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Festejar les paraules
I les metafores del vi
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; | El mon del

vi té un vocabulari especific molt ric.

Ens hi endinsem i I'analitzem amb els sommeliers
Silvia Culell i Ramon Roset i el filoleg Jordi Badia
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La revolucio de I'ancestral
s'obre cami aga DO Alella
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Festejar les paraules
| les metafores del vi

El mon del vi té un vocabulari especific molt ric en metafores. Tot un patrimoni.
I tant si descrivim un vi d'una manera ortodoxa com si ho fem d’'una manera
més lliure, cal ser precisos. Hem convidat els sommeliers Silvia Culell i Ramon
Roset a tastar vins diversos de la DO Alella acompanyats pel filoleg Jordi Ba-
dia, a fi d'analitzar I'estat de salut de la llengua del vi, mirar de resoldre alguns
esculls i proposar paraules que aportin el matis imprescindible. El resultat: una
sessio molt intensa i satisfactoria. Una primera experiencia, que no sera l'tltima.

TEXT: MONTSERRAT SERRA. ANALISI LINGUISTICA: JORDI BADIA
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Precisions inicials: com tastem?
Condicionants i desafiaments

Els sommeliers Silvia Culell i Ramon Roset ens van donar la idea d'aprofundir en la llengua del vi,

un dia tot fent un altre tast en qué, de manera espontania, es va plantejar I'abiis del terme saboros
en detriment de gustos. Roset optava per sahorés mentre que Culell deia que gustés no podia caure
en desiis. I vam posar en marxa la maquinaria convidant-los a fer un tast acompanyats d'un filoleg,
Jordi Badia, responsable de la correccio del diari VilaWebh, neofit en el procés del tast de vins, pero molt
entrenat a I'hora de resoldre desafiaments lingiiistics d'una llengua viva, a partir de la recerca del mot

genui i popular.

D’entrada, els sommeliers ens van oferir una sessioé aclaridora i necessaria per fixar els processos del
tast. En aquest primer estadi ja es van identificar els primers esculls i desafiaments lingiiistics amb que
topen els sommeliers en el seu dia a dia.

RAMON ROSET: Al tast de
vins hi ha dos grans camins.
El primer és I'académic, l'or-
todox, el tast establert a les
escoles de tast. Parteixen de
les escoles de sumilleria clas-
sica. Aquest tast basicament
es nodreix d’uns descriptors
i d’un ordre. Comenca per la
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La sommelier Silvia

Culell mostra la di- B

ficultat d'explicar
un vi al client d'un
restaurant i el
sommelier Ramon
Roset ens instrueix

sobre els passos = 4

imprescindibles
a I'hora de fer un
tast ortodox.

fase visual. Primer anem als
colors, el reflex, la llagrima i
si té bombolla. Després anem
a la fase olfactiva. Aquesta
fase de nas també té un or-
dre: primer les aromes pri-
maries, després les secunda-
ries i després les terciaries.
Des de l'ortodoxia, a la fase de

"Les aromes secun-
daries provenen de
la fermentacio”

nas, has d’analitzar el vi pel

raim. Les aromes primaries
provenen del raim. Després

OSCAR PALLARES

es miren les aromes secun-
daries, que provenen de la
fermentacio, que és un procés
bioquimic que atorga al vi
certes aromes que s’apleguen
en dues grans families: les
especiades (recorden la cuina)
iles balsamiques (recorden

la farmacia). A més, si el vi



ha tingut crianca, s’hi afegeix
una tercera capa d’aromes,
les aromes terciaries. Avui
sén molt riques, mentre que
abans només se circumscrivi-
en a la barrica i aleshores es
discutia sobre quin tipus de
fusta havia incidit en el vi, etec.
Un tast ortodox ve marcat per
aquest ordre d’analisi que no
et pots saltar.

Després arriba la fase
gustativa. Es on podem treu-
re’n més suc, perque el tast
en boca parteix dels principis
fisiologics de la boca i del mén
de les ciéncies sensorials.
Partim dels quatre gustos/
sabors basics: dolg, salat,
acid i amarg ('umami no el
comptem en el mén del vi).
Després ve, per ordre, el tac-
te, que expressa les quatre
sensacions trigeminals que té
la boca: frescor, escalfor, as-
tringéncia i picant. I després
ve la textura.

Si faig una nota de tast
académica he d’analitzar to-
tes aquestes fases i passos.
No me’n puc saltar cap. I a
cada fase, hi he de posar tots
els descriptors que pugui,
amb un ordre concret també
(no hi entrarem). Com que hi
ha aquesta metodologia, que
molta gent no domina —pero
ha intentat imitar-, les notes
de tast que es publiquen solen
contenir un gran desordre. I
sén auténtiques barrabassa-
des, perqué es volen escriure
des de l'ortodoxia.

SILVIA CULELL: Quan fas
el curs de sommelier o de
tast, sempre t’apareix allo de
“com tastem?” L'estandard
que et proposen és ple de
descriptius, d’adjectius. Amb
tot, molts dels que et propo-
sen, jo no els faig servir. Per
exemple, a la part visual et
fan parlar de nitid, limpid...
La limpidesa, no 'acostumes
a utilitzar mai.

RR: Aix0 que dius, Silvia,
parteix del segon cami, el
que no segueix 'ortodoxia.
Gaudeixes del vi i 'expliques,
et deixes portar. No preval un
ordre siné que prevalen les
sensacions, les emocions. I
aqui comenca de veritat el vi
emocional.

SC: I és quan comences a
connectar amb la gent, la
consumidora final, que no és
professional.

RR: A l'extrem d’aquest cami,
hi trobem els poetes, que es-
criuen molt bé, que venen

del moén de les lletres, que
tenen molt de vocabulari i
coneixements literaris i fan
auténtiques descripcions
costumistes i poetiques del vi.
Es laltre extrem. I els perso-
natges dels dos extrems sén
els individus que maten el vi,
perqué no els entén ningu.

SC: El desafiament és trobar
el llenguatge universal, en que
el sommelier se senti comode
explicant un vi i el consu-

“"El desafiament és
trobar el llenguatge
universal, en que el
sommelier se senti
comode explicant
un vi i el consumidor
I'entengui”

midor entengui qué li diu el
sommelier. Perqué entremig
de tot aix0 també hi ha la cul-
tura de cadascu, no sols res-
pecte a 'experiéncia amb el
vi, sin també en relacié amb
unes altres coses. I aquest és
el desafiament del sommelier
amb el llenguatge.

