
Menjar 1 beure 

Negre, fresc i lleuger 
Renovar els vins, trobar nous sabors, noves 
ocasions i també nous clients és un dels 
objectius actuals dels millors vinaters. I de 
vegades ho aconsegueixen. 

N Joan C. MARTIN 

o em referesc quan dic 
això de «negre, fresc i lleu-
ger» a Carl Lewis o a Ed-
win Mosses, encara que 
aquest últim, que era el 
símbol del nou puritanis-
me nord-americà de Mr. 
Reagan, haja eixit un po-
quet fresc (i és que un dolç 
no amarga ningú). No, 
parle d'un vi negre, fresc i 
lleuger, de bona elaboració 
i millor creació. Recent-
ment, els cellers Salvador 
Poveda de Monòver (les 
Valls del Vinalopó) van 
presentar als mitjans de 
comunicació el vi «Alacant 
Nou», de la collita 1984. 

És un vi negre d'elabo-
ració recent, com correspon 
a un vi del tipus «nou-
veau», que els francesos 
van posar de moda no fa 
gaire temps. Aquests vins 
—en el cas dels negres— 

exigeixen de l'elaborador 
un gran domini de la vini-
ficació, ja que un vi del 
gust «nouveau» acompleix 
el cicle de verema-vinifica-
ció-estabilització-embote-
llat en un temps molt més 
curt que no els altres tipus 
de negres. Així, el vi «Ala-
cant Nou» és envasat, com 
a màxim, als 45 dies des-
prés de la conclusió de la 
seua vinificació. 

Els cellers Salvador Po-
veda han cuidat aquest 
projecte vinícola d'una 
manera molt especial, en-
cara que és tradició i devo-
ció d'aquest celler fer les 
coses de la millor manera. 
La verema es va avançar 
15 dies per agafar el raïm 
en condicions més fresques 
i pures (com més tarda a 
fer-se aquesta, el raïm perd 
condicions d'estabilitat ve-
getal). Abans, els bancals 

de raïm de monastell o mo-
nestrell —varietat empra-
da per a fer aquest vi— 
han estat ben atesos per 
obtenir-ne una bona colli-
ta, ja que 1984 (Orwell a 
banda) ha estat una bona 
anyada per a les denomi-
nacions d'origen valencia-
nes. 

El vi és d'un color co-
bert amb llampecs robins 
(el color ha estat verta-
derament ben aconseguit), 
és intensament aromàtic, 
amb un afruitat record a la 
varietat utilitzada, cosa lò-
gica, motivada per una ela-
boració tan recent. Té un 
sabor equilibrat, amb un 
subtil gust sec i també, en-
cara que lleugerament, un 
abocat que es correspon a 
un vi negre «nouveau». 

Aquest vi es pot prendre 
a una temperatura de ser-
vei fresca. ^Fresca? Sí, els 
vins d'aquest tipus, per les 
característiques i l'elabora-
ció recent, es poden servir 
a una temperatura entre 8 i 
10 graus, ja que la intensi-
tat aromàtica, la fruitosi-
tat i el gust suau, no hi per-
den personalitat. Encara 
més, poder prendre un vi 
negre fresc n'és una qua-
litat destacable. Aquest 
trencament de la dicoto-

mia tradicional dels vins 
blancs-negres permet a 
l 'Alacant N o u acom-
panyar plats de peix i ma-
risc, com també sopes i 
cremes fetes amb produc-
tes de la mar. 

És ideal per a prendre 
amb els arrossos: a banda, 
negre, amb crosta, i amb 
diversos plats que tinguen 
l'arròs com a base. L'Ala-
cant Nou és tot un encert, 
i'nclús en el nom genèric, ja 
que suposa una nova i ima-
ginativa via per als vins 
d'Alacant. 

La gràcia d'aquest nou 
vi és prendre'l entre el mes 
de la presentació —febrer i 
l'estiu—; després, conti-
nua sent un bon vi, però 
no té ja la mateixa subtile-
sa. De tota manera, el ti-
ratge és curt, uns milers 
d'ampolles. Crec que es-
tem davant d'un bon vi, 
que obri un camí que pot 
donar molts èxits als ce-
llers valencians. De mo-
ment, l'Alacant Nou és, 
amb la gestió de Ricard 
Pérez Casado, la de Font 
de Mora i l'aparició del lli-
bre Crítica de la nació pu-
ra, de Francesc Mira, una 
de les millores coses que 
han passat al País Valencià 
en els últims temps. 
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