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PUBLICACIONS SOBRE VARIETATS







Vitis vinifera ssp. silvestrys

Vitis vinifera ssp. vinifera

• Pertanyen a la família Vitacea.

• Vitis vinifera silvestrys, es una planta perenne, 

enfiladissa , d’escorça marronosa ,fulles lobulades 

(3-5l) sense pels, els brots acaben en circells. Planta 

dioica , les flors són petites i la floració és pel maig 

i la maduració dels fruits pel setembre.

• És troba a prop de rius i torrents fins els 1800 m

• Els seus fruits eren apreciats pels caçadors 

recol·lectors. S’utilitza per hibridar-se amb l'espècie 

vinifera.

• La Vitis vinifera vinifera és la planta cultivada que 

produeix raïms bons per menjar o per fer vi.

• La planta cultivada té flors hermafrodites.

• Es calcula que al món hi ha entre 5000-10000 

varietats, les fulles son palmades lobulades(5), el 

fruit es un raïm format de baies fins a 3cm de llarg i 

son de colors de grocs a foscos.  



On es va produir el primer vi 





Alt de Benimaquia primer lloc de producció pròpia de vi a la 

península Iberica s VIIa.C a partir del contacte amb el fenicis 

–cartaginesos. Empúries segon punt d’entrada del vi a partir 

dels grecs foceus





El vi de la Tarraconensis a l’època romana





Època visigòtica i musulmana

• Amb la caiguda de l’imperi romà, 

el visigots varen continuar amb les 

tècniques romanes eno-vitícoles. 

Com es pot comprovar a les 

excavacions de Bovalar (Seròs)

• Però a partir de la invasió 

musulmana(711), per qüestions 

religioses, hi haurà alguns canvis.

• No queda clar a l’Alcora la 

prohibició de veure vi .

• El cultiu de la vinya va continuar i 

fins i tot es varen cultivar noves 

varietats procedents de l’orient 

mitja Es va potenciar molt el raïm 

de taula i el vi de Màlaga i l’arrop 

• Els Omeies varen ser molt 

permissius i els berebers no 

(almoràvits i almohades) 



Les ordes monàstiques i el vi

• El 530 es redacta la regla de St. 

Benet de Nursia, conté una dieta 

pels monjos que els permet com a 

màxim 750cc de vi al dia .

• El 817 Lluís el Pietós fa complir en 

tot l’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 reforç a base del “piment”

• El 1098 fundació de Citeaux. Es 

torna al vi sense piment

• El 1153 es funda Poblet



Data dels primers documents sobre l’aparició de les 

varietats de cep

• Edat mitjana segles XIII-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 I XIX i 

contemporània : garnatxa blanca, ull de 

llebre, trepat negre, garnatxa roja, 

garnatxa peluda , tempranillo (ull de 

llebre)                                                                              





Des de l’edat mitjana buscant els orígens de les varietats



CONCLUSIONS

• Considerem, després de la documentació consultada(217 doc), que 

hi ha moltes possibilitats de que la Vernaccia medieval i la 

Garnatxa negra actual tinguin orígens diferents i es tracti de dues 

varietats. Quedaria en discussió quina relació hi ha entre Garnatxa 

Blanca i Vernaccia.

• La majoria d’autors situen a la península Iberica l’origen de la 

Garnatxa negra, grenache, garnacha, Alicante, Cannonau, Tocai 

rosso, Aragón.

• De la documentació que fins ara hem trobat  la més antiga i 

abundant es la de Catalunya, i planteja que molt probable sigui 

l’origen de la G.Negra

• La possibilitat que la varietat Aragonès, que descriu 

Herrera(1513) sigui garnatxa, es molt feble ja que la descripció 

que fa s’allunya molt de la Garnatxa, i on el nom persisteix a 

vegades no correspon a Garnatxa.

• Cannonau i Tocai rosso son sinònims i sobre l’origen del 

Cannonau les excavacions actuals no aporten res de nou.

• Possibles confusions entre els termes de Corona d'Aragó i els seus 

territoris   



• Pel que fa a cupatges en un estudi anterior, del 1911 n´hi 

ha de molt diversos , però 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 colección 

Ampelográfica Española” 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 l’Aragó, 

Navarra i la Rioja s’anomena crujillon y mazuela; a 

Castella Lleó  mazuela i al País Valencia cruxilló. Queda 

clar que a l'únic lloc on es deia carinyena era a Catalunya .







