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A Vita i Leonardo, perque
gracies a ells he apres

que la dona i I’'home de

la meva vida eren dins meu.



El vi és compartir. Obrir una ampolla en un mo-
ment de felicitat maxima, prendre’t I'Gltima copa
amb la teva parella abans d’anar-te al llit. El vi és
hard work, passio, resiliéncia, somnis, sinceritat,
naturalesa, tenacitat, cultura...

La imatge dels vins espanyols als Estats Units i
arreu del mén ha evolucionat molt, i tot es deu
al cupatge de tradicié i modernitat, a la recupe-
racié de terrers i de varietats mitiques, aixi com
als esforgos individuals i col-lectius de formacid
i originalitat. Com a cuiner, sempre m’ha interes-
sat moltissim el mén del vi. M’agrada entendre’l
a fons, saber qui el fa, per que i com. Amb el meu

equip fins i tot hem creat una aplicacié que és
un joc online a cegues en tots els nostres restau-
rants pensat per ajustar les ofertes de vins, i aixi
reforcar el concepte de cuina, cultural i individual.
La carta de vins dels meus restaurants és la suma
de més de vint-i-cinc cartes i vins diferents. Es a
dir, els diferents conceptes/restaurants sén una
oportunitat de promocionar vins de tot arreu i de
totes les denominacions. Vins adients per anar de
tapes, vins per a la cuina molecular, per als gui-
sats de 'avia i, fins i tot, per a la favada asturianal!
Els vins espanyols son tan excepcionals com la
seva gastronomia. De fet, som una poténcia en
matéria de vins. Levent-tast «Great Match», que
se celebra als Estats Units des de fa més de vint-
i-cinc anys, supera qualsevol altra activitat entorn
del vi gracies al perfecte binomi entre Espanya i
els productes més selectes. Al 2019 es va cele-
brar a la «Little Spain», a Nova York, i va ser un
exit! Perqué I'éxit s’aconsegueix quan el menjar
i el vi van de bracet, com en una bella simfo-
nia. No hi ha res millor que gaudir d’un bon apat
acompanyat d’una copa de vi, i que el comensal
pugui decidir no sols qué vol prendre, sind també
en quina quantitat. Per aix0, al Minibar vaig co-
mencar a servir el vi al mil-lilitre.

El vi, juntament amb la gastronomia, és un com-
ponent fonamental de la cultura mediterrania. Des
de petit vaig aprendre que combinant-los bé es
pot aconseguir uns apats fabulosos. Als clients
que arriben als meus restaurants m’agrada ex-
plicar-los histories i portar-los de viatge a indrets
on no han estat abans. Vull que tastin coses no-
ves, també vins espanyols, i que els acompanyin
d’una manera diferent de com ho solen fer, per
exemple, compartint-los amb porr6. Brindo per-
queé entre tots ens esforcem al maxim per fer un
mon millor i perqué mai no oblidem el regust so-
cial que poden tenir les nostres accions.

José R. Andrés
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VINS
AMB
SENTIT

Els joves es demanen una cervesa sense por. No
s’han de preocupar de si hi entenen de cerve-
ses 0 no. Simplement senten i viuen I'experien-
cia. Pero amb el vi, per alguna raé sembla que
fer aixd mateix és més complicat. Es com si per
degustar-lo calgués entendre-hi, explicar-lo o
coneixer els vins. Tanmateix, al cap i a la fi, I'Unic
que compta és si el vi t’agrada o no. (Es com si
fos un vestit. Et queda bé? T’hi trobes comoda?
Doncs és igual de quin dissenyador sigui o quant
valgui. O aquells texans que no pares de posar-te
i no saps ben bé per que, potser perqué et fan
sentir guap@, pergueé sén molt comodes o els
pots combinar amb tot.) Els vins bons sén els que
t’han fet passar una estona genial.

