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El vino crece en el Emporda

JOSEP PLAYA MASET
Figueres

El afo pasado las bodegas del
Emporda vendieron casi cinco
millones de botellas, un 13% mas
que un afio antes. Un crecimien-
to que viene propiciando por su
creciente presencia en el exte-
rior, hasta el punto de que mas

de 750.000 unidades han sido
vendidas en Estados Unidos, Ale-
mania, Noruega, Suiza o Canad4,
principales paises importadores.
La apuesta por la calidad empie-
za a dar sus frutos pese a la persis-
tencia de la crisis econdémicay a
un moderado pero constante des-
censo en el consumo del vino.
Paralos vinos del Emporda lle-

gan los reconocimientos: la guia
Parker dio la primera sefial positi-
va al incluir 44 vinos de la deno-
minacién de origen (DO) Empor-
da en su lista del 2011, con 28 por
encima de los 90 puntos. La alti-
ma Guia Peiiin sitda 40 vinos de
la DO con una nota de excelente
(més de 90), un 22% mads que el
afio anterior. El influyente perio-

dista britdnico Tim Atkin acaba
de publicar un post en su blog
donde punttia 37 vinos por enci-
ma de los 90. Y en un afio se han
publicado sucesivamente la Guia
d’enoturisme de "Emporda, del so-
ciélogo Lluis Tolosa, y Vinologue
Emporda, la primera guia enotu-
ristica en inglés sobre vinos cata-
lanes centrada en ’'Emporda.

Son ya mas de medio centenar
de bodegas en la DO y basta en-
trar en sus webs para ver las con-
tinuas novedades. Dos vinos de
la bodega Espelt son menciona-
dos en un manga de Tadashi Agi,
conocido artista del comic japo-
nés. Un vino de La Vinyeta ha si-
do seleccionado por el club del
New York Times para acompafar
la comida de Accién de Gracias.
Enjulio Ferran Adria, Joan Roca,
Paco Pérez, Albert Raurichy An-
doni Aduriz presentaron en Ber-
lin sus ultimas creaciones rega-
das con vinos de Perelada.

LER DE VINS

INMA SAINZDE BARAND
Las vifias de Siurana se asemejan a un jardin por la presencia de distintas plantas

Vinedos ecoldgicos
entre plantas aromaticas

i una bodega rom-

pe todos los mol-

des de ese renova-

do Emporda vini-
cola, esta es Tallers de
Vins. En primer lugar por
la presencia de las vifias en
un municipio, Siurana, en
el centro de la plana que
no consta ni en la delimita-
cién de la zona de vinedos
de la denominacion de ori-
gen Emporda, razon por la
que hasta ahora no han si-
do admitidos. Pero sobre
todo porque se trata de
una pequefia finca (4 hec-
téreas a las que se han su-
mado mas recientemente
otras tres distribuidas en-
tre Ultramort, Monells,
Millas y Canet de Tallada)
en la que desde el 2002 se
han plantado una serie de
variedades insdlitas en es-
tos lares. Los blancos Viog-
nier, Marsanne y Rousan-
ne proceden directamente
del valle del Rédano, y el
Cortese, de la region del
Piamonte. Son en total
unos 7.500 pies, a los que
se suman otros 10.700 de
variedades como el syrah,
el merlot, el marselan o el
malbec. Vins de Taller es
el suefio de un experto en
jardines y paisajes, Antoni
Falcon, que tiene en su ha-
ber el impulso de los vinos

de Collserola, creados en
la finca Can Calopa, cuan-
do Joan Clos era alcalde
de Barcelona y él director
de Parcs i Jardins.

Pero si uno se acerca a
estos vifledos se sorprende-
rd de la diversidad de la flo-
ra que los rodea. Entre las
hileras de cepas crece una
cubierta vegetal que al con-
trario de lo que sucede con
los terrenos labrados evita
que la tierra se empobrez-
ca. Pero también hay plan-

Ni los terrenos
ni parte de las
variedades
plantadas estin
dentro de la DO

tas aromaticas como el hi-
nojo, el romero, el lentisco
e incluso aparecen algunas
higueras y melocotoneros,
que ayudan a fijar el nitr6-
geno en el terreno. Segin
Antoni Falcon, gracias a
ese circuito natural los vi-
fledos son mas receptivos
a la biodiversidad y se im-
pregnan de esas otras plan-
tas. E incluso se benefician
de la presencia de la fauna.
Los pdjaros se comen los

insectos y hacen el papel
de unos insecticidas, supri-
midos desde hace tres
afios. Porque la finca Ta-
ller de Vins es ecoldgica.

