NYS enrera a causa
;3 d'haver venut tot el
2 vi de lanostra cullita,
tinguérem d’acudir a
les tavernes per a
proveir-nos del que
necessitivem per sl
consum familiar. Les naturals convenién-
cies de l'economia casolana ens aconse-
llaren comprar dei més barat, blane, negre
o rosat, ja que, sl és bo, ens agrada
i ens va bé sigul del color que sigui;
emprd, aviat, les exigéncies del paladar
ens induiren a augmentar el presupost
per a adquirir-ne de més preu, sense que el
resultat ens arribés a satisfer ni quan com-
pravem del més car que venien a les taver-
nes. Alguna vegada trobarem vi barat rela-
tivament acceptable, en relaci6 al seu prey,
perd alegria durava poc perque al tornar
a la mateixa taverna per a proveir-ne de
nou, resultaba que ja s’havien acabat les
existéncies, i Havors ni comprant altra qua-
litat de més preu obteniem satisfaccio, per-
que molies voltes el més car resultava in-
ferior a Valtre fins a 'extrem d’ésser dolent,
quasi bé impotable. Resultat: una verdade-
ra desorientacié per a decidir quin viia
‘quin preu ens convenia adquirir-lo, ja que
a tots preus dominaven els dolents encara
-que per efzar en trobessim algun porrd
d’acceptable.

Des de llayors teniem una gran curiositat
‘per a esbrinar quins podien ésser els fac-
tors que influien en la fixacié del preu dels
vins a les tavernes. | I' ocasié s’ ens va

presentar, un parell d’anys després, quan,
per altres circumstancies, tinguérem de
practicar un detingut estudi dels vins de
les tavernes.

Va ésser en 'anyada vinicola del 1913
al 14 quan adquirirem, sens distincié de
barris ni carrers, mostres de vins negres,
blancs i rosats, de consum corrent, i des
del més barat al més car. Reunirem aixi
gaire bé un centenar de mostres quin ana-
lisi complert efectudrem amb tota cura i
detencié. No insertarem aqui aquests ana-
lisi complerts perque ocuparien quasi tot
un nombre d’aquesta notable Revista del
benemeérit CENTRE DE LECTURA i no és ne-
cessari per a les conseqiiencies que de ells
n'hem de deduir, dat I'objectiu del present
arlicle. De totes maneres, ens plau fer
constar que dits analisi complerts els te-
nim a disposicié de tots els que desitgin es-
tudiar-los més detingudament o des d’altres
punis de vista dels que avui hem esculiit.

Direm, dones, en primer lloc, que dels
vins venuts a la menuda a les tavernes,
aquella anyada, els blanecs aconseguiren un.
preu més elevat ja que, si bé tant per als
blancs com per als negres va predominar
el preu de ('25 pessetes el porrd, en po-
guérem comprar de negre a quinze céntims
mentre que el blanc més barat que troba-
rem ne costava vint; i mentre el negre més
car, trenta cine, els blancs, quaranta i fins
cinquanta céntims el litre.

Altra anomalia que vaig observar es la
de que, si bé quan se ven el vi a I'engrés
s'estableix un preu determinat per grau i



carga, quan el vi es ven a la menuda no es
té per a rés en compte ailal métode de fi-
xacié de preu. Entre tots els vins analitzats,
o’hi trobarem de blancs de 141 15 graus
efectius 1 fins de 19,4 graus en conjunt {és
a dir, en forga i en potencia baix la forma
de sucre o sigui grau de dolg) cotitzats a
25 céntims el litre, mentre que n'hi havia
altres del mateix color i de menys de 14
graus que’s venien a 30 céntims, havent-ne
trobat de negres de menys de 13,7 venuts
a 30 céntims i n'hi havia, també negres, de
13,7 a 151 de 13,8 2 20; altres de 14,2 i
15,1, negres, a 30 i 35 céntims respectiva-
ment 1 en canvi els de més de 15, de 16 i
de 17 graus es venien a 25 céntims el po-
rré. No es va tenir tampoc en compte, per
Ia fixacid de preus, Valecohol en potencia
baix la forma de sucre residuari ia que, per
exemple, més barats que el de cinquanta
céntims per litre, que tenia un grau alcoho-
lic total (efectiv i en potencia) de 17,2, va-
rem comprar-ne a quarania céntims un de
18,4 i solament a trenta un de 19,6 1 un al-
tre de 20,6 graus d’alcohol total.

