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Buscaban el desierto -entendido éste como lugar des-
poblado- y lo hallaron a los pies de una montafia, el
Montsant, en un valle en el que la existencia de varios
acuiferos les aseguraba el agua (que no por querer
alejarse del mundo tenian que soportar mas calamida-
des de la cuenta, claro...) Corria el afio 1194 y los mon-
jes cartujos de la Provenza a los que el rey de Aragdn,
Alfonso I, habia concedido un extenso territorio para
que fundaran su monasterio (y de paso ocuparan la
Zona que estaba repoblando mientras hacia retroce-
der las fronteras de Al-Andalus) habian dado con el lu-
gar ideal para levantar aqui la primera cartuja de toda
la Peninsula Ibérica.

Era perfecto para su modo de vida contemplativa
(pasaban 14 horas al dia ocupados en la lectura, la
meditacion y la oracion solos, aislados, en sus celdas)
que, ademas, incluia otros votos como la obediencia,
la castidad, la pobreza, la permanencia y, sobre todo,
el silencio. Bueno, un requisito indispensable para ser
cartujo también era saber cantar, puesto que la litur-
gia era cantada... Pero la eleccion del lugar se debid
igualmente a que éste era el sitio en el que un pastor
de aquellos montes les contd que tenia un suefo recu-
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rrente: soflaba con una escalera apoyada en el pino
donde se recostaba, por la que bajaban y subian ange-
les del cielo. Los monjes consideraron aquello una se-
fial y decidieron que su cenobio se construiria alli y
que llevaria por nombre Scala Dei.

Vino para la liturgia

El caso es que el establecimiento de la cartuja bajo la
que estaba el control de ese amplio territorio determi-
no6 el nombre del mismo y de la actual comarca: el
Priorat (derivado del padre prior). También fueron los
cartujos los que impulsaron una actividad que acabé
por convertirse en una sefia de identidad: la viticultu-
ra. Ellos necesitaban el vino para la liturgia, no como
alimento, pues seguian una dieta estricta en la que,
ademas, se practicaban las abstinencias. Algunos lle-
vaban esto a tal punto que muchas veces el prior se
veia obligado a enmendar la conducta de los herma-
nos, imponiéndoles como ‘castigo’ comer. Asi que el
vino era vino de misa, que siempre se rebajaba con
agua; vamos, que nada tenia que ver con los vinos que
se elaboran hoy en dia, reconocidos por su calidad en
todo el mundo.

La antigua “conreria” del monasterio (la casa de
campo donde vivian quienes cultivaban las tierras)
acabd formando el pequefio pueblo de Escaladei
donde hoy encontramos bodegas que han recogido
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esa tradicion vitivinicola. Una de ellas es el Celler de
Scala Dei, que se cred en el siglo XIX cuando, tras la
desamortizacion de Mendizdbal, varias familias de Bar-
celona compraron las tierras de labor cercanas a la Car-
tuja. Aqui empezé a gestarse la Denominacion de Ori-
gen Protegida Priorat y de aqui sali6 el primer vino que
se embotelld con DOP. Desde 2005, su filosofia volvid
la mirada a la esencia del territorio y cambiaron el
modo de elaboracion que se puso de moda en la déca-
da de los 80, mas cercano al modelo bordelés y con va-
riedades foraneas. Hoy, la Garnacha, la uva local, es la
protagonista e incluso utilizan un antiguo manual de
viticultura para elaborar vinos a la antigua usanza, vi-
nos ‘ancestrales’, pero con los medios de hoy.

