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La moda dels vins

Cursets d'iniciaci6 al tast, conferéncies, degustacions, fires, festes, llibres i una gran diversitat
d'activitats relacionades amb el mén del vi s'ofereixen actualment i acosten aquest mén a una
societat poc avesada a utilitzar conscientment els sentits.

1 vi és un element propi

de la cultura mediterra-
nia i que tenim assimilat en
la nostra societat. Catalunya,
zona important de produccié
vinicola, té grans empreses
elaboradores de vi, de presti-
gi internacional, que compe-
teixen en el mercat. Pero,
malgrat aquesta favorable si-
tuacid, al nostre pais, el con-
sum de vi va disminuint avui
en benefici d'altres begudes
alcoholiques. De seixanta li-
tres consumits anualment per
persona, a l'estat espanyol, fa
deu anys, se n'ha passat a
consumir uns trenta-sis li-
tres.

Davant d'aquesta davallada
s'han sacsejat els habits de
consum d'aquest producte,
que han variat de forma no-
table en pocs anys: el con-
sum de vi de qualitat, que
acostuma a ser vi amb deno-
minacié d'origen, ha aug-
mentat en detriment del vi
corrent —malgrat que aquest
encara sigui superior en vo-
lum i vendes— L'endleg Ar-
mand Amselem creu que "en
general, el vi ha passat de ser
una beguda diaria —era pre-
sent a cada apat i s'acompa-
nyava d'aigua o gasosa— a
prendre's els caps de setma-
na, en les festes i grans oca-
sions. Hem passat de beure
vi corrent cada dia a prendre
vi de qualitat de forma oca-
sional”.

També han canviat els gus-
tos pel que fa a la tipologia
dels vins. Lloren¢ Torrado,
periodista gastrondmic,
constata que "els vins joves i
afruitats estan en alga i, en
canvi, els dolgos i licorosos
pateixen una regressié ", Les
empreses vinicoles, cons-
cients del canvi gustatin dels

consumidors, promocionen
aquests vins joves i afruitats,
molt aromatics, relativament
acids, de colors pal.lids i que
ern molts casos conserven en-
cara restes de gas carbonic,
que fa que siguin vins ale-
gres i vius, apropiats per tas-
tar fins i tot fent l'aperitiu, en
els apats o inclds com a copa
pels noctambuls.

Aquest rejoveniment de
l'univers vinicola, 1'angment
de qualitat, la varietat de
productes que ofereix i
aquesta atractiva auréola de
misteri exotic que 'envolta,
han posat de moda el mén
del vi. Lloreng Torrado n'esta
convengut, " per la varietat
de productes de qualitat que
ofereix, la curiositat que des-
perta i el refinament que
comporta”.

Que el mén del vi estigni
de moda fa que un ventall de
nous consumidors s'interes-
sin per congixer aquest sec-
tor. Manolo Vizquez Mon-
talban, escriptor i periodista,
creu que "ha sorgit una nova
classe de consumidors de
restaurant”: son els homes
de negocis que per fer rela-
cions publiques els interessa
congixer els vins i la litdrgia
que els envolta.

ENTRAR EN EL MON DEL VI

Perd, ;quin és el cami per
entrar en el mén del vi?
(Com s'aprén a gaudir una
copa de vi, de color pal.lid,
intens, brillant o mat, amb
aroma afruitat, que recorda
el cuir o la pedra foguera, i
que en tastar-lo estd massa

fred o potser massa calent i
que omple la boca d'una gran
varietat de sensacions...?
Josep Vicent Marques, pe-
riodista i escriptor, explica
que de primer bevia vi de ba-
talla, "cap als anys seixanta,
dues colles de gent inconfor-
mista de Valéncia —la colla
dels teatrers i la colla dels
politics— acostumavem a
anar a algunes tasques a prop
de la universitat a beure vi
negre de mala qualitat, amb
un cert sentiment d'intran-
sigéncia envers la cervesa
(que només es bevia embote-
llada). El ritual del vi i les
olives o patates braves va ser
molt important en aquella
¢poca. La decantaci6 cap al
vi, com a producte diferen-
cial, fou més lenta i estigué
vinculada a una postura que




sempre he defensat, i és que
ser d'esquerres no esta renyit
amb gaudir del plaer dels
sentits".

L'interes de Lloreng Torra-
do pels vins es produi per
via culinaria i "com a contra-
punt del menjar". Perd hi ha
moltes altres vies, com la de
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mencen a congixer el voca-
bulari gustatiu, element molt
important a I'hora de definir
un vi. En la part practica es
tasten vins blancs.

