
Vins del Bages. una tria 
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En aquest article I'autora, 
reconeguda coneixedora del 
món del vi, i especialment 
de la cuina i els vins 
bagencs, ens ofereix una 
selecció personal de les 
millors ampolles. 
La descripció de les varietats 
i anyades més destacades 
esdevé una bona mostra de 
la categoria excepcional que 
han aconseguit molts vins de 
la jove D. O. Pla de Bages, la - 
qual, recuperant I'antiga tra- 
dició, s'ha fet ja un lloc dins 
el panorama catala. 

La personalitat dels vins del Bages 
ve donada pel seu clima mediterrani. 
I'escassa pluviometria i els seus sbls 
pobres i argilosos, propietats totes 
elles indispensables per al conreu del 
raim. Gracies a les noves tkcniques de  
viticultura i enologia es combinen les 
varietats auctbctones i les forinies, 
aconseguint així vins de característi- 
ques excel.lents. La zona del Bages és 
més bptima per als vins negres. a part 
de  la varietat blanca anomenada 
«picapoll». Totes les denominacions 
d'origen vinícoles hi tenen. curiosa- 
ment. lligada la gastronomia. Per 

exemple, a Riirs Ririrns el marisc i el 
peix del Cantibric lliguen perfecta- 
ment amb I'<rlhnriño. Les tapetes, pei- 
xets i pernils ibkrics amh el xerks 
d' Andalusia. els xais al forn. els pota- 
jes de mongetes i els garrins al forn 
amb vins robustos i complexos de  la 
Ribera del Duero ... Al Bages tenim el 
bacalli i el conill a la manresana. el 
poti-poli o el cap-i-pota que fan un 
hon maridatge amb aquests negres 
intensos de color, rics en tanins i amb 
aromes afruitades del raim, que fan un 
vi molt elegant quan ha tingut una 
crianca en hóta. 
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Varietats autoritzades: 

Mncnheii: Produeix vins molt tins, de 
color g o c  pil.lid. amh hona acide- 
sa. que hi apona frescor i sabor 
afmitat. 

Picripoll: Dóna lloc al vi més conegut 
de la comarca ja que és I'únic lloc 
d'Espanya on es conrea aquest tipiis 
de raim. Es tracta d'un vi lleuger i 
fresc. amh aromes afmitades i flo- 
r a l ~  anib notes de  fmita tronical. A 
la hoca 6s llaminer deixant-hi un 
post-gust llarg i agradable. 

Churdr~nrrny: Vins d'extraordiniria 
aroma. gran elegancia i molt afrui- 
lat. sohretot a poma. Amh més cos. 
elegincia i capacita1 d'envelliment 
qiie cap altre raim blanc. 

U11 (le Ilehre: Produeix vins francs de 
paladar. afmitats quan son joves i 
vellutats quan envelleixen. 

Cr,h~rrirt Saiiiknno: Vins de  molta 
intensitat. de color roig rohí, molt 
rics en tanins. aromes a fmites ver- 
melles (mores, gerds) florals i a 
pebrot verd quan sán joves. Amh un 
hon envellinient s'aconsegueixen 
vins elegants amb un sabor perso- 
nal. 

Merlor: La varietat més ben aclimata- 
da al Bages. Vins carnossos, inten- 
sos. sedosos. molt hen estmcturats. 
És un negre masticable de paladar 
lent i prnfund. 

Els cellers 

Hi ha set cellers productors de vi 
hagenc. dels quals n'aconsellarem els 
vins més hen aconseguits de cadascun. 

Chor(lonna? 98: Primer any que té un 
envelliment anih bóta. Vi fresc. amh 
caricter varietal. records de  pinya. 
pero amh matisos fumats. Iictics i 
especiats. A la boca és  carnós, ple. 
suau amh estmctura. Per combinar 
amb peixos amh salses hlanques, 
rap a la planxa i carns blanques 
sense salsa. 

Merlor 97: Amh tres mesos de hóta. 
Un dels millors vins del Bages. 
Vermell cirera amh reflexos viole- 
tes. molt intens, aromes de varietats 

vegetals. de regalesia ii friiitii ver- 
mella. A la hocii es inostra hen 
estructurar i equilihrat amh una iici- 
desa hen integrada. Ideal per al 
hacalla del Bagcs. cams amh salsa i 
r apa  la marinera. 

C<ihenier Srirri~ifiiiori 96: Medalla de 
plata al tast de  I;i ,<Revista 
Categoty.. Vermell rohí hcn cohcn. 
lntens i net al nas. amh atractives 
sensacions de fmita madura inte- 
grades arnh notes de crianca. A la - 
boca es mostra hen constituit i ele- 
gant. 

