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Aquesta revista s’estrena amb la il·lusió d’ensenyar i compartir 
 totes aquelles coses que ens envolten i ens emocionen. Quin és el motiu 

que ens empeny a fer-ho? Intentar apropar-nos a vosaltres, lectors 
i encuriosits amants del món del vi, a través d’entrevistes, articles 

d’opinió i nous descobriments encara per descobrir.

És així, doncs, com arriba aquest  primer número, amb la senzillesa  
de guiar-nos pel que volem fer, la voluntat  de compartir-ho i la 

premissa que l’essència del vi, a part  de beure’s, també pot  llegir-se. 
Tal com diu Pepe Raventós, “fer un gran vi és una tasca més fàcil  

de la que sovint  pensem”, per això en aquest  primer exemplar 
descobrirem els detalls d’aquesta afirmació i de per què, a casa nostra, 

la de la viticultura és una feina apassionant  lligada a paraules  
claus com temps, anyada, animal i home. 

Allà, més enllà d’aquesta finestra, a les vinyes de Raventós i Blanc 
es torna a poc a poc cap a aquelles èpoques en què tota la finca  

es treballava amb 8 cavalls. Per això aquí, mentre acabem d’escriure 
el paràgraf d’aquest  primer editorial, iniciem aquesta aventura 
periòdica en la qual número rere número us detallarem per què  

un dia a la nostra finca, en realitat, és com un viatge en el qual  
el destí és tornar a l’inici. 

Ens acompanyeu en aquest  nou trajecte?

EDITORIAL





Pepe Raventós 
aplica el 
seu esperit 
d’innovació  
i detallisme per  
tal d’assolir el 
gran objectiu  
de Raventós  
i Blanc: elaborar 
el vi escumós  
més mineral  
del planeta.
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COM FER 
UN GRAND VIN
“Secondo me”, fer un gran vi és una tasca més fàcil 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, passió pel camp i sensibilitat pel tast. 
La resta, corre a gust del vitivinicultor.

Abans de començar 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 conèixer-, però mai oblidaré la seva obsessió pel 
Sauvignon Blanc, per Saint Andelain o per Pouilly-Fumé; 
sense anar més lluny, l’esbroncada 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 l’equip; després de sopar, com un ritual, 
anàvem plegats a la sala de botes a seguir com, una per 
una, cada bota fermentava. En Didier, dissortadament, va 
morir d’accident d’aviació 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, però el re-
alment difícil 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 tauró dels negocis i, al mateix temps, 
fer un Grand Vin; un celler no és una segona residència 
disfressada, ni un “txoco” per trobar-se amb els amics ni, 
encara menys, una eina per aconseguir estatus. Si vols fer 
un Grand Vin, t’hi has de dedicar amb el màxim compro-
mís i enfocament. Com t’hi pots dedicar? Suposo que hi 
ha moltes maneres, però jo crec que la fonamental i la que 
no pot obviar-se és la viticultura de pagès, amb la passió 
pel camp que això implica. I una passió pel camp exigeix 
respecte per la natura, per la climatologia i per tot allò 
que fa referència al concepte origen: pel lloc que, sense 

manipular o transformar, només contemplant i acompa-
nyant, ens permetrà intentar comprendre factors claus 
per dotar al vi de la màxima autenticitat i puresa.

Una altra gran font d’inspiració 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 
Miró, 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 força. Recordo 
que aquella granja tant nostra, tan de secà i tan mediter-
rània vista des d’allà, des de la distància, em va fer sen-
tir més jo. En aquell precís instant, la biodinàmica que  

veníem practicant a la Finca des de feia més de cinc anys 
va agafar una dimensió molt més real: el somni de recu-
perar la granja tradicional del Penedès. De cop, treballar 
per allò petit, local, autèntic i d’alguna manera delicada-
ment senzilla es tornava potent i, agafant un rumb nítid, 
esdevenia un gran i preciós objectiu.

Ja feia anys que havia abandonat la corbata, però des 
d’aleshores vaig deixar també el quatre per quatre i vaig 
començar a fer, a peu, les nostres visites de camp. Vaig 
aprendre a llaurar a cavall i durant aquells darrers anys als 

“Així, de mica en mica, he anat 
guanyant confiança amb el que 
som, el que tenim i el que fem. 
He après que un Grand Vin no és 
perfecció, no és més que un vi que 
reflecteix les seves característiques 
originals, allò que el fa més local, 
més diferent i més únic.”

