2019 | N°01

SANT SADURNI D’ANOIA, BARCELONA | WWW.RAVENTOS.COM/CLUB1497/RIBMAG




02




2019 | N° 01

03

EDITORIAL

Aﬂwyﬂ'k revidla seilreno amds b i -fusic 0{’%/3«%4794’ & am(oa,ﬂ'lr
X’W i nows descobrimedds encoro per descobrir.

és« orixe, p{o‘hw, com Mri/‘w IW(L«&Q"F*M nivnero, M (w Wm
p(o W—Wﬁo{ a(w w/m/ for /a/ w‘/u«m'o{o MWW'Y‘I}—%/& 12 /w
presmisso que lessencio def vi, w/oaf/'o(a bewres, Tambe fw?"é/a?w—w
de (o que sovisd fwwswv”, per aixs en M(lws?" primer wa/wfz[aw
a(o&w(vnrm/ o/s/ a(dﬁ&/s« J/aqwdﬁ ax{WW 1Z o{a FM a(ué o coso wod?w,
lo de o vilicullara &5 uno feina WWMTZ/WW wpawij
o/m,os/ com Twwf& a«m?,a,o(a/ Mwmw/ home.,

A{/ﬂ, més wl/al a(’a»{uosjﬁ Mw, Y /w m&s« de km&nﬁ& % B/M,('/
es Wwwwwwwwmwwéfoqquwm/ww
es Trebollovo. onde § covalle. P&r 0ixb oqu, mesdre ocolenn Leserivre
(ouoaa(ww en /w a(uw/ niwnero reve ninero ws a{d'wl/amom (aor a{ui/

0/ Aoz &5 Tornor o {’W






2019 | N° 01

05

ARTICLE DE PEPE RAVENTOS

Pepe Raventos
aplica el

seu esperit
d'innovacio

i detallisme per
tal d’assolir el
gran objectiu
de Raventds

i Blanc: elaborar
el viescumos
més mineral
del planeta.

@JavierLuengoFoto

(OMFER

UN GRAND VIN

“Secondo me’, fer un gran vi és una tasca més facil de
la que sovint pensem. O del que sovint es pensa dins i
fora del sector. Al contrari del que molts poden creure,
fer un Grand Vin és un ofici a l'abast de tothom, ja que
per aconseguir-ho sols fan falta tres ingredients princi-
pals: enfocament, passié pel camp i sensibilitat pel tast.
La resta, corre a gust del vitivinicultor.

Abans de comengar a fer vins amb el pare, en Miquel
Bofill del Celler d'Osona em va facilitar un stage de ve-
rema amb en Didier Dageneau. En Didier jugava a ser
un “enfant terrible” —com bonament sabeu tots els que
el vau conéixer-, perd mai oblidaré la seva obsessié pel
Sauvignon Blanc, per Saint Andelain o per Pouilly-Fumé;
sense anar més lluny, lesbroncada més gran de la meva
vida professional la vaig rebre per entrar amb les botes
enfangades a la sala de premses. Cada dia de verema
sopava amb tot lequip; després de sopar, com un ritual,
anavem plegats a la sala de botes a seguir com, una per
una, cada bota fermentava. En Didier, dissortadament, va
morir daccident d’aviacio el 17 de setembre del 2008 amb
52 anys: sempre havia treballat per fer un Grand Vin.

A la vida pots aconseguir el que vulguis, pero el re-
alment dificil és saber el que vols. No s'hi val jugar a de-
dicar-se a la medicina, a ser advocat, a regentar un res-
taurant o a ser un taurd dels negocis i, al mateix temps,
fer un Grand Vin; un celler no és una segona residéncia
disfressada, ni un “txoco” per trobar-se amb els amics ni,
encara menys, una eina per aconseguir estatus. Si vols fer
un Grand Vin, thi has de dedicar amb el maxim compro-
mis i enfocament. Com t’hi pots dedicar? Suposo que hi
ha moltes maneres, pero jo crec que la fonamental i la que
no pot obviar-se és la viticultura de pages, amb la passié
pel camp que aix0 implica. I una passi6 pel camp exigeix
respecte per la natura, per la climatologia i per tot allo

que fa referencia al concepte origen: pel lloc que, sense

manipular o transformar, només contemplant i acompa-
nyant, ens permetra intentar comprendre factors claus

per dotar al vi de la maxima autenticitat i puresa.