RR: Perque els sommeliers
estem marcats per una for-
macid, estem marcats per un
dia a dia (no té res a veure

el sommelier periodista amb
el sommelier de restaura-
cio) i al final hi ha un forat
molt gran entre el que volem
transmetre i el que acabem
transmetent. Partim d'un
desavantatge de coneixement.
Perque si et dic que un vi fa
olor de gessami primerenc
dels boscos de Normandia i
no has olorat mai un gessami
primerenc dels boscos de
Normandia, és una olor que
no pots identificar.

SC: Pero jo vaig més enlla.

En la meva curta experiéncia
en restauracié fins ara, en
periodisme vinicola i en tasts
més técnics, us puc dir que hi
ha tres vocabularis absoluta-
ment diferents i, si no som ca-
pacos de canviar el registre,
no podrem connectar amb

Gust o sahor?

Es cert que gust i sabor designen conceptes diferents, com diu Ra-
mon Roset? Es cert que el mot sabor ha arraconat gust, que s'hau-
ria de fer servir més, com diu Silvia Culell? Doncs tots dos tenen
rad. Si volem filar prim, cal diferenciar el sentit corporal (gust) de
la propietat que I'afecta o de la sensaci6 que produeix (sabor). Es
a dir, un vi té un sabor determinat (una propietat que produeix
una sensacio), que percebem amb el gust... o amb l'olfacte, diu el
diccionari. Fins aci donariem la ra6 a en Ramon. Per0 el diccionari
també admet gust com a sinonim de sabor, de manera que podem
dir perfectament que un vi té un gust excel-lent. Popularment, gust
era fins fa pocs anys el terme més emprat i sabor era vist com un
mot culte. Avui s'ha capgirat i és indiscutible que es fa un abus
de sabor i sabords en detriment de gust i gustds. La recomanacio
és que en un registre lingiiistic col-loquial no arraconem gust. Ara,
quan calgui precisar, precisem.

Jordi Badia

Pinterlocutor. Al restaurant,
el registre implica fer gaudir
el comensal de l'experiéncia, i
aix0 s’acostuma a aconseguir
explicant la historia que en-
volta el vi que es tasta, no pas
el procés de tast. Al comensal
li interessa més saber per qué
el vi té el nom que té, i no pas
si presenta una determinada
aroma. Perque al final en un
restaurant I'objectiu del mari-
datge és que el client en gau-
deixi. Per tant, si t'emboliques
amb certa terminologia, com
ara parlar de maridatge de
contrast, per exemple, molta
gent s’obsessionara amb el
contrast i no gaudira ni del
plat ni del vi. Aqui vull anar

a parar: en molts casos ens
hem passat de frenada. I ens
oblidem que en un 90% tastar
un vi és emocio.

RR: Fa molts anys que la
descriptiva del vi ha entrat en
crisi. Tots tenim clar que el
llenguatge ortodox no és el fu-
tur, pero ningud no ha trobat el
cami que cal seguir. L'explica-
ci6 de les histories al voltant
de cada vi és el primer pas
que s’ha fet, pero aixo també
desvia l’'atenci6. Se li diu, al
comensal: “Confia en mi, jo

ja he fet les analisis, gaudeix
ijo t'amenitzaré l'estada aqui
amb petites pindoles d’infor-
macié que t’enriquiran i et
faran sentir una experiencia
més plena. Pero no entrarem
en la descripcié organoléptica
del vi.” En canvi, en els tasts
privats que dirigeixo, el que
se’'m demana és exactament
el contrari. Les preguntes
sén: “Per qué m’has posat
aquest formatge amb aquest
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vi? Per que no hi va bé aquest
altre?” I aixo ho he de fer per
a un public neofit, cosa que

em genera una gran dificultat.

I aleshores arriben disbarats
com ara: “Amb un formatge
fort, posa-hi un vi potent.”
Analitzeu la frase! Dintre
meu tinc el repte de deixar
de fer notes de tast ortodo-
xes. I no puc. Primer, perque
quan surto de 'ortodoxia, em
sento perdut. Em refugio en
l'ortodoxia per explicar un vi,
perqueé sé que no fallo. Segon,
estic convencut que no arribo
a molta gent i aquesta gent
desconnecta. I si me’n vaig a

l’altra banda, em converteixo
només en un artista de l'entre-
teniment, no del vi.

JORDI BADIA: D’entrada us
vull dir que aix0 vostre té molt
de merit, perque els politics
no parlen bé i podrien parlar
bé. I els advocats també: han
fet una carrera, se suposa que
els han ensenyat oratoria, han
vist molts models, pero parlen
fatal. De periodistes hi ha de
tot, pero n’hi ha que escriuen
i parlen molt malament. I cap
d’aquests no ha d’explicar
sensacions ni gustos, que és
dificilissim. Si a mi em dema-

Vegetal

El problema de vegetal és que s'associa sempre a un defecte.
Objectivament, hi ha vins anomenats o considerats vegetals que
si que son defectuosos. En canvi, com ens expliquen Culell i Roset,
hi ha certes “aromes vegetals” que sén bones. Com ens hi podem
referir? Hem de véncer la resistencia implicita i mantenir vegetal?
Cal servir-se d'un mot-trampa com el mediterrani que s'ha
empescat Ramon Roset? El Diccionari del vi, de Xavier Rull, defineix
vegetal d'aquesta manera: "Dit del vi, 0 bé del seu gust o de la seva
aroma, que recorda alguna planta. Sol ser un atribut d'un vi jove.”
Alhora ens informa que en castella es diu igual i que en anglés es
diu vegetative. Agafant el fil de I'anglés, aquest vegetative no vol
pas dir vegetal, sind vegetatiu, que significa "relatiu a les funcions
de nutricié i reproduccid”. Estirant una mica més el fil, vegetative té
sinonims com ara verdant i grassy. La traduccié de verdant és verd,
un mot que hem de descartar perqué ens fa pensar en “immadur”.
La de grassy és herbés, mot que Rull proposa, justament, com a
sinonim de vegetal. I encara, coma sindonim parcial de vegetative, hi
ha també growing, que vol dir "en desenvolupament”, una definicio
que lliga amb la de vegetal al;diccionari de Rull ("sol ser atribut
d'un vi jove") i que podriem associar a termes com ara creixent,
espigat, esvelt. Pero aci, probablement, la digressio ja ens ha-dut
massa lluny.