Tras la vendimia, entra-
ra en las viflas un rebafio
de ovejas, también ecoldgi-
cas, que se comerdn los
hierbajos y las hojas, y con-
tribuiran a fertilizar la tie-
rra. La proximidad de un
pequefio bosque, rebaja
las temperaturas noctur-
nas y ofrece mas contras-
tes alos vinos. Y otro apun-
te biodindmico, para la po-
da se tendrd en cuenta la
posicion de la luna.

Son detalles que dan sin-
gularidad y que han des-
pertado ya el interés del
sector enoturistico y ecol-
gico. Cada afio embotella
entre 30 y 35.000 botellas.
Destacan las dos mil bote-
1las de un blanco dulce, de
15 grados, el Lea. Se obtie-
ne de la variedad cortese
con uva sobremadurada
(en los ultimos dias se le
coloca una bolsa de plasti-
co en la misma cepa para
que obtener mayor concen-
tracién de azicar) y se ha
instalado ya en los mejores
restaurantes de Catalunya.
Y el Geum, el Pholx, el
Gris, el Mlot... nombres
que habra que seguir.

MAS ANGLA

La pequenay selecta
produccion de Fonteta

s una de las fin-

cas vinicolas y

de las bodegas

mds pequenas
del Emporda pero las dos
afadas puestas a la venta
llevan la impronta de los
grandes vinos. En el Mas
Anglada, de Fonteta (Baix
Emporda), hubo vifas du-
rante casi dos cientos afios
aunque sélo para autocon-
sumo de sus productores.
Hasta que Luis Conde, un
headhunters con olfato
también para detectar la
calidad de los buenos cru-
dos, compro estas tierras y
en el 2004 plantd 1,2 hecta-
reas de merlot y cabernet
sauvignon y en el 2009 sa-
¢ las primeras botellas. A
finales del 2010 se puso en
el mercado 5.000 botellas
de dos vinos tintos, ade-
mds de un rosado y un ca-
varosado que no se comer-
cializan.

“Son vinas plantadas so-
bre tierras de pizarra de-
gradada con una parte im-
portante de arcilla, son tie-
rras en las que las raices
pueden penetrar mucho, y
eso les permite resistir me-
jor los afos secos y de fuer-
tes tramontana”, explica el

Dos conocidos
endlogos
franceses
asesoran en los
nuevos vinos

enologo y encargado Fe-
rran Peral. Estos dias han
completado la vendimia
del merlot, mientras que
para la del cabernet apu-
ran hasta esta semana. “La
seleccion de la uva -afia-
de- la hacemos en la mis-

ma vifa, de modo que los
6.000 kilos que entran en
la bodega son escogidos,
son los que van a una cama-
ra frigorifica, que los man-
tendra durante 36 horas a
una temperatura de 4 gra-
dos”. Dos endlogos del
prestigio de Julen Viaud,
del equipo bordelés de Mi-
chel Rolland, y Ludovic
David, de la bodega Cha-
teau Marquis de Terme,
han estado estos dias en
Mas Anglada, como hardn
varias veces a lo largo del
afio, para valorar el mejor
momento de la vendimia y
el coupage, para decidir las
pautas de elaboracion de
lanueva anada y el tiempo
de estancia en bota.

Ellos son los responsa-
bles ultimos de los dos vi-
nos de Mas Anglada: el
Analvaro 2010 (marca

compuesta a partir de los
nombres de los dos hijos

Sala de degustacion dentro de la bodega del Mas Anglada
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Los vifiedos del Emporda ya
no se limitan a la zona norte, en
la falda de I'Albera y el arco que
va de Palau-saverdera a Cap-
many y Cantallops. Ahora se han
extendido hacia el Cap de Creus,
por Colera, Cadaqués y Roses. Pe-
ro también han traspasado las ba-
rreras habituales para llegar has-
ta Cistella y Siurana, surgen nue-
vas bodegas y variedades, que
desbordan incluso el dmbito de
la DO Emporda, pese a que desde
esta entidad se ha ampliado su ra-
dio hasta el Baix Emporda, con la
incorporacién de una parte de

VINOS DE TRAMONTANA
En el 2012 se han
vendido casi cinco
millones de botellas,
un 13% mas

LA AMPLIACION DE LA DO
La marca Emporda,
extendida hacia el
sur, agrupa ya mas
de 50 bodegas

las bodegas tradicionales de Ca-
longe y otras nuevas de Torrent,
Vall-llobrega, Cruilles o Fonteta.

La llegada de una generacion
de jovenes emprendedores y la
presencia de un puiado de endlo-
gos que buscan la renovacion es-
td en la base de ese momento his-
térico que viven los llamados vi-
nos de tramontana.

