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INTRODUCCIO

Enguany les VIII Jornades d'Agricultura de la
Institucié Catalana d'Estudis Agraris es dedi-
quen a un tema polémic i també actual, com és el
de tractar amb bons professionals del sector,
l'evolucié que ha sofert la vinya a l'introduir
noves varietats de ceps i noves técniques de
conreuid'elaboracié de vins. Podem preguntar-
nos si totes aquestes novetats seran sols el fruit
d'una moda que desapareixera un temps
després o bé si sén certament positives i
ajudaran a consolidar els nostres vins.

El conreu de la vinya i l'elaboracié del vi sén
activitats agricoles moltlligades a la nostra terra
i que han originat les conegudes senténcies de
vins del pais o vins del terros. Perd el viti-vinicultor
dubta i es pregunta, per exemple, si €s encertat
introduir en la nostra geografia el Cabernet-
Savignon que s'estén per tot el mén, o si no seria
millor mantenir les nostres varietats i amb una
bona elaboracié introduir el sabor o bouquet
original que poden donar. També es demana
queé cal fer: si emparrar la vinya i collir
mecanicament o continuar amb el sistema tradi-
cional. I també quina importancia té la moderna
enologia per aconseguir un bon producte.

Creiem que la tematica es engrescadora i els
ponents d'aquest any ens donaran pas a un
debat viu i interessant.

PROGRAMA

Dia 22 d'agost. Tot el dia

9:30 h. - 10 h.

Obertura de la Jornada que fara 1"Honorable Conseller
d'Agricultura, Ramaderia i Pesca de la Generalitat de
Catalunya, Sr. Joan Vallvé.

De 10a 10:30 h.

Prof. D. Boubals, de l'Escola Superior Nacional
d'Agricultura de Montpellier: Evolucié varietal en
viticultura a nivell mundial

De 10:30a 11h. ‘
Sr. Eduard Puig Vayreda, Presidentdel'Institut Cataladela
Vinya i del Vi: Evolucié varietal i enologica al Principat

Dellall:15h. Pausa

De11:15a12:15h.

Sra. Joana Vifas, Endloga, Director Tecnic de Ravent6s
BlancS.A.

Sr. Josep Sampere, Enoleg de Joan Ravent6s Rossell

Sr. Antoni Olivé, Enoleg de Marqueés de Monistrol S.A.
Evolucié varietal i enologiaenelsvinsicaves del Principat

De 12:15 a 14:30h. Dinar

De 14:30 a 15h.

Sr. Santiago Valles, Enginyer Técnic Agricola de "Can
Junyent", Explotacié Viti-Vinicola: L'evolucié del conreu
de la vinya a Catalunya i en especial al Penedes

De 15a 15:30 h.

Sr Pere Torres, Director de 1'Estaci6é Vitivinicola del
Rossello: Els canvis produits en el Rosselld i 'evolucié
futura

De 15:30 a 16 h.
Sr. Miquel Porta, Cap d'Explotacions Viticoles de la firma
Torres Unavisié del'Explotacié del vien el mercatactual.

De 16:15a 18 h.
Taula rodona i discussi6 amb tots els ponents, altres

convidats i els assistents.

De 18 a 18:30h. Conclusionsicloenda.



Tast sobre:
“Els vins de la Catalunya Nord”

Barcelona, 20 d’abril de 2010

Institucié Catalana d’Estudis Agraris
Seccib6 de Viticultura i Enologia

Presentacio

Les persones del Consell Interprofessional dels Vins del Rossellé6 (Conseil
Interprofessionnel des Vins du Roussillon) s’han ofert a fer-nos un tast de vins de la
Catalunya Nord, de la ma del seu president Fabrice Rieu i també del nostre consoci
Llorencg Planes.

En territori de la Catalunya Nord, les vinyes i el vi continuen sent una de les principals
activitats economiques. La seva historia ha estat lligada als territoris de la Catalunya del
sud fins a final del segle XVII i el contacte huma cal dir que no s’ha perdut mai, tot i la
frontera. Descubrirem que moltes vinyes estan plantades amb les varietats que també
s6n nostres, com la carinyena, la garnatxa negra, el lledoner pelut (garnatxa peluda),
macabeu, garnatxa blanca, malvasia i també el moscatell.

