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Destil-lats i aiguardents del Priorat
intenten fer-se un lloc entre els licors
d’alguns dels millors restaurants del moén

Buscant I'esseéncia
de l'aiguardent

TOMI ORENSANZ
Tarsagana

a comarca del Prio-

rat, histhricament,

tenia undg  Gmpor-

tant tradicio en la
destiMHacio dai-

puardents. Fins ben entrat el se-
gle XX, hi havia alcoholeres i
eren nombroses les families
que destil-laven a casa geva, El
comerg de Palcobol no era una
activitat gens menyspreable.
La tradicid, perd, es vaanar di-
luint fins que ha acabar gairehé
per extingir-se, Ara, perd, en
i_)le segle XXI. hi ha qui torna a
er aiguardents, qui torong o te-
nir & casa una destil-leria pro-
pia amb la idea de donar meés
valor afegit a la vinya i els pro-
ductes agricoles, Un cop meés,

darrera ln indciativa, hi ha, com
a inspirador, infatigable Remé
Barhier. En un paiz com Espa-
nya {on el destil-lar ha acabat

en mans de grans empreses),

Pexperiéncia artesanal busca
ahriF nous caming en Felabora-
cif d'aiguardents.

De |a comarca del Priorat
s&'n comercialitzen avui dos ai-
puardents. Des de fa uns anys
¢s troba al mereat Licorelinm,
del celler Terra de Verema, fet
a parti de gornatces del Prin-
rit perd elaborat en una desil:-

leria especialitzada fora de
Catalunya. Aquest no és el cas
dels aiguardents de La Quinta
Eszénciu dels Llops, que van un

5 mis enlla en haver estar ela-

rats en una destil-leria artesa-
nal situada al terme municipal
de Marga i que té com socis e
vinater Rene Barbier i 2] mes-
tre artesh | quimic Phillipe
Gerareert. Una destil-leria que,
a dia d"avuld, é2 la més petita (re-
coneguda  oficialment) de
Caralunya.

En ple segle XXI
hi ha qui torna a
tenir a casa una
destil-leria propia

Aquestn erd una idea que

feia anyz li rondava pel cap a
René Harbier. Un altre. somni
que havin deixat aparcat per o
un moment millor. | aquest mo-
ment va ser la concixenga del
quinic br:'ga Phillipe Gerare-
ert. “Els desrildats espanyols
no tenen bona fama, com si que
en tenen els imlianz, per exem-
e, i aixd &8 una cosa que ens
agradaria comengar a eanviar”,
raona Gerareert. “En aquest
paiz eal sepuir treballant per do-
nar valor afegit | reputacio a de-

terminats productes agricoles,
que sin de molt bone qualitat
perd que, massa vegades, no
s'elaboren prou acuradament”,
afegeix. Bona part del valor afe-
git d'squests destillas prové
de la matérin primera a partir
de la qual es treballa. Un dels
destil-lats es fa a partir de les
lies del vi de Clos Mogador, un
dels vins més reputats de la
D) Priorat, de Catalunya i
d’Espanya, elaborat per René
Barbier. Les lies és €l nom que
es dona als z0lids que "acumu-
lenn en ¢l fons dels dipbsis en
el procés de vinificacio o d'en-
velliment del vl “Possible-
ment som dels pocs gue fa un
destil-lat aixi nﬁb‘n opina
Gerareert.

El mateix fan amb d'altres ai-
puardents, fets a partic de bes li-
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es dels vins de cellers de la
DOQ Privrat 1 DO Montsant
com Laurona, Mas Martinet o
Vens. “Busquem en els desril--
lats ¢l mateix que es busca en
un bon vi: trobar-hi les essénei-
es dun territori i en el destiblat
de Clos Mogador hi has de po-
der trobar les aromes i el caric-
ter quie trobes en el vi”, diu Ger-
rarert.

Destil-lats i miguardents que
busquen fer-se un lloc entre els
hicors d’alguns dels millors res-
raurants del mon.e



