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Cal vencer aquesta boira,

tel de ceba,

que ens esquinga les entranyes

i ens humiteja I'anima.

Cal vencer-la per poder empeltar als fills
amb peu mare de saviesa.

Nati Soler Alcaide
“Poemes de pedra seca”



“Eg ACTITUD, IL-LUSIO, HONESTEDAT. NO ES FORCOSAMENT DIFICIL,
perqueé la terra i el producte impregnen. Es un endleg que
respira sinceritat, actitud, compromis, molta implicacié. Es un
actiu que valorem”. Valenti Roqueta, president del grup Ro-
queta Origen, es desfa en elogis cap a Miquel Palau, director
enologic. Tothom li reconeix curiositat i humilitat. En destaca
també la seva capacitat d’organitzacié i les ganes d’aprendre
constantment. Miquel —Micky per als companys— treballa
en una empresa familiar que no és propietat seva, pero se
sent a casa. I hi ha alguna cosa que I’estimula per sobre de tot:
“Recuperar la historia vitivinicola ens aporta valor i sentit.
Encara hem de trobar molta identitat a la DO Pla de Bages i
aixo és el que em motiva.”

L'endleg ho afirma amb rotunditat en un tast que
imparteix a Monvinic sobre varietats ancestrals recuperades.
No només per romanticisme elabora el vi de tina del Mas
Arboset. “Gracies per la lligé de patrimoni historic”, escriu
a Twitter Toni Massanés, director de la Fundacié Alicia,
després d’assistir al primer descubament d’aquest vi. Una
iniciativa que va promoure en la seva primera edici6, el 2013,
el sommelier Josep Roca.

Es habitual localitzar Miquel Palau a la Masia Roqueta,
entre vinyes, tant al Bages com a la Terra Alta o a Caste-
lla-la Manxa, on el grup té cellers; només en ocasions espe-
cials participa en tastos. Assumeix la direccié enologica de
Roqueta Origen amb tan sols 29 anys. “A mi no m’espanta.
Séc conscient de les meves limitacions. L'accepto amb dues
condicions”, respondra a Valent{ Roqueta quan li proposa la
nova responsabilitat en un sopar de Nadal de 'empresa.



Es un home de ciéncies, apassionat per I'enologia i la
mdusica, la seva altra gran aficié. “Séc amant de qualsevol
instrument i en collecciono de diferents des que era petit.”
Confessa que els toca a la seva manera, en les poques estones
que té lliures. Viu al municipi d’Artés des de fa tres anys i la
proximitat a la feina li ha permes tornar a fruir de la vida ru-
ral com de petit a casa els pares, al Penedes. El més important
ha estat tornar a encaixar peces entre vida familiar i laboral.
Té tres fills i compagina fer de pare amb una gran responsa-
bilitat a 'empresa. Reconeix que el temps se li esmuny de les
mans. Al primer embaras de I’'Eva van ser conscients que se’ls
acabava per uns anys la vida de parella i, com a amants del
teatre musical, van veure onze representacions d’una tirada.

Gaudeix del moment que li toca viure i sap que retornaran
els caps de setmana per a dos, I'oci i I'alta gastronomia. Ara
és felic sortint a sopar amb la familia a la pizzeria-restaurant
Al Punt, on el sommelier argent{ Dami Vila el sorpren sempre
amb vins de proximitat, varietats autoctones i elaboracions
innovadores.

“No som freakis, el projecte del vi de tina és de laboratori,
perd tenim la sort de fer-lo a l’aire lliure, en el seu entorn
natural, envoltat de bosc”, explica amb la satisfaccié de lide-
rar una iniciativa que va molt més enlla del romanticisme. La
recuperacio i valoritzacié de les tines de pedra seca de la vall
del Flequer, al Bages, inclou la fermentacié del raim en cups
de ceramica, com es feia antigament, la identificacié de vari-
etats ancestrals i el naixement de la linia Paisatges 1883, vins
especials d’edici¢ limitada. “Busquem passat, present i futur
per identificar el ric patrimoni vinicola que tenim. Es evident



Entorn dens de vinya i bosc




que la part romantica hi és, perd com a técnic m’interessa més
aprofundir-hi amb la idea de recuperar tradicions i varietats
pel seu potencial viticola i enologic”, confessa Miquel Palau.

“Les construccions de pedra seca sén un reflex del que
havia estat la lluita de ’home per a I'aprofitament absolut
dels recursos que la natura proveeix. S6n una mostra visible
del treball esforcat d'un poble, que va saber conjuminar la
forca i la saviesa en benefici de fer més productives les ter-
res, aixi com un xic més rendible i més comode el treball a la
intemperie.” El text forma part del llibre Poemes de pedra seca,
de Nati Soler i Josep Valles. A la DO Pla de Bages es compta-
bilitzen més de 4.000 barraques, molt ben conservades, com
la del Mas Arboset, I'tinica amb vinya al voltant.

“Aquest és un planter experimental, algunes varietats no
sabem que so6n encara”, sospira 1’enoleg. Resoldre els inter-
rogants i fer de la recerca ' ADN de I'empresa sén reptes que
s’'imposa cada dia i que sap compaginar amb les vinificacions
més ordinaries perd no per aixd de menys qualitat. La seva
passi6 per I’aprenentatge no té aturador: “No tinc celler i em
sento del territori, que és patrimoni de tots. A més, tinc una
motivacié molt alta per coneixer-lo a fons”, afirma. Ordre,
metode i ciencia.



He passat la infancia
tombant amb bici entre
trossos de vinya i ametllers...
He podat a I'hivern| |
| he ajudat al camp






Les construccions de pedra seca,
patrimoni arquitectonic tradicional al Bages




“A casa tinc una mica de tot, guitarres,
piano, banjo, bandtrria, saxo, clarinet,
violi, violoncel, acordié... Els intento to-
car a la meva manera, tot i que mai he
fet una clase de solfeig”, explica. Desco-
breixo aquesta aficié per la musica dies
després de la trobada que mantenim al
Celler Abadal. “I’altre dia, a la conver-
sa, no va arribar a sortir, perd si no ha-
gués estat enodleg, la meva altra passio,
després de la vinya i el vi, és la musica”,
afirma. Quant a generes musicals, reco-
neix que és molt divers. El sedueix des
de la musica classica, fins a la tradicio-
nal, els cantautors, passant pel pop rock
i sense deixar de banda peces emblema-
tiques del teatre musical.
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Es molt més entregat al vi i la musica que a la lectura. I
quan ho fa es decanta per llibres que el nodreixin “de co-
neixements tecnics o historics lligats amb la vida rural”,
confessa. Es nascut a I'Hospitalet de Llobregat, pero ha fet
vida a Barcelona. Benjami Palau, el seu pare, era de Sant
Jaume dels Domenys, al Baix Penedes, i és alla on guarda
els bons records d’infantesa. “Des de Sant Joan fins a I'On-
ze de Setembre érem al poble i sempre he estat al costat
de les vinyes. He passat la infancia tombant amb bici en-
tre trossos de vinya, ametllers... He veremat des de petit
i he ajudat al camp perque el pare havia estat masover i
hi havia treballat”, recorda amb orgull. “Tenia clar que vo-
lia dedicar-me a la vinya i quan vaig acabar els estudis de
primaria i secundaria, vaig cursar a Barcelona Enginyeria
Agricola i després a Tarragona, els dos anys d’Enologia a la
Universitat Rovira i Virgili.”

“La meva primera feina va ser al celler Jané Ventura el
2003. Benjami Jané coneixia el meu pare perque tots dos
havien coincidit al barri de la Carronya de Sant Jaume. Vaig
estar-hi dues campanyes i treballava molt, moltissim. Amb
el Gerard, el seu fill, recordo d’anar a les vinyes a buscar
mostres de raim just abans de la verema i arribar a les sis
de la tarda al celler i haver de fer totes les analitiques. Ens
aturavem a cada vinya”, explica. Després va ser al Depar-
tament d’Agricultura avaluant plagues en 2.000 hectarees
del Penedés. I durant un any i mig va canviar I’analitica per
les aules, ja que va fer de professor a 'Escola de Viticulura
i Enologia Merce Rossell i Domenech, a Espiells. “En para-
llel, vaig dedicar-me a impartir cursos de tast en centres
civics. Era I’any 2005 i hi havia moltes ganes d’aprendre.
Gairebé tenia sessions programades cada dia i hi havia re-
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cursos econdmics per pagar-les bé. Eren una font important
d’ingressos.”

