APENDIX

JORNADA SOBRE LA PRODUCCIO DE CAIGUARDENT A CATALUNYA
I LA SEVA RELACIO AMB LA GUERRA DE SUCCESSIO

1. RESUM DE LA JORNADA

Durant I'any 2014, la Seccié de Viticultura i Enologia
de la Institucié Catalana d’Estudis Agraris ha organit-
zat diverses activitats lligades a 'aiguardent, el produc-
te resultant de la destillaci6 del vi. La rad per la qual
hem dedicat I'atencié a aquest tema ha sigut que l'ai-
guardent va ser un producte molt important d’expor-
tacié a partir de finals del segle xv1r i fins al segle xIx.
Als inicis, 'exportacié es va dirigir principalment a
Holanda i a Anglaterra. Els nostres historiadors, com
Jaume Torras i Josep Fontana, defensen que l'existen-
cia d’aquest comerg va ser un dels punts que va influir
en el fet que Catalunya es decantés per la dinastia aus-
triaca, enfront de la borbonica, en el procés de succes-
si6 de la Corona hispanica a la mort de Carles II. En
aquest cas, aquest suport es va produir pel temor que la
dinastia borbonica, pels seus lligams amb Franca (prin-
cipal productor d’aiguardent), pogués perjudicar aquest
comer¢ que Catalunya havia iniciat amb aquests paisos
gracies al bloqueig comercial d’'Holanda i Anglaterra
sobre Franga per motius de guerra.

La jornada es va realitzar a Reus perqué aquesta
poblacié és la primera que va iniciar el procés indus-
trial de la producci6 de I'aiguardent i es va convertir en
el primer centre de produccié i exportaci6 a partir del
port de Salou. No va ser un fet casual escollir I'edifici
de la centenaria Estaci6 Enologica de Reus per realitzar
la jornada a causa del record que tenim de la seva tasca
realitzada en pro de la nostra viticultura i enologia,
avui continuada per I'Institut Catala de la Vinyaiel Vi.

La jornada es va dividir en tres parts. En la primera
es van tractar els fets historics de la Guerra de Successié
lligats amb I'aiguardent, a carrec de Jaume Torras, pro-
fessor emerit de la Universitat Pompeu Fabra (de la
seva exposicié en aquesta mateixa publicacié hi ha el
text de la comunicacié i el resum); la ponent segiient,
dintre de la part historica, va ser Anna Figuera, direc-
tora de I'Institut Municipal de Museus de Reus, que en
la seva presentacié ens va parlar de 'expansi6 de la
produccié de l'aiguardent de Reus a les comarques
tarragonines, i de manera especial va fer referéncia al
Priorat, que va iniciar la seva produccié el 1710. Tam-
bé ens va parlar de la produccié a la ciutat de Reus.

A Reus es va installar la primera fassina 'any 1685
a Mascalbé, cami de Vila-seca, i a continuacié se’'n va-
ren installar moltes més fins arribar al maxim, durant
el segle xv111, quan es va iniciar 'exportacié a les colo-
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nies d’America. Tot aquest comerg va durar fins a la
crisi que es va iniciar durant el segle x1x, a partir de
la Guerra del Frances, en part provocada per la pérdua
de les colonies continentals d’Ameérica. Comporta una
baixada del comer¢ de I'aiguardent a favor del vi, fins
arribar a mitjan segle xx, en que la produccié d’alcohol
de vi que fins aleshores estava concentrada a les comar-
ques tarragonines es va desplagar cap a la Manxa.

Després de la part historica, varem dedicar el segon
bloc a la utilitzacié actual de I'aiguardent procedent
de destillacié de productes vinics. Cal afegir que, ja a
partir del segle x1x, apareixen destillacions procedents
de cereals, de remolatxa o de patata que competeixen
amb l'aiguardent vinic perqué sén més economics.

Aquest bloc el va exposar, en primer terme, Matias
Llobet, cap de l'area técnica del Departament del
Brandi de I'empresa Torres, que ens va fer un repas
historic de la fabricacié d’aiguardents i, en concret,
dels de vi. Va donar una explicacié tecnica de tot el
procés d’elaboracié d’un brandi a partir del vi. També
va explicar els metodes d’obtencié dels aiguardents: la
destilacié i les seves fases, i finalment ens va parlar dels
diferents sistemes d’envelliment dels aiguardents de vi
per a elaborar els brandis arreu del mén, i en particular
el brandi catala.

