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1. PRESENTACIO

1.1 INTRODUCCIO

El treball consisteix en fer un estudi de les cartes de vins dels restaurants de
'Emporda i Girona per tal de veure el pes que tenen els vins de la D.O Emporda.
Primerament no es tenia una tematica clara del Treball Final de Grau. Després de
pensar en diferents temes, seguien sense ser convincents fins que es van publicar
les llistes de tutors juntament amb els temes proposats. S’ha pres la decisié de triar
'Enoturisme com a tematica del treball, ja que causa una gran curiositat i el mateix
any s’ha cursat I'assignatura Gastronomia i Enologia que ha estat de gran interes.
El terme d’Enoturisme és molt ampli, per tant, s’ha decidit acotar la tematica,
estudiant les cartes dels vins dels restaurants. Pensant sobre el tema que s’ha
escollit, s’ha conclos que es molt interessant poder fer aquest projecte, ja que s’han
realitzat molts estudis sobre les diferents D.O tant d’Espanya com de Catalunya i
les seves caracteristiques, pero practicament no s’han dut a terme recerques que
posin en relacié la importancia que tenen els vins de la D.O Emporda en les cartes

dels restaurants de 'Emporda i Girona.

Aquest treball es centra en la Denominacié d’Origen Emporda, ja que ofereix
diferents activitats turistiques relacionades amb el vi com ara visites als cellers, la
ruta del vi o maridatges. El cas es que no es sap realment si totes aquestes activitats
per a donar a coneixer els vins de la zona influeixen en I'eleccid per part dels
restaurants en oferir més vins d’aquesta D.O en concret i no pas d’altres. Per aquest
motiu, s’ha volgut realitzar I'estudi per veure la importancia que tenen els vins de la

D.O Emporda en els restaurants de la zona que s’ha esmentat anteriorment.



1.2 OBJECTIUS

Per tal de poder realitzar aquest projecte s’han plantejat un objectiu principal i un

secundari.

L’objectiu principal del treball consisteix en determinar el pes dels vins de la D.O
Emporda en els restaurants de lEmporda i Girona. De la mateixa manera es vol
observar si el vide la D.O Emporda té més o menys pes en els restaurants segons

la seva tipologia de cuina.

1.3 METODOLOGIA

Per tal de poder dur a terme aquest estudi, primerament es realitzara una cerca a
través de fonts secundaries sobre la informacid necessaria per elaborar el Marc
Teoric del Treball Final de Grau. Aquesta informacié s’obtindra mitjangant la cerca
de documents fiables com ara llibres de la biblioteca fisica i digital de la Universitat
de Girona fent Us de paraules clau com ara enoturisme, D.O Emporda i vi. També
s’usaran articles de revistes cientifiques, pagines web oficials i cercadors com ara
Google Académics per tal d’obtenir tota la informacié necessaria. Un cop es disposi
de tota la informacio es fara una seleccié d’aquella més rellevant i interessant per

'elaboracio del Marc Teoric.

D’altra banda, es fara la recerca de fonts primaries. En aquest cas, per tal de poder
obtenir les cartes dels vins dels restaurants, caldra contactar amb la Federacio
d’'Hostaleria de les comarques de Girona per sol-licitar el llistat de restaurants que
en formen part. Un cop es disposi d’aquesta llista es fara un recompte de la quantitat
de restaurants de l'Alt i Baix Emporda i Girona, per tal de saber el nombre de
restaurants necessaris per determinar la mostra. La mostra s’escollira
aleatoriament, contactant amb tots els restaurants i esperant que d’entre tots

s’obtingui una mostra total de 149 per tal de tenir un marge d’error del 10%.

Un cop s’obtingui aquesta mostra es procedira a fer un document Excel amb els 149
restaurants numerats per tal que siguin anonims, la localitzaci6 i municipi de cada

restaurant, si es situa dins o fora de la D.O Emporda, si el municipi disposa de cellers



0 no, tipologia de restaurant i la quantitat de vins que té cada carta agrupats per
tipus (blanc, rosat o negre) i a quina D.O pertanyen. Una vegada classificada
aquesta informacid es procedira a realitzar un buidatge a 'SPSS per poder-la

analitzar. Es generaran diferents grafics i s’extrauran les conclusions.

2. MARC TEORIC

En aquest punt es desenvoluparan tres conceptes per tal de poder entendre el tema
tractat. El concepte d’enoturisme, el desenvolupament local de destinacions

enoturistiques i el significat de la Denominacié d’Origen dels vins.

2.1 ’ENOTURISME

El turisme del vi és un concepte nou i dificil de definir. Sempre s’ha tingut interés i
preocupacio pel coneixement dels processos d’elaboracio del vi, la qual cosa facilita

el fet de crear nous productes, ja que el turisme esta en constant evolucio.

Segons Elias, (2006:64), el turisme del vi sén tots els viatges i estancies dirigides al
coneixement dels paisatges, les tasques i els espais de I'elaboracio del vi , i les
activitats que augmenten el seu coneixement i adquisicié i poden generar

desenvolupament en diferents zones vitivinicoles.

En base a la definicié anterior, 'enoturisme pot partir de dos conceptes: el turisme
rural i cultural. Tal com exposa (Beita, 2010) el turisme rural sén aquelles activitats
turistiques que es realitzen en un espai rural i tenen com a proposit interactuar amb
la vida rural, coneixer les tradicions i la forma de viure de la gent i els atractius de la
zona. (Mallor, Gonzalez-Gallarza Granizo, & Fayos Gardd, 2013) explica que el
turisme cultural no te una sola definicid, ja que és una forma de turisme que obeeix
les necessitats i motivacions dels propis consumidors. Aquest tipus de turisme es

basa en elements tangibles: museus, monuments, llocs historics, etc i a la vegada



en elements intangibles com ara una forma de vida, costums, festivitats tradicions,
etc. Una de les caracteristiques que defineix el turisme cultural es 'autenticitat que

tracta d’oferir coneixements a través de I'experiéncia.

Per tant, es podria interpretar que I'enoturisme és una combinacio de turisme rural i
cultural. Per una banda, el turisme del vi es desenvolupa en un espai
geograficament rural, els cellers es situen en poblacions generalment de menys de
2.000 habitants (com és el cas de la D.O Emporda) (Generalitat de Catalunya,
2017), on el turista es troba en contacte amb la natura apartat de centres urbans i
pot coneixer les tradicions de I'elaboracié del vi. D’altra banda, el concepte del
turisme del vi, es podria relacionar amb el turisme cultural, ja que l'usuari busca no
nomeés una experiencia sind també coneixements especifics del vi per poder-lo
apreciar i interpretar. No només el vi en si, sindé també la zona on s’ha cultivat, cosa
gue influeix en el seu gust, olor i tipus de raim que es planta. Tot i aix0, per
considerar-se enoturisme el motiu principal del viatge ha d’estar relacionat amb el

mon vitivinicola.

2.1.1 PERFIL DE L’ ENOTURISTA

Cal diferenciar els termes de turisme gastronomic i enoturisme. Tal com s’esmenta

a larticle (Medina & Tresserras, 2008) en el cas de I'enoturisme, el turista es
desplaca motivat pel vi en si i per la cultura d’aquest vi, d’'un indret concret tot i que
possiblement gaudira de la gastronomia del lloc, perd en aquest cas no és la seva
principal motivacio. En quant al turisme gastronomic, és més important pel turista el
plat o algun restaurant especific que no pas el vi, que en aquest cas queda en un

segon pla.