Jordi Badia
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El filoleg Jordi
badia analitza uns
quants esculls
lingiiistics, en queé
sovint el matis és
imprescindible per
a descriure un vi.

nen que defineixi el color groc,
no sabré queé dir i, en canvi,
vosaltres el definiu a cada

"La precisi6 és un
ambit important per
treballar i els dicci-
onaris ens hi poden
ajudar”

tast. Pero alhora implica que
hi ha d’haver un domini de la
llengua que segur que us ha
de preocupar, perqué en algun
moment us trobareu encallats
(“I ara com ho diriem, aix0?”):
aqui potser és on podem in-
tervenir.

Després d’aquesta intro-
duccié que heu fet, hi veig
tres coses: d’entrada, la cor-
reccié. Aniré prenent notes,

e

OSCAR PALLARES

pero en aixo ens situem en un
ambit massa particular. Ca-
dascu té els seus problemes.
De manera que no entrarem
en aquest aspecte. La segona,
la precisi6. Aquest si que pen-
S0 que és un ambit important
per treballar i els diccionaris
ens hi poden ajudar. I aqui
s’ha d’aprofundir. Es perd
precisié en tots els nivells de
la llengua. En el periodisme
es perd precisié a cabassos

i aixd entristeix molt. Es un
camp que he treballat molt

i penso que podem fer una
bona simbiosi. I la tercera,
que dependra de vosaltres,
pero potser també hi podem
donar un cop de ma, és la
creativitat. Les paraules, no
és veritat que estiguin totes
inventades. I el problema

del catala és que no creem,
copiem. En canvi, tenim una
creativitat brutal.




Un cava de conversa, un vi gastronomic

Comencem el tast. Hem triat sis vins elaborats a la DO Alella ben diferents, amb I'objectiu que en el
procés de tast apareguin un conjunt prou ampli de termes, d'expressions, de dubtes i de confusions.
D’entrada tenim el cava 1920 de Parxet. El seguiran dos vins blancs, un de jove, I'Ivori Blanc, i un de
llarga crianca, el Foranell Pansa Blanca 2016 de Quim Batlle. Passarem per un rosat, el Roura Rosat
100% merHot, i el negre Alta Alella Parvus Syrah 2018. I acabarem amb un dolc ranci, el de la Bota del
Raco de Papers de vi. Els sommeliers tasten i comenten els vins per explicar-los al lingilista Jordi Badia.

CAVA PARXET 1920

GRAN RESERVA
Caracteristiques basiques: anyada
2013. Escumds de pansa blanca
que commemora el centenari de
les primeres ampolles de cava del
celler.

SILVIA CULELL: En aromes
em fa pensar en un cava en-
vellit, perqué hi trobem notes
de poma al forn i també hi
apareixen els citrics, que ens
aporten frescor. Quan me I'he
posat a la boca he trobat que
t'omple, que té estructura:
notes que s’ha envellit. Pero al
mateix temps la frescor que
manté fa que et vinguin ganes
de tornar-ne a fer un glop. Té
aromes de certa vellesa, pero
alhora manté la bellesa del que
busques en un cava, que és la
frescor, la bombolla fineta que
notes, pero que simplement et
refresca, no et molesta ni pica.
Per tant, és un cava elegant
per acompanyar tot un apat.

RAMON ROSET: Quan aga-
fem aquest cava i ens el mirem
ja veiem que el color és més
pujat del que estem acostu-
mats a veure. Es un color dau-
rat pujat. Al nas, les aromes
que ens arriben sén comple-
Xes, No es corresponen amb
les aromes d’un vi afruitat. En
aquest cas ens arriben les aro-
mes terciaries, que provenen
de la llarga crianca del cava.
Es un escumés que ha estat
molts mesos dins 'ampolla. En
llenguatge corrent hi ha gent
que diu que és un cava rove-
llat. No és aixi. Passa que és un
cava diferent. I quan el tastem,
la primera cosa que notem és
que gairebé no té carbonic,
quasi no té bombolla. Es un
aterratge de fusi6. També noto
que m’ha deixat la saliva més
densa, que en llenguatge técnic
ens indica que és un cava que
pesa en boca. També podriem
dir que és un cava untués o

cremoés. I també parlariem
d’un cava voluminds, perque
quan 'he tastat m’ha omplert
la boca. A la boca dona notes
madures de codonyat, que
recorden espécies dolces: em
recorda lleugerament la ca-
nyella, aromes de forn de pa...
Es un cava d’alta complexitat,
perque té aromes primaries,
secundaries i terciaries. Un
cava que pots maridar amb un
apat molt contundent.

JORDI BADIA: Ens beuriem
aquest cava dinant? No pas a
les postres?

RR: Te’l pots beure quan
vulguis perqué és un cava de
conversa.

—Darrerament es parla molt
de vins gastronomics. Utilitzeu
aquest terme? Considereu que
se n’abusa?

RR: Jo utilitzo el concepte gas-
tronodmic per explicar que és
un vi que no es pot beure sol.
Perque té massa alcohol, entre
més coses. Per exemple, un vi
blanc de la Terra Alta de 14 o
15 graus és massa alcoholic,
massa vinés, massa calid en
boca. Per tant, no en gaudiries

en boca. Com que s’ha d’acom-
panyar de menjar, una manera
fina de dir-ho és que és un vi
gastronomic.

SC: Quan parlo d’un vi gastro-
nomic em refereixo a un vi per
acompanyar plats. En un tast,

El restaurant Can Ca-
bus d'Alella va acollir
la sessio de tast i llen-
gua, al pati, una tarda
calorosa pero agrada-
ble sota els plataners.

OSCAR PALLARES

el que diria és que aquest cava
no el posaria tant en un aperi-
tiu com en un dinar. Quan pre-
pares un dinar molt variat i no
tens ganes d’anar canviant de
vi, aquest cava seria ideal. Des
del principi fins al final et pot
acompanyar perfectament.

RR: Es que el cava és un vi
especial, és un vi transversal
que marida amb tots els plats
del mon, fins i tot amb els que
no hi marida cap vi (una vi-
nagreta, les carxofes, el rovell
d’ou cru...).

SC: Efectivament, el cava —com
els vins de xerés- és una de les
begudes més versatils que hi
ha. I quan parlem de versatilitat
parlem d’aixo: te’l pots prendre
pel simple plaer de tastar-lo. I
alhora sén begudes que t’ajuden
molt gastronomicament, per-
que combinen amb tota mena
de plats. Quan no saps que po-
sar-hi, posa-hi un cava.