Ens sorprendran, també, el seus cupatges i les tendéncies de la seva elaboraci6é, d’una

produccidé que va destinada al mercat interior, pero també amb gran forca a ’exportacio.
Cal distingir el gran treball que fan a la Catalunya Nord amb els vins dol¢gos naturals.

Programa

Lloc: Sala Puig i Cadafalch de I’'Institut d’Estudis Catalans (c. del Carme 477, Barcelona)
Dimarts, 20 d’abril de 2010

18.30 — 18.45 Introduccié de la vinya i el vi a la Catalunya Nord, a carrec de
Llorencg Planes, enginyer agronom.

18.45 - 20.00 Tast dels diferents vins de la Catalunya Nord, a carrec de Fabrice
Rieu, president del Consell Interprofessional dels Vins del Rossellé.



Vitis vinifera ssp. silvestrys
Vitis vinifera ssp. vinifera

Pertanyen a la familia Vitacea.

Vitis vinifera silvestrys, es una planta perenne,
enfiladissa , d’escor¢ca marronosa ,fulles lobulades
(3-51) sense pels, els brots acaben en circells. Planta
dioica, les flors son petites i la floracio és pel maig
I la maduracio6 dels fruits pel setembre.

Es troba a prop de rius i torrents fins els 1800 m

Els seus fruits eren apreciats pels cacadors
recol-lectors. S’utilitza per hibridar-se amb l'especie
vinifera.

La Vitis vinifera vinifera és la planta cultivada que
produeix raims bons per menjar o per fer vi.

La planta cultivada té flors hermafrodites.

Es calcula que al mén hi ha entre 5000-10000
varietats, les fulles son palmades lobulades(5), el
fruit es un raim format de baies fins a 3cm de llarg |
son de colors de grocs a foscos.
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On es va produir el primer vi
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Alt de Benimaquia primer lloc de produccio propia de vi a la

peninsula Iberica s VIla.C a partir del contacte amb el fenicis

—cartaginesos. Empuries segon punt d’entrada del vi a partir
dels grecs foceus
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El vi de 1a Tarraconensis a I’¢época romana
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Una vil.la romana

o «...Ens podem imaginar un
paisatge agricola dominat per
grans superficies de cereals,
olivera , vinya i figuera ; i al
centre , la vil.lae com a nucli
de P’explotacié agricola , com
els llocs per emmagatzemar el
gra , els estables, els cellers i
els molins per a la farina i
Poli, tal com podem observar
en aquesta vil.la de “can
Sentroma” a Tiana.




Epoca visigotica i musulmana

Amb la caiguda de I’imperi roma,
el visigots varen continuar amb les
tecnigues romanes eno-viticoles.
Com es pot comprovar a les
excavacions de Bovalar (Seros)

Pero a partir de la invasio
musulmana(711), per questions
religioses, hi haura alguns canvis.

No queda clar a I’Alcora la
prohibici6 de veure vi .

El cultiu de la vinya va continuar i
fins i tot es varen cultivar noves
varietats procedents de 1’orient
mitja Es va potenciar molt el raim
de taula i el vi de Malaga i1 I’arrop

Els Omeies varen ser molt
permissius i els berebers no
(almoravits i almohades)

; & e posterior de Ia premsa i en un nivellinferior,
i m:mo:elkio rectangular, el contrapés, que equili-
\cia durant la maniobra. En la pedra sor-
encara les empremtes dels ancoratges
suport del cargol, el qual estava engal-
2atala biga, i que al girar-lo en un sentit o'altre, permetia {'eleva-
ci6 0 el descens de V'alcaprem durant la maniobra de premsat.