També és important diferenciar el perfil del consumidor d’aquest tipus de turisme.
Segons (Medina & Tresserras, 2008)el mercat de I'enoturisme es divideix en 3 tipus

de segments generals:

- Amant del vi: aquella persona que té un cert nivell educatiu i s’'interessa tant

pel vi com pel seu procés d’elaboracié. El vi és el motiu principal del seu



viatge i és possible que ja hagi visitat altres regions vitivinicoles en altres
ocasions.

- Interessat en el vi: aquella persona interessada en el mén del vi, coneix el

seu procés d’elaboracid, pero el vino és el seu principal proposit en el viatge.
- Curios del vi: és un perfil de turista que esta poc familiaritzat en el procés
d’elaboracio del vi, es possible que visiti els cellers com a atraccio turistica i

no pel seu interes en el vi, ja que no és I'objectiu principal del viatge.

Es pot dur a terme un analisi més exhaustiu de quin és el perfil de I'enoturista.
Segons les dades de I'any 2016 I'edat mitja del perfil d’aquest tipus de turista consta
d’entre els 36 i 45 anys i solen viatjar en grups reduits o parelles. A I'enoturista
'atrauen les rutes dels vins no només pel vi sind per la gastronomia i la visita a les
bodegues, pero la majoria dels visitants de les bodegues no solen ser grans entesos
en vi. Tal com s’ha dit anteriorment, cada turista té la seva motivacio per fer un
viatge, pero el principal estimul de I'enoturista acostuma a ser la cultura del vi o sol

ser una activitat que forma part del seu viatge.

El 86,2% d’enoturistes utilitzen com a mitja de transport el vehicle propi i un petit
percentatge fa us de l'autobus, tren o avié. El 50,70% pernocta en el desti, el tipus
d’allotjament varia d’entre Hotels de 3 i 4 estrelles, cases d’amics o familiars i

allotjiament rural.

Les activitats que realitzen son visites a les bodegues, compra de vi, gastronomia

local, degustacié de vins, visita als museus del vi i la visita a pobles.
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Figura 1: Perfil de I'enoturista.

Font: (Hosteltur, 2016)

Aquestes dades han sofert un canvi durant el segon semestre de I'any 2016 i
principis de 2017. L’edat mitja dels enoturistes predominant ha passat de ser de 36
a 45 anys a la franja d’entre 46 i 65 anys, tot i que I'atracci6 principal no ha variat.
Les activitats realitzades en desti han tingut alguns canvis en primer lloc s’ha
mantingut la visita a les bodegues, seguidament de la gastronomia local, degustacio
dels vins, la compra de vins ha baixat del segon lloc al quart i la visita a pobles

vinicoles s’ha posat per davant de les activitats culturals.

4. ACTIVIDADES REALIZADAS EN DESTINO

m &

Visitar Disfrutar de la Degustaciéon Comprade Visitar pueblos Actividades
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Figura 2: Perfil de I'enoturista.

Font: (Hosteltur, 2017)



2.2 DESENVOLUPAMENT, ACTIVITATS TURISTIQUES

Segons (Hall & Richard, 2000) el vi sempre ha estat associat amb la zona del
Mediterrani, a causa dels grecs i els fenicis que en el seu temps ja tractaven el vi.
S’ha de tenir en compte que el vi no només és una activitat agricola siné una forma
de vida de molts paisos del voltant del mar Mediterrani. El turisme és important, no
nomeés pel municipi sind també pels cellers per poder promoure i vendre el vi de la
zona. Les rutes del vi han existit des de la primera meitat del segle pero és

actualment quan s’han comencat a expandir i a donar-se a coneixer.

Tal com exposa (Lavandoski, Pinto, Silva, & Vargas-sanchez, 2016) una de les
formes de promoure I'enoturisme en un indret es establir una ruta del vi, oferir
esdeveniments i experiencies relacionades amb els cellers. (Miranda Escolar,
Belén; Fernandez Morueco, 2011) El vi és un producte que defineix un territori en
concret, ja que cada indret té un tipus de sol, raim, clima, forma de cultiu i elaboracio
del vi diferent. Es va crear I'associacié ACEVIN (Asociacion Espafiola de Pequefias
y Medianas Ciudades Vitivinicolas) per tal d’agrupar tots aquells municipis que
formen part de la Denominacié d’Origen on l'activitat econdmica relacionada amb
'agroindustria del vi predomina a la resta d’activitats. D’aquesta manera es donen
a coneixer les zones vitivinicoles amb I'objectiu d’augmentar activitats relacionades
amb el turisme (ruta del vi, allotjiament, restauracié) o el territori (cultura, tradicio,

patrimoni).

En una ruta del vi hi ha components naturals com ara muntanyes i el paisatge en
general i components fisics com ara el celler, museu del vi, etc pero també en forma
part la gastronomia de la zona, la visita a un centre d’'informacio i I'allotjament. Cal
tenir en compte que la ruta turistica enologica esta formada per empreses publiques
| privades i aquestes han de treballar de forma conjunta per poder prestar els serveis
adequats i satisfer la necessitat del turista. Les activitats relacionades amb el vi no
nomeés poden generar riquesa sind també llocs de treball, se’n poden beneficiar tant
els negocis de restauraci®6 com allotament i 'economia de lindret es veu

beneficiada (Millan Vazquez de la Torre & Melidn Navarro, 2010).

L’enoturisme no només beneficia als cellers amb les seves visites i la compra de
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vins sin6 també la localitat en general, ja que com s’ha dit anteriorment, més de la
meitat dels enoturistes pernocten en desti i gaudeixen de la gastronomia cosa que
intervé en el creixement de 'economia del municipi. El turisme del vi cada vegada
esta creant més demanda turistica, per tant, cada destinacio aprofita els recursos,

en aquest cas enologics, per tal d’estimular el creixement econdmic de la zona.

2.3 SIGNIFICAT D.O
Per tal de poder parlar d’'una denominacié d’origen concreta vitivinicola, s’ha de tenir

clar el concepte de D.O. (Denominacié d’Origen)

Segons l'article 3 de (Catalunya, 2002) s’entén per Denominacié d’Origen, el nom
que serveix per designar els vins originaris d’'un ambit territorial que coincideix,
totalment o parcialment, amb Catalunya, la qualitat o les caracteristiques dels quals
s’aconsegueixen gracies al medi geografic i al sistema de produccié, amb els seus
factors naturals i humans, i la produccio, I'elaboracié i 'envelliment dels quals es
duen a terme en la zona geografica delimitada que hagi estat objecte del
reconeixement administratiu corresponent. Cal destacar que en el territori catala es
poden sobreposar les D.O sempre i quan el raim i els vins que s’hagin produit a la
zona compleixin les normes de sobreposicié de les D.O. En aquest cas a Catalunya

a part de la D.O Catalunya hi ha 11 denominacions d’origen relatives al vi.
Les D.O qualificades han de complir un seguit de criteris:

- Han d’haver passat 10 o mes anys des del seu reconeixement.

- Per tal de poder comercialitzar els productes d’aquestes D.O, han d’haver
sigut embotellats en cellers inscrits a la zona geografica delimitada.

