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A lesimatges, dos moments diferents del taller per fer vi negre organitzat pel Fab Lab i ’Espai de Vi Catala. ctiaatser

Produeix el teu propi vi,
com sempre i amb ajuda tecnologica

El Winemakers Lab conjuga modernitat i tradicid per ensenyar a elaborar negres de taula

NEREIDA CARRILLO
BARCELONA

svan coneixer trepitjant

terra tovaiseleccionant

raimundissabte de final

d’estiu al Priorat, un dis-

sabte de verema. I ara,
després d'uns quants mesos d’apre-
nentatges compartits, anhelen fer
un brindis de vinegre. Sera molt es-
pecial, perque el vi que hi haura dins
les copes que xocaran I’hauran ela-
borat ells i elles. Més d’'una desena
de persones participen aquests me-
sos al primer taller que han posaten
marxa I’Espai del Vi Catalaiel Fab
Lab Barcelona amb I’objectiu que
aprenguin aelaborarlabegudamés
popular. El proposit és que tothom
sapiga fer el seu propi vi.

La iniciativa hibrida les practi-
ques mil-lenaries de ’enologia amb
latecnologia més actual, com ara la
fabricacio digital i la sensoritzacid
ianalisi de dades. Es vol que fer vi
torni a esdevenir una experiéencia

habitualien comunitat. Encaraque
ens pugui sorprendre, el fet que ca-
dascu elabori el seu propi vi no és
nou; pero es va perdent. “Amb el
procés d’industrialitzacid del segle
XX, ens convertim en triadors d’ali-
ments. Aquesta iniciativa té la in-
tencié de tornar a empoderar la
gent que es vulgui fer els seus ali-
mentsiund’ells és el vi”, assegura
Miguel Figini, coordinador de I’Es-
paidel Vi Catala. Per a Tomas Diez,
director del Fab Lab Barcelona, un
dels valors de la iniciativa rau en
aplicar la filosofia del do it yourself
al mon del vi i crear un espai de ta-
ller que sigui un terreny adobat per
al’aprenentatgeil’experimentacio.

Del treball al sol, a I’aire lliure i
amb utensilis rurals, els partici-
pants passen a escenaris totalment
diferents. Asseguts al voltant d’'una
taula, tots miren una pantalla en
que un Excel mostra unainfinitat de
dades que estan apunt de convertir-
se en una grafica. Aquells flamants
veremadors araadopten el paper de
cientifics de dades per escrutar xi-
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La barreja
entre tradicié
i tecnologia
éselque
atrau molts
participants

fres referents a la humitat, la tem-
peraturainterioriexterioroladen-
sitat del liquid. A la taula del darre-
re reposa un dels vasos on van
premsar i introduir el raim re-
col-lectat que volen convertir en vi.
Amb sensors i metodes innovadors
d’analisi de dades estan seguintiin-
fluint en el procés de fermentacio.

Examinar la fermentacio

“Els sensors permeten tenir un pro-
cés més controlat —assegura Diez—;
coneixer millor el teu vi i saber co-
ses que no estan al’abast, que no es
poden copsar a simple vista, o al
gust o quan s’olora”. La tecnologia
del segle XXI es proposa aixi millo-
rar les practiques mil-lenaries de fer
vi. Els sensors s’inclouen entre els
elements tecnologics que el Fab Lab
haafegit al kit tradicional per elabo-
rarvi. Peral curs, utilitzen un kit de
vinificacié ideat i cedit per ’enoleg
del Priorat i referent indiscutible
José Luis Pérez. Conté un vas per
produir unes dues ampolles amb
quatre quilos de raim, un filtre inte-

riorialtres elements als qualsel Fab
Lab hi ha afegit una placa d’Ardu-
ino i instruments de medicio de la
temperaturaila humitat.

