CELLER TRADICIONAL

Definicio

El celler és el lloc on s'elaborava i guardava el vi.

Notes historiques (historia del vi)

Els romans foren els qui introduiren la vinya a Mallorca. En el segle xiv ja es docu-
menten els primers cellers, que pertanyien a I'Església i al rei. Se’'n troben referéncies

a Inca, Palma i Alcudia. En aquesta epoca ja hi havia lleis que regulaven el conreu i el
comerc¢ del vi.

Als segles xv i xvI 'elaboraci6 de vi donava feina a les poblacions d’Inca, Alcudia i Fela-
nitx. Pero va ser al segle xvil quan es va estendre el conreu de la vinya, a partir de
I'estalvi del delme (si es conreava vinya) i el consum usual de vi i aiguardent que n'o-
bria el mercat tant a Mallorca com a l'exterior.

Celler de Can Ferrer (Santa Margalida). Gravat de I'obra de I'arxiduc Lluis Salvador d’Austria
Les Balears descrites per la paraula i la imatge (1869).

A finals del segle xviil i principis del xix hi va haver una crisi a causa de |'exclusivi-
tat del conreu de la vinya, alguns episodis bel-lics i impostos que agreujaren la pro-
ducci6 de vi. En ple segle xix el conreu de la vinya i la produccioé de vi es recupera
malgrat algunes plagues com la blaveta (1834) i 'oidium o cenrada (1851). L'aparicio
de la fil-loxera a Franca, 'any 1863, afavori més aquesta recuperacié per la forta de-
manda de vi des del pais afectat. El tractat comercial amb Franca (1879) obri un peri-
ode a l'alca per a lavinya i el vi a Mallorca. Aquesta situacié va suposar que s'arrabas-
saren altres cultius (com els ametllers) per conrear la vinya, que va arribar a les
30.000 ha d’explotaciod.
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CELLER TRADICIONAL

La fil-loxera va apareixer a Mallorca I'any 1891 i s'estengué als anys seguents
per tota lilla. L'extensié de la plaga coincidi amb la recuperacié de Franca i la fi
del Tractat de comerg, fets que implicaren una regressié del sector vitivinicola illenc. En-
tre 1891-1900, la devastacié de la fil-loxera i la reconstituci6 de les vinyes amb peus
americans marca el sector. Pero, el 1903, només hi havia 3.350 ha de vinya conrea-
da, ubicades a les zones viticoles per excel-léncia.

Planol d'un celler a Petra de la familia Gual de Torrella. Arxiu del Regne de Mallorca, Torrella 862.

El segle xx s'inicia amb una recuperacio lenta. El 1913 apareix I'Estacié Enologi-
ca de Felanitx per estudiar les vinyes i la produccio, i el 1919 es constitueix la coope-

rativa de Felanitx, es Sindicat, que aporta maquinaria per una nova manera de fer el vi,
especialment rosat.

El turisme es converti en client consumidor del vi gracies al boom turistic dels
anys seixanta del segle xx.
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Celler tradicional

Botes congrenyades
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CELLER TRADICIONAL

Els cups

Els cups son diposits folrats en pedra viva les dimensions dels quals varien segons la
produccié que es feia a cada casa o celler. En trobam alguns que arriben als 40.000
litres de capacitat. Aquests cups es netejaven i desinfectaven amb sosa caustica.

Sobre el cup s'estén un entramat de fusta format per bigues subjectes a obertu-
res allargades i estretes i, sobre aquestes bigues, s'hi col-locava un entaulat de posts.

\

El raim es dipositava sobre aquests taulons i es comencava a trepitjar. Els ho-
mes que feien aquesta tasca es fermaven a unes cordes fixades a les bigues de la
teulada que hi havia sobre el cup i esclafaven el raim amb els peus. Devora es troba-
va un ribell per netejar-se els peus. El most queia dins, filtrant-se a través de les fis-
sures que hi havia als taulons. A dalt quedava la pasta (molla) i la rapa (pinyol i pello-
fa). Llavors se separava la pasta de la rapa, procés que es feia amb les mans o I'ajuda
d’'una forca. La pasta es llancava dins el cup, amb el most, retirant un dels taulons
(procés de maceracio).

Restes d’'un cup a Santa Maria del Cami.

Després, la rapa es passava per un garbell (colador fet amb fusta i amb reixa de
metall amb forats de 2x2cm). Se separava aixi de la resta de la pellerofa del raim.
Aquesta rapa es podia premsar per obtenir un vi de molt baixa qualitat denomi-
nat rapeta i que es guardava en una béta petita de castanyer, o bé es tirava o s'usava
com alcohol de cremar.