- Els vins protegits han de passar un control quantitatiu i qualitatiu des de la
fase de produccié fins que surtin al mercat, que inclogui un control
organoléptic i analitic per llots homogenis de volum limitat

- Els cellers inscrits només poden fer Us del raim que prové de les vinyes

inscrites o vins procedents d’altres cellers inscrits. S’hi pot elaborar vi

11



exclusivament amb el dret a la denominacié d’origen qualificada.

En resum, la denominacié d’origen garanteix que el vi prové d’un lloc, municipi o
comarca i te un prestigi de I'indret on s’ha fabricat, ja que s’ha elaborat seguint una

serie de pautes.

2.4 DISTRIBUCIO DEL VI EN ELS RESTAURANTS

La D.O. Emporda comercialitza els seus vins a través de bars i botigues de vins
especialitzats en aquesta Denominacié d’Origen. Aquests es troben repartits per
diferents municipis de la comarca com s6n Campmany on s’hi troba la Agrobodega
El Parral, a Roses hi ha el Brevatges, a Cadaqués s’hi troba la botiga D’Origen i
'Enoteca Es Poal MF, a Palamds hi ha el Macabeu, a Platja d’Aro s’hi troba Vins de

'Emporda i per acabar, a Palafrugell s’hi troba 'empresa Vins i Licors Grau.

Pel que fa a la restauracid, hi ha tota una série de restaurants associats a la Ruta
del Vi. A Cadaqués s’hi troba el restaurant Compartir, el Restaurant Can Rafa i el
Restaurant Casa Anita. Seguidament a Colera s’hi troba el Restaurant Garbet, a
Begur el Restaurant Hotel Aiguaclara, a Pals el Vicus Restaurant, i finalment a Sant
Antoni de Calonge s’hi troba el restaurant Guillermo, el Restaurant Kubansky i la

Taverna Cal Barber.

Hi ha altres restaurants que no formen part de la ruta del vi pero si tenen vins D.O
Emporda a les seves cartes de vins.

Es vol promoure una major preséencia de les D.O del pais en un dels sectors clau en
la seva comercialitzacio i difusio com és la restauracio. Es pretén distribuir un
distintiu entre els establiments que ofereixin, a la carta de vins, al menys un 60% de
productes de les D.O catalanes. Tal com exposa l'article escrit per (Eras, 2016) ,
aquests distintius a banda de poder ser exhibits, formaran part d’'una campanya de
promocié que incloura entitats publiques i privades, sectors vinculats a la

gastronomia i al turisme, i les xarxes socials. A meés, es preveu que els clients puguin
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distingir els establiments que ofereixen productes del territori i a la vegada on poden
descobrir la riquesa vitivinicola del pais. Els restaurants sén establiments on la
importancia del vi és alta, més que en bars o cafeteries, tal com exposa I'estudi de
(Pastor Balbas, 2009) el moment de més consum del vi en els establiments és
durant els apats dinar-sopar. Els establiments trien els vins en funcié de la “moda”
sigui per la demanda dels clients o la oferta dels distribuidors, pero també haurien
d’assessorar al client amb vins de la zona per, d’aquesta manera, poder
comercialitzar i donar més transcendéncia al producte local d’aquest sector que és

un dels motors del pais.

3. CONTEXT

3.1 DO CATALUNYA

La Denominacié d’Origen dels vins a Catalunya es regeix per la Llei 15/2002, de 27
de juny, d’ordenacié vitivinicola (Catalunya, 2002). Segons Tlarticle 3, la
denominacio d’origen serveix per designar els vins que s’han obtingut en el territori
catala, els quals tenen caracteristiques diferents a la resta de vins d’Espanya, a

causa del medi geografic, sistema de produccid, elaboracié i envelliment.
A Catalunya es poden distingir onze denominacions d’origen relatives al vi:

- Alella

- Catalunya

- Conca del Barbera
- Costers del Segre
- Emporda

- Montsant

- Penedés

- Pla de Bages

- Priorat
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- Tarragona
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Figura 3: Denominacions d’Origen Catalanes.

Font: (INCAVI, 2017)

(Denominacié d’Origen Alella, 2017): el terme municipal d’Alella esta situat en el
sector meridional de la comarca del Maresme entre la costa i la serralada litoral. El
territori de la D.O Alella estava format per 18 municipis tot i que al 2013 va créixer

fins als 28.

(Denominacié d’Origen Catalunya, 2017): la D.O Catalunya esta formada per 300
termes municipals catalans i s’estén pel nord-est de la Peninsula Ibérica entre el

mar Mediterrani i els Pirineus. Aquesta D.O engloba a totes les D.O autonomiques.

(Denominacié D’Origen Conca de Barbera, 2011): comarca situada al nord de
Tarragona, forma part de la vall Fluvial envoltada de muntanyes. Esta formada per

14 termes municipals.

(Denominacié D’Origen Costers del Segre, 2017): en formen part 7 territoris repartits
al llarg del de tota la conca del riu Segre i del Pirineu lleidata: Segria, Raimat, Artesa

de Segre, Urgell, Pallars, Vall del Riucorb i Garrigues.
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(Denominacié D’Origen Emporda, 2015): la zona D.O Emporda situada al nord-est
de Catalunya, limita amb els Pirineus al nord i el mar Mediterrani a I'est. Esta

formada per 55 municipis repartits entre les dues comarques, I'Alt i el Baix Emporda.

(Denominacioé D’Origen Montsant, 2017): D.O dispersa entre la comarca del Priorat

i la Ribera de 'Ebre i formada per 16 municipis.

(Denominacio d’Origen Penedeés, 2016): la zona D.O Penedés s’estén al llarg del
territori entre Barcelona i Tarragona, formada per 3 zones diferenciades: | Penedeés
Superior (propera a la Serralada Prelitoral), el Penedes Maritim (a tocar del mar i de

la Serralada Litoral) i el Penedés Central (entre una zona i l'altra).

(Denominacié d’Origen Pla de Bages, s.d.): zona situada entre formacions

muntanyoses com Montserrat i la Serra de Castelltallat.

(Denominacié d’Origen Qualificada Priorat, 2017): D.O Priorat es una petita regio

situada al mig de les comarques de Tarragona, formada per 11 municipis.

(Denominacié D’Origen Tarragona, 2107): la zona D.O es situa entre les comarques

del Camp de Tarragona i una part de la Ribera de 'Ebre, formada per 73 municipis.

(Denominacié d’Origen Terra Alta, 2016): la D.O Terra Alta esta situada al sud de

Catalunya, entre el riu Ebre i la frontera amb Aragé formada per 12 municipis.

3.2 D.O EMPORDA

Tal com s’ha esmentat anteriorment, una Denominacioé d’Origen (D.O.) representa
una certificacié de qualitat, inclis de sabor, prestigi i de tradicio, basada en la
materia prima, els processos de crianga i elaboracio o la comercialitzacié i consum.
Les D.O. aporten un valor afegit al producte comercialitzat i un valor de marca basat
en la qualitat percebuda, la consciencia o coneixement de la seva existencia per

part del turista i la tradicié que representa.
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La D.O. Emporda es troba situada a I'extrem nord oriental de Catalunya i engloba
55 municipis dels quals 35 formen part de 'Alt Emporda i els 20 restants sén del

Baix Emporda.

