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9. Conclusio final

En la conclusié de les practiques i en cada una d’elles ja s’ha fet una conclusio, que per a nosaltres
eren importants, aixi que en aquest apartat només recopilarem tot alld que creiem que ens ha aportat a

nivell personal aquest treball.

Com a conclusié final podem dir que I'elaboracid d’aquest treball ha estat profitosa i enriquidora, hem
adquirit un seguit de valors i coneixements molt importants per al nostre futur tals com els que

s’exposen a continuacid.

El treball en equip podem dir que ha estat un dels principals valors que hem reforgat i millorat, i el qual
considerem més important. Per especificar millor, hem millorat la coordinacié a I'hora de treballar tant al
laboratori com elaborant la memoria escrita; la cooperacié també ha estat “molt clau”, a I'hora de
recolzar-nos muatuament i ajudar-nos enfront a qualsevol problema; la col laboracié ens ha servit per
poder aprendre les unes de les altres igual que la bona companyia entre nosaltres; a més a més, també
ha estat important aprendre a fer una bona gestié del temps disponible i adaptar-nos a I'horari de les

unes amb les altres per poder aprofitar aquest temps.

En segon terme ha estat molt important l'adquisicidé de noves técniques al laboratori i el
perfeccionament d'altres. Hem millorat a I'hora de fer muntatges i manipular els diferents reactius en les
diferents processos portats a terme al laboratori. Tal com hem dit abans, hem millorat unes técniques
(filtracid, destil 1aci6 fraccionada) i n'hem aprés daltres noves (utilitzacié del pH-metre, la volumetria

acid-base potenciométrica i amb indicador, la refractometria, I'areometria i la picnometria).

Referint-nos al treball, hem apres a fer una

millor redaccid cientifica a I'hora de fer els

CELLER SANTA MARIA®

informes de practiques. El rigor en el treball al
laboratori ha estat molt significatiu a I'nora de
mantenir tot el material net i preparat en tot
moment; respectar un cert ordre per evitar
confusions /o accidents no desitjats; la

meticulositat a I'hora de fer les mesures era de

les coses més importants per a no cometre
errors i d'igual manera ho era tenir una nocié

prévia abans de fer les practiques i saber

preveure els problemes que posteriorment ens

podriem trobar.
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Per acabar podem dir que també hem ampliat els nostres coneixements informatics per poder facilitar
la feina, i obtenir una memoria amb un format estéticament bo. | no ens podem oblidar pas que hem
millorat I'habilitat per relacionar-nos (de manera formal, responsable i seriosa) amb persones adultes
enteses en el mon del vi, i ens referim a Josep Gémez altre cop, el qual ens va poporcionar molta ajuda

per a aquest treball mitjancant el seu celler, un celler que ha estat sempre present al carrer Santa Maria

i el qual no coneixiem fins a realitzar aquest treball.

Dins el celler Santa Maria parlant amb en Josep Gémez
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Fase de laténcia
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11. Annexos

11.1. Annex 1: Visita a Bodegues Torres

Per comengar a tenir una idea inicial sobre

I'apassionant mon del vi, que millor que visitar

~~PENEDES
una empresa historica creixent i coneguda e et

... Parque Natural

. . .. FRANS‘?).[.A Q : de Montserrat
internacionalment amb gran prestigi: Bodegues wassoreas @ Q RESERVAREAL :
. . . SPUE PNEERDI Eo SR @ Torrelavit y
Torres, per esbrinar com produeixen un vi tan sovEasTomes@ ) WASLAPLANA o
. . . . @ Vilafranca del Penedés
admirat mundialment i el qual ha assolit la ;

. .y . ¥ { BARCELONA @
primera posicid del ranking de les marques PENEDES ;

MARITIMO
@ Sitges

vinicoles més admirades d’Europa i del moén en

aquest any 2014. Bodegues Torres s'estén pel

@ TARRAGONA

Penedes superior i central, i el clima

mediterrani, calid i suau, amb moltes hores
. . L Fig. 59. Localitzacié de Bodegues Torres
d’insolacié, formen un territori privilegiat per al

cultiu de la vinya.

Vam voler anar-hi en temporades diferents per contrastar la maduresa del raim. L’Aina va visitar les
bodegues a mitjans de juliol, quan encara el raim a la vinya estava verd; i 'Elena i 'Elga van visitar-les

a principis d’agost, quan el raim ja estava assolint la seva maduresa.

Fig. 60. Vinya verda de Bodegues Torres (13 de juliol de Fig. 61. Vinya assolint la maduresa de Bodegues
2014) Torres (1 d’agost de 2014)

Vam poder visitar part de les diverses hectarees de vinyes i també les instal lacions encarregades de

fer la premsa, la conservacio al celler, 'embotellament, etc.

63



La ciéncia davant d’'una bona copa de vi

Fig. 62. Celler per a I'envelliment del vi Fig. 63. Celler de conservacio de vi en bétes.

Se’ns va explicar també diversos metodes pel manteniment i la cura de la vinya, tals com per exemple:

= Després de la plaga de la fil loxera'® del segle XIX es va portar a terme com a solucié plantar
vinyes americanes i empeltar-les amb diverses varietats, cosa que fa Bodegues Torres des dels

seus inicis igual que altres productors de vi a gran escala.

VINYA AMERICANA / VINA AMERICANA / AMERICAN VINEYARD

B Tt ST

DR e S

T

VITIS VINIFERA

PEU AMERICA / PIE AMERICANO / .
AMERICAN ROOSTOCK Hhy . VITIS VINIFERA

Fig. 65. Vinya de Bodegues Torres. Fig. 64. Técnica d’empeltament de la vinya
americana amb la Vitis vinifera.

= Per evitar que les vinyes siguin parasitades pels mosquits verds, solen fer-ho les femelles, a l'inici
de cada renglera de vinya col foquen unes capsules les quals desprenen unes feromones sexuals,
amb la finalitat que els mascles, envoltats de missatges estimulants, siguin incapagos de localitzar
les femelles i fecundar-les. Aquesta técnica és una alternativa a la utilitzacié d’insecticides pel

control de plagues d'insectes.

13 Insecte de la familia dels fil loxérids. Es tracta d'un fitdfag associat a les espécies de les plantes del génere Vitis i ataca
les rels de I'espécie europea de la vinya (Vitis vinifera).
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Fig. 67. Recreacio grafica de I'efecte de les capsules de feromones sexuals sobre els
mosquits mascles.
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11.2. Annex 2: Les varietats de raim del Priorat

El cultiu de la vinya es troba distribuit en altituds que van des dels 100 m sobre el nivell del mar a les
parts baixes dels termes de Bellmunt del Priorat i EI Molar, fins a 750 m a les parts altes dels termes de
La Morera de Montsant i Porrera. La tortuosa geografia d'aquesta zona fa que s’hagi de conrear la
vinya en costers, alguns dels quals no permeten un accés mecanic, per aquest motiu es treballa amb

les formes més tradicionals de conreu.

Fruit del sol i el clima tan peculiars, el cep pateix forga i, com a consequéncia, en surten unes veremes
més aviat escasses, amb uns rendiments de raim molt baixos, que no superen la xifra d'1 kg per planta

de mitjana, pero que permeten dotar els vins d’aquesta zona d’una identitat molt singular.

