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societat

RETRATS DEL NATURAL '
XAVIER GRAMONA SANDE

TREBALLADOR DEL VI EL CAVA

S

! TONI VALL

SANT SADURNI
D’ANOIA

epe Carvalho bevia Gra-

mona Tres Lustros. En-

tre les seves bombolles i

el seu buquet s’esbargia

dels maldecaps del dia a
dia i cercava espais imaginats on
reposar unaestona. Quanli van ex-
plicar al Xavier Gramona aquesta
passid del detectiu de Manuel Vaz-
quez Montalban, va ser com una
revelacio, una epifania que va con-
tribuir afer-lo decidir atornaraca-
sa. “El vostre és un gran cava que
mai heu de deixar de fer”, li va dir
MVM. Va ser una baula important
de la historia de la vida del Xavier,
unahistoria dedicada des de famés
de 20 anys a persistir en la tenaci-
tat de fer que el cava sigui un gran
vi escumds, sense greuges amb el
xampany frances.

Cavista? Empresari? Empresari
del cava? Cellerer? A ell li agrada
més “treballador del vii el cava”. E1
Xavier —colze a colze amb el seu co-
si Jaume- forma la cinquena gene-
racio d’una familia dedicada al vi
des de fa cent cinquanta anys, des
que eren pagesos dedicats ala humil
professio d’elaborarvi. El visito ales
seves caves de Sant Sadurni, on
m’ensenya I'impressionant celler i
em portaaveure laverema, que en-

guany s’ha avancat alguns dies i és
un espectacle extraordinari. Es bo-
nic escoltar-lo relatar la vida dels
avantpassats, dels que van ser deci-
sius per construir una empresa que
avui és referent mundial en el ter-
reny del vi escumos.

S’enrecordadel besavi, que vaser
contractat pels francesos per expor-
tar vins al seu pais. També de la de-
cisiva irrupcio de la fil-loxera a Eu-
ropa, que va propiciar que la Catalu-
nya del vi afinés els seus productes
—elviblanciel viblanc per fer xam-
pany- per poder-los exportar. Les
families Gramonai Batlle van casar
els seus fills (els avis del Xavier) el
1910, vanviure les guerresivan cre-
ar la marca Gramona.

Eren temps molt diferents, reme-
mora, el vino gaudiade cap menade
glamur ni de sofisticacio, era un
simple acompanyament dels apats,
un beuratge purament instrumen-
tal, peraalguns finsitotvulgar. Amb
el pas dels anysidelafeina, ambles
tecniques d’elaboracio, la tenacitat
il’estimacié profunda per la prime-
ramatériaiperlaterracultivada, les
percepcions han evolucionat,itam-
bé els prestigis, els pedigrisila con-
sideracié de la gastronomia com un
art a tenir molt en compte. Ell s’es-
tima aquestrelat, aquesta construc-
cié de sentit aplicada al producte
que fabriquen a casa seva.

De petitide jove, el Xavier no es
vainteressar gaire pel negoci fami-

Descripcio
Cavista?
Empresari?
Aellli
agradamés
treballador
delviielcava

Treball
Coneixer

unes caves és
coneixerles
especificitats
d'un ofici molt
arrelatalaterra

Llarga vida a 'escumos

liar. Teniaunarelacié un pel tibant
amb el seu pare. Ell tria la paraula
indisciplinat per definir-se. Va de-
cantar-se pels estudis economics,
va formar-se a Esade i ala London
Business School, i també va provar
sort com a voluntari a ’exeércit du-
rant dos anys.

Elmoén del marqueting, lacomu-
nicacid ila banca el van tenir ocu-
pat fins que als trenta anys -el
1995- va decidir tornar a casa i mi-
rar-se les coses amb calma, amb
una perspectiva diferent, més repo-
sadaiserena. Es llavors quan arri-
ba el repte decisiu, el de contribu-
irdes de casasevaacanviar el para-
digma dominant dins el cava. Un
paradigma que estava marcat pels
preus economics i per la concepcio
general de laimpossibilitat d’asso-
lir ’'estatus de gran qualitat. Ell va
decidir que s’hi rebel-lava.

Continuant fidels a la llarga cri-
anca—des de sempre, lapersonalitat
dels Gramona-i en paral-lel al can-
vide paradigmadel mén delacuina,
el Xavieriel seu cosi Jaume han tra-
cat un cami de perfeccionament,
amb bon muscul financer, i també
en I’ambit del cultiu i la tecnifica-
ci6 del procés d’elaboracio.

Atents al progressiu desgast del
climaidel sol on conrear, han optat
per les tecniques de I'agricultura
organica, la biodinamica i I’explo-
tacio sostenible de la terra. I aixi
Gramona ha aconseguit fites com la
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d’enguany mateix: encapcalar la
llista Pefiin, la més prestigiosa a
I’estat espanyol.

Hi ha al mén més de trenta pai-
sos productors de vi escumds, pe-
ro pocs s’atreveixen amb la llarga
crianca, el quid delaqiiestidique, a
criteri seu, és el que ha aconseguit
fer ombra ala totpoderosaregio de
la Xampanya. “No més de vint ce-
llers de tot el mén estan interessats
adur a terme aquest canvi de para-
digma”, argumenta el Xavier, amb
la satisfaccio de la feina feta des de
ladeterminaci6 del que volenicom
ho volen.

4 milions d’ampolles al celler

Coneixer unes caves és coneixerles
especificitats d’un ofici molt arre-
lat a la terra catalana. Al celler hi
dormen quatre milions d’ampolles
aramateix. Depenent delavarietat
de cava, el temps de repos pot os-
cil'lar entre els cinc i els vint anys.
Sotaterral’olor del raim fermentat
és inconfusible, la texturaiel color
delestinesilesbotes,lallumilape-
nombra, tan cuidades per no perju-
dicar el son del vi. I al celler, els ca-
mions plens de gotims acabats de
collir, la premsa que els aixafa, els
grans diposits, la quimicailafisica
que hi intervenen.

La naturalesa i ’home que in-
teractuen, la forca organica de la
terra. Els fruits que donenvi,ivi que
dona cava. Tradicid i histOria. s