0> Anagrams de Viua. Bust de cara
Tremis de Vieza fe. 702-710 secs de
Cesaravgunta Arves o monec

Premsa per a
elaboracio del vi

Alsud ok a basilica, en el costat oposat de ['es-
pai comunitan central, es localitzen una série
destances adossades | de diferents dimensions
relacionades amb la produccid vitivinicola.

En destaca una de rectanguler amb diferents
nivells d'Gs corresponent a un trull o torcula-
rium, on trobem les restes d'una premsa de
biga per a la produccio de vi. Aquesta pre-
senta un alaprem o prelum d'uns 7 metres de
llargads, comptant des dels ancoratges de la
part superior o foramines, on s‘assentaven els
suports de base del pont principal o arbores,
fins al contrapés rectangular de pedra, situat
al'extrem oposat, en un nivell inferior, on ani-
1z installat el sistema de maniobra de cargol.

Y magoneria, on se situaria el dipdsit o el recipient
§ ALY pera la recollida del most.
A
V" Entre el pont principal de la capcalera de la premsa i el mur divisori cen-
tral es situaria ['ara, indret on s'apilaria 'areplega de raim per a ésser
premsat. El paviment de [3mbit superior que rodeja |'érea de premsat
estava fet amb un morter hidraulic impermeable.

Enla part central, adossada af mur que di-
videix els dos nivells de treball, trobem una
cubeta de forma semiel lptica, feta amb

Ara on es premsava el faim  fue soic £




Les ordes monastiques i el vi

El 530 es redacta la regla de St.
Benet de Nursia, conté una dieta
pels monjos que els permet com a
maxim 750cc de vi al dia .

El 817 Lluis el Pietos fa complir en
tot 'imperi la regla de sant Benet,
revisada per St.Benet d’ Aniana que
diu que els monjos podran veure
una aimina de vi sense rebaixar,
cada dia.

El 910 es funda Cluny i es permet
un reforg a base del “piment”

El 1098 fundacio de Citeaux. Es
torna al vi sense piment

El 1153 es funda Poblet




Data dels primers documents sobre I’aparicio de les
varietats de cep

Edat mitjana segles XI11-XV: a) vins
nobles: moscatell, vernaccia, malvasia, vi
grec.

b) primeres varietats: montonec,
carinyena, monastrell, picapoll.

Edat moderna segles XVI- XVII:
macabeu, xarel-lo, garnatxa negra,
trobat, sumoll negre, moscatell roma,
moscatell d'Alexandria, malvasia de
Sitges.

Edat moderna XVIII 1 XIX i
contemporania : garnatxa blanca, ull de
llebre, trepat negre, garnatxa roja,
garnatxa peluda , tempranillo (ull de
llebre)




FRANCESC EIXIMENIS (1385) Lo Crestia

Els historiadors tenen una font
del coneixement sobre les
varietats de ceps i vins que s’han
elaborat en el passat en els textos
de la nostra literatura. De
manera especial a partir de ’edat
mitjana, com es el cas que
presentem, i ens permet coneixer
quins vins bevien les persones de
més categoria d’aquell moment.

Cal destacar en aquest fragment
de lo Crestia , en el qual ’autor
ens parla dintre del llistat de vins
la vernassa, com un vi blanc i
podria ser la primera cita de
garnatxa blanca

AL AAWE W MeAsswamemars =

. gea per repeembre los fums e per confortar I’estémac e per
~ gitar de mi mateix ventositats qui es solen llevar dins 'hom.
~ Aprés taula, encara uis la dita dragea per fer-me bon alé.