La verema sol ser a mitjans del mes de setembre a Bellmunt i El Lloar i s’allarga fins a finals d’octubre o

comengaments de novembre a Porrera i a La Morera de Montsant. 4
Les varietats es troben dividides de la seglient manera:
a) Varietats negres recomanades:

* Garnatxa negra: és la varietat negra mediterrania més cultivada arreu del mon.

» Carinyena o samso: varietat classica i tradicional de la vinya mediterrania

Fig. 69. Garnatxa negra. Fig. 68. Carinyena.

b) Varietats negres autoritzades:

* Garnatxa peluda: o lledoner pelut, és una varietat de cep negra produida per mutacié de la
garnatxa negra.

* Ul de llebre: és una varietat de cep negre.

* Picapoll negre: varietat autoctona de la regié de Languedoc i Provenga autoritzada per a

I'elaboracio de vi a Catalunya.

14 Fragment extret de la pagina web del Consell Regulador de la Denominacié d’Origen Qualificada del PRIORAT a I'apartat
de caracteristiques i varietats.

66



La ciéncia davant d’'una bona copa de vi

Fig. 70. Garnatxa peluda. Fig. 71. Ull de llebre. Fig. 72. Picapoll negre.

* Cabernet sauvignon: és I'emperador de les varietats negres, orilind de Bordeus.
» Cabernet franc: varietat de cep negra originaria de Bordeus igual que el cabernet sauvignon.
* Pinot noir: varietat de cep negra originaria de Borgonya. En frances pinot deriva de pinya, per la

forma apinyada del raim.

Fig. 73. Cabernet sauvignon. Fig. 74. Cabernet franc. Fig. 75. Pinot noir.

* Merlot: varietat de cep negra, productiva i de brot primerenc.
* Syrah: varietat de cep negra. Prové del francés syrah i €s una varietat autoctona de la vall del

Roine.

Fig. 76. Merlot. Fig. 77. Syrah.

c) Varietats blanques:

* Garnatxa blanca: varietat espanyola de vinya blanca particularment abundant a Tarragona,
Saragossa i Terol. S'adapta millor a climes calids i relativament secs.

* Macabeu: varietat de cep blanca originaria de Catalunya.
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* Pedro Ximénez: és un tipus de raim moscatell cultivada en certes regions d’Espanya.

Fig. 78. Garnatxa blanca. Fig. 79. Macabeu. Fig. 80. Pedro Ximénez.

* Chenin: varietat de cep blanca, la seva qualitat és mitjana i garantida.
* Moscatell d’Alexandria: és una varietat molt antiga, estesa en totes les zones vinicoles del mén.
Es la varietat més associada a la cultura mediterrania del vi.

* Moscatell de gra petit: varietat de cep blanca amb un raim compacte i menut amb perfum de
taronja.

Fig. 81. Chenin. Fig. 82. Moscatell d’Alexandria. Fig. 83. Moscatell de gra petit.

* Pansal: o també anomenat xarel 1o, és una varietat de cep blanca propia del Penedes i del
Camp de Tarragona.
* Picapoll blanc: varietat de cep blanca autoctona del Pla de Bages.

* Viognier: raim blanc de la vall del Roine.

Fig. 86. Pansal. Fig. 85. Picapoll blanc. Fig. 84. Viognier.
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11.3. Annex 3: Vins de la Denominacié d’Origen Qualificada Priorat

La Denominacié d’Origen Qualificada Priorat és I'inica denominaci6é d’origen' catalana reconeguda

amb la maxima qualitat. L’area de produccié és al Priorat historic, al centre de la comarca del Priorat.

La DOQ Priorat, amb la capital historica a Scala Dei, és integrat per les viles de Bellmunt del  Priorat,

Gratallops, El Lloar, La Morera de Montsant, Poboleda, Porrera, Scala Dei, Torroja del Priorat i la Vilella

Baixa; i les zones de produccio de Masos de Falset i Solanes del Molar.

Alguns dels vins de la DOQ sén per exemple:

1910 VILELLA

SOLA CLASSIC del celler Sola Classic

CANTICUM del celler Torrer Priorat

750 ANIVERSARI del celler Llicorella Vins

AKYLES MACABEU del celler Bodega Puig Priorat,
S.L.

ARTIGAS del celler Bodegas Mas Alta, S.A.

ATUM del celler Agnes de Cervera

BARRANC DELS COMELLARS del celler Mas Igneus

PRIORAT

Denominacié d'Origen Qualificada

Fig. 87.Logo de la DOQ Priorat

15 Una denominacié d'origen (DO) és una indicaci6 geografica que garanteix I'origen i la qualitat d’'un vi que esta elaborat a
partir d’'unes determinades varietats i practiques vinicoles, enoldgiques i d’envelliment.
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11.4. Annex 4: Les dues fermentacions del vi

a) La fermentacié alcoholica

La fermentaci alcoholica és un procés biologic anaerdbic (en

Piruvat
abséncia d'oxigen), produit pels llevats i alguns bacteris.
Exactament en la fermentacio alcohdlica es produeix una | P i PR
C02 Lal OxXilasa
transformacio de piruvat en etanol i dioxid de carboni. )
Acetaldehid
Més detalladament la fermentacié alcohdlica és un procés
P NADH + H 1 1
e \ . . . yor s ALICONO
anaerobic exotérmic (allibera energia), per tant, I'lnica font déshidropenasa
. , N . + (ADH)
d’energia dels llevats és la glucolisi de la glucosa i es formen NAD *-/
Etanol

molécules d’ATP. Per cada molécula de glucosa es formen 2
molécules d’ATP i 2 molécules d’etanol, per tant parlariem d’un

procés quimic espontani.

Durant la fermentacié alcoholica dins els llevats, el piruvat es descarboxila per donar com producte
acetaldehid alliberant per aix6 dioxid de carboni (CO). A partir d'ions de hidrogen (H*) i electrons del
NADH de la glucdlisi, el C del grup aldehid de I'acetaldehid es redueix. Aixé comporta que el NADH de

la glucdlisi s'oxida fins a NAD* per a continuar-la.

La fermentacié acaba quan els llevats paren de fer la seva activitat a causa de I'elevat contingut

d’alcohol.

b) La fermentacié malolactica (segona fermentacio)

La fermentaci6 malolactica és el procés produit per l'accid dels bacteris de l'acid lactic, que
consumeixen I'acid malic, per produir energia. Pot tenir lloc de manera natural o en la fabricacid
comercial del vi, s'inicia per inoculaci6'® del bacteri escollit. Un vi en procés de fermentacié malolactica
és térbol degut a la preséncia de bacteris, i pot tenir un aroma estrany de blat de moro amb mantega

degut a la produccié de diacetil'” (C4sHsOz). La conversid malolactica tendeix a suavitzar el sabor del vi.

16 Introduir (microorganismes patdgens vius, morts, o atenuats o llurs toxines) en un organisme, d’una manera natural,
voluntaria o accidental.

7 Producte quimic natural procedent de la fermentacié. | esta present en els sabors artificials a mantega.
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11.5. Annex 5 : Introduccié als conceptes d’acid-base i ph (Practica 8)

Durant aquest curs de 2n batxillerat estudiarem ampliament els conceptes d’acid-base i pH, pero
encara no els hem estudiat, al nivell que ens son necessaris, a la matéria de Quimica; aixi que ens son
imprescindibles certs coneixements per a poder realitzar les practiques 8 i 9 del nostre treball, per

aquest motiu, a continuacié s’expliquen algunes nocions.

