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10 RAONS

SEMPRE EN TROBAREU
UN QUE US AGRADI

Tant si sou de blancs com de negres o
€scumosos, si voleu un vi per a una ocasio
especial... De vins catalans, n’hi ha per a
tots els gustos fruit d’una gran diversitat

de paisatges i de condicions climatiques.

ARA MES QUE MAL Ah!Tencara que us agradin els vins
PRODUCTES d’una DO no deixeu de tastar-ne d'altres.
DE PROXIMITAT

Sobretot si viatgeu per terres catalanes,
Carxofes del Prat, llagostins aprofiteu per beure vins de la zona.
de Sant Carles, arros del Delta ceecescssecesssseccnsssesen
ivide les DO catalanes. Cal
apostar pel vi catala en un

moment en qué és necessari

DESCOBRIREU . fer un canvi en la manera de
VARIETATS DE RAIM consumir per reduir les emis-
(I AROMES) QUE NI sions de CO2 i frenar el canvi
SABIEU QUE EXISTIEN climatic. Aixi que si mengeu

A Catalunya hi ha 55 varietats de de proximitat, heu de beure

raim, entre les quals en trobareu també de km 0, o no?
de conegudes i d’altres per des-
cobrir, com la trepat, que aconse-

gueix rosats i negres espectaculars

NO US ELS ACABAREU

Trobareu milers de vins a les 12 DO
catalanes, on podreu visitar centenars de
ala Conca de Barbera, o la moreni- cellers i comprar directament als produc-
llo, recuperada a la Terra Alta. tors o a les botigues de vins,
Pero també som fans del clas-
sic cabernet sauvignon perque

no hi ha varietats démodeées i

passejar entre vinyes, maridar vi i

gastronomia, etc., per viure una expe-
riéncia Gnica que va molt més enlla de
hem de trencar topics vinicoles, beure un vi determinat. Les varietats
com ara que les varietats blan- propies de cada DO ens expliquen el

ques donen només vins afruitats paisatge d’on venen i ens traslladen al

illeugers. lloc on s’ha elaborat aquell vi.



PERQUE UNA
LLARGA
TRADICIO AVALA
EL VICATALA

A Catalunya es fa vi des de fa més de
2,700 anys. La tradicid, la cultura del vi i
el conreu de la vinya han estat presents
al nostre territori des de fa segles. De fet,
Pagrupaci6 per denominacions d’origen
no és un invent recent, ja que en I’época
grega i romana ja existia una classificaci6
molt similar: quan un vi assolia un cert
reconeixement, se ’anomenava fent re-
feréncia al lloc d’origen (vins de Tarraco).

SOM EL PAIS
DEL CAVA

El consum mundial
d’escumosos creix
any rere any. Una
delesraons ésla
seva versatilitat, ja
que combinen amb tota mena d’aliments.
I, amés de la DO Cava, també podeu
tastar els escumosos de la DO Penedés
(Classic Penedeés), DO Tarragona, DO Te-
rra Alta, DO Conca de Barbera, DO Costers
del Segre i DO Emporda, entre d’altres.

CONTRIBUIREU A
LA CONTINUITAT
DEL CAMP
CATALA

Darrere de cada producte
icada vi hi ha la feina
dels pagesos, que tenen
cura de la vinya i que fan
la verema quan arriba el
moment. El camp catala
representa el 70% del
territori, per aixo és tan
important saber d’on ve
el que arriba a la taula per
donar-li més valor.

ES PATRIMONI
CULTURAL

El vi representa un

patrimoni natural i cultural de gran
valor a Catalunya. Repartits arreu
del territori trobareu cellers moder-
nistes, edificis singulars, exemples
d’arquitectura industrial, etc.

ES PART DE LA DIETA
MEDITERRANIA I
PATRIMONIDE LA
HUMANITAT

Juntament amb el blat i I'oli, el vi forma
part de la dieta mediterrania, declara-
da per la Unesco (Organitzaci6 de les
Nacions Unides per a ’Educacio, la
Ciéncia i la Cultura) Patrimoni Cultural
Immaterial de la Humanitat el 2010.
Consumir-lo de manera moderada té
nombrosos beneficis en la prevenci6 de
malalties.

ELSROSATS
CATALANS
TAMBE
EXISTEIXEN

(ISON BONISSIMS)

Durant molt de temps, alguns van pensar

que els rosats eren una barreja de vi blanc

inegre. Per sort, aix0 ha canviat i fa anys

que, a Catalunya, aquest tipus de vi és moda

i cada vegada més productors n’elaboren.

Atreviu-vos a tastar i reivindicar els bons

rosats dels cellers catalans!
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Vilafranca gel Penedés

TARRAGONA

A Catalunya hi ha

12 denominacions
d’origen. Una d’elles,
la DOQ Priorat, té el
maxim segell, el de
Qualificada. Aquesta
? classificaci6, pero, no
ésun «invent» d’ara,
ja que en época grega
i romana n’hi havia
una de molt similar per
als vins que assolien
un cert renom i que
portaven el nom del
lloc d’origen.
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© BARCELONA

DO CATALANES

DO ALELLA

ALELLA

Es la DO més petita de Catalunya i una de les més anti-
gues. Es va crear el 1953 amb gairebé 1.500 hectarees de
vinya, quasi cinc vegades més de les que té actualment.
Es coneguda pels vins blancs, elaborats principalment
amb pansa blanca. Darrerament, es van recuperant tam-
bé les negres matar6 (monastrell) i garnatxa, aixi com les
blanques picapoll i garnatxa blanca.

© DOCATALUNYA =<4y

299

Creada I’any 1999, s’estén per més de 41.000 hectarees
arreu de Catalunya, territoris on historicament s’ha con-
reat la vinya i s'han elaborat vins de gran qualitat. La DO
Catalunya representa més del 50% del vi catala embote-
llat amb DO i és també la que més ampolles comercialitza
anualment.

© Dpocava D.0.CAVA

El cava és un vi escumoés de qualitat que s’elabora sobretot
amb la «trilogia» de varietats blanques macabeu, xarel-lo
i parellada seguint el métode champenoise, que consisteix
en una doble fermentacio. El reglament exigeix un minim
de crianca de nou mesos. S’elaboren caves al Penedés, la
Terra Alta, PAnoia, el Baix Llobregat, el Camp de Tarrago-
na, la Conca de Barbera, Costers del Segre i PEmporda.

10Y°

L’elaboraci6 de vi comenca al segle XII, amb els monjos
cistercencs de I’abadia de Poblet i els templers de Barbera
dela Conca. Destaquen els vins negres elaborats amb la va-
rietat autoctona trepat, que tradicionalment era per a vins i
caves rosats. La cooperativa vinicola de Barbera de la Con-
ca va ser la primera de tot ’Estat espanyol.



DO COSTERS DEL SEGRE B
Aquesta DO és un mosaic format per set territoris re-
partits al llarg de tota la conca del riu Segre i del Pirineu
lleidata: Pallars, Segria, Urgell, Artesa de Segre, Raimat,
Garrigues i valls del riu Corb. Paisatges diferents amb un
origen comi: sols pobresi clima continental amb influén-
cia mediterrania. Trobareu les vinyes de més altitud de
Catalunya, a 1.100 metres, a la subzona del Pallars.

DO MONTSANT mon?sant
La DO més jove de Catalunya engloba 16 pobles amb llarg
recorregut vitivinicola, que ofereixen vins amb una gran
varietat de matisos gracies a Porografia accidentada de la
regio, els diferents tipus de sols (calcaris, granitics, llicore-
lles, argiles o llims) i la ma de ’home. Les varietats autocto-
nes, garnatxa i carinyena, la defineixen com a DO i configu-
ren la seva identitat i singularitat.

e
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Plade BAGES

© DO PLADEBAGES

Situada als peus de Montserrat, és una de les DO més peti-
tes. Inclou 15 cellers, hereus d’una llarga tradici6 vitivini-
cola des de ’época romana. De fet, es diu que el nom de la
comarca ve de Bacus, el déu paga del vi. Les barraques de
pedra seca i les tines a peu de vinya son testimonis del que
va ser la zona amb més vinya de Catalunya. Les varietats
autoctones, com la picapoll, donen identitat al territori.