El mén del vi habitualment s’ha comunicat mit-
jancant uns tecnicismes necessaris que podem
complementar amb el canvi de visio des la nostra
era. Una era en que les dones podem mostrar els
sentiments sense deixar de ser professionals i en
queé els joves ens preocupem per la sostenibilitat;
una era, la d’Instagram, en qué ens agraden les
experiéncies visuals i de tota classe. Fa ja deu

anys que vaig publicar el meu primer llibre, en
el qual volia explicar el mén del vi amb sentit de
I’lhumor i amb un enfocament didactic i informa-
tiu. Ara, amb I’experiéncia que he adquirit als mit-
jans i a les xarxes socials, amb la infografia d’en
Jordi Catala, les fotos de la Nonna Arruga i amb
I’Editorial Anaya, que m’ha donat carta lliure, he
afinat el contingut perqué en pugueu gaudir en-
cara més. | viure el vi amb tots els sentits. Gracies
per continuar brindant amb mi!

#MaVIncambTot

Si avui tens poc temps per llegir (no trigaras més
de 5 minuts) i vols fardar de ser entés en vins,
pren nota, fil per randa!

s s s s st st b i Pt Ot b ittt b ot Pt b i Ottt b

Amb els vins, és important saber distingir-ne
dos tipus: els que t’agraden i els que no. Un
bon vi és el que et dona plaer. Un vi dolent és el
gue té aromes estranyes que no et resulten atrac-
tives a la pituitaria. Vaja, quan la intel-ligencia ani-
mal et diu «val més que no el tastis», quan el tens
sota el nas.

o o o s o s s s D D D ) b s ) s s

No tornis a dir: <Em sap greu, no hi entenc
gens, de vins». Molta gent es disculpa per no
ser entés en vins. | no hi ha motiu. Quants no
sabem canviar una roda (entre altres mil co-
ses més) i no ens disculpem? | aixd és més
greu! Es veritat, perd, que qualsevol persona
que es consideri curiosa i culta hauria de tenir
uns coneixements minims, almenys, dels vins
que prefereix, sobretot per poder gaudir més
dels sopars de festa. Entendre en vins no és
complicat: només cal tenir-ne ganes i posar-hi
il-lusio, intuicid, practica i una base per poder

Are you ready?




apreciar-los millor. Després de llegir aquest li-
bre, veuras que moltes persones que et pen-
saves que dominaven el tema (com el teu esti-
mat cunyat) no son tan experts com sembila...

N~ o o o o D b b 0 b s

Per qué aprendre de vins? (i no solament per-
queé queda bé!). Aixo és el més important:saber
el que vols a la vida i el que no t’agrada en el vi.
El problema és trobar les paraules per explicar
les teves preferéncies a un sommelier o per po-
der recomanar la teva Ultima adquisicié a un amic
sense caure en el tipic «Es bo». Qué és un vi bo,
per tu? Es fonamental que et contestis aquesta
pregunta, a fi que puguis comencar a buscar els
vins que més t’interessen...

TU SERAS
ELMEUVL..

Limprescindible a I’hora de comprar és que et
piqui la curiositat pel tipus de vi, el raim, la zona i
qui I'elabora, i que després el producte estigui a
I’altura de les teves expectatives. Potser vols un
vi per sorprendre, un vi per seduir, un vi per un
plat de sushi, etc. Els escumosos normalment se
seleccionen per la quantitat de sucre residual —
brut nature, brut, semi o dolg. Amb aquests vins,
i també amb el vi tranquil, cal tenir en compte
si s6n de crianga, reserva o gran reserva. L'im-
prescindible és distingir entre els colors: els vins
blancs, els vins negres i els deliciosos rosats (ge-
nials per I'aperitiu, també, si sén joves!).

Igualment, és decisiva la relacié qualitat-plaer-preu
del vi. Un vi de cent euros és millor que un de deu,
perd no és deu vegades millor. A partir d’un cert
preu (posem 25 euros), el que es paga, com passa

amb altres productes, és I'exclusivitat. Hi ha vins de
menys de sis euros gue sén una delicial Aixi que
deixa’t aconsellar pels especialistes i dictamina
amb el teu paladar si un vi val més del que costa,
i descobreix els vins bons, bonics i barats de les
nostres terres!