Una altra gran font d’inspiracié que he tingut els darrers
anys va ser, aprofitant un dels tants viatges que com a vi-
tivinicultor tinc la sort de fer, durant una visita a la Tate
Gallery de Londres en el marc d’una retrospectiva de Joan
Miro6, el maig del 2011. Contemplant la seva obra “La Ma-
sia’, vaig identificar darrere d’aquella imatge innocent un
gran sentiment d’arrelament, humanitat i for¢a. Recordo
que aquella granja tant nostra, tan de seca i tan mediter-
rania vista des d’alla, des de la distancia, em va fer sen-

tir més jo. En aquell precis instant, la biodinamica que

“Rixi, de micaen mica, heanat
guanyant confian¢aamb el que
som, el que tenimi el que fem.
Heapreés queun Grand Vinno és
perfeccid, no és més que unvique
reflecteix les seves caracteristiques
originals, allo que el famés local,
més diferenti més uinic,”

veniem practicant a la Finca des de feia més de cinc anys
va agafar una dimensié molt més real: el somni de recu-
perar la granja tradicional del Penedés. De cop, treballar
per alld petit, local, auténtic i d’alguna manera delicada-
ment senzilla es tornava potent i, agafant un rumb nitid,
esdevenia un gran i precids objectiu.

Ja feia anys que havia abandonat la corbata, pero des
daleshores vaig deixar també el quatre per quatre i vaig
comengar a fer, a peu, les nostres visites de camp. Vaig

aprendre a llaurar a cavall i durant aquells darrers anys als
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EEUU, quan tornava a casa, vaig mirar de passar la maxi-
ma estona a laire lliure: al bosc del Serral, a la vinya de la
Plana, a les travesseres i al Llac. Aixi, de mica en mica, vaig
anar guanyant confian¢a amb el que som, el que tenim i el
que fem. He aprés que un Grand Vin no és perfeccié —ja
que la natura no és mai perfecte—, sind que un Grand Vin
no és més que un vi que reflecteix les seves caracteristi-
ques originals, allo que el fa més local, més diferent i més
Unic. Es aleshores, quan abandones Iego de winemaker, la
inseguretat de 'hereu i el marketing de despatx, quan co-

mences a avangar en aquest nou cami a I'abast de tothom.

“No deixo devisitar els farmers
market del mercat dela placa;
degaudir del plaer dels restaurants
amb lail-lusié d’aquells primers
sopars afora, quan érem petits;
d’assistir al maxim nombre de
tastosi presentacions devins
possible, i sobretot, de viatjar dins
les cartes de vins dels restaurants.”

El tercer gran component d’aquesta feina, i que exi-
geix un exercici de concentracié que sovint passem per alt
mentre el duem a terme, és el tast. Tant o més important
que la formacié amb enologia —el vi tensenya— és per a
mi la formacié amb sumilleria, molt més centrada en el
tast que no pas lescola enologica, basada en la recerca del
defecte, tant necessaria com insuficient. El tast és un mo-
dus vivendi del vitivinicultor a la recerca del Grand Vin.
No em refereixo només al tast de raims, al tast de mostos
o al tast de vins en tot tipus de receptacles de fermentacid,

varietals i ampolles en fase de crianga, que es dona per

La finca Raventds
s’emplaca enun
territori que fa

16 M d’anys era
mar. Aquesta
herencia es nota
en la salinitat dels
nostres sols, ja
que el fetque el riu
Anoia formi part

ha permes que
durant mil-lenis
I'accio del riu hagi
anat sedimentant
les nostres terres,
fent aflorar a

la superficie
I’herencia marina
que fatan singular
les nostres vinyes.

de la nostra finca

suposat; em refereixo al tast d’ingredients, cuines, herbes
i, per descomptat, de vins de tot el mén. No cal anar olo-
rant com un gos de caga —per bé que segur que no resta—,
pero si que cal tenir una actitud present i desperta entre-
nant el sentit del gust i de lolfacte.