Figura 4: Zona D.O Emporda
Font: (Denominacio d’Origen Emporda, 2015c)

La zona de produccié de I'Alt Emporda es situa a I'extrem nord oriental de Catalunya
I abasta des de la ciutat de Figueres fins al nord de la frontera amb Franca englobant
els municipis de: Agullana, Avinyonet de Puigventds, Biure, Boadella i les Escaules,
Cabanes, Cadaqués, Cantallops, Capmany, Cistella, Colera, Darnius, Espolla,
Figueres, Garriguella, la Jonquera, Llanga, Llers, Masarac, Mollet de Peralada,
Palau-saverdera, Pau, Pedret i Marza, Peralada, Pont de Molins, Portbou, Port de
la Selva, Rabds, Roses, Sant Climent Sescebes, Selva de Mar, Terrades, Vilafant,

Vilajuiga, Vilamaniscle i Vilanant.

La zona de producci6 del Baix Emporda, es troba delimitada al nord pel massis del

Montgri, al sud-oest pel massis de les Gavarres, que forma una plana costanera

16



amb el massis de Begur, i a I'est per la Mediterrania. Aquesta area compren els
municipis de: Begur, Bellcaire d’Emporda, Calonge, Castell-Platja d’Aro, Corga,
Cruilles, Monells i Sant Sadurni de I'Heura, Forallac, La Bisbal d’Emporda, Mont-
ras, Palafrugell, Palamoés, Palau-sator, Pals, Regencos, Sant Feliu de Guixols,

Santa Cristina d’Aro, Torrent, Torroella de Montgri, Ulla i Vall-llobrega.

Algunes de les caracteristiques que diferencien el vi de la D.O. Emporda de la resta

son el sol i el clima de la zona.

El fet que la produccié dels seus vins sigui d’elevada qualitat és degut a
'heterogeneitat dels sols que aquesta presenta, ja que soOn de textura sorrenca i
pobres en matéria organica. Solen ser sols acids i es troben a 260m d’altitud a nivell
del mar. Dins de la zona D.O hi ha diferents tipus de sols des de naturalesa al-luvial
a la zona de la plana empordanesa, fins a sols de pissarra i granitics situats en la

zona de muntanya.

Un altre dels motius pels quals els vins de la D.O Emporda son tan apreciats és el
clima de la zona. Un dels fenomens meteorologics que afecten a 'lEmporda és la
Tramuntana, que sovint supera els 120km/h i té efectes beneficiosos per a la vinya.
També cal destacar que els hiverns son suaus amb poques glacades i els estius
calorosos, temperats per les brises marines que fa que el clima sigui idoni per al
conreu de varietats de cicle mitja i alt i per 'elaboracio dels vins dolgos naturals. La
pluviometria es situa al voltant dels 600l anuals i pel que fa la temperatura i la

insolacio, aquesta zona es situa a la regio 3 de la classificacio Winkler i Amerine.

L’escala de Winkler i Amerine, és una tecnica utilitzada per classificar el clima de
les zones productores de vi. La regié 3 d’aquesta classificacio fa referéncia a que el

clima és favorable per a grans estandards de produccio de bona qualitat de vi.

A les vinyes de la D.O Emporda, pel que fa a les varietats del raim s’hi troben les

seguents:
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- Varietats negres: Carinyena o Samsoé i la Garnatxa negra. Cada cop més
s’han anat introduint varietats com I'Ull de Llebre, el Cabernet Sauvignon, el
Merlot i el Syrah.

- Varietats blanques: Garnatxa blanca i roja i el Macabeu. En menys quantitat
el Moscatell, el Xarel-lo i els més recents el Chardonnay, Sauvignon blanc i

Gewurztraminer

Les varietats de raim recomanades i autoritzades pel Consell Regulador de la D.O

Emporda son les seguents:

Varietats recomanades i autoritzades

Varietats blanques Varietats negres
Recomanades
Recomanades
- Garnatxa blanca o lledoner blanc
« Garnatxa roja « Samsé
«  Macabeu o viura - Garnatxa negra o lledoner negre

«  Moscatell d'Alexandria

Autoritzades Autoritzades
- Chardonnay - Cabernet sauvignon
- Gewurztraminer - Cabernet franc
- Malvasia - Merlot
«  Moscatell de gra petit = Monastrell
« Picapoll blanc = Ull de llebre
- Sauvignon blanc - Sira
- Xarelo - Garnatxa peluda

Figura 5. Varietats recomanades i autoritzades D.O Emporda.

Font: (Denominacié d’Origen Emporda, 2015b)
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3.2.1 RUTA DEL VI
En el cas de la D.O Emporda ofereix dos tipus de camins: El cami del vi de

'Emporda i el cami del vi i el Suro amb un cami d’enllag entre les dues rutes.

. "m
v ol

I I I

El cami del Vi de I'Emporda El cami d'Enllac El cami del Vi i el Suro

Figura 6: Cami del vi D.O Emporda.

Font: (Denominacié Emporda, 2015)

El cami del Vi de 'Emporda, dibuixa un tra¢ transversal del mar cap a la muntanya
gue comenca a Roses i acaba a Cantallops. En el cami a part de poder fer la visita
a diferents cellers (35) també es pot accedir a punts d’interés com ara el Parc natural
de Cap de Creus i el paratge natural d’interés nacional de I'Albera, la ruta proposa
visitar Figueres i el museu de Dali, el Castell de Peralada que acull el Museu del Vi

i el centre Enologic Coll de Roses.

En quant al cami del Vii el Suro, constitueix la ruta del sud de la D.O Emporda que
en aquest cas disposa de 10 cellers i ofereix la possibilitat de practicar senderisme
i cicloturisme. Com a punts d’interes es troba el Museu del Suro o I'Aula

Gastrondmica de 'Emporda.

El cami d’enllag, és la ruta que connecta el cami del vi de TEmporda amb el cami

del Vi i el Suro. Des d’aquest cami s’accedeix al Parc Natural dels Aiguamolls
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d’Emporda, Parc Natural del Montgri, les llles Medes i el Baix Ter. A meitat del cami
es troben les Ruines d’Empuries, I'indret que dona nom a 'lEmporda i on les coldnies

gregues i romanes es van establir fa més de 26 segles.

3.2.2 EXPERIENCIES VITIVINICOLES

La D.O. Emporda ofereix una multitud d’experiéncies com visites als diferents cellers

I ales seves vinyes. Aquesta D.O. compta amb un total de 52 cellers: Bodegas Clos
d’Agon a Calonge, Can Sais a Vall-Llobrega, Castell Peralada a Peralada, Celler
Hugas de Batlle a Colera, Celler Mas Patiras a Fonteta, Empordalia a Pau, o el

Gelama a Vilajuiga.

Les visites teatralitzades son altres experiencies que ofereix dita D.O. Aquestes
estan guiades per amfitrions que permeten la coneixenca dels cellers i els seus vins
en una visita diferent. Aquestes visites es poden dur a terme al Celler Cooperatiu

d’Espolla o a la Cooperativa Agricola de Garriguella.

Una altra vivencia és la de dormir entre vinyes en allotjfaments envoltats de natura i
amb vistes al paisatge empordanes. Els cellers que ho permeten son el Gelama,
Lavinyeta, Oliver Conti, Celler Martin Faix0, Celler Brugarol, Cellers d’en Guilla, Mas

Estela, Espelt Viticultors i Mas Patiras.