ELS DETALLS
ET DELATARAN

La copa s’agafa pel coll o pel peu? S’agafa
sempre per la base, sense tocar el calze, ja que si
no, I'escalfarem i I'embrutarem.
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«Blanc amb peix i negre amb carn». No sempre
mola tant ni és una norma tan eficag que no la
puguem trencar amb determinades excepcions
exquisides. Hi ha vins blancs fermentats en bota,
criats amb posits, estructurats i amb un gran po-
tencial d’envelliment i alcohol que van de perles
amb carns blanques, igual que hi ha negres de
cos lleuger que poden acompanyar perfectament
els guisats de peix.
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Parla sobre el vi: A la barra d’un bar o en un res-
taurant, de vegades se senten aquestes expres-
sions: «que no piqui», «que no sigui dolg». En el
llenguatge vinicola, «que no piqui» es pot traduir
com que no tingui gust d’acid acetic (és a dir,
que el vi s’ha tornat agre o s’ha picat). Perd pot-
ser amb aquesta expressio el que volem és evitar
els vins molt tannics i astringents. «Que no sigui
dolg», especifiquen alguns consumidors quan de-
manen un vi blanc. En la majoria dels vins blancs,
el sucre del most s’ha convertit en alcohol. Per
aixd, més que en el gust, la dolcor es nota amb
el nas (i en les notes retronasals de la boca, que
veurem més endavant). Un vi floral o amb notes
d’almivar es pot interpretar com un vi dolg per al-
guns, malgrat que no tingui sucre residual. Saber
expressar amb precisio el que volem és el primer
pas per poder posar nom a les sensacions que
ens agrada trobar en un vi.
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Una guia no és la solucid, només és la «xule-
ta». De vegades, a les etiquetes dels vins llegim
llargues notes de tast que no trobem a la copa.
Perd amb freqliéncia agquestes etiquetes son dis-
senyades per experts en marqueting. | el teu gust
no sempre ha de coincidir amb 'opinié dels critics
especialitzats. Ningu et pot dir el que has de sentir.
Per aixo, totes les teves opinions soén licites. Una
altra cosa és saber expressar-les amb paraules de
manera que ens entengui (gairebé) tothom...
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El gir copernica amb el maridatge. Normalment,
primer escollim el menjar i després el vi. Per que
no fer-ho a I'inrevés? Quin vi et ve de gust? Segur
que després li trobaras un gran acompanyament!
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Comenca a olorar-ho tot una altra vegada.
Nomeés tornant a olorar el cafe, la pell, els fruits
vermells, i parant molta atenci6 al teu sentit més
prehistoric, seras capac de reconéixer aquestes
notes en els vins. Ves a un mercat E3i enriqueix el
teu diccionari olfactiu!
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Be zen. Segons el feng shui, perque entrin coses
noves, abans hem de llencar les velles. No deixis
que els teus vins envelleixin massa esperant una
ocasio especial... Pren-los i convertiran aquell mo-
ment en el més fabulés. De manera que ja pots



aplicar el métode de I'ordre de la Marie Kondo: aixi

podras comprar les noves anyades, sempre millo-
rades, fresques i amb més aromes primaries.

AIXi QUE PREN NOTA
DAQUESTSCONSELLS
VNICOLESPER &%
TRIOMFAR

~ Dues ampolles mai sén iguals, encara
que siguin del mateix any i del mateix tipus
de vi o, fins i tot, de la mateixa marca.

~ Cal ser humil, perqué els sentits et poden
jugar males passades. En el tast val més
la intuicié que no la saviesa.

~ Cada vi té el seu moment.

~ Els blancs de crianca i els caves soén els
millors aliats per un menu degustacid,
perqué son un as a la maniga.

~ Els que ens agrada el vi, quan anem a una
festa no ens fem els setciencies amb el vi,
simplement en gaudim.

~ El tast descriptiu a vegades és dificil
d’entendre, per aixo ara el que es porta
és el tast numeric o per icones.

PASSANT DE MALS TRAGOS:
EL QUE S'HA D'EVITAR

~ Demanar el vi per 'anyada, sense mirar la marca.
~ Demanar les varietats internacionals
(chardonnay, cabernet sauvignon, merlot...)
i passar de les autoctones.

~ Pensar que el vi com més vell, més bo.

~ Pensar que el rosat no és un vi de qualitat.

~ El negre, a temperatura ambient de terrassa,
a l'estiu.

~ Fer soroll en obrir I'ampolla.

~ Els llevataps grans i aparatosos.

~ Les copes de colors o amb floretes.

~ Pensar que el vi és més bo al cap
de dos dies d’obrir-lo.

~ Creure que el vi no és bo si no porta tap
de suro.

