RENDÉ MASDÉU
[bookmark: _GoBack]El passat dimarts 21 de novembre del 2017, vam visitar el celler del Rendé Masdéu, a l’Espluga de Francolí. La visita ens la va realitzar la Mariona Rendé Mádeu, vam aprendre moltíssimes coses sobre el procés del vi, però també del tipus d’empresa que tenen. 
El celler que tenen actualment, va començar heretant unes terres, al començament portaven el raïm a la cooperativa (s’elaborava conjuntament el vi  i es distribuïa), però al cap dels anys, van decidir forma una empresa familiar una SL (societat limitada) i començar a elaborar i subministrar els seus propis vins i caves.
Ells mateixos es proporcionen el raïm, ja que les terres eren del seu pare i ara estan a nom seu, les avantatges de comprar-se a ells mateixos el raïm es que tenen subvencions de vinya i avantatges fiscals. Al tenir una vinya de propietat (valor afegit) controlen tota la producció. Tenen 11 hectàrees i produeixen 60.000 quilos/l'any de verema, dels quals el 90% recullen a mà i el 10% a màquina.
Una cosa que ens va deixar molt clara es que ells tenen les terres i el celler molt diferenciats, tot i els dos estar a nom seu.
El fet d’estar a l’espluga i especialment, haver heretat el celler en aquell lloc es un factor molt positiu, i uns dels punts claus, ja que els hi beneficia molt. Majoritàriament viuen de la botiga, perquè es d’on obtenen més diners i d’una manera més ràpida, ja que la bona venda és la directa. La conca te 4.500 hectàrees de vins, i la seva potència econòmica es la pagesia. Els seus vins i caves són de la denominació d’origen de la Conca de Barbera. 
Una altra cosa que els hi beneficia per on estan situats geogràficament es que gaudeixen del Trepat una varietat autòctona de la zona. Hi han 1.100 hectàrees en tota  la conca. Això potencia la marca perquè hi han poques hectàrees, en tot el món, ja que necessiten unes condicions climatològiques i de  sòl molt especifiques.
Per elaborar els seus vins i caves tenen un antòleg una persona especialitzada per poder-los fer d’una alta qualitat. Elaboren diferents tipus per a poder acontentar a més gent. Com per exemple el Follet, la Nimfa, l’Arnau, el Peu de Bosc, Manuela Ventosa, Trepat del Jordiet i l’Inquiet. Els preus oscil·len entre (6€) vins joves , (9€) criança,  (20.5€) reserva . Econòmicament els hi es més rendible els vins joves, ja que estan poc temps parats i es venen ràpidament. En canvi els altres vins poden estar un any en bota (les compren al sud de França)   i dos en ampolla. Fins a un màxim de cinc anys guardats (poques edicions, més car i més qualitat). Produeixen un total de 40.000 ampolles l’any. Que distribueixen al sector de la Hosteleria mitjana/alta i botigues especialitzades (als quals els hi ha de fer un 25% de descompte). Subministren a tot el món. Des de Dinamarca fins als Estats Units. El que duen a terme per donar-se a conèixer és acudir a fires especialitzades com poden ser Fira alimentaria (Barcelona), ‎Fe de vins (ciudareal) i Societat de vins ecològics. Fer propaganda a diaris comarcals i radio. Tenir perfils a Instagram i Faceboock a més a més una pagina web i un altre mitjà molt important és el boca a bocs i el turisme de l’Espluga. Ells no tenen una distribució on-line però si tenen altres empreses que els hi subministren els seus productes, i envien a particular. 
Tenen una gran competència a la conca, ja que hi ha un total de 25 celles dels quals 4 són cooperatives.
Per acabar ens va comentar, que el Penyin i el Manola Ventosa, periodistes actualment vius que tenen una gran fama els hi van posar 92 punts de nota als seus productes.
Va ser una manera molt diferent de veure els coneixements que aprenem a classe aplicats a la vida real, i a una empresa de proximitat de la vila.
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