Existe también una cierta una-
nimidad en que junto al reto de
seguir creciendo en las exporta-
ciones esta la asignatura pendien-
te de los restaurantes de Barcelo-
na. Los vinos del Emporda tie-

nen un lugar discreto en muchas
cartas y casi inexistente en los
ments. Claro que también se po-
dria extender esta queja a los res-
taurantes mas turisticos de la
Costa Brava para los que quizds
seria necesario potenciar una ga-
ma de vinos donde primase una
més ajustada relaciéon cali-
dad/precio.

Las tres bodegas seleccionadas
en estas paginas responden a esa
nueva savia que llega a 'Empor-
da en sus tres frentes geogrificos
del norte, centro y sur de la pla-
na. Son modelos distintos con as-

pectos singulares, ya sea por su
limitada produccion, su apuesta
ecologica o el recuerdo de los vi-
nos de montafia. Y lo mismo po-
dria decirse de otras bodegas co-
mo Mas Oller, Sota els Angels, Ec-
coci, Martin Faix6, Mas Llunes,
Roig Parals, la Vinyeta, Terrer
d’en Tasis, Terra Remota, Vinyes
d’Olivardots, Mas Polit, Arché
Pages, Vinyes dels Aspres o Ma-
sia Serra. Todas ellas han surgido
en la tltima década, la que ya po-
demos bautizar como la década
prodigiosa de los vinos del Em-
porda.e

S s e

Puntuaciones altas en las guias

de Luis Conde) y el Toli-
men 2010 (en recuerdo del
nombre del barco con el
que estuvo a punto de nau-
fragar en una travesia ca-
mino de Cabo Verde).

El Analvaro (35 euros la
botella) procede en un
90% de cabernet sauvi-
gnony 10% de merlot, con
un 50% procedente de 18
meses de crianza en roble
francés nuevo. La ficha téc-
nica de la cata apunta a un
tinto de tonos violetas y ne-
gros, con aromas prima-
rios de casis y mora, y se-
cundarios de pan tostado y
especies. “Es un vino muy
estructurado, cremoso, ta-
nico, profundo y largo”. La
etiqueta es toda una decla-
racion: “La vifia se trabaja
respetando la naturaleza.
Analvaro es el homenaje a
nuestros hijos”.

El Tolimen (40 euros)
invierte los términos: 90%
de merlot y 10% de caber-
net sauvignon, también
con un 50% con 18 meses
en roble francés. En este
€aso es un vino “muy es-
tructurado, cremoso, tani-
co, profundo”, con aromas
a cereza, menta kirsch y to-
ques balsamicos.

PEDRO MADUENO

inyes verdes vo-

ra el mar...”, de-

cia el poema de

Josep Maria de
Sagarra, referido a los vifie-
dos de El Port de la Selva
que bajaban por las lade-
ras de la montafia de Sant
Pere de Rodes hasta besar
el mar. Y parecia que esta
erayaunaimagen del pasa-
do porque desde Porbou
hasta Roses la fiebre del tu-
rismo arrasé los dltimos vi-
fiedos en los afios 60 y 70
del siglo pasado. Pero en
pocos afos ha vuelto la

de replantacion de nuevos
vifiedos: en total 16 hecta-
reasy 65.000 cepas de nue-
ve variedades distintas.
Lo insolito de estas vi-
flas es su situacion. Estan
enclavadas alrededor de
Colera, algunas casi colga-
das de la montana, lo que
obliga a un trabajo manual
para todas las funciones
de cuidado y recoleccion
que recuerda las vinas del
vecino Rosellén. Son cua-
tro dreas distintas. La mds

INM SAINZD SARANDA
Cepas de cabernet y garnatxa, con la playa y poblacién de Colera al fondo

Vifas con vistas al mar
en la montana de Colera

francés y un afio y medio
en botella. Sale de un 50%
de garnacha, casi otro
50% de cabernet y un po-
co de carifena. Tiene una
graduacion alta, de 14,5-15
grados y en boca se apre-
cian los gustos de especies
como la pimienta, frutas
como la cereza y un cierto
sabor tostado, que le da el
roble.

De las otras tres zonas
vinicolas, la Falguera esta
situada junto a la riera que
lleva hasta el pequeiio pue-
blo abandonado de Moli-

=En el 2012, la Guia Parker puntu6 el Finca
Garbet 2007 (Castell Perelada), con 94 puntos,
y Dos Terras 2009, Comabruna 2009 (Espelt) y
Vd’0 1,09 (Vinyes d’Olivardots), con 93. La
guia Peiiin 2013 dio un 94 al ExEx9 (Perelada)
y a la garnacha INO (Masia Serra). Tim Atkin,
experto britanico, acaba de dar 94 puntos a los
tintos Cami de Cormes (Roig Parals) i Vd’O 1y
93 al Blanc dels Aspres y al vino dulce Bac de
les Ginesteres (ambos de Vinyes dels Aspres).