El concepte d’acid i base s’ha anat modificant al llarg de la historia, a mesura que la ciéncia avangava.
Aixi, el 1884, Svante August Arrhenius plantejava la primera explicacio rigorosa sobre la naturalesa
dels acids i les bases. “Un acid és qualsevol substancia neutre que, en solucié aquosa, és capag

d’alliberar ions H* mentre que una base és tota substancia que en soluci6 aquosa allibera ions OH".

Exemple d’acid:  HClag) 2 H*(aq) *+ Clag)

Pero aquesta teoria aviat resultara insuficient. Aspectes com que es troba restringida a les solucions
aquoses i que no explica perqué substancies que no contenen ions OH-, com I'amoniac NHs, o ['i6
carbonat COs? tenen propietats basiques, queden sense resoldre. En consequéncia, el 1923, Johannes
Bronsted i Thomas Lowry proposaren independentment un concepte més ampli d’acid i base. D’acord
amb les seves definicions, “un acid és tota especie quimica capag de cedir protons a una altra especie

quimica, i una base és tota espécie quimica capag de captar o acceptar protons.”
1
' HA+B «<——> A +HB* i

Per entendre les seves teories, cal establir el paper de I'aigua, de propietats amfiprotiques. Aixi, en

medi acid 'aigua actua com una base i, en canvi en medi basic actua com un acid.
Vegem-ho:

Aigua en medi acid:
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Aigua en medi basic:

Pero hi ha substancies que tenen molta facilitat a intercanviar aquests protons (o hidrogens) i n’hi ha
que els costa més. Les primeres s6n anomenades acids/bases fortes i les altres acids/bases debils.

Molts acids organics sén febles. Els acids presents en el vi, que son organics, sén acids debils.

El fet que els costi cedir aquets protons, fa que els acids débils no es trobin completament dissociats
sin6 que les molécules d’acid dissociades i les no dissociades, tendeixin a un equilibri determinat per

una constant (K).

[AT - [Hs0°]

" [HA] - [H20]

Per a solucions diluides, la concentracio d'aigua, [H20], es considera constant i s'inclou en el valor de

la constant. Ka s'anomena constant d’acidesa:

Com a conclusi6 es pot dir que com més gran sigui la constant d’acidesa, més gran sera la forga de
I'acid.

A la seguent taula, podem veure alguns dels valors de la constant d’'acidesa dels acids més abundants

del vi.

Oxalic 5,9.102
Tartaric 4,31.10%
Malic 3,48.10
Citric 8,4.10*
Acétic 1,8.10%

Per6 aquesta nova teoria acid-base de Bronsed i Lowry es redueix a les substancies que contenen
hidrogen i per aix0 va acabar sent ampliada per Lewis, qui afirma que el que es transfereix no sén
protons sind electrons, aquest Ultima teoria no es objecte d’estudi en el nostre treball, aixi que no

s’explica.
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Per determinar I'acidesa o la basicitat d’'una soluci6 diluida n’hi ha prou amb conéixer la concentracio
d’ions oxoni [H30*]. Generalment aquesta concentracié és molt petita i s’expressa per una poténcia de
10 amb exponent negatiu. L’any 1909, el bioquimic danés Peter Lauritz Sorensen, suggeri una escala
logaritmica o escala de pH per expressar la concentracié d'ions oxoni d’'una manera senzilla. Aixi, e/ pH
és el logaritme decimal, canviat de signe, del valor numeric corresponent a la concentracio dels ions

oxoni:

°
T
n
1
o
<@
T
w
o
=

Analogament, es defineix pOH:

°
o
T

n
1
o
<@

[e)

L

L'escala de pH més comuna és la representacio del valor d’aquest en una recta numeérica que va del 0
al 14, malgrat pugui ser inferior i superior. Al punt mig, el valor és 7 i correspon a les solucions neutres.
Com més alt sigui el valor del pH (7-14), més basica sera la substancia. Per contra, com més baix sigui

el pH (0-7), més acida sera.

ACID BASE

BEEEEEEENEERRNNN

r ] Sosa
Acid : .
‘ ‘ Vinagre ‘ Aigua destil-lada caustica

L clorhidric | | n Flg 88 Escala del pH
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11.6. Annex 6: Volumetria acid-base (correspon a la practica 9)

Una valoracié acid-base és el procés mitjangant el qual es determina

D

la concentraci6 d'acid o de base que conté una dissolucid
determinada, fent-la reaccionar amb una dissolucio de base o d’acid
de concentracié coneguda. Les valoracions també es coneixen amb

el nom de titulacions. Generalment, la dissolucié de base o d’'acid de

concentracié coneguda es posen en la bureta i acostumen a ser

bases o0 acids forts.

_) ‘={} tr e ye vy vyl

/

La tecnica emprada per dur a terme aquest procés s'anomena =

volumetria (mesura de volum) en la qual té lloc una reacci6 de
. Fig. 89.Muntatge per a fer

neutralitzacio: Acid + Base - Sal + H,0 volumetria acid-base.

Cal recordar que, segons la teoria d’Arrhenius, l'acid aporta ions

hidrogen H* mentre la base s'encarrega dels ions hidroxid OH-. Al fer reaccionar aquestes dues
espécies quimiques (ions hidrogen i ions hidroxid) es produeix H2O i té lloc la veritable reaccié de
neutralitzacio: H* + OH- - H.0

Quan es realitza una reaccio acid-base s’ha de saber trobar el punt d’equivaléncia, concepte important
per entendre la practica 8.2.9 del nostre treball. Al punt d’equivaléncia s’arriba quan s’hi ha afegit tants
mols d’'ions hidroxid com mols d'ions hidrogen es tenien (o a l'inrevés). Cal apuntar, perd que el pH en
el punt d’equivaléncia no és necessariament neutre, tant sols ho sera quan es valori un acid fort amb
una base forta. Es per aixd que alguns laboratoris i organismes enologics consideren com a punt

d’equivaléncia el pH 8,2 enlloc de 7, per tractar-se d’una valoraci6 d'acids débils amb una base forta.

Per a determinar l'acidesa total del nostre vi utilitzarem dos valoracions diferents, dos métodes
diferents, per a després poder contrastar resultats. El primer métode és el de la valoracié o volumetria
acid-base potenciométrica, utilitzant un pH-metre i el segon métode és una valoracié o volumetria acid-
base, utilitzant un indicador adequat. Els dos métodes es basen en la reaccié de neutralitzacié entre un
acid i una base, perd el que canvia és la manera de trobar el punt final'® (i per tant, el punt

d’equivalencia) d’aquesta reaccio, en el primer métode es fara servir un pH-metre i es construira una

18 El punt final no s’ha de confondre amb el punt d’equivaléncia; el punt final és que nosaltres podem observar quan es
realitza una volumetria acid-base i la reaccié de neutralitzacié acaba, per exemple, utilitzant un indicador i veien el viratge —
canvi de color- que aquest experimenta; en canvi, el punt d’equivaléncia és quan s’arriba a tenir en el recipient on té lloc la
reaccié de neutralitzacié el mateix nombre de mols d'ions hidrogen que d'ions hidroxid; el punt d’equivaléncia es pot
detectar en una volumetria acid-base potenciometrica i el punt final es pot detectar en una volumetria acid-base utilitzant
indicador. Els dos punts estan proxims, i de vegades, es confonen.
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corba de valoracio; i en el segon meétode s'utilitzara un indicador acid-base (blau de bromotimol) i

observant el canvi de color (viratge) que experimenta aquest.

