DE NOU, ES TORNA A ELABORAR

Fondillo, la gran
aventura

El Fondillé es pot considerar el rei entre tots els vins rancis,
dolgos o cuits. Després d'algunes décades en qué es deixa
d'elaborar, fa uns pocs anys que, des de Monover, han
tornat a llangar-lo al mercat.

Joan C. Martin

Diu el Larousse: «Fondillo: és el
vi ranci d’Alacant, pren €l nom
de la mare de la bdta, on aconsegueix
les seues singulars caracteristiques en
una llarga crian¢a; és un vi noble i
prestigios.

Larousse, vox, vox dei: €l vi de més
qualitat i el més famos de tots els que
es fan al Pais Valencia (malgrat el li-
mitat tiratge) naix en el quatre-cents,
amb I’assentament a I’Horta d’Ala-
cant de les vares del cep de monas-
trell que els soldats de I’expedicio ca-
talana a Orient hi havien dut décades
enrere, a I’igual que la vara de la mal-
vasia de Grécia i de les illes. Munta-
nyencs, agricultors i ramaders com
eren, els almogavers sabien distingir
un bon cep. A més, havien begut pro-
fusament dels vins que s’obtenien a
Cefalonia, Tessalonica i €l Pelopo-
nés. Aixi com la malvasia
s’estengué i es planta a
I’Horta de Valéncia, les
vares de monastrell foren
empeltades a 1’Horta
d’Alacant. Cal dir que el vi
de la primitiva varietat gre-
ga (anomenada monestal-
hasa) no té res a veure amb
el que la monastrell pro-
duiria a Alacant. La dife-
réncia de sols i climes dona
distints vins, sense comp-
tar que el peu en que s’em-
pelta la vara és un altre. A
més, és clar, del métode
d’elaboracio, que a Grécia
és molt peculiar, ja que in-
clus en la fermentacid hi
afegeixen arrels i herbes
aromatiques, originant
aquests vins resinosos que
cantava Homer i que enca-
ra avui no sébn massa dis-
tints.

A mitjans del Quatre-

cents, el monastrell es troba ja assen-
tat i estés a I’Horta d’Alacant. Es un
raim conegut que dona vins apreciats
i buscats. Jaume Roig ’esmenta a
L’espill i també, en 1494, I’escriptor i
viatger alemany Hieronymus Miin-
zer, que ens dona una informaci6 que
ni el millor cronista del vi actual po-
dria aportar:

«A la part més oriental d’aquesta
terra s’elabora gran quantitat de vi
blanc. Perd és major encara la de
I’anomenat negre d’Alacant, de gran
mercat a Anglaterra, Escocia i Flan-
des. Es un vi molt espés i pujat de co-
lor, fins al punt que amb ell s’enfor-
teix el vi del Rin. Perqué en aquella
nacio és tant el seu consum que sem-
bla increiblex.

El vi que descriu Miinzer no és el
Fondilld, sin6 I’actual negre d’un o
dos anys de la Monastrell. Qualsevol
que I’haja tastat ho comprendra de
seguida «...espés i pujat de color...
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per enfortir el vi del Rin». Precisa-
ment les caracteristiques de color i de
grau del negre Monastrell o Alacant.

Paral:-lelament al negre Alacant,
s’elaboren els rancis eixuts. S’aparta-
va cada any una quantitat de la mi-
llor collita per a la criancga i ’envelli-
ment. Amb el temps, es convertiria
en Fondill6. Els vins rancis, de
crianga, foren molt reclamats en
aquella época, a causa de I’auge de la
navegacio, principalment a 1’Atlan-
tic. Les llargues travessies reclama-
ven, per mantenir la salut i I’energia
de les tripulacions, i per combatre
I’escorbut, fruits secs i vins rics en
glucoses i sacaroses. Com que el vi és
més durador que la fruita, en cresqué
la demanda als paisos mariners, coin-
cident amb la caiguda en mans dels
turcs de Grécia i Creta, que n’eren els
principals proveidors. Els mercats es
desviaren cap a Occident, cap a Italia
i cap al regne de Valéncia.

A Alacant es trobaren, assentat i
aclimatat de cent anys enrere, el raim
monastrell, que produia els vins ne-
gres sense crianga que descrigué
Miinzer i el ranci anyds de llarga
crianga que s’imposa per la noblesa i
la generositat. A partir de 1’enlaira-
ment de les poténcies navals, el Fon-
dill6 pujaria amb aquestes, fins arri-
bar a ser el vi més cotitzat. Possible-
ment, dels vins embarcats no seria el
de major consum, pero si que era el
de més preu. Potser es reservava per

EL TEMPS / 2 DE DESEMBRE



a Doficialitat i els carrecs —la resta
de la dotacio beuria d’altres vins—,
pero, de tota manera, quan 1’escasse-
dat obligava, es repartiria davant de
I’amenaga del moti. Segons Elcano,
el Fondillo va salvar I’expedicid que
circumnavegaria la terra.

