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Un paisaje
convertido
en vino

En el celler Barbara Forés trabajan desde el
amor por la tierra y el respeto a sus origenes
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Enmoviment

Es la linea que Pili Sanmartin cred en
2014, 5dn vinos procedentes de vifas
de mas de 90 anos, situadas en parcelas
pequenas, de menos de una hectarea.
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ROSER REGOLF CAZORLA
GANDESA

ada mads cruzar la puerta
N de entrada, los aromas

amaderados ocupan todo
el espacio. Ante cualquiera que la
cruce se alza una escalinata deco-
rada con azulejos blancos y azu-
les, pero donde se cuece la activi-
dad es a ras del suelo e incluso
mds abajo, en las estancias y tru-
llos donde se trabaja la uva hasta
convertila en vino. Los documen-
tos historicos dicen que la bodega
Barbara Forés estd activa en Gan-
desa desde el ano 1898, cuando
Rafael Ferrer Fords, farmacéutico
y viticultor, hizo construir la casa
a finales del siglo XIX.

Seria en este mismo lugar don-
de empezaria a embotellar el vino
de sus propias vifias, siempre ani-
mado por su madre Barbara Fo-
rés, una mujer con cardcter avan-
zada a su tiempo. Sus descendien-
tes, marcados por la crisis de la
filoxera y 1a Guerra Civil, siguie-
ron elaborande vino brisado, pero
dejaron de embotellarlo.

El punto de inflexion lo marca
cinco generaciones mds tarde,
Carme Ferrer y su marido Manuel
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Recull de premsa local i comarcal

Desde hace
unos 100 anos,
lavariedad base
de esta bodega
es lagarnacha
blanca,

Sanmartin, retomando la activi-
dad vitivinicola y poniendo el
nombre de Barbara Forés a su bo-
dega. «En los 90, empezamos a
dedicarnos al mundo del vino re-
cuperando los origenes y, en
1994, salen las primeras botellas
etiquetadas bajo el nombre de
Barbara Forés», explicaba Ferrer.

Unos afios mas tarde, en 2013,
llega a la bodega la hija de la fa-
milia, Pili Sanmartin, quien veni-

Carme Ferrer y Manolo
Sanmartin recuperaron
la tradici6n de elaborar
el vino de sus vifias

da de un campo completamente
diferente. «Queria centrarme en la
parte mds experiencial del mundo
de los vinos, y mientras hacia un
curso de sommelier me pregunté
por qué los blancos no se macera-
ban con sus pieles, como si se ha-
cia con los negros», decia Sanmar-
tin. Fue con esta pregunta que, en
compaiiia de su madre y en un
lugar pequefio de la bodega, em-
pezd a hacer un vino brisado en

1. Las actuales
propietarias
delabodega
Barbara Forés.
de Gandesa,
Carme Ferrer y
su hija Pili
Sanmartin.
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2. Madre e hija
podando las
vifias enuna
de sus fincas,
en el término
municipal de
Gandesa.
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una jarra de cerdmica, recuperan-
do una técnica que se habia utili-
zado durante afos a la Terra Alta.
Muchos anios antes, otra variedad
que la generacidn de Carmen Fe-
mrer recuperd fue la del morenillo,
una variedad local que habia en la
comarca antes de la filoxera y que
luego se perdid. A pesar de eso, el
morenillo no ha sido aprobado
por la DO Terra Alta hasta este
afo; por lo que ya se podrd ver en
las etiquetas.

Su modo de trabajo correspon-
de a trabar por fincas tinicas, lo
que significa que de casa parcela
extraen un vino con lo que les da
la tierra. Pili Samartin sentencia-
ba que «esto tiene que ver con el
crecimiento exponencial que t le
quieras dar a la empresa, o traba-
jas des de crecimientos exponen-
ciales o des de la perspectiva del
respeto hacia la naturaleza v a
partir de aqui le das un valor afa-
didos. Ademas, en Barbara Forés
trabajan solo con variedades au-
téctonas, por lo que sus vifias se
riegan solo con el agua de la llu-
via. De la misma manera, traba-
jan también con las vifas entre la
hierba, lo que aporta mas biodi-
versidad y hace que tanto la uva
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