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On tot comenca PLANTA 1

L'aventura del vicomencga a la vinya,
una planta domesticada
que ens va arribar per mar

La vinya que dona el raim per fer vi €s un tipus de vinya especial,
que va ser domesticada pels humans fa milers d'anys.
Va arribar a Catalunya per mar.




1. Les primeres llavors

Aix0 que veieu son llavors de raim carbonitzades i mineralitzades.
Es van trobar a la Font de la Canya, a I'Alt Penedes,

i son les mostres de raim més antigues que conservem a Catalunya.
Son del segle vil (7) abans de Crist, és a dir, de fa uns 2.700 anys,

en el moment en que apreniem a domesticar la vinya.




L'origen de la vinya a Catalunya

L'origen de la vinya és molt antic:

durant el neolitic, fa més de 9.000 anys,
els humans van comencar a cultivar-la.
Gracies a aixo, la vinya es va convertir

en una planta coneguda i estimada

que es va expandir per tota la Mediterrania.

Quan els fenicis van arribar a Catalunya, fa uns 2.700 anys,
ens van portar la vinya.

Després van arribar els grecs, els etruscos i els romans,

i ens van ensenyar tecniques meés desenvolupades

per conrear-la, conservar-la, consumir-la i comerciar-hi.

@ j » Si en vols més informacio, pots veure el video.




2. Una planta molt humana

La vinya era una planta silvestre,
pero els humans la van domesticar per fer-ne vi.

La vinya domesticada es cultiva des de fa mitlennis.

Avui, n'hi ha unes 10.000 varietats diferents arreu del mon.




3. Un simbol de civilitzacio

El conreu de la vinya necessita un treball molt enginyos,
perqgue cal fer feines molt diverses i molt precises.

Lavinya és enemiga de l'atzar

La vinya necessita molt temps i treball fins que dona fruits.
Per aix0, cal controlar-ne tots els passos:

escollir bé la varietat de raim, calcular l'orientacio dels ceps,
dissenyar bé el tipus de plantacio...




Els enemics americans

Els pitjors enemics de la vinya son tres plagues:

I'oidi, la filoxera i el mildiu.

Son tan agressives que s’han fet famoses a tot el mon.

Els tres parasits van arribar d’/America del Nord al segle xix (19)

i van causar grans danys a les vinyes catalanes.




Protegirla vinya

Els ceps tenen molts enemics naturals.

Els pitjors son la sequera, les tempestes i les plagues.
Tota una plantacio de vinyes pot morir de cop

si les condicions no son adequades.

Per aixo, els pagesos han ideat estrategies per protegir el raim.

De vegades, aquestes idees han portat altres problemes imprevistos.
Per exemple, els productes quimics

que s'utilitzen per matar parasits

poden tenir efectes adversos per a la salut humana

i per a les plantes i els animals.




El tresor lingiiistic de la vinya

Hi ha milers de varietats de raim

i moltes eines i feines relacionades amb la produccio del vi.
La majoria tenen noms diferents a cada territori.

El mon de la vinya té un vocabulari propi molt creatiu i variat.

@ »» Pots tocar la pantalla per descobrir-ho.




De la sang al fum

Fa segles que conreem raim,

pero no sempre ho hem fet de la mateixa manera.

La tecnica del cultiu evoluciona constantment:

al principi, tot el treball el feien les persones;

despreés, els animals van encarregar-se de les feines més pesades,
i ara, la major part del treball fisic el fan les maquines.

El progrés tecnic avanga, pero, sovint,

té consequencies dolentes per al planeta.

Per aix0 és molt important trobar solucions sostenibles.

> Mira per la porta entreoberta per veure aquest canvi.

DUSANGA
LA FUMEE
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La verema, I'hora de la veritat

La verema és I'Ultim pas del cultiu de la vinya,

i també el més celebrat: és el moment de collir el raim,

de recollir el fruit de tant esforg i treball.

Per aix0, la verema ve acompanyada de festes i celebracions.

-11-



4. Pagesia, treball i propietat

De qui és la terra?

De qui la treballa o de qui la té inscrita en un paper?

Les persones que treballaven les vinyes

sovint no eren les propietaries de la terra.

La relacio entre la propietat i el treball €és molt important
per entendre les relacions socials i els moviments politics
del present i del passat.

També és molt important reconeixer el treball de les dones
tant a les cases com al camp.

