol i probablement per aix0 i per l'estima als ani-
mals de petit volia dedicar-se a la veterinaria. Perd anys
més tard el va temptar el tractor, el contacte permanent i
directe amb la terra... El pare li va suggerir 'especialitat
dels estudis universitaris i ell ho va acceptar de bon grat.
Acabat el COU a l'institut, a Vilafranca, Sergi Colet es des-
placa a Lleida per estudiar Enginyeria Agraria amb la idea
de cursar després un master d’Enologia. Durant el perio-
de universitari, s’assabenta dels nous estudis enologics a
Tarragona, als quals accedira després d’un examen i d’una
entrevista oral. Just abans d’entrar-hi, dedica quatre me-
sos d’estiu a estudiar angles a l’estranger, al Regne Unit.
En tornar se submergeix durant tres anys a Enologia, amb
viatges amunt i avall cap al Penedes, perque ajudava a casa
i no va quedar-se a viure a Tarragona.

“Finalitzo l'any 92 els estudis d’Enologia a la Univer-
sitat Rovira i Virgili que havia iniciat el 89. Séc de la sego-
na promoci¢”, explica. Té I'orla emmarcada al celler i ens
hi acostem per reconeixer els professors que el van formar:
Montse Nadal, Josep Lluis Pérez, Lluis Arola, Jaume Gramo-
na, Agusti Villaroya... i els companys d’aula, alguns vinguts
d’altres punts de I'Estat, perque Tarragona era una referen-
cia, i d’altres del territori, com Anna Casabona, enologa i
sommelier. La imatge recorda que 1'Escola d’Enologia de
Tarragona pertanyia encara a la Universitat de Barcelona.

“Erem 40 a classe, ens ho passavem molt bé. Hi havia
molta interaccié. Recordo especialment Josep Lluis Pérez,
era practic i passional i amb les seves explicacions ens feia
dubtar de tot. També Montse Nadal, Villaroya, que era tec-
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nicament molt estricte i tenia un ampli coneixement de la
vinya”, diu. El dia a dia a la universitat tarragonina el re-
corda amb molta placidesa: “Era com ser a casa!” exclama. I
afegeix: “Lamida, 'espai, les instal-lacions, els laboratoris...
Tot era nou. També la diversitat de procedencia de I’alum-
nat”, explica en relaci6 al fet que els estudis d’Enologia de
Tarragona ja eren referéencia.

Quan va acabar, I'any 92, els millors estudiants de classe
tenien la possibilitat de fer practiques en cellers importants
i Sergi Colet va treballar una campanya a Gramona com a
premi a la millor nota. “La majoria de companys, pero, es
dedicaven al vessant comercial. Altres ja apuntaven mane-
res al laboratori; la viticultura, en canvi, ja es notava que no
els anava gaire”, comenta mentre repassa on treballen ara.
Els costa reunir-se, perd en fan intents cada quatre o cinc
anys per compartir experiencies.
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De jove hauria volgut tombar
pel mon, perd amb tantes arrels
fas falta a casa

“Posteriorment vaig viure dues campanyes ala Champagne,
a Reims, desenvolupant el projecte final de carrera a
I'Institut de Ciencies Escumants dels Vins. El mosalux és
un aparell que mesura 'escuma, que objectivament pot
detectar com sera el tractament de 'escuma del vi. Ara ja
en tenen a tot arreu, també a la URV, perd aleshores només
donava servei als grans cellers”, explica Sergi Colet.

Le Champagne, contrairement aux vins dits tran-
quilles, possede I'étonnante particularité de mous-
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http://www.oenotechnic.com/SITES/oenotechnic.com/IMG/pdf/Le_Mosalux.pdf

ser. Le premier plaisir que le consommateur per-
coit en versant une fliite de ce vin prestigieux est le
spectacle de la mousse qui se forme dans le verre :
le Champagne se boit d’abord avec les yeux. Une
mousse de qualité est caractérisée par:

e La finesse des bulles,
¢ Une effervescence persistante,

e La présence d'un cordon plus ou moins large au
contact du verre” [2]

Recorda que va ser gracies a Jaume Gramona que va
accedir a fer el projecte a Reims i després va treballar un
any en una cooperativa de tres viticultors elaborant vi base
(cada elaborador feia després el seu champagne) i un altre
mes al celler de Paul Roger, un projecte basat en I'estil i
I’excel-lencia, la mateixa que despren la frase de Winston
Churchill a la capgalera del web: “My tastes are simple, I
am easily satisfied with the best.”

“Ser a la Champagne em va permetre aprofundir en la
regid i coneixer molts elaboradors, fer una immersié en
una referencia mundial de la viticultura, i fer-ho 25 anys
enrere”, explica amb cert orgull. “Fs I"tnic lloc al mén on
s’elabora un escumés de qualitat: tenen clar que el territori
és la base, el clima i la vinya; després et pot agradar més
o menys el sistema de proveidors i el glamur que envol-
ta la regi¢”. Sergi Colet és clar i s’agraeix: “Aqui sempre
hi ha hagut un predomini del celler per sobre del territori.
L'accent en la viticultura no ha estat destacat.” En aquest
context se sent una rara avis. “Ser pages em recorda l'arre-
lament i el valor de la terra, el concepte de chateaux petit és
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el que hem volgut traspassar aqui”. Aixd es veu reforgat
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pel fet que ara el paisatge de la vinya de la Champagne ha
passat a formar part de la llista mundial de patrimoni de la
humanitat de la UNESCO.

Vinyes, cases i cellers de la Xampanya. La finca té
indrets on es va desenvolupar el metode per ela-
borar vins escumosos basant-se en el principi de la
fermentaci6 secundaria en ampolla des de principis
del segle xv1 fins a les beceroles de la industrialitza-
ci6 del segle xix. Esta formada per tres conjunts ben
diferenciats: les vinyes histdoriques de Hautvilliers,
AY i Mareuil-sur-Ay, el vessant de Saint-Nicaise a
Reims, i ’Avenue de Champagne i Fort Chabrol a
Epernay. Aquests tres components, que sén la con-
ca formada pels vessants historics, els llocs de pro-
ducci6 (que tenen els cellers soterrats) i els centres
de venda i distribuci6 (les cases de la Xampanya),
il-lustren tot el procés de la produccié del xampany.
Aquesta finca és un testimoni clar del desenvolu-
pament d’'una activitat artesana especialitzada que
s’ha convertit en una empresa agroindustrial. [3]

En tornar de Franca va comencar a cercar feina i va fit-
xar com a comercial de vehicles en un concessionari per
dos anys. Durant la setmana, el motor; el cap de setmana,
la vinya. “Em van anar molt bé les coses, podia compagi-
nar-les i a més a més necessitavem diners, perque al celler,
per exemple, ens calia un tractor. L'any 96 vaig deixar el
sector de 'automobil i vaig comengar la feina integrament
al celler, perdo confesso que fins a I’any 2000 no vaig cobrar
un duro de Colet Vins.”