Aleshores, com a autbnom, va comencar a treballar as-
sessorant diferents cellers. Durant tres campanyes va col-
laborar amb les vinyes de Can Calopa de I’Ajuntament
de Barcelona, que en aquell moment gestionava el bioleg
Josep Lluis Pérez, propietari de Mas Martinet Viticultors,
amb I'endloga Anna Gallisa al capdavant. Aquest projecte
manté avui el seu sistema d’emparrat en lira.

L’any 2007, just quan va decidir instal-lar-se a viure a
Masquefa amb la seva companya, Eva Espafiol, li arriba
I'oferta de feina d’Abadal. Les anades i vingudes van durar
cinc anys i ara ja en fa tres que viu a Artés amb la fami-
lia. Esta content de recuperar la vida rural de qué havia
gaudit de petit a Sant Jaume dels Domenys i sobretot de la
possibilitat de compartir amb els fills —la Main, el Biel i el
Pol— la seva feina. Amb sis, quatre i dos anys, les criatures
el reclamen i vivint a Artés és molt més facil compaginar
vida personal i professional, per bé que I'Eva, veterinaria
de professid, és qui se'n fa més carrec. “A l'escola d’Artés,
per la verema, els meus fills hi duen el most. Als dos petits
els agraden les maquines, venir al celler és com ser a Port
Aventura. Al gran el motiva especialment la meva feinaien
treu pit a l'aula, ens comenta la professora.” Aix{ viuen la
cultura del vi a casa, plenament, amb normalitat.

Es obvi que portar la direccié enologica d'un grup com
Roqueta Origen li permet tocar moltes tecles. Vuit milions
d’ampolles anuals donen per molt, des de la gesti¢ de la
compra de materials fins a la planificacié de la verema, pas-
sant per les vinificacions i tota la part experimental, que és
la que el commou realment. L’enoturisme també té un lloc
important a la seva vida perque li agrada endinsar-se en el

VI | ORIGENS 13



14 VI | ORIGENS



paisatge que abraga les vinyes. Es, perd, responsabilitat de
la seva collega, Anna Castillo, que promou des d’Abadal la
descoberta del ric patrimoni cultural de la vall del Flequer:

Recorregut a la propietat pel conjunt de barraques de vi-
nya, patrimoni cultural de la comarca del Bages.

En el transcurs de la ruta, el visitant s’aproxima
a la historia de la viticultura al Bages i pot gaudir
d’un paisatge de vinya i bosc en un entorn tnic.
En finalitzar la passejada, es culmina la visita amb
un esmorzar i amb una degustacié de vi al celler.
El recorregut és d’aproximadament 3 km i té una
durada de 90 minuts (ruta, esmorzar i degustacié
inclosos). Es recomana dur cal¢at comode. Horari:
el segon dissabte de cada mes a les 10.00 del mati.
Sempre amb reserva previa <http://cat.abadal.
net/enoturisme />

La part cientifica no em deixa que
les coses estiguin a l’aire i tot esta
procedimentat

“Séc conscient que séc una pega més dins de l'estruc-
tura de Roqueta, perd tinc clar que la familia és la base”,
remarca d’inici. Conscient del paper que té a I'empresa, re-
cupera de la memoria el moment que entra a formar part
del grup quan va marxar I'enoleg Joan Soler a LaFou Celler,
al projecte familiar de Batea, a la DO Terra Alta. Abans, a
la direcci6 enologica hi havia hagut Carlos Guzmédn. Palau
explica que, més enlla de la tecnica i la qualitat dels vins,
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Joan Soler va fer un altre gran treball, que és comunicar i
divulgar. Justament alld que ell prefereix delegar. Es defen-
sor de la historia, aplaudeix el compromis del celler amb
el Bages i la voluntat de recuperar les varietats ancestrals
sense menystenir i apreciant també les que es van plantar
fa trenta anys, considerades foranes. “Valenti (Roqueta) va
recuperar l'activitat viticola al Bages amb la plantaci6 del
primer cabernet sauvignon. Penseu que aqui n’hi ha ha-
gut moltes: gamay, malbec, xarello, parellada, pinot noir,
cabernet franc, cabernet sauvignon, sira, marselan, rous-
sanne...”, enumera. “Hi ha varietats que es van deixar de
plantar, i més enlla de la varietat és clar que el cami és la
concentracid i la identitat en els vins.”

Recorda amb precisi6é que va ser al gener del 2009 quan
Joan Soler va deixar Abadal i dos mesos després va néixer
el seu primer fill. Vida familiar i laboral es revolucionen en
paral-lel. En aquell moment, la propietat i ell mateix van
considerar pertinent ampliar I'equip amb la incorporacié
de 'endleg Laurent Corrié (Alemany i Corri6). Miquel Pa-
lau comenta que hi va treballar “molt bé” i hi té una relacié
excel-lent. “Ens complementavem molt i I'tiltima decisié
era meva, perd ell és una persona inquieta que sempre ex-
pressava també el seu parer. Era juliol i érem a les portes de
la verema quan va dir que marxava, després d'un temps
de collaborar.” I una vegada més, Miquel Palau, es va fer
carrec de la situacié. El métode li ha funcionat sempre. “S6c
un tedric, fixo processos de treball i marco pautes. La part
cientifica no em deixa que les coses quedin a I'aire i tot esta
procedimentat, des de la reduccié de consums d’aigua o
els canvis dels vins fins als cupatges i el procés de clarifica-
cié...” I és necessari perque ha de controlar 50 hectarees de
propietat i gestionar-ne 55 més. “M’agrada fer la verema i
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fins i tot escapar-me a podar per bé que no és la meva tasca
principal ni és pel que em paguen. Sé que hi ha gent que
poda perque és I'tinica feina que té, perd en conec que vo-
len fer-ho perque els agrada aquest contacte directe amb la
planta i aixo és realment admirable”, rebla.

Posa el valor del seu treball
per sobre del reconeixement
de la seva persona

Laurent Corrid té una solida trajectoria d’enoleg con-
sultor i un celler propi al Penedeés, amb la seva companya,
Irene Alemany. Recorda amb claredat quan Miquel Palau
va aterrar a Abadal: “Es un bon amic i durant la meva etapa
a Roqueta vam compartir molts bons moments, encara que
alguns també van ser forga complicats i amb molta pressio.
Seguim en contacte i intercanviem impressions sobre vins i
sobre el mén del vi. Miquel Palau és ordenat, és la paraula
que el defineix millor. Treballa en una empresa molt gran
on es toquen totes les tecles del vi i té molt clares les pri-
oritats. Ha adquirit metodes i intenta, en la mesura de les
seves possibilitats, aplicar-los cada dia. Es un professional
més d’accié que de discurs, que posa al davant el valor de
la seva feina abans que el reconeixement com a persona.
Realment esta implicat en tots els aspectes de la produc-
ci6, des de la vinya (contrariament a molta gent, dedica
una gran part del temps a supervisar-la) fins al control de
qualitat dels taps de suro. També té una gran versatilitat:
és capag de dedicar-se a elaborar 50 litres de malvasia de
Manresa (sempre intenta investigar amb els mitjans que té)
i també controlar cupatges de milions de litres de vi de tau-
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la o supervisar les vinificacions a LaFou de Batea. Té una
gran capacitat de treball, és bastant detallista i bon gestor.”
Corri6é acabara sentenciant: “Més que un enoleg, és real-
ment un director tecnic amb capacitat de portar projectes
de gran envergadura tant en I’ambit quantitatiu com qua-
litatiu. Ningti no és perfecte pero ell té moltes qualitats.”
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M’agrada pensar en el vi més enlla
del producte i coneixer les persones
que hi ha al darrere

A Roqueta Origen sén viticultors des de 1199. El grup l'in-
tegren els cellers Ramon Roqueta (Manresa, 1898), Abadal
(Horta d’Aviny6, 1983), Crin Rioja (Fuente-Alamo, 2003) i
el més nou dels projectes, LaFou Celler (Batea, 2007). Des
del segle xi1, la familia ha mantingut el treball a la vinya
generacio rere generacié. L'’hereu sempre ha respost al nom
de Valenti o Ramon. Un model conservador en el qual ha
encaixat amb normalitat Miquel Palau. “Amb projectes em-
blematics com el vi de tina, la imatge del grup i la historia
familiar lligada al comer¢ de vins ha variat notablement i
per bé”, assegura l'enoleg. De tots els projectes que lidera,
el que viu amb més proximitat és el d’Abadal, celler fundat
per Valentf Roqueta el 1983 a Santa Maria d’'Horta d’Avi-
nyé, al costat de la Masia Roqueta, amb més de nou segles
d’historia.