Seguidament va intervenir Maria Assumpta Mate-
os, professora de la Facultat d’Enologia de la Univer-
sitat Rovira i Virgili de Tarragona (URV), que va pre-
sentar la comunicacié «El vermut i la seva elaboracié»,
que en el resum ens diu:

El vermut és, potser, I'aperitiu vinic més conegut i
consumit en l'actualitat a Catalunya. Ja en la primeria
dels temps, cap al 1500 aC, els hindis empraven els vins
herbacis per al tractament de les malalties estomacals i
cardfaques, 'anémia i com a eficacos antibacterians.
Igualment, Hipocrates utilitzava les infusions de donzell
(Artemisia absinthium) i salvia, que dond nom al vi hipo-
cratic, del qual destacaven les propietats digestives, basi-
cament degudes a les substancies vegetals amargants i
aromatiques que estimulen les secrecions gastriques
i, per tant, la gana.

Pel que fa a la composicid, la base quantitativa del
vermut és el vi base més el most o la mistela, que repre-
senta com a minim el 75 % del seu volum final. En se-
gon lloc, el contingut en alcohol ha de ser superior al
15 %, i el sucre, que dependra si el producte es vol més
o menys dolg, estara entre els 40 i els 140 g/l. El quart
component és el caramel de sucre, que contribueix al
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color, cos i gust propis del vermut vermell. El cinqué sén
les herbes aromatiques: plantes senceres, fulles, flors,
llavors, arrels i escorces que aporten 'amargor i les aro-
mes caracteristiques, i que solen integrar-se al conjunt
per maceracié directa en el vi o per infusié en aigua bu-
llent.

Com ja és sabut, cada fabricant té la seva férmula,
fruit de 'experiéncia i el coneixement, si bé les herbes
més emprades s6n gairebé sempre les mateixes, en dife-
rents proporcions per a obtenir un total harmonic, agra-
dable i constant: donzell, centaura, salvia, hisop, nou
moscada, anfs estrellat, fonoll, vainilla, lliri de Floréncia,
circuma, canyella de Ceilan, quina, pell de taronja i/o
llimona, etc.

Finalment, en la tercera part va intervenir Montser-
rat Nadal, professora de la Facultat d’Enologia de la
URY, que va dirigir la part del tast sobre aiguardents i
brandis, i en el seu resum ens diu:

El tast d’aiguardents i brandis comprén les mateixes
fases que un tast de vins: les fases visual, olfactiva i gusta-
tiva. Tanmateix, la singularitat de la seva composicié
quimica, que ve donada per I'alt percentatge en alcohol,
entre 351 50°, suposa un fort condicionant a I’hora tant
d’olorar com de percebre el sabor en boca.

Lalcohol provoca un efecte agressiu o cremant; per
tant, s’ha de tenir cura en el primer cop de nas de no re-
alitzar ensumades prolongades per no perjudicar els sen-
sors olfactius. Amb I'alcohol s'evaporen altres substan-
cies odoriferes, tot i que la gran concentracié d’alcohol
etilic fa més dificil descobrir-les en la degustacié. El glop
en boca haura de ser rapid i no s’ha de deixar estendre el
liquid al llarg de la cavitat bucal, per no provocar deshi-
dratacid i insensibilitat de les papilles gustatives. Lalco-
hol potencia les sensacions dolces a la punta de la llengua
i també les amargues; en canvi, l'acidesa contribueix a
Iequilibri general de manera discreta, sense percebre’s.

Dos parametres a tenir en compte en la destillacié
sén el tipus de copa i la temperatura del producte. La
copa més habitual és la de forma de lira; no obstant aixo,
la copa tulipa reglamentaria (AFNOR) també ens pot
ser d’udilitat. Una amplitud excessiva en el tancament
superior de la copa deixaria escapar I'alcohol amb més
velocitat i ens taparia les fosses nasals. Pel que fa a la
temperatura de servei, es troba entre 8 i 10 °C si estem
degustant aiguardent blanc, mentre que si es tracta d’'un
brandi envellit la temperatura ha de romandre entre 15
i18°C.

La jornada va acabar amb una visita al Museu del
Vermut de Reus, recentment inaugurat. El seu creador,
Joan Tapias, és un colleccionista que des de fa més de
trenta anys recull de tot el mén ampolles, etiquetes,
documents i material molt divers relacionat amb el
vermut. Aquesta colleccié installada en una casa del
barri vell de Reus que també té servei de restaurant ens
fa recordar que aquesta ciutat que als segles xv11 i xvIII
va ser la capital de I'aiguardent a Catalunya, durant el

segle xx es va convertir en la capital del vermut de I'Es-
tat espanyol, i en el seu entorn encara podem trobar les
empreses de produccié catalanes més importants, com

Yzaguirre, Mir6 o De Muller.

