Un tap de Francisco Oller en un xampany francés del 1918

La troballa s'ha fet en el marc d'un tast a la Xampanya i tapava una ampolla
de Bollinger

L'empresa de Cassa de la Selva, dona feina a 140 persones i exporta el
75% de la seva produccio

Un tap de I'empresa Francisco Oller de Cassa de la Selva Que

preservava el contingut d'una ampolla de Champagne Bollinger del

. 1918 es valocalitzar fa un parell de setmanes en una degustacio
internacional Que es va fer a la Xampanya. L'empresa també té

| constancia Que aqQuell mateix dia es va degustar una ampolla del

) 1830 i toti Que el tap també era d'Oller aquest “no és del 1830

perqué es va canviar uns anys més tard”.

Uns taps elaborats per Francisco Oller preservaven  pyng | col-lecci6 facilitada per la Maison Bollinger hi ha també taps
ampolles de Champagne Bollinger de 1918. Foto:

MANEL LLADO. del 1946 i el 1954, entre altres. “El fet d'obrir una ampolla i veure Que

sota la xapa hi apareix el nom d'Oller ens ha satisfet molt’, va explicar ahir el director general de I'empresa, Joan
Puig, Que va assegurar Que aquest tipus de troballa ‘reafirma el compromis Que des dels nostres inicis hem
mantingut amb la qualitat en I'elaboracid dels taps”. Per Puig és molt important mantenir els vincles d'amistat
amb Bollinger atesa la seva fama internacional.

El director general d'Oller va reiterar Que “sens dubte el métode tradicional esta contrastat com el millor per
preservar les Qualitats dels espumosos davant d'altres noves modalitats sintétiques i de dubtosa fiabilitat’.

Per la seva banda, el mestre surer artesa Eduard Mestres, unic “mestre” artesa de Catalunya reconegut per la
Generalitat, va destacar Que el métode d'elaboracio dels taps del 1830 és molt similar als d'ara. “Era un tap d'una
sola pega amb suro natural extremadament bo i avui Francisco Oller elabora aQuest mateix tap pero en fa una
produccio limitada d'uns 60.000 al mon per a xampany i caves d'alta Qualitat’, assegura Mestres.

Oller, Que I'any vinent fara 125 anys d'historia, disposa de plantes de produccié a Cassa de la Selva, ones du a
terme el procés complet de fabricacié i amb capacitat per produir 280 milions d'unitats I'any; a Reims (Franga),
especialitzada en gammes altes, i a Extremadura, especialitzada en taps per a caves, xampany i eSpumosos.

Amb una facturacié de més de 24 milions d'euros, I'empresa exporta el 75% de la seva producci6 principalment
als EUA, I'Argentina, Australia, Alemanya, Franga, Suissa, Argentina i Italia. AQuest percentatge, pero, podria
créixer en els proxims tres anys després del desembarcament que ha fet a diversos paisos asiatics (I'ndia,
TurqQuia, la Xina o Indonésia).

L'empresa ddna feina a 140 persones, un centenar de les Quals treballen a 'empresa de Cassa de la Selva.
Francisco Oller aposta també per la innovacié. “En aQuests moments tenim en marxa vuit projectes, dos dels

quals financats pel CSIC i el Cedeti per trencar el mite Que el tap de suro només serveix per tapar i transportar
el viiqQue es converteixi en un element enologic de I'evolucio del vi’, afirma, i assegura Que analitzen les



transferéncies d'oxigen entre l'interior i I'exterior de I'ampolla amb l'objectiu “d'elaborar un tap Que sigui capag
d'interaccionar amb el vi per millorar el seu buquet i el seu gust”.
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