€ DOTARRAGONA %

Aquesta zona ja produia vi en época romana pel clima
suau i la proximitat al mar. De fet, s’han trobat escrits en
queé es lloaven els vins de la Tarraconense. La DO Tarra-
gona és de les més antigues de Catalunya, fundada I’any
1945. Es una gran zona de dol¢os i generosos. El moviment
cooperatiu va ser, i és, molt important.

DO EMPORDA %
Es una historica denominacié vinicola que elabora vins
tocats per la tramuntana, que els aporta personalitat en
concentrar els sucres i les aromes dels raims. La garnatxa
ila carinyena son les joies de la DO, amb una gran rique-
sa varietal, ja que produeix totes les varietats de garna-
txeside carinyenes —negra, blancairoja—. La gamma de
vins inclou negres, blancs, rosats, dolcos i escumosos.

DO PENEDES

PENEDES

i g
Es la zona amb més historia i tradicié vinicola de
Catalunya. Els seus terrers conformen paisatges privile-
giats per conrear la vinya per les diferéncies climatiques,
paisatgistiques i de sols, des del mar fins a més de 800
metres d’alcada. Es coneguda per I’alta qualitat dels seus
vins, tant en blancs, amb la varietat xarel-lo al capda-
vant, com en negres.

&
D
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La llicorella, una pissarra caracteristica del Priorat historic,

il'orografia fan que el conreu de la vinya sigui complicat i
que la producci6 de raim sigui baixa. Tot i aix0, la qualitat

DOQ PRIORAT

dels vins és excepcional. La prova és que és I'inica DO Qua-
lificada catalana, la maxima menci6 de qualitat. Els vins
negres, blancs i rosats tenen prestigi arreu. Les varietats
garnatxa i carinyena son les majoritaries.

@ DOTERRAALTA T

wENALKS §ORIGEN

TERRA ALTA

Té una tradici6 vinicola mil-lenaria. Produeix el 90% de la
garnatxa blanca de tot Catalunya, emblema de la DO. Re-
centment s’ha autoritzat la varietat morenillo, per als ne-
gres, de la qual es poden trobar ceps gairebé centenaris a
la zona. Compta amb alguns dels cellers modernistes més
famosos, com el de Pinell del Brai i el de Gandesa.



CLASSIFICAR

Hi ha moltes maneres de fer-ho

nLS VINS

PER COLORS
I FAMILIES

Aixi, resumint-ho molt, podem dir
que les varietats negres donen vins
negres i les blanques, blancs. Pero, i
els rosats? Es fan amb raim negre. La
maceraci6é durant poques hores —tot
just el contacte del most amb la pell—
fa que el most es tenyeixi i agafi el
color rosat caracteristic.

Cal diferenciar també entre vins
dolcos, generosos o escumosos. I
dins de cada grup dels anteriors hi ha
diferents families:

Blancs: jove afruitat i refrescant /
amb bota

Rosats

Negres: afruitat / de mig cos /
estructurat i potent

Escumosos: jove / envellit / vi
d’agulla

Vins generosos

Dolcos: blanc / negre

PEL CONTINGUT
EN SUCRES

A les anteriors, s’hi afegeix aquesta
altra classificaci6:
SECS:de0ao0,5g/1
ABOCATS:de0,5a15g/1
SEMISECS:de15a30g/1
SEMIDOLCOS: de 30a 50 g/l
DOLCOS: a partir de 50 g/1

PER LA QUALITAT
I LA PROCEDENCIA

La DO és la classificacié geografica
més coneguda, perd és només un
esglao, en funci6 de la qualitat:

1. VI SENSE INDICACIO
GEOGRAFICA:

No estan obligats a especificar ni
P’anyada, ni el raim, ni la procedén-
cia, pero aixo no vol dir que siguin
vins de baixa qualitat.

2. VI AMB INDICACIO
GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGP):
Sé6n vins elaborats en un lloc deter-
minatiamb raim procedent d’aques-
ta regi6. Normalment aquestes zo-
nes aspiren a convertir-se en DO.

3. DENOMINACIO D’ORIGEN PRO-
TEGIDA (DOP):

Certifica que el raim procedeix
d’una area en concret i ’elaboracié
del vi s’adapta a una reglamenta-
ci6é marcada pel Consell Regulador
dela DO.

4. DENOMINACIO D’ORIGEN
QUALIFICADA (D0O0):

Només hi ha la DO Priorat amb
aquest qualificatiu, que és un es-

glad per sobre de la DO i, per tant,
és més exigent. Una DO Qualifica-
da ha de destinar tota la produc-
ci6 a ’elaboraci6 de vi embotellat,
mentre que la DO pot elaborar vi a
granel.

5. VIDE FINCA QUALIFICADA:

Es el maxim reconeixement i I’ator-
ga el Departament d’Agricultu-
ra, Ramaderia, Pesca i Alimentacio
(DARP) després de I'informe positiu
de I’Institut Catala de la Vinyai el Vi
(INCAVI). S’han de complir uns re-
quisits molt estrictes, que busquen
destacar la personalitat del vi d’un
territori concret. Ara mateix hi ha
només 12 vins de finca en cinc de
les DO catalanes.



DE LA VINYA
AL CELLER

A banda de la varietat de raim,
hi ha moltes variants que po-
den influir en el resultat final
del vi. Es cert que el raim és de-
terminant en el sabor i ’aroma,
ja que és l’ingredient principal,
pero dos vins elaborats amb la
mateixa varietat poden ser to-
talment diferents per causa de:

- El grau de maduraci6: com
més madur sigui, produira
un vi més dol¢iamb més
alcohol.

- Lamaceraci6 i posterior
fermentaci6 o la maceraci6
carbonica (fermentaci6 de
raim sencer).

- Elrecipient per ala
fermentaci6 (acer
inoxidable o roure).

- Mides del recipient i
temperatura.

- Temps de fermentaci6.

PER VARIETATS*

DE RAIM BLANC

A Catalunya hi ha 28 varietats:

1. Airén
2. Albarinyo

4. Chardonnay
5. Chenin blanc

9. Gewiirztraminer

DE RAIM NEGRE

Hi ha 27 varietats:

1. Boval

2. Cabernet franc

3. Cabernet sauvignon
4. Garnatxa peluda
5. Garnatxa negra

6. Garnatxa tintorera
7. Garré/mando

8. Gonfaus

9. Graciano

10. Malbec

11. Godello

17. Pedro ximenes

11. Marselan

12. Samso (carinyena)
13. Merlot

14. Monastrell

15. Moneu

16. Morenillo

17. Petit verdot

18. Picapoll negre

19. Pinot noir

20. Querol

* Les varietats marcades amb color sén autoctones

19. Riesling
20. Sauvignon blanc

24. Verdejo
25. Vermentino

27. Viognier

21. Solana

22, Sumoll

23. Syrah

24.Ull de llebre

25. Trepat

26. Vidadillo
(garnatxa del Po)

27. Xarel-lo rosat

SEGONS L'«kEDAT»

L’edat del vi es compta en anyades
i Pany de collita del raim és el de

«naixementy.

VINS JOVES: Coneguts com a vins
de Pl’any, lelaboraci6é pot finalitzar
dins el mateix any (per exemple
Panomenat vi novell) o a principis
del segiient. No passen per la crianca
en bota i s’embotellen directament
després de la fermentacio.