Una cooperativa con 50 afos

=La Cooperativa de Garriguella celebro este
sabado, dia 19, el 50.° aniversario de su crea-
cién con una serie de actos lidicos y popula-
res. Para la ocasion la cooperativa, que se ha
ampliado con una Agrobotiga, saca al mercado
una gama de vinos Gerisena, dos dulces y un
tinto. Cuando se creé esta cooperativa vitivini-
cola en 1963 habia otras 12 en el Emporda y
hoy sélo resisten tres: Garriguella, Espolla y
Empordalia (Pau-Vilajuiga).

El documental de Isaki Lacuesta

=El director Isaki Lacuesta rod¢ este verano
un documental de promoci6n enoturistica para
la DO Emporda con el actor norteamericano
Mark Schardan y la actriz catalana Txe Arana.
El protagonista es
Mike, un norteame-
ricano de mediana
edad, que escoge el
Emporda como
destino tras su
separacion. Y aqui
conocera un nuevo
paraiso de sensacio-
nes y sensibilida-
des, donde el vino
es parte esencial
junto con el paisa-
je,elclimay el
encanto de sus
gentes.

Mejor vino: Garnatxa Mas Llunes

=La Garnatxa ’Emporda Solera Mas Llunes

B e
poesia: las vifas plantadas Se h 1 d nas, con 2.000 cepas de 2012 fue el vino mas valorado en la primera
por el Grupo Peralada en € han p! antado moscatel de Alejandria de edicion de los premios Vinari, entre 700 vinos
la finca de Garbet (Cole- 65.000 cepasy se  mésde80afos; La Pineda de toda Catalunya. Antoni Roig, propietario de

ra), las de Espelt en el mas
Mareés, camino de Montjoi
(Roses), v las de Martin
Faixé en Perafita (Cada-
qués) han devuelto la vifia
al entorno Cap de Creus.
El dltimo celler incorpo-
rado a la DO Emporda és
el de Hugas de Batlle, en
Colera. Estos dias han en-
trado también la primera
vendimia en su propia bo-
dega, en el centro de Cole-
ra. El abuelo Batlle, maes-
tro, habia tenido una pe-
quea vifa junto al pue-
blo, pero la arrancaron.
Con la entrada del nuevo
siglo, la familia Hugas de
Batlle inicia un proyecto

han conservado
2.000 de moscatel
de mas de 80 afios

extensa es la de Coma Fre-
dosa, una vina situada en
la montafa entre Garbet y
Colera, de cabernet sauvi-
gnon y garnacha. Eduard
Hugas se queja de las mer-
mas por culpa del jabali, ca-
paz de saltarse hasta las
alambradas eléctricas, pe-
ro asiente ante el resulta-
do del Coma Fredosa
2010. Hace poco que ha sa-
lido a la venta tras pasar
un afo en bota de roble

es la mds cercana a Colera
y es de garnacha blanca, y
Coma de Vaixells, cerca
del Puig d’Esquers estd a
350 metros de altitud.

De los tres vinos comer-
cializados destaca, ademds
del Coma Fredosa, el Fal-
guera 2009 (60% carinena
y 40% garnacha negra) y
el blanco 30,70 del 2012
(70% garnacha blanca y
30% moscatel). Este ulti-
mo es un vino joven que el
su enologo Oriol Guevara
ha querido que mantenga
el perfume del moscatel
aunque matizado por la
delicadeza que le da la gar-
nacha.

Mas Llunes de Garriguella, afirmé al recoger
el premio que servira para revalorizar la Gar-
natxa d’Emporda, vino dulce propio de la DO.
Otras bodegas con premios menores han sido
Bodegas Trobat, Peralada, Can Sais, Vinyes
d’Olivardots, Maria Pagés, Espolla y Espelt.

El centro ltdico de Roses

=Este afio se ha abierto el Centre Enologic i
Ludic Coll de Roses, un espacio pensado para
difundir la cultura del vino, impulsado por la
familia Espelt. Un audiovisual permite aden-
trarse en la historia de la vifia y el vino y aca-
bar la visita con una cata. El centro de Roses se
afiade asi al Museu del Vi, de Peralada, impulsa-
do en su dia por Miquel Mateu; el Museu de les
Aixetes, de Capmany, creado por Josep Olive-
da; y el museo Celler Santamaria, de Capmany.
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