Sinceritat i honestedat impregnen els origens d'un pro-
jecte que descriu volgudament de forma minuciosa i sem-

22 Vi1 URV



pre des de la positivitat: “Es cert que durant dos anys de
treball a I'automocié vaig poder arreplegar diners, perd
també que des de I'inici de Colet qualsevol benefici anava
reinvertit en necessitats del celler. El primer any vam fer
12.000 ampolles, el segon 17.000 i aixi hem anat creixent,
molt progressivament”, reconeix. “La mare ha tingut una
bona feina en una companyia asseguradora i a casa hem es-
tat oberts a entendre que la dona podia tenir un paper prin-
cipal en I’economia familiar”, explica 'empresari i enoleg,
que reconeix que aixo els ha donat possibilitats per viatjar.
I'ja se sap que veure moén és la universitat de la vida: “Ex-
trapoles i adaptes la informacié que t'interessa.”
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“Sigel que
no €s sind ve

Omar Khayyam

Penso en les seves mans
arriba el raim al celler i I’a
lo.

| les d’un sommelier?
Mans fines, delicades, com le

| les d’un professor?
Una ma que agafa la meva.

| les d’un critic de vins?
Unes mans que escriuen nu
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Hem de vendre vinya
i el factor anyada

“Un contacte amb Suissa ens va obrir les portes de I'ex-
portacid. Va ser en un tast a cegues. No era facil perque
hi havia les marques consolidades del Penedés que també
hi participaven, perd per la relacié qualitat-preu vam su-
perar-los. Al principi el 50% de la produccié se n’anava a
Suissa. Amb els anys s’ha anat matisant aquest percentatge,
que ara representa un 7%.” Aix{ explica Sergi Colet la seva
aposta decidida per 'exportacié, un mercat madur que els
valora molt i on s’hi troben comodes des dels inicis.

“Sempre anava a vendre per Catalunya i em deien que
no. Tant a la restauracié com a les botigues especialitzades
em donaven l'argument que la seva idea era treure refe-
réncies en lloc d’incorporar-ne de noves. En aquest sentit,
he de reconeixer que Quim Vila, de Vila Viniteca, va ser el
primer a apostar per nosaltres, perque era un professional
de ment oberta.”

La peregrinacié per Barcelona va donar fruits quan to-
pava amb animes disposades a gaudir del cava amb noves
derivades que sén les que representa Colet. “Un dia va de-
cidir agafar la maleta, un avié i el meu petit angles per fer
mon”, explica. I comenga un periple en cotxe per Belgica,
Holanda, Alemanya, Austria i Franga amb mostres de cava.
Més de 4.000 quilometres dormint en hotels de carretera
de la cadena Campanille i confiant que els veins d’Europa
reconeguessin el producte. I aixi va acabar sent perque, en
pocs anys, el volum total de 'exportaci6 ha arribat al 70%
i es manté.

“L'exportaci6 és un mercat molt honest i madur; la marca
ha de ser bona i Europa en aquest sentit és coherent. Sap
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reconeixer quan la feina és correcta i quan és la mateixa d’al-
tres campanyes amb independencia del factor climatologic,
sabent que aix0 pot condicionar el producte final cada anya-
da. Els agrada també si és diferent”, precisa Colet. A proposit
d’aquesta qiiestid, comenta el paper que tenen les guies de
vins i les puntuacions. Parla clar, una altra vegada: “M’inte-
ressa que hi hagi sempre un equilibri, tant si és un 89 com
un 93 sobre 100, el que reconec és la coheréncia en tota la
gamma d’escumosos que elaborem i que aixi ho entengui el
panell de tastadors; penso que el consumidor i el prescriptor
europeu, més que I’america, també ho saben veure.”
Actualment I'escumés de Colet viatja a Alemanya, Ho-
landa, Belgica, Suissa i la compra és sovint a 'avancada,
abans que surtin al mercat les referencies. “Parker ens ha
puntuat bé i aixd ha fet arribar comandes del Japé, i també
d’Abu Dhabi, on hi ha un restaurant catala del grup de Mar-
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tin Berasategui”, explica amb orgull. Tot seguit afegeix que
ja de petit va aprendre que cal repartir els ous en diferents
cistells. “Ho deia I'avi! Com que aqui, al Penedés, les pedre-
gades sén molt localitzades va voler diversificar el risc i en
lloc de comprar les dues finques a Sant Marti Sarroca, una va
ser en aquest municipi i l'altra, a Pacs del Penedes. Ara les
tenim totes assegurades, pero aleshores una tempesta podia
arruinar-te la collita i en dos pobles diferents diversificaves
el risc. El moment que viu Colet és realment bo; per aixo
no dubta a dir que “la gastronomia és una aliada. Si som a
I’exportacié en part és gracies a la dimensié internacional de
la nostra cuina, el Bulli, El Celler de Can Roca...”. Luis Gutié-
rrez, el tastador de Parker per a I'Estat espanyol, escrivia fa
uns anys al digital Elmundovino:

Ahora que ser pequefio, o joven, o artesanal no es
necesariamente bueno, ni indicativo de calidad. La
calidad estd en la filosofia de elaboracién vy, final-
mente, en la botella.

Les darreres dades oficials de la DO Cava sén igualment
optimistes, per bé que representen un espai de produccié
molt més ampli que el Penedes. En els dltims 25 anys s’ha
triplicat el nombre d’ampolles que viatgen a I’estranger, de
manera que s’ha arribat als 155 milions el 2014 davant dels
47 milions del 1990. Ara es busquen noves destinacions
més enlla de I'Europa comunitaria, que ha estat el principal
mercat en aquest quart de segle que repassa 1'estadistica.
Tanmateix, durant el primer trimestre del 2015 s’ha detec-
tat un increment del 12% en el consum en paisos com Fran-
¢a, mentre que als Estats Units 'augment ha arribat al 15%,
dada que I'ha convertit en el quart mercat mundial de cava.
Al Canada, la pujada ha estat del 16%.
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Cal que el client sigui infidel
perd que begui vi

“Donar-nos a coneixer al mercat nacional ha estat diferent.
Hem apostat per una via diferent de la majoria de cellers. En
lloc d’apareixer a la premsa, hem fet una inversié en les per-
sones, en els sommeliers. M'agrada parlar amb ells i desco-
brir-los el nostre repertori de vins. Els obrim el celler i la res-
posta ha estat molt positiva”, comenta Sergi Colet. Content
de rebre a casa qui ha de comunicar el vi al client, s’ha de-
dicat en els tltims temps a fer trobades amb prescriptors de
restaurants de gamma mitjana i alta perque entenguin que
hi ha darrere de cada ampolla. N'esta satisfet. Igual com els
qui han compartit amb ell passeig i degustacié a Colet Vins.