@JavierLuengoFoto
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suposat; em refereixo al tast d’ingredients, cuines, herbes 
i, per descomptat, de vins de tot el món. No cal anar olo-
rant com un gos de caça -per bé que segur que no resta-, 
però sí que cal tenir una actitud present i desperta entre-
nant el sentit del gust i de l’olfacte.

La majoria d’amics que tenen interès amb el vi però no 
s’hi dediquen, pensen que els que fem vi tenim un sentit 
olfactiu i gustatiu privilegiat, però no és així. És qüestió de 
mantenir una actitud desperta en relació amb les aromes i 
sabors que anem acumulant dia rere dia. Qüestió d’entre-
nament, vaja. He tingut moments de molt millor forma, 
però no deixo de visitar els “farmers market” -com en 
diuen els anglosaxons- del mercat de la plaça tan nostre; 
de gaudir del plaer dels restaurants amb la il·lusió d’aquells 
primers sopars a fora, quan érem petits; d’assistir al mà-
xim nombre de tastos i presentacions de vins possible, i 
sobretot, de viatjar dins les cartes de vins dels restaurants. 
I sí, em deixo una activitat que cada vegada m’enganxa 
més però 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 l’etiqueta, sinó 
que ens ha de captivar pels sentits gustatius i olfactius, ja 
que és a través d’ells com ens sabrà conduir-nos cap a la 
seva natura més original. Cap al seu lloc.

A partir d’aquí s’obre un gran ventall de possibilitats: 
des dels vins ancestrals a les elaboracions més clàssiques 
de la vella Europa o des de les extraccions modernes a les 
noves tendències anomenades naturals, possibilitats totes 
elles de vins delicats que tornen a dominar les cartes que 
creen tendència al món. Però aquest ja és objecte d’un al-
tre debat, d’un article que s’escriurà millor des d’una taula 
més activa i molt més formada, científica, viatjada i oberta 
que la meva.

La finca Raventós 
s’emplaça en un 
territori que fa  
16 M d’anys era 
mar. Aquesta 
herència es nota 
en la salinitat dels 
nostres sòls, ja 
que el fet que el riu 
Anoia formi part 
de la nostra finca 

EEUU, quan tornava a casa, vaig mirar de passar la màxi-
ma estona a l’aire lliure: al bosc del Serral, a la vinya de la 
Plana, a les travesseres i al Llac. Així, de mica en mica, vaig 
anar guanyant confiança amb el que som, el que tenim i el 
que fem. He après que un Grand Vin no és perfecció -ja 
que la natura no és mai perfecte-, sinó que un Grand Vin 
no és més que un vi que reflecteix les seves característi-
ques originals, allò que el fa més local, més diferent i més 
únic. És aleshores, quan abandones l’ego de winemaker, la 
inseguretat de l’hereu i el marketing de despatx, quan co-
mences a avançar en aquest nou camí a l’abast de tothom.

El tercer gran component d’aquesta feina, i que exi-
geix un exercici de concentració que sovint passem per alt 
mentre el duem a terme, és el tast. Tant o més important 
que la formació amb enologia -el vi t’ensenya- és per a 
mi la formació amb sumilleria, molt més centrada en el 
tast que no pas l’escola enològica, basada en la recerca del  
defecte, tant necessària com insuficient. El tast és un mo-
dus vivendi del vitivinicultor a la recerca del Grand Vin. 
No em refereixo només al tast de raïms, al tast de mostos 
o al tast de vins en tot tipus de receptacles de fermentació, 
varietals i ampolles en fase de criança, que es dóna per 

“ No deixo de visitar els farmers 
market  del mercat de la plaça;  
de gaudir del plaer dels restaurants 
amb la il·lusió d’aquells primers 
sopars a fora, quan érem petits; 
d’assistir al màxim nombre de 
tastos i presentacions de vins 
possible, i sobretot, de viatjar dins 
les cartes de vins dels restaurants.”

ha permès que 
durant mil·lenis 
l’acció del riu hagi 
anat sedimentant 
les nostres terres, 
fent aflorar a 
la superfície 
l’herència marina 
que fa tan singular 
les nostres vinyes.

A R T I C L E  D E  P E P E  R AV E N T Ó S
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L' E N T R E V I S TA

“ El vi és el resultat de 
moltes hores d’esforç  
i felicitat”
Com et definiries? 
Perseverant i cabassut, molt cabassut. 

Què volies ser de petit? 
Pagès. M’hi he acabat acostant una mica, no? Està bé sa-
ber el que un vol de petit tot i que acostuma a ser difícil. 

