
Serveis porta a porta
Tenim més de 100 punts 
de recollida a domicili a Andorra

Av. Tarragona, 42   AD500 Andorra la Vella   
Tel.: +376 803 789   novatel@andorrabybus.com
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‘SOMMELIER’

Daniel Fortuño

ostè ha vingut a An-
dorra en represen-
tació d’una casa
amb solera...

La família Eguren. Cinc genera-
cions de productors de vi a San
Vicente de la Sonsierra, a la Rioja.
Una zona que per les seves carac-
terístiques permet elaborar mol-
tes tipologies de vi.

Il·lustri’m.
Un dels primers cellers de la casa
va ser el Señorío de San Vicente,
una finca amb un sòl que és molt
argilós. El resultat és un vi que
denota molta elegància i finor...
En canvi, en d’altres projectes,
com el de Viñedos de Páganos,
on la terra és calcària, de roca
arenosa, dóna unes altres parti-
cularitats al vi. En tot cas,  el més
important per a un productor és
que, de cada zona, de cada sòl,

intentar transmetre’l en l’ampo-
lla. Que el vi reflecteixi la identitat
d’aquella zona.

El sòl és el factor més decisiu de
cara al resultat final?
Sens dubte l’elaboració és impor-
tant, per no destruir tot el que has
aconseguit a la vinya. Però sem-
pre, depèn d’on s’hagi criat el
raïm, el vi tindrà unes peculiari-
tats o unes altres. Per això cal in-
tentar treure el millor profit pos-
sible de cada terreny. L’edat de la
vinya és un element molt impor-
tant, així com la seva orientació,
l’altitud o les hores de sol. També
hi intervé força el tipus de poda,
si el cep està més o menys carre-
gat... és un cúmul de coses.  

Es parla molt del procés de con-
servació del vi als cellers, però
de quina manera l’hem de guar-
dar a casa?
Quan compris un vi tingues pre-
sent que és un ésser viu. És una
cosa que cal tenir molt en compte
un cop el vols guardar a casa. Per-
què té una evolució. Si la conser-
vació no és correcta podem acce-
lerar-ne l’envelliment. 

Què recomana?
L’ideal és tenir una nevera espe-
cial, climatitzada. Si no, cal deixar
l’ampolla mitja hora abans al fri-
gorífic convencional, perquè com
a mínim arribi als 15 o 16 graus.
No podem servir un vi negre a 22
graus, directament del prestatge.
És un pecat. 

Fins a quin punt és important
decantar el vi?
Si són vins amb molta càrrega
tànnica, perquè són força novells
i porten poc temps embotellats,
convé decantar-los. I amb això
em refereixo a donar-los un cop
d’oxigen, perquè explotin tots els
seus sabors. Però sempre depèn
del producte. Decantant un de-
terminat vi el pots acabar des-
trossant, i en canvi amb un altre,
si no ho fas, el pots beure i no
gaudir-lo en la seva plenitud. 

El vi  anyenc és més delicat? 
Amb els vins vells cal una decan-
tació més acurada, perquè hi to-
qui el punt just d’oxigen. El tipus
de decantador també seria dife-
rent, més vertical, perquè  l’altre
objectiu del transvasament és
deixar els pòsits a l’ampolla. Jo,
particularment, decanto poc el vi.
Un grup de vuit persones ho pot
fer, perquè tocarà una copa per
cap i aquell vi no es gaudirà ple-
nament. Però dues persones,
amb una ampolla per a tot un di-
nar, millor que no el decantin,
per poder assistir a tot el procés
d’evolució del vi.

V

XAVIER  PUJOL

“Quan compris un vi tingues
present que és un ésser viu”

>> La personalitat del vi
És un dels 25 experts que ahir van participar en la III Fira Clàssic Vins. Treballa per al

celler Sierra Cantabria, una de les marques més prestigioses de la DO Rioja. 
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JORDI SALAZAR

“Ils bouffent à tous les râteliers.”
En Julien va fer servir aquesta ex-
pressió quan li vaig explicar l’es-
pectacle ofert per DA, Cd’I i Ld’A
confeccionant les llistes electo-
rals d’Andorra la Vella amb un fi-
nal de traca i mocador. En Julien
és un noi francès amb qui com-

parteixo estones enriquidores de
conversa en català. Desconeixia
l’expressió, però la vaig trobar en-
certada per definir el serial esper-
pèntic amb Ferrer, Minguillón,
Cinca, Gallardo i companyia (la
llista és tan llarga que m’ocuparia
tot l’espai). El cas de la capital ens
mostra de nou que hi ha una praxi
política –amb honorables excep-
cions– que és endèmica a la qual
ens hem acostumat. No sé quan
ha de passar ni com, però ha d’ar -
ribar el dia que els ciutadans

apartem del poder d’una vegada
per totes aquests que, eloqüents
en la paraula i disfressats amb pell
de xai, no tenen cap escrúpol a
l’hora de cercar les maneres de
fer-se amb el poder per gestionar
el bé públic i sotmetre’ns als seus
capricis. Ha d’arribar el moment
que el noble art de la política s’im-
posi davant de la baixesa moral
dels qui per un râtelier són capa-
ços de pactar amb qui sigui o
d’empènyer qui calgui, mostrant
la cara més roí de la condició hu-

mana, amb un clar menyspreu
cap als ciutadans fins al punt de
sentir-se insultats. Ha d’arribar el
dia que ens revoltem contra
aquesta manera de fer política,
contra la politique politiciene i rei-
vindiquem l’honestedat, la cohe-
rència, els principis ètics, la digni-
tat com a valors essencials de la
política. I només així ens sentirem
orgullosos dels nostres servidors
públics. De moment només ens
en podem sentir d’alguns dels que
no hi seran.

la seca, 
la meca i... ‘Râteliers’
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