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Descripcio

Fins als anys 60 del segle XX, bona part de les muntanyes de la Vallata eren plantades de cepsi €l vi
constiturala principal font d'ingressos de les families pageses, de manera que durant la campanyade la
verema "era bonic veure les vinyes plenes de gent. Uns es dedicaven atallar € raim, els altres amb el carro
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el traginaven cap al celler [...] Tot plegat provocava un gran moviment per les vinyes, carreteresi camins,
per tot el poble se sentia el repicar de les premses, I'olor del vi bullit, de lallenya cremadai també I'olor tan
caracteristicade les despulles del raim o labrisa' (GINESTA, 2007:14).

Efectivament, finsi tot després de lafil-loxera hi haviavinyes des de la Creu de Canet finsa Cal Parairei
Can Vives delaCortada, i lamajoria de masiestenien premsai celler. Els mésimportants eren els de Ca
I'Oller i Can Camps, gque encara conserven lamaquinariai les botes; pero també n'hi havia en cases més
modestes, com les premses de fusta d'un cargol de Can Xona o Cal'Alomar, i d'atres de mecaniques, més
modernes, com a Can Maresme. A Can Vilashi feiaun vi de taula que tenia molta anomenadai es
distribuia per totala zona, des de Calellafins a Sant Celoni.

A Sant Iscle era costum bullir una part del most de la primera premsada -que era anomenat "verge' perque
no haviafermentat a cup- i afegir-lo posteriorment ales botes en una proporcié del 10% com a conservant
natural i per donar-li més cos. Altres testimonis afirmen que "al vi de solell seli afegia un 20% de bullit,
mentre que &l vi d'obaga en necessita un 30%".

Ginesta explica (2007:16) que "I'ebullicié sefectuavaal'aire lliure, en una caldera d'aram que podiatenir
una capacitat de 100 a 300 litres. La caldera es situava en una construccio d'obra [la"fogaina'] amb un
espal buit a sota per fer el foc". De fogaines se'n conserven almenys dues: unaa Can Vilai unaaltraaCan
Parera. Després de bullir-lo, estraspassava el vi aun cup gran i d'ali, aun cup més petit o "sot" contigu, i,
finalment, safegia a les botes que contenien el vi fermentat.

En canvi, a Can Jaume dels Crestats expliquen que €l vi bullit I'abocaven primer auna bota buidai la
deixaven un temps tancada perqué amb |'escalfor quedés ben segellada, abans de trafegar-lo.

El fet de bullir-lo comporta una disminuci6 del 50% de la matéria primera per efecte de I'evaporacio. El
propietari de Can Xicai el masover de Can Roig del Castell confirmen aquests calculs, pero asseguren que
laminva paga la penaperque €l vi que en resulta és de més qualitat. A Can Xica, aguest procés esfaara
amb cremadors de gas buta, durant hores. Amb dues tongades en tenen prou per enfortir les 500 ampolles
que cada any produeixen amb raims de lafincai que embotellen amb I'etiqueta que I'Ajuntament els facilita
per distribuir durant la Diada Magica dela Maduixai € Vi.

L'any 2000 encara quedaven cinc vinaters casolans que elaboraven entre 8.000 i 9.000 litres de vi amb raim
comprat a Penedesi a Priorat. Els elaboradors expliquen que "els anys de becafortavan ser els 30, 40
50" i que aleshores "encara es van portar ceps hous'. El vi de Sant Iscle era"dolcenc i amb un punt acid. Es
veniajove, flaquet i de molt bon paladar”. Cada casa era una bogeda. L'avi Cucut explicava que les botes de
rourei castanyer procedien d'/Arblcies, Canet i Hostalric, i que la premsa de casa era fetaa Can Gaspar de
Matar I'any 1917.

Observacions:

A Sant Iscle, les varietats tradicionals recuperades després de lafil-loxera eren € cep negre, el mando i
lapansarosada d'Alella, tot i que aCalaXicael seu vi el fan amb macabeu i garnatxa negra. Segons
Ginesta (2007:16), amés de vi de taula, també se'n feia"vi del racd” 0 "de postres' després de
barrejar-lo "amb vi most", i arrop, "que era una mena de confitura que sobtenia després de tornar a fer
bullir el vi amb tota mena de fruites fins que quedava amb una consistenciamés solida’. A Can Jaume
dels Crestats recorden que era una menjatipica dels mesos d'hivern i que a més de pomes, peresi
préssecs també hi posaven una varietat d'alberginies molt petites.
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