La majoria d'amics que tenen interes amb el vi pero no
s’hi dediquen, pensen que els que fem vi tenim un sentit
olfactiu i gustatiu privilegiat, perd no és aixi. Es qilestié de
mantenir una actitud desperta en relacié amb les aromes i
sabors que anem acumulant dia rere dia. Questi6 dentre-
nament, vaja. He tingut moments de molt millor forma,
pero no deixo de visitar els “farmers market” —com en
diuen els anglosaxons— del mercat de la plaga tan nostre;
de gaudir del plaer dels restaurants amb la il-lusié d'aquells
primers sopars a fora, quan érem petits; dassistir al ma-
xim nombre de tastos i presentacions de vins possible, i
sobretot, de viatjar dins les cartes de vins dels restaurants.
I si, em deixo una activitat que cada vegada menganxa
més pero a la qual no dedico prou temps: cuinar.

I és que, finalment, un Grand Vin no ens ha de capti-
var pels atributs mentals derivats del nom o letiqueta, sind
que ens ha de captivar pels sentits gustatius i olfactius, ja
que és a través dells com ens sabra conduir-nos cap a la
seva natura més original. Cap al seu lloc.

A partir daqui sobre un gran ventall de possibilitats:
des dels vins ancestrals a les elaboracions més classiques
de la vella Europa o des de les extraccions modernes a les
noves tendéncies anomenades naturals, possibilitats totes
elles de vins delicats que tornen a dominar les cartes que
creen tendéncia al mén. Pero aquest ja és objecte d’'un al-
tre debat, d’un article que sescriura millor des d’una taula
més activa i molt més formada, cientifica, viatjada i oberta

que la meva.
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L'ENTREVISTA

JordiTerrazas

Pioner en traccid animal aplicadaa lavinya a Espanya, és sabadellenc

de naixement i establerta Claret dels Cavallers, al Bages.

49anys, 11 dels quals fa que els celebraamb el Bru, el seu cavall i company
de feina amb qui comparteix el fisicimponent de la raca hispanobretona:

troncamplei potes gruixudes.

Unallegenda i gran conegut d’aquest mon, un catedratic de les feines
agricolesiforestalsamb traccid animal. Terrazas favintanys que tracta

amb cavallsi 8 que hi treballa.

“El vi es el resu

moltes hores
ifelicitat”

Com et definiries?
Perseverant i cabassut, molt cabassut.

Que volies ser de petit?

Pages. M'hi he acabat acostant una mica, no? Esta bé sa-
ber el que un vol de petit tot i que acostuma a ser dificil.

Qué vas estudiar?

Un cicle superior de mecanica. Probablement res a veure
amb el que un ha acabat fent.

Bé, no és del tot cert, no? Has creat algunes eines

propies per treballar la terra amb l'ajuda de la “meca-
nica”, 0i?
Si, de fet potser si. He creat unes quantes maquines com
ara la pionera, que és com una espécie de multids i, depe-
nent de leina que li col-loquis, tant pot servir per llaurar
el camp com per calgar els ceps.

I a Raventds i Blanc, quan vas comencgar?

Fa uns 5 o0 6 anys.

I com hi vas arribar?

Tot va comengar amb una prova de treball amb tracci6

animal a les vinyes de la finca, i poc a poc hem arribat fins

Itatde
d’esforg

aqui. Hem anat ampliant les vinyes amb les que treballem:
primer la Vinya del Clos del Serral seguint per La Plana i
la Vinya del Mas; la intenci6 és treballar-hi tota la finca en
un futur no molt llunya.

Queé és el que més t’agrada de treballar aqui?
Loasis que ha creat el Pepe enmig de tanta civilitzacio,
transit, industries, poligons i demés que podem trobar al
Penedes.

De debo?
Bé, tenint en compte que jo el vei més proper el tinc a
2 km i el nucli urba més proper a 10 km... si, Raventds
i Blanc ben bé em sembla un oasi. Pero és un plaer “en-
trar-hi” perqué gairebé no hi ha cellers que tinguin tota la
finca en una sola unitat agricola.

Si no treballessis al camp, a qué et dedicaries?
Ni idea, crec que no mho puc ni imaginar. El camp, la
vinya i els animals s6n la meva vida.

Qui et va inculcar aquesta passio?
Jo solet. Ben bé no sé com em va arribar pero va ser quel-

com molt intrinsec. Poc a poc i bona lletra. Com tot, suposo.
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Comenga a treballar a la finca fa 5 anys, 'any

2015, quan els setembres encara eren frescos.

