SETEMBRE: EL VI
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La verema

s

a les comarques gironines

normalment comencava la verema a les comar-

ques gironines. Avui, la implantacié de varietats
foranes molt acceptades actualment a les nostres zo-
nes viticoles i 'exigéncia de fer les coses ben fetes han
comportat que la verema comenci alguns anys inclus
al mes d’agost. L'Us de varietats procedents de paisos
més freds, que al nostre pais maduren més aviat per-
qué hi ha més hores d'insolacio, és el que ens ha dut a
aquest allargament de dies de verema. Cal collir cada
varietat de raim quan els ceps, carregats de penjolls
al seu punt optim de maduracid, prenyats d’'un most
que ha perdut la seva acidesa excessiva i guanyat en
dolcor, necessiten esclatar. Avancar o endarrerir la

Era a final de setembre i principi d’octubre quan
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collita pot significar obtenir vins de caracteristiques
molt diferents. Durant aquest mesos de final d’estiu
i comencament de la tardor és quan les vinyes pre-
senten el seu aspecte més exuberant. Els ceps estan
carregats de gotims de diferents colors: verd clar,
verd fosc o granat. Els cellers elaboradors, les des-
rapadores, les premses i tines de fermentacid, inac-
tives durant tants mesos, comencen la seva activitat,
frenetica quasi les vint-i-quatre hores del dia. Quan
el raim és madur, no podem esperar més: s’ha de
collir. Una sobremaduraci¢ els pot portar a pansir-se
si el temps és sec o0 a podrir-se si el temps és humit.
L'altre perill és el d'una pedregada inesperada, que
pot deixar la qualitat i la quantitat minvades. La vere-



> [l-lustracions: La Mare (197¢), amb un peu a Verges, d’on és el seu pare, ha treballat per al diari £[ Pais, per a Ulnstitut
Ramon Llull i per a les revistes Quimera i Letras Libres, entre altres.

ma ben feta i al seu moment déna mostos sans, que
son el primer pas de la bona qualitat del vi. El bon vi
comenca a la vinya. Es quan tot s’ha acabat, al cap de
poques setmanes, que podem assaborir el fruit de la
terra i del treball de 'home. Actualment, a part de
UEmporda, que és la zona vitivinicola amb més pro-
duccio de les comarques gironines, s’ha recuperat la
vinya i la produccio de bons vins al Gironés, la Selva i
altres comarques. Avui ja podem gaudir de la verema
i els seus bons vins a llocs com Sant Marti Vell, Sant
Jordi Desvalls, Sant Feliu de Buixalleu i Blanes. Tots
aquests sants i també sant Galderic, patro dels pa-
gesos catalans, vetllaran perque la collita d’enguany
sigui abundant i de bona qualitat.

Miquel Martin (Begur, 1969) ha publicat, entre
altres obres, Hi ha amors que maten, Lestratégia de
la gallina, Cabells de Medusa i Dictadors de butxaca.
Col-labora a La Vanguardia, Diari de Girona, Gavarres i
Revista de Girona.

Paraula
de vi

costa els llavis teus als llavis de la tas-
<< sa; / beuvi, si en tens; frueix, perqué la
vida passa. / Val més penedir-se d’ha-

ver begut massa / que ser vell, tenir set i sentir la ma
lassa». Aquesta és una estrofa d’Els Robayat, d'Omar
Khayam, poeta, matematic, astronom i filosof persa,
un dels autors que més rellevancia atorga al vi en
la seva obra, fins al punt d'identificar-lo amb la vida
mateixa i amb Déu; autor, per cert, d'una gran mo-
dernitat tot i els gairebé mil anys que ens en separen.

La historia de la literatura, en totes les llenglies
i cultures, en totes les epoques, esta farcida de refe-
réncies al vi, que sovint s’utilitza com a metafora del
plaer immediat, del gaudi del present, pero també
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com a simbol de vitalitat i joia. Llull, Cervantes, Ra-
belais, Shakespeare o Goethe, poetes i narradors, ens
han convidat sovint a fruir de la literatura i del vi, dos
plaers que es busquen, es troben i es complementen.
Vet aqui com Charles Baudelaire ens revela l'antidot
contra el tedi i la feixuguesa del temps: «Embriagueu-
vos incessantment! De vi, de poesia o de virtut, com
més us plagui». | com Guerau de Liost resumeix les
grans satisfaccions de l'existencia en un sol vers: «Un
celler selectissim i una caixa de llibres». Jorge Luis
Borges va escriure Soneto del vino, poema en el qual
atribuia al vi la invencid de l'alegria. Pablo Neruda, per
la seva part, va elaborar una oda al poder evocador
del vi, metafora de tot allo de positiu que conté la vida.
Fins i tot hi ha obres en qué el vi adquireix propietats
magiques que permeten viure a Uinterior de la ment
d’altres persones, com li succeeix al protagonista de
No se sap mai, la primera novel-la d'Imma Monsé (en
aquest cas amb un Gewurztraminer alsacia).
Tanmateix, el vi es pot associar també a la deca-
dencia, al pas del temps, a la vida gastada i debades
viscuda. Heus aqui un fragment del colpidor poema
Autoretrat a seixanta-cinc anys, de Joan Vinyoli: «Mi-
ra'm la cara encesa / de satir vell. Quina vinosa / color
de vida molt viscuda, / ja no recuperable. Vasos buits».
| alhora el vi pot esdevenir un element balsamic, un
simbol de la maduresa serena, de l'evidencia que allo
més essencial rau en allo més senzill, com s’esdevé