OSCAR PALLARES
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Vi mineral, vi vegetal, termes en disputa

Passem als vins de pansa blanca: I'un jove, I'Ivori 2020 d’Alella Vinicola, i I'altre amb cinc anys de crianca,
el Foranell Pansa Blanca 2016, del celler Quim Batlle.

IVORI BLANC 2020
Caracteristiques basiques: 100%
pansa blanca procedent d'una
vinya de la vall de Rials. Criat sis

SILVIA CULELL: Molta gent,
quan l'ensumi, dira que és un
vi mineral. Jo, en comptes de
dir que és mineral, parlaré que

mesos amb les mares. Celler Ale-
lla Vinicola.

en qliestié d’aromes és un vi

‘Crunchy’

Ens hem encallat en el terme angles crunchy, que se sol traduir, sense
miraments, per cruixent. Que significa, exactament, crunchy? Per a
entendre-ho, anem a 'origen: que volen dir els anglosaxons quan diuen
crunchy? La prestigiosa revista Wine Spectator ho defineix aixi: “Sol
referir-se a una acidesa vibrant; serveix per a dir que el vi et sobta
o que cruix. Es un terme positiu, és a dir, una qualitat refrescant o
deliciosa, normalment associada als vins blancs.” En la definicié de la
revista es fan servir dos termes molt poliseémics i molt interessants
per a entendre el concepte: “the wine has snap, or crispness”. Snap
vol dir, primerament, clec (el so dels dits quan peten), perd també
esclafit, espetec, soroll sec. I alhora es pot traduir com a mossegada o
trencament. Per una altra banda, crispness és format damunt I'adjectiu
crisp, que significa cruixent, pero també fred, vigoritzant, nervios,
incisiu. De tot aquest devessall, si poguéssim triar un substantiu,
ens decantariem sens dubte per esclafit; pero si hem de cercar un
adjectiu que ho aplegui tot anirem a parar a esclatant, un mot que
ens fa pensar en frescor, en espetec, en impetu, en vigor... Hi ha més
mots que poden servir per a definir vins d'aquestes caracteristiques,
com ara punyent, penetrant, vital, resplendent... I, si ho trobeu
exagerat, vibrant també pot fer el fet. Metaforicament, cruixent no
és dolent, pero té l'inconvenient que, a la boca, allo que cruix sol ésser
solid. Per aixo els de Wine Spectator es troben obligats a comencar
I'explicacio aixi: "No vol dir que I'hagiu de mastegar quan us el beveu.”

Jordi Badia
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auster, no és exuberant, té una
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aroma que genera una sensa-
ci6 de polsim... Pero que sigui
auster no vol dir que estigui
mancat d’aromes, perque en
té moltes, pero sén subtils i
més directes, més vinculades
a la pansa blanca: els citrics, el
fonoll, I'herba seca...

RAMON ROSET: Amb la pa-
raula mineral tenim un proble-
ma en l'univers del vi, perqué
ha estat una paraula refugi per
explicar els vins del Priorat.

SC: No només els vins del Pri-
orat.

RR: Com que sén vins molt
complexos i prou uniformes

un seguit d’aromes més rela-
cionades amb la pansa blanca,
les aromes de fonoll. Ara, en
el meu registre el classifico
com a mineral, tot i que soc
del sector reticent a utilitzar
aquesta paraula. Perqué per
mi la mineralitat vol dir unes
coses i per a uns altres en vol
dir unes altres. Per aixo expli-
car la mineralitat és dificil. Hi
ha gent que diu que un vi és
mineral quan hi troba molta
humitat, com si haguessis lle-
pat una pedra.

RR: Per a mi aix0 és la minera-
litat, el carbé del llapis. Llepar
una pissarra. Es la sequedat
ala boca. Pero, tornant a les

dins la diversitat, una manera
d’expressar-los és dir que s6n
minerals. Pero, com a recep-
tor, qué vol dir mineral? Es un
vi salat? Es dol¢? Perque, al
capdavall, quan dius una frase
aixf el teu interlocutor espera
treure’n una sensacio, del vi.

I que vol dir ser mineral? Si
agafo aquest vi, 'aroma em
recorda el bosc. Es un vi vege-
tal. Aix0 ens porta a un altre
problema: la paraula vegetal
existeix en el mén del vi, pero
és pejorativa. Tenim el grup
d’aromes vegetals, pero 'ama-
guem fent trampes, dient que
fa olor de sotabosc, de gespa o
de pastura.

SC: Bé, diguem-ho tot, perqué
en aquest vi també hi ha tot

aromes d’aquest vi, tinc una
altra paraula trampa que uti-
litzo, que és mediterrani. En dic
mediterrani perque si tens una

“El grup d'aromes
vegetals I'amaguem
fent trampes, dient
que fa olor de sota-
bosc, de gespa o de
pastura”

cultura amplia de vi, mediter-
rani és contraposat a atlantic.
Els vins atlanties no s6n mai
tan llaminers d’aromes com
els vins mediterranis. I amb el
terme mediterrani la gent de

OSCAR PALLARES



seguida pensa en sol, olivera,
platja, salinitat... Aleshores ja
els tine, ja els he centrat.

SC: Pero aquest no seria un vi
mediterrani.

RR: No ho és, pero ho dic
perque no vull explicar que és
un vi que té aromes de gespa
i d’herba seca, perqué algu
m’arrufara el nas.

SC: Per tant, el desafiament
lingtiistic és trobar una mane-
ra d’explicar un vi vegetal amb
paraules amables. Perqué n’hi
ha. Per exemple, hi ha un munt
d’aromes relacionades amb les
herbes aromatiques i no sén
pejoratives. Pero, en canvi, si
tastem un sauvignon blanc,
que recorda l'enciam, l'espar-
rec, el pésol, que sén aromes
que m’encanten, semblen ne-
gatives.

RR: Jo, en canvi, evito parlar
d’herbes aromatiques perque
la gent en coneix quatre. I per
aixo faig servir el terme herba
remeiera. Perqueé trenco la
focalitzaci6 cap a les herbes
aromatiques que la gent coneix
(llorer, romani, farigola...). Re-
meiera ve de remei, sén totes
les herbes del bosc.

—Per qué una aroma herbacia
es considera un defecte?