“El cava es justifica a I'aperitiu, per a un dinar també,
pero seria sobrevalorar-se.” Les seves paraules demostren
saviesa i contencié. Aposta per cava per als entrants i a la
nit en lloc de la cervesa, perd per al plat més consistent es
decanta pel negre i vins més corpulents. “L’'escumds és un
bon aliat per al cuiner, també ho sén la cervesa i el fino. Tots
tres sén competidors. El carbonic i I'acidesa desperten la
gana”, confessa. Feta aquesta declaracid, explica que cada
cop es ven més a la restauracié del mercat nacional: “Anem
pel bon cami, perque els restaurants bons serveixen d’en-
trada una copa d’escumés. I cada vegada més als establi-
ments de refereéncia hi ha persones especialitzades en vi.
El que ens cal és que el client ens conegui, ens valori i que
sigui infidel, és clar, perd que ho sigui amb el vi, amb les
diferents tipologies de vi.”

Des dels inicis hi ha la intenci6 d’elaborar un producte
molt singular. “Escumés net i fresc, amb carbonic integrat”,

Vi I PROJECTE DE VIDA 29



resumeix I'enodleg. “Volem que sigui molt bevible, amb ac-
cent propi, perque molts caves tenen només el matis del
licor d’expedicié i és el que reconeix el consumidor. Aixo, a
Colet, no ho volem. Hem de vendre vinya i el factor anya-
da. Elresultat és 'escumods de qualitat de la DO Penedeés, el
Classic Penedes, amb un minim de dotze mesos de crianca
(tres més que a la DO Cava) i la practica de viticultura eco-
logica, a més d’altres condicions de valor.

Classic Penedes és com a partir d’ara s’anomenen
els escumosos elaborats al Penedés que pretenen
reivindicar un producte i una forma de fer que so-
vint han estat banalitzats i menystinguts.

Un producte que pretén transmetre l'orgull d'un
territori, i la destresa d’una gent que posa tota la
passio i tots els coneixements adquirits en el temps
al servei d'una qualitat poques vegades vista.
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D’una banda, es nodreix del respecte als metodes
tradicionals tant de cultiu com de verema, passant
per tot el procés de manipulacié de la materia pri-
mera i el temps de rep0s a les caves.

I d’una altra, de les tecniques més modernes i eco-
logiques, tenint sempre com a prioritat la conserva-
ci6 de totes les propietats organoleptiques d’aquest
fruit que forma part de la cultura del Penedes des
de I'inici dels temps i que té la capacitat de recollir
en el seu gust I'esséncia de la terra on creix.

I neix sent Classic, tota una declaracié d’intencions.
Classic per I'amor que cada dia li dediquen les peti-
tes bodegues on s’elabora. Classic perque es fa a ma
ia poca poc, com abans. Classic per I'equilibri entre
la simplicitat i ’excel-lencia.

Video [4]
Normativa [5]

“Mas Comtal va ser el primer celler del Penedés a sor-
tir de la DO Cava i nosaltres ho vam fer després, el 2004,
perque teniem riesling plantat i des del Consell Regulador
no l'acceptaven com a varietat que nosaltres voliem inves-
tigar”, explica Sergi Colet, sense cap recanga a dia d’avui.
“Ara si que ens sentim comodes a Classic Penedes. Som
més de quinze cellers i és una marca que ens representa i
explica allo que som. Hem d’explicar més el territori! Amb
el Marcelo Desvalls, propietari del Celler Viladellops, mi-
rem de fer-ho, ens hem ajudat sempre, creem sinergies. No
hi ha cap estudi seriés d’aquesta zona vitivinicola. Tecno-
logicament hem de ser capdavanters, tenim coneixements,
estudis i aix0 ens pot fer obtenir un bon vi arreu on creixi
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la vinya, perd hi ha una esséncia que és només nostra, i és
que hem de fer veure el terrer i partir-ne.” Convengut que
aquest és el cami, no deixa passar per alt que el cost de ser
dins de la DO Penedes és el doble que a la DO Cava, pero
aixo no li representa cap problema. “Sortira algti dels grans
de la DO Cava en breu, hi ha algun moviment important al
caure... Ja ho veurem. Pero el que importa és comengar bé i
veure I’evolucié. I continuo dient que els millors caves, els
millors escumosos sén dins de la DO Cava, pero el proble-
ma és que també hi ha el pitjor.”

Colet Vins és un celler que no viu d’heréncies, ni vincles
ni compromisos passats i aquesta llibertat 1'ha fet seguir
un cami diferent. “No vam néixer amb el cava com altres
empreses. Ens hem anat forjant el nostre taranna i no es-
tem obligats a pertanyer a un organisme que no ens repre-
senta”, sentencia. Ell, que viu a cavall de la finca Romanf
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i Vilafranca, es mostra especialment satisfet d’haver pres
decisions que, en el seu moment, de ben segur que no van
ser facils.

“El Penedes va entrar fa temps en una fase decadent
perque el consumidor era principalment el turista i a la res-
tauracié no hi havia vins catalans. Quan s’ha tocat fons és
el moment d’aixecar-se. La reacci6 és lenta, perd hi és”, ex-
plica sense cap mena d’embut. I amb la mateixa sinceritat
respon quan es presenta el debat de varietats a considerar,
si internacionals o autoctones: “Jean Leon va plantar caber-
net i chardonnay. Al Penedés hem estat moderns i inquiets
des de fa anys. Als que sén radicals en aquest sentit els faria
veure que no poden dir que els vins de Jean Leon no sén
interessants perque porten varietats foranes...”. Demostra
interes per totes i s’interessa especialment pel seu compor-
tament a les vinyes.
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Sergi Colet esta convengut fins al moll de ’os que no es po-
den elaborar vins honestos amb bona relacié qualitat-preu
a 2 euros. “No ho vendriem mai, de fet ens arruinariem
I'endema, ni tampoc a 50 o 100 euros 'ampolla... Ja hi ha
qui juga a aquesta lliga”, sentencia.