Muntatge d’una volumetria acid-base potenciomeétrica

e
CE

000 W00 000 800 2000 MO0 4000 W0 K0

Pinga amb nou i peu
metal-lic (falta en el dibuix)

Vas de precipitats
amb agitador

volum

pH-metre

Exemple de corba de valoracié d’un acid feble amb una base forta (que és el cas de la valoracié

del nostre vi)

Com sé quan he arribat al punt d'equivaléncia?

Corba de valoracio: Representacio del pH en funcié del volum afegit.

pH

Volume of base

Punt
<: d'equivaléncia
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11.7. Annex 7: Degustacio de vins

Segons Jean Ribéreau-Gayon (un dels pares de I'enologia moderna) el tast és provar amb atencié un
producte el qual es vol conéixer la seva qualitat. Es sotmetre’l als nostres sentits, especialment a
lolfacte i gust, i intentar identificar-lo, explicant els seus defectes i qualitats. Es estudiar-lo, analitzar-lo,

descriure’l, jutjar-lo i classificar-lo.
Per ser un bon tastador s’ha de tenir un coneixement profund del vi. Hi ha diferents tipus de tast:

1. Hedonista: orientada a satisfer la curiositat i el plaer del consumidor i poder explicar el plaer o
disgust que ens ha produit aquell vi.
2. Analitica: orientada a determinar les qualitats i defectes del vi. S'intenta precisar la constitucié del vi

i el seu equilibri a nivell de color, olor i gust.

Un tast no és una accié totalment objectiva, ja que hi ha molts factors que poden distorsionar facilment
la percepcié com, la temperatura del vi, el coneixement del producte, altres tastadors, i el lloc on es

tasti.

Tant el material com el lloc on es realitzi el tast han de complir una série de requisits.
La sala de degustacié

= Lloc ben il luminat, la llum ideal és la natural

= Ha d’estar molt ben ventilada per evitar I'aparicio d’olors estranyes
= Temperatura entre 20°C i 22°C

= Elstons de la paret han de ser clars o blanc

= Evitar excés d’humitat

= Lloc tranquil i silenciés
Material

= Tastavins: el tipus de copes a on es realitza és fonamental, les copes on es realitzen els tasts estan
estandarditzades.

= Escopidora: serveix per escopir el vi, quan el nombre de vins a tastar és elevat.

= Paiaigua: serveix per rentar la boca entre els diferents vins.

= Superficie blanca per posar el tastavins.
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Els sentits

= \/ista

Color: ens informa sobre el cos, 'edat i I'estat del vi. Si el color es fort i profund el vi també és fort, ranci

i ric en substancies tanniques.

o TN :
3t ey A A Al d ] ]
w w w w w w w v v b v

Gamma dels diferents colors dels vins

Matis: Indica la vellesa del vi, és a dir, el grau d’evolucié. Si el vi té un to viu significa que ens trobem

davant d'un vi jove.

Netedat: mesura la preséncia de particules en suspensio en un vi. No s’ha de confondre amb la

terbolesa, que és consequéncia d’'una mala elaboracio.
Transparéncia: verifica que el vi esta perfectament net i brillant.

El gas carbonic: la quantitat del gas carbonic es mesura només a la boca, perd no és un factor
perceptible a la vista. Els vins escumosos sén els que contenen més quantitat d’aquest gas carbonic,

sequits dels vins blancs, els rosats i els vins negres.

Color de la vora del disc: el disc, és la part superior del vi que corona amb el cristall. | depenent del

color es verifica I'estat d’evolucié del vi. Quan més vell sigui el vi negre, més clar sera la vora del disc.

Fluidesa: és el contrari de la viscositat, reflecteix la facilitat que presenta aquest al fluir. Quan es mou el

vi d'una copa, es produeix un degoteig a la paret de la copa.

www./inatelia.com

Vg B

A
A

Vora del disc Fluidesa
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= Qlfacte
Es el sentit principal en el tast de vins.

Primaries: son les propies aromes del vi (séries vegetals, florals, fruitals i minerals). Es troben

perfectament en el most i en els vins acabats de fermentar.

Secundaries: provenen de fermentacié alcohdlica i malolactica. Aquesta es una segona reaccid
biologica que pateix el vi a carrec de les bactéries lactiques que transformen I'acid tartaric en malic. (el

procés de fermentacio es troba més ampliament explicat a 'annex 4.)

Terciaries: sén les aromes adquirides durant la crianga del vi (series florals, fruitals, confitera, fusta i

balsamica).

Diferents aromes del vi
= Gust

Els organs receptors gustatius es troben principalment sobre les papil fes linguals, on cada papil 1a
conté centenars de caracters gustatius. Dins del sentit del gust, podem separar-lo en tres sensacions

principals:

Sensacions basiques:

Sabor dolcenc (a la punta de la llengua): Aquest sabor és degut al sucre, glicerina i alcohol que conté el
Vi.
Sabor acid (vores de la llengua): Correspon als acids del raim i al &cids originats en la fermentacié. Es

la sensacid directament relacionada amb la frescor.

Sabor salat (vores de la llengua): Depén de la quantitat de sals que conté el vi.
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Esquema de les papil les gustatives

Sensacions tactils:

El cos: és el conjunt de sensacions tactils, deguda a la seva carnositat i al seu grau alcohdlic.
Astringéncia: la reconeixem per la sensacié de sequedat, rugositat i aspresa. Es tipica dels vins negres.
La textura: és la sensacié de contacte que produeix la fluidesa a la boca, dels seus components.

Sensacions térmiques:

Vinositat: Com no hi ha cap zona especialitzada en captar la sensaci6 de I'alcohol, la vinositat es pot

traduir a la sensacié d’escalfor que proporciona I'alcohol.

Acidesa: és la sensaci6 de frescor quan ingereixes un glop de vi. Aquesta es produeix a causa de

I'equilibri i longevitat del vi.
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Passos per fer un bon tast

En primer lloc s’agafa la copa pel tall o pel peu, entre el polze i I'index, amb la finalitat de poder veure

clarament el vi.

Seguidament es col loca la copa davant del tastador, sobre un mantell o fons totalment blanc i amb una
inclinacié de 45°. La claredat del vi, la brillantor i la profunditat del seu color s’observen millor mirant-lo
des de dalt, amb la copa casi col locada sobre la taula. Aixod permet examinar el color, el matis i la seva
concentracié cromatica aixi com la mida i els matisos de la vora del vi. Per observar la netedat i les
bombolles de gas carbonic es col1oca la copa entre el focus de llum i el tastador. Aleshores es podra

observar si el vi presenta alguna impuresa i també la seva transparéncia.

Abans de posar el vi a la boca es convenient olorar-lo de nou per recordar les seves caracteristiques

aromatiques per via nasal.

Es xucla una mica de vi entre 2 i 3 cL., procurant que et recorri des de la punta de la llengua fins el fons
del paladar. Seguidament es manté a la boca durant uns moments. Abans de tragar el vi 0 escopir-lo s’
aspira una mica d’aire entre els llavis i a través del vi. Després d’empassar el vi, es reflexiona i es deixa

que el vi expressi tots els seus components.
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11.8. Annex 8: Entrevista a Montserrat Grau i Poch

Montserrat Grau és una aficionada al mén del vi.