2. BREU RESUM HISTORIC DE L’AIGUARDENT
A CATALUNYA

Primerament, voldria definir que entenem per aiguar-
dent. Braudel' diu que I'aiguardent és el producte que
sobté per destillacié del vi o de la brisa. Amb aixo s'ob-
té la separacié total o parcial dels constituents d’una
mescla liquida segons la seva diferent pressié de vapor.
Es realitza vaporitzant parcialment la mescla per escal-
fament i condensant els vapors obtinguts fent-los pas-
sar per un serpenti en contacte exterior amb aigua fre-
da, i es recull el producte de la condensacié, que és
laiguardent, i se separa dels residus. Laparell que du-
rant segles s’ha utilitzat per a efectuar la destillacié ha
sigut I'alambi, que encara s’utilitza en aplicacions
artesanals, i consta d’un recipient tancat on es posa el
material a destillar, que es diu o//a, que es tapa per la
part superior amb un barret que sanomena co//, i és per
on passen els vapors, i finalment el serpenti o conden-
sador que liqua els vapors, com hem dit abans.

La destillacié és una de les tecniques més antigues
de la quimica i encara avui és un métode important al
servei de la inddstria. La invenci6 de I'alambi s'atribu-
eix a molts autors: sacerdots egipcis, savis hindus, xine-
sos, arabs, la qual cosa fa que la seva datacié sigui incer-
ta. Segons Hoefer,” la primera noticia documentada
correspondria a Zosim de Panopolis a finals del se-
gle 11 dC, el qual fa una descripcié molt precisa dels
aparells que hi havia en un temple de Memfis, a Egipte.

Després dels egipcis, aquests coneixements passen
als arabs, i cal citar Jabir ibn Hayyan (721-815) cone-
gut a Occident amb el nom de Geber, el qual va expli-
car diferents tecniques de destillacié en el tractat £/
UWibre de la quimica i la destillacié. Posteriorment,’ a
I'edat mitjana, durant el segle x111, a 'anomenada esco-
la de Salern (Italia) es perfecciona el sistema, i durant
aquest periode moltes obres volen relacionar el metode
per a fer aiguardent amb Arnau de Vilanova. Aquest
punt no s’ha pogut demostrar i pot quedar com una
llegenda; en canvi, si que es pot dir que Arnau de Vila-
nova coneixia 'aiguardent, pero per a ser utilitzat amb
fins terapeutics, tal com ens indica en el llibre De vi-

1. Fernand BraUDEL, Civilisation matérielle et capitalisme: xv-
xvii siécle, Paris, Armand Collin, 1967, p. 182.

2. Ferdinand HOEFER, Histoire de la chimie, vol. 1, Paris, Di-
dot, 1866, p. 261.

3. M. CHASTRETTE, Histoire de la distillation des essences et de
l'alcool (en linia), 2007, <http://udppc.asso.fr/paris2007/docactes/
2007/13205032008102240.doc>.
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nis.* Laiguardent es mantindrd com un producte tera-
peutic durant tota I'edat mitjana. Sera Fernand Brau-
del (1967, p. 180) que ens aportara noves dades, i diu
que l'aiguardent com a beguda comenga a utilitzar-se
durant el segle xv1. Durant el segle xvi1 s’escampa per
molts llocs d’Europa i al segle xviir es produeix una
forta expansié del seu consum. Amb aixo, la seva pro-
ducci6 passa dels alquimistes i apotecaris a productors
lliures relacionats amb la produccié de vi, generalment.
Durant aquest periode, a casa nostra, les fabriques o
establiments on s'obtenia I'aiguardent sanomenen fas-
sines.” La produccid en gran quantitat fa que el seu preu
baixi i sigui a 'abast de molts consumidors, amb la qual
cosa se’n generalitza el consum. S’atribueix als holande-
sos el fet de ser els principals comerciants de I'aiguar-
dent, al costat dels anglesos que també en varen ser
grans consumidors. Els holandesos inicien el comerg a
partir del producte produit a la part atlantica francesa
també cap als paisos nordics, a la vegada que es conver-
teixen en els iniciadors del reforcament dels vins més
fluixos amb aiguardent. En aquest periode, els grans
consumidors de I'aiguardent eren els mariners que feien
les grans travesses maritimes que duraven mesos, i tant
amb l'aiguardent com amb el vi reforgat s'aconseguia
que aquests productes no es fessin malbé i aguantessin
les llargues travesses; a la vegada, com que tenien més
concentraci6 d’alcohol, ocupaven menys espai.

