
Vins harm�nics, experimentals i d'al�ada, a l'Alt Empord�

En la seva primera d�cada dÕexist�ncia, el celler C�smic Vinyaters, creat

pel viticultor Salvador Batlle, a Agullana, ha recuperat varietats aut�ctones

i ha plantat, per primer cop, vinya a la Vajol, a 650 metres, amb molt bons

resultats

Salvador Batlle amb les �mfores de Villarobledo que

va fa servir ocasionalment per vinif icar en el moment

de fermentaci�.

C�smic Vinyaters no �s un celler de grans dimensions, per� s� que,

en aquests deu anys, ha anat creixent Ça ritme agrariÈ, com

remarca Salvador Batlle. Aquest 2023 han obtingutÊprop de

50.000 ampolles, de les quals quasi totes es comercialitzen, a

excepci� delÊPaci�ncia Ancestral, un vi del 2017 que ret culte a la

carinyena blanca en format espum�s, fermentat en �mfora i del que

sÕha fet una edici� limitada a 2.000 ampolles. El celler, per�, va

comen�ar de forma modesta, amb una hect�rea de vinya i ara ja en

disposa de deu. Del ra�m que obt� dÕaquestes terres, junt amb les

que conrea al Pened�s i el que compra a la seva fam�lia al Camp de

Tarragona, neixen els setze vins que actualment integren la fam�lia

C�smic Vinyaters.ÊLes vinyes a lÕEmpord� estan repar tides entre Capmany, Agullana -tant a lÕEstrada com a

Prat dÕEgna- i La Vajol.ÊTotes estan envoltades de bosc i la de La Vajol, la m�s gran, es troba dins dÕun. A m�s,

aquesta vinya rep la inf lu�ncia del mar, que es pot entreveure a lÕhoritz�, i del Canig�, que sÕintueix rere les

Salines. Les diferents al�ades a les que es troben aquestes terres, des dels 122 metres de Capmany f ins als 650

de la Vajol, permeten allargar les veremes com va succeir lÕany passat quan a La Vajol es va comen�ar el 8

dÕagost i es va tancar el 8 dÕoctubre. Batlle explica que Çcada cent metres dÕal�ada suposa un grau menys, i m�s

humitatÈ, una caracter�stica molt impor tant en temps de sequera. Fins i tot, admet, Çles sarments tenen m�s

for�aÈ i hi ha Çcapa herbosaÈ, cosa que no passa en les altres vinyes.Salvador Batlle va cr�ixer dins una fam�lia

dÕagricultors al Camp de Tarragona que tenia com a base ancestral lÕagricultura tradicional, per� que la

tecnif icaci� dels anys 70 i 80 va anar allunyant. Des de ben jove, Batlle sÕhavia sentit atret pel m�n del vi. Va

estudiar a lÕEscola T�cnica els cicles dÕelaboraci� de vi, destilálats i espumosos i va bolcar moltÊtreball personal

dÕautoaprenentatge de forma continuada, per� sempre ilálegal. Quan va embotellar el seu primer vi, el 1998,

encara era menor dÕedat. ÇEra una inquietud que anava de la m� de totes les coses viscudes des de nen.

Sempre he tingut un vincle amb el camp, mÕagradava anar-hi des de petit, i veure com �s de fr�gil lÕeconomia dÕun

pag�s en el sistema actual on una empresa gran et pot dir que vol o no vol el ra�m, que en vol menys i tÕho diuen

com volen i quan poden, evidentmentÈ. Hi havia situacions dif�cils de pair, explica, com una trucada anulálant la

compra del ra�m a dues setmanes per collir-lo. I tot all� sense saber el preu f inal. Aix�, i el no poder desplegar les

ales a casa, el va emp�nyer a cercar el propi cam� a lÕEmpord�.Aix�, a lÕany seg�ent, ja instalálat a Agullana,

Salvador Batlle va engegarÊun pla de transformaci� de totes les vinyes llogades. ÇLes varietats que vaig fer

selecci� de fusta les vaig reempeltar amb varietats localsÈ, diu, Çvaig substituir sense arrancar la vinya i vaig

comen�ar a fer planta nova per plantar en un camp on, a dia dÕavui, faig les Encarinyades, amb les tres

carinyenes: la blanca, la negra i la grisÈ.Els primers temps, el viticultor va arrancar ambÊvarietats pures, vins

monovarietals, per� ara juga i combina per crear vins integrals. ÇIntegrals no vol dir necess�riament que siguin

dÕuna sola varietat, vol dir que no seÕls hi ha tret massa res del que por ten en ess�nciaÈ. Ell, diu, cerca sempre

lÕequilibri. �s conscient que si Çvens un vi una mica m�s salvatgejat o m�s punk, aqu� no sÕentendr�È. Tot i aix� ha

rebut el supor t de veus tan prestigioses com la delÊsommelier Josep Roca. Aquesta l�nia tampoc li ha tancat

les por tes fora. ÇNo et pots encegar en aix�. Pots fer un vi que jugui entre dues polaritats: lÕatreviment i la par t

m�s fosca o experimental, i la par t m�s lluminosaÈ.Les metes de Salvador Batlle ara s�n Çacompanyar el



producte, que el vi sigui bevible, que et senti b� i que gastron�micament tÕacompanyi i et potenci�. Jo faig el que

mÕagradaria trobar i beure: aquesta l�nia de vinsÈ. Respecte lÕexperimentaci� i evoluci� admet que aquesta Ç�s

necess�riaÈ. El canvi clim�tic els obliga. ÇCal saber que tot �s canvi, que hi ha coses que poden perdurar per�

van tenint canvis en la seva elaboraci�È. Al preguntar-li com se sent, Batlle no dubta: ÇIntento estar amb lÕenergia

del primer dia, per� amb lÕexperi�ncia de deu anys m�sÈ.
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