PRACTICA

#M’aVincambTu. Una mica de deures abans
de comencar el llibre de debo. Com si fossis
un sommelier, explica per que un determinat
vi és el teu preferit. Has pogut descriure al teu
interlocutor totes les seves aromes i el pas
per boca? | una cosa encara més important:
has sabut dir-li qué t’evoca aquest vi, per que
t'emociona? Es el meu captatio benevolentia
per demostrar que ser sommelier no és tan
facil: precisar de qué fan olor les coses i
explicar-les és complex, pero amb una mica
de practica resulta molt més facil.

Et prometo que quan acabis aquest llibre

seras capagc de contestar aquestes preguntes:

~ Que li passara al vi que tinc al garatge?

~ Quina varietat he de demanar, si vull quedar
com un expert?

~ L’aspecte del vi també compta?

~ Queé he de preparar per fer un tast gairebé
professional a casa?

QUE ES EL VI

El vi (del llati vinum) és la beguda
obtinguda del raim (Vitis Vinifera).

El vi s'obté de la fermentacié alcoholica
total o parcial del suc del raim madur.
Una vegada recollit el raim en

la verema, es premsa per obtenir

el most que més tard
sera fermentat.

La fermentacié

es produeix per
I'accié metabolica
d'uns llevats que

COMPOSICIO transformen els
PU—— sucres de la fruita
] en etanol i el gas
‘ en dioxid de
‘ carboni.
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El sucre i els acids que posseeix la
fruita, Vitis Vinifera, sén suficients
perqué es produeixi la fermentacié.
No obstant aixo, el vi és una suma de
factors ambientals.
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EL PERQUE
DAQUEST LLIBRE

Potser et sembla superficial, perque el mén del
vi és molt extens, perd no ho és el mecanisme
per apropar-s’hi. El meu proposit és portar-te de
la ma cap al mén del vi d’una manera senzilla i
atractiva, encara que si vols, em poso del pal
repel-lent i ’explico ’ADN dels sentits en el mon
del vi.

Gracies a I'olfacte, es poden percebre les aro-
mes que desprenen els vins, i interpretar les
sensacions gque provoquen les diferents mole-
cules. Lolfacte és un sentit quimic, igual que
el gust, ja que basa la seva informacié en les
molécules volatils que arriben al nas. En canvi,
la vista i I'oida son sentits fisics que reaccionen
davant de vibracions.

La degustacio consisteix basicament a expressar
impressions sensorials, explicant-ne 'origen, els
principis i les caracteristiques. La degustacié és
I'dnic sistema per valorar la qualitat d’un vi. Les
analisis de laboratori encara no poden mesurar la
qualitat d’un vi, ni tampoc permeten distingir un
gran vi d’un de corrent!

En analisi visual es té en compte la limpidesa i la
lluentor, el color i la intensitat.

L’analisi olfactoria observa la qualitat, la comple-
xitat i la intensitat de les aromes.

L’analisi en boca valora I'estructura, I’'equilibri
i ’harmonia, la persisténcia, etc. Una vegada
acabada la degustacio, el tastador esta en si-
tuacié de jutjar el vi, analitzar-lo i, fins i tot, ator-
gar-li una nota. Ara bé, ni tan sols els tastadors
més entesos han aconseguit posar-se d’acord
per idear un model Unic de tast!

#EIQuENOSabies

Sobre la historia de la percepcio, tenim grans
aportacions, pero poques teories. Linneo classi-
ficava les sensacions gustatives en: humit, sec,
acid, amarg, gras, astringent, dolg, agre, viscés
i salat. Barrejava els gustos amb les impressions
mecaniques. El quimic Michel-Eugéne Chevreul,
al 1824, va establir la distincié entre les sensaci-
ons olfactives, gustatives i tactils. | I'any 1916, el
també quimic Hans Hennig va formular la teoria
de la localitzacié dels receptors.

SENSACI0 ,
VERSUS PERCEPCIO

La sensaci6 és inconscient (estimul), mentre que
la percepcid és conscient i esta plena de contin-
guts. La percepcid és el procés cognitiu global
mitjancant el qual aillem qualitats concretes de
les sensacions. Primer percebem un tot, i des-
prés n’analitzem les parts per poder descriure la
percepcid. Per aixo insisteixo que a més de saber
si un vi ens agrada o no,hem de poder explicar-lo.