Colet Vins té actualment en propietat 24 hectarees. Sem-
pre anima els pagesos de la zona a donar vida a les vinyes:
“La riquesa que aportes a I'entorn és brutal, passar de pa-
ges a elaborador té un impacte molt positiu en el territori,
perque hi ha tota una industria complementaria que se’'n
beneficia.” Té clar que res és facil a l'inici perd també la
seva mirada optimista el porta a pregonar: “Si ets honest,
te’n surts. Nosaltres tenim mercats fidels que estan des de
I'inici amb nosaltres, perd has de ser seri6s”, matisa.

Les estrategies de creixement de I'empresa tenen un
sostre i son sostingudes. Algunes comandes no les poden
arribar a atendre per volum i d’altres, per filosofia. A Co-
let no traeixen els seus principis tot entenent els del client
que els sol-licita. “Has de ser coherent i analitzar qui ets i
qui sén i com créixer de manera conjunta pero equilibra-
da”, comenta Irene Mestre (responsable de compres, visites
i exportaci). Els agrada personalitzar cada projecte, com
el client. Fugen de I’esnobisme. “L’exportacié ha estat una
sort perque ens ha cobert les espatlles; el mercat nacional,
en canvi, te’l mires amb distancia, pero el més important
és tenir clara la teva politica i ser fidel; és un luxe”, afegeix.
Se sent molt comoda de participar en un projecte on hi ha
“veritat”.

“Vivim un moment dol¢ des de fa un temps, ja hau-
ria firmat de seguida arribar a ser on som ara i des de fa
temps”, revela I’elaborador. “Es evident que treballem dur,
perd ho fem amb esperit positiu i la tensié no és tan forta”,
assegura. L'ambient que s’ha instal-lat al celler és sa, pro-
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bablement hi tenen molt a veure afirmacions com aquesta:
“Els estressos que no puc controlar no els vull”, diu con-
vengut en Sergi. I seguidament, amb el mateix convenci-
ment, afegeix: “Tenim moltes ganes de treballar, reconec
que em guanyo bé la vida i no necessito res més.”
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El que pretenc és viure de la meva
finca i els meus fills, si volen, també

El nostre vi té un estil molt fresc. La nostra obsessi6 és la
bombolla. Som proteccionistes amb el raim i busquem una
marcada acidesa.” Les explicacions de Sergi Colet durant
el tast son clares. Entén el vi com el que és: un aliment que
sempre ha vist al porré de casa: “El meu pare el donava a
tastar al carter quan venia a repartir el correu. No passava
res. Es i era un fet cultural.” Com també passa amb el vi,
creu que s’ha de treballar “per evitar la desconnexié de
la gent jove” i en aquest sentit ressalta iniciatives com el
ViJazz a Vilafranca.

Els Classic Penedes de Colet, elaborats amb metode tra-
dicional, demostren excepcionalitat, subtilesa i polivalen-
cia. Remarca que “a l'esperit dels vins hi ha un respecte
gran per la vinya i 'entorn de bosc mediterrani i oliveres
centenaries”:

A Priori Brut. “N’elaborem 20.000 ampolles. Hi ha
molta fruita, és un cupatge de cinc varietats i menys
pressié atmosferica pensant en el public jove. Es el
vi que la cadena nord-americana Costco s’endt al
mercat asiatic aquesta campanya.” Un cop fet el
tast, insisteix en la importancia de 'acidesa i des-
cobreix que li agraden els vins tallants, els riesling
especialment. [6]

A Posteriori Brut. Varietal de merlot d"un tnic vi-
nyet de Sant Marti Sarroca. Unes 8.000 ampolles.
“Original i singular en el mén dels escumosos de
qualitat.”
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Tradicional Extra Brut. “Cupatge tradicional de xa-
rel'lo, macabeu i parellada, és el més ortodox dels
vins de Colet, perd amb el nostre segell també per
mirar de preservar la fruita i la frescor natural. S6n
la meitat de les ampolles de la produccié anual,
70.000.” Revela que és el vi del celler que agrada
més al sommelier Ferran Centelles i la seva deria
per labombolla el porta a afirmar: “M’agradaria fer
I'escumds on el gas no existis.”

Vatua! Extra Brut. Es la referéncia més nova del
celler, primera anyada el 2008. Cupatge de moscatell
(muscat), parellada i gewiirztraminer. “Decidida-
ment sec, ressalta la part aromatica de tres varietats
marcades per la fragancia.” El Restaurant Lasarte,
de Martin Berasategui, amb 3 estrelles Michelin, és
un dels escumosos que inclou com a benvinguda.
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ASSEMBLAGE

EXTRA BRUT

Grand Cuvée Extra Brut. “De tots els vins del celler
és el que roman més temps en contacte amb els lle-
vats, 24 mesos de crianca. Chardonnay de la finca
Romani de Sant Marti Sarroca amb macabeu i xa-
rello. Amb cos i estructura, perod fresc i integritat
fruital també.”

Assemblage Extra Brut. Se’n fan 8.000 ampolles.
“S’elabora vinificant en blanc les dues varietats
de raim gairebé sempre de forma conjunta, el pi-
not noir i el chardonnay. Pell i polpa dels grans
de raim de pinot noir estan en contacte just en el
moment del premsat. Es I'escumés amb qué més
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gent identifica Colet Vins per la seva singularitat i
presencia en establiments de prestigi.” Certament
és un escumos sorprenent en fons i forma, de color
coure, ull de perdiu...

El tast continua a la taula del restaurant Cal Xim, amb
dues referencies que enllacen amb el projecte “més nou i
revolucionari” de Colet, amb Equipo Navazos. Dues jo-
ies enologiques, “La bota de palo cortado” i “La bota de
amontillado”, que parlen del misteri de Xeres. La historia
d’aquest llegat la recull magistralment el documental Jerez
y el misterio del palo cortado [<https:/ /www.youtube.com/
watch?v=y9kOivGGYyU>]

Equipo Navazos és resultat de la “passié compartida
per un ampli grup de grans amants i coneixedors dels gene-
rosos d”Andalusia. Conscients dels tresors que reposen als
cellers de Xeres, Sanltcar, El Puerto de Santa Maria i Mon-
tilla-Moriles, ens proposem recuperar algunes d’aquestes
joies amb la seleccié d’algunes de les botes de vi amb aten-
ci6 a la seva especial complexitat i finor i a embotellar-les
en series molt limitades”, expliquen al web Eduardo Ojeda
i Jestis Barquin, els ideolegs.