ROURE: Poden passar entre tres i
sis mesos en bota i un temps en am-
polla. Reben diferents noms: semi-
crianca, roure...

CRIANCA: Maduren durant dos
anys, un any com a minim en bota
de roure i un altre en ampolla.

RESERVA: Han de madurar durant tres
anys, dels quals, com a minim, 18 me-
sos son en bota i la resta en ampolla.

GRAN RESERVA: Necessiten més
temps de maduracié6 —cinc anys—,
dels quals dos anys son en bota i tres
anys en ampolla.
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AR UNA CARTA

Una seleccid encertada de vins servira per
complementar i reforcar la proposta gas-
tronomica del vostre establiment, aixi que si
no teniu carta de vins, comenceu a posar fil
al’agulla, i si en teniu, doneu igualment una
ullada a aquestes recomanacions per mirar
de reforcar els punts forts, treballar els fe-
bles i crear la millor carta que pugueu oferir.
Segons les xifres, a casa nostra els clients
que trien un vi en un restaurant opten per
un celler catala en el 41,5% dels casos, aixi
que teniu una altra ra6 per fer una aposta
pel vi catala.

EN QUIN ORDRE?

Per cellers, denominacions d’origen, tipus de vins (blancs,
negres, rosats, escumosos...) o de varietats de raim. Tot
depén del vostre criteri, de la demanda dels clients o de la
quantitat de vins que voleu, i podeu, oferir.

En una carta de vins, menys també és més, i tot i que
potser en un primer moment penseu que la millor opcié
és que sigui molt extensa, en la majoria dels casos és pre-
ferible que no hi hagi tantes referéncies, perd que estiguin
ben seleccionades i presentades de manera ordenada i
actualitzada (reviseu-la sovint per suprimir referéncies o
anyades exhaurides).

PER TIPUS DE VINS

En aquest cas, heu de comencar la carta pels blancs i tot
seguit els rosats, els negres, els escumosos i els vins dol-
cos...  en cada apartat cal seguir el mateix ordre que a
I’hora de servir: primer els joves i després els envellits.
No cal que tingueu tots els tipus de vins si el vostre es-
tabliment, per la clientela o per ’oferta gastronomica,
no ho requereix.

10

PER DO O REGIO VINICOLA

Es millor que comenceu per la zona on esteu ubicats, i
aneu allunyant-vos fins on decidiu. Hi ha establiments
en qué fins i tot la carta esta ordenada per pobles per
fer valdre les elaboracions de cada finca, terme, clima,
enoleg, etc.

PER VARIETATS DE RAIM

L’ingredient principal del vi és el raim, aixi que és el res-
ponsable primer de les aromes i del sabor. Si opteu per
estructurar la carta d’aquesta manera, haureu de conéi-
xer molt bé les diferents varietats de raim que hi ha i les
caracteristiques que tenen per poder transmetre aquesta
informaci6 als clients i poder recomanar un vi en cas que
us ho demanin.

PER ANYADA

El client tindra com a referéncia per a l’eleccié el fet
que els vins tinguin més o menys crianca o les anyades
especials.



QUINA
INFORMACIO CAL
INCLOURE SOBRE
CADA VI?

- Elnom del vi

- El nom del celler o
de I’elaborador

- LaDO, zona vinicola
o procedéncia (poble)

L’anyada del vi i el tipus
de crianca

El preu del vi

Alguns apunts sobre les
varietats de raim i notes de
tast, que a més us poden
ajudar a I’hora de fer la
recomanacié d’un vi

En alguns establiments
afegeixen també informacio
sobre la historia del celler, el
maridatge, les puntuacions

de diferents guies, etc.

Aquest dltim punt, pero, pen-
seu-lo bé abans d’incloure’l, ja que
si oferiu massa informaci6 o dades
que no son rellevants, la carta de
vins es pot fer interminable i po-
deu acabar per confondre el client.

COM TRIAR ELS VINS?

Ja us hem avancat que els vins catalans son els preferits pels clients a
casa nostra. Perd, a més, quins altres criteris heu de seguir per triar els
vins que ha d’incloure la carta del vostre establiment? La zona i el tipus
de cuina s6n els primers condicionants.

)

Si sou en una zona
vitivinicola o DO
determinada,
haureu d’incloure
vins d’aquesta
zona i posar-los en
un lloc destacat de
la carta.

ey

Si sou un restaurant
especialitzat en
cuina italiana o ja-
ponesa, etc., també
haureu d’oferir vins
que puguin maridar
amb aquest tipus
de cuina.

Recordeu que cal
anar actualitzant

la carta amb noves
referéncies i en fun-
cio6 dels gustos dels
clients (marcaran
quins vins tenen

més sortida).

I EL PREU?

Quan arriba el moment
de fixar el preu de les am-
polles de vi al restaurant,
I’Gnic segur és que el preu
de cost ha d’incrementar-se
pel servei del vi: copes, es-
pais climatitzats, personal i
servei, decantadors, glaco-
neres, etc., i la resta de ga-
dgets que ajudaran a gaudir
del producte.

Per donar més opcions als comensals, podeu servir copes de vi amb
determinats plats (maridatge) i oferir al comensal la possibilitat d'em-
portar-se I'ampolla a casa si no se ’ha acabada.

Si també oferiu vins a copes, per calcular el preu i que no sigui

excessiu, podeu dividir el preu en carta de ’'ampolla entre 5. Aixi ob-
tindreu una xifra forca ajustada i aconseguireu més sortida dels vins
servits d’aquesta manera.

11



COM RECOMANAR UN VI

Les 7 preguntes per
triar el vi que s’adapta
millor als gustos

del comensal

SOBRE ELS TIPUS
DE VINS I FAMILIES

El primer que heu de preguntar és si volen beure un
blanc, un negre, un rosat o un escumos. Després,
pregunteu per les families de vins:

Blancs

Joves afruitats i frescos

Joves secs
Amb bota

Rosats

Negres

Joves afruitats

De cos mitja
Estructurats i potents

Escumosos
Joves
Envellits

Vins generosos

Dolcos
Blancs
Negres

SOBRE LES
VARIETATS

Es interessant saber quina varietat de raim o de qui-
na zona li ve de gust o acostuma a beure normal-
ment. D’aquesta manera, podreu recomanar altres
vins de la mateixa zona o de la mateixa varietat fets
en una altra zona.

«Perdoni, quin vi em recomanaria?» Aquesta és una
pregunta molt freqiient al cambrer, que aleshores
pot fer un petit qliestionari als comensals per
esbrinar quin vi els pot agradar més i oferir-los una
(o diverses) recomanacions.

QUE MENJAREU?

El maridatge és el concepte que s’ha ideat per referir-se a
la combinaci6 (tedricament perfecta) entre el vi i els ali-
ments. Un bon maridatge aconsegueix realcar les qualitats
del menjar i del vi. Si no teniu formacié i experiéncia en
aix0, no patiu, simplement heu d’intentar que el vi acom-
panyi ’apat per crear una harmonia de sabors. Per aconse-
guir-ho, en un altre apartat de la guia dedicat al maridatge
hi ha un seguit de recomanacions més detallades que us
poden ajudar. Pero, en general, recordeu:

L4
. @ Els vins més lleugers es poden servir
0 .
amb una amanida, una crema o un

aperitiu.

Les aus de corral o el peix solen
combinar millor amb un vi blanc o
un negre jove i lleuger.

Els plats més contundents necessi-
ten vins més rics i complexos.

oo Les postres es poden servir amb vins
blancs dolgos o vins negres dolcos ge-
nerosos.
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PRENDREU MES
D'UN VI?

Si és aixi, hi ha tres regles basiques
que cal seguir:

1. El vi blanc abans
que el negre.

__De
&
D0, =

2. Primer el més
simple i despreés
el més complex.

3. De menys crianga
ameés, o sigui: jove,

en bota, crianga,
reservaigran
reserva.