Durant tot el segle XVI i XVII, el
Fondilld segueix sent cotitzat i buscat
pels tractants, i es converteix en el vi
de les Corts europees; llavors és el vi
de major qualitat i prestigi d’Europa.
La Royal Navy n’esdevé el principal
client.

A recer del gran éxit d’aquest vi,
sorgeix el ranci de crianga més curta,
que intenta ser-ne un succedani que
puga cobrir alguna de les caracteristi-
ques del Fondillo: és I’ Aloc.

L’Aloc ranci alacanti és el precur-
sor dels anyosos secs que avui podem
trobar en alguns cellers de Monover i
el Pinds.

A les acaballes del XIX i coincidint
amb el gran auge exportador de la vi-
ticultura al Pais Valencia, el Fondilld
comenca a deixar de ser elaborat.
Quasi tot el moén ven el vi recent.
Es el temps de les plagues a les vinyes
europees i en set anys Alacant arriba
a vendre a Franga {vuit milions
d’hectolitres! Només algunes petites
partides es destinaven a Fondillg, co-
sa més propia de reliquies i obsequis
a algun ministre d’Agricultura o per
al record.

A mitjan segle XX, el Fondill6 es-

EL TEMPS / 2 DE DESEMBRE

Un vell vi, recuperat ara a Monover.

tava ja quasi oblidat i perdut. I si
avui s’ha recuperat i s’ha salvat de
I’oblit, es deu al millor cellerer i un
dels millors enodlegs que aquest pais
ha tingut; Salvador Poveda, fill
d’una familia vinicola de Monover i
amb celler en aquesta ciutat. Salva-
dor Poveda comenga a investigar i es-
tudiar el procés del Fondillo per a
tornar-lo a elaborar segons la fama i
prestigi d’antany. A principis dels
anys cinquanta, n’elabora les prime-
res collites, que cria en la seua antiga
nau de crian¢a, «la sagristia», amb
botes recuperades que en un altre
temps bressolaren la cria del Fondi-
116. La primera collita, que comercia-
litza en 1976, és la del 59 (té d’altres
anteriors no comercialitzades; 50,
54), avui ja exhaurida. Prompte eixi-
ra la del 64. Els tiratges de cada colli-
ta son curts, unes deu mil botelles,
per exigéncies de I’elaboracio, i
aquesta és una de les garanties d’au-
tenticitat. Es trau en tres o quatre
partides en diferents moments. El
Fondilld és un vi de llarga crianga, 15
a 20 anys. Amb el temps, es torna de
color ocre, els seus espurneigs sugge-
reixen un noble origen, el sabor és
franc i, en conjunt, el bouquet és fra-
gant i atraient. Es un vi ideal per a les
postres i el berenar. Xavier Domingo
n’ha dit: «De tots els vins rancis,
dolgos i cuits, el Fondillo és el rei, un
vi absolutament franc i noble, tant a
I’aperitiu com a les postres». Qui, en

acabar un menjar, ha degustat una
copa de Fondilld ho entendra perfec-
tament.

L’unica casa que l’elabora és la
que el recupera: Cellers Salvador Po-
veda, de Monover. N’hi ha d’altres
que posen a l’etiqueta la paraula
«Fondillo», perd no ho és, com ho
pot comprovar qualsevol aficionat al
vi. El color de la llarga crianga és una
de les claus per desemmascarar
aquestes copies fraudulentes, que
s’aprofiten d’una escassa legislacio
sobre el tema. Aixi, cal no prendre
aquests «Fondillons» obscurs o tor-
rats, que son més falsos que I’anima
de Judes.

En el moén hi ha molt pocs vins als
quals es puga qualificar de grans i
singulars vins, Bordeus, Champagne,
Port, Xerés i Fondill6, només.

El Fondilld és una parcel-la de la
nostra cultura recuperada per un ciu-
tada exemplar —Salvador Poveda—.
Es la més alta expressid dels vins va-
lencians i un dels cinc grans vins del
mon.

En una tertulia de Valéncia on as-
sisti Dennis Lindley, el major expert
en bioestadistica del mén i candidat
al premi Nobel, aquest demana que li
contassen la historia del Fondilld,
que I’havia impressionat per la quali-
tat. I quan li van dir que va ser el vi
preferit per la Royal Navy (I’Armada
del seu pais) contesta: «ja sé per qué
guanyaren tantes batalles».
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