SC: Els vins de la Ribera del
Duero, com que tenen reduccié
perqueé han estat temps a la
bota o a 'ampolla i per la vari-
etat, que és la tinta fina (ull de
llebre), que és reductiva, quan
els poses a la copa 'aroma que
t’aporten et recorda una cuina
on es bull coliflor. Fan molta
olor de coliflor, de broquil...

RR: Es el mercapt, una molé-
cula aromatica molt concreta,
que hi és, no és una sensacié
del sommelier. Per exemple,
quan diem que un vi fa olor de
platan, un robot també ho di-
ria. Si diguéssim que fa olor de
mandarina, un robot no ho di-
ria. Perque el platan és marcat
per una molécula aromatica
objectiva i que és al vi. L'olor
de coliflor prové de la familia
dels mercaptans, aromes reals
que provenen d’un efecte se-
cundari de la crianca del vi en
botes. Pero en un tast no diras
mai que un vi fa olor de coliflor.
Perque no és una olor per tenir

al conjunt de les olors hedonis-
tes. No és dolenta, l'olor, pero
no és plaent.

SC: En el meu cas 'aroma de
coliflor em predisposa posi-
tivament, perque sé que al
darrere venen tot un seguit de
coses bones. Una de les coses
que m’agrada d’un vi és dei-
xar-lo a la copa i veure com va
evolucionant, com va canviant
iet va aportant coses.

“El terrer és impor-
tant per uns quants
motius, pero no per
donar gust al raim”

RR: En aquest vi, el que faria
en un tast és donar-li temps
perqueé les aromes primaries,
les de la pansa blanca, vagin
sortint. Es una manera d’es-
talviar-se el problema de les
aromes vegetals. D'on ve la
part pejorativa de les aro-
mes vegetals? Durant molt

de temps, per practiques de
viticultura relacionades amb
una manera de fer concreta,
es va collir el raim massa verd
i es feien uns premsatges molt
bésties. No es premsava el
most flor, siné que es premia
fins al pinyol. Aix0 traspassa-
va al most les aromes vegetals
de fusta, les del pinyol, les
astringents, les amargants.
Simplificant-ho: hi va comen-
car a haver tot un corrent que
deia que els vins que donaven
aromes vegetals s’havien collit
verds. Se’ls va criminalitzar
una mica. Pero, per exemple,
a Franca és normal parlar
d’olor d’herba, de camp, de
pastura. Aqui costa en certes
tribus del vi.

—Heu parlat de mineralitat i
de pansa blanca i en cap mo-
ment no ha aparegut el saulé.
Darrerament es tendeix a obli-
dar el terrer?

RR: Només s’esmenta si el
saps, perque et pots equivocar
molt.

SC: Per diferents motius. Pri-
mer, perqueé és evident que la
terra hi influeix, pero no de la
manera com ens ho han venut.
Durant molts anys s’ha volgut
fer entendre que la terra de

Crianca, envelliment,
maduresa i evolucio

Aci ens trobem en un destret encara mes arriscat que ege I'agoma

i el'sabor. Recorrem primer de tot al Rice/onari dél vi, del av{ér Rull,
I comencem per la erianca, que.vol dir *procés d'envelliment d'un
vi controlat i dirigit per tal d'obtenir un producte coneret”. Alhora,
també anomenem crianga la tecnica d'aquest procés i'el temps que
dura. L'envelliment, en canvi, és.elconjunt de can¥is; quimics no
provocats . —oxidacions, reduccions i ‘esterificaciois— que tenen
lloc en un vi embotat o embotellat durant 'un temps de repds, que
li.faran prendre les caracteristiquesisensorials desitjades”. Fins acf,
dones, entenem que en a crianca hi ha'unicontrolij en I'envelliment,
no; i també entenem que un vi (massa) envellit haura perdut
les propietats volgudes. Maduracio, segons Rillxgés un-sindnim
d'envelliment. En canvi, maduresa ésjuna altra ¢osa, molt concreta:
la “tercera etapa d'un vi, en qu& el color va adquirint tonalitats
grogues | ataronjades.: Les aromes ‘es fan complexes-i-en boca la
seva estructura és suau i agradaEIe”. I, finalfiient, 'evolucio és la

. 'successio-de-canvis que experimenta un vi durant Tenvelliment i

que en-modifica les qualitats sensorials’. Entenem que evolucio és
Un'terme mes'gengric-que no pas envelliment, perbé que no acabem

de ‘'veure'n la diferencia. Roset ens ho aclareix: “Maduracio*vol dir

‘evolucié en el-temps'. Perd com.que lajmaduracio ve de la fruita, és

uha maduracio en sucres. Es un estat evolutiu'natural.”

Jordi Badia

saul6 feia que els vins fossin
salins. No necessariament.
Perque hi ha vins de la DO Ale-
lla que es troben sobre argila

i s6n salins també. I hi ha vins
que es troben sobre saulé i no
ho s6n gens.

RR: Més aviat ens hauriem de
preguntar per qué un vi és sali,
queé és la salinitat d'un vi.

SC: Durant molt de temps es
deia que les caracteristiques
de la terra passaven a la saba

i al raim. Aix0 és mentida. El
terrer és important per uns
quants motius, pero no per do-
nar gust al raim. Es important
perque, segons el que tinguis,
drenara més o menys l'aigua,
fara que un cep sigui més pro-
ductiu, tindra més potassi, etc.
Per no parlar dels centenars
de decisions que prendra un
enoleg durant l'elaboracié d'un

.
.
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vi, les criances amb fusta o
sense, el tipus de fusta...

RR: La intervenci6 al celler
pot ser tan important, que faci
que el vi es desconnecti del tot
del terrer.

FORANELL PANSA BLANCA
2016

Caracteristiques basiques: 100%
pansa blanca, té nou mesos de
crianca sobre mares en diposit
d'inox i un minim de vint-i-quatre
mesos de crianga en ampolla.
Celler Quim Batlle.

RR: Qué ens sobta d’entrada
d’aquest vi? El color. Es un
color daurat, d’or nou. Si el
color groc tirés a vermellés, en
dirfem color d’or vell. D’entra-
da aquest color ens suggereix
envelliment, pesantor. Vi amb
una certa evolucio.
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Aspre, rugos, raspos...