2

QUIN PRESSUPOST
TENIU?

Us deveu preguntar com és que no és aquesta la primera
pregunta que heu de fer. Doncs perqué semblaria que
no esteu disposats a tenir en compte els gustos dels co-
mensals si no tenen un pressupost elevat. Ja fa temps
que, per sort, és possible trobar vins catalans de qualitat
iassequibles.

El preu és un factor important a I’hora de triar un vi,
hi estem d’acord, perd no és I’inic ni tampoc ha de ser
el més determinant. Recomanar el vi més car que teniu
al celler no sera sempre sinonim d’éxit. Recordeu que
en tema de vins tot depén molt del gust de cada con-
sumidor, i cal tenir també en compte el que menjaran
els comensals.
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EL VOLEU TASTAR?

Si voleu encertar la recomanacié, deixar que el
client tasti el vi és una manera d’assegurar la tirada.
Aix0 si, no caigueu en l’error démodé d’oferir el tast
al «senyor» seguint la idea preconcebuda que els ho-
mes en saben més de vins que les dones. Aix0o ha
quedat per a ’antiga Roma, on el vi estava prohibit
a les dones.

Aixi que, per quedar realment bé, pregunteu qui
el vol tastar i, en cas de dubte, doneu-lo a tastar a qui
I’ha demanat perqueé verifiqui que no és defectués
(no per si li agrada o no). Pero si el client ha sol-lici-
tat una recomanacié i no li agrada el vi que li porteu,
seria bo substituir-lo.

NO HI HA MES
PREGUNTES

Si després d’aquest qiiestionari no esteu segurs so-
bre quin vi recomanar, és millor que deixeu que sigui
el client qui acabi triant. I si durant la conversa algi
dels que seuen a taula us fa un comentari sobre un vi
que realment no coneixeu, digueu-ho. No passa res
si no sou uns experts, també podeu gaudir del vi i
fer-ne gaudir.

Finalment, recordeu que es tracta que feu sug-
geriments de vins, mai heu d’imposar-los, i sobretot
recomanar consumir-lo sempre amb moderacio, ja
que s’assaboreix millor i té beneficis per a la salut del
cos i de I’anima. De fet, per aixo brindem dient «sa-
lut», per beneir les copes i desitjar bona «saluty.

o’

= — -




COM SERVIR.

L VI

Teniu un vi excel-lent, i ara qué? L’heu de servirila
manera de fer-ho és tan important com el vi mateix

LA TEMPERATURA

Servit a diferents temperatures un vi pot canviar tant
que acabi semblant que es tracta de dos vins diferents,
si, com ho llegiu. Si el vi és massa fred, us perdreu aro-
mesisabors, i si és massa calent, s’intensificaran, pot-
ser en excés, totes les aromes i I’alcohol.

I que vol dir massa fred o massa calent? Doncs,
tot depén del tipus de vi, pero per sota de 4-5 °C no
s’ha de servir cap vi, ni tampoc per sobre de 20 ©C.

Un dels errors més comuns que cometem és pen-
sar que els vins negres s’han de servir a temperatura
ambient, perd us imagineu servir un vi a 25 °C, que
és la temperatura ambient de molts establiments a
Pestiu?

EL TIPUS DE VI: Blanc, negre o rosat necessiten
temperatures de servei diferents, perd també heu
de tenir en compte si el vi és dolg (és el tipus que
se serveix més fred per no potenciar-ne més els su-
cres), si és jove (necessita menys temperatura) o si
esta fermentat en bota (més temperatura). Per es-
tar-ne segurs, comproveu la taula de temperatures
de la dreta.

I’ESTACIO DE I’ANY: En general, a P’estiu heu de
calcular un parell de graus menys de temperatura de
servei per a qualsevol vi negre, per exemple.

REFREDEU-LO A POC A POC: Els canvis bruscos de
temperatura poden fer malbé un vi, de manera que
no és una bona idea posar-lo al congelador perqueé es
refredi més rapidament. Aixi que abans de posar el
vi a la glaconera, refredeu-lo a la nevera préviament.

= |
= |
=4 |

=g |

per sota dels 5 °C
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14-16 0C
Negres
meés estructurats

14 0C
Negres amb poca
crianca

12-14 0C

Generosos envellits

12 0C
Negres joves
i afruitats

10-130C

Blancs amb bota

8-10 6C
Escumosos envellits

Negres dolcos
Generosos joves

6-8 0C
Rosats
Escumosos joves
Blancs joves
Blancs dolcos

No es recomana servir vins
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LES COPES

AT’hora de servir un vi la copa és un altre element molt
important. Us heu de fixar en la forma i la mida que
té, ja que incideixen en com percebreu les aromes i els
sabors del vi.

FORMA
Depenent de si és més o menys ampla i oberta a la
part superior (boca), s’aconseguira una concentracidé
d’aromes més o menys intensa. En general, per als vins
blancs és millor fer servir copes amb una boca de dia-
metre més estret per conservar-ne les aromes varie-
tals, i per als negres, copes més amples per afavorir-ne
Poxigenacid.

En els vins escumosos el més important és concentrar
les aromes i mantenir les bombolles. Per aix0 se serveixen
en copes més estretes, com la del vi dolc.

MATERIAL

Han de ser de vidre fi i transparent. No s’aconsellen
les copes de colors, tallades o de vidre gruixut, que no
deixen veure els matisos de color del vi. I pel que fa a
servir el vi en un got o copa de plastic, mai.
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MIDA

La mida de la copa (capacitat) també influeix en la inten-
sitat i la qualitat de les aromes del vi. Es recomana que
sigui de mida mitjana o més aviat una mica gran i amb
una altura entre 20i 25 centimetres, tot i que depén del ti-
pus de vi —els blancs, per exemple, requereixen una copa
més petita que els negres.

La copa s’ha d’agafar per ’anomenada tija o peu, que
ha de ser prou llarg. Un error molt habitual és agafar-la
per la part del calze, pero d’aquesta manera escalfareu
el vii embrutareu la copa amb els dits.

QUANTITAT

No heu de servir les copes fins dalt. De fet, no les om-
pliu en excés, ja que el vi perd temperatura. Ompliu la
primera copa i després deixeu ’ampolla perqué el client
se serveixi ell mateix.

NETEJA

Convé netejar les copes amb aigua calenta. De totes
maneres, si voleu afegir-hi detergent és recomanable
utilitzar els més neutres. Eixugar-les bé és molt
important per evitar ’aparicié d’olors desagradables.

Vi dol¢
Escumos
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OBRIREL VI:
EL LLEVATAPS

1. Talleu-ne la coroneta per retirar la capsula

per sota del segon coll de ’ampolla. Després,
traieu el tap. Ho podeu fer amb el classic lle-
vataps de tirabuix6, pero també hi ha altres
opcions, com el d’aire comprimit, I'eléctric,
de palanca, etc.

Si feu servir el de tirabuixo, no feu curt de
voltes i aneu amb compte que, en estirar-lo,
el tap no es trenqui. No el travesseu, ja que
cauran residus a I’interior de ’ampolla,

que acabaran a la copa. Recordeu que cal
clavar-lo al bell mig del suro.

No s’ha de fer soroll. Per tant, esborreu la
imatge que teniu d’obrir un escumés i que
se n’assabenti tot el menjador.

Deixeu el tap sobre la taula en un platet i
serviu el vi. Per evitar que taqui la taula,
utilitzeu un tap abocador o, si no en teniu,
el tovall6 classic.

DECANTAR, NOMES SI CAL

La decantaci6 consisteix a traslladar el vi de I'interior de
Pampolla a un altre recipient, el decantador.