Què vas estudiar? 
Un cicle superior de mecànica. Probablement res a veure 
amb el que un ha acabat fent. 

Bé, no és del tot cert, no? Has creat algunes eines 
pròpies per treballar la terra amb l’ajuda de la “mecà-
nica”, oi?
Sí, de fet potser sí. He creat unes quantes màquines com 
ara la pionera, que és com una espècie de multiús i, depe-
nent de l’eina que li col·loquis, tant pot servir per llaurar 
el camp  com per calçar els ceps.

I a Raventós i Blanc, quan vas començar? 
Fa uns 5 o 6 anys. 

I com hi vas arribar?
Tot va començar amb una prova de treball amb tracció 
animal a les vinyes de la finca, i poc a poc hem arribat fins 

Pioner en tracció animal aplicada a la vinya a Espanya, és sabadellenc  
de naixement i establert a Claret dels Cavallers, al Bages. 
49 anys, 11 dels quals fa que els celebra amb el Bru, el seu cavall i company 
de feina amb qui comparteix el físic imponent de la raça hispanobretona: 
tronc ample i potes gruixudes.
Una llegenda i gran conegut d’aquest món, un catedràtic de les feines 
agrícoles i forestals amb tracció animal. Terrazas fa vint anys que tracta 
amb cavalls i 8 que hi treballa.

Jordi Terrazas

aquí. 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 intenció és treballar-hi tota la finca en 
un futur no molt llunyà.

Què és el que més t’agrada de treballar aquí? 
L’oasis que ha creat el Pepe enmig de tanta civilització, 
trànsit, indústries, polígons i demés que podem trobar al 
Penedès.

De debò? 
Bé, tenint en compte que jo el veí més proper el tinc a 
2 km i el nucli urbà més proper a 10 km... sí, Raventós 
i Blanc ben bé em sembla un oasi. Però és un plaer “en-
trar-hi” perquè gairebé no hi ha cellers que tinguin tota la 
finca en una sola unitat agrícola.

Si no treballessis al camp, a què et dedicaries? 
Ni idea, crec que no m’ho puc ni imaginar. El camp, la 
vinya i els animals són la meva vida.

Qui et va inculcar aquesta passió? 
Jo solet. Ben bé no sé com em va arribar però va ser quel-
com molt intrínsec. Poc a poc i bona lletra. Com tot, suposo.
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Començà a treballar a la finca fa 5 anys,  l’any 
2015, quan els setembres encara eren frescos.

És 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; -però prefereix l’escumós per 
sobre dels dos-; diu que treballar a Raven-
tós i Blanc li ha fet canviar d’opinió. Per ell,  
el vi és el resultat de moltes hores d’esforç  
i felicitat.

Gran coneixedor del món 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 90 
hectàrees de la finca Raventós 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?
Sí, sí bromejo. De fet, no el canviaria per res, a en Bru. 

Amb què beneficia el cavall a la terra?  
Amb la mínima compactació, amb la possibilitat de dei-
xar cobertes vegetals i mostrar un màxim respecte als 
ceps. La cura amb la feina, la calma, la tranquil·litat, zero 
contaminants, l’energia que transmet, etc. Seria una llista 
molt llarga...!

Quin és el motiu de tornar als mètodes ancestrals? 
Tornar enrere, fer les coses bé com sempre s’havien fet i 
intentar-ne extreure el màxim. La recuperació d’aquesta 
forma de treballar és més que una connexió espiritual en-
tre l’home, l’animal, la planta i la terra.

És veritat que un cavall costa deu vegades menys que 
un bon tractor? 
No sé què val un tractor, ja que no n’he comprat mai cap, 
però tinc un veí que fa poc se n’ha comprat un i li ha 
costat 120.000€; n’hi ha de més econòmics, també. Els 

cavalls poden valdre de 1.000€ a 9.000€. 
A mi el cavall em fa de tractor (riu); però no només és 
qüestió del factor preu, que també. Sinó 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 físic però sempre proporcionat a les feines 
que ha de fer. Potser el més important, però, és que tingui 
el cap ben assenyat -aquí és on hi entro una miqueta jo- 
i que sigui tranquil. 

Quin és el moment més màgic que t’ha donat la terra? 
Treballant amb cavall els moments màgics són incomp-
tables... però potser, em quedo amb els matins, ben 
d’hora ben d’hora, quan el sol s’aixeca i el dia comença... 
Fantàstics!

I el vi? què és per tu?
 El resultat de moltes hores d’esforç i felicitat.