També és possible gaudir d’apats i maridatges entre vinyes amb dinars, esmorzars,
sopars i picnics degustant propostes gastronomiques Uniques. Permet als usuaris
gaudir de show-cookings i presentacio de productes locals. Alguns dels cellers on
es duen a terme aquestes activitats son Masia Serra, Celler Arché Pages, Terra

Remota, Mas Oller i Empordalia.

No menys importants son els cursos i tallers de tematica diversa que es poden
realitzar en alguns dels cellers esmentats anteriorment o les activitats com la
Verema entre vinyes que es du a terme els mesos de setembre i octubre. Aquesta
ultima permet viure una experiéncia apassionant participant a la verema de I'anyada,

collint i trepitjant raims, coneixent d’aquesta manera el procés d’elaboracié del vi en
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primera persona. Cellers com Empordalia, Espelt, Celler Bell-lloc o Lavinyeta s6n

els que permeten realitzar aquesta activitat.

Una altra manera de poder conéixer a fons tot el mén del vi de 'Emporda és
mitjangant museus i centres enologics. Aquests permeten conéixer la tradicio
vitivinicola del territori. Es troben com a museus i centres enologics I'Oliveda, els

Cellers Santamaria, el Castell de Peralada i el Coll de Roses.

A 'Emporda, es dona al vi un sentit completament transversal, de manera que
aquesta D.O. ofereix també la vinoterapia com a recurs per a poder coneixer en
profunditat els vins de la zona. En aquest tipus de terapia, els usuaris es deixen
mimar per les propietat del raim, cuidant la seva bellesa. El celler Can Sais i el

Castell de Peralada ofereixen aquest tipus d’experiéncies.

El tast vora el mar és una de les millors experieéncies que ofereix la D.O. Emporda.
Es tracta de fer una ruta amb barca observant les vinyes que hi ha vora el mar
mentre es fa la degustacié de diferents vins. Es pot fer en kayak (enokayak), o bé
en catamara o veler. Els cellers que ofereixen aguesta vivencia sén el Castell de

Peralada i Empordalia.

Com a ultima experiencia proposada, es troben les rutes de senderisme que ofereix
el celler Can Sais per gaudir del paisatge empordanes de boscos i vinyes amb tasts

de vins durant la ruta.

3.2.3 ESDEVENIMENTS

La D.O. Emporda ofereix una amplia gamma d’esdeveniments diversos relacionats

amb la gastronomia i el vi de lEmporda.

Aixi, del mes de Febrer al mes de Maig es du a terme una Campanya Gastronomica
basada en sopars maridats organitzada per la propia D.O. Emporda juntament amb

la Cuina de 'lEmpordanet i la Cuina del Vent.
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(La cuina de I'Empordanet, 2017) consisteix en un col-lectiu gastronomic de
professionals de la cuina i de la restauracio que treballa per a la millora i la difusio
de la cuina del Baix Emporda. Alguns dels 20 restaurants amb els quals treballen
son: La Gambeta, el Bo.Tic, la Rosa dels Vents, Mas de Torrent, El Roser 2, Sa

Cova i Casamar.

(La Cuina del Vent, 2017) és un grup gastrondmic que compta amb I'associacio
d’empresaris d’Activitats d’Hosteleria de 'Alt Emporda i amb I'Escola d’Hosteleria
de I'Alt Emporda. El grup reuneix professionals i establiments d’alta qualitat i inicia
el seu cami amb la voluntat de madurar, per tal de compartir i intercanviar
coneixements organitzant mostres, xerrades i seminaris per aixi millorar la qualitat

del servei i contribuir a estrényer els vincles entre la gent de I'ofici.

En aquests sopars maridats que es duen a terme en aquesta Campanya
Gastrondmica, s’ofereixen els millors plats dels diferents restaurants amb els quals
treballen aquestes associacions, gaudint dels vins del celler que quedin millor amb

cada plat.

Un altre esdeveniment que du a terme la D.O. Emporda és el Vivid, el festival del vi.
Aquest és organitzat per el (Patronat de Turisme Costa Brava Girona, 2015) - Ruta
del VI D.O. Emporda. El festival té lloc durant tot el mes d’Abril i té una programacio
d’activitats diverses per a que els participants puguin descobrir i degustar vins de la
D.O. Emporda i tapes elaborades pels bars i restaurants de la Placa Independéencia

de Girona.

Les fires també son esdeveniments que la (Denominacié d’Origen Emporda, 2015a)
utilitza per donar a conéixer i promocionar els seus vins. Aixi doncs, es troben fires
com ara La Terra del Vi, Arrels del Vi, Tocs del Vi de lEmporda i la Mostra de Vins
i Caves de Catalunya, que es du a terme a Barcelona durant les Festes de la Merce
el mes de Setembre. Les fires en ocasions son dirigides al consumidor final i en
altres a professionals. En aquestes fires, es té la possibilitat de degustar els diferents
vins de la D.O. Emporda sovint acompanyats de tapes o altres productes de la zona

com olis, embotits, formatges, coques i restauracio.
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El mes de setembre també té cabuda la Festa de la Verema, organitzada pel Consell
Regulador de la D.O. Emporda i 'Ajuntament del municipi on es celebra, ja que cada
any es realitza en un municipi diferent. Es una festa popular on es celebra el
comencament de la verema i on es simbolitza la premsada del primer most, contant
amb la participacié de la Venerable Confraria de la Bota de Sant Ferriol i la Jove

Confraria de Vins i Caves de 'Emporda.

4. ANALISI

Per tal de poder analitzar les dades que s’han extret del buidatge a 'SPSS, s’han

realitzat diferents grafics.

Mitjana d'ampolles per
restaurant

59
o 12.7 12.89 -
—

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya

restaurants de girona  ®restaurants de I'emporda

Grafic 1. Mitiana d’ampolles per restaurant (Girona i Emporda).
Font: Creacio propia.
El grafic representa la mitjana d’ampolles per restaurant en els restaurants de

'Emporda i Girona.

En el cas de Girona, la mitjana d’ampolles per restaurant és de 45,54, aquesta

guantitat esta formada per una mitjana de 12,83 ampolles de vins de D.O Emporda,
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12,7 d’ampolles de vins de la D.O Catalunya i finalment una mitjana de 20,1
ampolles de vins de la D.O Espanya. En quant als restaurants de 'Emporda,
disposen d’una mitjana de 44,7 ampolles de vi per restaurant. La mitjana de 14,59
ampolles son de vins de la D.O Emporda, 12,89 de vins de la D.O Catalunya i 17,02
de la D.O d’Espanya.

Per tant, en els restaurants de Girona i en els de la zona de 'Emporda, en la mitjana
d’ampolles per restaurant predominen els vins de la D.O Espanya amb 20,11 17,0
respectivament. Seguidament de vins de la D.O Emporda amb 12,83 i 14,59 que
predominen en els restaurants de 'Emporda i finalment vins de la D.O Catalunya
amb una mitjana d’ampolles per restaurant de 12,7 a restaurants de Girona i 12,89

a restaurants de 'Emporda, bastant igualats.