Es fa per dues raons: per evitar que els posits passin a
la copa, i per oxigenar-lo i eliminar les aromes de reducci6é
de ’'ampolla.

Si no n’esteu segurs, obriu ’ampolla, oloreu-la i es-
pereu 10 minuts. Passat aquest temps, torneu a olorar
el vii de seguida comprovareu si ha millorat. Si és aixi,
decanteu-lo.

1. Per evitar que els posits passin a la copa. En el cas de
vins vells o vins poc filtrats, la decantaci6 serveix per
separar el liquid dels posits que hi pugui haver al fons.
En aquest cas, s’ha de decantar lentament, inclinant
només una mica ’ampolla. Amb vins molt vells, és re-
comanable decantar-ne primer poca quantitat i veure
com va, ja que el contacte brusc amb Paire després de
molts anys els pot fer malbé.

2. Per oxigenar el vi. Amb vins amb crianga serveix per eli-
minar-ne aromes de reducci6, forca desagradables i que
poden aparéixer durant envelliment a Pampolla (com
que no té oxigen, les aromes es redueixen). En obrir 'am-
polla, el vi s’aireja i desapareixen.

TIPUS DE DECANTADORS: Per evitar els posits s’utilit-
zen decantadors alts i estrets, i per oxigenar son millors
els amples i baixos (ofereixen més superficie de contacte
del vi amb l’aire).
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COM CONSERVAR EL VI

Encara que sembli la més comoda, segura-
ment guardar el vi a la cuina no és la millor
opcid, perque sol ser el lloc més calent.

Heu de tenir en compte que el vi segueix
«madurant» mentre és a ’'ampolla, aixi que és
important desar-lo en un bon lloc per tal de
contribuir a fer que ’evoluci6 sigui la correc-
ta. I, sila cuina és petita, segurament les am-

polles quedaran a prop dels fogons, la nevera
o el microones, que I’escalfaran encara més i
el faran malbé en poc temps.

Seria ideal tenir una vinoteca climatitzada,
que reprodueix les condicions perfectes d’hu-
mitat, temperatura o ventilacié, pero si, per
les raons que siguin, no podeu, seguiu aquests
consells:

LLUM

Millor en un lloc fosc, ja que
els raigs ultraviolats poden acabar
fent malbé el vi.

TEMPERATURA

Entre10i15°C
@ accelera la maduraci6 del vi.
@ frena I’evolucio del vi.

HUMITAT

Entre el 65 i el 75% perqueé els suros
es mantinguin en perfecte estat.

@ humitat pot afavorir ’aparicio
de fongs i fer que el vi tingui una
olor desagradable.

@ humitat fara que el suro es
ressequi i empetiteixi.

VENTILACIO

Per evitar les olors que puguin
contaminar el vi.

LLUM

— Elmés adequat és un espai fosc i sobretot evitar que les
ampolles estiguin exposades a la llum solar. Podeu il-lumi-
nar amb llum artificial, que no el perjudicara.
—> Els vins blancs s6n més sensibles a la llum.

TEMPERATURA

—> Hauria d’estar entre 10 i 15 ©C, i sense variacions.

—> Sila temperatura és més elevada, s’accelera la madu-
racio6 del vi i es fa malbé abans.

—> Si és inferior a 10 ©C es frena I’evolucié del vi. Per
aix0 tampoc no és recomanable guardar-lo ala nevera. A
més, ’ambient sec de I’interior pot assecar el suro, que
s’encongira i deixara passar oxigen, olors i bacteris.

— Normalment la temperatura és inferior com més a
prop del terra, aixi que recomanem guardar a les pres-
tatgeries de baix els vins blancs i els negres joves.
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HUMITAT

—> El vi hauria de conservar-se en un ambient entre el
65% i el 75% d’humitat, perqueé els suros es mantinguin
en perfecte estat.

—> Un ambient massa sec provocara que els taps de suro
es ressequin i minvin, de manera que hi entrara l’aire
i es fara malbé el vi. En aquest cas, es podria aconse-
guir una atmosfera adequada de manera senzilla amb
un humidificador.

- En cellers amb un ambient més humit del 75% s’afa-
voreix ’aparici6 de fongs i que el vi adquireixi una olor
desagradable d’humitat o floridura, i un gust «d’humi-
tat» molt accentuat.

VENTILACIO

—> Que tingueu el vi guardat en un espai sense llum, a
temperatura constant i relativament baixa, no vol dir
que les ampolles hagin d’estar tancades en un lloc her-
meétic. Hi hauria d’haver una mica de ventilacié. Els
ambients tancats i poc ventilats poden afavorir ’apa-
rici6 de fongs.

—> Guardar les ampolles en un lloc amb bona ventila-
ci6, a més us assegura que no hi hagi olors que puguin
contaminar el vi.

—> Enteoria, el vidre d’una ampolla ésimpermeable ales
olors, pero cal vigilar de no deixar el vi emmagatzemat,
per exemple, en armaris amb detergents i altres pro-
ductes de neteja.

- Un magatzem o un soterrani d’entrada poden
semblar bons llocs, pero solen ser espais amb poca
ventilacid, i si és aixi els descartarem. També heu
d’allunyar-lo de les vibracions d’aparells eléctrics,
electrodomestics, etc.
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ROTACIO

—> No guardeu el vi gaire temps perqué que sigui més
vell no vol dir que sigui millor.

—> Compreu la quantitat d’ampolles segons la demanda
il’espai on les podeu emmagatzemar. Aquest és un punt
que cal tenir molt en compte per a una bona rotacio.

— Lordre en 'emmagatzematge també és important
per a la rotacié, ja que us permetra donar sortida pri-
mer als vins que fa més temps que s6n al celler.

POSICIO

—> Cal intentar mantenir les ampolles en posici6 horit-
zontal. Es basic per tal que el vi estigui en contacte amb
el suro. Si el suro s’asseca, com hem explicat, s’encon-
geix i provoca vessaments, deixa passar aire, etc.

—> Us recomanem que les ampolles estiguin ben orde-
nades, per evitar haver de moure-les massa quan bus-
queu un vi. Podeu classificar-les per regions, produc-
tors, tipus de vins, etc., el que us sembli més practic i

que us serveixi per poder trobar-les facilment.
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EL TAP DE SURO:
DE LARBRE A
L'AMPOLLA

«Si volem vins que parlin del paisatge,

els hem de tapar amb una porcio d’aquest
paisatge».

Josep Roca, sommelier i copropietari

d’El Celler de Can Roca

Calen 80 anys perqué una alzina surera pro-
dueixi un suro optim per fer-ne taps naturals, ja
que un arbre no es pela fins que té entre 35i 40
anys i no és fins a la tercera lleva que se n’ex-
treuen taps de qualitat, i tot aix0 sense fer malbé
la soca.

La inddstria surera catalana és capdavante-
ra en recerca i innovaci6 d’enca de la seva apari-
ci6 al segle XVIII a les comarques gironines. Va
ser pionera i s’hi ha mantingut a escala mundial
durant més de 200 anys.

El tap de suro és el tancament optim per a
vins, caves i vins escumosos, No Només perque
és Iinic que garanteix la permeabilitat justa
d’oxigen a ’ampolla, sin6 perqué és un producte
natural que fixa el dioxid de carboni a ’'atmosfe-
ra i contribueix a reduir els gasos d’efecte hiver-
nacle, la causa principal del canvi climatic.

El suro és un dels materials més sostenibles
que existeixen: contribueix a la preservacio
dels boscos, al manteniment de la biodiversi-
tat i a la prevenci6é d’incendis. Es, a més, un
exemple de bioeconomia circular, perqué des
que surt del bosc fins que es transforma en tap
s’aprofiten tots els subproductes que genera
durant la fabricacio.
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TIPUS DE TAPS

TAP NATURAL

Es un cilindre de suro d’una sola peca. La seva estructu-
ra interior emmagatzema l’oxigen que permet que el vi
maduri i evolucioni dins ’ampolla. Es I’ideal per a vins,
especialment els de llarga guarda.

