es del conreu més ancestral de
la vinya fins al procés tecnologic
més innovador al celler. En cada
glop de vi s'amaga no nomeés
molta recerca historica, també altres disci-
plines cientifiqgues que el converteixen en un
producte viu, Unic i en evolucié constant.

De la ma d' investigadores, investigadors i do-
cents de la Universitat Rovira i Virgili, aquest
cicle pretén descobrir tot el que envolta el
mon del vi a través d'una passejada amb la
ciencia com a companya de viatge.

El cicle es fa en col-laboracié amb la Facul-
tat d'Enologia i el Campus Extens de la URV.
Cada xerrada anira acompanyada de dos tas-
tos de vins de la DOQ Priorat.

TOTES LES CONFERENCIES ES FARAN AL
CENTRE D'ART CAL MASSO (REUS), A LES 19 H.
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4 DE MARG /

El vi a 'antiguitat. g
De regal diplomatic a producte social

JORDI DILOLI / Departament d'Historia i Historia de I'Art (URV)

L'arqueologia ens dona les pistes per esbrinar detalls del pas-
sat. Podem saber quan es va comengar a conrear la vinya, on
s'han trobat les primeres restes de vi, com se’n va expandir la
produccié pel mén... En aquesta xerrada també coneixerem
com es feia el vi a I'antiguitat i com va arribar a la peninsula
Ibérica. Produim el vi com ho feien els nostres avantpassats?
Quin paper tenia en la societat? Quin gust tenia?

Acompanyar un apat amb una copa de vi és un fet habitual
i acceptat. Pero, és realment una bona companyia? Per que
a les etiquetes dels vins ens adverteixen que conté sulfits?
Quin paper hi tenen els polifenols? Coneixerem per qué cada
cop més investigadores i investigadors treballen per estudiar
els microorganismes implicats en el procés d'elaboracié del
vi, controlar les reaccions bioquimiques que es produeixen i
analitzar el valor de les molécules del vi per determinar quin
efecte tenen en el nostre organisme.

15 D'ABRIL /

Les catedrals del vi

DAVID MORENO / Escola Técnica Superior d'Arquitectura (URV)
RAMON ARNABAT / Departament d'Historia i Historia de I'Art (URV)

Queé impulsa la construccié dels cellers cooperatius a Cata-
lunya des de finals del segle XIX? Qui hi ha darrere d'aquest
moviment? Com funcionava i s'organitzava? Coneixerem la
figura d'alguns arquitectes i les seves influéncies. També
aprendrem a identificar les formes arquitectoniques que es
poden contemplar en nombrosos cellers cooperatius que hi
ha, prenent com a referéncia les obres de I'arquitecte César
Martinell a la Terra Alta.

20 DE MAIG /

De la vinya al celler L

ASSUMPTA MATEOS /
Departament de Bioquimica i Biotecnologia (URV)

Només a les comarques de Tarragona tenim vuit DO, una
de les quals, la del Priorat, és qualificada (DOQ). Aprendrem
quines diferéncies hi ha entre elles i quines varietats de raim
son propies de cada zona. Ha canviat la manera de tractar el
raim? Hi afecta el canvi climatic? | si volem fer un vi ecologic,
biodinamic o sense sulfits? Coneixerem tot el que passa a la
vinya abans i després de la verema, i també els processos
d'elaboracié dels diferents tipus de vins.

Fer que una persona trii un vi o una experiéncia enoturistica
que desconeix depén de molts factors. Un dels quals és la in-
formacid i la imatge que li arriba del producte que ha de con-
sumir, i en aquest procés la comunicacié hi té un paper clau.
Parlarem del mén de la comunicacié del vi, de I'enologia i de
I'enoturisme, veurem eines i estratégies que s'utilitzen en la
comunicacié d'aquest aliment.

8 DE JuLIiOL /

Vins i maridatges %

FRANCESC LLADO / Xefidocentala URV

Hi ha molts factors que determinen per qué ens decantem
per prendre un vi o un altre. L'ambient, I'estacié de I'any, el
tipus de celebracio, el menjar que I'acompanyara, fins i tot
I'estat d'anim o la masica. El cultiu de la vinya també esta
associat a un territori amb una gastronomia, clima i costums
determinats. Aquesta xerrada revelara els secrets per fer un
bon maridatge i que I'eleccié del vi sigui la més adient per a
cada ocasio.

21 D'OCTUBRE /

El marqueting del vi ﬁ

JAUME GENE / Departament de Gestié d’Empreses (URV)

El vi s'ha convertit en un producte de consum de primer or-
dre. Pero, qué ens impulsa a comprar-lo? Que fa que ens
decantem per un vi i no per un altre? En aquesta decisio
intervenen molts factors que cada vegada tenen més en
compte els productors i els cellers. En aquesta xerrada co-
neixerem com el vi es pot obrir les portes al mercat apli-
cant diferents tecniques de marqueting i neuromarqueting i
quins factors determinen la decisié de compra.

Com interaccionen els nostres sentits amb les molécules
del vi? La percepci6 de les diferents aromes o defectes
d'un vi, tant a escala visual, olfactiva, gustativa com tactil
es tradueix en unes sensacions que fan que els vins ens
atreguin d'una manera diferent a cadascu. En aquesta xer-
rada coneixerem quines pautes se segueixen en el mén de
la degustacié professional, perd també descobrirem com
els nostres sentits determinen la interpretacio dels tastos.

16 DE DESEMBRE /
Qué hem heretat de grecs i romans?

JOAQUIN RUIZ DE ARBULO /
Departament d'Historia i Historia de I'Art (URV)

Des de fa milers d'anys, el vi ha estat un element fortament
lligat a celebracions i a tota mena d'esdeveniments socials.
En I'época grega i romana no s'entenen alguns rituals sen-
se la preséncia d'aquest producte. Pero, quin simbolisme
tenia? Qui en podia beure? En quines circumstancies? En
aquesta xerrada coneixerem alguns detalls sobre la icono-
grafia que envolta el vii quin és el llegat que ha arribat fins
els nostres dies.