Es home de matins, de gaudir del moment

ben d’hora ben d’hora, quan el sol encara des-
perta.

Sempre ha sigut home més de vi negre
que de vi blanc; —pero prefereix 'escumos per
sobre dels dos—; diu que treballar a Raven-
tos i Blanc li ha fet canviar d’opinid. Per ell,
el vi és el resultat de moltes hores d’esfor¢
i felicitat.

Gran coneixedor del moén animal, afirma
que “el més important en un cavall és que tin-
gui el cap ben assenyat i sigui tranquil”.

Amb els anys vol acabar treballant les 9o
hectarees de la finca Raventos i Blanc a cavall.
De moment, amb l'ajuda de dos cavalls, ja en

treballa 30.

Canviaries el cavall per alguna cosa?

Per un tractor de 300 cv i un consum de 250 litres al dia?

Fas broma, no?

Si, si bromejo. De fet, no el canviaria per res, a en Bru.

Amb qué beneficia el cavall a la terra?

Amb la minima compactacié, amb la possibilitat de dei-
xar cobertes vegetals i mostrar un maxim respecte als
ceps. La cura amb la feina, la calma, la tranquil-litat, zero
contaminants, lenergia que transmet, etc. Seria una llista
molt llarga...!

Quin és el motiu de tornar als métodes ancestrals?
Tornar enrere, fer les coses bé com sempre shavien fet i
intentar-ne extreure el maxim. La recuperacié daquesta
forma de treballar és més que una connexio espiritual en-
tre ’home, 'animal, la planta i la terra.

Es veritat que un cavall costa deu vegades menys que
un bon tractor?

No sé que val un tractor, ja que no n'he comprat mai cap,
pero tinc un vei que fa poc se ”ha comprat un i li ha

costat 120.000€; n’hi ha de més econdomics, també. Els

cavalls poden valdre de 1.000€ a 9.000€.

A mi el cavall em fa de tractor (riu); perd no només és
questio del factor preu, que també. Sin6 dels beneficis que
pot aportar.

Com es va dir el teu primer cavall?

Nano.

Quines han de ser les qualitats d’un bon cavall?
Tenir un bon fisic perd sempre proporcionat a les feines
que ha de fer. Potser el més important, pero, és que tingui
el cap ben assenyat —aqui és on hi entro una miqueta jo—
i que sigui tranquil.

Quin és el moment més magic que t’ha donat la terra?
Treballant amb cavall els moments magics sén incomp-
tables... pero potser, em quedo amb els matins, ben
d’hora ben d’hora, quan el sol saixeca i el dia comenga...
Fantastics!

I el vi? queé és per tu?

El resultat de moltes hores desforg i felicitat.

La traccio animal
ajuda a la fertilitat
de les vinyes, ja
que treballant la
terra amb cavall
aconseguim

que el sol noes
compacti, que
les arrels es
desenvolupin
millor i que les
cobertes vegetals
aportin més
matéria organica
al sol.
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DESCOBRINT LA FINCA

LES EINES
DELBRU

Eina que utilitzem per desherbar i

per trencar les esquerdes d'evaporacio,
en cas que hi hagi una mica de crosta

a terra. De vegades també la fem servir,
un cop el sol esta llaurat, per preparar-lo
per la sembra.

P w/a, de fméw

Ens serveix per llaurar i controlar el
creixement de I'herba. A T'hivern tirem la terra
cap al cep per evitar possibles gelades o freds
intensos i, a la primavera, enretirem la terra
del cep ila tornem al mig de la passada per
controlar el naixement de I'herba.
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Sendrodora

Eina que ens serveix per tirar la llavor al terra d'una
manera ordenada i regulada. Depenent del tipus de
llavor que fem servir, el forat haura de ser més o menys
profund per tal que la planta creixi bé.

Eina que fem servir per enganxar, al

seu darrere, diferents tipus d'eina, com
l'intercep. Es una eina multits, una espécie
de canadenc perd amb molta més amplada
de treball, amb la possibilitat, fins i tot,

de treballar amb dos cavalls alhora.