La suma de tradicié i modernitat
éselquehaatretmoltsalumnesains-
criure’s al Winemakers Lab. Es el cas
de Maria Valles. Prové d’una familia
de viticultors del Penedeés i, després
d’alguns anys de feinairesidencia a
diferentsllocs del mén, hadecidit tor-
nar i dedicar-se al que fan a casa se-
va. “Vinc d'un mon molt tradicional.
Vull entendre quines innovacions hi
haiamarar-me delademocratitzacio
de fervi”, diu.

“El vi —explica Figini- té, fona-
mentalment, quatre moments. El
primer és la part prefermentativa,
és a dir, recol-lectar el raim, selec-
cionar-lo, preparar elsingredients”.
El procés continua amb la fermen-
tacio, que comportal’accié dels lle-
vats que converteixen el sucre en vi.
“Acabadalafermentacié —afegeix el
coordinador de I’Espai del Vi Cata-
la— hi ha un procés d’estabilitzacio
iclarificacié”. Finalment, arribema
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I’etapa de la crianca, en que es de-
cideix “sia aquest vi li donem més
temps perque vagi millorant o el po-
sem en marxa com un vi jove”. Les
sessions formatives del Winema-
kers Lab recorren totes aquestes
etapes, en qué I'alumnat compta
amb l'orientacio i la supervisio de
professionals.

Disfrutar i compartir el procés

De tots aquests moments, Martin
Gutmann es quedaamb lafermenta-
cio: “Elque més m’haagradat finsara
és veure l’activitat biologica en el
nostre contenidor experimental”.
Aquest austriac, que segueix for-
mant-se a Barcelona, és un apassio-
natdeles tecnologies digitalsiel mo-
viment maker, pero també té avant-
passats que van créixer i treballar en
una granja. “La interseccid entre la
granja, la produccié d’aliments iles
noves tecnologies digitals és moltin-
teressant”, reflexiona Gutmann men-
trerevisaicontrolales temperatures
del seu contenidor. La tecnologia en-
riqueix el procés de fermentacio per-
que les dades permeten saber com
s’estaproduintiintervenir-hi; podem
decidir canviar la ubicacio del recipi-
ent en una cambra més calorosa per-
que continui fermentant o al contra-
ri. “Es com un ball”, comenta Diez.

Les instruccions sobre si moure o
no el recipient o altres orientacions
les reben els i les alumnes a través
d’un grup de WhatsApp. Per a Gut-
mann, aquest procés en comunitat és
un dels punts forts del projecte. “La
tecnologia ajuda a unir la gent. L’in-
tercanvi d’idees creaun dialegimos-
traque no hihaunatinica manerade
fer les coses, sind que n’hi ha moltes
icap és millor”.

El raim de les varietats garnatxa i
carinyena que van recol-lectar esta a
punt de convertir-se en unviise ser-
vira a taula en una ampolla que reco-
llira el resultat final. Els participants
jaestan preparats per quan aixo pas-
sii,ambunasessio de formacioenfa-
bricacio digital, han dissenyatiposat
apunt els taps i un embalatge perso-
nalitzat. “Vam aprendre com podem
imprimir en 3D els taps —explica Di-
ez—, afer ampollers, a personalitzar
les etiquetes amb la talladora laser i
afer caixes”. Son altres aportacions
delatecnologiaque escombinen amb
processos i debats més tradicionals.

Per a Maria Valles la democratit-
zacio i extensid de ’elaboracio del
vi no erosionara el negoci dels ce-
llers, sind que I'incrementara: “La
gent tindra més interes pel mon del
viimoltes persones descobriran la
feina que hi ha al darrere”. Un cop
acabi el taller, tant ’Espai del Vi Ca-
talacom el Fab Lab Barcelona prete-
nen donar continuitat a la iniciativa
amb altres sessions de formacio de
blancs i escumosos. Pero també vo-
len anar més enlla, explica Figini, i
crear “una mena de coworking de
start-ups del mon del vi” ales quals
s’afegeixin entorns per alafabricacio
d’altres aliments com ara formatges.
Potser quan tinguin el seu vi acabat
i embotellat, els alumnes també
brindaran per aiX0. s