@ j » Si en vols més informacio, pots veure el video.
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5. Els paisatges del vi

La vinya té una gran influencia en els paisatges de Catalunya.
Les vinyes ocupen gairebé 60.000 hectarees del territori catala,
| creen paisatges molt diversos i canviants,

que reflecteixen els canvis socials, culturals

i econoOmics de cada epoca.

@ j » Si en vols més informacio, pots entrar a la sala i veure el video.
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6. El comiat del raim

Quan s'acaba la verema, els pagesos s'acomiaden del raim.
Comenca una nova etapa: convertir-lo en suc.

Del raim al most

Després de la verema, el raim es premsa per extreure'n el suc.
Aquest suc es diu «most».

El most fermenta i es converteix en vi.

Els humans han ideat moltes tecniques per premsar el raim.
La més senzilla consisteix a trepitjar-lo amb els peus,

pero ja hi havia premses fa milers d'anys.

@ » Ales pantalles de la sala, s'hi explica com funciona cada premsa.
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Un estri per a cada feina

Després de premsar el raim,

hi ha moltes feines que cal fer fins a aconseguir el vi.

Al llarg dels segles, s’han inventat molts estris per fer aquestes feines:
bascules, cassons, embuts, filtres, botes, aixetes...

| altres estris especifics, com ara les mitxoles,

que servien per reomplir les botes,

o les sofrineres, que servien per desinfectar-les.
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El celler: el bressol del vi PLANTA 2

Al celler, el fruit del raim
es transforma en vi

Ja hem premsat el raim, ara toca fer el vi.

Som dins del celler,

el lloc on es transforma aquest petit fruit en vi

seguint una tecnica que ha evolucionat des de fa milers d'anys.
Hi trobarem botes, ampolles, llevats...,

i hi descobrirem el misteri de la transsubstanciacio:

la transformacio del suc de fruita en vi.
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1. Comes faelvi?

El bon vi comenga amb un bon raim, és a dir, a la vinya.
Pero la feina del celler és molt important.

Cal controlar tots els processos: la fermentacio, I'envasat, la conservacio...
Cal cuidar el vi, tastar-lo i envellir-lo fins al punt desitjat.
Ni a la vinya ni al celler, no es pot abaixar la guardia.

@ j » Pots entrar a veure el video per saber-ne més.
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Que el vi no es faci malbé

El vi és molt delicat, i pot fer-se malbé:

es pot fer agre o acid, o es pot picar o oxidar.

Per aix0, és molt important conservar-lo en bon estat,
per tal que es mantingui estable.

La ciencia ha ajudat molt a millorar la produccio i la conservacié del vi.
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2. De recipient en recipient

La historia del vi és tambeé la historia dels seus recipients.
N'hi ha de moltes menes: els grans cellers,

les botes, les tines, els cups...

Alguns serveixen per fermentar el raim

i altres, per envellir o conservar el vi.

Al final, el vi acaba en una ampolla de vidre.

Pero les ampolles de vidre no sempre han existit.
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La bota omnipresent

A totes les fotografies de cellers, hi apareixen les botes de fusta.
Durant segles, les botes servien per fermentar i transportar el vi,
pero avui dia serveixen, sobretot, per conservar-lo i envellir-lo.
N'hi ha de totes les mides, de molt petites i de molt grans,

i son un element important en la historia del vi.
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L'ampolla revolucionaria

Les ampolles de vidre van ser una autentica revolucio per al vi.
Les ampolles actuals es fabriquen en serie;

son totes idéntiques, barates i ben acabades.

Perdo nomeés fa dos segles que son aixi.

Abans es feien una per una, manualment,

de manera que totes eren diferents.
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Indastria i santuari

El celler és el lloc on es guarden les botes,
els diposits de fermentacio,

els palets carregats d'ampolles...

Abans, els cellers estaven dins de les cases,

pero ara son grans espais independents.
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3. Els oficis del vi

La indUstria relacionada amb el vi va més enlla de la produccio.
També hi ha altres oficis relacionats amb el transport,

el comerg i el consum del vi,

com ara els fabricants d'ampolles, de botes i de taps de suro.
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El boter

Durant molts segles,

tots els pobles de Catalunya tenien el seu boter,

I'artesa que feia botes i tines.

Avui en dia queden molt pogues boteries,

pero encara hi ha alguns boters que segueixen el metode tradicional.

—24 -



El boter de cuir

L'ofici de boter de cuir era molt habitual a Catalunya,

pero avui esta gairebé extingit.

Els bots es feien amb una pell sencera, normalment de cabra,
i servien per transportar liquids de manera comoda i segura.