Reseri~a 94: Sun al mercat dintre de 
pocs dies. 

Rerrnzn 92: Exhaurit. Vi de gran cate- 
goria. elegant i evolucionan1 en aro- 
mes. És molt vigorós a la hoca. 
amh cns. 

Rosur Cnberiier 98: Rosa cirera intens. 
amh aromes de fmita vermella fres- 
ca. Dins la hoca és viu i fresc. Bona 
acidesn. 

Picopoll 98: Vi groc palla pil.lid, amb 
reflexos verds. Les seves aromes 
sdn de fmites i flors. amh tocs de 
fmits tropicals. A la hoca 6s fresc i 
equilibrat. amb un hon final. 

Viñn Mnsies 97: Té la forfa del caber- 
net i la suavitat de I'ull de Ilehre. En 
conjunt es presenta aromatic. 
Crianfa amb hóta. Molt bona rela- 
ció qualitat-preu. 

Mas de Sant Iscle 

Picnpolljo~~e 98: Vi molt afmitat, dens 
amh cos i hen estructurar. 

Picnpoll criancn 96: Vi groc daurat 
amh notes evolutives de fruita 
madura i fusta. A la boca té una 
hona constitució. Sahorós d'a,justa- 
da acidesa i hon final. 

Rosar cnherner 97: Rosa cirera amb 
reflexos taronja. Potent de  nas. amb 
un fi  caricter afmitat. Viu a la boca. 
amh mostres de fmitositat al post- 
gust. 

Caherner 96: Vermell robí ben cobert. 
Intens, net al nas amh aromes de 
fmita madura. 

Cooperativa de Salelles 

Mncoheu 98: Vi hlanc jove i Ileuger, 

Les sevcs aromcs són afmitades. 
sohretot a plitan. Fresc. Per hciire al 
moincnt. 

Crrherfi~r 94: Color roig rohi amh 
notes d'envelliment. Aromes a 
crianva. amh notes especiades sohre 
fons de c a e  torrat. És Ileiiger de 
cos. amb equilihri a la hoca. 

Celler cooperatiu d'Artés 

Pica/~r>llArrium 98: L'exigent selecció 
i elahoració d'aquesta varietat 
autbctona del Pla de Bnges ha doiiat 
com a fniit aquest vi, de gran quali- 
tat, de color hrilliint. tr:insparent 
amh aroma afruitada i elegiint. anih 
un post gust característic dc la 
varietat pic;ipoll. 

Cnheriier Soini~iioii 96: L'acurada 
elahoració, el teinps de repos en 
hótes de roure i I'bptima temperatu- 
ra de crianqa han fe1 daquest vi un 
motiu de satisfacció. Color cirera 
brillan1 amh rihets teula. tiroma per- 
sonal de cahernet. entre grosella i 
pehre verd. El roure hi apona com- 
plexitat i suhtilesa, sense ofegar les 
aromes primiries. Camós. complex. 
tanic i consistent. la qual cosa sug- 
gereix una prometedora evolució a 
I'ampolla. 

Celler Solergihert 

Picnpoll crinirco: Color groc pil.lid 
amh rellexos daurats. Aromes a 
fmita madura amh records a I'os del 
préssec. Té cos i estructura. integra- 
da amh una honn acidcsa. la qual 
cosa l i  dóna un eqiiilihri aconseguit 
amh I'afmitat i la fusta. 

Merlor 97: Color vermcll violeta amh 
molta capa. Aromes molt varietals. 
Afruitat i vegetal, herhaci. A la hoca 
és intens arnh una atringencia i una 
acidesa que l i  donen vivacitat. 
Fmita hen madura i especial. 

Cnhernei 96: Aromes concentradcs i 
elegants a fmita madura (pmnes. 
compotes) i especies (canyella. 
pehre negre) conjuntats anib notes 
de fusta de qualitat vainilla. nou 
moscada. A la hoca 6s eqiiilihrat i 
amable. amh forra. perb amh finu- 



ra. snhnrós. viu. potent i. sohretot. 
amh tina gran ampli tud d'aromes. 
Excepcional! 

Resen~ri 94: Intens:~ c;ipa de color rohi. 
A l  nas h i  dominen rons halshmics 
pcr  sobre de les aromes de fruita 
madura. amh i in  fons de torrnts. 
Btina pres+ncin de fusta. equilibrat. 
sahorós, net i potent pc l  que fa a les 
tiromes. 

