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Entrevista

PEPE RAVENTOS

Viticultor, enoleg i director del celler Raventos i Blanc

I seu vi Mas del Serral 2009 aca-

ba de rebre 99 punts sobre 100 a

larevista Decanter, la puntuaci6

més alta que mai ha aconseguit

un vi escumos catala o espanyol

enunapublicaci6internacional.
Aquestreconeixementavalal’aposta de Pepe
Raventds i Vidal (Barcelona, 1974) per una
particular manera d’entendre el mén del vi,
forjada en l'experiencia al celler familiar Ra-
ventds i Blanc de Sant Sadurni d’Anoia, a 'Alt
Penedeés, iamb estudis i estades per fer prac-
tiques a Barcelona, Madrid, els Estats Units i
diferents cellers de Franca.

Voste, que és la 21a generaci6 d’'una fami-
liadedicadasempreal’elaboracié devi, re-
cuperamaneres de treballar molt tradicio-
nals. I aquesta és una tendéncia que esveu
enmés empreses del sector. A que respon?
El vi esta vivint el moment més bonic de la
seva historia fins ara, perque esta recuperant
la seva esseéncia, que és diaria, és democrati-
ca, és humana, és senzilla, és alimenticia, és
depages... Aix0 és el que havia estat el visem-
pre. I no sé quan es va transformar en una
mena de beguda aristocratica, presumida,
distanciadora, associada aleselits. I crec que
en els ultims deu anys, amb la irrupcié del vi
natural, el vi de pages, les tendencies ecolo-
giquesibiodinamiques, elvitornaaserelque
havia estat en tota la historia...

La gent del carrer entén aquestes denomi-
nacions devinsnaturals, biodinamics...2 Es
veritat que s’han utilitzat noms una mica
complicats, pero l'essencia de la biodinami-
ca és la recuperacié de l'organisme granja,
que és al final el treballar en un ecosistema
tancathome-animal-planta, iintentar elabo-
rar quelcom pur, honest, associable amb un
paisatge, amb un clima, amb un territori;
aquesta és la grandesa del vi.

Durantmoltde tempsen elsector noes par-
lava d’aquest organisme granja, siné de la
industria del vi... Efectivament. En aquest
periode de confusid elitista-aristocratica-in-
dustrial del vi és quan es comencen a fer ma-
cro-plantacions de monocultiu, es posamolt
d’emfasi en l'arquitectura i en tot el tema de
les etiquetesielsnoms cridaners... I en canvi
ara s'esta retornant a l'essencia del vi. El que
és essencial, i aquest és un model molt fran-
ces, que vaig tenirla sort de créixer-hiique fa
molts anys que existeix, és aquell que et diu
que estas tastant un Chenin blanc, del poble
d’Anjou, de la parcel-la Les Perriers, o de der-
nier I'église (darrerre 'església), de'any 2008,
que van ploure tants litres, que feia aquella
fred, etc. Aquesta és la gracia.

Hoapreciatothom? Ho aprecia tothom per-
que és huma, aixo és natura, el que som no-
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saltres. Pertanyem alanaturaiencaraqueens
forcem a vestir-nos d'una determinada ma-
nera, 0 a consumir en excés, o a conduir cot-
xesoelquesigui, al final quan estembé,iquan
estem en pau, és quan estem en connexié
ambnosaltres mateixos, i aix0 passamoltmés
alanatura.

En el seu dia van abandonar la Denomina-
cié d’Origen Cava, i aposten pel nom de vi
escumos. Per que? No apostem per vi escu-
mos, ésuna categoritzacié comhoésviblanc,
vi negre, virosat... El que passa és que tota la
vida ens haviem dit xampany fins que els de
la regi6 de Champagne, d'una manera molt
adequada, van dir que allo era el nom d'un
territori i que aqui no es podia fer servir. Lla-
vors vam haver d’'inventar un nom, amb la
desgraciaque en comptes de dir-nos Les Valls
de Montserrat, per exemple, ens vam dir
Cava, quealfinalrespon almeétode dela cava.

Pero el meétode no és I'important. Es com si
un plat fos bo perque hi ha una esferificacio,
o perque s’ha cuinat amb una coccié deter-
minada, i ningd no parla d’'on ve aquell peix,
oaquellacarn, oaquellesverdures. Aquest és
el gran canvi que hem de fer.

Explica que es va adonar que calia aquest
canvi quan era als als Estats Units. Vaig te-
nir la sort d’estudiar als Estats Units als anys
90 i vaig descobrir un pais que no era el que
m’havia arribat a Europa, que em pensava
quetoteratrumpiaihamburguesiaimoltred-
neck. Hi vaig trobar gent molt elegant, amb
molta cultura, molta sensibilitat, molt ober-
ta... Imés tard hi vaig viure un temps, i va ser
des d’alla estant que vaig apreciar el que te-
nim aqui. A vegades has de marxar lluny per
apreciar el que tens, i donar-li valor.

Alla elmdn del viestamoltbenvalorat, se'n

cuida el paisatge, hi ha rutes i visites... Si,
pero California s’ha convertit en un lloc molt
enoturistic, que tampoc no hi combrego gai-
re, perqué és unamicamassaxou. Jo crecque
elmodel que nosaltreshem de seguir és el de
Borgonya, aFranca, el del nord d'Italia... Sén
models de territori, menys arquitectura,
menys vinya propia, més técnica i terroir. A
mi m'emociona, per exemple, que a Bonn,
que és la capital del blanc mundial encara
avui, hihaparcel-lesmitiques enles qualsdot-
ze elaboradors lluiten per expressar aquella
parcel-la ala seva manera, i cadascun té tres
rengles de vinya de la parcel-la, no unafinca,
tres rengles de vinya...

Es una filosofia radicalment diferent a la
d’aqui... Es molt localista, molt intima, perod
és una mica amb el que ens hem de quedar.
Si els vins blancs més apreciats del mén son
vins blancs de tres rengles d'una parcel-la
hem d’apostar molt per entendre el territori.
El concepte del terrer, terroir que en diuen els
francesos, em sembla molt interessant. Es la
combinaci6 de sol, clima, planta i tradi-
cié/home, que defineix el vi.

Com creuquehoestanfent,al Emporda?....
L'Empordaésdeleszonesdelnostre paisque
no entenc com sent tan historica i tan afavo-
rida encara no ha fet vins que conquereixin
les grans taules del moén.

Aquis’haapostat clarament per’enoturis-
me... Potser per aixo no anem ben enfocats.
El dia que I'Emporda cregui en les seves vi-
nyes per si mateixes i no enl'enoturisme... Es
adir, si tu penses enrendibilitat no faras gran
vi. Perferun granvihasde creureenelteuter-
ritori, les teves vinyes... Jo he visitat parcel-les
de Carinyena o de Garnatxa de I'Emporda
quefanplorarde precioses que sén, ambuns
terrenys totalment diferents, pissarrossos...
Crecquehihaunpotencialincreible pero en-
caraninguno hatocatlateclamagica. Penso,
des de la humilitat de la terra penedesenca,
que esta molt més malmesa que I'Emporda,
idesdelatalaiadeviure cincanysaNova York,
que és hora que algi de 'Emporda amb ga-
nes faciunvi-que potserjas’hafet-i que vagi
adefensar-lo per les grans taules del mén.