Llibre dels vassalls, 1629 trobat a l’arxiu d’Escala 

Dei , document anònim.



L’aiguardent,  la gran riquesa de Catalunya

El procés de destil·lació del vi per obtenir un producte 

més concentrat en alcohol, l’aiguardent es fa amb un 

alambí, que ja era conegut en el mon antic , però la 

participació d'Arnau de Vilanova es una llegenda.

El procés de  producció industrial a Catalunya es va 

produir, durant el segle XVIII. La primera fassina 

coneguda es va fer a Reus el 1685. Els introductors de la 

producció i ela comerç varen ser Joan Kies i Josep 

Shallet. Reus serà un gran centre de producció i 

juntament amb Paris i Londres fixarà el preu.

L’Aiguardent serà en aquest període el segon producte 

en aportació de riquesa a Catalunya i s’exportava al 

nord d’Europa i a Amèrica, a traves dels ports de Salou 

, Vilanova u Sitges.

Va ser una sortida pels vins de l’interior de Catalunya 

amb dificultats pel transport



Un acadèmic Vilafranquí Manuel Barba i Roca(1752-

1822)

Manuel Barba va donar un llistat de 35 

raïms ( que es conserva en forma 

manuscrita a l’arxiu de VINSEUM) que es 

cultivaven en aquell moment al Penedès: 

“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 

dolç, macabeu agre, torbats, parrell curt, 

malvasia comuna, pansa valenciana negra, 

escanyacans i tretzedeus”



El xampany català o el cava

Durant la segona part del segle XIX 

diferents empreses catalanes varen intentar 

d’obtenir “xampany”.

Tenim tres àrees de Catalunya on s’inicia la 

producció , Blanes, Soberano i Gil de Reus i 

Miquel Esquirol de Vilanova.

Els tècnics importants varen ser Jaume 

Roura i Justo Villanueva.

Però va ser la família Raventós primer  

Josep Raventós i Fatjo que el 1872 va 

obtenir les primeres ampolles de “xampany 

català” i el seu fill Manuel Raventós(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 l’any 2016 al que avui es diu “Cava” 

a 244 milions d’ampolles el 2015

















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 període s’inventen a Anglaterra les 

ampolles de vidre que resistien la pressió del vi 

durant el procés de la segona fermentació .

• La data en que s’accepta que Dom Perignon va 

ser al voltant del 1697 a l’abadia de Hautvillers .

• Decret de Lluis XV del 1728 en el que autoritza 

el transport de vi en ampolles vidre.

• Desenvolupament de l’aplicació del tap de suro.

• Dom Ruinart funda el primer celler comercial 

de xampany ,a Epernay 1729.

• Caves Mont ferrant a Blanes, Charles Demissy, 

Agustí Vilaret                                                                                    



Més de cent anys de ciència i tècnica aplicada

• El 1903 comença a funcionar 

l’Estació de Viticultura i Enologia 

de Vilafranca del Penedès de la mà 

primer de Claudi Oliveras i desprès 

de Cistòfor Mestre. Poc desprès 

vindria la de Reus.

• El 1980 es crea l’INCAVI de la mà 

de Jaume Ciurana

• El 1988 es crea la primera escola 

superior d’Enologia a Tarragona, 

dintre de la URV  



La fil·loxera i la rabassa morta

• La segona meitat del S.XIX és una 

època de grans moviments socials a 

tot Europa.

• El contracte en forma de rabassa 

morta arriba a un màxim de 

350.000 Ha de vinya a Catalunya

• Gran eufòria comercial a Catalunya 

com a conseqüència de l’atac i 

destrucció de les vinyes a França, 

per les grans quantitats de vi que és 

pot vendre al país veí.

• L’eufòria s’acaba quan la fil·loxera 

arriba aquí i moren les vinyes , amb 

la qual cosa comença el conflicte 

entre propietaris i rabassaires 









Punts que intentarem desenvolupar sobre la 

carinyena

• 1- Quan apareix i a on? a Cariñena, a 

Carignan, o en general dintre del territori de 

l’antiga corona d’Aragó ,  en cap lloc precís?.

• 2-Aparició dels diferents noms com segons el 

lloc geogràfic: carinyena , carignan, carignano, 

mazuela, crujillon, crusilló, caranyana, 

carinyena blanca... i samsó?

• 3-El cas particular del nom samsó a Catalunya

• 4-Tipus de carinyena i expansió pel mon.