Mon beure, quant al vin blanc, és aquest: bec grec d’es-

. tiu, e d’hivern cuit, o moscatell, malvasia, tribia, corcec, 0
. candia, o vernassa; € a la fi clarea ab neules o piment, per
~ tota la hivernada. Vull, empero, que les neules sien cuites
. ab sucre e sien polpudes ¢ espessetes queucom. Dels ver-
" mells de la terra no puix beure; per tal bec d’estiu calabresc
. de sant Honoret, turpia o trilla, picapoll de Mallorca, ros-
- set o dels clarets d’Aviny6. D’hivern, he del de Madrid de
. Castella, e d’aquells fins espanyols, o del de Gascunya, 0
. del monastrell d’Emporda. A les collacions prenc de mos
' letovaris diverses, segons lo temps, o aloses ensucrades, per
. refrescar lo fetge; e a vegades manus Christi ab espongea 0
. endiana fina ab qualque gingebrada, per fer digestio. Per re-
.~ frescar les venes, s d’alscuns aixarops quan sent que fa ca-
. lor, aixi com dels juleps e dels violats. A sopar, bec de beu-
" na o de sant Porga, e fag-me refrescar les cames ab aigiies
. precioses. E puis, quan vinc del bany, ans que meng altra
| cosa, bec uns ttenta"mujols d’ous frescs mesclats ab pols de



Des de I’edat mitjana buscant els origens de les varietats
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CONCLUSIONS

Considerem, després de la documentacio consultada(217 doc), que
hi ha moltes possibilitats de que la Vernaccia medieval i la
Garnatxa negra actual tinguin origens diferents i es tracti de dues
varietats. Quedaria en discussio quina relacio hi ha entre Garnatxa
Blanca | Vernaccia.

La majoria d’autors situen a la peninsula Iberica I’origen de la
Garnatxa negra, grenache, garnacha, Alicante, Cannonau, Tocal
rosso, Aragon.

De la documentacio que fins ara hem trobat la més antiga i
abundant es la de Catalunya, i planteja que molt probable sigui
Porigen de la G.Negra

La possibilitat que la varietat Aragones, que descriu
Herrera(1513) sigui garnatxa, es molt feble ja que la descripcio
que fa s’allunya molt de la Garnatxa, i on el nom persisteix a
vegades no correspon a Garnatxa.

Cannonau i Tocai rosso son sinonims i sobre ’origen del
Cannonau les excavacions actuals no aporten res de nou.

Possibles confusions entre els termes de Corona d'Arago i els seus
territoris



Pel que fa a cupatges en un estudi anterior, del 1911 n"hi
ha de molt diversos , pero al Priorat el més important, és el
de carinyena amb garnatxa

En el mateix treball de Claudi Olivera recomana que
s’utilitzi el cupatge de carinyena amb garnatxa.

L’any 1911 es crea a Masnou “ La coleccion
Ampelografica Espanola” amb 331 varietats de cep per
poder replantar després de la fil-loxera:_hi havia varies
carinyenes I cap samso

L’any 1935 Nicolas Garcia de los Salmones publica un
article que fa el resum de les principals varietats de cep
que es cultiven a les diferents regions d’Espanya i el nom
principal que reben a cada lloc i la carinyena es
anomenada de la mateixa manera a Catalunya; a I’Arago,
Navarra i la Rioja s’anomena crujillon y mazuela; a
Castella Lle6 mazuela i al Pais Valencia cruxillo. Queda
clar que a I'unic lloc on es deia carinyena era a Catalunya .




Eulalia Duran, 1984. Llufs Pong d’Icard i el “Llibre de les
grandeses de Tarragona”, (1564)

de larragona diu que s molt excetient. .
En la dita ciutat, sols del terme que t€, se cull cadany lo vi que & me:
nester en lo Camp ques diu de Tarragona; se'n cull tanta abundintia que
tot ['my proveheyx Barcelona y altres parts, de vins blanchs, " macabeu4
trobat, justuli, malvasia; de vins claret v vermell a milends de carregas
Y de poch temps ensa ' cull guaratsa, que és un vi molt delicat.” Si en
Borra agués gustats los vins de Taragona nos fora oblidat de ells en lo

privilegi seu que lorey' [...].



Llibre dels secrets d’ Agricultura casa rustica i pastoril de
Miquel Agusti 1617

El manual de Miquel Agusti,
Prior de Perpinya (1560-1630?),
va ser el primer tractat
d’Agricultura escrit en catala i
dedica un capitol sencer al cultiu
de la vinya i elaboracio del vi.
Ens parla, com veiem, de les
varietats segiients: Muscat,
Castellanes, Monastrells blanchs,
Pansas, Malvasia , Trobat,
Grech, i Macabeu.