3. L AIGUARDENT A CATALUNYA

Al nostre pais, durant el segle xv11, es produeix una
gran expansié del cultiu de la vinya, tal com ens diu el
professor Fontana,® que es fa resso de 'obra de Pierre
Vilar.” A finals del segle xv11 el comerg de I'aiguardent
arriba a Catalunya pel fet de desviar la compra, per
part d’holandesos i anglesos, de la costa atlantica fran-
cesa al Mediterrani, especialment a Catalunya, a causa
d’un periode de guerra d’aquests paisos amb Franca®
que va provocar la ruptura de les relacions comercials i,
com veurem, Catalunya en sera la principal beneficia-
da. Aixd fa que s’installin a Barcelona comerciants
d’aquests paisos, que seran el motor inicial de la nostra
producci6 i exportacid. Cal destacar Joan Kies, consol
d’Holanda, i Joseph Shallet, consol d’Anglaterra.

4. Arnau de VILANOVA, De vinis, Perpinyd, Merci, 2011.

5. Magda FERNANDEZ (ed.), La fassina Balanya de I'’Espluga de
Francoli, Terrassa, Museu de la Ciéncia i de la Técnica de Catalu-
nya, 2011, p. 22.

6. Josep FonTaNA, «Pierre Vilar i la historia de Catalunya»,
L'Aveng (Barcelona), nim. 297 (2004), p. 13-21.

7. Pierre VILAR, Catalunya dins UEspanya moderna, vol. 11, Bar-
celona, Edicions 62, 1964-1968, p. 325-328.

8. Josep FonTaNa, «La Guerra de Successié: els motius de
Catalunya», Revista de Drer Historic Catald (Societat Catalana
d’Estudis Juridics), vol. 3 (2004), p. 11-23.

Josep Fabregas’ situa els inicis de I'activitat econo-
mica a Barcelona cap al 1661. Joan Kies tenia com a
soci Arnold Jiger' i es varen installar al carrer de Bo-
naire, a la casa Boixadors, avui dintre de les excava-
cions del Born, i des d’aquesta casa varen dirigir im-
portants negocis sobretot d’aiguardent. Es varen casar
amb dones de la nostra societat i el 1678 varen com-
prar una finca'' a Vila-seca, on installaren una fassina
i dos anys més tard en varen installar una segona. Lal-
tra societat important, com hem dit, va ser la formada
per Joseph Shallet i Mitford Crowe (sembla que al
servei de la reina Anna d’Anglaterra), els quals també
varen negociar amb I'aiguardent i instal-laren una fassi-
na a l'area de Reus, i a Matard varen nomenar 'adro-
guer Joan Pau'? representant seu. Parallelament, una
part de la burgesia catalana es dedicara a construir fas-
sines i a comerciar amb l'aiguardent; el 1692 s’instal-la
la primera fassina a Vilafranca i també d’altres per la
costa on hi havia hagut produccié d’aiguardent en pe-
tita escala durant la primera meitat del segle xvi1.

Amb tot aix0 ens trobem a principis del segle xvri1,
en ple conflicte de la successi6 al tron d’Espanya entre
les dues dinasties en conflicte: la borbonica, amb el
pretendent Felip nominat pel testament de Carles I, i
Carles d’Austria, pretendent desitjat per les poténcies
d’Austria, Anglaterra i Holanda, entre d’altres.

El negoci de l'aiguardent esdevé molt important
per a una part de la burgesia catalana i aqui és on co-
menca el conflicte. Aquesta burgesia que en principi ja
shavia decantat per Felip V comenga a pensar, entre
altres coses, en la possibilitat que les dues corones bor-
boniques, la francesa i 'espanyola, hi puguin influir
negativament: «[...] la vinculacié amb Franca i I'inte-
rés mostrat pels francesos d’apoderar-se del trafic amb
el Principat podien posar en perill el model de comerg
exterior que s’havia anat elaborant i era a la base del
creixement econdmic de les darreres décades».’ I,
d’aquesta manera, els comerciants catalans (com con-
tinua Fontana) es consciencien que els convé mantenir
els lligams amb Holanda i Anglaterra. També els dipu-
tats catalans observen que els sistemes de monarquies
d’Anglaterra i Holanda s’apropen més al sistema poli-
tic catala que no venia de concessions reials, ni de furs,
sind de textos discutits i aprovats en corts pels tres

9. Josep FABREGAS, Joan Kies, un comerciant en el transit
dels segles xvir al xvini», a Jornades d’Estudi De la Vinya a la Fassina,
I'Espluga de Francoli, en premsa.