D’aquesta manera, el raim que passava al cup (most i pasta) bullia. El cup es ta-
pava bé (fins i tot en ocasions es cobrien els buits dels taulons amb guix) i es deixava
un tub per a la sortida del gas carbonic. Fermentava durant 7 o 8 dies.
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CELLER TRADICIONAL

La fermentacié consisteix en un procés pel qual alguns llevats que conté el medi
de manera natural s'alimenten de la part ensucrada i provoquen la transformacié del
most en vi. Aixd fa que els sucres que conté el most es transformin en alcohol i gas
carbonic. Antany no es controlaven les temperatures de fermentacié i el vi podia per-
dre qualitat. Aquesta fermentaci6 es denomina alcoholica o tumultuosa.

El celler

Passat el temps de la fermentacid, arribava el procés de la destil-lacié. Un home es
ficava en l'aixeta, que té un metre de profunditat, obria el grif6 situat a la part baixa

del cup —el liquid queda a baix i la pasta dalt— i s'omplien les gerres que es transva-
sen a les botes.
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Vista del celler de Son Ramon (Llubi)

Vista del celler de Can Sabater (Binissalem). Restaurat pel Consell
de Mallorca a I'any 2005
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CELLER TRADICIONAL

Al celler trobam les bétes congrenyades, fetes en fusta d'alzina i ullastre, i amb
una capacitat de 1.500-4000 litres. Aquestes bodtes es disposaven al llarg de les pa-
rets i descansaven sobre peces de mares o de fusta per donar-los un poc de rost i
que no rodolessin.

Bota congrenyada a un celler de Binissalem.

Per trascolar el vi, es feia una cadena humana entre l'aixeta i la bota, i s'anaven
passant les gerres. Per dipositar el vi a la béta congrenyada I'home que hi estava da-
munt usava un embut que col-locava dins un forat que té la béta a la part superior.

Aixi, es buidava el cup, se n'extreia el most i quedava la pasta —també conegu-
da com molsa— a l'interior. A continuacié, un home es ficava al cup i carregava sena-
lles d'espart amb aquesta pasta i mitjancant una corriola les treien a l'exterior.
Aquesta pasta es destinava a la premsa i es denominava vi premsat.

El most experimentava, a les bdtes, una segona fermentacié, 'anomenada fer-
mentacié malolactica. Una vegada reposat, el vi es transvasava d'una béta a una altra
amb gerres de 16 litres.

Les botes congreyandes, com qualsevol diposit de liquid, es netejaven, ja que
s’hi formava una crosta anomenada arrop. S'entrava dins la bota per la cadireta i es
rentava amb aigua i calg; aquest procés es repetia dues vegades l'any, quan la bota
qguedava buida i abans de posar-hi el vi. El sistema de tancament era important quan
no hi havia vi, per aixo es cremava una barra de sofre, perquée no hi entras l'aire i es
tancava herméticament. La cadireta es fermava amb estopa i fang.
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CELLER TRADICIONAL

Les premses

Un estri caracteristic del celler és la premsa. S'utilitzava per premsar la pas-
ta que s'obtenia del cup (molsa) i extreure’n el suc que contenia.

Es podia fer amb una premsa d'esportins. Tradicionalment, la premsa
era de fusta o ferro, amb una o dues espigues i una biga transversal.
Aquestes dues espigues es fan rodar i premsen els esportins i el suc cau
directament en un cubell de fusta. El que queda als esportins s'utilitzava
per alimentar els animals, adobar, etc. Aquestes premses, denominades
verticals o de caragol, es movien amb forca humana mitjancant palanques
o rodes. S6n més recents que les antigues premses de biga, utilitzades
també en el premsat del vi, perdo més tipiques del premsat d'oliva. També
hi havia les denominades premses de gabia.

Premsa d'esportins a un celler de Porreres.

Altres estris
En I'elaboraci6 tradicional de vi trobam altres estris o eines.

Una d'aquestes és l'estrucadora, maquina que neteja el raim, xafa el
gra i decanta la rapa. Aquesta giny comptava amb dos corrons que giraven
a diferent velocitat.

Un altre mecanisme es troba al trascolament de les bétes. L'Us d'u-
na bomba, rodada a ma, anomenada bomba de pisté amb dues mane-
gues, facilitava la feina. Una manega xucla el most del grifé de l'aixeta i I'al-
tra I'abocava dins la béta.

També es trobaven bétes i mitges bétes de diversa capacitat per
emmagatzemar el vi, amb cércols de fusta o de ferro: els quartins, els
quartons i quarterons, i els borratxel-los (mig quarterd).
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