“Quan vaig treballar a la Champagne vaig veure que
algun escumos passava entre quatre i cinc mesos en béta
de Xeres per envellir i obtenir una oxidacié especial”, diu
Sergi Colet. Anys després, amb la intermediacié de Quim
Vila, van decidir col-laborar amb Equipo Navazos, que sén
recol-lectors professionals de xeres. “Amb el Jests i 'Edu-
ardo vam dir de fer alguna cosa junts. La primera idea,
que no esta descartada encara i que seguim intentant fer
realitat, és elaborar un escumés amb el raim palomino del
Marco de Jerez, perd és molt neutre i li fa falta la segona
fermentacié en ampolla. El llevat guanya protagonisme.
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Ho provarem, perd és dificil perque no podem passar dels
10,5 graus. La verema de palomino de 2013 va anar molt
bé, potser sera possible fer-ho”, revela. Mentre no evoluci-
ona aquest projecte, decideixen fer una col-laboracié “100%
Colet amb aportacié de licor d’expedicié d’Equipos Nava-
zos” i el resultat s6n dos vins escumosos de 26 i 41 mesos
d’envelliment en ampolla amb la idea que “el joc amb el
licor d’expedicié pot donar lloc a vins escumosos diferents
i variats, inspirats en els diferents estils de vins tradicionals
andalusos”, expliquen des de I'Equipo Navazos.

L'un és un vi varietal de xarel-lo amb licor d’expedicié
de palo cortado i amontillat; I’altre, un 100% chardonnay
amb manganilla passada, molt envellida. Ambdés sén vins
secs madurats en bétes de roure. “Son cinc anys d’experi-
encia, 1.600 ampolles de cada vi cada anyada i un resultat
molt positiu. Potser algun dia hi ha un altre projecte 100%
Navazos amb aportacié de Colet”, sentencia.
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Colet-Navazos 2010 Extra Brut ha tingut una cri-
anca en rima de 30 mesos. Es abolutament sec, amb
practicament zero de sucre residual i no s’hi ha afe-
git sulfurds en el degollament. El vi base és varietal
de xarel-lo procedent de vinyes situades a les mun-
tanyes del Penedes i I’aportaci6 del sud hi confereix
un aire caracteristic d’envelliment oxidatiu.

Colet-Navazos Reserva 2009 Extra Brut ha tingut
una crianga molt prolongada en rima de 42 mesos.
Es absolutament sec, amb practicament zero sucre
residual i no s’hi ha afegit sulfurés en el desgorja-
ment. El vi base és de la varietat chardonnay pro-
cedent de vinyes del Penedes i 'aportacié del sud
hi confereix un subtil perd personalissim aire de
llevats de flor. [<www.equiponavazos.com>]
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Sergi Colet reflexiona sobre el triangle que formen Xe-
rés, Champagne i Penedes. “Tots tres sén territoris molt
calcaris i de sols blancs, amb caracter relativament neutre
del most base. Tres regions amb protagonisme destacat del
llevat en el procés d’elaboracié. Ho és a la regi6 del cava,
a la Champagne i al sud amb el velo flor.” Evidentment les
tres zones l'apassionen, perd els seus gustos van també
més enlla. El misteri de Xeres I'ha captivat recentment i a la
Champagne reconeix que hi té mig cor. L'altre és al Pene-
des. De la regi6 francesa remarca que li agrada descobrir-ne
“petits viticultors amb referéncies a 30 euros 1'ampolla,
xales molt, més que quan costen 100 euros i els trobes per
canals convencionals”.

El sommelier Josep Roca ha definit el vincle entre Colet
i Equipo Navazos com a “mestissatge salat”:

La coincidencia que aqui hi ha un terreny interes-
santissim per indagar va ser immediata i al maig
de 2007 es van iniciar les proves i el treball sobre el
terreny. El pla principal era (i segueix sent a llarg
termini) disposar dels coneixements i I’experiéncia
d’ambdues parts per produir en el Marco de Jerez
un escumods de palomino de veritable qualitat, en
el qual el caracter estigui protagonitzat logicament
no per la fruita i les aromes primaries siné per la
mineralitat calcaria, els llevats de flor i les notes
oxidatives. Aquesta part del projecte (Navazos-Co-
let) segueix endavant, si bé és probable que els vins
resultants encara triguin a arribar.

Pel cami, Colet Vins i Equipo Navazos han anat ex-
perimentant altres vies, com el joc de combinar en
la segona fermentacié dels escumosos del Penedées
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unes petites addicions de llevats de flor i de mares
de crianga biologica. També es fan assajos en la fase
de degollament, provant amb diferents perfils de vi
base i licors d’expedicié amb aires de xeres, amon-
tillat o de Sanltcar: tocs de fino, mancanilla, monti-
lla, palo cortado, olorés, Pero Ximénez dolg, cream...
L’enfocament inicial de totes aquestes proves era
projectar fins on es podia arribar amb el projecte
d’escumés de Xeres, perd amb el temps Colet-Na-
vazos es van adonar que alguns d’aquests escumo-
sos catalans amb esperit del sud eren veritablement
elegants i seriosos, de manera que es va decidir po-
sar-ne alguns al mercat. A finals de 2013 vam posar
a la venda dos vins que segueixen el cami dels apa-
reguts en anys anteriors: aquest Colet-Navazos 2010
Extra Brut i també Colet-Navazos Reserva 2009 Ex-
tra Brut, cadascun embotellat en un sol lot, amb indi-
caci6 de la data de degollament a la contraetiqueta:
octubre de 2013.

Som davant d’escumosos de la DO Penedés elabo-
rats segons el metode tradicional (champenoise) de
la segona fermentacié a 'ampolla. Amb aquestes
dues edicions fem un pas endavant i abandonem
el cupatge de raim procedent de diferents finques i
varietats, de manera que en endavant tots dos vins
seran varietals, amb ts exclusiu, respectivament,
del xarello i el chardonnay. La presencia del sud
intervé en la segona fermentaci6 i sobretot en el li-
cor d’expedicié després del degollament.

“M’agradaria fer vi al pre-Pirineu. Vaig interessar-me
per les finques que ara vinifica Ratil Bobet perd el preu es
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disparava. També el cost de produccié és més alt i els vins
més cars, alla s’han de protegir de les pedregades”, explica
amb un bon coneixement de causa. “El canvi climatic és un
fet”, adverteix. Es el primer endleg que em manifesta ober-
tament una preocupaci6 pel clima. I continua: “El Penedes
potser sera un terreny bo per elaborar vins negres, 1'estil
de vi fresc que a mi m’agrada. El clima l'estem fent can-
viar i és molt determinant la incidencia sobre la vinya. Els
tomaquets i melons d’aquest estiu no tenien gust de res”, es
lamenta. I malgrat que ara Colet Vins ja rutlla, reconeix que
les inquietuds hauran d’esperar o seran per als fills o per
als nebots, perqué ara no té mans per dedicar-s'hi.

