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“Vaigneixer
entremigde
botes | bocols”

EMPORDA - “La Denominacio d’Origen Emporda ara ja pot competir
amb els millors, amb puntuacions altissimes” GIROVI - Ahir es va
celebrar el Girovi, on es presenten vins i caves de totes les DO catalanes

Imma Bosch
GIRONA

expert en vins. De fet,

com ell explica, va néi-

xer entremig de botes i
bocois perque el seu pare tenia
un magatzem de vins a granel.
Ahir va celebrar a Girona una

caves de Catalunya, el Girovi,
on van participar uns dos-cents
tastadorsimés de dos-cents
vins de diverses categories. Es
un concurs que té com a objec-
tiu promocionar els vins cata-
lansimolt atipic, com diu Ense-
sa, perque “s’hi presenten vins i
caves de totes les denomina-
cions d’origen de Catalunya”
pero també perqueé el jurat el
formen experts del sector pero
també aficionats i “aquesta bar-
reja d’opinio dels professionals i
dels consumidors és especial-
ment valorada”.

Com va anar el concurs?

Molt bé. Es un concurs que té
un gran prestigii hi participen
vins i caves de totes les denomi-
nacions d’origen de Catalunya.
Elvam idear el sommelieri
amic Eduard Sola.ijo amb I'ob-
jectiu de promocionar els vins
catalans. En aquesta edici6 hi
han participat uns dos-cents
tastadors, presidits per Josep
Roca, d’El Celler de Can Roca, i
autoritats gironines que van
triar a cegues entre els més de
dos-cents vins i caves de totes
les denominacions catalanes
que participaven en diverses ca-
tegories: negres, joves, negres
amb crianca, caves, blancs i dol-
¢os, entre d’altres.

I qué té d’especial el Girovi?
El Girovi és un concurs atipic.
D’una banda, perque hi concur-
sen vins i caves de totes les de-
nominacions d’origen catalanes
quan el més habitual és que ca-
dauna d’aquestes regions orga-

i nitzi el seu certamen i només

i peravins de la seva zonaiper-
i que el jurat el formen experts
gusti Ensesa ésun gran |
i bé aficionats i persones que no
i es dediquen professionalment
+almoén del viiaquesta barreja

i d’opini6 entre professionals i
consumidors és especialment

i valorada pels cellers que pre-
nova edicio del concurs de vinsi !
: En aquest concurs també pre-
: miem els millors vins de la De-
| nominacié d’Origen Emporda.

del sector vitivinicola pero tam-

senten els seus vins a concurs.

i Com és que es va dedicar al

i mon del vi?

i Vaig néixer entremig de botes i
! bocois. El pare, que també es

| deia Agusti, tenia un magatzem
i devins a granel al carrer Santa

i Eugenia de Gironainosaltres

' ens passejavem amb bicicleta

i pel mig de les botes. Recordo
que quan no ens veia ningu aga-
1 favem un petit got i, d’'una aixe-
1 ta, tastavem un vi que ens agra-
i dava molt. Després vaig saber

i que allo era moscatell. Quan

! vaig fer catorze anys, la familia

. vadecidir que em quedariaa

i treballar a casaiamiemva

i semblar molt bé. Tot i que el

i magatzem va viure diferents

i transformacions sempre va es-

. tar al mateix lloc i vaig estar-hi

i fins que van plegar.

. Pero vosté sempre ha estat vin-
i culat al mén del vi.

. Si. Hivahaver un moment que

i tenia elnegocide vins, dues

i xarcuteries iun restaurant. En
i aquella epoca també vaig ser el

i primer president de la federaci6 |
i d’hoquei sobre patins, perd ho

. vaig haver de deixar perqué en-

i tre elsnegocis, 1 haver de criar

i vuit fills, lameva donaijo no pa-
| ravem.