Del segle XVIII , caldria revisar
bé per trobar noves dades:
testaments, croniques de viatges,
dietaris de pagesos o butlletins de
les societats cientifiques.

i
i

4

DE LAS VINYAS. o4

fadas,d vinala de Rahims blanchsa les negres,y vinafa negra ales
blanques.

No plantaren en la Vinya Llorers,Carabages,Cols : per que cftas
fon fobre ror mole enemigas de les ferments.

No conuc de plantar,las vinyas,de molees fores de Rahims: per
que los Rahims,los vns maduran abans quelos aleres,y axi no ve
nen tots a v i cem ps,que los vos {on primarenchs,y alcres rardans,

pergo no conue plantar les vinyas de diuerfes maneres de Ra-
zims, crque los Rahims primarenchs,y los tardans,{on veremats
tots plegars,axo es la caufa que tanes vins fe gaftan, y vambe mef:
clar los Kahims blanchs ab los negras, que fon de naturalefa con-
eraria. Y axi maccix dels negras,fon differenss los vas dels aleres,
los vns fon rofos,altres negras,altres blanquinofos , y lalere dols
lalere afpre,lalere agre,lo hu durable,y laltre no,lo vn'vi es millor
vell,que nou,lalere enconcinent es fer,lo hu requer voa manera
de gouern,y lalire indiferent, y axi fi voleu fer bon vi plancau las
Hinyas flc vna fore de Rahims, y de cada fore de Rahims , feu vo-

ron vi.

Lo vi Mofcat de Ia vinva Mofcada.

Lo vi Caftella dz la vinya de Rahims Caftellans.

Lo viblanc de vinya de Moneltrells blanchs,y de Panfas.

Lo vi Maluafia,de vinya de Maluafia.

Lo vi Trobar,de vinya de Rahims Trobats.

Lo vi Grech,de Rahims Grechs.

Lo vi Macabeu,de Rahims de vinya de Macabeus.

Y tots eftos vins,{e han de fer que los Rahims,fian ben madars,
qll;mne los culliran,que lo dia fia axut,y no fer mefclas de R ahims
ab lo fer del vi,que i voleu fer vi de calabriada , feu la dels vins
quant voldreu beure,y no ab los Rahims:perque no {eus gaftia.

SECRETS DE PLANTAR MALLOLS , O

VINYAS , Y CVLLIR LAS
VERGAS.

CAP.IL

O S qui voldran plantar Mallols , o Vinyas
han de procurar entenir la terra ahont vol-
dran plantar mole ben conrreada.

Tambe procurarcu de cullirla verga que
voldreu plantar en Lluna vella, ylateniude
cullir de vinyds que tingan bon jouent,no fia
de vinyas ve lasja cullireu dos dias apres hau

ra fec la Lluna lo ple,fins a 22.de Lluna, y fino
fins al giranc dela Lluna,y fe han de plantar en Lluna noua,go es
dos.d tres dias apres que ha girac,fins al ple, y lo millor esapres

Qs gee

Lo Llover
Caraba-

 fes , Colsy

Jon ene-
michsde
les fermé's

Zo plétar
delxpl Ma=
Uols,y cu=
Uir iesver
gees.




Llibre dels vassalls, 1629 trobat a I’arxiu d’Escala
el , document anonim.
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L’aiguardent, la gran riquesa de Catalunya

El procés de destil-laci6 del vi per obtenir un producte
més concentrat en alcohol, ’aiguardent es fa amb un
alambi, que ja era conegut en el mon antic , pero la

participacio d'Arnau de Vilanova es una llegenda. A facs)
El procés de produccié industrial a Catalunya es va @ ‘)7,,“5,\.,,.'
produir, durant el segle XVIII. La primera fassina = £ _& 3
coneguda es va fer a Reus el 1685. Els introductors de la : e S et ¥
produccio i ela comerg varen ser Joan Kies i Josep a7 s ¢

Shallet. Reus sera un gran centre de produccio i : L
juntament amb Paris i Londres fixara el preu. '

L’Aiguardent sera en aquest periode el segon producte
en aportacio de riquesa a Catalunya i s’exportava al
nord d’Europa i a America, a traves dels ports de Salou
, Vilanova u Sitges.

