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El vi
maltes

A Joan C. MARTIN
Vul ja no es prenen
com abans els vins d’aperi-
tiu, ara es fan barbaritats a
I’hora de triar la beguda
d’abans de dinar, i no son
nomeés els vins rancis i cuits
els que ja no es beuen com
cal, tampoc el «fi» no té
en les nostres terres molts
fidels; i aix0 que els cellers
que l'elaboren tenen un
potencial de promoci6
considerable per a cridar
P’atenci6 de la gent. Afor-
tunadament, perd, encara
es poden trobar vins d’ape-
ritiu que fan goig i joia al
paladar.

Sé6n, normalment, vins
classics, amb una tradicio
de segles que, en molts ca-
sos, han estat recuperats
per algun vinater que ha
tingut P’interés i el gust de
posar a ’abast del vinofil
un vi antic, adequat a les
necessitats actuals, sense
perdre les virtuts i les

caracteristiques.
En les comarques del
Penedés, del Camp de

Tarragonai de la Terra Al-
ta hi ha una tradici6 en
aquest sentit que arriba a
set-cents anys. S6n famo-
sos, a més dels rancis
d’aquestes zones, els vins
amb solera que van tenir
una gran acceptacidé a
Europa durant I’edat Mit-
jana, sobretot influits pels
ordes religiosos-militars
qQue tanta importancia te-
nien en aquell temps. Un
d’aquests vins va ser un
natural cuit (envellit en bé-
tes de fusta o marraixes de
vidre), elaborat a partir de
una varietat negra conre-
ada en una zona calida i

mediterrania, la d’aquestes
comarques.

Aquest tipus de vi, el
portaren al nostre litoral
els cavallers de ’orde del
Temple, més coneguts com
templaris, des d’una de les
seues bases de la Medi-
terrania, I’illa de Malta, la
qual disputaren amb els
cavallers de I’orde de I’'Illa
de Rodes o Hospitalers,
que acabarien sent cone-
guts com Cavallers de
I’Orde de Malta.

Aquells que enviaren un
falcd d’or i pedres pre-
cioses a [’emperador
Carles 1, i que mai no va
arribar a la destinacio; era,
el «falc6 maltés». Els cuits
eren vins que, per la meto-
dologia, podriem qualifi-
car de «grecs». Sens dubte,
els templaris el portaren a
Malta des de la seua base
principal, I'illa de Xipre,
on I’elaboraven en quanti-
tats considerables, per
portar-lo al Baix Ebre,
abans de perdre la lluita
per ’hegemonia de Malta
contra els cavallers de I’or-
de del mateix nom.

Els templaris van ser un
dels ordes més vinaters, i
abans de I’extinci®, a casu-
sa del poder «mafids» que
havien arribat a exercir,
eren uns religiosos domi-
nats per la regla més im-

portant, l’austeritat i la
senzillesa. Després dels
nombrosos saqueigs i

depredacions, es van enri-
quir i van perdre tots els
vestigis de moralitat i de-

céncia. Com a mostra dela
seua millor época, ens
deixaren els vins cuits.

Aquest vi, que estigué a
punt de caure en l’oblit, el
va recuperar i el va elabo-
rar en I’etapa moderna Pe-
re Rovira, un vinater de la
Terra Alta, amb molta so-
lera i capacitat enologica.
Actualment, es pot trobar
embotellat sota la denomi-
nacié «Mas dels Frares»,
dels cellers Pere Rovira. Es
fa del raim negre Garnat-
xa. Quan ja es té el vi,
s’envelleix en boétes de fus-
ta; aixi, n’augmenta el
grau i s’impedeix la calor
que totes les sacaroses me-
tabolitzen en alcohol, de
manera que hi queda un
graciés gust abocat.
Després, el maceren en
herbes aromatiques, que li
aporten un perfum sugge-
rent que ens connecta amb
un tipus de vi molt antic.

El millor moment de
prendre’l és abans de di-
nar, afegint al got de vi un
tros de corfa de llima i un
parell de glagons, tot agitat
amb una cullera. El resul-
tat és un vi fresc, aromatic
i dens. La llima, amb la
seua amargor, haura com-
pensat el gust abocat. Una
combinaci6 afortunada i
generosa. Com que en el vi
no ha passat com en el cas
del falcdé maltés, i el tenim
al’abast, i, amés, no hi ha
el perill de perdre’l, és un
habit amb qué podem ob-
sequiar-nos a nosaltres
mateixos.




