Magazine | | Actualitzat el 14/06/2018 a les 11:27

Quan el Purgatori resulta el paradis

La Familia Torres estrena celler a les Terres de Ponent amb la voluntat
d'elaborar vins elegants que demostrin la fortalesa i la calidesa d'un territori
marcat per un clima extrem

Poc podien pensar els monjos benedictins de Montserrat que tres segles després d'exiliar els
germans que tenien mal comportament a la finca del Purgatori a Lleida, I'espai s'assemblaria
més al paradis que a un retir de castig. Al segle XVIII, hi enviaven a fer vi i oli els monjos discols.
La viticultura i I'enologia hi tornen després d'un llarg paréntesi amb la familia Torres que, I'any
1999, compra la finca de 870 hectarees al terme municipal de Juneda, a Les Garrigues. La
voluntat és recuperar el cultiu de la vinya que els clergues van iniciar a partir de 1770 i posar en
valor una regio enologica interessant pel seu comportament climatic extrem.
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Purgatori de Torres Foto: Ruth Troyano

«Es diu que aqui hi ha vestigis arqueologics d'agricultura que daten 7000 anys d'historia», comenta
Miguel Torres, director general de Cellers Torres, la cinquena generacio d'una empresa familiar
gue no només elabora vins sind que treballa per posar en valor la historia vitivinicola del pais i
assegurar-ne el seu futur. El Purgatori va quedar sense vinya I'any 1987; els ceps va

desapareéixer a favor d'altres cultius que donaven més beneficis al pagés. Les vinyes de

garnatxa, carinyena i syrah son les primeres que es cultiven a Juneda. Torres hi planta 200
hectarees en dues fases diferents després de comprar la finca, primer es van plantar 110ha entre
el 2000 i el 2003 i després la resta fins a arribar a 200ha La resta de la superficie fins a les 870
hectarees esta dedicada a l'olivera, al blat, a I'ametller i inclou una zona natural protegida,
coneguda com Els Bessons.
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La reintroduccio de la vinya a Les Garrigues ha suposat un increment de la fauna a la zona, des
d'aus comunes a l'aguila perdiguera o al mussol duc. Els origens de la finca se situen al Mas de
I'Arany6 al costat del qual s'ha algat ara, en simbiosi amb el paisatge i amb un respecte total pel
medi natural, el nou celler de Torres, el cinque de la familia. La finca té sols calcaris i sorrencs,
gue son profunds i poc fertils. Les algades van entre els 350 als 550 metres. «El clima marca la
gran diferéncia», explicara Torres en un viatge amb carro de cavalls entre vinyes. «Les Garrigues
és una de les subzones més arida i continental de la DO Costers del Segre i de tota Catalunya,
advertira. El resultat és una viticultura molt sana, fruit de la gran amplitud térmica entre dia i nit,
que pot arribar a ser de 20 graus. «Es moltissim, només ho he vist a Xile, pero alla hi ha I'ocea a
prop», dirda Miguel Torres. El raim madura molt a poc a poc i el resultat sén vins frescos i aromatics.
De fet, abans d'iniciar-se les elaboracions de Torres a les Terres de Ponent, «tots els enodlegs es
barallaven pels raims del Purgatori; quan vaig tornar de Xile ho vaig constatar», diu Miquel
Torres. Un indicador més de la qualitat de la vinya.
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Vinyes de Torres Foto: Ruth Troyano

«Hi tenim plantades varietats de seca, llamineres, amb color, que poden fer vins de guarda i
envellir molt de temps», explica Torres. «Aqui plou menys de la meitat de les vinyes que estan
properes al mar. La vinya pateix. Hi tenim un clima fantastic per a les plantes, perd no per a les
persones», reblara Miquel Torres. «Aquest és un paradis per practicar una viticultura ecologica»,
afegira. «Fem 2000 quilos per hectarea. Es una produccio petita, i estem investigant amb I'lRTA
aspectes vinculats amb el canvi climatic perqué la finca ens ho permet experimentar», afegira.

De fet, Purgatori és la vinya on s'han realitzat les primeres proves amb les varietats ancestrals
catalanes recuperades per Torres després del treball intens que ve realitzat en els ultims 30

anys. En fa tres anys que hi ha plantada la varietat gonfaus, que té una expressié enoldgica amb
molt de potencial, acidesa alta i maduracio lenta, ideal per combatre el canvi climatic. «També la
moneu ens agrada, perd en aquest cas als sols del Penedés», dira Miquel Torres. El valor que la
Familia Torres dona a la gonfaus el demostra també el fet que I'hagin inclds en una vinya
socialitzada. L'enoleg en cap de Torres, Josep Sabarich, explicara: «Es experimental. Hem plantat
mesclades la garnatxa, la carinyena i la gonfaus, com antigament estaven els ceps. La gonfaus
funciona millor amb altres varietats. EI moment de la floracié és clau perque li costa pol-linitzar.
Veurem quins resultats té I'experiéncia, pero és de sentit comu que si els individus necessiten
altres individus per conviure, les plantes també. Volem crear sinérgia entre ceps i amb l'entorn».
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