1- Qué és el que més et crida I'atenci6 a I’hora de valorar

el vi? En qué et bases?

Per valorar un vi em baso en si esta equilibrat, amb bona
acidesa, que sigui rodd. Que no destaqui cap fase del tast

per damunt de cap altre.

2- Quin procés es duu a terme per fer un bon tast de vins?

Un tast consisteix en tres fases: la fase visual (valores el color, la nitidesa, la llagrima, la capa o
intensitat i el color del ribet), la fase olfactiva (valores les aromes primaries, secundaries i terciaries,
segons vinguin de la varietat o de I'elaboracid) i la fase gustativa (valores el gust, I'entrada en boca, el
post-gust i la persisténcia o caudalies). Jo sempre que tasto un vi faig anotacions de les tres fases i a
més anoto nom del vi, celler, DO, anyada, varietats de raim, percentatge d'alcohol, preu, observacions i
foto. Amb tota aquesta informacié faig un excel per cursos. Porto cinc anys fent-ho. Des de que em vaig
iniciar.

3- Per quines caracteristiques et guies a I’hora de triar un bon vi?

Per triar un bon vi sempre penso per qui és i amb qué es menjara. Em deixo aconsellar pels botiguers,
sommeliers i per referéncies o preferéncies que tinc. Normalment sempre trio vins catalans negres amb

percentatge d'alcohol alt o caves catalans .

4- Quant anys es necessiten minimament per assolir una bona coneixenga sobre com portar a

terme un tast (cata) correcta?

Vaig comengar l'octubre de 2010 fent cursos a la Casa de Cultura amb el sommelier Manel Guirado.
Anteriorment havia fet un curs d'iniciacié al BeBop amb el sommelier Josep Baeta. Quan vaig acabar
tots els cursos possibles vam crear un grup de tast amb el Manel Guirado i altres aficionats on cada
setmana compartim sopar i tast d'uns 4/8 vins. També faig monografics i tastos diversos la resta de
dies a Vilaviniteca, Monvinic i altres llocs on em conviden (presentacions, concursos, jurat de tast,...).
Visito molts cellers també. Amb tot aquest temps com a aficionada el que sé és que em falta molt per

aprendre. El mén del vi és apassionant i no 'arribes a coneixer mai del tot.
5- Quina és la tasca d’'un sommelier?
La tasca del sommelier consisteix a triar i servir els vins en els restaurants.

6- Com apren I'ofici un sommelier?
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Els estudis de sommelier estan en escoles especialitzades d’hostaleria.

7- En qué es basa a I’hora de suggerir un vi?

Els sommeliers es basen sobretot en els plats triats ja que no coneixen els gustos dels clients.
8- Hem sentit que fas el teu propi vi, quin procés duus a terme per obtenir-lo?

Fa molts anys, uns 15, feiem el nostre vi a Poboleda, al Priorat, amb uns amics, més que fer-lo
I'envelliem, el compravem a la cooperativa o celler i l'envelliem a les nostres bétes, també
I'embotellavem i posavem les capsules i etiquetes. Era pel nostre consum. Més tard vaig fer el mateix a
Terol al meu celler, vaig fer 2 anyades 2011 i 2012, els vins eren dos Simedn i Montblanc, el primer de
I'Aragd i el segon del Celler Masroig del Montsant, la primera anyada la vam envellir 6 mesos en botes

de roure america i la segona 9 mesos. Actualment no elaboro cap vi ja que no tinc el celler.
9- Qué és el que més t'apassiona d’aquesta aficio?

La meva aficio és apassionant i no s'acaba mai. Em comparo amb companys que porten 30 anys 0 més
tastant i em queda molt per aprendre. El meu somni seria tenir el meu propi celler amb les meves

vinyes. Ja sé que faria si em toqués la Grossal!
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11.9. Annex 9: Entrevista a Nuria Ferran
Nuria Ferran és una treballadora del departament d’enoturisme i esdeveniments a Bodegues Torres.

1- Quants mesos necessita un bon raim per madurar? Com es té la certesa que ha arribat al seu

punt algid de maduracié?

El cep té el que anomenem com a cicle vegetatiu. Aquest consta de diferents parts i la part de la
maduraci6 és la part que anomenem el verol. El verol, el moment en que el raim s'esta pigmentant,
esta canviant el color, pot durar 3-4 setmanes fins que el raim esta bé per collir. El verol sempre és a

l'estiu.

Nosaltres a Torres, un mes abans de comengar a collir comencem a agafar mostres de raim dos cops
per setmana i en aquesta mostra analitzen el pH, el sucre i I'acidesa i en funcié d'aquests factors i del
tipus de vi que vulguem fer, collim abans o més tard. Hi ha varietats que maduren abans que altres. |

per alguns productes ens interessa que el vi sigui més verd que per altres, per exemple.

2- Es realitza algun procés de comprovacio de la qualitat i la maduresa abans de procedir a fer la

verema?

Efectivament, es fan molts controls durant tot I'any perd6 com he comentat sobretot abans de veremar,
dos cops per setmana es controla la qualitat i el procés de maduracié. Ens fixem en l'escala Brix (que
ens ddna el % en pes de sacarosa). El raim que collim no és cap sorpresa. Després de tots els controls

que hem fet, ja sabem quina sera la qualitat del raim que acabarem collint.

3- Quina maquinaria feu servir per portar a terme tot el procés fins a obtenir un bon vi? Quina

duracio sol tenir aquest procés?

Utilitzem per a la verema el sistema tradicional: verema en verd i també mecanica. Per a I'elaboracié de
vins utilitzem tremuges; diposits d'acer inoxidable per fermentacions, maceracions, filtracions,
desfangats i clarificacions; utilitzem també premses pneumatiques i en el cas que vulguem envellir el vi
bétes de fusta de diferents procedéncies: Franga, América i Hongria. També necessitem suro pels
taps. En funci6 del tipus de vi, el procés de vinificacié durara més o menys. Per un vi jove pot durar uns

dos mesos mentre que per vins que envellim en bota, aixd pot durar 3-4 anys i més i tot.

4- Com es duu a terme el control de la fermentacié del most que acabara esdevenint vi? A partir

de quina densitat se sol estabilitzar i parar la fermentacié? Quant dura aquest procés?

Diariament els companys del departament técnic treuen mostres dels diposits per controlar les
fermentacions al laboratori. Sempre controlen que la temperatura de fermentaci6 sigui la idonia. La

fermentacié es para en el cas que vulguem un vi amb sucre residual, es para i s'extreuen els llevats.
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Sind, simplement es deixa fermentar tot el sucre en alcohol. Aquest procés té una duracié determinada
en funci6 de si és vi blanc, rosat, negre i el tipus de cadascun d'aquests. Sol durar generalment uns 10

dies.
5- Feu servir catalitzadors per accelerar la fermentaci6?
No fem servir catalitzadors per accelerar-la.

6- Un cop fermentat quin és el pas seglient? Agafeu mostres de vi per portar-les al laboratori

perqueé siguin analitzades?

Un cop és fermentat, efectivament analitzem el vi. Les analisis sempre sén presents de forma molt
constant en tot el procés. Un cop la fermentacio ha finalitzat, si volem un vi jove el desfanguem,
clarifiquem i estabilitzem i I'embotellem. Si el vi el volem semi-envellit el posem en bétes i un cop

acabada la seva crianga 'embotellem.