El futur més immediat implica consolidar Colet i anar
creixent perd sostingudament, com han fet dels inicis a I’ac-
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tualitat. Elaboren 150.000 ampolles l'any i viatgen a més
de quinze paisos, perd creix també la qualitat del negoci
i la relacié de confianca amb les botigues especialitzades
i els professionals de la restauracié del pais. Un ritme lent
que és el taranna de I'empresa i que el propietari vol que
continui, remarca el propietari. I fer-ho dins de I’ecologia,
obviament, “perque és la manera de tornar a la terra allo
que et déna”, assegura. “Cada cop la tendéncia és elaborar
vins més frescos. I si aix0 és cert, estem en un mal pafs i
més amb el clima que tenim, perd cal jugar amb les armes
disponibles. Es molt important fer una aposta per I'ecolo-
gic, saber molt clar quin vi vols fer, a qui el vols transmetre
i que déna cada vinya”, conclou.

“D’aqui a vint o trenta anys no s’entendra que no hi
hagi vins ecologics al mercat. Europa ja és molt avangada
en aquest terreny, I'ecologia i la sostenibilitat del medi. A
Colet Vins hem calculat la petjada de carboni amb I'em-
presa Cyclus. Vam rebre una subvencié per poder-la fer a
cost zero i ens han donat pautes per contribuir a 1’estal-
vi i reduir els consums d’aigua i energetics.” Es un enoleg
compromes, conscient de la magnitud de les conseqtiencies
del canvi climatic per a I’agricultura tant com de la part de
responsabilitat que hi tenim tots per mitigar-lo. “La nostra
petjada és baixissima, és la meitat d’altres empreses que
també van ser auditades, i el resultat és correcte per I'acti-
tud que tenim. Si hem d’estalviar-nos llaurades, ho fem; si
cal coberta vegetal, també...”, adverteix.

L'estudi realitzat per Cyclus el 2014 és una prova pilot
que forma part del projecte europeu VINECO per calcular
les emissions de CO, dels cellers, la demanda energetica
i el consum de recursos hidrics. Bodegas Binifadet, Rai-
mat, Binitord i Vignobles Dom Brial també s’han sotmeés
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a I'examen energetic de Cyclus Vitae Solutions SL durant
el 2014. “Es el primer pas per aconseguir una homologacié
de metodologia entre diferents denominacions espanyoles
i franceses i un cami cap a la certificacié després que se’'n
perfeccionin els resultats”, explica I'empresari. Segons 1'es-
tudi, la petjada de carboni, hidrica i de demanda energetica
de Colet presenta “uns bons resultats en els indicadors am-
bientals en I'etapa de viticultura i verema principalment”.
Les dades principals de I’analisi revelen també els punts
segtlients:

— El celler i I'envasament produeixen el 71% de la
petjada de carboni, el 76% de consum d’energia pri-
maria i el 4% del consum de l'aigua. Per tant, la del
celler és 'etapa que més contribueix a les emissions
de CO..

— En viticultura I'aspecte més destacat és el consum
de diesel per als treballs de camp i durant la vere-
ma.

—Enl’etapa de transport i distribuci6, la distribucié
de vi envasat en avié és l'aspecte que contribueix
majoritariament als tres impactes analitzats.

L’auditoria s’acompanya de mesures correctores que a
Colet Vins no dubten a explorar i implementar progressi-
vament per reduir la petjada de carboni. En primer lloc, al
celler les propostes impliquen 1’ecodisseny per disminuir
el pes de 'ampolla de vidre i els codis electronics. En se-
gon lloc, en la distribucié s’han de buscar alternatives al
transport del producte acabat en avid, tot i que és un repte
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dificil. En tercer, en la viticultura es recomana 1'tis de ma-
quinaria agricola amb baix consum de combustible, bon
manteniment de la maquinaria per evitar consums i excés
de contaminacié per mal funcionament i optimitzar temps
i condicions de treball per estalviar el maxim de carburant.

L’'informe conclou: “Es tracta d'un celler petit i amb una
gran conscienciacié ambiental que utilitza sistemes de cul-
tiu ecologic amb 'aplicaci6 de fertilitzants organics i molt
baixes quantitats de fitosanitaris. El consum d’aigua també
és molt baix, ja que es reutilitzen les aigties residuals per a
reg”. [8]

Rita Puig, socia de Cyclus Vitae Solutions SL, explica
que “la petjada de carboni de Colet Vins és baixa respecte
de la mitjana del sector, especialment en el terreny agricola,
ja que Colet té implantats sistemes d’agricultura més soste-
nibles”. Puig afegeix que tenen una experiéncia amplia en
el sector. Han avaluat la petjada de carboni en més de 25
cellers de I’Estat espanyol i Franga. Colet va participar en el
projecte VINECO perd des de Cyclus també han promogut
el projecte CO2 Vino i han fet estudis particulars a cellers
per “optimitzar i millorar mediambientalment els proces-
sos d’elaboracié del vi”. L'empresa ha publicat un article
cientific a la revista Cleaner Production sobre la petjada de
carboni del sector, i ressalta que la sostenibilitat en el mén
del vi ha esdevingut una prioritat com a conseqiiéncia de
I'interes creixent per les qiiestions ambientals i del consu-
midor per I'impacte ambiental dels productes que consu-
meix [<http:/ /www.sciencedirect.com/science/journal/
aip/09596526>].
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Quan obres el vi a casa,
es representa de nou I'obra
de teatre que has sentit al celler

Des dels inicis Colet Vins s’ha obert al mén i recentment
ho ha fet a 'enoturisme amb una iniciativa que vincula el
celler encara més a I’ Alt Penedes i als agents que en formen
part. “Es important que vinguin aquf, hem de tenir la gent
contenta i han de saber quin és I'origen del vi”, comenta. A
I’entrada del celler hi ha l'indicatiu “La Carretera del Vi”, la
primera wine route de I'Estat espanyol que s’inspira en les
més conegudes del nou mén.