L'astringéncia dels vins ens mena a una confusié de termes en qué

els neofits ens podem perdre facilment. Ens ho fa notar Silvia Culell
quan li demanem si un vi aspre i un vi rugdés sén la mateixa cosa, i diu
que no. Recorrem al diccionari, novament: un vi astringent és aquell
que “s'aferra al paladar i deixa una sensacié de frec entre la llengua
i el paladar”. Ja ens comencem a situar. També és bo de saber d'on
ve, aixo: "Aquesta sensacio té lloc perque els tanins provoquen una
contraccié dels teixits i de les mucoses, fins al punt que sembla que
es pugui mastegar el vi." El mateix diccionari ens informa que la
sensacid d'astringencia disminueix a mesura que el vi envelleix. Un
sinonim d'astringent, segons el diccionari, és raspds. També ho és
aspre, per bé que el diccionari hi fa un matis: "Dit del vi astringent el
gust del qual es deu a una elaboracié o a un envelliment defectuosos,
i més especificament es deu a components herbacis procedents de
la rapa o de les pellofes.” I si I'astringéncia és desagradable tenim un
vi rugos: "Dit del vi desagradable de beure perque produeix accions
agressives en el seu pas per la boca. Un vi massa astringent o massa
incisiu presenta rugositat. S'oposa a suau.”

Jordi Badia

Que evoluciona cap a millor.

JB: El terme madur lliga amb
una qliesti6 lingtifstica molt
precisa. El verb madurar té
dos régims: 'intransitiu, que
és el de la fruita que “ha ma-
durat”, i el transitiu, que “I’han
madurat”.

SC: I encara més: en termes
vinicoles també parlem de
maduresa fenolica, que vol dir
que no sols madura la polpa
del raim, sin6 que també ma-
duren les parts verdes (rapa i
llavor). Quan la llavor té tex-
tura de blat de moro torrat i fa

d’hiperoxidaci6, que han tras-
passat el llindar de l'oxidacié
hedonista. Es un celler que té
un estil d’elaborar particular,
de manera que aquest vi té
grans defensors i gran detrac-
tors. No deixa indiferent.

JB: Quan introdueixes la pa-
raula hedonista, en quin sentit
l'empres?

RR: Quan menjo o beg, és per
gaudir-ne. Quan menjo alguna
cosa que va en contra dels
meus gustos no en gaudiré,
perque no forma part del meu
conjunt hedonista de gustos.

PIERRE CAUFAPE

SC: Un altre terme que genera RR: I afinat. Pero tornem

OSCAR PALLARES

confusié és quan parlem de vi
madur. Vol dir que ha arribat
al punt optim d’envelliment.
Pero el consumidor final, si
llegeix madur, no entendra el
mateix que nosaltres, els som-
meliers.

JORDI BADIA: M’és dificil
trobar el matis de termes com
crianca, envelliment i madu-
racioé.

SC: Crianca, envelliment, ma-
duresa i evolucio.

al punt on érem: la paraula
maduracio vol dir evolucié

en el temps. Pero com que la
maduracio ve de la fruita, és
una maduraci6 en sucres. Es
un estat evolutiu natural. Par-
teixo d’una fruita verda, que
és aspra o acida, i a mesura
que va arribant al seu estat de
consum dptim es diu que va
madurant. Es amable sensori-
alment. Aixo en enologia és la
maduracié6 fenolica. Pero hi ha
una altra mena de maduresa.
Que és una persona madura?

crac-crac, és quan s’arriba a la
maduresa fenolica.

RR: En el cas d’aquest vi, les
aromes que engega d’entrada
son les terciaries. Hi trobes
resina i vainilla. La mel vindria
al darrere.

SC: Jo hi trobo camamilla, olor
de flor groga.

RR: 1 al darrere té aromes

JB: Pero aixo sembla molt
subjectiu.

RR: Ho és. Té a veure amb la
subjectivitat i amb les tendén-
cies. Avui es beuen vins amb
olor de bolquer de nen petit,
que pel 80% dels mortals és
una aroma desagradable, els
fa fastic. Pero al 20% restant
no sols no els fa fastic, sin
que es converteixen en pres-
criptors d’aquest vi.
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Parlem del color i del tacte del vi

El tast entra al rosat, el negre i un dol¢ ranci. Nou vocahulari i complexitat en boca. Les textures
en hoca donen molt de si.

RR: Ara entrem a tastar el
negre més llaminer de tots els
vins que es fan i es desfan sota
la capa del sol. Perqué és un
vi 100% de syrah. La varietat
syrah és llaminera, és afrui-
tada i t'arriben les liles i les
violetes.

negres hem de parlar de ta-
nins, tot i que la gent no sap
queé so6n. Jo dic que els tanins
formen la textura del vi, la
rugositat.

RR: Si, pero atenci6 perquée
textura no és tacte.

SC: Es un vi amable, perqué
no té gaire astringéncia. Ep!
Encara no haviem parlat dels
tanins. Es clar, és el primer
negre que tastem. Amb els

SC: Explico que els tanins es
troben a la pell del raim i, si no
ha passat prou temps, pot ser
que notem que el vi se’ns enfila
cap a la geniva: que ens aixeca

PIERRE CAUFAPE
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ROURA ROSAT 2020
Caracteristiques basiques: elabo-
rat amb un 65% de merlot i un
35% de garnatxa negra.

SILVIA CULELL: Amb els
rosats canviem el vocabulari,
perque les aromes s6n molt
diferents. Hi trobem fruita ver-
mella, hi trobem gormanderia,
olors de piruleta...

RAMON ROSET: Llamina-
dura o llepolia. Jo reivindico
el color pujat dels rosats, pero
sé que vaig en contra de la
tendencia mundial, que apre-
cia sobretot el color dels vins
rosats de la Provenca.

SC: Sén els colors de pell de

ceba, rosats gairebé blancs. I
estic d’acord amb en Ramon,
el color d’aquest vi m’agrada
forca.

RR: De fet, defenso per als
rosats el color del gerd. Els co-
lors dels rosats, els acostumem
a associar a una fruita o a un
metall. Color coure, bronze,
d’aram... No tenim riquesa de
colors.

Mentre els sommeliers parlen i
divaguen sobre els colors i més
derivats, el vi ha anat evolucio-

nant a la copa i quan el tornen a
tastar...

SC: Al nas hi ha pell de taron-
ja, hi continua havent les gor-
manderies, la fruiteta petita.
Aquest vi té coses.

RR: Té una acidesa que el

fa llaminer. L'acidesa és una
sensacio llaminera en boca.
Els rosats de vegades pequen
de ser massa infantils (gust de
llaminadura) o massa amargs,
perqueé tiren massa cap a la
part vegetal. Aquest rosat, el
trobo molt bo.