La selecci6 del raim és rigorosa i la verema es realit-
za en funcié de les variacions del terreny i dels di-
ferents graus de maduracié. Al celler es treballa per
capturar tota la informacié acumulada en el raim.
Els nostres ceps, 1'escassa pluja i la incorporacié de
les tdltimes técniques a la viticultura i a I’elaboracié
s6n la base d"uns magnifics negres i uns blancs sin-
gulars de marcada identitat. [<www.abadal.net>]

Un compromis viu de la familia Roqueta amb la ter-
ra i el Bages.
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“El professor Villarroya és un home de molt de mén, el
que més promovia el lexic de cada zona vitivinicola.” Com
alguns dels seus col-legues formats a la Universitat Rovira i
Virgili, Miquel Palau comparteix un record extremadament
positiu d’Agusti Villarroya. Palau va guanyar el Premi Jau-
me Ciurana d’enologia com a millor alumne de la promo-
cid i els 3.000 euros els va destinar a comprar una prem-
sa, una desrapadora i caixes de collir raim per fer vi des
del garatge de casa els pares. De la seva etapa d’estudiant
i dels primers anys fent d’enoleg en recorda les persones
amb qui va mantenir contacte. “M’agrada pensar en el vi
més enlla del producte i coneixer les persones que hi ha al
darrere”, declara. Des d’aquest vessant humanista recorda
companys com la Judith Vives, d’Espiells; I'Eduard Pié, de
Sicus Terrers Mediterranis; el Gerard Jané, de Jané Ventura,
i la seva infatigable capacitat de treball (d’anar de vinya en
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vinya, tastant a cada parcel-la fos o no fos seva i després
analitzant al celler), o I’Anna Gallisa, de Can Calopa, quan
les vinyes les gestionava Mas Martinet Viticultors. Afegeix:
“No tothom pot experimentar com Josep Lluis Pérez. Es un
geni que va a la seva, que necessita el seu espai i la tasca
de I’Anna era molt més pragmatica.” Del Mas dels Frares i
després d’Espiells en recorda els dies de treball a la vinya,
particularment la poda: “Podia haver-hi una part deixada,
perd hi posavem tot I'esforg per empeltar, per podar. Em
recordo amb les mans i les sabates ben brutes.”

Si hi ha algi que I'hagi influit en el mén del vi és 1’eno-
leg Ratil Bobet, amb projectes al Pallars i al Priorat. Reco-
neix que li té una “enveja sana” i es desfa en elogis afirmant
amb rotunditat que és “un gran dels grans”. “Es al davant
d’un projecte molt potent, un professional amb molt conei-
xement cientific, diria que és un analista cientific i desperta
admiraci6 i intereés”, revela. L'enoleg de Roqueta Origen
reflexiona sobre el perfil de Bobet. “Rarament moura una
peca sense saber si funcionara. Va sempre més enlla de la
imaginaci6, perd com a técnic és excepcional i impecable.
Dubto molt que hi hagi algu altre al seu nivell. També ad-
miro molt Gerard Jané, amb qui vaig coincidir als inicis,
perd reconec que tenim perfils diferents i treballar plegats
potser no seria facil”.

“A la Universitat Rovira i Virgili de Tarragona érem
quatre. Era una facultat petita i amb molt d’encant. Pu-
java i baixava en tren des de casa. El que n'ha quedat és
una petita familia.” Els records de la URV de Miquel Pa-
lau sén plens de nostalgia. “Haviem fet calgotades al Mas
dels Frares i recordo prendre mojitos amb els companys i el
dega de la Facultat d’Enologia, Fernando Zamora, que des
del punt de vista universitari era impecable, molt facil de
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seguir i d’entendre, eminentment didactic.” Enumera els
companys amb qui més relaci6 va tenir: Toni Sanchez Ortiz
(El Sola d’ Ares), Noemi Poquet (Moli de Rue), Jaume Mart{
(Sant Josep Wines) i Josep Maria Morral, que ha treballat
fins ara a les vinyes del grup Codorniu, al celler Abadia de
Poblet. Posa especial emfasi en el company de promocié
Dani Valenzuela (Sant Josep Wines): “Una de les persones
que més fa perque seguim vinculats els de la promocié.
Tots estem relacionats amb el mén del vi amb projectes pro-
pis o col-laborant-hi. Mirem de trobar-nos per la Fira del Vi
de Falset, al maig, ens citem i ho obrim a altres companys.”
Els compromisos professionals i personals, pero, fan que
no sempre hi hagi el quorum desitjat.
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“Aquest és un mén molt endogamic. Tothom es co-
neix”, reconeix enmig de la conversa sobre enolegs en ac-
tiu. D’Eduard Pié, de Sicus Terrers Mediterranis, n’explica
forga histories. “Vaig fer-li de professor a Espiells”, explica.
“Xavier Vidal, director i gran persona, em va cridar per una
baixa de maternitat un any després que hagués lliurat el
curriculum per anar-hi a treballar; gairebé ni ho recorda-
va”, confessa. “Ho vaig portar molt bé, tot i que va ser d'un
dia per I'altre.” Una oportunitat que va saber aprofitar.

He buscat sempre obtenir
vins definits i marcats per
la demostracié de cada anyada

“A T'inici comences a treballar per inercia. ‘No toquis
el que ja funciona’, m’havien ensenyat”, explica per il-lus-
trar com i quan va comengar a dirigir 'enologia de Roqueta
Origen. “A base d'inquietud vas observant i decidint, pero
si que és cert que des de sempre he tingut una obsessio,
la microfiltracié.” Se’l veu tan sincer com li reconeixeran
els qui I'acompanyen, el coneixen i 'admiren en I’aventu-
ra professional. Va trigar dos anys a implementar-ho: “He
buscat sempre obtenir vins definits i marcats per la demos-
tracié de cada anyada, amb un coneixement minuciés de
cada parcella i cada finca”, explica recordant els origens.
Tot seguit assegura que el repte va ser “coneixer tots els
vins de 'empresa i identificar-los per diposit”.
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LES MANS

Que et diuen les teves mans?
Treball, esforg, dedicacié, passio.

| les d’un altre enodleg?
Ajuda, col-laboracid, experiéncies
compartides.

| les d’un sommelier?
Comunicacié, difusid, il-lusid, ajuda
per despertar interés en el public.

| les d’un professor?
Aprenentatge, coneixement,
experiéncia. Referents per posar
ordre a idees.

| les d’un critic de vins?

Influéncia sobre les persones
Objectivitat i subjectivita
Criteri en funcié de |






Si tenim un objectiu, és reforcar
el signe d’identitat

“Es un gran moment per al vi catala. El sector ho esta
fent bé. Tenim ceps autdctons i som a l'inici d'una
etapa que durara perque té sentit. No haviem con-
reat mai aquest afecte cap allo nostre. El futur és es-
plendid, amb vinyes més qualitatives i identitaries.
Vivim, certament, una catarsi. Ens hem adonat de
la importancia d’allo local. I el vi és el gran protec-
tor de la identitat d"un territori i d"un poble. El pais
I'expliquem a través del paisatge, dels ceps, del vi...
(Valenti Roqueta, president de 1’Associacié Vinicola
Catalana)

Des del Pont de Vilomara enfilem camf al Mas Arboset en
4x4. Miquel Palau dirigeix i supervisa tots els projectes
enologics del grup i es permet llicencies com la d’avui amb
la tranquil-litat de saber que hi ha dos endlegs més al seu
carrec, Queralt Orriols i Joan Gonzalez, que assumeixen un
alt percentatge de les tasques administratives. El dia que
fem la visita, Orriols ha supervisat tot el procés per a I'au-
ditoria del segell de produccié agraria integrada que hi ha
programada per I'endema.

