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B UnveideBellveraficionataco-
Hir fruits silvestres i fer-ne begu-
des ha fet el pas la comercialitza-
cié embotellantunvi de nous com
els que antigament es feien al Pi-
rineu. Angel Bonada, conegut al
pobleila Cerdanya com a ornito-
leg i activista naturalista, ha creat
la primera anyada embotellada
de Nogath, un vi aromatitzatamb
nous verdes que passa a comple-
mentar el cataleg de productes
agroalimentaris de la Cerdanya i
el Pirineu, molt complet enlactics
iembotits.

Bonada explica que «fa molts
anys que faig begudes com xam-
pany de satic, patxaka, patxaran i
aquest vi de nogues és una de les
que també elaboro de manera ca-
solana. Es un viamb nous, «vi de
nogues» que es deia aqui, en
aquestazonadel Pirineu. Es feiaa
tot Catalunya, perd s’ha anat per-
dent. Era un hobby que teniaiun
diaemva fer gracia provaraixo de
la produccid». El mateix Bonada
explica que el procés per fer el vi
«és semblanta unaratafia, peroen
comptes de la base d’anisat és
amb vi». Després cadasci li afe-
geix altres ingredients en funcio
del seu gust. En el cas de Nogath,
també inclou genciana, taronja,
aiguardentisucre. Laintencidel
nou elaborador de Bellver és aca-
barfenttotel producteambingre-
dients locals. De moment, pero,
per falta de produccié autoctona,
el vi el compra a un celler de la
Terra Alta: «de moment no hi ha
al Pirineu un vi assequible per fer
una cosa d'aquestes. Pel que fa a
les nousilagenciana, son de Cer-
danya i I'Alt Urgell». Pel que fa al
nom «Nogath», Bonada argu-
menta que «m'he pres unallicen-
cia; tradicionalment es deia vi de
nogues i ami em sonava que No-
gat era com una ratafia pobra de
muntanya. De manera que he ju-
gat amb aquest nom i acabar-ho
amb «h» per fer-ne la marca».

La producci6 'ha fet compar-
tintI'obrador de 'empresa La So-
birana de Santa Coloma de Far-
ners, especialistes en ratafies i
macerats. El procés el va iniciar
per Sant Joan de 'any passat i ha
durat uns deu mesos a l'obrador
substituint el métode tradicional
dequarantadiesasoliserenaque
les autoritats sanitaries no perme-
ten avui.

De la primera produccié de
Nogathsen’hanfet911 ampolles,
de mig litre. Aquestes setmanes
l'elaborador comenca el procés
de distribucié amb el boca-orella
per la Cerdanya i el Pirineu i l'as-
sisténcia a fires. Alhora, es podra
trobaren botigues especialitzades
en productes de proximitat, agro-
botigues i restaurants del Pirineu
i el Prepirineu, principalment
Cerdanya, Alt Urgell, Bergueda,
Ripollési els Pallars. Angel Bona-
da defineix el seu producte en

Bonada amb ampolles def¥
& la primera anyada del nou

0 el vi de nous del Pirieu

» Lin vei de Bellver aficionat a fer begudes amb fruits silvestres fa el pas a la produccié comercial i
elabora un vi de nous »Nogath recupera la tradicié local d'un vi popular per acompanyar postres
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Ampolles del vi de nous Nogath elaborat per un aficionat de Bellver miqueL sea

boca: «és un vi fortificat que po-
driem situar entre un vermut, de
manera que també es podria
prendre d'aperitiu, iunvigenerds
tipus Porto, com un vi ranci dels
tradicionals... No es tracta d'un vi
dolg perqueé té poc sucre ila gen-
cianailanouverda amargueja, és
a dir que sorprén perqué potser

t'esperes un vi dol¢ com una gar-
natxa o un moscatell i no és aixo,
té un punt d'amargant. Jo trobo
que aquest equilibri és molt bo».

El nou vi de nous aporta una
proposta entre els productes
agroalimentaris del Pirineu: «que
jo sapiga tan sols hi ha un altre vi
de nous, que també utilitza un

El nou vi, que té quinze
graus, és macerat amb
nous de Cerdanya i Alt
Urgell, taronja i
genciana

El nou agroaliment
complementa un
cataleg del Pirineu
dominat pels lactics i
els embotits

obrador compartit, perd és un
producte diferent, més fort, amb
uns vint graus. El Nogath té quin-
ze graus, ésunvi, i pertant serveix
per acompanyar, per exemple,
unes postres de music, maté, xo-
colata, pastissos, coques... Tot i
que amb els maridatges d'avui en
diatambé et pots atrevir amb for-
matges, confitures, cebes cara-
mel-litzades i tot aquest contra-
punt agredolg com ara paté amb
codonyat, foie-gras...»

La perspectiva de negoci de la
nova aventura empresarial és ara
unaincognita: «de momentno ho
sé, vull veure quina és la resposta,
fentun parell de firesiveure lares-

posta de la gent. Aleshores deci-
diré si faig ja la segona anyada de
la producci6 o si deixo algun any
entremig, que tampoc no passa
res. Una cosa és que s'acabi tota
aquesta produccio il'altra que en
quedi molta per vendre... Aniré
veient».

Bonada és una persona inqui-
eta. Es molt conegut a les comar-
ques de Cerdanyail’Alt Urgell per
la seva labor de divulgacié del
mon de l'ornitologia i la natura.
Organitza cursos, excursions de
coneixement de I'entorn i té obra
publicada sobre tematiques de
fauna. Alhora també és conegut
en I'ambit local per la seva aficié
al teatre, que ha conreat tant des
de les companyies locals com en
monolegs sobre gent, institucions
ientitats del pobleilacomarca. El
mateix Bonada suposa que
aquesta nova iniciativa empresa-
rial «surt de totes aquestes afici-
ons», de conéixer l'entorn natural
ivoler portar-lo al public a través
d’unanova proposta agroalimen-
taria.

Nogath neix com un vi del Piri-
neurecuperat del receptari tradi-
cional deles sevesvalls. Parteixde
les cases historiques i els gustos
rustics de tota la vida i la cultura
popular per fer-se tambéun lloca
la taula dels nous gastronoms del
segle XXI.