. Perd hi havia les classes, de

i les quals no s’ha desvinculat

| mai.

i Ks cert. Quan els vins van pas-

i sar de granel a embotellats vaig

i decidir assistir a uns cursos que
i feial'Incavi. Alla vaig comencar
i com a alumne i hi vaig acabar
com a professor d’analisi senso-
i rial. També he fet col-labora-

i cions en revistes i diaris i vaig

i crear 'Escola de Tastavins, que
i encarafuncionaique hemim-
| partit molts cursos d’iniciacio al |
1 tast de vins per a sommeliers.
i No som enolegs, som somme-
i liers.

. Recordi’m la diferéncia.

Jo sempre dic que 'enoleg és

i el ginecoleg del viiel sommelier
i és el pediatre. L’'enoleg cuidales
i botesiel procés del vi fins que

! esta embotellatien canvi el :
sommelier és el que I'ha de reco-
i manar ianalitzar sensorial- ‘
i ment; fem maridatges per saber
i amb quin plat pot funcionar mi- !
i llor. Totique és molt subjectiu,

' la gent agraeix que l'orientis

! una mica.

i A quanta gent ha arribat a im-

. partir classes?

i Amilers de persones de totes
les comarques de Girona [som-
i riu]. Arajano tincl'activitat co-
i mercial pero continuo impar-

' tint alguna classe aI’Escola

i d’Hostaleria de Girona pero no

. als alumnes siné en el curs de

i sommeliers que s’organitza

i conjuntament 'Escola d’Hosta-
i leriaila UdG. També faig algu-

i na collaboracié en algun mitja
ien algun restaurant que a ve-

i gades em demana assessora-

i ment sobre algun vio tast de

1 vins.

El consumidor valora més els

! vins ara que anys enrere?

i Molt més. Entendre-hi de vins
i ara esta de moda. El problema
i és que hi hamolta gent que es
! pensa que hi entén perd no és

| aixi. Sort que ara puja jovent

i que haapres abeureviique

i enbeu pocibo. Esjovent que

i no pren vi només pel fet que

i sigui d’'una denominaci6 d’ori-

e
Professor

lad’Hostaleria. B quiv pPuiG

3 Sempre que pot passa per I'Escolad’Hostaleriade Girona,
3 H onhaimpartit classes molts anys.Enlaimatge, al bar de'Esco-

gen que té anomenada, sind que
i vol saber quina casa hi ha al

i darrere, quin enoleg, quin ter-

i renyiquin clima ha tingut

. aquell vi.

. A Catalunya hi ha molt bons

. vins. Qué pensa dels de la De-

i nominacié d’Origen Emporda?
i Han passat de ser vins de quali-
¢ tat mitjana a ser de gran quali-
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tat, finsitot a escala mundial i
amb puntuacions altissimes en
concursos que es fan arreu del
mon. Ha estat una denominacid
d’origen emergent que no ha parat

- Josempredic

. quel’endlegésel

. ginecolegdelviiel

. sommelier, en canvi,
- ésel pediatre

i de pujar i que millora qualitats

' iobre cellers nous. Hi ha altres

i denominacions d’origen que ha-

. vien arribat a dalt de tot perd que

i arahan fet unamica de davallada

i no tant en qualitat sin6 en prestigi
' iacceptacid en el mercat i que ara
i Iluiten per no perdre el primer

. lloc. En canvila Denominaci6

i d’Origen Emporda encara esta pu-
i jant. Araja podem competir amb

i els millors amb puntuacions altis-
simes.

. Ales comarques gironines no tot

i son vins de la Denominacio d’Ori-

. gen Emporda.

+ Es cert. Hi ha altres zones com ara
i Sant Marti vell, per exemple, on hi
ha el celler Eccoci Wine, que és un
i viamb caraiulls del Girones, o el

i celler Ses Vernes de Blanes, que fa
i cava amb raims de Blanes. Ala de-
i marcaci6 han aterrat enolegs que
han passat per la Facultat d’Enolo-
i gia de Tarragona que son els que

i donen empenta a fer vins ben fets,
. millorant la qualitat i 'empenta
comercial.

. Considera que el mercat del vi es-
i ta saturat?

i Surten vins continuament i és 10-

1 gic que aixi sigui perque les cases

! hohan de fer per tenir arguments
de venda. Sino fos que totes les ca-
1 ses exporten molt no hi hauria

i tants cellersialgun hauria de ple-

| gar.