Mitjana d'ampolles per restaurant de
Girona segons la tipologia de vins

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya

myjblanc ®virosat vinegre

Grafic 2: Mitjana d'ampolles per restaurant de Girona segons la tipologia de vins.
Font: Creaci6 propia

En els restaurants de Girona, de la mitjana de 12,83 ampolles/restaurant dels vins

de la D.O Emporda 3,09 son vins blancs, 1,72 rosats i 8,02 negres. En el cas dels
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vins de les D.O de Catalunya de la mitjana de 12,7 ampolles/restaurant dels vins de
la D.O Catalunya 4,39 ampolles sén de vi blanc, 1,63 vi rosat i 6,65 vi negre.
Finalment, en quant a la mitjana d’ampolles de vins de la D.O Espanya, de la mitjana

de 20,01 ampolles/restaurant 4,51 s6n de vi blanc, 0,93 vi rosat i 14,61 de vi negre.

Cal destacar que en els restaurants de Girona ofereixen més vins negres, seguits
de blancs i com a minoria rosats. En aquest cas, dels vins negres predominen els
de la D.O Espanya seguits de la D.O Emporda i els de la D.O Catalunya. En quant
als blancs els de la D.O Espanya i de la D.O Catalunya estan bastant igualats i els
de la D.O Emporda es situen en ultim lloc amb una mitjana de 3,09 ampolles per
restaurant. Els vins rosats son els menys oferts en els restaurants de Girona, tot i
gue 1,72 ampolles sén de la D.O Emporda, seguits de 1,63 de la D.O Catalunya i

com a minoria gairebé 1 ampolla per restaurant de la D.O Espanya

Mitjana d'ampolles per restaurant de
I'Emporda segons la tipologia de vins

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya

mvi blanc ®mvirosat vinegre

Grafic 3: Mitjana d'ampolles per restaurant de 'Emporda segons la tipologia de vins.

Font: Creacio propia
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Els restaurants de 'Emporda, dins de la mitjana 14,59 d’ampolles de vins de la D.O
Emporda, 4,5 ampolles/restaurant sén de viblanc, 2,20 de virosati 7,88 de vi negre.
En el cas de la mitjana de 12,89 d’ampolles de vi de la D.O Catalunya, 5,56
ampolles/restaurant son de vi blanc, 1.67 de vi rosat i 5,65 de vi negre. En quant a
la mitjana de 17,02 d’ampolles/restaurant de vins de la D.O Espanya, 4,93 ampolles

son de vi blanc, 1,12 de virosat i 10,98 de vi negre.

En els restaurants de 'Emporda també predominen les ampolles de vi negre, en
primer lloc de la D.O Espanya amb 10,98 ampolles, 7,88 ampolles de vi negre de la
D.O Emporda i finalment 5,65 de la D.O Catalunya. En el cas dels blancs
predominen els de la D.O Catalunya amb 5,56 ampolles per restaurant, seguides de
4,93 de la D.O Espanya i com a ultim 4,5 ampolles de la D.O Emporda. Els vins
rosats, en primer lloc els restaurants tenen 2,2 ampolles de la D.O Emporda

seguides de 1,67 de la D.O Catalunya i en ultim lloc 1,12 de la D.O Espanya.

Mitjana d'ampolles per restaurant segons la
tipologia de restaurants

D.O Emporda ®D.O Catalunya ®D.O Espanya

Grafic 4: Mitjana d’ampolles per restaurant segons la tipologia de restaurants.

Font: Creacio propia
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Aquest grafic representa la mitjana d’ampolles de cada D.O per restaurant, en
aquest cas, la mitjana d’ampolles per cada tipus de restaurant. Els restaurants
disposen de més ampolles de vins de la D.O Espanya, sobretot en restaurants de
cuina creativa i de mercat amb 28,5 ampolles d’aquesta D.O, seguits dels
restaurants d’arrossaria/marisqueria amb 22,92 ampolles i cuina catalana amb
19,88 ampolles. Cal destacar que en el cas d’altres tipologies de restaurants
predominen els vins de la D.O Emporda amb 10,33 ampolles seguits de vins de la

D.O Catalunya amb 10 ampolles per restaurant.

En una visié general del grafic 9 de les 10 tipologies de restaurants tenen meés
ampolles de vi de la D.O d’Espanya, com a segona D.O que predomina en els
restaurants és la D.O Emporda en 7 de 10 restaurants i finalment en 3 de les 10

tipologies predomina en segon lloc el vi de la D.O Catalunya.

Mitjana d'ampolles en els restaurants
d'arrossaria/marisqueria segons la
tipologia de vins

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya

mvi blanc ®mvirosat vinegre

Grafic 5: Mitjana d'ampolles en els restaurants d’arrossaria/marisqueria segons la
tipologia de vins.

Font: Creacio propia
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En el cas de les arrossaries/marisqueries, disposen de més ampolles de vi negre,
seguides de blanc i com a minoria vi rosat. Dins de les ampolles de vi negre
predominen les de D.O Espanya amb una mitjana de 13,77 ampolles per restaurant
seguides de 6,54 ampolles de la D.O Emporda i 5,31 de la D.O Catalunya. En quant
al vi blanc, la mitjana de 8,08 ampolles per restaurant és de la D.O Espanya,
seguidament de la D.O Catalunya amb 8 i finalment una mitjana de 6,31 ampolles
per restaurant de la D.O Emporda. En el vi rosat la mitjana d’ampolles per restaurant
esta molt renyida entre la D.O Emporda i D.O Catalunya amb 2,08 i 1,92 ampolles

per restaurant respectivament i 1,08 ampolles en el cas de la D.O Espanya.

Mitjana d'ampolles en els restaurants
de cuina d'autor segons la tipologia de
vins

0.33

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya

myi blanc ®virosat vinegre

Grafic 6: Mitjana d'ampolles en els restaurants de cuina d’autor segons la tipologia
de vins.

Font: Creacio propia

En els restaurants de cuina d’autor es pot veure clarament en el grafic que la mitjana
d’ampolles de vins en els restaurants és de vins de la D.O Espanya amb un total de
13 ampolles de vi seguidament de la mitjana de 5,67 ampolles de la D.O Emporda i

5,33 de la D.O Catalunya. De la totalitat de 13 ampolles de la D.O Espanya la mitjana
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de 7,33 és de vi negre, 4,67 de vi blanc i 1 de vi rosat. En quant a la D.O Emporda
passa el mateix una mitjana de 2,67 ampolles es de vi negre, 1,67 de vi blanci 1,33
de rosat. La mitjana de vins de la D.O Catalunya varia en aquest sentit ja que de la
mitjana total de 5,33 ampolles per restaurant 2,67 sén de vi blanc, 2,33 de vi negre

i 0,33 de vi rosat.

Mitjana d'ampolles en els restaurants
de braseria segons la tipologia de vins

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya

myvi blanc ®virosat vinegre

Grafic 7: Mitjana d'ampolles en els restaurants de braseria segons la tipologia de
vins.

