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i paràmetres com les varietats emprades, el temps de criança, el licor 
d’expedició, l’origen dels vins, o el temps que envelleix el vi abans 
de fer-ne la segona fermentació, tot plegat fa que hi hagi un ventall 
immens que permet diferents i fantàstiques harmonies.  
Dins d’un mateix àpat, podrem triar un cava diferent per a cada plat. 
Un per als aperitius, un per als plats principals i un per a les postres. 

Has de regalar un vi a una persona molt especial i no t’importa 
gastar-te el que faci falta. Quin vi triaries?
El més important a l’hora de triar un vi per a algú altre és personalitzar. 
Tu no pots regalar el millor vi del món a la persona que més estimes, 
perquè segurament aquest missatge no arribarà amb la contundència 
que ella necessita. És més interessant regalar-li un vi que li recordi 
un record bo viscut, un viatge, una experiència en parella, un àpat 
d’harmonia… el vi com a exemple d’un record agradable o com 
a esperança d’un record bo per reviure. Per a mi el vi té aquesta 
capacitat d’abocar costumisme, tradició, històries (apassionades o no), 
vinculades a la memòria, que en cada cas és diferent i personal.  

Defineix-me cuina tecnoemocional…
Potser la definició l’hauria de fer el Pau Arenós, que és qui està a punt 
de treure un llibre amb aquest títol; però, en definitiva, es tracta d’un 
mot que intenta englobar i definir la cuina que es fa en aquest moment. 
Parla d’una relació en la qual el diàleg entre la ciència i la cuina es fa 
més evident, on per fi es trenquen aquestes barreres. El cuiner ja pot 
dir sense por que no hi entén sobre física o química, però que vol saber 
per què passen les coses a la cuina. I en definitiva el que representa 
la cuina tecnoemocional és aprofitar totes les eines del saber de la 
ciència per aprofundir-hi; millorar tècnicament en la interpretació dels 
plats; optimitzar els recursos perquè tot i utilitzant la tècnica de la 
ciència el producte quedi net, viu i amb molta expressió de sabor, 
i que mitjançant això, es pugui arribar més fàcilment a l’emoció. 

Els sommeliers tenim el privilegi 
de poder aportar experiències de 
vins tastats arreu del món.