Viirs Grau 

M<lr l r~r  rr>.s<ir 98: Sorprenent per l a  
seva fragancia fmtal. A la hocn té 
cos. És Ilaminer. carnós i mo l t  
suau. B«na acidesa que li dcha un 
pas Sresc. rcí 'nr~at per la  potencia de 
les ;trames de fniit it a la hoca. 

C<rhenrrr: Aromes de fruita (pnina hen 
inadur;~) amh notes de fni i ts secs. 
;imh un lleugcr fons de firm:ic. 
Bona presencia a la  hoca. de coz 
mig. amh hon equi l ibr i  i potencia de 

sahors. Adequada acidesa que li 
dóna vivacitat. És hastant polit. 
ampli  d'aromes a fruita hen madura 
i Ileuger toc especiat. 

Vi I~rr l l i r  Soleyqih~~rr: V i  negrc dolc 
d'aromes a fniites confitades. Ca l  
hcurc'l una mica fresc. de 10" a 12". 

Mi$rel<i < lo l~<r  </<4 C r l l ~ r  I.irt~ris 
Mo.s<.rrrr// Roqrrrto: A dol l  i enihote- 

Ilat. 

Caves 

Rrirr Arrirrin ( C r l l r r  coop<,rnrirr 
d'Arré.~): MoI t  nct i frcsc en totes 
les fases. amh un clar caricter fnii- 
ial. Enriquit amh notes de c r ianp .  
A la hoca és sahorós i suau. ainh un 
equilihri hen aconscguit i una per- 
fecta potencia de carhhnic. 

C<ri~11 A r r  2000 ( C r l l r r  cooperririrr 
d'Arr<;.s): Cupatge de vins de Ics 
varietats macaheii, xarel.lri i v i re-  
Ilada. preparats express;iment per a 
reposar mks de tres :tnys. Han pro- 
dtiit i in  cava d'uiia qiialitat extrtior- 
diniri;~, que es distingcix per la scvit 
transparenci:~. f inor i aroma. que li 
confereixcn una personalitnt prt>pi;i. 
Color  groc claiirat 31nh ref lcxos 

'rsistcnt. verds. homholln fina i pc . " 
Les aronies són netes i complexes. 
aii ih notes de c r i a n p  dc iiiantega i 
pa torrar. Sahor sec i su:iii. amh unti 
honci inregració del ras c:trhtinic. 

Brrrt itorrrr-(11 Crri.ex G ih~t - r :  C a n  elc- 
gant. inatisnt cn ;iqitest cas ainh 
notes de crian<;!. O k r e i x  dins I:i 
boca tina gran h;irmoni;i. És sec i ti. 
una acidesa perfcct;~, sulicient per t i  

que sigtii fresc, sah«rós, ~ i m p l i  i 
suau. 

M. P i l a r  G a r r i a  Comas 
Siiniitter 
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+ MOLI D'OLI 

NLVIWLIS  

Oli d'oliva extra verge de la varietat arhequina. provi- 
l 

nent de les terres del mas Torre del Pont. Aquest mas. 
situat al hell mig de Catalunya, en el teme de Sant Fmitós 
de Bages. envoltat de muntanyes i travessai pel riu 
Llohreg;tt. posseeix un microclimd hptim pera I'olivera. 

Uns hivemp freds i secs. que eliminen els parisiis que 
afecten I'oliva i, a mes. la recol.lecci6 mecanitzada. rehut- 
jant tata riliva que no estiptii a les hranqoes. San qiie la qua- 
lit;it de I'oliva sigui immillorahle. 

El Molí 6s situat al propi nias. Gricies a aixii es poden 
premsar les olives e l  maieix dia de la seva recol.lecci6. 
Quan les olives entren al molí es renten, eliminan1 tota hm- 
tícia. Un cop rentades. mitjancant el procés de premsat en 
fred. s'ohté I'oli. 

Seguidameni s'eliminen les microvolves niitjanfant el 
fíltratpe. Un cop filtrar, I'oli, ja net de totes les impureses. 
6s dipisital en tnncs d'accr inoxidable. en els quals comenGa el procés de rephs. A l  cap d'iines setmancs. aquest oli 6s inrrnduit 
en un envas de vidre fosc que garanteix l a  seva hona consewació. Tot aixh fa que aqucsr oli tingui un gusr i un paladar únic?. 

VENDA AL DETALL AL MOLÍ 
D e  dilluns a dissahte. de les 9 a les 19 h. 

Diumenge, de les 9 a les 14 h. 

Ctra. d'Artés, km. 1 - Tel. 93 8760583 
l 
I Sant Fmitós de Bages 