TAP PER A VINS ESCUMOSOS

Es un tap de suro natural format per un cos de suro aglo-
merat i discos de suro natural a ’extrem en contacte amb
el vi. S’ha comprovat que els discos de suro contribueixen
al’aportaci6 d’oxigen als caves i escumosos, facilitant-ne
la correcta evoluci6. Un diametre més ample i la com-
posici6 li permeten suportar les pressions elevades dins
P’ampolla, i en destapar-se pren de manera natural la for-
ma tipica de xampiny6.

TAP COLMATAT

Es un tap de suro natural els porus del qual s’omplen amb
pols de suro, que en milloren ’aspecte visual. Es un tap
més economic que un tap natural i esta pensat per a vins
de rotaci6 rapida, que no han de passar més d’un any a
Pampolla.

TAP 1+1

Esta format per un cos de suro aglomerat amb discos de
suro natural adherits als extrems. S’anomena tap 1+1 per
aquests dos discos. S’utilitza habitualment per a vins
blancs i és ideal per a vins consumits en 2 o 3 anys.

TAP AGLOMERAT

Esta format per granulat de suro unit amb aglomerants
aptes per a I'iis alimentari. S’acostumen a utilitzar per a
vins de rotaci6 rapida.

TAP AMB CAPSULA

Té incorporada una corona o capsula a I’extrem superior
que pot ser de fusta, metall o altres materials. Es fa servir
per a begudes que es consumeixen en diverses vegades,
com ara vins dolcos, whisky, brandi o ginebra.
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GUIA
PRACTICA
DEL TAST

Un tast de vins consta
de tres fases: la visual,
I’olfactivaila gustativa,
per aquest ordre

Donar voltes a la copa, olorar el vii després
observar com les gotes baixen per les parets
del recipient son parts de queé consta el tast
de vins. Amb una aparenca sofisticada, en
realitat aquesta técnica és més senzilla del
que sembla. No necessariament heu de fer un
tast guiat als clients, pero si que els ajudareu
a gaudir molt més dels vins que triin si teniu
alguns coneixements sobre el tema.

El tast és qiiesti6 de practica, aixi que a
mesura que us «entreneu», podreu descriure
més aromes i sensacions amb més facilitat.

Aquesta és la teoria, perque, a la practica,
la percepci6 olfactiva, per exemple, és molt
personal i els records associats a cada aroma
poden fer que dues persones reconeguin
aromes diferents en un mateix vi.
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LA FASE VISUAL

Que podeu saber observant el color del vi a banda de si
és blanc, negre o rosat? Doncs podeu obtenir informa-
ci6 sobre l’envelliment, 1’alcohol i fins i tot la varietat
del raim. Poseu la copa sobre un fons blanc, inclineu-la
uns 45 © i comenceu el tast.

BRILLANTOR I LIMPIDESA

Pareu atenci6 perqué no sempre ’aspecte térbol indica
deteriorament del vi. Hi ha vins que no es filtren. Gai-
rebé tots els vins tenen particules en suspensi6 (com us
hem explicat, també es pot decantar el vi per separar
el liquid dels posits que hi pugui haver al fons) i només
Pexisténcia d’una quantitat molt elevada d’aquestes
particules es considera un defecte.

COLOR

Heu de tenir en compte que hi ha varietats de raim, com
la pinot noir o la trepat, que tenen molt poc color i, nor-
malment, se n’elaboren vins joves o de poca crianca.
Pero, per norma general, les tonalitats blaves, porpres
i els vermells intensos indiquen joventut, mentre que
els vermells menys intensos sén senyal de maduresa.
En els vins blancs, si el color és transparent, es tracta
d’un vi jove, mentre que els colors grocs i daurats sén
de vins envellits.

LLAGRIMA

Se’n diu aixi de les gotes quan baixen per les parets de
la copa després de fer girar el liquid de I’interior. Po-
den ser un indicatiu d’un grau alcoholic més alt o baix
d’un vi.

BOMBOLLES

La preséncia de gas carbonic en vins d’agulla o escumo-
sos és una de les caracteristiques diferenciadores del
producte, pero en altres vins es considera un defecte.



LA FASE OLFACTIVA

Aquesta fase és la més complicada, ja que ’ésser huma
té lolfacte menys «entrenat» que la vista, per exemple.
En general, les aromes del vi son fruit de la varietat de
raim i ’elaboracio.

—> Primer, recordeu que heu d’agafar la copa pel peu,
per no escalfar el liquid ni embrutar la copa. Sense agi-
tar-la, acosteu-hi el nas i inspireu. En aquest moment
percebreu les aromes primaries, les que aporta el raim.

Poden ser afruitades (citrics, pera, meld, grosella,
etc.), vegetals (romani, eucaliptus, etc.), florals (rosa,
espigol, violeta, etc.), minerals (pissarra, querose, gra-
nit, etc.) i d’espécies (nou moscada, regaléssia, pebre,
vainilla, etc.).

—> Després moveu la copa donant-li voltes, suaument, i
torneu a olorar el vi. D’aquesta manera impregnareu les
parets de la copa de vi i I’alcohol us portara altres aro-
mes fins al nas. Ara percebreu les aromes secundaries,
que apareixen durant la fermentaci6 (elaboracio).

Les més comunes son fruita seca, lactis (iogurt, man-
tega, etc.) i aromes dolces, com ara galetes, caramel, etc.

—> Repetiu el moviment de donar voltes al vi a la copa
per percebre les aromes terciaries, les que apareixen
durant ’envelliment en fusta i/o ampolla.

A la bota es produeix un lent procés d’oxidacio, que fa
aparéixer aromes de café i xocolata, i també les que pro-
venen de la bota (cada fusta aporta unes aromes i pro-
pietats diferents al vi).

La crianca també pot fer-se a ’ampolla amb el ma-
teix objectiu d’aportar complexitat als sabors i aromes
del vi. En les criances en ampolla, en canvi, la manca
d’oxigen provoca un procés de reduccid, aixi que les
aromes de fruita i vegetals es concentren i apareixen
notes de compota, bolets, etc.

23

AROMES PRIMARIES
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Com a norma general, en els vins joves dominen

les aromes primaries, mentre que en els envellits
predominen les secundaries i terciaries, que per-
sisteixen més.



AROMES
CONSIDERADES
DEFECTES

LA FASE GUSTATIVA

Tot i que molts podrien pensar que tastar el vi hauria de VINAGRE

ser el primer pas, en realitat, la fase gustativa és la ter-
cera i Giltima en el tast del vi. Arribats a aquest punt, cal
assaborir-lo i «passejar-lo» per tota la boca. D’aquesta
manera, es poden descobrir moltes caracteristiques del
vi, com el grau d’alcohol, el sabor, pero també la textura
o el cos.

—> El sabor dolg és causat pels sucres i ’alcohol de la fer-
mentacio, perd també pel grau de maduracié del raim
(com més madur, més sucres presents al fruit). Per aixo
a les regions calides els acids disminueixen més rapida-
ment que en zones més fredes.

- L’acidesa esta present en tots els vins, perd a mesu-
ra que augmenta el grau de maduraci6 del raim, el con-
tingut en acid disminueix. Un excés d’acidesa revela
que el raim era massa verd i restara cos al vi. Aixo, de
tota manera, s’accentua en els blancs, ja que algunes
varietats, com la riesling i la sauvignon blanca, pos-
seeixen una acidesa molt elevada. L’acidesa és un dels
components essencials en el vi i té diverses funcions:
restringeix 1’acci6 dels bacteris que podrien malmetre
el viia nivell organoléptic aporta una sensaci6 d’equi-
libri i frescor.

