
DOSSIER - 51 

Un dels aspecres més peculiars, peri, no dcsconcgrrrs. del rreball del secror viiiviní- 
cola al Bages és I'elaboració i coniercialirznció del Cnva, el popular nxampailg~~. Unu 
casa comercial ubicada a Arrés i ja amb forcu aiijs de iradició i ireball. dóna la confir- 
mació de que la varielar de producrc vilivi~ícolcs de la comarca no s'ncrihen solat?ieni 
amb el nivi de garrafa*, sinó que. a més a més dels vins de qualirai. es produeixen mis- 
reles. vins rancis, eslomacals ... i cava. especialirar uque.~ra que toi seguir anetn a conei- 
xer. 

Era a principis del segle actual 
quan es feien els primers tempteigs 
per produir vins escumosos de se- 
gona fermentació. i era als cellers 
de la Masia Roqueta d'Avinyó i als 
del C a n  Posa d'Artés, més tard 
Caves Gibert, on feien -explosió~. 
les primeres ampolles de Nxam- 
p a n p  bagenc. 

A la masia Roqueta, i de la ma 
d'en Ramon Roqueta i Torrentó, ini- 
ciats els assajos i producció de vins 
escumosos en segona fermentació 
amb la marca  mundial^.. i després 
d'uns resultats esperancadors, 
abandonaren aquesta elaboració, 
creient que el seu futur era el dels 
vins tranquils, tal i com han conti- 
nuat fins ara. 

Fou a les Caves Gibert on es va 
pascar dels assajos a un negoci ex- 
clusiu, dins del limitat consum de 
I'epoca. En Josep Gibert i Galobar- 
des. bon coneixedor dels vins d'Ar- 

tés com a colliter i elaborador, als 
seus vint anys decideix coneixer i 
dominar aquesta nova tecnica que 
I'obsessiona. Consulta la poca bi- 
bliografia existent aleshores, tota 
practicament en frances. aprenent 
aquest idioma per documentar-se 
millor. Assisteix a uns cursos d'eno- 
logia a I'Estació de Viticultura i Eno- 
logia de Vilafranca del Penedes, 
entitat considerada aleshores com 
una de les més eficients d'Europa, 
amb eminents professors com els 
senyors Isidre Campllonch i Cristo- 
fol Mestres. I a les primeres proves 
tingué un exit sorprenent, veient 
comprovades les suposicions de 
que els vins blancs de que disposa- 
va serien optims per produir escu- 

El delical procés de desgorjamenl de les 
ampolles de cava. 

mosos naturals en segona ferrnen- 
tació. 

VEIS vins escumosos naturals 
són els que procedeixen de varie- 
tats adequades, que contenen, com 
a wnseqüencia de la seva especial 
elaboració. gas carbonic dbrigen 
endogen. i que I'ampolla, en esser- 
li extret el tap de suro i servit el vi, 
forma una escuma d'una persisten- 
cia sensible, seguida d'una ekida 
wntinuada de bombolles. El gas 
carbonic haura de procedir d'una 
segona fermentació deis sucres 
agregats o naturals del vi base, 
realitzada en un envas tancaf, i el 
producte acabat haura de tenir una 
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pressió minima de quatre atmosfe- 
res. mesurades a vint graus centi- 
grads-. Aixi és tal i com defineix el 
-cava,. I'Estatut de la Vinya, del Vi i 
dels Alcohols. 

S'anomena ((vi de cava., aquel1 
en que la segona fermentació té 
lloc dins de I'ampolla, en la qual 
haura de transcórrer tot el procés 
d'elaboració i de crianca fins a I'eli- 
minació dels solatges. 

Quan arriba la primavera es 
porta a terme el -coupa$ea,. Pro- 
bablement aquest és el moment 
més delicat de I'elaboració del vi 
escumós. i hom es juga I'exit o be 
el fracas de tota una anyada. L'ex- 
periencia i la sensibilitat del paladar 
dicten al criador la proporció en que 
cal fer les mescles del vi. Al vi ja 
mesclat hom afegeix de 20 a 25 
grams de sacarosa, i els ferments o 
llevats que s'addicionen en el mo- 
ment del -1iratge~~ han d'ésser se- 
leccionats tenint en compte la quali- 
tat de la seva aroma. Sinicia aixi la 
segona fermentació. o .presa d'es- 
cuma.,. que durara uns tres mesos, 
per restar en crianca a la cava un 

temps determinat que pot arribar a 
uns quatre anys. 

Poc abans de la wmercialitza- 
ció, les ampolles són wl.locades 
en -pupitres,, perforats. en posició 
obliqua i amb el tap cap avall. Cada 
dia es dóna un moviment de rotació 
i trepidació per aconseguir un filtrat- 
ge natural dels posits de la fermen- 
tació fins al col1 de I'ampolla, opera- 
ció que sol durar uns quinze dies. 
El següent pas és el 
~,desgorjamenf~~, o eliminació dels 
posits acumulats al col1 de I'ampo- 
Ila, i la dosificació del -licor d'expe- 
dicióaa, compost de sucres, vins 
vells. etc, per determinar els dife- 
rents tipus de vins de cava en 
BRUTS. SEMISECS o SECS: els 
NATURE no contenen licor d'expe- 
dició. 