A I'hivern, quan
s’inicia la poda,

les nostres cabres
ens ajuden a segar
I'herba morta de

les parcel-les. A més,
els seus fems sdn part
del compost i dels
preparats biodinamics
que apliquem a les
nostres vinyes.
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ARTICLE

La finca congrega
des de fa més

de 500 anys les
vinyes que han
vist néixer alguns
dels millors vins
espanyols de tots
els temps; el Clos
del Serral nés

la parcel-la més
singular.

La parcel-la, amb
ceps de Xarel:lo
de mes de 80
anys, compleix
els requisits ideals
de mineralitat

i salinitat per
elaborar unvi
escumas autentic
i unic.

Cada aspecte
d'aquest vi
escumas és
artesanal i fet
ama, fetamb
el sentit més
sensible de
I'excel-léncia
i la perfeccié.

MAS
DEL
SERRAL

Es un camiamb un tnic destf: lorigen. Es alla on el passat i el futur
es troben; es oferir una cosa perdurable en el temps pero treballada

alamanerad’abans.

Allunyar-se de les propies arrels et permet reflexionar
sobre el lloc don venim, alla on es va modular la nostra
identitat, on varem aprendre a somiar de petits i on les
pors no eren més que horitzons per superar.

Possiblement es aixi com, estant a Paris el 1922, Joan
Mir6 va pintar “La Masia’, el quadre on homenatjava el
Mas de Mont-Roig del Camp on havia apres a dibuixar
amb tan sols 3 anys. De la mateixa manera, va ser aixi, ob-
servant el quadre de Mir6 a la National Gallery durant una
etapa vital lluny de casa, quan Pepe Raventds es va adonar
de que el seu somni era retornar el Mas del Serral al seu
origen: l'agricultura tradicional basada en I'harmonia en-
tre natura, animals i home i a levidencia de que, com va
dir el pintor, per ser universal cal ser radicalment local.

Lany 2005, l'experiéncia adquirida al costat deno-
legs de primera linia va dur a en Pepe Raventos, repre-
sentant de la 212 generacio de viticultors de la familia,
a concloure que el Clos del Serral, una petita parcel-la
de la finca familiar, seria I'habitat ideal per a l'elabora-
ci6 d'un vi espumos excepcional. Alla, l'aire fred de les
muntanyes que refresca els raims i el sol miceénic de la
finca, ple de vida oceanica fossilitzada, es combinarien
per produir raims amb una excel-lent mineralitat i un
gust singular i unic.

La vinya li lliurava una oportunitat molt especial, i
en Pepe no va dubtar en aprofitar-la. Després de podar
les vinyes per garantir que una menor quantitat de raims
absorbissin la maxima quantitat de nutrients del sol, els
raims es van seleccionar gra a gra. Després de 1'embote-

llament es va realitzar una crianga amb les lies durant 100

mesos per treure a la llum les qualitats més ocultes. Amb
la personalitat del vi plenament desenvolupada, va arribar
el moment del «remouage», un acte purificador realitzat
a ma amb summa cura. Posteriorment, el degorgament
es va endarrerir per garantir que aquesta acci6 es duia a
terme en el moment més idoni, utilitzant un suro de roure
procedent del bosc mediterrani de la Bisbal d’Emporda.
Aquests metodes manuals i intims shan aplicat a cada
part del procés, fins i tot durant el llaurat de la vinya, que
en lloc de realitzar-se amb maquina ha anat a carrec del
Bru, el cavall bret6 de la finca.

En crear aquesta proximitat entre home, sol i ani-
mal, en Pepe recupera el procés d'elaboracié tradicional

i li afegeix una visié contemporania. Els fruits d'aquest

“Es el vi que sempre he somiat
elaborar, des delaverema2014
deSilex,amb Didier Dagueneau;
P’escumds més mineral.”

procés cobren vida al Mas del Serral, un vi espumds de
primera classe, que busca reivindicar-se entre els cham-
pagnes de culte.

El 1872, la familia Raventds va introduir el champag-
ne a Espanya. Avui, Pepe Raventds presenta Mas del Serral
davant el moén.

Segons les paraules den Pepe “és el vi que sempre he

somiat elaborar, des de la verema 2014 de Silex, amb

Didier Dagueneau; lescumés més mineral”
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