La Carretera del Vi és una proposta enoturistica
amb un alt valor historic i cultural, que permet
als amants del vi descobrir I’antic tracat que unia
les vinyes del Penedés amb les platges del Garraf.
La Carretera del Vi és la primera wine road de tot
I’Estat, una iniciativa privada i conjunta dels 12
cellers del tracat, amb el suport dels 7 municipis,
que s'uneixen per impulsar aquesta innovadora
proposta i recuperar la historica via comercial que
ja utilitzaven els romans per fer arribar els vins del
Penedes a tot el mén. Com les més famoses i cone-
gudes wine roads del panorama mundial, La Carre-
tera del Vi presenta una oferta conjunta enoturisti-
ca, integrada principalment per aquests 12 cellers
de mides i estils diferents i altres punts d’interes
turistic, entre els quals trobem des de vestigis dels
ibers fins a components del modernisme, passant
per castells i arquitectura popular i tradicional del

S50 VIICULTURA



territori, tot aixd0 completat amb una amplia pro-
posta cultural i una variada gastronomia. [<www.
lacarreteradelvi.com>] [8]

La Irenei el Sergi sén els encarregats de guiar les visites,
que duren entre una hora i mitja i dues hores, en funcié
del perfil del grup. Es essencial situar-los al Penedés i els
expliquen des d'una vinya de xarel-lo la feina al camp. A
peu de celler es proposa als visitants que posin a prova els
sentits i després de recorrer les instal-lacions es fa un tast
de tres escumosos. Els festius encara no poden permetre’s
obrir portes a I'enoturisme, pero la resta de dies estan dis-
ponibles amb reserva anticipada. Per 10 euros tot un mén
de sensacions i experiencies al cor del Penedes.

Es clar que el contacte directe amb I’elaborador, gracies a
I'enoturisme, fidelitza i crea un vincle molt fort entre el con-
sumidor i ’enoleg. Sergi Colet és molt grafic a ’hora d’il-lus-
trar-ho, perd certament és aixi: “Quan obres el vi a casa, es
representa de nou l'obra de teatre que has sentit al celler.”
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“Tasto tot el que m’arriba, tot el que compro i el que em
regalen. A vegades em pregunten si no m’agrada el meu
vi”, explica Sergi Colet per il-lustrar que té un radi d'interes
molt ampli. “El vi és per compartir-lo amb algt, sempre,
perd ara estic divorciat i bec sol. M’agrada tant compar-
tir-lo com saber d’on ve”. D’entre els seus escumosos no
demostra una predileccid per cap referéncia per sobre de les
altres, tot i que la seva ma dreta al celler, la Irene, reconeix
que si n"hagués de triar un seria I’Assemblage. Ell es mos-
tra sempre equanime i prefereix tenir en compte “el factor
anyada” com el resultat final de I'elaboracié: “M’agraden
aromatics, amb carbonic integrat, frescos, amb acidesa i
mineralitat. Amb fruita present, pero sense ser exuberant.”

Es declara amant de la varietat riesling: “Té una diversi-
tat bestial, és el raim més dificil de cultivar... Perd té moltes
expressions, a diferencia del xarel-lo, per exemple, que té
notes citriques.” Accepta la convivencia de cellers petits i
grans al Penedes i la troba necessaria. Es sincer, sempre:
“Sort que tenim Torres, perque si no, que en farfem del
raim? Som tots al mateix sac”, confirma.

Els mesos d’estiu és de rieslings. Busca la mineralitat i
els Trocken, principalment. A la tardor i a I’hivern es forca
per estar al dia perd reconeix que l'avorreixen els vins en-
fustats i amb fruita. “Si aquesta és la tendencia, he de dir
que no m’agraden, com tampoc els Borgonya, perquée sén
extremadament cars. Sé que no esta bé dir-ho perd és aixi.”
Entre els seus nous interessos i com una excepcié perque es
tracta del nou mon, hi ha els vins australians. “El nou mén
sempre em costa més, perd el tinc present i a Australia he
trobat referéncies interessants que tasto per inquietud, com
el riesling de The Meshach Cellar i Astralis.”
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Els escumosos de Colet sén frescos, elegants, de raims aro-
matics, amb carbonic integrat i acidesa mesurada. Una ex-
pressié pura com la que troba a la regié d’Alsacia, a Franga.
Aprofitant els viatges a Alemanya, principal mercat expor-
tador dels escumosos de Colet, sempre que pot s’hi acosta.
“Llogo un cotxe i a només 100 quilometres puc gaudir de
pobles, vinyes i jardins”, explica. I reflexiona: “M’agrada
el model, I'ordre, el petit viticultor, tombo per alla i conec
noves referéncies i com es desenvolupa el model de ven-
da directa, I'enoturisme esta tot molt pensat, hi ha cellers
petits i amb poca superficie de vinya que viuen molt bé i
demostren que no cal portar 200 hectarees per tenir opor-
tunitats, a més a més botiga i celler tenen els vins al mateix
preu de venta al ptblic (PVP).” Alsacia aplega més de cent
petits pobles elaboradors de vins dels quals deu reuneixen
un total de 26 restaurants amb estrella Michelin.
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C’est Dieu qui créa
I"’eau. Mais ’homme
fit le vin

La seva llista de restaurants és llarga. Li agrada menjar bé
i es nota. Perd es retreu que sovint dissecciona massa els
plats. El romesco de Cal Xim li ha agradat, perd reconeix
que “millor amb menys avellanes i més ametlles”. Porta
a col-lacié una conversa amb el sommelier Joan Ibéafiez,
del Lasarte. Deia que calia gaudir més del menjar. “A la
facultat ens reiteraven que els endlegs haviem de resoldre
problemes, trobar defectes i arreglar-los, mentre els som-
meliers havien de destacar les virtuts del vi. Actitud critica
i constructiva, sempre”, sentencia.

Reconeix que té molts restaurants preferits, perd en des-
taca uns quants i n’explica el perque:

Cal Lluis (San Marti Sarroca). “Una carta de vins vells i
molt ben conservats on quasi ploro cada vegada que els
visito. No hi ha res calent, sén viandes, embotits, format-
ges... perd hi ha una sensibilitat molt gran i una carta de
vins fantastica, amb copes Riedel. Hi vaig tastar un Jean
Leon del 79 per 39 euros... El vi hi té un protagonisme molt
gran.” Fins i tot es poden trobar vins i caves només del mu-
nicipi. La sensibilitat envers el vi la resumeix molt bé la
cita de Victor Hugo que introdueix la carta [<http:/ /www.
callluis1887.cat/cat/20 celler.htm>]:
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Cal Xim (Sant Pau d’Ordal). “Cuina a la brasa, bons vins,
bones copes i molt bona gent”. Hi anem el dia de I'entrevis-
ta i el propietari explica amb satisfaccié al Sergi que dues
brasileres —l'una advocada i I’altra miisica— van gaudir
molt del seu Assemblage. [<http:/ / www.calxim.com>]

Toc de Mar (platja Aiguablava - Begur). “Es un xiringuito
de luxe amb peix, deliciés, i una carta de vins molt acurada.
Menjar el millor peix de la Costa Brava amb banyador...
mmmm.” [<http:/ /www.tocalmar.cat/ca>]