)

Va ser una sortida pels vins de I’interior de Catalunya
amb dificultats pel transport



Un academic Vilafranqui Manuel Barba i Roca(1752-
1822)

Manuel Barba va donar un llistat de 35
raims ( que es conserva en forma
manuscrita a I’arxiu de VINSEUM) que es
cultivaven en aquell moment al Penedeés:
“xarel-lo, pansa valenciana, macabeu
d’escaldar, parrelles, llores, escanyavelles,
moscatell de gra bo, moscatell de gra
menut, cuatorts, mellorquins bords,
caranyena de redolta blanca, cararanyena
de redolta negra, gotimos, travalons , ull de
llebre, sant Joan, moscatell blanc, moscatell
vermell, cruixents, picapolles, cama de
garsa, garnatxa, sumoi, cendrosa, macabeu
dolg, macabeu agre, torbats, parrell curt,
malvasia comuna, pansa valenciana negra,
escanyacans i tretzedeus”




El xampany catala o el cava

Durant la segona part del segle XIX

diferents empreses catalanes varen intentar

d’obtenir “xampany”.

Tenim tres arees de Catalunya on s’inicia la
produccio , Blanes, Soberano i Gil de Reus i

Miquel Esquirol de Vilanova.

Els tecnics importants varen ser Jaume
Roura i Justo Villanueva.

Pero va ser la familia Raventos primer
Josep Raventos i Fatjo que el 1872 va

obtenir les primeres ampolles de “xampany
catala” i el seu fill Manuel Raventos(1862-
1830) va completar el treball i va aconseguir
poc a poc introduir en el mercat el xampany

amb el cupatge de :macabeu ,xarel-lo i
parellada i de 3300 ampolles el 1890 es va

passar I’any 2016 al que avui es diu “Cava”

a 244 milions d’ampolles el 2015

Fig. 34. — Casa Codorniu.—Grupo de edificios.

Ya en 1900 aparecio en nuestra Revista una relacién de esta impor-
tantisima casa, firmada por D. José M4s, con motivo de haberse otorgado
i la explotacion agricola de . Manuel Raventds medalla de oro del con—
curso de Estudios y Practicas Agricolas. Pero la Casa Codorniu no es de
las que se atascan en su marcha, v 4 los que actualmente la hemos visi-
tado, nos han sorprendido, en alto grado, los progresos realizados en los
doce afios que desde entonces han transcurrido, hasta el punto de que casi
la lesconociamos por completo.

La finca —La finca se compone de unas 100 hectireas de viniedo, del
cual los dos tercios es terreno llano. Todo 61 estd injertado sobre pie
americano Rupestris Lot, Gamay Couderc Yy Arawon. Las variedades
mjertadas son Macabeo, Xarel-lo y Montonech, de uvas blancas. Moras-
fell v Sumoll, de uvas negras.




Evolucio de la superficie del cultiu de la vinya
Entre els anys 1931 i 2007

[Catalunya:] Les zones propies de la vinya segons A. Matons
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Els anys 70 del segle XX

A partir dels anys 70 sorgeix una
corrent a favor de la introduccié de < [ “‘ )l ns
varietats foranies i un cert desprestigi S S C {

C am/um/a

per les autoctones.

Jaume Ciurana en el llibre que
mostrem, p13,diu: “les varietats
estrangeres més conegudes i que
podem afirmar que fan una aportacio
de qualitat als nostres vins son pel que
fa als blancs , Pinot , Chardonay,
productor dels vins de la Xampanya ,
dels blancs de la Borgonya, i el
Riesling caracteristic de l'Alsacia i del
Rhin i pel que fa als negres , el
Cabernet Sauvignon , d’origen de
Bordeus i el Pinot Noir , propi de la
Borgonya...”