— Podeu notar una sensaci6 aspra o astringent, que
transmeten els tanins, que provenen de les tiges i les lla-
vors del raim utilitzades en I’elaboraci6 d’un vi, aixi com
també de la fusta que s’ha fet servir en la crianca en bota
(si els torrats son alts, transmet més tanicitat al vi). Els
tanins son més evidents en els negres joves, perdo amb
l’edat es noten més suaus. Per aixo els vins amb molts
tanins son envellits durant llargs periodes de temps, per
aconseguir que siguin més saborosos.
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Es probable que el vi
s’hagi fet malbé (el suro
no tancava bé o ’hem
guardat massa temps).
Pero actualment també
hi ha vins naturals amb
notes d’acétic.

CARTRO MULLAT O SURO

El TCA (tricloroanisol)
pot provenir de fongs
que degraden el suro o
d’altres fonts. Avui és
poc comu gracies als
nous procediments de
les empreses de taps.

OUS PODRITS

El sofre és present a tots
els vins, pero a nivells
alts desprén una olor
molt desagradable, com
d’ous podrits. Una mala
reducci6 també causa el
mateix efecte.
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El maridatge és la combinaci6 entre el vi i
els aliments. Un bon maridatge aconsegueix

EL MARIDATG.

realcar les qualitats del menjar que acompanya
idel vi mateix, ja que serveix per sumar sabor i
pot aconseguir que un apat sigui extraordinari.

El maridatge depén dels ingredients, pero

encara més de la manera com s’han cuinat —no

és el mateix un peix o una carn a la planxa que
guisats o acompanyats amb una salsa— o si se
serveixen freds —tipus cebiche o carpaccio—.

L+

EL MARIDATGE ES POT FER DE DUES MANERES

- Per afinitat de sabors: I'objectiu és crear una harmonia
perque les sensacions que transmet el vi i les del menjar
es complementin. Per exemple, si ’apat inclou plats amb
sabors suaus sense salses (verdures al vapor, carn blanca
a la planxa, etc.) heu de triar un vi jove i evitar els vins
complexos.

—> Per contrast: buscant Pequilibri a través de sensacions
oposades. D’aquesta manera, aconseguirem realcar tots
els sabors. Un menjar mexica picant o un plat molt es-
peciat es podrien acompanyar amb un blanc sec, ja que
proporciona frescor, que a més compensara la sensacio
de calor que desprén el menjar.

SEGONS ELS INGREDIENTS

VINS
NEGRES

JOVES : nm
o =4
OA~°0
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SI VOLEU ENCERTAR-LO...
—> Els blancs solen ser més polivalents i, per tant, més
senzills de maridar amb qualsevol plat.

—> Si en un restaurant italia, japonés o libanés els clients
us demanen quins vins poden anar bé, penseu en el cava;
és una aposta segura perqueé el carbonic refrescara les
sensacions del plat i a més és molt versatil, ja que combi-
na gairebé amb tot.

—> Si heu d’acompanyar plats contundents, com ara carn
de caca, estofats, guisats de llegums amb embotits, etc.,
escolliu un vi també potent, amb crianca. O un cava, perd
amb poc sucre i que sigui forca envellit.

VINS NEGRES
AMB
ESTRUCTURA
(CRIANCA)




DEFUGIU ELS TOPICS
Els maridatges tradicionals poden no ser tan perfectes
com ens havien fet creure:
—> Vinegre i formatge curat és un exemple d’un dels clas-
sics del maridatge que, en canvi, no funciona. Encara
que tradicionalment els formatges s’hagin combinat amb
vins negres, no sempre funcionen i podeu combinar-los
molt millor amb blancs dolcos i/o vins generosos.

En canvi, si parlem de formatges de cabra, si que van
bé amb negres joves.

—> Marisc i vins d’agulla o blancs afruitats, panellets i
vins dolcos, coca de Sant Joan i cava, etc., son altres ma-
ridatges tradicionals. Es consideren maridatges geogra-
fics i la veritat és que molts funcionen, ja que normal-
ment els vins de la zona sén els que millor acompanyen
la gastronomia de la regi6.

EN ORDRE

Un altre punt que heu de tenir en compte a ’hora de fer
un maridatge és l'ordre dels vins. La logica ens diu que,
si els entrants han de ser una mica més lleugers que el
plat principal, hem de fer el mateix amb els vins. No és
una bona idea comencgar amb un vi negre amb molt de
cos per acabar amb un vi blanc fresc i lleuger, ja que el
primer és tan intens que després costaria molt percebre
les qualitats del blanc.

Aixi que l'ordre sera de vi més lleuger a vi amb més
cos: vins blancs o rosats joves, vins blancs o rosats amb
una mica d'envelliment en bota, vins negres joves,
criances, reserves i grans reserves.

VINS
BLANCS
I ROSATS

.1111

T%%
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ALIMENTS DIFiCILS DE MARIDAR

- Carxofes. Es un dels maridatges gairebé impossi-
bles. La rad és la cinarina, una substancia que conte-
nen les carxofes, que fa que el vi amb aquest aliment
tingui un desagradable gust metal-lic. Si les carxofes es
cuinen amb altres ingredients, com ara pernil o ous, si
que podrien funcionar, per exemple, amb vins negres
joves i frescos.

—> Esparrecs. En segon lloc se situen els esparrecs, tot i
que si se serveixen com a guarnici6 de carn o peix, o en
una truita o un remenat, podeu acompanyar-los amb un
vi jove blanc o rosat.

—> Cols de Brussel-les. Contenen compostos de sofre que
en fan dificil la combinacié. Com en el cas de les carxo-
fes, us facilitara la feina si les heu combinat amb pernil o
bacé. Un blanc amb una acidesa elevada pot ser un bon
maridatge.

—> Vinagretes. El vinagre és «enemic» del vi. L’acide-
sa que té fa que sigui molt complicada de maridar, per
exemple, una senzilla amanida. Podeu optar per vins
blancs joves i frescos.

—> Fumats. Les arengades son practicament impossibles
de maridar. El salmé o el bacalla podeu acompanyar-los
amb un escumés o un blanc amb cos.

- Xocolata. Es dificil, perd té diverses opcions. Mari-
deu-la amb un vi dol¢ negre o ranci si es tracta de xocola-
taamb llet o blanca, i un vi negre amb cos si la xocolata té
un alt percentatge de cacau.

VINS
DOLCOS
I ESCUMOSOS




Mites i falses creences sobre el vi

Durant molts anys, hem sentit afirmacions sobre el vi que
hem donat per descomptat que eren certes, pero el cas és

que moltes no ho s6n 0 no sén exactament com ens ho havien
explicat. La tecnificacio, la ciéncia o simplement que les coses
no son com sempre ens havien volgut fer creure, han canviat
determinades maneres de conservar, beure o comprar vi.
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«ELS VINS NEGRES SON PER
ACOMPANYAR LA CARN, I
ELS BLANCS, EL PEIX»

El maridatge és una mica més complex que aixo i no
depén tant de si el vi és blanc o negre, siné més aviat
de I’elaboracié i ’envelliment. Un vi negre jove pot ma-
ridar molt bé amb el peix, i un blanc amb més cos es
pot servir perfectament amb una carn.

«EL ROSAT ES
UNA BARREJA

«EL CAVA, NOMES
PER A LES POSTRES»

Tot i que ha estat la manera de consu-
mir-lo durant molt de temps, en reali-
tat les possibilitats van molt més enlla
per la gamma tan extensa de caves que
s’elaboren: crianca, reserva, brut natu-
re, sec, semisec, rosat, etc., i per tant
poden acompanyar qualsevol apat.