L'ampolla torna a ésser tapada 
amb un tap de curo i morrió: aquí 
practicament és quan culmina el 
procés d'elaboració d'un vi escu- 
mós de cava. Només faltara 
.vestir,. I'ampolla amb la capsula, 
etiqueta i collari per a poder-la co- 
mercialitzar. 

Pero tornem als principis de les 
Caves Gibert. Ens trobem al 1929, 
any de I'anornenada Exposició In- 
ternacional de Mostres de Barcelo- 
na, on els seus productes són pre- 
miats amb Medalla d'Or. S'esta- 
bleix una bona xarxa de clients, 
principalrnent a Catalunya i al País 

.Base -on sempre s'ha consumit 
més aquesta beguda-, que es ser- 
veix per FFCC a I'estació de Sa- 
Ilent, amb les tradicionals caixes de 
fusta blanca de pollancres i les fun- 
des d'ampolla de palla d'arros. 

S'anava incrementant I'expan- 
sió del -xampanp, com aleshores 
s'anomenava, i s'engrandeixen les 
caves amb dos pisos soterranis, a fi 
d'aconseguir unes temperatures 
estables amb poques variacions cli- 
matiques. Tot va fer-se amb car- 
regues de dinamita. pic i pala i es- 
coda. bastint-ho després amb la tí- 
pica volta de canó, tan caracteristi- 
ca. Fou una tasca Ilarga, d'anys, 
degut en part als rnitjans de I'epoca 
i al gran esforc ewnomic que van 
suposar les obres, i després omplir- 
ho d'ampolles de cava en crianca. 

Eis pupitres on 
les ampolles, en 
foscor i silenci, 
van prenent el 
seu peculiar 
~,bouquew 



DOSSIER - 53 

Esclata la guerra civil de 1936- 
39. Tot resta paralitzat, pero les 
existencies que hi havia a les caves 
es pogueren salvar, en part, empa- 
redant-ho. Les caves van servir de 
refugi antiaeri durant aquest tragic 
periode, on familiars i amics, quan 
sentiem acostar-se I'aviació baixa- 
vern amb una llarga canys entre les 
dents, tal i com aconsellaven ales- 
hores; no sé que hauria passat si 
una bomba hagués esclatat a 
sobre: rnillor no haver-ho compro- 
vat. 

Fins I'any 1942 no es va reem- 
prendre I'elaboració i I'engrandi- 
rnent de les caves, adquirint nova 
maquinaria i gran quantitat de bar- 
riques bordeleses de roure arneri- 
ca, per a la crianca dels vins amb el 
gust tan caracteristic del roure. 
sabor molt apreciat en aquel1 
temps. 

Cap als anys cinquanta. el Sin- 
dicat Agrícola d9Artés s'inicia també 
en la producció de vins escumosos, 
amb un procés inicial semblant al 
nostre, avui tambe en plena expan- 
si6 comercial. En aquesta mateixa 
epoca. Joan Homs, hereu del mas 
Riusech d'Artés, arnb estudis de 

Ouimica i Enologia. s'interessa 
també per aquestes elaboracions i, 

després de proves totalrnent positi- 
ves, no arriba a comercialitzar cap 
producte. 

I aixi arribem al mornent actual, 
de plena expansió del cava, amb 
elaboracions molt depurades pels 
avencos de I'enologia com potser 
no s'havien fet mai al llarg de tota 
la seva historia, aconseguint-se uns 
vins més equilibrats, lleugers i aro- 
matics. 

Els caves produits amb aquests 
vins, com és Iogic. són mes fins i 
aromatics, i no es prudent ni acon- 
sellable guardar-los tant de temps 
com abans; si són ben elaborats, el 
punt optim de consum oscil.la entre 
I'any i mig i els tres anys després 
de I'embotellat. 

Aquests caves s'haurien de 
beure de classe BRUT, que es on 
s'aprecien rnillor les seves quali- 
tats. En el SEC o el SEMISEC s'al- 
teren bona part de les seves carac- 
terístiques. Gracies a la divulgació 
que esta fent I'INCAVI -0rganisrne 
depenent de la Generalitat de Cata- 
lunya- donant a coneixer els vins i 
caves de la nostra terra, el public 

interessat esta descobrint les seves 
quaitats i la manera de tastar-los. 
tant en la seva temperatura optima 
de consum, de 5 a 8" C, amb un re- 
fredat lent, corn amb un element 
que és essencial: la copa. La copa 
ideal per beure cava és la que té 
forma de tulipa, ja que concentra 
rnillor I'aroma, en contra de la tradi- 
cional, molt oberta i que dispersa el 
gas carbonic. 

Un vi d'estrelles que a la comar- 
ca del Bages i. concretament a 
Artés, va néixer ara fa una seixan- 
tena d'anys. de la ma d'un home al 
qui produi tan bona impressio la 
primera vegada que va tastar 
aquest vi bombollant i daurat, que li 
valgué la seva confianca. En Josep 
Gibert i Galobardes, el meu pare 
-q.e.p.r.-. I arnb record, agraiment i 
respecte, alco la copa de cava en 
un brindis. a fi de que per rnolts 
anys continuem el seu cami, por- 
tant aquesta ambaixada d'alegria a 
les Ilars. 


