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^ ^ u a n  em varen demanar que parlés 
sobre el vi i tot el procès que implica 
arribar-hi, vaig pensar que la tasca era 
reaiment dificultosa. La primera qües- 
tiô estava aquí: ¿Quan hom pot dir amb 
certesa que entén en vins?. No crée que 
es tracti tan sols de saber quin vi té més 
o menys graduació alcohólica, o quin és 
més o menys see. Per aixó aquí, amb 
breus paraules -cosa encara més difícil- 
intentaré d’esbrinar l’entorn que envol- 
ta el nostre vi.

P. Claudel ja ens diu que “un gran vi 
no és obra d’un home sinó que és el ré
sultat d’una constant i refinada tradi- 
ció” . I que “hi ha més de mil anys 
d’história dins d’una ampolla’’. “El vi 
ens ensenya a saborejar, tot formant- 
nos en la práctica introspectiva; és 
l’alliberador de l’esperit i l’il.laminador 
de la inteligéncia’’. I podríem discutir 
aixó de la tasca d’il.laminador; potser 
si es pren amb cura...

Dins de la historia tenim nombrosos 
indicis del vi. L’elaboració del vi és pos
sible que siguí tan antiga com l’home.

Dins de la “ Guía vinícola de 
España” , de Luís Antonio de Vega, 
editada l’any 1970, Fautor ens subdivi- 
deix Espanya en “ Alcohoratos” , i Ca
talunya diu que pertany al “ Alcohorato 
Puno-Helénico” i que els vins catalans 
són probablement d’ascendèneia grega.

El vi direm que és el sue del raím fer
mentât amb un llevat natural de la seva 
pell i que el tant per cent de sucre es 
converteix en alcohol. El cicle del vi és 
anual; comença amb la preparació del 
terreny, poda i desherbatge.

A finals de l’estiu comença la vere- 
ma, que dura aproximadament des de 
finals de setembre fins ben entrât l’oc- 
tubre. Es decideix la verema quan el 
raím té un grau de sucre i d’acidesa con
cret, segons denominacions d’origen, 
zones i tipus de raím.

Durant la verema es recollirá el raím 
de les vinyas, es transportará a las bo-
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degues amb molta cura perqué no fer
menti abans d’hora , i passará poste- 
riorment al premsat, extracció del most 
i fermentació. Finalment, s’obtindrá el 
vi.

L’obtenció del vi blanc no és la ma- 
teixa que la deis vins negre i rosat. Els 
vins blancs es fermenten amb les tiges 
però sense pells ni llavors, o siguí la pe- 
llerofa. En canvi, els negres es fermen
ten sense les tiges però sí amb les pelle- 
rofes, que se separan deis cups de fer
mentació quan hagin donat color al vi. 
Els rosats es deixaran fermentar amb 
les pells només vint-i-quatre hores.

El most fermentará grácies a uns lle- 
vats, que són fones i están sobre la peli 
del raím. Sense llevats no hi ha fermen
tació i, per tant no hi ha vi. El sucre del 
most es descomposará amb alcohol etí- 
lic i anhídric carbónic, o siguí que com 
més sucre tingui el raím més graduació 
alcohólica tindrá el vi. Ais vins dolaos 
se’ls separan els llevats quan encara fer
menten perqué hi quedi sucre. La fer
mentació pot durar una o diverses set- 
manes segons tipus o qualitat del vi. 
Quan s’acaba la fermentació comenta 
el que será un vi.

El vi blanc es pot fer a partir de raím 
blanc o negre. El vi negre només es fa 
de raím negre. El vi rosat també es fa de 
raím negre. Tres factors determinen les

caractéristiques d’un vi: el clima, els 
ceps i la terra. Bons vins s’obtenen de 
terres pobres i seques.

“ Coupage” és una paraula francesa 
que vol dir que a un vi se n’hi han afegit 
d’altres per tal de millorar-lo (se sol fer 
amb els vins de marca).

Per tastar un vi tindrem en compta:
Aspecte: Si és negre, blanc o rosat. 

La seva transparèneia i el seu color, en
tre altres coses.

Olor: Si el vi, per exemple, és jove se
rá com si fos el sabor del raím en forma 
d’aroma.

Sabor: Molt difícil de resumir en 
breus paraules, però direm: grau d’al- 
cohol, cos, sucre, acidesa, etc.

Per a servir un vi donarem unes indi- 
cacions molt breus:

- No servir mai un blanc després d’un 
negre.

- El vi rosat el servirem a 8° - 10° C.
- El vi blanc se serveix també fret a 

10° - 12° C. i amb plats suaus.
- El vi negre s’ha de servir 

“ chambré” a la temperatura de l’habi- 
tació, que no estigui massa calenta, no 
superior a 18° C.

Les denominacions d’origen. Les 
D.O. ajudaran el consumidor a trobar 
sempre una qualitat determinada.