DE VIBLANCI «COM MES CAR ES UN VI,
NEGRE» MES BO»

Aquesta és una frase maleida que No necessariament. Hi ha vins de preus moderats molt
ha acompanyat durant molt de bons. En el tema de la qualitat i el preu en el mén del vi
temps aquest tipus de vi. La reali- encara hi ha molts escéptics, i s’associa massa sovint un
tat és ben diferent: antigament els preu alt amb un vi bo. Per sort, no és aixi.

cellers sique barrejaven els vins ne-
gres amb els blancs per obtenir ro-
sats, pero aquesta practica ha desa-
paregut i, a Catalunya, cada vegada
més cellers n’elaboren. Tasteu-los,
ja que son vins que poden acom-
panyar molts tipus de menjars, des
de verdures fins a pastes, amanides
0 arToSssos.

«UN RESERVA SEMPRE SERA MILLOR
QUE UN VI JOVE»

Que a ’etiqueta hi posi «reserva» no té res a veure amb la qualitat del vi i
simplement fa referéncia al temps d’envelliment en bota del vi.

«PRIMER,
ELS BLANCSI
DESPRES.
ELS NEGRES»

No hi ha un ordre inamovible per
servir els vins, siné que tot depén
del gust del client i, sobretot, de
P’apat que acompanyara. Es cert
que normalment els blancs se ser-
veixen abans que els negres, perod
no sempre ha de ser aixi. El que si
que us pot ajudar és saber que els
vins més lleugers, sense crianca, se
serveixen abans que els envellits i
els secs, abans que els vins dol¢os.



INFORMACIO
PRACTICA

INSTITUT CATALA DE LA VINYA
1EL VI (INCAVI)
incavi.gencat.cat — 938 900 211

DENOMINACIONS D’ORIGEN

DO Alella
www.doalella.com — 935 559 153

DO Catalunya
www.docat.cat — 977 328 103

DO Cava
www.docava.es — 938 903104

DO Conca de Barbera
www.doconcadebarbera.com
977 926 905

DO Costers del Segre
www.costersdelsegre.es — 973 264 583

DO Emporda
www.doemporda.cat — 972 507 513

DO Montsant
www.domontsant.com — 977 831742

DO Penedés
www.dopenedes.cat — 938 904 811

DO Pla de Bages
www.dopladebages.com — 938 748 236

DOQ Priorat
www.dogpriorat.org — 977 839 495

DO Tarragona
www.dotarragona.cat — 977 217 931

DO Terra Alta
www.doterraalta.com — 977 421 278

© © 0006000000000 00000000000000000000000000000000000o0

RUTES
ENOTURISTIQUES

Enoturisme DO Alella
www.enoturismedoalella.com

Barcelona Turisme
www.barcelonaturisme.com

Ruta del Vi de Lleida
www.rutadelvidelleida.cat

Ruta del Vi DO Emporda
www.rutadelvidoemporda.org

Ruta del Vi DO Pla de Bages
www.rutadelvidobages.cat

Turisme Penedés
www.penedesturisme.cat

Oficina de Turisme del Priorat
www.turismepriorat.org

Turisme Terra Alta
www.terra-alta.org

Ruta del Cister—Ruta del Trepat
www larutadelcister.info
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EQUIPAMENTS
CULTURALS DEL VI

Vinseum—Museu de les Cultures
del Vi de Catalunya
wwwyvinseum.cat

Museu del Suro
www.museudelsuro.cat

Museu Fassina Balanya
www.fassinabalanya.cat

CIC Fassina—
Centre d’Interpretacié del Cava
www.santsadurni.cat/cic_fassina

Centre d’Interpretacio de la Malvasia
de Sitges
www.cellerdelhospital.cat/cim-centre-in-
terpretacio-malvasia/

Centre d’Interpretacio Font de
la Canya
www.turismeavinyonet.cat

Centre Enoturistic i Arqueologic
de Vallmora
wwwyvallmora.cat

Museu de la memoéria de la vinya
iel vi de Sant Fruit6s de Bages
www.santfruitos.cat

CAVACENTRE
www.santsadurni.cat/cic_fassina

Centre Enoturistic del Pla de Bages
www.navas.cat
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ASSOCIACIONS I
ENTITATS PATRONALS
I PROFESSIONALS

Associacio Vinicola Catalana
www.avinicolacatalana.cat

Associacié Catalana d’Enolegs
www.enolegs.cat

Associacio Catalana de Sommeliers
www.sommeliers.cat

Associacié d’Empresaris
Surers de Catalunya
www.aecork.com

Associacio d’Elaboradors del Cava
www.aecava.com

Confraria del Cava
www.confrariacava.com

FIVIN
www.fivin.com

Confraria dels Vins del Bages
www.confrariabages.cat

Académia Tastavins
www.tastavinspenedes.cat

INNOVI
www.innovi.cat/es

Vinya Celler Masia
wwwyinyacellermasia.net

® © 0 0 0 0 0 00 0 000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000000000O00

UNIVERSITAT
IFORMACIO

Facultat d’Enologia
dela URV
www.fe.urv.cat/es/

Escola Agraria de Gandesa
www.agricultura.gencat.cat

Escola d’Enoturisme
de Catalunya
www.escolaenoturisme.vilafranca.cat

The Wine Business School
www.thewinebs.vilafranca.cat

Ruralcat
www.ruralcat.gencat.cat

IRTA
www.irta.cat

Escola de Viticultura

i Enologia Mercé Rossell
iDoménech
www.escolaespiells.com

Institut Josep Vallverdii
www.agora.xtec.cat/insjosepvallverdu/

Institut Priorat
www.agora.xtec.cat/iespriorat/

Escola Agraria de Gandesa
www.agricultura.gencat.cat

Escola d'Enologia Jaume Ciurana -
INS Priorat
www.agora.xtec.cat/iespriorat

Escola Agraria de Manresa
www.agora.xtec.cat/ecamanresa
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Vedruna Artés
www.olisivinsvedrunaartes.cat

Escola d'Hoteleria Joviat
www.joviat.com

Institut Gerbert d'Aurillac
www.agora.xtec.cat/iesgerbert/

PLATAFORMES
DE DIFUSIO DE
LA CULTURA DEL VI

Vadevi.cat
www.elmon.cat/vadevi

Cupatges
www.naciodigital.cat/cupatges

La Guia de Vins de Catalunya

www.guiadevinsdecatalunya.com

Enoturista
www.enoturista.cat

Cuina.cat
www.cuina.cat

Concas.1
www.laconca5l.cat

Vinassos
www.vinassos.cat

Papers de Vi
www.papersdevi.cat
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Barcelona és enoturisme i és mar. Es cava. Es Alella, Pla de Bages i Penedes.
Es assaborir cada copa. Es museu i festival Es verema.

Barcelona és una i moltes a la vegada.

Tantes, que té més de 300 municipis i 4 denominacions d’origen per descobrir,

molt més a prop del que et penses.

Quina Barcelona coneixes tu?
Descobreix-les totes a

www.barcelonaesmoltmes.cat

#BCNmoltmes j. BIOSPHERE e
. . A certified destination CATALUNYA
00000 W& = EX)

Alella

a 25 min del centre de Barcelona

Barcelona
és molt mées
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A Catalunya s’elabora vi des de fa més de 2.700
anys. La tradicio, la cultura del vi i el conreu de la
vinya han estat presents al nostre territori des de
fa segles. Ara més que mai el vi catald és tendéncia
ihaarribat el moment de fer un canvi en la manera
de consumir i, si mengem de proximitat, hem de
beure també de km 0.

Aquesta és una obra molt Gtil per als professionals
de larestauracio, que els ajudara a conéixer millor
el vi catala, oferir encara un millor servei i fer-ne
difusi6 entre el public dels establiments, pero
també per als amants del vi que vulguin ampliar
els seus coneixements.
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