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Tota la ciencia que
amaga una copa de vi

L'enoleg Ramon Viader recull en un llibre els aspectes cientifics i téenics sobre
el procés que es desencadena en el cos huma cada vegada que fem un glop de
vi. L'expert reclama més coneixements sobre la gliestio per fer millors vins

% THAIS GUTIERRREZ

esprés de 40 anys d'ex-

periéncia i d’haver tas-

tat vins d'arreu del

mon, endleg Ramon

Viader esvaadonar que
el sector vinicola “s’estava allu-
nyant del métode cientific”, Aquest
expert, farmacéutic de formacid,
trobava afaltar “meés coneixements
técnics sobre com percep el viel cos
huma”. Per aixo va escriure Vi, cos
i cervell, un llibre editat per I'Insti-
tutd’Estudis Catalans il’Associacio
Catalanade Ciéncies del’Alimenta-
cid, en qué descriuamb tot detall el
procés de percepcio del vi a través
delssentitsicom després el sistema
nervios traslladaaquests estimuls al

nostre cervell. “Si millorem el co-
neixement técnic del vi, millorarem
els nostres vins”, diu Viader, que
destaca que el mercat s’ha omplert
de consumidors cada cop més ente-
sos i alhora més exigents “que bus-
quen obtenir plaer a través del vi”,
El primer pas, doncs, és conéixer
molt bé els sentits del cos huma, i ai-
x0 ésel que ens proposaen la prime-
rapart delllibre. Viader explicaque
en el cas del vi els dos sentits més
importants sén el gust i l'olfacte
perque inclouen la percepcid dels
gustos,lesolorsiles sensacions que
generaaquestabeguda. Aquestsdos
sentits reben el nom de viscerals
perque s’associen ales funcions gas-

trointestinals i “sén estimulats per
les molécules que contenen en solu-
cié els fluids nasals i bucals”, segons
explica 'autor en el llibre.
Elprocés d’ensumaridegustarel
vi és complex i fascinant: pel que fa
al'olor, la podem percebre pel nas
o perlabocais’activaapartirde di-
ferents terminacions nervioses
allotjades a les fosses nasals. El re-
corregut de I'olor arriba fins als cen-
tres olfactius superiors, al cervell,
on es discriminen i trobem el com-
ponent emocional de I'olor. L'olor
ens permet establir una vinculacio
amb una experiéncia passada o
trobar similituds amb altres
olors. Pel que fa al gust, un

Veure ungot
de vigenera

processos

complexos
ifascinants

cop tenim el vi a la boca entra en
contacte amb les papil-les de lallen-
gua, més de 10.000, que, tal com ex-
plica Viader, es divideixen entre els
receptors de membrana, per als gus-
tos dolcos, amargs i umami (sabor
gustos), i els canals ionics, que de-
tecten el salat i 'acid. Per Viader,
pervalorar unvi des del punt de vis-
ta del gust cal “buscar un equilibri
entre els components” i evitar de-
fectes olfactius i gustatius i per ai-
x0 cita 'endloga Emile Peynaud,
que deia que aquest equilibri és “la
justa proporcié de les parts que es
realcen mituament”.

D’altra banda, Viader també fa
un repas de les propietats més im-
portants del vi:la terbolesa, la visco-
sitat, el color i les aromes, i assegu-
raqueson aquestes tiltimes les més
importantsal’horade valorar unvi.
“Un conjunt de substancies quimi-
ques constitueixen la fraccio aro-
matica del vi”, diul’autor en el lli-
bre, i destaca que en els Gltims 30
anys s’ha multiplicat el nombre
d’olors que coneixem gracies als
avencos dels métodes analitics. Ai-
xi pot valorar millor 'aportacio re-
al de cada aroma al conjunt global

delvi. Amb tots aquests conei-
xements, Viader esta con-
vengut que es faran
vins millors i lloa
les virtuts
d’aquesta be-
guda mil-lena-
A Tia que, “presa
amb precaucio,
ésmoltsaluda-
4 ble”, —

ELS DIFERENTS GUSTOS DEL VI

¥ Dolc: prové de I'alcohol i el sucre. Com més
atoms de carboni té el liquid més augmenten la
densitatila sensacié de pastositat.

I Salat: les sals d"acids organicsi el clorur de
sodi sén els responsables que el vi tingui
aquest gust, totique és el que queda més
dissimulat en global.

u Acid: aquest gust prové dels acids tartric,
citric, malic, lactici acétic.

= Amarg: els tanins en sén els responsables.
Alguns vénen de les bétes de fusta, d'altres de
la pellofai els pinyols del raim.

¥ Astringent: els polifenols i les sals d"alumini
F'aporten, toti que només es déna en vins

negres.

m Metal-lic: els vins d"avui en dia solen ser
pobres en metalls i rarament tenen aquest gust.