- 25—



El vidrier

Els gremis de vidriers ja eren importants a Catalunya
durant I'edat mitjana. Eren organitzacions d'artesans

que fabricaven i venien productes de vidre.

Per0 ara gairebé no hi ha vidriers artesans,

perque la industria pot fabricar milers d'ampolles cada dia.
A Catalunya es fan uns 400 milions d’ampolles cada any.
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El taper

La indUstria del suro té milers d'anys.

Els grecs ja feien servir el suro per tapar les amfores.

A Catalunya, la industria surera és molt important:

avui en dia s'hi fabriqguen uns 2.000 milions de taps de suro cada any.
La fabricacio de taps de suro és un proces llarg,

gue comenga al bosc, quan es pela el suro,

i acaba al taller, quan es fabrica el tap.
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Mil i una feines

'elaboracio de vi sempre s'ha relacionat amb altres oficis.

La pagesia, sovint, combinava aquests oficis amb les feines del camp.
Aquests oficis han canviat al llarg del temps:

des dels esparters, que protegien ampolles,

garrafes i botes amb fibra d'espart,

fins als sommeliers d'avui dia, que son especialistes a tastar vins.

Tl LOS
ILER Para F
ELABORADOREs o L LICORES
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-28 -



La ciéncia demana pas

Durant segles, la transformacio del raim en vi va ser un misteri
relacionat amb la magia i la religio.

'experiencia, passada de generacio a generacio,

hi tenia un paper molt important.

Pero, al segle xix (19), la ciéncia ho va canviar tot.

Va néixer I'enologia, la ciencia del vi.

Res no tornaria a ser igual.
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L'enologia surt al carrer

L'enologia, la ciencia que estudia el vi,

no va quedar-se tancada als laboratoris,

sind que es va posar en contacte amb els pagesos

que conreaven les vinyesi amb els productors que feien el vi,
per incorporar nous coneixements, noves eines i tecniques.
Comencgava la nova era del vi.

» Fotografia de I'estacio enologica de Vilafranca del Penedes. Primer quart del s. xx.
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4. Elviescumos catala

Avui en dia, el vi escumos és molt popular.

Tothom coneix el cava o el xampany.

Els primers vins escumosos catalans

es van produir a la primera meitat del segle xix (19)

i van tenir molt exit al Penedes, sobretot, a Sant Sadurni d’Anoia.

Beure's les estrelles

El vi escumos va néixer per casualitat.

Diu la tradicié que Dom Pérignon, un monjo francés del segle xvii (17),
va obrir una ampolla de vi i va veure que li havien sortit bombolles

a causa d'una fermentacio inesperada.

El va tastar i va sentir que les bombolles li petaven a la boca,

i va exclamar: «Germans, veniu... M'estic bevent les estrelles!».

|, des d'aleshores, aquell vi escumods es va fer molt famads.
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Historia i vida dins d'una cava

A finals del segle xix (19), algunes families es van enriquir
gracies al xampany catala.

Es van construir cellers espectaculars,

com el de Codorniu, a Sant Sadurni d’Anoia.

El va dissenyar I'arquitecte modernista Puig i Cadafalch
i es va construir entre els anys 1902 i 1915.

Aquesta n'és la maqueta,

i s'hi pot observar el treball que es feia en un celler.

=y

ey
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Bombolles sota control

Com gque el xampany frances va tenir tant exit,

algunes persones van intentar imitar-lo afegint gas al vi.
Al final, es van aprovar lleis per controlar aquesta practica.
També es van aprovar lleis per controlar altres aspectes,
com ara la procedencia o la composicio dels vins.
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L'elaboracio del cava

El cava es produeix de manera diferent del vi,

| es necessiten eines especials.

Gracies al progrés cientific i tecnic,

els enginyers han fabricat i perfeccionat aquestes eines i maquines.
Aquest és un exemple més de la relacio entre la cienciai el vi.
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5. Vermut, ratafia, brandi, mistela...

Del raim i del vi, deriven moltes begudes i licors.

Els més coneguts son els aiguardents,

pero també sén famosos els vermuts, el brandi, el conyac,
la mistela o els licors d'herbes, com la ratafia.

-35-



Els viatges del vi PLANTA 2

El vi ha viatjat en tots
els mitjans de transport

El vi també esta relacionat amb els viatges.

El comerg del vi va comencar fa milers d'anys:

els fenicis van ser els primers que van portar el vi a tota la Mediterrania;
després ho van fer els grecs i els romans,

i després els catalans van portar el vi a America.