No tenint influéncia en el preu del po-
rr6 de vi, a la menuda, la seva forca alco-
holica, segons acabem de veure, sembla
que haurien de tenir-la alires de les cir-
cumstancies que contribueixen a donar una
valor més o menys gran a un vi determinat,
com s6n, molt especialment, les constituti-
ves del seu estat de sanitat i conservacid.
Perod no va ésser tampoc aixi ja que va re-
sultar que tofls, menys un del centenar de
mostres examinades, contenien encara res-
tes importants de sucre per a fermentar no
éssent estrany que, en aquestes condicions,
i amb les contingéncies dels vins sctmesos
a una venda a la menuda, allotiats de vega-
des dies i dies en botes incompletament
plenes, les acideses volatils presentessin, en
general, valors superiors a la normalitat,
indici segur de conservacié defectuosa i
de malaltia més o menys avencada. Resultd
que tan sols un vi blanci un altre de negre,
ambdos a 25 céntims, és a dir, dels bara-
tets, presentaren una acidesa volatil inferior

a la maxima de 0,7 grams per litre que's.
considera com a normal, i, escepcié feta
d’aquests ving i altres dos de blanes { un
de negre de 25, d'altre blanc de 30 1 del
blanc de 50 céntims, que tenien una aci--
desa volatil igual exactament a 0,70 grams
per litre, tots els demés vins, fins gaire bé
cent, presentaren dita acidesa per sobre de
la normal, i, algun d’ells, tan excesivament
enlairada que sobrepassaba el limit de dos.
grams per litre més enlla del qual, segons
el criteri arreu adoptat sobre la sanitat dels.
vins, han d’ésser aquests considerats com a
impropis per a ¢l seu consum directe, i
sens que aquestes acideses anormals, reve-
ladores de defecte o malaltia, tinguessin
cap influéncia, com hem indicat abans, en
el més baix preu del vi ‘ja que’s doni el
cas de una acidesa volatil, enlairada fins
el limit de dos grams per litre, en un vi
blanc de 0,20, en dos de 0,251 en un de
0,30 i el de que, exceptuant aquests quatre
blancs i altres dos, blancs també, de 0,25,
que tenien una acidesa volatil de 1,6 I'un i
de 1,8 grams laltre, resultd que el blanc
de a 0,40 pessetes el porrd, és a dir, que
el blanc més car excepcid feta del de dos
rals, dona la acidesa volatil més elevada
entre tots els demés vins blancs. | cosa pa-
rescuda va succeir en els negres, donant-se
en aquests la circumstancia de que, excep-
cié feta de un de 0,20 ptes. el porré que
tenia una acidesa volatil de 2,8 grams (es-
sent, en conseqilencia, impropi per a el
consum directe), el vi més car entre tots
els demés negres va ésser també el que va
resultar amb més gran quantitat de acids
volatils, que arribaven fins a 2,6 grams per
litre. De manera que’l vi negre que ens.
costd més car, entre tots els que compra-
rem, resulta completament impropi per a el
consum.

Diguem també que entre els vins estu--
diats no en faltdren de manifestament ai--
guats, no essent aquest aigualiment exclusiu
dels més barats ja que algun, entre els de
més preu, s ens va revelar també a Vanalisi,
ampliat amb aigua. En canvi no en troba-
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rem cap evidentment encabessat. Trobarem
també dos vins contenint una quantitat de
sulfats més gran que la maxima de dos
grams per litre permesos per la Llei de
vins; un altre que arribava just a dit limit, i
altres, fins a set o vuit, en que si bé la se-
va proporcio de sulfats estava dintre dels
limits legals, foren segurament enguixats
amb alguna intensitat.