“Malgrat que el grup és gran, 'empresa té recursos limi-
tats”, adverteix Palau i explica que tots sén molt versatils.
Sota la seva responsabilitat hi ha molts projectes, des de la
recerca en viticultura fins a la compra de noves finques per
plantar o fins i tot la decisi6 de disposar d’humidificadors
per assegurar millores mediambientals. “S6n moltes hores
de dedicaci6, moltes, ho toques tot”, afirma. “Amb 29 anys
em vaig fer carrec d'un monstre”, reconeix amb la tranquil-
litat que donen el temps i la feina ben feta.
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“El Bages és una terra de llarga tradicié vitivinicola,
molt bona, perd molt oblidada també. Tinc amics que la
desconeixien per complet. Quan els vaig dir que hi treba-
llava no sabien ubicar la regié de vins ni sabien que era a
prop de Manresa... Crec que amb el projecte de vi de tina
s’ha aconseguit revaloritzar la zona. Ara collim i fermen-
tem a dins del cup de ceramica amb rapa i mesclem va-
rietats blanques i negres com es feia a I'antiga. La idea és
anar recuperant les feixes fins a arribar a dalt de la carena”,
explica il-lusionat.

El vi de tina és barreja de civilitzaci6, paisatge i
cultura. Mas Arboset és la culminacié del projecte
d’Abadal. A la finca s’ha impulsat la recuperacié
d’una antiga vinya de més de 70 anys de les varie-
tats sumoll, pansera, punxo fort, garnaxot i d’altres.

En una finca més romantica
i en una de més professional, la
qualitat no ha de tenir diferéncies

“Cal recordar que bona part de la recuperaci6 ha estat
possible perque hi ha persones del territori de 80 i 90 anys
que han mantingut la vinya familiar i les varietats autocto-
nes... I aix0 és un patrimoni de tots sense cap mena de dub-
te, sigui quina sigui la propietat”, assegura Miquel Palau.
Se sent amb l'obligacié de recuperar varietats que altres
han preservat i donar-los un sentit. Té la confianca plena
de la direccié del grup.

Preguntar-se el perqueé de tot és inherent a la seva perso-
na: “Quan observes el mén aprens moltes coses de manera
indirecta, com per queé han sobreviscut algunes varietats
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sense cap tipus de treball. No les tractem amb res i no te-
nen cap plaga”. “Hi ha ceps que sén debils, com I'especie
humana. La medicina avanga perd els medicaments ens
fan menys resistents. Per aixd sabem que qui debilita les
plantes som nosaltres mateixos, al viver. Al Mas Arboset
treballem cep per cep. No és una vinya, sén individus”. Per
ell, el projecte és “una via d’escapament total”. Un luxe.
Certament Roqueta Origen és gran i hi ha altres finques
(55 hectarees) on mana l'eficiencia productiva, on es tenen
en compte la gestié dels costos. “Pero la qualitat és molt
relativa; en una finca més romantica i en una de més pro-
fessional, la qualitat no ha de tenir diferencies”, adverteix.

28 VI | PROJECTE DE VIDA



Les rareses s’ha de saber
a qui es donen a tastar

A Roqueta Origen i a Abadal hi ha obertes dues linies
d’investigacid. Una és la recuperaci6, identificacid, conser-
vaci6 i vinificaci6 de varietats ancestrals, que ha rebut el
suport de I'empresa privada a més a més de 'INCAVI per
donar ritme i agilitat al procés. L'altra és el treball amb ma-
terials porosos (formigé, argila, ceramica) com a alternati-
va a l'acer. “No és per romanticisme que ho fem —afirma
Miquel Palau— siné pel vessant técnic i perque després el
model sigui reproduible per a altres”. Ho il-lustra amb la
varietat mandé: “Es un raim feble en tots els seus atributs i
per mantenir la puresa i la fruita s’ha demostrat més efec-
tiva I'amfora que la béta. L'tis de 'argila déna puresa al
vi, ’amfora concentra. No és necessari en el cas de merlots
i cabernets perque la fusta arrodoneix, perd si sén varie-
tats més fragils i eteries, se n"ha de tenir en compte 1'ts.”
La seva deria per la recuperacié del paisatge va molt més
enlla. A peu de finca revela que hi ha dos forns antics i es
plantegen recuperar la fabricacié d’elements de vinificacié
a base d’argila de la mateixa finca. En paral-lel, explica com
té pendent a I’agenda visitar el terrisser empordarnes Eloi
Bonadona per veure com “ha parametritzat I'tis de les am-
fores, ja que el vi hi queda tancat al buit i no s’oxida”. Afe-
geix que I"amfora és “rugosa i aspra i no aporta la dolgor de
la béta”. Tanmateix sap que alguns vins treballats de forma
especial no tenen un public gaire ampli: “Les rareses s’ha
de saber a qui es donen a tastar, s’han de tenir els elements
per interpretar-les. Em refereixo, per exemple, a un pica-
poll amb béta de castanyer del Montseny. Al cap i ala fi hi
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ha un treball ingenu per buscar la puresa del vi. Imagina si
aconseguim que el vi reposi en tines de ceramica amb terra
d’argila del Bages.”

Els dos primers anys el vi de tina va viatjar des d”Arbo-
set fins al celler amb sulfurds, perd a la verema 2015 ja ho
ha fet sense. “No és qiiestié de voluntat, sin6 d’inquietud”,
planteja I'endleg. “Recuperar la historia ens aporta valor i
sentit. Volem ajudar a saber el comportament del raim al
bosc i qué impliquen les construccions de pedra seca amb
vinya al costat. Volem ceramica porosa per envellir. Es clar
que hem d’aplicar tecniques diferents de les convencionals
—si és que existeixen— en algunes varietats recuperades
com la malvasia de Manresa; la poda ha de ser més curta.
“Tenim 600 ceps de dotze varietats diferents, majoritaria-
ment sumoll, perd al Mas Arboset hi ha també vinyater,
malvasia de Manresa, pansa blanca... Fa setanta anys que
no es vinificaven els ceps i ara els hem recuperat. I ara par-
lem de plantar de nou picapoll quan fa uns anys vam dir
als pagesos que l'arranquessin. Els tecnics, aleshores, ho
necessitavem. Haviem de guanyar confianga”, se sincera.

“El picapoll hem sabut que millora molt a 'ampolla. I
ho sabem ara. Un Nuat de I’any 2008 esta de nassos. Abans
era una varietat per guardar i penjar... I aixo, certament,
és romantic. Pero ara la técnica ens permet saber que cal
podar curt per limitar-ne la produccié, tot i que suposi un
risc quan hi ha gelades”, explica amb convenciment. “Una
altra opci6 és podar dues o tres vegades. O podes curtes
amb coberta vegetal i tirar el raim a terra abans de la vere-
ma. Aquest és un criteri tecnic per estressar el cep.” El do-
mini de la técnica no sorpren en algi que la té ben paida i
sap comunicar-la. I encara afegeix: “Canviar la densitat i la
competencia entre les arrels fomenta 1’estres de la planta.”
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“Del vi de tina en fem només 500 o 600 ampolles que es
venen a uns 15 euros dins de la col-lecci6 Paisatges 1883,
que rememora l’época d’or a la regié de vins del Bages. En
aquesta gamma hi ha les primeres vinificacions amb man-
dé i sumoll. L'anima no és comercialitzar sin6 que ho tin-
guin els clients de més confianca. El vi de tina el serveixen
al millor restaurant del mén, al Celler de Can Roca, perd
també a I’Aliguer de Manresa”, explica Miquel Palau i, en
parallel, s’atura a definir-ne el procés d’elaboracié. Com-
partim dinar amb un Sumoll 1905, que es vinifica en béta
i amfora i se serveix en llocs seleccionats com el Grau de
Girona, Monvinic i la Taverna del Clinic de Barcelona i el
restaurant dels germans Roca de Girona. L'enoleg dira que
“el sumoll és de les millors varietats, com la sal a la cuina,
que amb un punt reforga el dolg”. “Té fruita licorosa, ca-
racter afruitat i una boca extrema. Es un vi de primavera i
el mandé és de tardor perque és més primitiu, més equili-
brat, és terrés. Hi trobes la fullaraca estesa”. Pel seu parlar
s'intueix, perd després ho fara explicit: “Un vi casa amb
I'experiencia, la companyia i I’estat d’anim.”