Font: Creacio propia

En els restaurants de braseria en la mitjana d’ampolles de vi en els restaurants
predomina la D.O Espanya amb una mitjana de 16,86 ampolles, D.O Emporda amb
una mitjana de 9,01 i finalment vins de la D.O Catalunya amb 5,88. De la mitjana
de la D.O Espanya, 10,5 ampolles sén de vi negre, 4,5 de vi blanc i 1,86 de rosat.
De la D.O Emporda la mitjana de 5,88 és de vins negres, 1,88 de vins blancs i 1,25
de rosats. En quant a la D.O Catalunya els restaurants tenen una mitjana de 3

ampolles de vi blanc 1,63 de vi negre i 1,25 de vi rosat.
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Mitjana d'ampolles en els restaurants de
cuina catalana segons la tipologia de
vins

0.98

D.O Emporda D.O Catalunya D.O Espanya
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Grafic 8: Mitjana d'ampolles en els restaurants de cuina catalana segons la tipologia
de vins.

Font: Creaci6 propia

En els restaurants de cuina catalana la mitjana d’ampolles/restaurant segons la D.O
és la seguent: 19,88 ampolles de vi de la D.O Espanya, 16,3 de la D.O Emporda i
14,03 de la D.O Catalunya. En el cas de la D.O Espanya dins la mitjana de 19,88
ampolles per restaurant, la mitjana de 14,43 ampolles s6n de vi negre, 4,47 de vi
blanc i 0,98 de rosat. De la D.O Emporda la mitjana de 16,3 ampolles per restaurant
es reparteix en 9,77 ampolles de vi negre, 4,38 de vi blanc i 2,15 de vi rosat i
finalment la mitjana de 14,03 de la D.O Catalunya es reparteix en 7,02 ampolles de
vi negre, 5,35 de vi blanc i 1,67 de vi rosat. En aquest cas el tipus de vi que
predomina a la cuina catalana en quant a mitjana d’ampolles/restaurant és el vi

negre seguit del vi blanc i finalment el rosat.
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Mitjana d'ampolles en els restaurants
de tapes segons la tipologia de vins

2.6
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Grafic 9: Mitjana d'ampolles en els restaurants de tapes segons la tipologia de vins.
Font: Creacio propia

Tal com es pot observar en el grafic, en els restaurants de tapes predominen els
vins de la D.O Espanya amb una mitjana de 16 ampolles per restaurant i en una
minoria els vins de la D.O Emporda i D.O Catalunya amb una mitjana de 5i 5,6
ampolles per restaurant respectivament. Les ampolles de vi que predominen en
aquest tipus de restaurant sén les de vi negre amb una mitjana de 10,8 ampolles de
la D.O Espanya, 2,8 de la D.O Emporda i 2,6 de la D.O Catalunya seguidament del
vi blanc amb una mitjana de 3,6 ampolles/restaurant de la D.O Espanya, 1,8 de la
D.O Catalunya i 0,6 de la D.O Emporda
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Mitjana d'ampolles en els restaurants
de cuina italiana segons la tipologia de
vins
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Grafic 10: Mitjana d'ampolles en els restaurants de cuina italiana segons la tipologia
de vins.

Font: Creacio propia

En els restaurants de cuina italiana la mitjana de 15 ampolles de vi per restaurant
sbén de la D.O Espanya, 10,75 de D.O Emporda i 7,62 de la D.O Catalunya. La
mitjana d’ampolles que predomina és de vi negre amb 10,13 de la D.O Espanya,
4,5 de la D.O Emporda i 4,38 de la D.O Catalunya. En el cas de vi blanc la mitjana
de 3,75 ampolles per restaurant és de la D.O Espanya, 3,63 D.O Emporda i 2,5 de
la D.O Catalunya. Del vi rosat els restaurants disposen d’'una mitjana de 2,63
ampolles de vi rosat de la D.O Emporda, 1,13 de la D.O Espanya i per ultim 0,75 de
la D.O Catalunya.
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Mitjana d'ampolles en els restaurants
de cuina mediterrania segons la
tipologia de vins
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Grafic 11: Mitjana d'ampolles en els restaurants de cuina mediterrania segons la
tipologia de vins.

Font: Creacio propia

En els restaurants de cuina mediterrania la mitjana d’ampolles per restaurant segons
la D.O és molt similar. La mitjana de 15,56 ampolles és de la D.O Espanya, 12,5 de
la D.O Emporda i 12,43 de la D.O Catalunya. En els tres casos les ampolles que
predominen son les de vi negre seguides de vi blanc i rosat. En el cas de vins de la
D.O Espanya dins la mitjana de 15,56 ampolles per restaurant 9,75 sén de vi negre,
4,66 de vi blanc i 1,16 de vi rosat. En quant a la D.O Emporda en la mitja a de 12,5
ampolles/restaurant 6,94 sén de vi negre, 3,69 de vi blanc i 1,88 de rosat. Finalment
de la D.O Catalunya la mitjana d’ampolles de vi per restaurant en el cas del vi negre

i blanc és forca similar amb 5,47 ampolles i 4,88 respectivament i 2,09 de vi rosat.

33



Mitjana d'ampolles en els restaurants de
cuina creativa i de mercat segons la
tipologia de vins
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Grafic 12: Mitjana d'ampolles en els restaurants de cuina creativa i de mercat segons
la tipologia de vins.

Font: Creacio propia

En els restaurants de cuina creativa i de mercat la mitjana de vins per restaurant
segons la D.O esta molt igualada amb una mitja a de 28,5 ampolles en el cas de la
D.O Espanya, 27,87 ampolles de la D.O Emporda i 26,12 ampolles de la D.O
Catalunya. Dins la mitjana de 28,5 ampolles de la D.O Espanya, 20,38 ampolles sén
de vi negre, 7,25 de vi blanc i 0,88 de vi rosat. En quant a la D.O Emporda 17,88
ampolles son de vi negre, 6,75 de vi blanc i 3,25 de rosat. Al parlar de la mitjana de
d’ampolles de vi en restaurants de la D.O Catalunya, 14,5 ampolles son de vi negre,

9,13 de vi blanc i 2,5 de vi rosat.
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Mitjana d'ampolles en els restaurants
de cuina internacional segons la
tipologia de vins
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Grafic 13: Mitjana d'ampolles en els restaurants de cuina internacional segons la
tipologia de vins.

Font: Creacio propia

Segons aquest grafic, es pot apreciar clarament que en els restaurants de cuina
internacional en la mitjana d’ampolles de vi segons la D.O predominen la D.O
Espanya i D.O Catalunya amb una mitjana de 11,5 i 8,16 ampolles per restaurant i
com a minoria la D.O Emporda amb una mitjana de 2,66 ampolles per restaurant.
En el cas de la D.O Espanya, la mitjana de 11,5 ampolles per restaurant esta
repartida entre 7,83 ampolles de vi negre, 3 de vi blanc i 0,67 de rosat. En la D.O
Catalunya dins la mitjana de 8,16 ampolles/restaurant predomina el vi blanc amb
una mitjana de 3,76 seguit del vi negre 3 ampolles i finalment 1,5 de vi rosat. Per
ultim, en la mitjana d’ampolles de vi de la D.O Emporda predominen les ampolles

de vi negre amb 1,33 0,67 tant pel vi blanc com pel rosat.
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Mitjana d'ampolles en altres restaurants
segons la tipologia de vins

(v
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Grafic 14: Mitjana d'ampolles en altres restaurants segons la tipologia de vins.
Font: Creacio propia

En el cas d’altres tipologies de restaurant, com a mitjana d’ampolles segons la D.O
predominen les D.O Emporda i D.O Catalunya amb una mitjana total de 10,33 i 10
ampolles de vi respectivament i la D.O Espanya amb una mitjana de 8,5. En els 3
casos la mitjana d’ampolles de vi negre es superior a les ampolles de viblanc i rosat.
En el cas de vins de la D.O Catalunya els restaurants tenen una mitjana de 4,17
ampolles de vi blanc i 0,5 de rosat. En quant a la mitjana d’ampolles de vide la D.O
Emporda la quantitat d'ampolles de vi blanc i rosat esta més igualada amb 2,83 i 2

ampolles respectivament.
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4.1 PROPOSTES DE MILLORA
Per tal de poder donar a conéixer els vins de la D.O Emporda en els restaurants,

tant de lEmporda com de Girona, es realitzaran diferents propostes de millora:

- Crear maridatges exclusius per a responsables del restaurant en diferents
cellers per tal que puguin degustar els vins de la D.O Emporda amb visita al
celler gratuita.

