
A
quest vi negre jove
elaborat a l’Empor-
dà té la millor pun-
tuació a la prestigio-
sa guia Peñín en la

categoria dels vins negres de
criança curta. És d’un bonic co-
lor vermell amoratat, caracterís-
tica pròpia dels vins joves. Aro-
ma balsàmic que recorda la frui-
ta vermella de bosc amb notes
especiades. En boca és suau,
avellutat i harmònic. Estructura
refinada i llarg postgust. No ne-
cessita reposar massa temps a
l’ampolla, és de consum inme-
diat. Està elaborat al  amb
la varietat Merlot, al qual cosa el
converteix en l’únic vi ecològic
de l’Empordà d’aquesta varietat.
Fet amb pràctiques de biodinà-
mica, és un vi d’expressió natu-
ral però elaborat amb acurada
tecnologia, que garanteix la seva
bona evolució a l’ampolla. Acon-
sellat per a arrossos i caça me-
nor. Fa un perfecte maridatge
amb el llom de lluç al forn, pata-
ta, ceba i espàrrecs a la planxa
que va servir el restaurant La
Fundició de Girona, on van ser
presentats els nous vins del ce-
ller Vins de Taller.

El celler elaborador: Vins de
Taller és un elaborador de vi que
ha recuperat la tradició del cul-
tiu de la vinya a Siurana d’Em-
pordà. Tots els seus vins són d’ex-
cel·lent qualitat. Conreen varie-
tas experimentals singulars com
viognier, roussanne, marsanne i
una varietat blanca italiana, la
cortese. La finca on està em-
plaçat el celler és tot un jardí
natural que envolta els viny-
ets amb fonoll, pistacia, ala-
derm, romaní, magraner,
móres, rosa salvatge, gi-
nesta, marfull i d’altres.
Segurament totes
aquestes plantes
tenen molt a
veure amb el
buquet singu-
lar dels dife-
rents vins
elaborats
per Vins
de Taller.
Mereix
una vi-
sita. �

L
’any , en plenes restriccions i man-
cances derivades de la Guerra Civil –aca-
bada només cinc anys enrere–, Enric
Companyó i Bancells, de Sils, va comprar
un local al seu municipi, a la carretera de

Vidreres a Santa Coloma de Farners, on va mun-
tar una fleca que, al mateix temps, era botiga de
queviures. A banda del pa i altres aliments també
hi venien bolets: els anaven a buscar als boscos dels
voltants i van ser un dels primers establiments de
la zona a comercialtizar-ne. Enric Companyó es-
tava casat amb Maria Brun i Bertran: ella estava a
la botiga i ell es passava les nits enfornant pa i tam-
bé dolços. Com que amb la botiga i la fleca no gua-
nyaven prou, durant un temps es van haver de de-
dicar a l’estraperlo, com molta gent de la població i rodalies. Des del sucre a la
farina, intercanviaven de tot amb els seus convilatans, moltes vegades amb la to-
lerància dels agents de la Guàrdia Civil, les famílies dels quals eren clients de la
fleca.

El matrimoni va tenir dues filles: Maria Dolors i Enriqueta Companyó i Brun.
Enriqueta va morir amb només tres anys i Maria Dolors es va quedar a la boti-
ga despatxant al costat de la seva mare, fins que l’any  es va casar amb Jau-
me Colls i Ball-llosera, que era un reconegut tractant de bestiar de la zona.

Enric Companyó es va jubilar l’any  i va traspassar el negoci a la família
Muñoz, que el va regir durant vint anys, mantenint la mateixa activitat. Al cap
d’aquest temps (), Maria Dolors Companyó Brun i el seu marit, Jaume Colls
i Ball-llosera, que havia deixat d’exercir de tractant de bestiar, van decidir recu-
perar el negoci de la fleca i reactivar l’activitat comercial de l’establiment. Enric
Companyó i Bancells va morir el  als  anys; la seva dona, Maria Brun i Ber-
tran, havia mort l’any anterior, per Nadal del .

El fill de Jaume Colls Ball-llosera i Maria Dolors Companyó i Brun, Enric Colls
i Companyó, va entrar a l’empresa l’any  i es va casar amb Elisenda Darné
i Bosch, que es va incorporar a la casa l’any . Actualment el negoci, que ha
estat reformat, té un forn de pa cuit artesanalment amb llenya; també elabora
pastissos i disposa d’un saló de degustació. Hi despatxen Maria Dolors Companyó
i Brun i Elisenda Darné i Bosch, i Enric Colls i Companyó treballa al forn, jun-
tament amb un empleat.

Maria Dolors Companyó té una altra filla, Maria Colls, que no treballa a l’em-
presa. I el matrimoni Colls-Darné, de moment, encara no té fills, però s’espera
que, quan arribin, garanteixin la continuïtat de la casa. �

Can Companyó
És un dels primers establiments que es van obrir a
Sils després de la Guerra Civil; continua elaborant

el pa i els pastissos de manera artesanal.
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� Sobre
aquestes línies,
d’esquerra a
dreta, Elisenda
Darné, Enric
Colls i Maria
Dolors
Companyó.
1. L’interior de
l’establiment,
en l’actualitat.
2. Els fundadors
del negoci,
Maria Brun 
i Enric
Companyó. 
3. La família
Companyó-
Brun, en una
imatge de la
dècada de 1960.


