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El vi i el beure 
 
Recentment, l’editorial Cossetània ha publicat la segona edició, 
ampliada i millorada, del Diccionari del vi i del beure, de Joan 
Maria Romaní. Aquesta obra conté més de 2.500 entrades 
referides a diferents begudes alcohòliques, com el vi, la cervesa, 
els aiguardents i els licors, l’origen dels diferents productes, 
l’elaboració, les zones de producció, l’envelliment i la 
comercialització entre altres curiositats.  
 

Estris  
 
Per obrir una ampolla de vi, els estris que necessitem són el 
descapsulador, per treure’n la càpsula d’estany o de plàstic, i el 
llevataps o tirabuixó, que és l’espiral de metall amb un mànec 
amb la qual extraurem el tap de l’ampolla. 
 

 

Amanides 

 
Els enciams més habituals a casa nostra són l’enciam llarg 
o romà, l’enciam d’orella de burro, l’enciam maravilla o 
de carxofeta i l’enciam crespat (lechuga rizada, en 
castellà). 
 
Altres varietats que ja són d’ús habitual a la cuina són 
l’enciam iceberg, l’enciam escaroler o francès (lechuga 
trocadero, en castellà), l’enciam de fulla de roure i 
l’enciam vermell (lollo rosso). 
 
També podem fer amanides amb cabdells (cogollos, en 
castellà), que és una varietat d’enciam petita, densa i 
apinyada. 
 
Però l’ingredient principal d’una amanida no ha de ser 
necessàriament l’enciam. Podem utilitzar mesclum, que és 
una barreja de brots joves i de diferents tipus d’enciam. 
Altres herbes que poden protagonitzar amanides són els 
créixens, també anomenats créixecs o gréixols (berros, en 
castellà), i els canonges (canónigos, en castellà). 
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