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prové, majoritariament, de la varietat
empeltre, una olivera antiga que, en el
segle xvi, era la més important d’Ara-
26 per la gran qualitat del seu fruit,

“adient tant per ser molt com per al
consum de les olives posades en ne-
gre. El predomini d'aquesta varietat
també es déna als municipis riberencs
d’Asco, Flix i Riba-roja d’Ebre, que son
integrats també per la DOP Oli de la
Terra Alta. El seu oli, de coloracio gro-
£a, és afruitat en el moment de la re-
col'leccié i es va tornant dolg a mesu-
ra que avanga la campanya, amb con-
notacions aromatiques que recorden
l'ametla i la nou verda. Es conegut es-
pecialment per la seua finor i suavitat.
A aquesta varietat 'acompanyen, en
una proporcidé més petita, tres varie-
tats d’olives, de qualitat reconeguda en
altres denominacions d’origen: I'arbe-
quina, la morruda i la farga.

Finalment, també I'oli del Baix Ebre i
el Montsia gaudeix de la DOP Totes
dos comarques acullen, possiblement,
les oliveres més antigues de Catalunya.
Se’n cultiven a tots els municipis d'in-
terior. De les tres varietats principals

que formen aquesta DOP, la produccié
que domina (ocupa gairebé la meitat

de la superficie dedicada a I'olivera) és
la morruda, una varietat que destaca
pel seu gust aromatic i que va naixer
als Reguers, coincidint amb ['expansio
de I'olivicultura a la zona durant els
segles xvil i x1x (en determinats po-
bles de la Ribera d’Ebre i la Terra Alta,
aquesta varietat €s coneguda amb el
nom dels Reguers). L'altra varietat im-
portant és la sevillenca, de tronc més
tortuds, que es va estendre en el segle
XV i que, en I'ambit local, es consumeix
també en verd (trencades, amb aigua,
sal i herba d'olives). |, finalment, I'olive-
ra farga, que és la d’arbre més monu-
mental. Aquesta varietat portada pels
arabs a I'época medieval déna un oli
molt fi, de gran qualitat.

En conjunt, tot I'oli d'aquesta DOP
és remarcable per la seua qualitat, la
qual prové d'una seleccid secular i au-
toctona que révela 'antiguitat d’aquest
cultiu tan emblematic de la dieta medi-
terrania.

Les IGP .
Les mandarines clementines, conre-
ades a les comarques del Baix Ebre i
el Montsia, sén un hibrid entre la
mandarina comuna i la taronja amar-
ga,i gaudeixen del distintiu d'indicacié

geografica protegida (IGP). El seu cul-
tiu es va iniciar durant la segona mei-
tat del segle Xix, després de la cons-
truccié dels canals de I'Ebre.Amb tot,

Nno va comengar a experimentar una
important embranzida fins a la década
dels anys 60, quan va anar avangant
I'expansi6 de les zones de regadiu. Les
tres principals varietats que es pro-
dueixen son la clementina fina, la cle-
mentina hernandina i la clemenules, i
totes tres comparteixen una gran
qualitat gustativa, gracies al seu alt in-
dex de maduresa i un alt percentatge
de suc.

La conjuncié dels rigors climatolo-
gics amb I'aposta per varietats poc
primerenques afavoreixen cada any
un fruit amb molt de sabor i aroma
diferenciats, amb un periode de ma-
duresa prolongat en el temps. També
en destaca la gran consisténcia de la
pell, el color intens de la polpai de la
pell, i 'aroma, molt perfumat. La bona
valoracié actual d’aquest cultiu, co-

-mercialitzat arreu en les categories

extra i primera, és avui tan gran que
el seu conreu, seguint técniques de
produccié integrada, continua en ple-
na expansio.

Finalment, cal destacar que a la Ri-
bera d'Ebre estan treballant per acon-
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seguir la IGP per als seus préssecs
(també anomenats alberges). El riu i
els cultius queden encaixonats entre
serres en aquesta comarca, la qual co-
sa afavoreix un microclima d'altes
temperatures estivals i freqients boi-

“fes matinals que mantenen baixes les

temperatures de I'hivern,amb una pri-
mavera i una tardor més fresques. Tot
plegat, afavoreix el repos hivernal dels
presseguers, els quals esclaten a la pri-
mavera amb una gran florida que déna
lloc a un fruit més dolg i primerenc
que en altres zones de Catalunya.

Entre les diferents varietats de prés-

secs i nectarines cultivades a la Ribera
en predomina una de carn groga, amb
la pell d'un roig intens, que destaca per
la seua polpa, molt sucosa i de sabor
intens, ja que té un elevat contingut de
sucre.Tot i tractar-se d’un arbre tradi-
cionalment destinat per al consum lo-
cal,el seu cultiu es va estendre a partir
dels anys 60 amb I'extensié dels rega-
dius, i s’hi van introduir més varietats
comercials, destinades a substituir les
locals i a convertir-se, més tard, en el
principal cultiu fruiter d’aquesta co-
marca. Avui dia, el seu conreu segueix
técniques de producci6 integrada, la
qual cosa dona a aquest fruit un im-
portant valor afegit. Wl ;
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bon vi i el seu consum a taula hi esta
més que arrelat. En aquestes comar-
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si era bo o no. Avui dia,en aquest tor
rritori s'elaboren vins que no tenen
res a envejar als d'altres indrets del
mén. Té unes caracteristiques pro-
pies que només els ceps i les vinyes
d'aquest territori saben atorgar-li, i
els paladars actuals gaudeixen del vi
amb tot un ritual (amb més conei-
Xenga 0 menys), com si es tractés
ben bé d'una rehglé assaborint-lo,
olorant-lo i deixant que inunde els
sentits. | hem triat el vi per comple-
mentar la informacié sobre els pro-
ductes ebrencs protegits amb una re-
lacié dalgunes de les classes de vi
que s'hi elaboren.
Vi corrent o vi de taula: 'elabo-
rat segons la definici6 anterior, sense
que hi intervinguen substancies o
practiques emprades per als vins es-
pecials, sense tindre’n en compte la
graduaci6, sempre que siga natural.
Vi negre' I’ elaborat, majoritaria-
im negre. Com
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tacié (uns »2Dd|e§) filera. El vi ne-
gre es pot envellir i, en funcié del
temps que passe en bétes i en bote-
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ques sempre s’ha consumit el vi que
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se sol cIaSS|fcar en vi jove

(menys de sis mesos en béta), crian-
¢a (almenys sis mesos en béta i al-
tres sis en ampolla), reserva (al-

any [
6][»&)« i gr‘arﬁ reserva, :mé;}'d‘
nf:%ﬁi‘fmés de dos en ampolia.
Vi blanc: es pot elaborar amb
raim blanc o negre. En el segon cas,
separant el most de la pellofa imme-
diatament perqué no li done color.
En general, la fermentacié es realitza
amb most filtrat i, encara que no és
freqiient envellir-lo, hi ha vins bﬁancs
 de crianga.

Vi rosat: elaborat amb raim ne-
gre en qué es permet una certa ma-
ceraci6 del raim abans del-premsat
del most, aixi pren una mica de co-

“lor. Després es fermenta el most fil-

Vi generos: és aquell que té

 graduaci6 alcoholica que el corrent,

envellit i elaborat amb métodes par-
ticulars.

Vi d’agulla: el que conté COy
originat per una segona fermentacié

_alcohdlica en un envas tancat.

Vi gasificat: se li ha afegit CO;
després d'haver-ne acabat I’elabéra-
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o aromes obtingudes de plantes
aromatiques.
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