Resumint lo dit sobre els vins corrents
que comprarem a les tavernes, sense dis-
tincié de carrers, barris, classes ni preus, i
fins adquirint-ne de vegades de diferents
preus i classes a la mateixa taverna, podem
dir que alguns eren aiguats, altres sobre~
enguixats, altres malalts, molts malissima-
ment conservats i altres en millor estat de
‘conservacid perd sens que, cap daquestes
circumstancies, es reflexés en lo més mi-
nim, en el seu preu més barat ¢ més car; i
com que aquest preu tampoc estava en re-
lacid amb la brillantegs, transparencia, pala-
dar i conjunt de propietats organoléptiques
dels vins, podem deduir, com a conclusié
practica de |'estudi a que ens referim, que,
-a Uanyada del 1913 al 14 el comprador de
vi, a la menuda i a les tavernes, que resulta
més beneficiat, sigué, en general, el que
compra el més barat. Succeix aixd fots els
anys? Ens inclinem a ereure que si, entre
-altres raons, per lo que ens va succeir dos
anys abans de fer I'estudi complert a que
ens hem referit, i fo indicat per a 'anyada
de 1913-14, en que r&s extraordinari oco-
rregué sino que fou una anyada com tantes
altres; no hi ha, per tant, cap motin per a
creure que no passa sempre el mateix, ja que
el resultat de nosire estudi ens assenyala
.amb tota evidencia una mena de manera
molt caprixosa, o al menys resulta aixi per al
-comprador, de vendre a la menuda el vi a
les tavernes. Nosaltres, per si acés, si algu-
na altra vegada s’ens ha acabat el nostre vi
i hem hagut d’ana a cercar-ne algun porrd

a la taverna, 'hem comprat, sempre més,
blanc, negre o rosat, tant s'ens en dona, pe~
ré del més barat, i tenim la complerta con-
viceié de que fent-ho aixi hem obtingut, al
menys, la ventatja de l'economia ja que,
pagant-lo més car, el trobariem de millor o
pitjor qualitat exactament lo mateix que
comprant-lo més barat, fent remarcar que
alxd passa sens distineié de barris, ja que,
en carrers cénirics varem adquirir per a el
nostre treball algun vi barat acceptable,
mentre que no ens va pas faltar vi pitjor i
més car adquirit en carrer apartat,

l ara, per acabar, hem de dir que els
ving estudiats gue estaven fora de la Llei a
causa de trafiques, eren en petitissima mi-
noria ja gue la major part ho estaven per
malaltia excesivament avencada. Aixd ens
diu que els taverners que cometen, deiibz-
radament, un frau en el vi son aqui una ex.
cepcid, i nosaltres els hem fet aquesta jus-
ticia, perd també els hem de dir que Pestat
de conservacid en que el solen vendre no és
pas el degut ni el que la Llei permet; i com
vulga que una de les circumstancies que
malmet més els vins, florint-los 1 picant-los,
és el de que les botes estiguin dies i dies
incompletament plenes, acabarem perme-
tent-nos donar-los-hi un concell, a benefict
dels parroquians, que trobaran millors ving
i dels mateixos taverners que podran ven-
dre'ls, a conciencia, més cars i més legals,
i és el de que no escatimin els sofrins i que,
quan tinguin d'encetar una bota grossa, ne
omplin completament amb el seu vi unes
quantes de petites, ja que aixi, cada una de
aquestes haurd d’estar incompletament ple-
na molt menys temps que la bota grossa, i
poden tenir la seguretat de que, fent-ho
aixi, a n'els que vagin a comprar-los vi els
n'hi vendran de més bona o més dolenta
qualitat perd, al menys, no els vendran
com solen fer ara les avencades, i ben
avengades molt sovint, d'un vinagre.
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