Sumoll

Que és que a mi em discrimineu perque sou blancs
ijo negre? Tinc un bon gust, de bon rebre, color ro-
satibon preu. Aixo us ho diu el Sumoll, que si séc
d’una altra raga, tinc un gust que molt fi passa a
’home, entre cap i coll. I també em puc alabar de
pertanyer a aquest pafs i per tant és molt precis que
amb mi teniu de comptar. (Mil veus de Bacus, Maria
Estruch)
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La seva voluntat de saber va més enlla del grup. Per de-
formaci6 professional i per fer-se un lloc en I'entorn que ha-
bita, déna suport a projectes bucolics i de futur com els que
impulsen col-legues als municipis veins de Navas i Cardona.
“Si tingués prou diners, seguiria treballant només en inicia-
tives com aquesta”, revela. I comenca a explicar experiéncies
de recuperacié de varietats amb Llufs Giralt per endrecar i
veure que hi ha a la zona. Han identificat fins a cinc varie-
tats diferents i ara n’analitzen la genetica. “Tenim fins a tres
malvasies distintes a Navas. Ho hem sabut per I'analitica
d’ADN i a Abadal tenim plantada la de Manresa.”

“M’agrada donar un cop de ma als pagesos d’aqui que
fan vi a casa. Els aconsello i veuen que allo que fan millo-
ra. També és una manera d’introduir-te a la regié. A I'inici
devien pensar que que hi feia un noi del Penedes al Bages”,
explica somrient. El Micky s’ha anat guanyant la confianga
dels viticultors de la comarca i fins i tot ha hagut d’adaptar el
llenguatge. “Jo en deia esporgar i aqui n’hi diuen esbrollar...”
Del suport que els déna en la vinificacié domestica en rep
un intercanvi en especies que troba just: 5 caixes de 10 qui-
los de raim veremat per seguir experimentant. “Després els
fas participar en els tastos i aixi desapareix la desconfianga.
Al Penedes seria una altra cosa perque hi ha grans families,
perd al Bages tot s’ha reconstruit de nou i Valenti Roque-
ta ha promogut sempre la bona entesa entre els diferents
cellerers”. Es refereix sovint a varietats com el punxo fort, el
garnatxot i la malvasia de Manresa... “Sén o poden ser un
negoci a trenta anys vista, en cap cas ara”, adverteix.

La curiositat que sent per l'agricultura s’estén obvia-
ment a d’altres cultius. “Vam comengar fa set anys a re-
cuperar dues varietats d’olivera: la corbella i la verdal.
El primer any només vam embotellar 350 ampolles de 50
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centil-litres”, explica amb la il-lusi6é d’haver-ne tastat ja els
resultats. Miquel Palau reconeix que és un inexpert en la
materia, perd ha rebut assessorament extern. “Compartir
registres de tast entre el vi i I'oli és molt interessant. Hem
vist que I’oli evoluciona molt més rapid i hem treballat amb
micropremsades.” Al Pla de Bages el cultiu de I'olivera és
dificil per les baixes temperatures de I’hivern, perd l'intent,
de moment, ha donat resultats satisfactoris. Tant I’oli com
la mel que elaboren a Abadal surten dins de la linia Paisat-
ges 1883.

En un projecte de I'envergadura d’Abadal, la verema
és un moment plaent perd tanmateix de gran intensitat.
“Es pressi6”, reconeix Palau. “Quan hi has posat tot I'es-
forg i tot el sentit, et preguntes a vegades ‘i si m’equivoco
en prendre aquesta decisi6?’ Perd séc dels qui creu que ha
d’anar bé després d’haver-ho planificat tant.” No se li esca-
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pa de I'analisi i d'un pla de treball ben definit, fins al punt
que afirma amb total convenciment: “En acabar l'tltima
verema ja penso en la segiient, a fer millores, a introduir
canvis després del que hem viscut... Hi ha molta subjectivi-
tat en les decisions que prens i amb els condicionants que
tens, per aixd penses aviat com resoldre-ho a la campanya
seglient”. Malgrat que la de 2015 ha presentat certes com-
plicacions, es mostra content dels resultats globals obtin-
guts. “Amb la sequera i les temperatures altes de juny i ju-
liol, i minimes de 30 graus; la planta s’ha sentit bloquejada.
Per sort, la maduracié va ser finalment completa. El nostre
treball se centra molt a la vinya. I en 1"Gtima campanya hem
observat una maduracié regular, cosa que ens ha fet entrar
les diferents varietats d’hora. La verema és estres, perd
estem satisfets de com ha anat, malgrat que hi ha hagut
menys produccié”, resumeix.
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Sense el Micky no tirariem
endavant la nostra linia
d’investigaci6 ni amb la fermesa ni
amb la intensitat que ho estem fent

Ramon Roqueta és enoleg i director general del grup.
Recorda que van ser companys d’aula amb Miquel Palau
a la Universitat Politecnica de Catalunya, compartint es-
tudis d’Enginyeria Agricola. “Aleshores ja s’intuia la seva
inquietud, formacié i ambicid, les seves ganes. Haviem tin-
gut bona relacié perd després dels estudis vam mantenir
minimament el contacte”, explica.

“Deu fer uns deu anys, per la fira Alimentaria de Barce-
lona, buscavem un enoleg per donar a coneixer els nostres
productes als professionals i en Miquel ens va donar un
cop de ma, sumant-se a 'equip de Joan Soler. Alla es va
evidenciar que abans de coneixer bé i a fons el producte, ja
comunicava amb entusiasme. Tenia empatia, un valor que
no és imprescindible per a un enoleg, perd que quan un el
té, suma”, explica Ramon Roqueta. “Poc temps després hi
va haver la possibilitat d’incorporar-lo a I'equip comercial
perd només va durar quinze dies”. “M’agrada ser honest,
no puc dormir, perqué veig que amb la gestié6 comerci-
al m’allunyo del producte. No ser a prop de I'elaboracié
m’angoixa”, va revelar Miquel Palau a Valenti Roqueta.

Una relaci6 curta que —com tot ho feia preveure— es
reprendria aviat amb una altra férmula. “Joan Soler tenia
ganes de fer d’enoleg fora d’Abadal i es va encarregar de
posar en marxa el celler de LaFou a Batea. Aleshores vam
obrir un procés per incorporar-ne un de nou. El meu pare,
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en Valenti, va sondejar diferents perfils, gent amb més i
amb menys experiencia. Finalment I'equip directiu va de-
cidir apostar per Miquel Palau. Ell suplia la joventut amb
entusiasme, rigor i altres capacitats. Es una persona que
escolta, és conscient que sempre pot aprendre i assumeix
els comentaris com una oportunitat i mai com una critica.
Aix0 el caracteritzava als inicis i ara també”, destaca Ra-
mon Roqueta.

El comengament mai no és facil, perd Palau ho va viure
amb normalitat. “L’equip es va reforcar amb la col-labora-
ci6 de I'endleg Laurent Corrid, que ja tenia més trajectoria i
una gran mostra de la magnanimitat d’en Miquel és que ho
va acceptar plenament, sense témer que li hagués pogut fer
ombra. L'entusiasme, el lideratge i la capacitat d’en Miquel
van ser determinants als seus inicis,” relata ’actual director
general.

“A més a més, va saber capitalitzar tots aquests anys. Va
ser una escola per a ell”, recorda Ramon Roqueta. “Quan
jo vaig rellevar el pare a la direccié del grup, ell ja esta-
va practicament consolidat, havia demostrat moltes capa-
citats. I quan m’incorporo amb el meu estil de direccid,
constato que hi arribo amb molta informacié técnica perd
sense la intuici6 i I'experiéncia d’anys en el sector, que ell s
que tenia. Havia de comentar i meditar molt més abans de
prendre decisions”, revela. “Aterro en el negoci i comengo
a formar un equip. Comparteixo moltes de les decisions es-
trategiques que I'empresa ha de prendre i en Micky forma
part d’aquest equip de confianga des d’aleshores. Debatem
sempre amb ell les decisions estrategiques. Es un membre
clau”, adverteix Roqueta.

“Sense el Micky no tirarfem endavant ni amb la fermesa
ni amb la intensitat amb que ho estem fent en la linea d'in-
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vestigaci6 Paisatges 1883, que deu el nom al paisatge ric
en varietats, metodes de vinificacié i estils de crianca de
finals del segle xix. Estem interessats a coneixer i investigar
cientificament aquest patrimoni, que tingui aplicacié en el
mercat modern i acostar-lo alhora al consumidor”, explica
el propietari del grup.