“Jo reivindico el co-
lor pujat dels rosats,
pero sé que vaig en
contra de la tendeéen-
cia mundial”

ALTA ALELLA PARVUS

SYRAH 2018

Caracteristiques basiques: 100%
syrah. Vint dies de maduracid
fermentativa en diposit d'inox,
premsatge, fermentacié malolac-
tica en barrica i posterior crianca
de dotze mesos.

L'escala del volum

Els nostres sommeliers destaquen que a I'hora de parlar de les
sensacions del vi ala boca s fan servir pocs termes i em demanen
ajut. Neofit com séc en la matéria, no tinc cap més remei que fer
una recerca. Ja adverteixo ue aquesta pindola és la més incerta.
Potser no se'n podra aprofitar res, perd bé s'ha d'intentar. Per aixo
recorro, a ulls clucs, al Diccionari del vi. En primer lloc, em sobta
que en la conversa surti tan poc la paraula cos, definida aixi al
diccionari: "Sensaci6 de calpr que provoca la graduacié alcoholica
d'un vi a la boca.” També se'n diu forca i, com el frances i 'anglés,
vinositat. Un vi amb cos és.un vi corpulent, armat o robust. Si,
a més, és equilibrat, és un vi complet. Quan és jove, té forca i,
alhora, és acid i astringent, és un vi ferm (diferent d'un vi fort,
que és un vi de grau alt). Si és corpulent, dens i amb molt de color
és un vi espes. I diem que és nerviiit (0 amb nervi) si és ric en
tanins, materies minerals i components acids. A I'altre extrem, hi
tenim un vi prim, magre o descarnat, és a dir, sense cos, "que
passa per la boca sense gairebé estimular les papil-les gustatives”.
Quan el vi no té cos i alhora és jove, en diem fluix (oposat al ferm
que hem vist suara). Entremig, quan té poc cos, parlem d'un vi
flac o moll. Tanmateix, el fet de no tenir cos pot ésser positiu en
vins blancs o rosats novells; aleshores no diem que el vi sigui prim,
sin6 lleuger o esvelt. I encara, en aquest camp, hi hem d'afegir
un qualificatiu: delicat, amb qué anomenem un vi poc intens, poc
robust, pero d'aromes i sabors agradables.

Jordi Badia
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la geniva, dic jo. El tani és un
concepte que intentem evitar
perqué l'astringéncia...

RR: Jo la paraula tanf, la faig
servir sense problema. Per-
que em vaig proposar de ser
endrecat amb la boca, perqué
és on es barregen més coses a
les notes de tast: a la boca tens
textura alhora que tens tacte i
tens gust. Pots tastar un vi dol¢
que sigui astringent i de tacte
assecant i de textura cruixent.

—El tacte del vi, la idea d’un vi
cruixent, és molt estimulant.
Pero també és una d’aquelles
paraules que generen confusié.

SC: Jo, Jordi, et voldria dema-
nar un sinonim de cruixent
perqueé penso que 'apliquem
malament en els vins. Aquest
adjectiu és una traduccié literal
d’una metafora que es va inven-
tar Oz Clarke per parlar de la
varietat sauvignon. I d’aquesta
van sorgir els crunchy wines,
comparant el tacte d’'un vi amb
la fulla de 'enciam quan la mas-
tegues i cruix. I és una sensacié
de frescor, d’acidesa, d’'una ver-
dor que no és un defecte. Molt,
molt fresc. Ferran Centelles el
fa servir molt, aquest adjectiu,

i com que soc alumna seva,
doncs també el faig servir.

RR: Jo parlaria de densitat.
Perqué cruixent és una textura.
I per aixo el cruixent penso

que només existeix en els es-
cumosos: te’l dona el carbonic.
Entenc perfectament la Silvia,
perqueé parla del que el senyor
Clarke va descriure. Pero a mi
em costa. Perqueé és dificil par-
lar del tacte dels vins. L'astrin-
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géncia és tacte i en parlo sense
miraments. L'astringencia ve

a través de qualsevol element
que a la boca és xuclador de sa-
liva. Un formatge curat tendeix
a l'astringéncia perqué tendira
a hidratar-se. Entenc com a
astringent la sequedat que ens
causa la pérdua de saliva.

—I que enteneu per textura
d’un vi en boca?

SC: Quan un vi és fluid, entra
dins la categoria de textures
ien dic sedés, vellutat. Cre-
moés també entraria en aquest
paquet i potser rugés. A mi la
pinot noir que més m’agrada és
la que em deixa la llengua vellu-
tada. Es un vi molt transparent,
fluid i lleuger a escala visual, i
en boca en canvi fa la sensacié
que se t’enganxa a la llengua,
d’una manera suau i amable,
sense tanins o amb els tanins
molt madurs.

OSCAR PALLARES
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RR: Vellutat i sedds sén tex-
tura, pero relacionada amb el
recurregut del vi per la boca.
Quan m’empasso un vi, em
rasca o no em rasca. Parlem
de diferents nivells de sensa-
cié. Per a mi 'aspror va lliga-
da a la sequedat, i rugés va
lligat amb el paper de vidre.

JORDI BADIA: Les nostres
mares no haurien dit mai ru-
g0s: aspre, si.

RR: Després hi ha una sensa-
cio tactil, que és la tanicitat,
és el vi que rasca i no ens en
podem oblidar. Raspés. S6n
els vins rustics.

SC: Pero rustic torna a ser
una mica pejoratiu.

RR: Per a mi no és pas pejo-
ratiu. Quan faig servir la pa-
raula rustic, ho faig en sentit
positiu.

Gracies per aquest tresor

El tast, la conversa, se'ns va fer molt curt. Per a mi fou un regal
preciés. En comencar, els vaig dir que allo que ells feien, allo
que eren a punt de comencar a fer, del meu punt de vista era
dificilissim. Penseu-hi: si us fessin definir el color groc, com us ho
farieu? Doncs ells fan aixo amb tots els matisos, no tan sols de
colors, sind també de gusts i d'aromes. Miren, ensumen, tasten... i
comenca un festival en qué aboquen tot un tresor de sensacions,
records, coneixements i experiencies. M'és molt dificil d'expressar
amb mots la gratitud per aquella estona a Can Cabus. Tan sols
vull insistir en el deute que la nostra llengua té amb aquesta gent,
amb aquests tastavins. Ara que tots ens exclamem que el catala
fa aigiies, que no es parla o que es parla tan malament, és un goig
veure que hi ha gent que contribueix amb tanta passié i amb tant
d'encert a mantenir-lo ferm i vigorés com un cep jove. Gracies,
Silvia i Ramon.

