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Es trocto del Mos )ller.

MAS



Gairebé 300 anys després de la seva construcció, el mas del pagés,
s'ha convertit en un petit celler, on es conrea, se selecciona i s'ela-
bora un vi de grans qualitats. Des de la filosofia d'empresa, s'ha
apostat per una estructura que, des de la própia vinya fins al celler,
els materials i les cures siguin d'alta qualitat.

El seu artífex és Carles Esteva, conegut en el sector, per ser a més a
més el propietari de Can Ráfols dels Caus, en el terme municipal
d'Avinyonet del Penedés. D'alguna forma, podríem dir que Mas 0ller,
és la germana petita d'aquestes prestigioses bodegues catalanes.
Característica primordial d'aquesta empresa, és que tant el conreu
de la vinya, com l'elaboració del vi reben una acurada atenció. Al
mateix temps, s'investiga i experimenta el raTm, fet que ja ha con-
vertit Ráfols dels Caus en una de les caves pioneres del mercat.

Com a dada significativa, en Mas Oller es tracta el conreu com anti-
gament i tot el procés es dur a terme de forma manual. Amb un
interés "minuciós", s'ha aconseguit que els professionals que treba-
llen en aquestes bodegues tinguin una entusiasta visió de futur.
Aquesta actitud acurada assegura al celler la disponibilitat de vins a
curt termini, amb característiques molt especials e identitat única.

Lobjectiu principal és elaborar un vi d'alta qual i tat a la comarca
del Baix Empordá. Hi ha una enorme caréncia de cel lers alazona
i tampoc hi ha gran varietat de raTm que conrear. Sí que és cert
que ha exist i t  sempre el vi  de pagés, peró hi havia un buit en
qüestió de vins amb categoria. La varietat de ral 'm elegit  en Mas
0ller és internacional, amb forta preséncia del raTm autócton
catalá i  del propi Empordá. Les propietats de la terra són immi-
l lorables per a la producció del vi .

Eloboroció
Mas 0ller ha comenEat a donar els seus primers fruits, i planteja
l 'objectiu d'aconseguir un vi d' immillorables característiques, amb
identitat própia. Posseeix en I 'actualitat quatre varietats de ralm:
Syrah, Cabernet Sauvignon, Garnatxa i Monastrell. Tres productes
finals; Rosat (Aquarel.lo) el negre jove i el Mas Oller de crianga,
macerat en "barriques" de roure francés de 225 litres.

En una recerca constant de la qualitat, es realiüen dos tipus d'ela-
boració en aquestes instal. lacions: com ja hem assenyalat anterior-
ment, el rar'm és recull manualment, de forma selectiva, en reci-
pients petits d'entre 300/400 Kg.

Amb una immediatesa absoluta, es passa de la vinya al celler. En una
taula de selecció, es comprova per últ ima vegada el contingut dels