Restaurant Sergi de Meia (Barcelona). “Cuina tradicional

catalana amb un toc citric i molt fresc.” [<http:/ / www.res-
taurantsergidemeia.cat>]
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Me (Barcelona). “Un tailandes excepcional.”
[<http:/ / restaurantmebarcelona.com>]

La Formatgeria (Llivia). “Menjar caloric bonissim.”
[<http:/ /www.]laformatgeria.com / cat>]

I, no cal dir-ho, El Celler de Can Roca, a Girona. Diu que
és “com una obra de teatre, una funcié de I'acte de menjar
i beure”. Hi va ser fa relativament poc mostrant les noves
anyades. “El Pitu Roca podria sentenciar pero és molt res-
pectuds i et fa sentir molt comode. Can Roca és un restau-
rant molt terrenal, diferent del que era el Bulli. D’en Pitu
em va quedar gravat que recordés una truita d’alberginia
que li havia preparat la meva mare.” [<http:/ / cellercanro-
ca.com/index.htm>]

Per veure vi, prefereix quedar-se a casa, a la seva o a la
d’amics, perque “el vi és per compartir-lo amb gent que
t'estimes. Dit aixd, el millor bar de vins del mén que mai he
visitat és Monvinic, a Barcelona”. A causa de I’alt percen-
tatge d’exportaci6 de Colet Vins, és clar que ha viatjat molt,
perd res no 1'ha sorprées com aquest temple. No obstant
aixo, recorda amb precisié propostes innovadores de I'ex-
terior com el Copa Cava d’Anvers de dos socis que s’han
inspirat en El Xampanyet de Barcelona i serveixen, entre
altres referencies, I’escumos de Colet.
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Colet Vins

Cami del Salinar, s/n

08739 Pacs del Penedes (Barcelona)
www.colet.cat
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Fredi Torres, enoleg

“Vaig coneixer els escumosos de Sergi Colet abans que
a ell 1 quan ho vaig fer, fa dos anys, em va confirmar
el que podia pensar que hi havia darrere dels seus
vins. Colet és sobretot finor, una personalitat unica,
que em costa trobar als escumosos i caves de la zona
de Sant Sadurni i altres regions de I’Estat. Trobo que
hi ha molta agressivitat i reconec que pocs productes
m’agraden, a diferencia de la Champagne. Colet,
pero, em recorda la regi6 francesa per la delicadesa, la
personalitat i la sensibilitat. Son uns vins encantadors
1 un exemple de feina ben feta. Quan els bec no penso
com a enoleg. Guardo la innocencia del consumidor

i en tastar Colet i Colet-Navazos vaig veure clar que
al darrere hi havia una persona inquieta, sorprenent,
generosa... Penso en Colet Vins per celebrar, per
refrescar el cap i la boca, pero també per fer un bon
apat, ja sigui dinar o sopar. Ha estat I'inic escumds
que hem convidat a participar en les deu edicions de
Tast amb Llops, una cita enologica de vins de vila de
Gratallops que celebrem per la Fira del Vi de les DO
del Priorat. Aixo ja demostra el valor que donem al
producte del Sergi.”

Jesus Barquin, cofundador d'Equipo Navazos

“La collaboraci6 va sorgir d’una prévia i mutua

(crec) admiracié pel que fem cada part en el nostre
ambit. Pel que fa als escumosos del Penedes (caves
inclosos), opinem que Colet és un dels tres o quatre
grans quant a qualitat, encara que manté el caracter
de petit productor familiar. Cal destacar especialment
Pafecte a la vinya i al concepte que els vins hi neixen
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(evidentment!). En particular, els vins amb qué
collaborem creiem que sén veritablement excepcionals,
tant les diferents anyades de Colet-Navazos Extra Brut
(xarello amb un toc de palo cortado o amontillat) com
les de Colet-Navazos Reserva (chardonnay amb un toc
de manganilla passada). I quan dic excepcionals, ho dic
amb totes les conseqiiencies. No m’estranya que I’Extra
Brut estigui seleccionat com un dels grans vins del mon
al llibre 7001 Wines You Should Try before You Die.”

Joan Lluis Gémez, sommelier del Restaurant Sant
Pau (Carme Ruscalleda)

“Costa poc recomanar I’Assemblage de Colet. He
tingut la sort de gaudir-ne en diferents ocasions i
sempre m’ha semblat un vi complet i agradable. Quan
pots coneixer de primera ma Sergi Colet, passejar
amb ell pels seus dominis, que t’expliqui de manera
oberta el perque de cadascuna de les varietats de raim
que conrea. Sempre convengut de la feina que fa a la
vinya i de la cura del pas de most a cava.. Les paraules
surten soles quan presento el seu vi. Aqui, al Sant Pau,
hem treballat diferents vins seus, pero el que sempre
hem matingut a la carta és 'escumés. 1.’ Assemblage és
delicat, persistent i seductor, a mida de gairebé tots els
paladars. Tot i que ’he maridat amb diferents plats, en
recordo especialment un: la truita russa.”

[Més informacié: <http://www.triovins.com/tastos/
colet-assemblage-extra-brut-2012> |
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AGRAIMENTS

A totes les persones que he consultat i plantejat dubtes i han tin-
gut temps i ganes de donar-me resposta. A tothom amb qui he
compartit estudis, establert converses i creuat missatges relacio-
nats amb el mén del vi, dels qui indubtablement he apres i ho
continuaré fent. A les dues persones que em van donar la vida i a
la persona amb qui tinc la sort de compartir-la cada dia.

Ruth Troyano Puig

[1] Video: https://www.youtube.com/watch?v=4nKvOiVkeFk

[2] http://www.oenotechnic.com/SITES/oenotechnic.com/IMG/pdf/
Le_Mosalux.pdf

[3] http://whc.unesco.org/en/list/ 1465/
[4] https://www.youtube.com/watch?v=JBD7H3DGhFc

[5] http://www.dopenedes.cat/sites/default/files/NORMATIVA%20
VINS%20ESCUMOS0S%2019-09-2014. pdf

[6] https://www.youtube.com/watch?v=DLIK|_8dJ-s
[7] http://www.equiponavazos.com/cnr09.htm

[8] Projecte Vineco: http://www.cyclusvitae.com/index.
php?option=com_content&view=article&id=363%3Anhuellas-varias-
vineco-de-bodegas-colet-2014&catid=59%3Atodos-los-proyectos-
juntos&ltemid=1&lang=es
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Fredi Torres [enoleg]:

Colet és sobretot finor, una
cc personalitat Unica (...), em recorda
la Champagne per la delicadesa,
la personalitat i la sensibilitat. Sén
uns vins encantadors i un exemple

de feina ben feta.
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