El vi ha viatjat en tots els mitjans de transport,

per terra, per mar i per aire.
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1. Els primers viatges

Al principi, els fenicis, els grecs i els romans

transportaven els vins en amfores.

Les amfores son recipients molt adequats per al vi,

perque tenen una forma allargada i, per la part de sota, acaben en punta.
De manera que, quan arribaven els vaixells,

es descarregaven les amfores i les fixaven a la sorra de la platja.

A més, les impureses del vi es quedaven concentrades a la punta

i aixo feia que la resta del vi estigués net.
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2. Temps de bast i autoconsum

A l'edat mitjana, el transport era molt diferent de 'actual.
A Catalunya, el vi era per a l'autoconsum

i el comerg era a petita escala i per terra.

El vi es posava en botes de pell i botes de fusta,

| es carregava en matxos i mules

que recorrien els camins.

Genovesos i venecians comerciaven per mar
i controlaven el comerg per la Mediterrania.

-38-



3. Aiguardent, indianes i burgesos

L'aiguardent es conserva millor que el vi

i €s més resistent al temps i als viatges a través de 'ocea.
Gracies a aixo, l'aiguardent catala va fer fortuna

a Europa i Ameérica a partir del segle xvi (17).

L'aiguardent i les indianes,

que eren uns teixits que imitaven l'estil oriental,
van ser dos negocis molt importants a Catalunya.
|, gracies als beneficis que van donar,

Barcelona es va convertir en una ciutat industrial i burgesa.
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L'esperit de I'aiguardent

'aiguardent s'obté destillant el vi.

La destillacio és una tecnica molt antiga,
pero els arabs la van perfeccionar.

Per destillar es fa servir I'alambi,

un aparell que serveix per separar liquids.

Els arabs van portar I'alambi a Europa al segle x (10),

Per0, a Catalunya, es va fer famads a finals del segle xvii (17),
quan el conreu de la vinya es va estendre a tot el pais

i van comencar a apareixer botigues d'aiguardent per tot arreu.

'aiguardent també es deia «esperit del vi».
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4. Temps de ferrocarril
i de grans transformacions

Al segle xix (19) hi va haver molts canvis importants

que van transformar el treball, el transport, el comerg¢ i la vida a Europa.
Es va inventar el ferrocarril i aixo va revolucionar el transport comercial.
Van apareixer empreses especialitzades en el comerg del vi,

dedicades a emmagatzemar-lo, transportar-lo

i vendre'l al mercat internacional.
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Terra, mari aire

Fins fa poc, la major part del vi catala es venia a doll,

és a dir, sense embotellar.

En els ultims 50 anys, el comerg del vi ha canviat molt:

els vins viatgen més que mai, i ho fan per terra, per mar i per aire.
Quan s’han de transportar quantitats molt grans de vi,

es transporten per mar;

i quan s'han de transportar quantitats meés petites i urgents,
es transporten per aire.

Els vins catalans arriben a centenars de paisos.

De fet, en algunes zones de Catalunya,

la major part del vi que s'hi produeix es porta a l'estranger.
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L'esperit del vi PLANTA 3

Elviilareligig, I'art,
les celebracions...

Parem taula i servim el vi.

| aqui acaba el cami del vi? No, aqui comenga un nou cami.
Entrem en el mon dels sentits, del plaer, de la inspiracio;
de la sobretaula, del brindis, de la festa, de la celebracio;

de l'art, de la poesia, de I'euforia, de I'exceés, de la prohibicio.
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1. Acadataula, el seu vi

El vi és protagonista a tota mena de taules:

a les tavernes i als banquets reials,

a la taula de cada diai a la de les celebracions familiars.
| a cada taula es pren el vi d'una manera diferent.

L 3 L4
. « X Entra ala sala amb cortines vermelles i gaudeix de la transformacio.

(R

|
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2. Serviribeure vi: disseny, forma i funcio

Al llarg del temps, han aparegut molts recipients per fer,
conservar i transportar el vi,

pero també han aparegut molts estris per prendre’l:

gots, copes, gerres...

Hem fet una tria d'aquests recipients,

i hi trobem des de refinades copes de cristall del segle xvii (17)
fins a embuts de taverna als quals la gent s'amorra per beure.
Fins i tot, hi ha el popular porro catala.
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3. Elrelat del vi

Sempre s’han utilitzat senyals per identificar i vendre el vi,
com ara les marques gravades a les amfores antigues,

als anuncis a les tavernes de l'antiga ciutat de Pompeia,
als alegres cartells publicitaris de vins del segle xix (19)

o a l'actual publicitat massiva.