Globalitzacio o especificitat?

Las bodegas catalanas rescatan do en Ia recuperacion de ance

o Jay Miller, la Vanguardia 17
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Pese a que los vinos que cata
acaban teniendo puntos Parker y
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Qo
NEGRE
Etim Negre s'elabora amb les varietats autoctones
garnatxa i sams6, acompanyades d'un petit percentatge

de sira per assolir una elevada riquesa aromatica. Criat
en botes de roure durant 6 mesos.

Etim Negre se elabora con las variedades autéctonas
garnacha y mazuelo, acompafiadas de un pequeno
porcentaje de syrah para lograr una mayor riqueza

aromatica. Criado en barrica de roble durante 6 meses.

We are based in the prestigious wine-growing village
of Falset, near Barcelona. Our winery is a spectacular
Art Nouveau building built at the beginning of the
20th century and branded one of the "Cathedrals of
Wine" of Catalonia. It was designed by the architect
César Martinell, a friend and student of Antoni Gaudi.
Etim Negre is made from the region’s superstar varietal
Grenache. This rich and rounded varietal is blended
with Carignan and Syrah for extra depth and complexity.
Aged in oak for 6 months.

@  Illimm

www.etim.es 8114280341001701

Contains sulphites-enthilt sulphite-bevar sulfiete-contene sulfitos










El xampany

Desfent la llegenda de Dom Perigoni, el 17
desembre de 1662, Chistopher Merret va

presentar a la Royal Society de Londres “Some
observations concernig the Ordering of Wines

En el mateix periode s’inventen a Anglaterra les
ampolles de vidre que resistien la pressio del vi
durant el procés de la segona fermentacio .

La data en que s’accepta que Dom Perignon va
ser al voltant del 1697 a ’abadia de Hautvillers .

Decret de Lluis XV del 1728 en el que autoritza
el transport de vi en ampolles vidre.

Desenvolupament de ’aplicacio del tap de suro.

Dom Ruinart funda el primer celler comercial
de xampany ,a Epernay 1729.

Caves Mont ferrant a Blanes, Charles Demissy,
Agusti Vilaret
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Més de cent anys de ciencia i tecnica aplicada

El 1903 comenca a funcionar
I’Estacio de Viticultura 1 Enologia
de Vilafranca del Penedes de la ma
primer de Claudi Oliveras i despres
de Cistofor Mestre. Poc despres
vindria la de Reus.

El 1980 es crea ’INCAVI de la ma
de Jaume Ciurana

El 1988 es crea la primera escola

superior d’Enologia a Tarragona,
dintre de la URV

ESTACIO
DE VITICULTURA I ENOLOGIA
DE VILAFRANCA DEL PENEDES

1903 - 2003

CENT ANYS D'HISTORIA Q




|_a fil-loxera 1 la rabassa morta

La segona meitat del S.XIX és una
epoca de grans moviments socials a
tot Europa.

El contracte en forma de rabassa
morta arriba a un maxim de
350.000 Ha de vinya a Catalunya

Gran euforia comercial a Catalunya
com a conseqiiencia de I’atac i
destruccio de les vinyes a Franga,
per les grans quantitats de vi que es
pot vendre al pais vei.

L’euforia s’acaba quan la fil-loxera
arriba aqui i moren les vinyes , amb
la qual cosa comenca el conflicte
entre propietaris 1 rabassaires




Les primeres etiquetes de casa nostra

A Catalunya tenim un grup
d’historiadors que han estudiat
les amfores romanes produides
a casa nostra 1 es varen
convertir en el primer envasat
del nostre vi.

Algunes d'aquestes amfores, les
que anaven a I’exportacio,
portaven el nom del comerciant
i aix0 ha fet possible reconstruir
el cami de fins on varen arribar
els nostres vins. A Badalona
(Laietania) C.MUCI va ser molt
famos a finals s [aC.