Aixó implica diverses coses:
Referent a les vinyes: només fer ser

vir uns determinats ceps per als dife- 
rents vins, les atencions que s’han de 
donar a la vinya, poda, rendiment per 
Ha., època exacte de la verama segons 
maduració, etc.

Elaboracìó: control d’higiene, tem
peratura de bodegues, asèpsia, gradua
ció alcohólica mínima, etc.

Criança: minim 9 mesos per als vins 
blancs, 18 mesos per als negres, con
trols per verificar les anyades, embote- 
llat a la zona de producció, ampolles 
numerades, etc.

Les denominacions d’origen dels vins 
catalans són:
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Alella, que produeix blancs brillants.
Conca de Barberà, blancs i rosats 

suaus.
Empordà/Costa Brava, rosats, nè

gres i espumosos.
Penedès, blancs, negres, rosats i caves.
Priorat, excellents negres.
Tarragona, blancs, negres i clarets.
Terra Alta, blancs forts, dolços i 

generosos.
Cal destacar a Catalunya el INCAVI 

o Institut Català de la Vinya i del Vi, 
com a organisme autonom, depenent 
del departament d’Agricultura, Rama- 
deria i Pesca de la Generalität de Cata
lunya, que té per missió la millora i el 
control de la qualitat dels vins de Cata
lunya.

Per acabar direm que el vi en'■lina po
ca quantità! i una exacta qualitat per a 
cada cas, ha estât fins i tot considérât 
com a benèfic per a certes malades, 
dins de la Medicina. No ens atreviriem 
a dir tant, però si que dins de la cuina i 
en determinats plats pot èsser indispen
sable. La qualitat per aquests casos ha 
d’ésser bona -si no extraordinària- con- 
tràriament a la creença estesa com a 
“vox populi” .
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Filatèlia
Esteve Terradas i Dia (1883-1950)
per BAF

i a filatèlia a casa nostra està d’enhorabo- 
na en haver-se enriquit, en el mes de juliol da
rr er, amb un nou segell dedicat a un català 
il.lustre, ESTEVE TERRADES I ILLA, que 
neix a Barcelona el 1883, llicenciant-se en 
aquella Universität el 1903, doctorant-se a 
Madrid el 1904 en Ciències Exactes i Fisica, 
guanya el 1905 la cátedra de Mecánica Racio
nal de la Universität de Saragossa i el 1906, la 
d’Acùstica, Óptica, Electricitat i Magnetisme 
de la Universität de Barcelona. La seva capa
citai fou immensa desenvolupant tasques de 
docència, organització i doctrina. Com altres 
cientifics de la seva època en el nostre país, 
comprengué que la ciència i la tecnologia eren 
la base de la transformado de la vida de les 
persones arreu del món i que la cultura cientí
fica era un punt de partida en totes les na- 
cions desenvolupades.

espana
c o rre o s
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Al llarg de la seva vida va guanyar fama i 
diners, creà la Xarxa Telefònica de Catalun
ya, la dels ferrocarrils secundaris de la Gene
ralität i el Metro de Barcelona. Va presidir la 
Societal Astronòmica Catalana, dirigi la 
Companyia Telefònica Nacional d’Espanya, 
l’Observatori de La Piata a l’Argentina i 
l’Institut Nacional de Tècniques Aeronàuti- 
ques i obtingué moites altres distincions i cà- 
rrecs en una llista interminable. La seva bio
grafia és molt extensa i alliçonadora i val la 
pena llegir-la amb interés. Arribà a aconse
guir un domini molt ampli de diversos idio
mes, a part de l’alemany, (la seva educaciò 
primària la féu a Alemanya) l’anglès, l’italià, 
el francés i per descomptat el català i el caste- 
llà. No fou solament una persona políglota, 
sinò un expert en el llenguatge tècnic i cienti- 
fic, demostrant-ho palesament en multitud de
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congressos i reunions internacionals. Es autor 
de diverses obres sobre les matèries que domi
nava, fou un gran polemista i un hábil inves
tigador. Va morir a Madrid el 1950, després 
d’una vida plena de fecunditat i sempre al 
servei de la humanitat.

El segell, no massa ben reeixit en el seu dis- 
seny, ens mostra la seva cara barrejada amb 
un estrany traçat d’estil mironià junt amb la 
seva signatura i forma part de la série de Per- 
sonatges II.lustres que el Correu Espanyol ha 
emès enguany.

La Primera Exposiciò Filatèlica Nacional 
de Catalunya, celebrada darrerament a TOR- 
DERA, ha fet coincidir la sortida d’aquest se
gell, per a editar el DOCUMENT FILATÈ- 
LIC n? 6, que patrocina la Generalität, i que 
ve a sumar ais cinc anteriors una nova pàgina 
de la história del nostre poblé relacionada 
amb la filatèlia. Reproduím la TARJA que 
s’entrega simultániament amb el citât docu
ment.
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