En la segona sessid, l'art de
congixer els vins, I'endleg
explica, en trets generals, el
procés de transformacié del
most en vi, com es realitza la

J. Vicent Marqués i Yazquez Montalban, dos bons amants del vi,

seguir per tastar un vi: com
agafar la copa, quins sentits
posar en joc... Aquestes per-
sones venen molt motivades
i després del curset, que
acostumen a repetir, conti-
nuen introduides en aquest
mén i es preocupen pel tipus
de vi que compren",

que entra en el mén del vi a
través de "la lectura d'obres
literaries i en segon terme a
través dels viatges”.

CURSETS DE TAST

Una bona manera d'intro-
duir-se en el mén del vi és
realitzar un curset d'iniciacié
al tast de vins. Dirigits a per-
sones aficionades, aquests
cursets s'organitzen en tres
sessions de dues hores i cos-
ten entre tres mil i cinc mil
pessetes. Cada sessio es divi-
deix en una part tedrica i una
part practica.

En la primera sessié, titu-
lada 'art de degustar, es par-
la de la importancia dels sen-
tits (vista, olfacte i gust) i
com cal utilitzar-los; aix{
també, els interessats co-

vinificaci6 en raim blanc i en
raim negre, es parla de les
varietats de raim més comu-
nes, de les seves caracteristi-
ques, i s'introdueix el tema
dels vins d'arreu del moén.
Dins d'aquesta segona sessid
es degusten vins rosats.

En la tercera i tdltima ses-
sid, l'art de delectar-se amb
el vi, es parla de la relacié
entre la gastronomia i el vi,
de com es serveix un vi, del
tipus d'ampolles, copes i so-
bre la presentacié del pro-
ducte (l'etiqueta ha de portar
una informacié determina-
da). En la part practica es
tasten vins negres.

Segons Armand Amselm,
endleg que imparteix cursets
de tast, "les persones que fan
el curset adquireixen les nor-
mes basiques que s'han de

ORGANISMES QUE
ORGANITZEN CURSOS

Un dels organismes que,
des de fa anys, organitza cur-
sos de tast arreu del Princi-
pat és 1'Institut Catala de la
Vinya i el Vi, INCAVI. Se-
gons explica el seu president,
Eduard Puig i Vayreda, en la
introduccié d'un opuscle de-
dicat a la degustacié dels
vins, "aquests cursos prete-
nen difondre la cultura del
vi, el mén del vi i tot el seu
entorn”, Tenen també molta
acceptacio entre associacions
culturals, col.legis professio-
nals, associacions de veins...
Hi ha un interés inclis per
sectors professionals relacio-
nats amb el vi com ara els
hostalers, restauradors, cam-
brers..., sectors que fins fa
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pocs anys descuraven la cul-
tura vinicola.

Un altre organisme que
oferix cursets de degustacio,
per a associacions i entitats
que ho sol.liciten i amb pos-
sibilitat de realitzar més de
tres sessions, €és 1'Associacid
Catalana d'Endlegs; el seu
president, Josep Ribas, creu
que aquests tipus de cursets
sén molt importants per edu-
car els sentits a fi de poder
fer una analisi sensorial del
vi, i afegeix: "L'art de saber
beure una copa de vi és un
plaer cultural, a més de gas-
trondmic".

A aquests cursos assisteix
tot tipus de gent, més aviat
joves —la majoria estan per
sota dels quaranta anys—, i
les motivacions sén diverses:
ampliar coneixements, a-
prendre a conjuntar el vi amb
el menjar o, senzillament,
descobrir unes quantes frases
magiques per poder-les dir
després als amics.

A Josep Vicent Marques li
agradaria apuntar-se a un
d'aquests cursets, perd enca-
ra no ha tingut ocasié de fer-
ho, i Lloreng Torrado creu
que se n'haurien de fer més
dels que es fan, perque "els
cursets obren les portes a la
possibilitat de gaudir tastant
un vi, i fer-lo passar d'una
simple beguda a una beguda
amb personalitat propia”.

La cultura del vi cada ve-
gada arriba a més gent, per-
que aspira al pur plaer. Jau-
me Ciurana, en el llibre Els
vins de Catalunya, va des-
criure la relacié persona-vi:
"...]Ja persona assajant de
congixer el vi, de fer-se'n
una idea intel.lectiva, i el vi
regalant-nos sensacions, dei-
xant-nos entendre secrets i
suggerint-nos idees —dei-
xant-se degustar—, [ la rela-
¢i6 persona-vi ] I'hem de tro-
bar a la base i en l'origen de
la possible felicitat que els
afeccionats puguin trobar en
la degustaci6 dels vins".

Montse Serra