M.Comas.Baetulo marques
A" Amtpvn

T e R i ol

MONTSERRAT COMAS I SOLA




¢ W] Lamina No. 66

El maleit segle XIX

Durant el segle XIX es varen produir un
grans desastres al cultiu de la vinya a tot
Europa. Amb I’arribada des d’ America,
de I’01di(1850), la fil.loxera(1879 i el
mildiu(1880).

A Catalunya va canviar totalment el
paisatge del conreu de la vinya,icoma
conseqiiéncia es va produir un gran s
daltabaix social.

A la vegada va suposar I’inici de la
proteccio vegetal i la terapeutica.

El sofre i les sals de coure varen ser els
primers “productes fitosanitaris”

La substitucid, en les plantes de cep, del
nostres peus pels peus americans va ser
un €xit de cara a trobar un cami de la
resisténcia de les plantes als parasits




Els textos medievals de la cort

Aquest document correspon
als que feia la Cancelleria
reial, i ens mostra comandes
fetes pel rei o altres membres
de la cort. Trenchs (1993), fa
un estudi d’aquest i d’altres
documents, en els que surten
els tipus de vi segiients : “vi
grech, ,vinum grecum album
,vino greco dulcedine, vi grec
vell i muscat”

1

1354, febrer, 21. Sant Matew.

Pere [1l demana vi grec al batlle general de Catalunya.

RCA,RC.

En Pere per la gricia de Deu, rey d'Aragd, de Valencia, de Mallo
Cerdenya e Cércega, comte de Barchelona, de Rossell6 ¢ Cerdanya, al feel del oo
nostre en Pete Cacosta, btlle general de Catalunya, salut e gracia, Manam. V0§
continent nos trametats per lo portador de la pressent una somada de vin grech, dd
que trobets en Barchinona. E ag6 non mudets per neguna cosa, recbem apoches{
que costard entre.] preu del vin, el loguer de la bistia que.portard tro a nos, car i¢ 3
present manam a qualque que reebra d'aquest comte de VoS que VoS restifuen L 8
o I'apocha desusdita, vos meta en compte e que contendr Cauteles.. dessusdites B
en Ja vila de Sant Mateu, sots nostre segell secret a XXI dies de febrer en I'an i
Nativitat de nostre Senyor MCCCLIIL Examinata Romeus.

Mandavit dominus regis Francisco de Fuxi.




Punts que intentarem desenvolupar sobre la
carinyena

1- Quan apareix 1 a on? a Carifnena, a
Carignan, o en general dintre del territori de
I’antiga corona d’Arago, en cap lloc precis?.

2-Aparicio dels diferents noms com segons el
lloc geografic: carinyena, carignan, carignano,
mazuela, crujillon, crusillo, caranyana,
carinyena blanca... 1 samso0?

3-El cas particular del nom samsé a Catalunya

4-Tipus de carinyena i expansio pel mon.



Al jaciment del Turé de la Font de la Canva d’Avinyonet del Penedés s’han
trobat les restes més antigues de conreu de la vinya a Catalunya

% WLF2 uns dies, en el transcurs d’una conferéncia celebrada al Consell Comarcal de I’Alt Penedés,
Parquedleg Dani Lopez explicava que les darreres campanyes d’investigaci6 al jaciment del Turo de la Font de la Canya,
Avinyonet del Penedes, refermen la hipotesi de treball plantejada fa uns anys que la primera vinya de Catalunya va

cultivar-se al Penedes.

Durant la conferéncia es van mostrar algunes dels centenars de llavors i de pinyols carbonitzats i mineralitzats recuperats en
aquests tres assentaments, que representen el conjunt més important i més antic documentat a Catalunya. Juntament amb
aquestes restes s’ han trobat també estris 1 utensilis relacionats amb el consum de vi. Com afirma Daniel Lopez, els resultat de
les analisis arqueobotaniques confirmen el rol dels assentaments del Turé de la Font de la Canya com a bressol de la
vitivinicultura al Penedés i a Catalunya des de finals del segle VII aC. Molt possiblement, també a les terres de I'Ebre també

es devia cultivar vinya a la mateixa época, pero encara no se n’han trobat restes.