- Col-laborar amb els restaurants per tal que tinguin un vi de la D.O Emporda
sobre la taula com a vi recomanat (un de diferent cada setmana) i a canvi,
crear un apartat a la pagina web de la D.O Emporda amb el llistat de
restaurants que ofereixen el vi.

- Col-laborar amb el restaurant en fer maridatges, en el restaurant 1 cop al
més, de vins de la D.O Emporda i excepcionalment fer-ne un altre amb les
novetats per tal de donar-les a coneixer als clients que hi assisteixin.

- Oferir Rappels als restaurants que comprin vins de la D.O Emporda,
d’aquesta manera es motiva en la venta de producte, ja que es genera un
descompte per X volum de ventes.

- Crear un esdeveniment 0 una experiéncia gastronomica per a aquells
representants de restaurants que hagin assolit un objectiu de ventes
(negociat préviament).

- Fer que el comercial del celler visiti personalment els restaurants
periodicament per informar de les novetats i dels vins més venuts, per donar
a coneixer el producte de primera ma.

- En el cas que el client es vulgui endur 'ampolla de vi tenir un envas especial,
en aquest cas un suro diferent que faciliti el transport de I'ampolla i una bossa
representativa de la D.O.

- Assistir a diferents fires d’hostaleria per tal que els restaurants tinguin meés

coneixement dels vins de la D.O Emporda.
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5. CONCLUSIONS

Un cop conclos el treball, es pot afirmar que s’han complert els objectius establers.
L’objectiu principal del treball consisteix en determinar el pes dels vins de la D.O
Emporda en els restaurants de 'Emporda i Girona a través de les cartes dels vins.
De la mateixa manera es vol saber si el vi de la D.O Emporda té més o menys pes
en els restaurants segons la seva tipologia de cuina. Abans de realitzar I'estudi no
es tenia massa clar que els restaurants de la zona oferissin varietats de vins de la
D.O Emporda, ja que hi ha altres D.O d’arreu del pais que tenen molt més pes en la

restauracio.

Despres de dur a terme I'estudi, es veu clarament que tant a la zona de 'Emporda
com a Girona els vins que predominen en els restaurants son els de la D.O Espanya,
amb una mitjana de 20,1 ampolles per restaurant a Girona i 17,02 ampolles per
restaurant en la zona de 'Emporda. Aixo pot ser degut, tal com es pot observar en
els Grafics 2 i 3, a que la mitjana d’ampolles per restaurant de vi negre és superior
al blanc i al rosat i en aquest cas el vi negre que te més renom és el de la D.O
Espanya. Cal destacar que en els restaurants de 'Emporda, la mitjana d’ampolles
per restaurant dels vins de la D.O Emporda supera per molt poc a la D.O Catalunya,
ja que és de 14,59 i 12,89 ampolles per restaurant respectivament. En els
restaurants de Girona la mitjana d’ampolles per restaurant de la D.O Catalunya es
podria dir que és practicament la mateixa amb 12,83 de la D.O Emporda i 12,7 de
la D.O Catalunya. En aquest cas, el vi que predomina en els restaurants estudiats
es el de la D.O Espanya, tot i que com a segona opcié predominen els vins de la
D.O Emporda per sobre de la D.O Catalunya.

A I'hora d’analitzar els restaurants segons la seva tipologia, es pot dir que en funcio
del tipus de cuina que ofereix cada restaurant te més o menys ampolles de vi de la
D.O Emporda. La mitjana d’ampolles de vi per restaurant que segueix predominant
és de la D.O Espanya tot i que a la tipologia Altres la mitjana d’ampolles de la D.O
Emporda i Catalunya és de 10,33 i 10 respectivament en comparacié a la D.O

Espanya amb una mitjana de 8,5. Cal destacar que els restaurants de cuina
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internacional sén els que disposen de menys ampolles del vi de la D.O Emporda,
d’altra banda els restaurants de cuina creativa i de mercat tenen una quantitat

d’ampolles de cadascuna de les D.O més equitativa.

El resultat del treball ha sigut I'esperat pero no positiu per a la D.O Emporda. Tot i
que els restaurants tenen vins de la D.O que s’ha estudiat, els que predominen més
son els de la D.O Espanya, tant en el cas de la localitzacio dels restaurants com en
la seva tipologia. Seria interessant que els restaurants de 'Emporda i Girona
tinguessin a la seva disposicié una mitjana més elevada d’ampolles de vide la D.O
Emporda i I'oferissin com a vi principal o recomanat, ja que és un producte local i
d’aquesta manera es contribuiria en donar a coneixer el vi empordanes. Per tal que
aixo sigui possible, s’haurien de dur a terme promocions del vi d’'aquesta D.O tant
pels restaurants com pels clients. No només formant part de fires de vins sind també
fires d’hostaleria presentant el vins ja existents i les novetats, per tal que es conegui
el producte de primera ma i oferint maridatges de la D.O Emporda no només en els

cellers sin6 també en els restaurants.

Un cop realitzat el treball s’ha observat que no hi ha masses estudis sobre aquest
ambit i a partir de la conclusié extreta, en aquest cas que realment en els restaurants
les ampolles de vi que predominen en quantitat sén de la D.O Espanya ino pas D.O
Emporda es podria fer un futur estudi més exhaustiu sobre el perfil del consumidor
I el motiu pel qual els restaurants no tenen més quantitat d’'ampolles de la D.O

Emporda.

5.1 LIMITACIONS DEL TREBALL

Durant la realitzacio del treball s’han trobat diferents limitacions. L’objectiu principal
del treball era coneixer el pes dels vins de la D.O Emporda en els restaurants de
'Emporda i Girona a traves de les cartes dels vins. En primer lloc a I'hora de realitzar
la recerca, el llistat de restaurants proporcionat per la Federacio d’Hostaleria de les
comarques de Girona no estava actualitzat, ja que s’han trobat molts restaurants

tancats i amb e-mails i nUmeros de telefon erronis. De la mateixa manera en el
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moment de contactar amb els restaurants, s’havia explicat que I'estudi seria andnim
perd0 aquests estaven en desacord a I'hora de proporcionar la carta dels vins i
d’altres que havien accedit a facilitar-les no han donat resposta. Tot i els
impediments s’ha pogut realitzar un estudi de 149 cartes de vins de la zona de I'Alt

i Baix Emporda i Girona.
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