UN TAST D’AIGUA

Tal i com deia el cartell de Sant Magi
de I’any 2010 (obra de Jordi Sarries),
I’aigua de Sant Magi refresca 1’estiu.
Doncs com que l'aigua €s un dels
elements més importants d’aquesta festa,
en aquestes linies us invitaré a endinsar-
vos en el mén de I’aigua.

Cada cop, en restaurants de prestigi
tenir una carta d’aigiies, com la de vins,
s’esta convertint en un valor afegir. Tastar,
degustar aigua o vins significa analitzar,
apreciar, descobrir les caracteristiques
organoleptiques. Es més comi parlar de
tast de vins, pero també es realitzen en
aigiies. Doncs aprofitant 1’avinentesa de
Sant Magi i la seva aigua, us donaré uns
quants consells per fer un tast d’aigua.

Aixi que us proposo que agafeu
una copa amb l'aigua de Sant Magi
que s’haura repartit el 19 d’agost i
mentre aneu llegint, aneu experimentant
un conjunt de sensacions. S’ha de
desenvolupar en una sala entre 20-22°C i
60-80% d’humitat. Cada ingesti6 d’aigua
ha de durar 5 segons i I’aigua ha d’estar a
temperatura ambient. Es molt important
el tipus de copa, per tal de poder percebre
els sabors. La copa per les aigiies minerals
ha d’ésser de vidre incolor, transparent
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1 sense detalls. Forma rodona, amb les
vores lleugerament inclinades cap a dins,
ha de permetre poder introduir el nas a
Iinterior i fer grans glops. Per I’aigua
amb gas, la boca de la copa ha d’ésser
estreta perque les bombolles no s’escapin
i perque per ingerir s’ha de tirar el coll
més endarrere, d’aquesta manera els
glops sén més petits.

El tast d’aigua consta de 3 fases:

 Fase visual: omplir un ter¢ de la
copa, alcar-la a I’altura dels ulls i s’ha de
valorar.
- Netedat: si hi ha residus visibles o
impureses quan s’observa el liquid.
- Fluidesa: es denomina al moviment
de I'aigua dins la copa. Una bona
fluidesa la presenten les aigiies
que tornen immediatament al punt
inicial, sense deixar rastre a les
parets.
- Opacitat: si no tenen brillantor ni
transparencia.

* Fase olfactiva: apropar-se la copa al
nas i inspirar a intervals regulars.
- Frescor: sensaci6 de frescor.
- Efecte mineral: quan produeixen
una nota mineral al nas.



- Olor desagradable: quan oloren a
sulfhidric (olor a ous podrits).

- Calg: tipic de les aigties calcaries.

- Ferr6s: tipic de les aigiies riques
amb ferro (d’un color vermellds).-

- Floridura: tipic de les aigiies que
han estat emmagatzemades molt
temps en llocs humits.

e Fase gustativa: per fer I'tltima
fase primer hauriem de glopejar aigua
destil-lada per eliminar qualsevol gust.
Seguidament posar-se uns 15 ml d’aigua,
passejar-la per tota la llengua, distribuir
1’aigua per tota la cavitat bucal i finalment
portar-la a la part frontal i passar-la a
través de les dents. Tot seguit valorar:

- Impressio: la sensacié que ens ha
produit en el primer contacte bucal
amb 1’aigua.
- Evolucié: els sabors que es
perceben quan mantenim 1’aigua a
la boca.
- Intensitat: el temps que duren les
sensacions gustatives.
- Retronasal: les sensacions que es
perceben per la via nasofaringe.
- Postgust: la sensacié que se sent
després d’ingerir 1’aigua.
- Els sabors que podem identificar
al’aigua:
* Dolca: si és rica en bicarbonat
i zinc.
» Agradable: ens produeix plaer
* Equilibrada: quan no hi ha cap
sabor predominant.
* Fresca: sensacié global de
frescor a la boca.
* Salada: lleuger sabor a minerals
i carbonats.
* Acida: quan a la llengua es

112

nota una lleugera acidesa
(caracteristic de les aigiies amb
gas).

* Rocosa: quan té sabor a silice
o pedra.

* Terrosa: aigiies calcaries.

* Grassa: sabors grassos degut a
un emmagatzematge incorrecte

* Plastic: si han estat exposades
al sol.

Perque 1’aigua no perdi el seu sabor,
mai ha d’ésser servida en glacons fets
amb aigua potable ni tampoc servir-
la amb gots calents. No existeix cap
aigua igual, cada una té una personalitat
propia i un gust Unic, gracies a la seva
composici0 quimica. Per tant, per
congixer una aigua s’ha de fer una analisi
sensorial (com la del present escrit) i una
analisi de laboratori (en un altra ocasio).

Un cop definida cada aigua, cal lligar
cada menjar amb I’aigua adient, per
aconseguir un bon maridatge. Un bon
maridatge, segons els experts, €s aquell
en que cap element superi I’altre, I’aigua
ha de preparar el paladar per poder
assaborir els productes que es vulguin
degustar.

Per entendre millor el tipus d’aigua
que necessitarem, l’aigua s’ha de
classificar segons la seva mineralitzaci6,
el residu sec que sén els minerals totals
presents. Per calcular aquesta dada cal
evaporar 1’aigua a 180° C i mesurar els
minerals, ja que aquests romanen a
I’ampolla. I aixi es pot calcular els mg/l
de minerals totals que hi ha a I’aigua
(aquesta dadala podreu trobar a I’etiqueta
de les aigilies minerals naturals).



Mineralitzacio Residu sec Caracteristiques

Molt debil 0-50 mg/1 Molt lleugera, gust neutre
Debil 50-250 mg/1 Suau

Mitjana 250-800 mg/1 Gust classic

Alta >800 mg/1 Gust molt peculiar

Per tant, caldra servir una aigua
especial segons el tipus de menjar:

- Aperitius: aigua amb gas o aigua de
mineralitzacié molt debil o debil.

- Formatges: aigua de mineralitzacid
debil o forta, augmentant lamineralitzaci6
segons el curat.

- Embotits: aigua de mineralitzacié
debil.
- Amanides: aigua gasificada perque

s’estimula els receptors gustatius de 1’oli
1 el vinagre, potencien el seu sabor.

- Sopes i cremes:
mineralitzaci6 debil.

aigua de

- Peix: aigua de mineralitzaci6 debil.

- Marisc: aigua de mineralitzacié
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molt deébil perque es pugui percebre els
tocs marins i no es solapin.

- Aus i carns blanques: aigua de
mineralitzacié molt debil.

- Carns roges: aigua de mineralitzaci6
debil.

- Postres: aigua de mineralitzacié
debil, excepte si les postres sén molt
dolces, llavors millor aigua una mica
gasificada.

- Cafe: el 98% de la tassa del cafe
és d’aigua. Per gaudir de tot el gust del
cafe, la mineralitzacié de 1’aigua no pot
superar els 200 mg/1 de residu sec.

Com a resum, a mesura que
s’incrementa la  consisténcia  del
menjar també s’ha d’incrementar la
mineralitzaci6 de I’aigua. Per tant, un plat
fort amb aigua amb gran contingut de sals
minerals i al contrari amb un plat lleuger.
El menjar salat ha d’anar acompanyat
amb aigua amb poca mineralitzacié.
Caldra fixar-se en la composici6 de cada
aigua per servir I’adequada en els apats.

A partir d’ara ja no podrem dir que
I’aigua és incolora, inodora i insipida.