. Alademarcacio hi ha cellers grans
i iamb molts reconeixements pero
i també n’hi ha de molt petits.

i Si. Els grans ho tenen més facil a

i Thora d’introduir els vins en el

! mercatiper descomptat exportar.
En canvi els que sén petits, per

i desgracia, tenen el problema que

i I'enoleg ha de fer moltes gestions

i queno li tocaria fer, com ara en-

i carregar-se de la distribucié, per-
que les vendes que solen fer son de
! proximitat, i fins i tot cobrar-lo.

i | els restaurants tenen en compte
. els vins catalans?

L’objectiu dels cellers és figurar a

i la carta dels restaurants. El proble-
i ma és que molts restaurants no-

i mésvolen novetats. I jo hi estic en

i contra perqueé quan fan neteja de
cartes treuen vins bonissimside

i totalavidaihiposen unicament

i vins que ells descobreixen. I aixo

i ésmolt maco pero té un perill, per-
i qué siun client que entra al res-

. taurant és un aficionat al vijali

. Elconsumidor ha

- devalorarlarelacio

- qualitat-preudel vi,

. perqué n’hihaqueson
- exageradament cars

i agrada que li ofereixen novetats i

i g’hi arrisca, pero en canvi si és una
! persona que no hi entén, que ésla
majoria, i s’ha de deixar aconse-

i llar, quan no li encertis el gust

i marxara disgustat. Soc partidari

' que els restaurants tinguin un cin-
| quanta per cent de vins nous i un
cinquanta per cent de classics per
1 evitar, aixi, que el client es des-

i orienti. Pero també perque si son

i bons és injust expulsar-los de la
carta.

. 1per als que no hi entenem, com

i es tria un vi?

i Elmillor vi no existeix perque tot

i depén del gust del consumidor. A

i partir d’aqui, el més important és
saber quina denominaci6 volem i

! quins plats haura d’acompanyar.

i Per al marisc o el peix ala planxa

i el millor és un vi blanc, per a pei-

i x0s amb salsa és recomanable un
vi emmagatzemat en fustaiper a

i les carns, els negres o els rosats.

i Evidentment convé valorar la rela-
1 ci6 qualitat-preu del producte per-
i queé penso que hi ha vins que sén

| exageradament cars. Si es vol que-
dar bé, el més facil és comprar vins
i de cellers reconeguts o anar a una

i botiga especialitzada i deixar-se
aconsellar pel botiguer.

| Enlaseva llarga trajectoria en el

i mon del vi ha guanyat un munt de
| premis.

i N’he rebut uns quants, siin’estic

i molt agrait perqueé és el millor re-
coneixement que m’ha demostrat

i el sector. No hi hares tan bonic

i com sentir-se estimat pel sector on
i et mous. He rebut guardons de la

i Cambra de Comerg, de 'associacio
i de sommeliers, i de la Denomina-
¢i6 d’Origen Emporda, que va ser

i laltim que vaig rebre. Em van pre-

i miar amb el Bacus Emporita perla
i meva llarga trajectoria en el mon

i del vi: cofundador de I’Associaci6
Catalana de Sommeliers, dels Mes-
i tresTastavins i Cellerers de Cata-

i lunya [entitat que presideix], de la
i Venerable Confraria de la Bota de

i Sant Ferriol de 'Emporda, funda-
dor de I’Escola de Tastavins del Gi-
i rones, professor a'Escola d’Hosta-
i leriaiTurisme de Gironaidela

i Universitat de Girona i membre

i del comiteé de tast de la Denomina-
! ci6 d’Origen Emporda aixi com de
diferents jurats de classificaci6 de

i vins a CatalunyaiFrancga, entre

i molts d’altres. Va ser un premi que
i em va fer molt feli¢ perqué me’l va

. donar el sector.
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DE LA FLOR
IEL PLANTER

PLANTER DE SALT | ECOLOGIC,
FLORS, PRODUCTES DE L'HORTA
PLANTES MEDICINALS | AROMATIQUES,
FINES, TALLERS | MOLT MES
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