Paisaje de terrazas

Otra antigua finca de la Cartuja ha acabado convertida
en un hotel de lujo, el primero de cinco estrellas de la
comarca, que se suma a los otros seis establecimien-
tos de este tipo que existen en la Costa Daurada. El
Mas del Tancat, una vieja masia en estado ruinoso, se
rehabilitd y se ha transformado en Terra Dominicata,
un hotel de 26 habitaciones, con bodega y un restau-
rante en el que los platos con los productos locales
permiten descubrir el sabor del Priorat también desde
la cocina. En cuanto a los vinos, pues nada mas y nada
menos que la carta mas extensa del mundo de refe-



rencias del Priorat y de Montsant (mds de 300). Uno
de ellos, producido en la bodega del hotel, es el Do-
mus Aquilae, cuyo nombre hace referencia a una espe-
cie de dguila protegida, que vive en este territorio, y
que decidio nidificar cerca en pleno proceso de reha-
bilitacion de la masia, 1o que obligdé a paralizar las
obras durante seis meses. Como vemos, no le guardan
rencor...

Esto nos recuerda que este paraje forma parte del
Parque Natural del Monsant y que estamos en una

zona muy bien conservada, practicamente inalterada
durante siglos y muy atractiva desde el punto de vista
natural y paisajistico. Los pequefios pueblos dispersos
por el territorio no desentonan ni se ven barrabasadas
incoherentes en cuanto a la arquitectura. Y eso que
hay construcciones modernas, si, pero que se han di-
sefiado para integrarse completamente en el paisaje y
pasar casi desapercibidas.

Es el caso, por ejemplo, de la Bodega y Hotel
Trossos del Priorat, ubicados en una ladera y rodea-

De izquierda a derecha y de arriba
abajo: Vista general de la Cartuja
Scala Dei con la Sierra de Mont-
sant al fondo. Patio del Recuerdo
en la Cartuja Scala Dei. Vinos del
Celler Scala Dei. Hotel Terra Do-
minicata. Rincon del restaurante
Alma Mater, en el Hotel Terra Do-
minicata. Y entrada al Hotel Tros-
sos del Priorat.

dos de vifiedos. El nombre de este establecimiento
hace referencia a la denominacion de las parcelas en
esta comarca: al ser un terreno escarpado, suelen ser
muy pequefas, son ‘trozos’ de tierra (trossos, en
catalan). Ademas, la mayor parte estan distribuidas
en terrazas, en las laderas de los montes. Asi estan
plantadas las vifias del Priorat y las mas viejas inclu-
so directamente en el escarpe, sin aterrazar. Por eso
también forma parte de los territorios de la ‘viticultu-
ra heroica’.

Bajo un enorme tilo, el mantel blanco de la
mesa preparada para el almuerzo reluce al
sol. De fondo se suceden canciones de Dido
y Lana del Rey. Y cuando llega el arroz

se le dan mal a Roger, y son mads vistosos a
la hora de preparar un showcooking. El que

vamos a probar ahora, recién hecho a la
lumbre (con lefia de roble, chopo, olivo,

comienzan las notas del Hallelujah de Jeff
Buckley... Es la parte final del showcooking
de Mas Trucafort, un hotel-masia regentado
por Roger y Nina, donde las experiencias
gastrondmicas y culinarias son uno de los
puntos fuertes. Su especialidad es la brasa
y su carta estd disefiada segtin esas prepa-
raciones al fuego. Pero los arroces tampoco

sarmientos y piiia de pino) lleva un sofrito
de cebolla, pimiento y tomate; ajo escaliba-
do; concentrado de carne de ternera; caldo
(nabo, alcachofa, setas, calcot y carnes de
ternera, cordero y pollo); costillas de cerdo,
conejo y caracoles. El arroz viene del Delta,
del Moli de Rafelet. El vino, un rosado del
Priorat. 1Y que se acabe el mundo!
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De izquierda a derecha y de arriba
abajo: Vifiedo en ladera de la Bo-
dega Perinet, ejemplo de la viticul-
tura heroica en el Priorat. Vino “de
picnic” de la misma bodega. Tien-
da para el “gampling” 0 acampada