LA BOTA DEL RACO
Caracteristiques basiques: dolg
i ranci. Vuite vi de la série de
Papers de vi, elaborat per Alta
Alella.

SC: Entrem al paradis dels
dolcos. A mi el sucre em costa,
pero en canvi trobar aquestes
joietes, que tenen una gran
quantitat de sucre i que alhora
mantenen aquesta frescor, aci-
desa, aquesta salivera que et
genera, és fantastic. I entrem
en la paleta de la fruita seca,
panses, figues.

RR: La ultraevoluci6 de la
maduresa. Maduresa de fruita.
Quan vas cap a la deshidrata-
ciob.

SC: Pero compte, que al nas
també apareixen cireres.

RR: Noto que té molta espécie
dolca, vainilla, canyella, i ne-
cessariament deu tenir resina,
pero la noto molt poc. Pero

no m'equivocaré sil'esmento.
I després hi apareix la fruita
seca. I entrem en un altre moén,
que és ple de confusi6, amb

la fruita seca. Perqueé no és el
mateix una orellana que una
ametlla. L'orellana és una frui-
ta deshidratada que donara
tendéncies afruitades dolces i
I'ametlla t’aportara torrats.

—El tast fa més de dues hores
que dura. De vocabulari i rep-
tes lingtiistics no n’han faltat.
Per acabar, impressions de
I'experiencia?

JORDI BADIA: Em sembla
que aquest experiment és un
comencament. @

OSCAR PALLARES



® VIICULTURA

Mots envinats encreuats

PAU VIDAL

1 2 3 4 5 6 7

8 9 10 11 12 13 14

HORITZONTALS: 1. Esment que 1 VERTICALS: 1. Per demostrar el
inclou la nacié, pero aqui el que seu caracter acid ha de fer com
ens interessa és sobretot |'ori- 2 . les bombolletes del vi d'agulla,
gen. I aquest la teniu en versio tirar amunt. I aquests perfums
completa i alhora abreujada / 3 . que tant apreciem per aqui fan
2. Donar-li al vi aquell color de 4 el mateix / 2. Com a evolucié
marfil que tan bé saben fer els encara és molt incipient. Eren a
d'Alella. Mostres sonorament els 5 dalt de la paret, penjades de cap
efectes d'un bon xarel-lo havent per avall, cadascuna amb el pro-
dinat / 3. Primer de la classifica- 6 ducte del seu cep. Situen sense
Ci6 (pero de tastos no). Conferir 7 equivocs el centre d'Argentona
aunrosat aquella textura que en / 3. Cada varietat despren les
fa una bona inversié. Esfuma per 8 . seves i el jurat després les posa.
esfumacio de vocals / 4. El tros 9 Hi sol quedar la pansa quan dei-
de caseta que sempre s'endu els xa de ser blanca / 4. Fes-ho pro
cops. De vegades suggeriment, 10 nobis, i després labora. S'anticipa
de vegades instigacio, de vega- al potent i al present perqueé ell
des una malévola al-lusi¢ / 5. 11 . ho és tot. Revista que posava a
Dosificador en versié mini per a 12 . prova el tram central del celibat.
mesures inverses. Estan en con- Poca llum, per acabar-se el su-
sonancia amb el tapet. Aquelles 13 . moll / 5. Casaments amb solids
gradacions de color que agafen contraents. Just al mig de I'Atles
els reserves i completen els ba- 14 ! / 6. Vila basca famosa perqueé hi

ritons / 6. Article de primera ne-

cessitat d'un celler. En aquesta

casa sempre hi trobaras el millor consell. Dos germans en un Ivori / 7.
Faci el primer que cal fer amb un cep com cal. Pelaré el raim de tots els
grans com si fos un barber, comencant pel clatell / 8. A la majoria ens
preserven la identitat, perd pels aborigens sén gairebé tota l'existéncia.
Col-loca una part dels Raventds. A can Roura amb una com aquesta no
en tenen prou / 9. Al capvespre les veuras sempre juntes. Viatge con-
sistent a anar de tast en tast amb calca curta i xancletes / 10. Resulta
entre emocionant i repulsiu, per la manera com tracta les particules
del liquid. Es va fer famés mentre tocava tot remuntant el Llobregat /
11. Per ser un cap pensant, té forca imaginacié. Com a vista no val re,
perd si més no ajuda a entrar el pais. Si no es trobés en quietud podria
ser teu / 12. Zero a l'esquerra, menys en el cas de la D.O., que va a la
dreta. Com a bota no és 0til perqué s’ha deformat. Reclama, com a
peix, un blanc de bell aspecte / 13. Liquiden I'Alfred per donar pas a la
redempcid. Demostracio liquida que un bon afruitat emociona. Mata
la pansa, tant la blanca com la negra / 14. Fa tot el contrari que un
narcoléptic, especialment a la zona anal. Esperem que els treballadors
dels cellers de la D.0. no hi vagin mai.

puja la Nuri. Plugim lleuger com

un espurneig que prové del sud
/ 7. Al cul del mén i al mig de la garnatxa. Com a tast és ben caotic. I
aquesta unié encara més: quin desastre! Marxen de ciutat per plan-
tar-se a Matar6 / 8. Sacerdot que les parrdquies es presten entre ells
un munt de vegades. Societat Botellaire de Grans Intencions / 9. A nos-
altres ens fa picor perd els valencians ho troben una cursileria. Corrua
disposada en el desordre més absolut / 10. Unti de qualsevol manera
per un principi d'intuicié. Interludi musical en fase ascendent / 11. No
se separen del bouquet. O és el raim, que ha sortit massa dens, o jo que
n'he begut massa i tinc el cap aixi. Si hi ha un bon clima ha d'acabar
aixi / 12. Segons com cous sembla que siguis a Guiptiscoa. Quin neguit
per tenir-te entre els bracos... / 13. Descriure les propietats d'aquests
mots que esteu buscant. Jo per aquest formatge pelo qui sigui. Enceta
un ull de llebre / 14. Tendéncia a passar del vi més espés al més lleuger
per culpa de la pressié. Valoracié del consell a I'hora de fer la seva feina
de reglamentar.

GELLER TESTUAN

VI DTAMICS - PROKINITAT
CABRILS

I
www.testuan.com / info@testuan.com / [T) Testuan / @

Ny

=Ll tantussl

- - nl‘llf\

33