7- Un cop obtinguts els resultats de les analisis, quant dura I'estada del vi al celler perqué

assoleixi un bon sabor i aroma?

L'estada al celler és relativa. Hi ha vins que estan durant 6 mesos mentre que altres que s'envelleixen

durant més temps s'hi estan 4 anys i més fins i tot. Aixo sempre té relacié amb el tipus de vi.

8- Disposeu de tastadors professionals? En qué es basen per sentenciar que el vi és de bona

qualitat i llest per a la distribuci6?

Disposem de tastadors professionals, els técnics que s'encarreguen de tastar el vi per mirar-ne
I'evolucié son els endlegs. Si el tast quimic que es fa als laboratoris surten els factors correctes, el vi és
de bona qualitat. Després a cadascun d'ells agradara més o menys un producte pero aixo ja és tema de

gust personal.
9- Quina és la varietat de raim amb més éxit?

Per public nacional el tempranillo (ull de llebre) ja que és la varietat tipica espanyola. Per public

internacional Cabernet Sauvignon, Pinot Noir i Chardonnay.
10- Quines caracteristiques aporta el diferent sol, on es troba plantat el raim, al vi obtingut?

El tipus de sdl influenciara molt en el gust del producte que s’obtingui. El tipus de mineralitzat, els

aromes més salins...
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11.10. Annex 10: Entrevista a Josep Maria Albet

Josep Maria Albet és enoleg

1- Com comenga I'obtencié d’un bon vi?

L'obtencié d’'un bon vi, comenga plantant una

vinya pensada per fer bon vi en un terrer que

sigui el més escaient i a la zona del mén que
puguem , el que moltes vegades fa que hagi de
ser en la zona on vivim, 0 a la zona on ens

sentim més arrelats per la tradicio familiar, com

és el cas d’Albet i Noya al Penedes.
2- Quines son les condicions adients per obtenir un bon cultiu de vinya?

Un clima no massa plujés, pero on al menys al hivern o a la primavera plogui suficient perqué el cep es
pugui desenvolupar i després no plogui massa a I'estiu, per tal que el raim maduri bé, sense humitat
que pugui afavorir fongs que malmetrien el raim, un clima mediterrani, vaja. Un sol no excessivament
ric ni massa profund, perque la vinya pateixi un xic, sobretot quan esta acabant de madurar, per tal que
el cep noti una sensacié d’estrés hidric que el faci pensar en que pot morir i llavors concentra tota la
seva energia en el raim, com a instint de supervivéncia. Una collita del raim en el seu punt dptim de

maduraci6 segons el vi que vulguem fer.
3- Quines son les analisis més importants que s’han de realitzar d’un vi?

Els més importants sén sempre els organoléptics, es a dir I'analisi aromatic i gustatiu a nivell de tast,
aquestes sensacions son les que a la fi ens diuen si el vi es bo 0 no i si s'ajusta al tipus que voliem fer

o s’ha desviat , que a la fi és el que el consumidor valorara.

Després és important també coneixer quin grau alcoholic té, quin nivell d’acidesa té, el pH, els sucres
residuals, I'acidesa volatil , el sulfurés total ( SO total) i lliure (SO lliure ) , aquest conjunt de dades
que ens permetra conservar el vi amb les millors condicions per tal que arribi al consumidor en el seu

millor moment de qualitat.

4- Qué es fa amb aquell vi que no déna uns resultats adients en les analisis? Com s’interpreta

com a adient un resultat?

Per exemple, si volem un vi blanc jove i aromatic, per veure com a refrescant a I'estiu i acompanyat de
menjars lleugers, i el vi no té aromes o no en té en la intensitat que volem i a més s’ha oxidat i ja no

sembla jove sind vell , llavors no el podrem fer servir per aquest vi que voliem i el tindrem que destinar
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a un vi de nivell inferior on no s’esperen tantes aromes ni frescor o fins i tot si el vi t& un nivell d’acidesa
volatil molt alt ( mes d’1 g/L valorat en acid acétic ) el vi sera molt facil que se’ns torni agre i per tant

caldra destinar-lo a fer vinagre o vendre’l a una vinagreria.

També podria passar que el raim s’hagi collit excessivament madur i llavors tindrem una acidesa més
baixa, un grau alcoholic més alt i el tipus d’aromes que trobarem seran aromes més del tipus tropical ,
intensos , perd poc frescos i potser el tindrem que destinar a un vi més de crianga o a fer un vi diferent,
que probablement tindra un moment de consum diferent i a una temperatura de servei una mica més

alta ( 10°-12° per exemple ) que es puguin percebre aquest tipus d’aromes madurs.

El resultat adient és quan tots els parametres s’ajusten al perfil que coneixem pel tipus de vi, perd no us
els puc dir, perque son infinites combinacions que ens podem trobar i de fet no hi ha una férmula
exacte ni un model perfecte, ja que cadascu de nosaltres percep les coses segons el seu coneixement i

les seves capacitats naturals i adquirides.
5- Quines son les condicions més adients per a la conservacio del vi al celler?

Els cellers , de forma general, s’han de conservar en espais amb pocs corrents d’aire i poques
oscil 1acions térmiques (els canvis de temperatura provoquen moviments que fan que les particules del
vi es mantinguin en suspensié i el vi no s'aclareixi) , s’ha de mantenir a una temperatura fresca ,
(menys de 20°C) per tal que els seus aromes es mantinguin i no s’oxidin, fent que envelleixi de forma
prematura (el fred conserva , la calor destrueix) en recipients que siguin inerts, ben nets i que no
cedeixin gustos estranys o indesitjables (florits, bruts, contaminants quimics) o si sén bétes de fusta,
que siguin noves 0 molt ben conservades i que no tinguin massa anys ja que acumulen

microorganismes que no sén bons pels vins, efc.
6- Es duu a terme algun tipus de control durant I'estada del vi al celler?

Al celler el vi es tasta sovint a nivell organoléptic (un cop cada mes o cada dos mesos) i es fan analisis
diverses segons el que hem trobat en el tast per coneixer el seu estat de conservacio/evolucié i si es
detecta algun problema es corregeix. Complementariament amb les analisis que us he dit abans, es fan
cultius i proves enzimatiques per conéixer si s’han contaminat amb llevats indesitjables (bretanomices)
0 bé amb bacteris (bacteris acetics, o bacteris lactics) es comprova que la proteina que conté sigui
estable a nivell térmic i no ens pugui fer enterbolir el vi si es sotmet a temperatures de més de 30°C, o
que no contingui un excés de calci o de potassi que si el vi es posa per sota dels -5°C ens pugui
provocar cristal litzacions d’aquests minerals per I'efecte del fred, es fan proves microscopiques per tal
d’assegurar-nos que no hi queden llevats que puguin provocar refermentacié de sucres residuals i

enterbolir el vi un cop embotellat, etc.
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7- Quan es considera que un vi ja esta preparat per ser distribuit?

Quan esta estable biologicament i per tant no s’enterbolira ni fara precipitats estranys i quan el treball
d’afinat i el temps de crianga ha fet que estigui en les condicions d’oferir el maxim plaer als que el

consumiran.

8- Quina diferéncia hi ha entre un vi ecologic i un vi fet per distribuir a gran escala (per exemple

el de Bodegues Torres)?