La tracció animal 
ajuda a la fertilitat 
de les vinyes, ja 
que treballant la 
terra amb cavall 
aconseguim 
que el sòl no es 
compacti, que 
les arrels es 
desenvolupin 
millor i que les 
cobertes vegetals 
aportin més 
matèria orgànica 
al sòl.
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LES EINES
DEL BRU

Canadenc  
o vibrocultor
Eina que utilitzem per desherbar i  
per trencar les esquerdes d'evaporació, 
en cas que hi hagi una mica de crosta  
a terra. De vegades també la fem servir, 
un cop el sòl està llaurat, per preparar-lo 
per la sembra.

Pala de tombar 
Ens serveix per llaurar i controlar el  

creixement de l'herba. A l'hivern tirem la terra 
cap al cep per evitar possibles gelades o freds 
intensos i, a la primavera, enretirem la terra 
del cep i la tornem al mig de la passada per 

controlar el naixement de l'herba.

D E S CO B R I N T  L A  F I N C A
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Sembradora
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 haurà de ser més o menys 
profund per tal que la planta creixi bé.

Avantren 
Eina que fem servir per enganxar, al 
seu darrere, diferents tipus d'eina, com 
l'intercep. És una eina multiús, una espècie 
de canadenc però amb molta més amplada 
de treball, amb la possibilitat, fins i tot,  
de treballar amb dos cavalls alhora. 



A l’hivern, quan 
s’inicia la poda,  
les nostres cabres  
ens ajuden a segar 
l’herba morta de  
les parcel·les. A més, 
els seus fems són part 
del compost i dels 
preparats biodinàmics 
que apliquem a les  
nostres vinyes.
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A R T I C L E

Allunyar-se de les pròpies arrels et permet reflexionar 
sobre el lloc d’on venim, allà on es va modular la nostra 
identitat, on vàrem aprendre a somiar de petits i on les 
pors no eren més que horitzons per superar.

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

L’any 2005, l'experiència adquirida al costat d’enò-
legs de primera línia va dur a en Pepe Raventós, repre-
sentant de la 21ª generació de viticultors de la família, 
a concloure que el Clos del Serral, una petita parcel·la 
de la finca familiar, seria l'hàbitat ideal per a l'elabora-
ció d'un vi espumós excepcional. Allà, l'aire fred de les 
muntanyes que refresca els raïms i el sòl micènic de la 
finca, ple de vida oceànica fossilitzada, es combinarien 
per produir raïms amb una excel·lent mineralitat i un 
gust singular i únic.

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 raïms 
absorbissin la màxima quantitat de nutrients del sòl, els 
raïms es van seleccionar gra a gra. Després de l'embote-
llament es va realitzar una criança amb les lies durant 100 

MAS 
DEL 
SERRAL

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 n’és 
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 un vi 
escumós autentic 
i únic.

Cada aspecte 
d'aquest vi 
escumós és 
artesanal i fet 
a mà, fet amb 
el sentit més 
sensible de 
l'excel·lència  
i la perfecció.

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 mà amb summa cura. Posteriorment, el degorgament 
es va endarrerir per garantir que aquesta acció es duia a 
terme en el moment més idoni, utilitzant un suro de roure 
procedent del bosc mediterrani de la Bisbal d’Empordà. 
Aquests mètodes manuals i íntims s'han aplicat a cada 
part del procés, fins i tot durant el llaurat de la vinya, que 
en lloc de realitzar-se amb màquina ha anat a càrrec del 
Bru, el cavall bretó de la finca.

En crear aquesta proximitat entre home, sòl i ani-
mal, en Pepe recupera el procés d'elaboració tradicional 
i li afegeix una visió contemporània. Els fruits d'aquest 

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

El 1872, la família Raventós va introduir el champag-
ne a Espanya. Avui, Pepe Raventós presenta Mas del Serral 
davant el món.

Segons les paraules d’en Pepe “és el vi que sempre he 
 somiat elaborar, des de la verema 2014 de Silex, amb  
Didier Dagueneau; l’escumós més mineral.”

És un camí amb un únic destí: l’origen. Es allà on el passat i el futur  
 es troben; es oferir una cosa perdurable en el temps però treballada 
a la manera d’abans.

“ És el vi que sempre he somiat 
elaborar, des de la verema 2014 
de Silex, amb Didier Dagueneau; 
l’escumós més mineral.”



A R T I C L E  D ’ O P I N I Ó  D E  P E P E  R AV E N T Ó S
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