seta rocosa.
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Desniveles superiores al 30 por 100
En las visitas a los vifiedos de Perinet se entiende bien
qué es eso de viticultura heroica. Algunos de ellos tie-
nen un desnivel mayor del 30% y solo el hecho de
estar dispuestos en terrazas hace que podamos cami-
nar sin dificultad. El todoterreno nos ahorra la camina-
ta por la empinada ladera y, una vez arriba, las vistas
son espectaculares: a nuestros pies, las vifias; luego el
rio Siurana y el bosque de ribera; mas alld nuevos
montes y valles, con vifias, bosques y algun pueblo; y,
al fondo del todo, la montafia sagrada, el Montsant. En
mitad de estas vifias, Perinet ha instalado un espacio
para degustar cdmodamente sus vinos y unas tapas,
pero lo mejor lo pondrd en marcha este mes de octu-
bre durante un fin de semana de la vendimia: la expe-
riencia “glamping”, o sea, una acampada de lujo en
pleno vifiedo. ¢éCOmo te imaginas pasar una noche en
mitad de una vifa de montafa, en una glamurosa
tienda de campafia? éTe haces una idea del cielo noc-
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de lujo en el vifiedo de Perinat. Y
rincén de Siurana, un bello pueblo
encaramado en lo alto de una me-
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turno visto desde aqui? ¢Puedes ver cdmo serd la
puesta de sol desde este lugar, mientras degustas vi-
nos exclusivos? ¢Has pensado en los sonidos y olores
al amanecer? iEsto es enoturismo heroico!

Welcome to paradise

Buil & Giné, en Gratallops, también es una bodega
rodeada de terrazas de vifias, con una extensa oferta
turistica. ‘Welcome to paradise’, leo en una de las pi-
zarras de su tienda de vinos, que sirve también para
las degustaciones y cursos. Para los amantes del vino,
sin duda que el Priorat es un paraiso, pero seguro que
también para otros muchos. Aqui volvemos a encon-
trarnos con vinos que se salen de lo que en las ultimas
décadas se identificaba con esta comarca: blancos con
barrica, rosados de maceraciones largas, tintos donde
la Garnacha y la Carifiena estan en segundo plano...
Son nuevas expresiones de lo que también es el
Priorat, siempre elegante pero sorprendente a la vuel-

ta de cada una de las innumerables curvas con las que
estan trazados los caminos que lo surcan.

Unas cuantas, por cierto, hay que salvar para llegar
hasta Siurana, un pueblo encaramado en lo alto de
una meseta rocosa que, por su dificil acceso, quedd
casi olvidado durante mucho tiempo, a salvo, eso si,
de cualquier dislate urbanistico. Aqui viven 26 perso-
nas, entre ellas, Pau y Anais, que gestionan el hotel
Siuranella y el restaurante Els Tallers.

Pau, que es el chef, propone una cocina moderna
pero sin extravagancias, con productos locales, siem-
pre de temporada, y abierto a pequefios matices exé-
ticos. Todos los vinos que ofrecen son de la comarca,
Priorat y Montsant, y ademas, completan su oferta
organizando actividades relacionadas con la gastro-
nomia como visitas a molinos de aceite o picnics en el
Parque Natural.

Claro que en Siurana también se puede hacer kayak
porque rodeando al pueblo, alli, varios centenares de
metros roca abajo, estd el embalse de Siruana. Desde el
embarcadero uno puede seguir diferentes rutas, entre
ellas la que lleva hacia el barranco de la Foradada,
desde donde viene el rio Siurana, y donde el paseo en
kayak puede completarse con un recorrido senderista
visitando algunas pozas y pequefas cascadas.

Hierbas a gogo

Ahora nos encaminamos al sur, hacia Falset y Cap-
canes, donde terminaremos el viaje, pero antes nos
pasamos por Gratallops, un pueblo de 350 habitantes
en el que hay 35 bodegas. La visita es al restaurante La
Boca del Llop, del hotel Cal Llop. Aqui todo estd mar-
cado por la cocina mediterranea y los productos de
cercania y de temporada. Si el tiempo lo permite se
puede comer o cenar fuera, en una terraza en una pla-
za de lo mas peculiar, con cipreses, adelfas, rosales... y
los tejados de las casas de las calles de abajo al alcan-
ce de la mano.