El son
de la vinya

L setembre la vinya ja no pot més. O, dit d’altra
Amanera, ja ho té tot, ens demana poder repo-

sar. En collirem la fruita, la deixarem ben neta i
potser passarem l'arada perque la terra respiri. La ve-
rema és de conceptualitzacid simple. El procediment
passa per uns dies de feina intensa i delicada al vinyar,
actualment a partir de la decisié presa després d'un
seguiment mil-limetric dels darrers dies de madura-
cid del raim, per aconseguir una relacié optima entre
sucresiacids. La importancia del moment és extrema,
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en el concis poema de Yeats A Drinking Song: «EL vi en-
traalaboca/ll'amor entraals ulls; / Aixo és tot el que
ens cal saber del cert / Abans que envellim i morim. /
Alco la copa a la meva boca / | et miro, i sospiro».

Deu ser per tot plegat que qui té una bona biblio-
teca té -o voldria tenir- un bon celler. O a la inversa.

perquée d'un bon raim en podrem fer un bon vi sempre
que en siguem capacos, pero mai el farem si el que
aboquem a la tina és d’escassa qualitat. De fet, la ve-
rema és un punt culminant; en molts aspectes, més
que el mateix vi. Per aix0 es converteix en una festa.
Fa més de vint-i-cinc segles que a les contrades
gironines cada setembre es cull raim. El vi empor-
danés és el primigeni de les terres catalanes. | de
més enlla. El territori, abracat pel mar i la munta-
nya, genera unes condicions gairebé ideals per al
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creixement dels ceps, que es mantenen no gaire alts
perqué la tramuntana no els malmeti. El vent, fred
i sec, ajuda a mantenir el bon estat sanitari de les
vinyes, plantades amb les varietats autoctones lledo-
ner i samso (garnatxa i carinyena), que conviuen amb
altres d'implantacié recent. En surten vins destacats,
blancs, rosats, negres, i dolcos excelsos; vins que
s'acaben de criar a l'ampolla tapats amb el suro del
massis de les Gavarres, tecnicament el millor mate-
rial de que es disposa fins avui.

A Uhivern, quan la vinya dorm a redds del seu cicle
biologic, el vi és 'Unic contacte que ens queda amb
la vida dels ceps. Girona és una ciutat per arrecerar-
se a prendre vi. Penso que la seva ubicacio original
purament estratégica sobre la Via Augusta, amb una
planta atipica i irregular, li confereix encara ara un
ambient intim i protegit, perfecte per abocar-se ple-
nament a la intensa i reconfortant experimentacio
organoleptica. Em cal repetir de nou, amb una certa
tebior ritual, l'acte d'obrir una ampolla. Llevo la cap-
sula polidament des de la part inferior de la riscla,
clavo el punxo del llevataps, ben recte, per a una ex-
traccio neta del tap, faig un primer cop de nas a la
base tenyida del suro i tombo el vi cap al vorell que
el deixara caure a la copa. El comparteixo. A partir
de llavors tot esdevé experiéncia. Aprenentatge i re-
cord. En aquest cas sense la pressio de la lectura
professional. A voltes, mentre tasto, penso en les
semblances entre les terres gironines i les piemon-
teses, en les maneres de fer i en els vins que s’hi
elaboren. També en U'heterogeneitat dels dos pai-
satges. | en les meves estades a Asti, en els vinyars
pacients, i en molts apats a cases d'amics i a dife-
rents indrets. Recordo ara un sopar a l'Osteria dal
Gal Vesti, un petit restaurant obert a la casa on va
néixer Cesare Pavese. Hi vam beure un barolo acom-
panyat d'uns antipasti, unes cebes al forn farcides de
robiola i un vitello tonnato.

El tast és una eina de generacié de plaer, com
també d'aprenentatge i comunicacid. Senzill. Res a

veure amb sofisticacions i altisonancies. Només ens
ajuda a entendre queé hi ha al darrere de cada vi. Lla-
vors, si tenim l'oportunitat de trepitjar la terra on han
crescut els ceps i conéixer les persones que l'han
treballada, la vivencia sera plena.
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