La reflexi6 sobre Paisatges 1883 el porta a reconeixer
que “la creativitat és el primer pas”, perd també creu que
“és importantissim el rigor i la metodologia per dur-la a
terme. Si no hi ha ciéncia, tot perd el sentit. Ara mateix mi-
rem a I’horitzé de I'any 2020 i més enlla, perque tenim vo-
caci6é de perdurar molt més, i que els projectes que tenen
sentit es consolidin, que donin elements d’innovacié per
als nostres vins d’aqui a cinc, deu, quinze o vint anys, i me-
todes. Tenim, com diu en Micky, un laboratori de pedra a
I’aire lliure”.

“La gent que té motor, com ell, té futur, té tots els anys
que vulgui en un negoci com casa nostra. Li sobra forga
i parteix de la humilitat. Es un professional que no para
mai d’aprendre i s’envolta de gent que és especialista en
temes concrets. Té experts al voltant i aixo és molt positiu”,
reconeix amb admiracié Roqueta. “Es molt important fer
la feina ben feta, perd una de les coses que demanen els
empresaris als qui tenen encomanada una responsabilitat
és que siguin capagos d’assumir les seves i les d’altres al
seu carrec. Assumir riscos, prendre decisions. Aixo és el
que des de la direccié considerem que és impagable, ens
déna una gran solidesa i ens permet seguir el cami marcat”.

<http:/ / cat.abadal.net/vins/ #abadal-nuat>
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“Segurament el Nuat és el vi que més el representa. Perque
és molt pur, molt territori, molt autentic. Significa nu, des-
pullat, i aix0 és el que demostra en Micky amb la seva hu-
militat. Es transparent, és el vi que hi ha, es mostra tal com
és. El vi pretén ser aix0 i ell, com a enoleg, I'elabora des
de fa anys. A més a més, és un referent per als enolegs de
Catalunya. Em consta que els col-legues el truquen perque
li reconeixen l’autoritat. I és inquiet.” Pel director general
de Roqueta Origen, tota la trajectoria de Palau ha estat una
sorpresa perqué assegura que ja ha deixat molta emprem-
ta, pero afegeix: “Potser destacaria d’ell la recuperaci6 de
la varietat de raim mandd, que és un projecte jove encara,
pero té tots els ingredients perqueé acabi sent un vi comerci-
al. Quan surti, sera obra seva. Tot el procés, la concepcié i el
sistema d’envelliment, ’ha parit molt des de la base. Amb
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I'tis de tines de fang que es fan a la zona, amb una capacitat
admirable per aprofundir... I diria que també m’ha sorpres
la seva capacitat d'innovacié. Ell és una persona entusias-
ta i dins del seu rigor, el metode i I'ordre, no esperes que
sigui innovador. Es un dels principals motors d’innovacié
del’empresa. Sovint la innovacié és pura i espontania, perd
fruit d’una investigaci6 prévia no és tan comuna. El vi de
tina del Mas Arboset sorgeix perqué tenfem la mirada po-
sada en les tecniques de vinificacié quan va apareixer la
vinya a Mura, que era I'tinica al costat de la tina de pedra
seca. Si no ho haguéssim mirat amb rigor, ara no seriem on
som.”

Al celler I'important és
no perdre el que tens a la vinya




Palau se sent compromes amb el projecte: “Hi ha un
respecte absolut per la meva feina. En I'tltima verema, en
Valenti i en Ramon van venir a veure les proves quan ja
estava tot el raim entrat. No tinc la propietat del celler, perd
treballo amb tota la llibertat del mén. I en respecto també
els estils des de I'inici. De tota manera, anem evolucionant,
volem vins que es beguin, que siguin consumits. Treballem
per buscar la particularitat de cada parcel-la, i trobar-hi
els atributs positius i 'accent balsamic. Al final, al celler
I'important és no perdre el que tens a la vinya. Hi ha molt
treball a fora, com seleccionar les parcel-les quan els raims
presenten diferents estadis de maduracié.” Al costat de la
vinya vella de picapoll, recorda que el projecte d’Abadal
esta envoltat de bosc. “Aqui hem d’olorar la fulla de pi, el
romany, la fruita vermella, tot ha de ser balsamic, perque
I’entorn ho és. Som bosc. I si tenim un objectiu, és reforcar
la nostra identitat, en la imatge i en la copa. Els vins negres
d’Abadal tenen forga i potencia, perque vénen de sols com-
pactes d’argila, i els hem de fer facils en boca.”
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La meva generaci6 té el repte
de deixar a les segtients
el coneixement vinicola

El tast que imparteix a Monvinic fusiona ciencia i hedonis-
me. La relacié de vins ha estat una acurada seleccié per-
sonal. “He triat vins d’elaboradors que conec, no dic que
siguin les millors referéncies, perd ningd no pot posar en
dubte que s6n un exemple de bons productes amb una his-
toria i un relat molt sincers al darrere”, comenta. En desta-
quen les referéncies de dos endlegs amb qui ha compartit
vinya i aula, Gerard Jané i Eduard Pié.

Abans d’iniciar el tast, no amaga que hi ha varietats que
“tenen ra6 de ser perdudes”. “El coneixement que hi ha-
via fa vint o trenta anys no és l’actual, eren molt dificils de
treballar”, assegura. La ciéncia, la tecnica i el desenvolu-
pament enologic permeten ara fer-se’n carrec amb exit. “A
determinades varietats se’ls ha de dedicar un sobreesforg
que a vegades no és rendible des del punt de vista del ne-
goci”, diu.

Una a una repassara totes les referéncies seleccionades
iles dificultats de vinificar les diferents varietats. Comenca
descobrint el vi de tina i el posa en el context de la DO Pla
de Bages. “Va arribar a tenir 28.000 hectarees de vinya fa
cent anys, una gran extensié que va quedar verge amb la in-
dustrializaci6; un retrocés que han viscut també al Penedées
amb les vinyes de xarello o a la Terra Alta amb la garnatxa
blanca”, explica. Després anira detallant altres valors de la
regié i endinsant-se en la descripci6 de cada vi:
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“El picapoll se’l relaciona sovint amb el clairette, les ana-
lisis d’ADN permeten avangar en el seu coneixement. N’hi
ha actualment 30 hectarees plantades al Bages.”

“La identitat que ens porten i els coneixements d’ara fa
que poguem fer vins facils de beure. Aixd fa que hi apos-
tem.”

“El picapoll funciona com a vi varietal perd també en
cupatges, amb varietats foranes i autoctones.”

“No ens hem equivocat de plantar varietats de fora a
Catalunya, siné que no hem pensat prou en les nostres, per-
qué no sabiem com s’havien de treballar.”

“Hem de tenir clar primer que hi hem d’apostar i que
la investigacié ens permetra fer un pas endavant. Amb el
sumoll podem fer blancs de negres, amb el mand¢, fins a
set vinificacions diferents.”

Abadal. Pla de Bages. Picapoll 2014. “El picapoll és
una varitetat oxidativa. Els vins antigament ho eren
molt. Ara, pero, la tecnologia del celler ens permet
preservar-la i mantenir la complexitat.”

Abadal. Pla de Bages. Nuat 2012. Picapoll. “Fem
una crianga sense fusta, és un treball extens amb
lies i aix0 aporta més volum, més acidesa, més
complexitat aromatica al vi. s un vi de guarda,
sense atrevir-se a anar més enlla.”

Abadal. Pla de Bages Mandé 2013 experimental.
“Aquest és un vi de tardor. En tenim 5 hectarees
plantades al Pla de Bages. Es la rusticitat ben en-
tesa, és humitat. Es 1mp0331ble de confondre. I és
molt regular cada anyada.”
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Abadal. Pla de Bages. Sumoll 2013 experimental.
“No hi ha gens de regularitat. Es molt versatil. Es
una bona mostra del que és la varietat sumoll, su-
mant a la crianca la béta vella i I'amfora. Es un vi
tendre i jove que encara esta en diposit. Se n’ha de
fer el seguiment i s’haura de conservar en ampolla.
De sumoll en tenim 180 hectarees plantades i hem
de veure si té recorregut. Es un vi de primavera.”

LaFou Celler. Terra Alta. Morenillo 2014 experi-
mental. “Cal reivindicar que sigui una varietat
autoritzada per la DO Terra Alta. Comencem a
coneixer, d’altra banda, que és el que ens doéna el
morenillo. En tenim uns 250 litres de moment. El
color és palid, és una vinya vella estressada, que
passa per crianga de béta vella també.”

LaFou Celler. Terra Alta. El Sender 2013. “Aqui
tenim un cupatge de garnatxa, sira i morenillo. El
resultat és molta més elegancia.”

