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Endast farfar Gramona kinner till det exakta receptet, som han vaktar
over som en tiger. Denna dosage ligger i ett solerasystem som kan jim-
foras med det som anvinds vid sherrytillverkning. Vinerna far en lattare

kick med den sota likoren som tillsitts flaskan fore sista flasklagringen.

Raventos i Blanc
Raventés i Blanc ligger i den lilla orten Sant Sadurni d'Anoia, strax soder
om Barcelona. Vi befinner oss i Katalonien, dir Barcelona ir huvudstad
och for att vara mer exakt i regionen Penedés. Raventés framstiller
iven stilla viner, men det dr cavan som ar i fokus. Vi har husets grundare
Joseph Raventds Fatjo att tacka for att cava skapades. Han experimente-
rade med spanska viner och ville prova att gora mousserande vin precis
som i Champagne. Aret var 1872 och dir bérjar cavans historia. Firman
har varit familjedgd sedan slutet av 1400-talet. Det var diremot forst
pa 1980-talet som huset utvecklades till vad det ir idag. I familjens iigor
ingar 90 hektar mark och stora delar av ytan ar uppodlad med druvor.
Tack vare Raventés langa historia och tillgangen till yta har vinhuset
flera vinplotter som ar uppdelade i fem zoner. Dessa har helt olika jord-
man och klimat. Jorden ir fossilrik och bestar av bade kalk och smasten.
Genom olikheterna inom plotterna kan huset fa fram det bista ur res-
pektive druvsort. Producenten fokuserar in idag pa macabeo, xarel-lo
och parellada, som dr de tre huvuddruvorna inom cavaproduktion. For
destilla vinerna anvinds bade internationella och inhemska druvor.
Firmans signum ir torra, strama och mineraldrivna viner. Det dr
ingen cava for nyborjare eller for den som gillar lite s6tma i sitt bubbel.
Detta ir serios och lagringsduglig cava, som girna avnjutes med mat.
Samtliga viner har en lag dosage pa 4 till 5 gram per liter. Huset jobbar
helt biodynamiskt i vingardarna.
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