El disseny grafic forma part de la historia del vi.

L'etiqueta de la malvasia de Sitges

qgue hi ha a la vitrina n'és un bon exemple.
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4. 10.000 anys de brindis

Fa milers d'anys que celebrem banquets,

asseguts al voltant del foc, estirats en un sofa o asseguts a una taula,
ja sigui per fer rituals, per fer tertulia o per passar-ho bé.

Els banquets han anat canviant

i s'han adaptat a les modes i als costums de cada epoca.
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5. Latauladels déus

L'origen de les religions esta molt relacionat amb el vi.
En moltes cultures,

el vi s'utilitzava per entrar en contacte amb els déus.

A Gilgameix, una obra que es va escriure fa 4.500 anys,

hi apareix la tavernera Siduri, que era la deessa del vi.

Els grecs adoraven Dionis i els romans adoraven Bacus,

que eren dos noms per al déu del vi.

Els cristians creuen que, durant la missa,

el vi es converteix en la sang de Crist.

Els jueus fan servir el vi per santificar el seu dia sagrat, el sabat.
Els musulmans creuen que beure vi és pecat.
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6. Euforia, rauxa, embriaguesa...

El vi alimenta, perdo també emborratxa.

De vegades, algunes persones beuen vi

per alterar el seu estat d'anim o la seva consciencia,

i aixo ha tingut molta influencia en la nostra historia cultural.

El vi sovint és present a les reunions socials
perque fa que les persones es deixin anar

| tinguin ganes de relacionar-se i celebrar.
Prendre una mica de vi pot tenir efectes positius,
pero prendre’n massa pot provocar embriaguesa
i perdua de control,i, fins i tot, addiccio.

@ j > Entra a la sala i mira el que t'envolta.

Vasdevyig)
s torayy oo™

U (poetaxings, segi i

vidamuntla taule.
] Mm’mﬂ! it
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7. El cinemademanavi

El vi també és molt present al cinema,

ja sigui en gravacions professionals o d'aficionats.

Algunes pellicules tracten sobre el mén de les vinyes i el vi,
pero, sobretot, en moltes pellicules apareixen escenes

de banquets, brindis i copes de vi.

@ j >»> Entra al cinema. Podras veure-hi fragments de pellicules.
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8. Les muses fan olorde vi

Fa més de 2.000 anys, Horaci, un autor classic llati,

va escriure una carta en que deia: «Les muses fan olor de vi».

Les muses representen la inspiracio en totes les arts

i Horaci volia dir que el vi té un efecte molt important en la creacio artistica.
Al llarg de la historia de I'art, molts artistes han pres vi per inspirar-se

i també han representat moltes escenes en que apareix el vi.
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9. L'esperit del vi, font d’inspiracié de lI'art d'ara

La vida és breu, pero 'art i el vi serveixen per anar més enlla,
perque alliberen la imaginacio i estimulen els sentits.

L'art també esta molt relacionat amb el vi:

de vegades, I'utilitza com a simbol, com a imatge o com a idea,
| d'altres vegades reflexiona i reinterpreta el sentit del vi.
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10. Latertulia del vi

El vi fa parlar la gent. Anima tertulies, debats,

discussions i converses de sobretaula.

Ara et convidem a fer una mica de tertulia.

Seu a la cadira que més t'agradi,

escull qui et vingui de gust escoltar i pregunta-li el que vulguis.
Hi ha persones molt diverses. Pot ser que coneguis algu.

@ » Interacciona amb les pantalles per parlar amb els personatges.
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11. Elvifafesta

El vi fa festa.

Ens relaxa, ens fa més sociables, ens obre la ment.

Al llarg de la historia,

el vi ha estat present a tota mena de celebracions:
sopars, casaments, comiats, retrobaments, nits de festa...
| també a les festes religioses i a les populars.

| fins i tot quan viatgem, visitem les tavernes

i tastem els vins de llocs diferents.
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12. El brindis dels bons auguris

No sabem exactament com va comencar la tradicio de brindar.
Hi ha moltes cultures que brinden:

els grecs i els romans ja ho feien,

i els xinesos també brinden des de fa milers d'anys.

Sigui com sigui, avui dia continuem brindant

per celebrar moments de felicitat i desitjar-nos sort.

| ara, abans d'acabar la visita, vols brindar amb nosaltres?

@ G »Entra a l'espai interactiu per gaudir de la sala.

L'entrada general inclou una degustacio.

Baixa a la primera planta i te la serviran alla mateix.
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