Jane Ventura. Penedés. Malvasia de Sitges 2014.
“Abanda de 'Hospital de Sitges, també hi ha cellers
que vinifiquen la malvasia, com Jané Ventura, que
se n'ha preocupat des dels inicis. Es una varietat
fragil que tendeix als exotics. Crianga en fusta i acer
inoxidable, amb lies i fusta molt ben integrada. Tro-
bem litxi madur, meld, punta de llapis. Es untués
en boca i amb bona acidesa.”
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Sicus Cellers Mediterranis. Bonastre. Xarel-lo ver-
mell 2013. “El xarello vermell és una mutacié del
conegut xarello. Es un clon diferent que déna raim
amb pell rosada. Les vinyes sén a prop del mar i
reben la influéncia marina. Es també una varietat
que tendeix a l'oxidacié. L'Eduard la vinifica en
amfora d’argila. El mén del vi indaga en la puresa.”

Carles Andreu. Conca de Barbera. Trepat 2013.
“Alguns relacionen el trepat amb la bonicaire o em-
bolicaire, pero és diferent. Té una maduracié per-
fecta per arribar alla on calgui per vinificar després.
El resultat d’aquest cava sén notes florals. Es un-
tuds, sense tanins i un punt dolcenc.”

Agusti Torell6 Roca. Penedes. Cava trepat rosat
2013. “Frescor, fruita i sensibilitat en un cava va-
rietal de trepat, que recupera les arrels; és carnés i
lleuger alhora.”

Busquem que la biodiversitat
sigui el més natural possible

“Fem els tractaments minims a la vinya, no tenim un temps
gaire humit, tret de la boira del setembre, i no tenim el vent
que bufa a Batea (LaFou). Podem dir que el 90% de la vinya
la treballem en ecoldgic perd sense certificacié. No és ni la
nostra voluntat ni tenim interes pel segell. Aquesta seria
un decisié comercial”, remarca sense cap recanca. “Amb
la Queralt i el Joan treballem en el marc de la produccié
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integrada i amb un respecte absolut per la vinya”, afegeix.
“L’argila compacta que tenim en alguns sols és molt mal-
parida, perque falta oxigen al subsol; altres parcel-les tenen
més profunditat o pedra, per tant, els canvis que introduim
son la variacié d’orientacié i ’alcada. Al'ull de llebre i al ca-
bernet franc fem cobertes parcials sense sembrar. Busquem
que la biodiversitat sigui el més natural possible i en aquest
sentit la coberta vegetal parcial ens déna més avantatges
que el sembrat o la llaurada total.” Repassa com treballen a
la vinya mentre passegem per un paisatge imponent tenyit
d’ocres i marrons, com fara després amb les elaboracions
quan entrem al celler, ja de nit.

“El mandé és una varietat que té tot el sentit que existei-
xi; el picapoll és més oxidatiu”, comenca explicant mentre
obre les tines i anem tastant les rareses que ja es veu com
seran. “Em satisfa colonitzar petits espais amb elles”, se
sincera en un ambient silenciés i intim.

Quan obrim el calaix de les heritage varieties —les au-
toctones, locals o patrimonials que diria la critica de vins
britanica Jancis Robinson— és molt clar: “En pocs llocs tro-
barem merlots i cabernets sauvignons amb l'expressié que
arriben a tenir al Pla de Bages. Crec que és important que
hi siguin i que les generacions futures les puguin mante-
nir.” El merlot a Abadal és sedds i delicat. “Tenim un clima
mediterrani amb influéncia continental amb els aires del
Pirineu, fa calor a lestiu i fred a I’hivern. I plantar merlot al
Bages té més sentit que fer-ho al Penedes”, rebla.

“El mandé és rustic, té una acidesa viva, marcada, és
primet i falla quan hi ha crianga en béta. El formigé concen-
trail’amfora déna volum a varietats com aquesta”, explica
amb tast inclos perqué amb la comparacié és com millor es
pot diferenciar I'expressié d'una mateixa varietat. Els vins
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d’Abadal viatgen a 64 paisos d’arreu del mén i I'exportacié
representa un 48% del total de la produccié. A Suissa inte-
ressa el mando i el sumoll, mentre que el mercat asiatic, per
exemple, té un gran interes a coneixer el creador del vi. Per
seguir amb les diferéncies entre varietats recuperades, dira
que el mandé és fum i boira; el sumoll, energia, un red bull.

De les patrimonials passem al merlot, que en Miquel
Palau vinifica de diferents maneres en aquest afany experi-
mental que el portara, segur, lluny. Amb accent bordeles
és més madur; amb clon italia, més acid, més fresc, més
afruitat. La ma de I'enoleg és intencionada tant a la vinya
com al celler i les explicacions ho demostren i reivindiquen
el valor de la professié.

Abadal 5 Merlot. Cinc tipus de merlot en cinc par-
cel-les: un dnic vi. Maxima expressié de la comple-
xitat varietal. Excel-lent adaptaci6é del merlot a les
zones d’influéncia pirinenca. [<http:/ /cat.abadal.
net/vins/#abadal-5merlot>]

Quant al picapoll, varietat autoctona de la DO Pla de
Bages, Palau també proposa treballar-la com a varietal
sempre. “Sind, no ho sembla.” Es de la mateixa opinié per
al mandé. Preguntat pels cupatges, dira que és molt par-
tidari d’acabar-los amb un 5%. “Els cupatges son la sal i
el pebre, o el sucre. El nostre rosat, pero, té un 30% de su-
moll.” Disposar d'un ventall tan ampli de vinificacions li
permet jugar més, com la paleta de colors al pintor o la cai-
xa de retoladors a l'infant.
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Se’l veu comode, reflexiu i entregat tant al celler com a
la vinya. Malgrat el metode, acaba reconeixent que repas-
sa les tines a vegades només amb anotacions mentals. “Els
vins dels proveidors si que els registro tots.” En una set-
mana tasta entre cinquanta i seixanta mostres per veure’n
I'evolucié. Es un no parar.

A tot aixd s’hi sumen les petites elaboracions amb les
varietats recuperades com el punxé fort (50 ceps) i el gar-
natxot (10 ceps) que no arriben als dos litres de vinifica-
cié. “M’agrada tant analitzar-les! I tenim encara zones ver-
ges...”, dira amb un sospir exaltat de satisfaccio.

Gairebé 700 bétes esperen pacientment la decisié de
I'enoleg de ser embotellades passat el temps pertinent que
arrodoneix les arestes. “La seleccié de bétes és decisiva”,
afirma. “Reomplir-les i fer el seguiment de tast és el més
important; cada dos mesos les obrim”, afegeix. Les d’Aba-
dal sén d’origen frances europeu i només un 20% del parc
és roure america. “La béta perfecta no existeix”, deixa anar
amb un to de veu més alt perd igualment suau per no tren-
car la quietud de I'espai, amb llum ténue i temperatura
fresca.

I mentre els vins fan el seu curs al celler, a la sala de
bétes i en amfores, ell pensa a ampliar els estudis, perd veu
que ara mateix 'envergadura del projecte professional és
gran. “Vaig estudiar un master de direcci6é de projectes a
I'EAE a través de 1'Online Business School de la Universi-
tat de Barcelona, i per fer el doctorat hauria de fer un altre
master, perd ara mateix no és assumible”, reconeix, sempre
amb voluntat de més.
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Un s’acostuma al ritme de vida
que pot aguantar

“A Roqueta Origen em sento bé, la relacié és molt cordi-
al amb la propietat i sempre hi dic la meva en l'area de
responsabilitat que tinc encomanada”, explica amb com-
promis. “Quan vaig comencar sabia que el més important
era guanyar la confianca de la familia i vaig agrair que em
donessin la possibilitat de demostrar-los que podia fer la
feina d’endleg. Treballo moltes hores, les que facin falta”,
diu sense cap mena de lament, tot recordant la dita que diu
que a partir de les 10.000 ja ho pots fer bé.

Abadal és una empresa jerarquitzada. “Tenim projectes
molt transversals i aixd, com a enoleg, t'obre moltes por-
tes”, comenta. “Diria que encara estic comencant i d’aqui a
deu anys em veig sense cap mena de dubte a'empresa”. La
seva jornada laboral acostuma a ser de deu hores. “Tinc res-
ponsabilitats i quan la feina t'agrada i t omple, hi ha molts
més motius que els econdmics per abocar-t’hi.” Reconeix
que “un s’acostuma al ritme de vida que pot aguantar”.
Es conformista perque el cercle en qué es mou el fa rodar
comode. I d’elogis no li'n manquen.