Que un vi sigui ecologic no té res a veure amb que sigui elaborat a gran o a petita escala, un vi és
ecologic perqué en el conreu de la vinya que va produir el raim amb que es va fer, no es va emprar
productes quimics sintétics i es van complir una serie de normes i que després aquest raim s’ha
elaborat observant també sense afegir-hi conservants o antioxidants , ( excepte el sulfurds -SO.- en
unes dosis maximes que son el 50% de les permeses en vins convencionals ) i complint en general les
normes reconegudes a nivell europeu (celler i vinya) per tal que es pugui considerar aixi i es pugui

posar a I'etiqueta “VI ECOLOGIC” i el segell de la fulla verda perfilada amb 11 estels.

A Catalunya la certificacio del compliment d’aquestes normes es fa a traves del CCPAE (Consell Catala

de la Produccié Agraria Ecologica ) i aixd ha de constar en I'etiqueta.
9- Varia el procés d’obtencio?

Evidentment , ja que el quadern de normes técniques que s’han de complir és molt restrictiu en I'Us
d’adobs unicament de procedéncia organica, com ara: fems ecologics, compostos ecologics també |
adobs verds amb lleguminoses que fixen nitrogen al sol i el cobreixen impedint I'erosi, escampat de

roques triturades per compensar alguna mancanga de minerals en el sol.

No es poden fer servir herbicides, sind que s’ha deliminar I'herba que fa competencia als ceps de
forma mecanica 0 manual i no es poden fer servir fungicides o productes quimics sistémics (entrant
dins la planta i circulant amb la saba, arribant fins el mateix raim i passant després al vi i a les persones
que ho beuen) sin6 unicament sals cupriques amb un maxim de 6 kg. anuals /ha. (fent el promig dels

darrers cinc anys.) i també es pot fer servir sofre.

Malgrat que aquests son els trets més diferencials , hi ha moltes més coses que fan sobretot que els
vins ecologics siguin molt més sans pel consumidor, perd també molt més respectuosos amb la terra,
els insectes, els animals , l'aire i I'aigua del nostre planeta aixi com amb les persones que conreem les

vinyes i treballem als cellers ecologics, ja que també nosaltres treballem en un entorn més sa.
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10- Es podria dir que la obtencié d’un vi ecologic es fa de manera més primitiva?

Si es vol fer un vi bo , no es pot fer de forma primitiva, absolutament no, ja que es necessiten molts
coneixements del conreu de la vinya , del sol i del clima, (biologia, botanica, agronomia especifica de la
vinya o viticultura, ... ) i al celler molts coneixements del vi (enologia , quimica, higiene , mecanica de
fluids, gasos inerts, etc.). Si és que volem fer un vi que es conservi bé en el temps i que faci arribar
I'aroma als qui se'l beuran i el gust plaent d’'un suc de fruita fermentat ,que t¢ a més molt bones

qualitats saludables si s’ha elaborat bé i es pren amb mesura.

Es pot fer un vi ecologic de forma primitiva, evidentment, perd el més probable és que arribi de forma

rapida a ser un bon vinagre.
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11.11. Annex 11: Diccionari de la vinya i el vi

Alcohol: component del vi o de qualsevol altra beguda alcoholica, resultat de la fermentaci6 del sucre
del most. La quantitat d'alcohol present en un liquid s'expressa mitjangant la indicacié del percentatge

en volum; també es pot expressar amb la mateixa xifra perd mitjangant graus.

Ampelografia: és la branca de la viticultura encarregada de descriure i classificar les diverses varietats

de vinya i dels hibrids que surten del seu encreuament.

Ampolla (botella): recipient portatil de coll llarg i estret, destinat a contenir liquids. Per a la millor

conservacié del vi cal que sigui de vidre.
Barrusca (rapa): branca a la qual van units els grans de raim.

Buquet: aroma complexa que caracteritza el vi, fruit de la conjuminacié de les aromes primaries,
secundaries i terciaries. Com més riquesa i varietat aromatica tingui un vi, més complet sera el buquet i

sera de més qualitat.

Béta (barrica, barril, bocoi, carretell, tona): recipient de fusta més llarg que ample, de secci6
transversal circular o oval i més gran al ventre que a les testes, que serveix per guardar i envellir el vi.
Normalment son de fusta de roure normalment america, francés o  bosnia
o0 de castanyer, amb cércols de ferro. Segons la mida i capacitat té diferents noms. La béta catalana té
un volum de 500 L. El carretell (o botell) t¢ uns 30 L de capacitat. El barril entre 70 i 150 L. La barrica
entre 250 i 500 L. El bocoi uns 600 o 650 L. La tona entre 500 i 700 L. La denominaci6 segons les

capacitats pot variar.

Bot: cuir, generalment de boc, cosit i empegat que serveix per a guardar vi.

Brisa: residu sdlid que resta del raim després de trepitjat i premsat. La brisa és formada per la rapa, la
pellofa, la polpa i el pinyol.

Cava: galeria subterrania que fa les funcions de celler d'envelliment i que serveix especialment per
envellir-hi el vi escuméds. Cal que que mantingui la temperatura entre 10 i 14° C i que no hi entri llum.
També s'anomena cava al vi escumoés elaborat al Penedés, elaborat amb el metode tradicional amb
qué s'elabora el xampany (terme amb el qual legalment només es pot anomenar els vins escumosos

francesos).

Celler: local on és elaborat i sotmés a envelliment 0 maduracié el vi. El mateix nom s'aplica al lloc on es

guarden els vins, i als establiments on es posen a la venda. També vinateria (en castella bodega).

Cep (vinya): planta de l'especie vitis vinifera, de la familia de les vitacies,de fulles (pampols)

palmatilobulades i irregularment dentades, flors petites en panicula i fruits (grans de raim) en forma de
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baia arrodonida, que s'agrupen en una rapa formant el raim. Els ceps joves, fan una produccié bona a

partir del quart any i se solen arrencar a partir dels quaranta.

Clima: conjunt de fendmens meteorologics d'un lloc determinat, que té una influéncia especial en el

cicle de la vinya i en la qualitat de la collita. Les hores de Sol influeixen en la graduacié del raim.

Copa: vas de vidre o de cristall transparent, incolor i llis, amb un peu alt i fi, que serveix per contenir vi
amb la finalitat de beure'l o tastar-lo. Ha de ser transparent per observar amb detall els atributs visuals
del vi. Es recomana que sigui més estreta de la boca que del diametre maxim del cos, per tal de

concentrar les aromes emanades pel vi.

Cup (tina, trull): recipient on el most fermenta o, després de fermentat, es fa envellir el vi. El recipient

pot ser d'obra, metal lic o de fusta.

Empelt: part d'una planta amb un o0 més llucs o0 gemmes, que s'insereixen sobre una altra anomenada

patr6. Normalment es fa I'empelt per tal de millorar les qualitats del patro.

Enologia: disciplina, tecnica i conjuntde coneixements de l'elaboracid i en envelliment de vins.

L'enoleg és la persona versada en aquesta.

Envelliment: conjunt de canvis quimics no provocats -oxidacions, reduccions i esterificacions- que
tenen lloc en un vi embotat o embotellat durant un temps de repos, que li faran prendre les
caracteristiques sensorials desitjades. Segons I'envelliment que se li déna a un vi, rep la denominacid
de crianga (un minim de 6 mesos en barrica i 18 en botella), reserva (un minim de 12 mesos en barrica
i 24 en botella) o gran reserva (un minim de 24 mesos en barrica i i 36 en botella), en tots aquests

casos parlem de vi negre, ja que el rosat i el blanc requereixen menys temps.
Fassina: destil leria d'aiguardent.

