
Vi de muntanya a Planoles en homenatge a lÕ�via

Maria Mar t�, una antiga pastora de cabres, dona nom a un ÔrieslingÕ i a una

garnatxa blanca

La primera collita de la vinya, lÕany passat, els ha perm�s embotellar 1.480

ampolles

Alguns membres de la fam�lia de Joan Miquel Jaume

on van plantar els ceps. L. BUSQUETS / ACN.

Maria Mar t� era una jove pastora de cabres de Queralbs (Ripoll�s).

Amb el temps, es va casar i va anar a viure a Planoles, on va crear

la fam�lia. D�cades m�s tard, i malgrat que els descendents sÕhagin

anat escampant pel territori, Cal Ti� continua sent la f inca familiar i

�s el lloc on els nets i besnets tornen tot sovint. ÒLa Maria Mar t�,

com moltes persones de muntanya, era ferma, treballadora i amb

un cor molt granÓ, recorda a lÕACN Joan Miquel Jaume, un dels nets i

cofundador del celler. ÒAquest vi �s un homenatge a aquest tipus

de persones que, de forma silenciosa, treballen i lluiten per

conservar el territoriÓ, afegeix. Amb un cupatge de riesling (un tipus

sec i afruitat) i garnatxa blanca, el vi sÕest� comen�ant a

comercialitzar pel Ripoll�s i la Cerdanya.

De color groc p�lálid, el vi Maria Mar t� t� un aroma f loral intens, amb pres�ncia de fruites blanques i c�trics, i

subtils notes ex�tiques. Tot i que hi ha alguna experi�ncia vitivin�cola a la zona, el Maria Mar t� �s el primer vi

regulat del Ripoll�s que sur t al mercat i que ja es pot trobar a establiments i restaurants. El ra�m a par tir del qual

sÕelabora neix a Planoles, a 1.200 metres dÕaltitud, en una f inca familiar de prop dÕuna hect�rea f lanquejada pel

Puig de D�rria, el Pic del Collet de les Barraques i el Puigmal.

La iniciativa familiar va arrencar el 2018, amb lÕobjectiu f inal dÕelaborar un vi de muntanya Òde qualitatÓ. En aquell

moment, Joan Miquel Jaume i els seus germans i familiars es van entestar en fer cr�ixer vinyes en uns terrenys

familiars on antigament hi havien pasturat vaques. Jaume explica que sempre han sigut af icionats al vi i lÕobjectiu

era tirar endavant un projecte Òsingular, jove, petit i vinculat a la terraÓ que els ompl�s.

Una aposta ÒarriscadaÓEl primer ÐrelataÐ va ser encarregar els estudis geol�gics dels diferents terrenys i escollir

els que tinguessin m�s hores de sol. Amb la seva voluntat per fer un vi singular, el 2019 hi van plantar 2.300 ceps

amb una aposta poc comuna per un vi de muntanya: riesling i garnatxa blanca. ÒEl ÔrieslingÕ �s una aposta

segura, una varietat de cicle cur t, i despr�s vam escollir la garnatxa blanca, una varietat aut�ctona i m�s

mediterr�niaÓ. LÕaposta per la garnatxa blanca, explica, va ser tamb� per una q�esti� de ÒviabilitatÓ del projecte.

ÒEns permetia fer m�s litres de vi i tamb� li donava estructura i una amplitud en bocaÓ. Dos aspectes que, segons

Jaume, poden oferir un cupatge Òque realment agradi al p�blicÓ. Tota el proc�s a la vinya �s ecol�gic i es troben

en proc�s de cer tif icaci�.

La fam�lia �s conscient que potser hi haur� anys en qu� patiran per culpa de lÕelecci� dÕaquestes varietats de

vinya. ÒLa garnatxa �s una planta de cicle mitj� i pot ser que algun any ens doni problemes que haurem

dÕafrontarÓ, explica el cofundador de la iniciativa. Ò�s el risc que assumeixes quan plantes vinya a la muntanya,

per� tamb� el fet dÕhaver de lluitar contra fen�mens meteorol�gics cada vegada m�s extremsÓ, afegeix. Jaume t�



clar que amb el canvi clim�tic lÕ�nic que es pot fer �s Òadaptar-sÕhiÓ, i plantar vinya en al�ada tamb� ofereix al cep

una temperatura Òm�s benigna que a la planaÓ.ÒUna collita excelálentÓJaume i la resta de germans i familiars

estan molt satisfets amb la primera collita que els va oferir la vinya. La primera verema la van fer de manera

manual el 15 dÕoctubre de lÕany passat. En van sor tir 1.710 quilos de garnatxa blanca i m�s de 680 de riesling. La

fermentaci� es va realitzar en dip�sit dÕacer inoxidable i el vi es va clarif icar i f iltrar el 2 de gener, abans

dÕembotellar. ÒVa ser una collita excelálentÓ, af irma. El clima lÕany passat a Planoles va ser molt calor�s, poc pluj�s

i aix� va fer que el ra�m tingu�s una pot�ncia en sucres Òmolt elevadaÓ. Aix� els ha perm�s fer una vinif icaci�

Òmolt acuradaÓ i Òel resultat de la verema del 2023 ha sigut molt boÓ. Fins i tot la producci� va superar el nombre

de quilos que esperaven.

De tot el proc�s nÕhan resultat 1.480 ampolles, que sÕhan embotellat al Pened�s. El Maria Mar t� en boca �s Òfresc

i viuÓ i deixa un pas elegant i sed�s. ÒNo �s un vi directe que desapareix r�pidamentÓ, assenyala Joan Miquel

Jaume. A m�s, tamb� estan segurs que el temps Òjuga a favor de lÕevoluci� dÕaquest primer viÓ. ÒQuan lÕobris per

Nadal o per Setmana Santa continuar�s trobant caracter�stiques que tÕabocaran a un resultat excelálentÓ,

destaca.

Maria Mar t� marida b� amb carns blanques, formatges o sushi. ÒTot i que cadasc� despr�s seÕl pot prendre com

vulgui, amb un bon aperitiu, sol o acompanyat. Pensem que sempre �s una bona ocasi�, passa b�Ó, ressalta

Joan Miquel Jaume.
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