Valenti Roqueta també esta convencut, com el seu fill
Ramon, que si fos un vi Miquel Palau seria el Nuat, “per-
que és molt directe, autentic, amable, amb caracter pero
encantador”. Es desfa en elogis cap a I'enoleg que un dia,
ara ja cami dels deu anys, va decidir contractar: “Es un ac-
tiu que valorem. Té qualitats estrictament humanes a més
a més de ser llest, intel'ligent i interessar-se molt per les
coses. Una vegada va ser al celler, va demostrar grans acti-
tuds. Ganes d’aprendre constantment i de descobrir. Amb
compromis i responsabilitat.”
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En Micky, en canvi, si s’hagués de definir amb un vi,
es decantaria pel 3.9. que, fa pocs mesos, ha estat recone-
gut amb la distincidé “vi de finca” convertint-se en el se-
gon celler de la DO Pla de Bages i en el sisé de Catalunya
que elabora vins d’aquesta gamma alta. El reconeixement
el déna el Departament d’Agricultura, a proposta de I'IN-
CAV], i distingeix els vins que s’elaboren amb raims pro-
cedents d’una finca en propietat i seguint uns protocols de
produccid, rendiment i puntuacié més exigents per part de
la DO per a la seva qualificacié. A més a més han de tenir
un prestigi consolidat a nivell internacional de deu anys,
minim. Sén, en definitiva, el vertex de la piramide de qua-
litat del vi catala [<http://incavi.gencat.cat/ca/denomi-
nacions-origen-protegides/ vins-finca/ presentacio-legisla-
cio-aplicable/>]

Expressié d'una parcel'la a través dels anys. Un vi
de finca amb identitat i caracter. Pedra calcaria so-
bre argila vermella, tani rodé i expressié mineral.
El paisatge boscés que acull la vinya, fruita vestida
d’un entorn aromatic i baslamic. Dotze mesos en
béta nova, respectant i fonent el cabernet sauvig-
non i el syrah plantat en terrasses. [<http://cat.
abadal.net/vins/#abadal-39>]

Per ell, el 3.9 és un vi que parla de les persones i del Ba-
ges. Diu exactament: “De les persones que em van precedir
i de les d’ara i de la seva relacié amb el territori. Al costat
de I’experimentaci6 hi ha la voluntat d’aconseguir un vi re-
ferent que ens faci sentir orgull de les varietats que ens van
fer obrir els ulls.” Generds i compromes, com es manifesta
amb els altres, com busca en els vins.
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Un vi casa amb experiencies
i amb la companyia, amb moments

Ha recorregut regions vitivinicoles d’arreu de la peninsula
Iberica, també de Franga i Italia, perd a I’hora de treballar és
sincer: “No tinc referents clars.” No obstant aix0, reconeix
que té passié pel nord d’Italia. “Piemont, Friil i la Tosca-
na centren part del meu interes”, diu. “Em queden mol-
tes zones per visitar i especialment em ve de gust coneixer
els vins de Xile i I’Argentina; he de trobar el moment per
fer-ho, per anar-hi”, somia. “M’interessa també 1’especia-
litzacié en bons merlots de Bordeus; no els conec tots, pero
son estils que tinc més en ment com els rieslings alemanys,
dels quals tinc el registre interioritzat”, explica. I afegeix:
“Igualment tinc el record dels portos envellits, la fruita ma-
dura, I’equilibri entre acidesa i dolgor... M’interessen els ta-
nins dels vins negres i crec que hem d’anar cap a vins més
rodons.”
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Ruta gastronomica

“Les millors ampolles m’agrada beure-me-les a casa, pero
I’Eva no m’acompanya”, explica amb un punt de resigna-
ci6. “A vegades comenco a tastar vins a les 7 del mati, de
manera que a I’hora de dinar, faig una pausa, busco un mo-
ment de relax”, afegeix. En canvi, el cap de setmana apro-
fita per gaudir del beure. “També necessito anar al teatre,
perd ara les meves responsabilitats familiars han aparcat
les sortides culturals que espero recuperar en uns anys”,
diu. “Beure en bona companyia, sempre. Intento que mai
sigui sol i lligar-ho amb moments determinats.”
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Restaurants amb vi

Restaurant Cal Carter (Mura). “Hi ve gent de Barcelona,
del Valles i de Terrassa. Cuiden el producte i tenen una car-
ta de vins treballada per regions. La majoria de vins sén de
la DO Pla de Bages, perd n'hi ha de la DOQ Priorat i de la
DO Montsant també.”

<http:/ /www.calcarter.net/>

Pizzeria-Restaurant Al Punt (Artés). “En Dami Vila sem-
pre ens sorprén. Té un sentiment propi en la seleccié dels
vins i tasto tot el que em recomana. Sempre el deixo que em
sorprengui. Es I’anima de I'establiment i anima els clients a
consumir-ne. Sempre que hi anem veig vi a totes les taules,
tot i que podrien beure altres begudes”.

< http:/ /www.alpunt.cat/ pizzeria/>

58 ITINERARIS PERSONALS


http://www.calcarter.net/

Locals de vins

Reconeix que Monvinic és una referéncia internacional i és
el primer local que menciona quan se li demanen recoma-
nacions. Diu que és un muntatge digne d’admirar: “Que
algu s’hagi atrevit a fer-ho, té merit”. Les opcions que ara
més practica sén a prop d’Artés, on viu.

<http:/ / www.monvinic.com />

Quimet & Quimet. Tot i ser un bar restaurant de perfil ra-
dicalment diferent a Monvinic, també esta entre les seves
recomanacions. Situat al barri del Poble Sec de Barcelo-
na, és conegut perque serveix bon vermut d’aixeta i té un
repertori de vins molt ampli, a més de ser un santuari de
bones tapes.

<https:/ / www.facebook.com / quimetyquimet />

Masia Roqueta

08279 Santa Maria d’'Horta d”Aviny6

Tel. 93 874 35 11

www.roquetaorigen.com

www.abadal.net

https:/ /www.facebook.com /bodegasabadal
https:/ / twitter.com / vinsabadal

https:/ / www.instagram.com/ vinsabadal /
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Gerard Jané, enodleg de Jané Ventura

“Va fer dues veremes a Jané Ventura. Només en puc dir
coses positives. Persona amb gran capacitat de treball.
Es observador, detallista, entusiasta, compromes, amb
sentit d’equip. Valent per reinventar técniques i raims
en desus i amb un sentit practic i expeditiu alhora,
necessaris per prendre decisions, liderar projectes i
equips. Enamorat del territori i de la seva historia.
Crec que a la gran empresa on treballa esta aportant
fets diferencials propis dels enolegs més romantics i
implicats en el seu patrimoni. Aixi aconsegueix que
Pempresa tingui més anima i connecti alhora amb els
consumidors més apassionats.”

Anna Gallisa, endloga de Casa Gran del Siurana

“Recordo que va venir de practiques al celler de Can
Calopa l’any 2003 i després durant tres anys el vam
contractar per ajudar-nos en la verema. Em queda al
cap el record d’'una molt bona persona i en el terreny
professional era proactiu. Tenia molts coneixements i
tanmateix moltes ganes d’aprendre. Va ser molt facil
treballar amb ell. La prova és que va seguir collaborant
en unes quantes veremes i després vaig recomanar-lo
per treballar a Can Grau Vell, al Bruc, quan vaig deixar
el projecte. Diligent i bona persona. N’hem parlat

amb Joan Vilamu, responsable del Parc Natural de
Collserola, i guardem la mateixa impressié d’ell.”
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Jordi Castellvi, propietari de Can Grau Vell

“Va apareixer al nostre petit projecte de la ma de Josep
Lluis Pérez. Des del primer moment vam tenir una
molt bona sensaci6 perque amb la joventut —parlo

de fa uns quants anys— ja tenia una visié del mon del
vi humil, assenyada i entusiasta. En el moment que

es fa carrec de la direccio enologica d’Abadal, amb la
dedicacié que comporta un celler d’aquesta magnitud,
va mantenir els lligams amb nosaltres. No ha deixat de
ser el nostre consultor tecnic i amic. I encara que no

li sobra massa temps, sempre té un moment per donar
un bon consell. Ens sentim molt segurs amb la seva
collaboracié, que és pura generositat.”
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