Fil-loxera: malaltia de la vinya causada per l'insecte Phylloxera vastatrix, que ataca les arrels i mata les
plantes. Aquesta malaltia va causar estralls durant el segle XIX i principis del XX a tot Europa, i va
caldre la importacié de peus de vinya americans resistents a la malaltia, als quals s'empelta la vinya

autoctona.
Gotim: porcié esquingada d'un raim, constituida per una branqueta de la rapa i uns quants grans.
Llevataps: aparell que serveix per treure el tap de I'ampolla.

Lluquet: tireta impregnada de sofre que es crema a l'interior de la béta per treure'n les emanacions

malsanes. En cremar desprén dioxid de sofre, d'accié conservant i antioxidant.

Most: suc de raim abans de fermentar i, per tant, abans d'esdevenir vi.
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Mildiu: malaltia de la vinya causada per fongs, que afecten els organs vegetals.
Pampol: fulla del cep, més aviat rasposa i de classe dentada, trilobulada i palmatinérvia.
Parra: cep enfilat i amb els sarments recolzats en una estructura, com ara una xarxa o un emparrat.

Peu (portaempelt, patr6, cep america): planta que serveix de suport a I'empelt. En el cas de la vinya,
també se'n diu cep america, atesa la procedéncia els actuals portaempelts, importats després de la

fil loxera, ja que eren els Unics resistents a aquesta plaga.

Piar (trepitjar): aplicar molt lleugera pressio sobre els raims veremats per tal d'extreure’'n el most, fet
tradicionalment amb els peus i actualment amb una maquina anomenada trepitjador. El most resulta

més fi trepitjat que no pas premsat.

Porré: recipient de vidre que serveix per beure vi a galet. Consta d'un cos ovalat pla i d'un parell de
brocs llargs, un de perpendicular gros que serveix per omplir-lo i un altre de més petit, que arrenca prop

del fons, inclinat i de cos conic, que serveix per beure. Tipic de Catalunya .

Premsar: aplicar forga pressié als raims veremats o a la pasta de la verema per extreure'n el most,

sobretot en grans quantitats. Com més es premsa el raim, de menys qualitat surt el vi.

Podar: tallar les branques supérflues dels ceps perqué aquests creixin amb més vigor. S6n molts els

sistemes de poda, segons la zona. Normalment es du a terme els mesos de gener i febrer.

Portadora: receptacle conic de fusta, d'1 m d'algada i 0,4 m de diametre mitja, que serveix per

transportar el raim acabat de veremar de la vinya al remolc.

Raim: fruita de la vinya, comestible o per a l'elaboracio del vi. També rep aquest nom un grup de baies

unides per una rapa.
Sarment: branca d'un cep o d'una parra de la qual pengen els raims.

Sommelier: persona entesa en vins, encarregada de la seva conservacié i del servei a clients en locals

i restaurants.

Salut: el vi és un aliment, no basic, que porta glucids, minerals i vitamines. Recents estudis cientifics
han demostrat que les substancies tanniques de la pell del raim (que passen al vi) sén antioxidants i
ajuden a prevenir les malalties cardiovasculars. Alguns estudis diuen que té efectes anticancerigens,
metabolics, antiinfecciosos i digestius. Molts metges posen en dubte aquests suposats efectes positius i
denuncien que al darrera d'aquests estudis, hi ha cellers de prestigi. El que esta clar que el seu consum
desmesurat és nefast per la salut i pot provocar alcoholisme, amb els seus consequents efectes

negatius.
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Sol: és un dels factors primordials en relaci6 amb el resultat final de la vinya. Els terres argilosos
produeixen vins tannics i durs; els calissos, donen vins de molt cos apropiats per la crianga i els silicis,
vins fins. Els sols fertils i compactes ofereixen vins poc fins i d'escassa conservacid, mentre que els

humits o de regadiu, produeixen gran quantitat de vi, pero si no es cuida poden ser de baixa qualitat.

Tani: component del vi d'accié astringent que procedeix de les parts solides del raim. Li déna atributs
sensorials, especialment pel que fa al gust i a la coloracié fosca del vi negre. La sensaci6 astringent

disminueix a mesura que el vi envelleix.

Tap: pecga de suro que s'adapta a la part superior del coll de I'ampolla i protegeix el vi dels elements

exteriors.

Tast: acci6 de tastar vins, que requereix certa técnica. A I'hora de tastar un vi es distingeixen la fase
auditiva, la visual, l'clfactiva i la fase gusto-olfactiva. L'accié del tast permet descriure les qualitats d'un
vi mitjancant diversos adjectius (elegant, sobri, carnds, afruitat, lleuger, etc.) i és la que fa que un vi

sigui considerat menys 0 més bo. (En castella cata).

Trafegar (o tramostar): treure el vi d'una tina i posar-lo en una altra, amb la finalitat d'airejar-lo i

clarificar-lo.

Verema: collita dels raims per a l'elaboracié del vi (a ma o amb maquina). A Catalunya sol tenir lloc

durant els mesos de setembre i d'octubre.

Vi: beguda alcohdlica resultant de la fermentacié del most (suc dels raims) per I'accié dels llevats. Es
compon fonamentalment d'aigua (75%), alcohol etilic, tani (responsable del color i I'astringencia en vins
negres- glicerol responsable de caracter oliés i de les llagrimes-, sucres, protids i infinitat d'altres
components com minerals (sofre, fosfor, ferro). Es tracta d'una beguda mil lenaria, com ho demostra
que els grecs i els romans ja en bevien, encara que només era consumit tradicionalment en territoris on
es pot cultivar la vinya, és a dir, la conca mediterrania i les regions adjacents (Grécia, i llles, Italia,
Franca, la peninsula Ibérica, el nord d'Africa, el sud d'Alemanya i el sud d'Anglaterra). Actualment, el
conreu de la vinya s'ha estés a moltes regions de clima temperat com ara América del Sud, California,
Sud-africa i Australia, i els seu consum s'ha estes arreu del mén, encara que ha de competir amb les
begudes alcohdliques d'altres regions, elaborades sobretot amb cereals i altres vegetals (cervesa,

tequila, rom, vodka, whisky, etc.).

Vi nou, novell, jove o vi de I'any: vi del mateix any de la verema, que es pot consumir pocs dies

d'haver-lo produit, sense envellir al qual se li han buscat les qualitats afruitades i fresques.

92



La ciéncia davant d’'una bona copa de vi

Vi generds: vi de caracteristiques especials obtingut per metodes tradicionals amb varietats de raim
apropiades. Son rics en alcohol i generalment en sucres. Els tipus més corrents sén mistela, moscatell,

ranci, malvasia, etc.

Vi de la terra: vi que pertany a una categoria inferior a la DO, procedeix d'una zona delimitada amb

caracteristiques especifiques i que aspira a formar una DO amb el temps.

Vi de taula: pot procedir de qualsevol zona d'Espanya i no cal que mencioni la procedéncia geografica

ni la collita.
Vinya: camp plantat de ceps. Planta.
Viticultura: disciplina i técnica del conreu de la vinya.

Vinicultura: disciplina i técnica de I'elaboracié del vi.
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