Cal Llop es toda una institucion, igual que el Hostal
Sport en Falset. Cuatro generaciones se llevan ocu-
pando de él desde 1923 en que abrié como un bar. La
fonda, el restaurante, sigue siendo uno de los puntos
fuertes, pero con el tiempo también se ha transforma-
do en hotel. Y ese ambiente de familiaridad que teni-
an las antiguas fondas sigue existiendo hoy, en un es-
tablecimiento recientemente renovado pero que no ha
perdido su encanto.

Cuatro afios antes de que iniciara su andadura el
Hostal Sport, lo hizo la Cooperativa de Falset Marca,
asi que, haciendo cuentas, deduciréis que ya es cente-
naria. Es una de las llamadas ‘catedrales del vino’, di-
sefiada por César Martinell, discipulo de Gaudi. En las
visitas que organizan, guiadas y teatralizadas, descu-
briremos no solo los vinos sino otro producto estrella:
el vermut de Falset. La formula es secreta pero en su
composicion se usan mas de 120 hierbas y plantas
diferentes. Tras pasar un afio en agua y alcohol se

De izquierda a derecha y de arriba
abajo: Canoas en el embalse de
Siurana. Postre en el restaurante
La Boca del Llop en Gratallops.
Hostal Sport, en Falset. Arquitec-
tura modernista en la cooperativa
de esta misma localidad. Dama-
juanas de “sol i serena” de la pro-
pia cooperativa. Y Joan Ignasi Do-
meénech, de Vinyes Doménech.

prensan y el jugo resultante se mezcla con vino blan-
o y azlcar que pasa a madurar en enormes tinas de
madera de pino de 36.000 litros.

También se elabora aqui el vino rancio, que se so-
mete al proceso de ‘sol i serena’ metido en damajua-
nas, en la azotea de la bodega. Es decir, el vino es ex-
puesto a la luz, a los cambios de temperatura, al aire...
y se oxida, claro. Después pasa cinco aflos en barricas
y el resultado es una especie de Brandy u Oporto, pero
con toques rancios. En Falset y en el resto del Priorat
también lo utilizan en cocina, como hace el restauran-
te Brichs, situado justo detras de la bodega. Tiene
poco mas de un afo, pero se ha convertido en uno de
los mas demandados de la zona. Es elegante pero sen-
cillo a la vez, y muy acogedor. Y, claro estd, su cocina,
basada en la tradicion, también estd a la altura. Arro-
ces, carnes a la brasa y un menu degustacion acompa-
fiado de diferentes vinos locales son las estrellas de la
carta.

Algunos de esos vinos son los de Vinyes Domeénech,
la bodega que la familia de Joan Ignasi Domenech po-
see en la Sierra de Llaberia, al extremo sur de la comar-
ca del Priorat. Aquello que habldbamos del paraiso
tiene aqui su traslacion mas precisa. La manera de Joan
Ignasi de entender la vifia y el vino se basa en la bota-
nica, no solo de la vid sino de todas las plantas que
estan presentes alrededor de un vifiedo, desde los car-
dos y la grama que pueden nacer junto a las cepas,
hasta los pinos o las encinas que crecen en estas mon-
tafias de Costa Daurada. Las parcelas viejas que han ido
comprando se mantienen bien cuidadas pero sin trans-
formarlas ni cambiar las variedades. El paisaje aqui es
antiguo, de vifias en vaso y jornadas de porrdn, pany
queso. Y sus vinos se elaboran segun lo que indica cada
parcela, cada suelo. Son mas de 90 parcelas, 90 “tros-
50s”, que crecen entre los 200 y los 500 m de altitud y
a 10 km del mar. Es una labor tan minuciosa como tita-
nica en la que solo la pasion asegura seguir adelante.
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