La sensaci6 té dos aspectes, el fisiologic (mo-
dificacié d’un organ per una excitacié fisica) i el
psicologic (un coneixement de qualitat sensible).
Els llindars de percepcié son individuals, varien
segons |’experiencia, I'edat i I'estat fisiologic, en-
tre d’altres, i estan condicionats per factors his-
torics i culturals. Veure un anunci a la televisio,
saber que un vi és d’'un faméds o coneixer-ne el
preu condiciona el llindar perceptiu d’una manera
increible. Aixi que prepareu-vos per poder beure
vi, perd amb tots els sentits!

DESPERTA
ELS SENTITS!

Els nervis recullen la informacié que ve de I'ex-
terior i la transporten al centre d’informacio, al
magatzem de la memoria, perque el cervell tre-
balla per analogia. Si no has menjat mai un lit-
xi, no podras identificar aquesta aroma en un vi
blanc jove. Les sensacions ens arriben de ma-
nera inconscient. Per fer-les conscients el millor
és analitzar-les; aixi podras anar memoritzant els
vins que tastis. Si no fas I'esfor¢ de pensar quin
gust té un vi, i de qué fa olor, al cap d’un parell de
dies ja no podras explicar per qué et va agradar
tant aquella ampolla. Seria com dir que una peli
esta bé, pero sense donar arguments ni saber dir
de quin génere és o de que va... Aixi et sera molt
dificil convencer el teu col-lega perqué la vagi a
veure! Cal fer passar la sensacié per la consci-
encia a fi que es converteixi en una percepcio i
la puguis memoritzar. Posa per escrit les notes
de tast personals (sense parafernalia academi-
ca tipus «color or palla, llagrima lenta, aromes
de praliné...») que et facin recordar la sensacio
que has notat, ja que t’ajudaran a entrenar el cer-
vell. Pots comprar una miniagenda telefonica (o
utilitzar una aplicacié de les mil que existeixen
avui dia) per anotar el nom del vi, el menjar amb
que I'acompanyes (que també influeix molt en la
percepcid) i quines fruites et recorda, entre altres
detalls que poden ajudar-te a formar el teu diari
d’experiéncies. Has d’emprar un vocabulari que
plasmi el que sents quan tastes el vi, encara que
sigui amb expressions que només entenguis tu
(com «vi canyd» o «potent»). Aixi podras comen-
car a reconeixer les diferents anyades, els tipus
de vins, les varietats dels cupatges (combinacié
de diferents vins), etc. Les claus de la degustacié
estan en la memoria i en I'educacié dels sentits.
T’ho asseguro: la resta, tot és practical

| ARA UN CONTE

PER COMENGAR
ADEGUSTAREL VI

AMB TOTS ELS SENTITS

Una vegada, tots els sentits estaven reunits a tau-
la amb Dionis, el déu grec del vi, i celebraven que
formaven part de I’exit del vi. La vista podia analit-
zar el color, veure la llagrima baixar lentament en
la copa i admirar els matisos. L’olfacte podia en-
sumar el vi i imaginar-ne el buquet. El gust podia
assaborir-ne els matisos. El tacte en percebia la
temperatura. | tots eren alla junts, molt contents.
Excepte I'oida, que la tenien arraconada i només
feia que beure i beure de la copa. El déu grec se’n
va adonar i la va voler integrar al mén de I’enolo-
gia. La va intentar convéncer que estava present
en el delicat so que fa el vi quan cau a la copa, o
en obrir 'ampolla, perd no se’n va sortir. A 'oida,
aquests sons li van semblar insignificants. Aixi
que Dionis va decidir posar musica al vi. Amb el
brindis, quan es fan xocar les copes entre elles i
es pensen bons desitjos, la gent riu, s’alca el vi
dins la copa i es comparteix. Amb aixo 'oida va
quedar més que satisfeta, i aquesta practica de
I’Olimp s’ha mantingut fins als nostres dies.

Aixi que comencaré pel final, analitzant el vi amb
I'oida. T’aniré despullant el vi per mitja dels cinc
sentits principals més el sise, el de la intuicid
(com diu Shakira), que és la historia que hi ha
darrere de cada vi, perqué cada vegada té mes
importancia la historia personal que hi ha darrere
de cada ampolla. Are you ready?