10. Julia BErTRAN, «Radiografia del Borny, Sapiens (Barcelo-
na), nim. 132 (2013), p. 26.

11. Josep FABREGAS, «Joan Kies, un comerciant en el transit
dels segles xvi1 al xvi11», a Jornades d’Estudi De la Vinya a la Fassina,
I'Espluga de Francoli, en premsa.

12. Jaume Torras, «Productes viticoles, integracié mercan-
til a Europa s. xvi-xviiv, Estudis d’ Historia Economica (Palma),
ndm. 14 (1995), p. 23-33.

13. Josep FonTaNa, «La Guerra de Successio...», Revista de
Dret Historic Catali (2004), vol. 3, p. 14.
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bracos en que es dividia la societat catalana i al final
eren sancionats pel rei. Aquests diputats pensen que la
monarquia borbonica, sota I'drbita de Lluis XIV de
Franga, dificilment podria respectar els nostres drets i,
finalment, amb aquests arguments i d’altres, Catalu-
nya i tota 'antiga Corona catalanoaragonesa donara
suport a la dinastia austriaca amb les conseqiiencies ja
conegudes.

Un altre historiador, Francesc Valls,'* en la seva tesi
doctoral, ens fa una analisi sobre el comerg de I'aiguar-
dent a partir de la derrota catalana. Aquest autor ens
diu que a partir de 1714 el comer¢ de I'aiguardent
catala passa per tres periodes.

El primer perfode es desenvolupa fins al 1760, i en
aquest periode Amsterdam continua essent el principal
mercat per a 'aiguardent catala, que va haver de com-
petir amb els aiguardents francesos de Cognac, La
Rochelle, Armagnac, entre d’altres. El nostre aiguar-
dent estava situat dintre del segment més baix del mer-
cat; és un periode de mercat estable una mica a la baixa
com a conseqiiencia d’altres guerres europees, i el mer-
cat de les colonies és encara molt reduit.

El segon periode és a partir de 1760 i Francesc Valls
el considera com l'auténtica edat d’or de I'exportacié
aiguardentera catalana. Aquest periode arribara fins a
I'¢poca napoleonica. Aquest procés s’explica per la

14. Francesc VALLS, El paper de les exportacions viticoles en la
configuracié de les relacions exteriors de l'economia catalana, 1672-
1678, tesi doctoral, Universitat de Barcelona, Departament d'His-
toria i Institucions Economiques, 2001, p. 161-172.

gran demanda provinent dels ports del nord de Franca
com Calais, Dunquerque o d’altres que, per les males
collites en la vinya francesa, no tenen suficient produc-
cié propia, i també pels preus favorables que els fa Ca-
talunya gracies als pactes comercials entre dinasties
borboniques. El comerg a través d’aquests es veu incre-
mentat en disminuir els circuits de contraban angles.
Un altre punt important que afecta Catalunya és la
possibilitat de comer¢ directe amb Ameérica a partir
de 1778, per ordre del rei Carles I1I.

Tot aix0 s’acaba amb la Guerra del Frances i la per-
dua de les colonies continentals americanes, i a partir
de comengaments del segle x1x comengara un cicle que
portara a la fi del comerg de I'aiguardent; apareixeran
altres destillats de cereals, remolatxa i patata, i el co-
merg del vi agafara forca com a producte substitutiu.

Per acabar, voldria mencionar la gran quantitat de
llibres d’historia i novelles que han sorgit en I'actuali-
tat amb la commemoraci6 del 300¢ aniversari del final
de la Guerra de Successié i que en algun moment men-
cionen el tema de l'aiguardent. Una d’aquestes no-
velles és Lliures 0 morts,"” de Jaume Clotet i David de
Montserrat, en la qual els autors, a part de parlar del
comer¢ de l'aiguardent, fan sortir personatges com
Shallet o Crowe i també parlen de la companyia Nova
Gibraltar, creada a Gibraltar per facilitar el comerg de
Catalunya amb América i evitar el monopoli de Cadis.

15. Jaume CrLoTET i David de MONTSERRAT, Lliures 0 morts,
Barcelona, Columna, 2012.
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