Cava todo el ano

Es el gran vino por descubrir. :mo

acostumbrados a brindar con €l en las celebraciones navidenas, pero pocos aguan-
tan tan amplio maridaje como el cava. Donde los grandes tintos flaquean, como en
los escabeches y algunos alifios, o donde no llegan los blancos, una alquimica com-
binacién de vino base, carbonico, levaduras, azticares y acidez llevan al cava hasta
el final del menu mads exigente. Pese a que la estacionalizacion del sector si existe (a
veces, fomentada interesadamente desde las grandes marcas), cada vez son mas las
bodegas que reclaman campanas para animar a su consumo habitual -;cudndo ape-
tece mds una bebida refrescante...?, ;... en un dia soleado o en plena nevada?- Aqui
les mostramos algunas de esas bodegas que alientan al disfrute perenne de un vino
que, quizd mejor que ningin otro, acompana el almuerzo, la cena o el aperitivo de
principio a fin. Excelente también apuesta por esa tendencia y promocionaré el cava
durante todo el ano, convencidos de que estamos ante uno de los grandes productos
espanoles, avalados por las impresionantes cifras de exportacién y su enorme aco-

gida en el resto del mundo.
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Para esta cata, Amador Fernandez nos elaboro algunos
platos internacionales fuera de carta en busca de un ma-
ridaje sorprendente. En primer lugar, un salmén marinado
con citricos y caviar de mujol que rompio ese concepto de
que no se puede maridar el rosado con sabores tan acidos,
ya que fue una pareja excepcional para el fresco Elyssia
de Freixenet. De la cocina marroqui, presento unos briovats
con cous-cous, con ese togue especiado que combind per-
fectamente con el Blanc de Noir de Juvé y Camps, uno
de los cavas de moda, visualmente blanco a pesar de usar
la pinot noir (ensamblada con xarel-lo). Seguimos con una
delicia: las guiozas, esas empanadillas japonesas en dos
cocciones a las que te vuelves adicto si o si, con un cava
de los serios, un Pere Ventura Coupatge d’honor com-
plejo y gustoso a la vez.

Para el cochinillo en su jugo al

vacio se escogio el Il Lustros

de Gramona, uno de los cavas de

larga crianza que mas puertas ha
abierto en los mercados internacionales.
Y dos clasicos juntos: crujiente de langostinosy Rovellats
Colleccio 2007; asi es imposible fallar (10 sobre 10).
Para la tempura de verduras y langostinos, un espumoso &
de los que hacen aficion, una joya, De la Finca 2010, de 2
Raventos i Blanc. El magret de pato, potente, merecio los <
aromas de crianza del Gran Reserva 2008 fermentado
en barrica de Agusti Torello Mata. Y un postre para la oca-
sion, el pastel de pina, pera y compota de manzana -cla-
sicos aromas del cava- para acompanar un Brut Vintage

de Segura Viudas, un gran reserva de 2008 redondo.
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CAVAS Y COCINA

INTERNACIONAL

De arriba abajo y de izqda. a dcha.:

M Elyssia pinot noir, Freixenet

M Blanc de Noir, Juvé y Camps

M Coupatge d’ honor, Pere Ventura

M Il Lustros, Gramona

M Colleccio 2007, Rovellats

M De la Finca, Raventos i Blanc

M Gran Reserva barrica, Agusti Torello
Mata

M Brut Vintage, Segura Viudas
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TAPERIA AZAHAR EERS Compaiiia, 36. Malaga

En pleno casco historico de Malaga, Azahar (méas
que tapas) es uno de esos locales donde todo
rezuma autenticidad. Tapeo de toda la vida
junto a algunas aportaciones mas modernas
en una extensa carta de picoteo mediterra-
neo. Javier Fernandez es un apasionado de
los vinos y sorprende a propios y extrafios con
un fenomenal listado de referencias que se pue-
den encontrar en su tasquita. En esta ocasion dejo de

lado su natural querencia por los grandes vinos y nos ob--
sequid con una cata magistral a base de cava y productos
muy ibéricos para demostrar la versatilidad de estos es-
~ pumosos. Como no podia ser de otra manera, empezamns

~ con el jamon ibérioo de Guijuelo -una de Jas bazas de esta

casa- y lo acompafiamos con el Rosat Trepat de Agusﬂ 4

orelld Ma;a uno de los grandes exp
vt st

JAVIER FERNANDEZ
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=0 Carlos Jiménez

LLEGUE AL CAVA POR CASUALIDAD. Les
cuento: hace unos afos ayudé a un periodista
catalan, compaiiero en varias batallas, a pro-
mocionar un libro jsobre champan! En con-
traprestacion, me prometio enviar una caja
de una de esas marcas lujosas que salen
en las peliculas. Cual fue mi sorpresa cuan-
do la abri y descubri cava, y ademas raruno,
de pinta muy bésica y del que no habian oido
hablar mis amigos sumilleres de por aqui. “Ya estd
el Jordi ejerciendo de catalan”, pensé. Olvidé una
botella en el frigorifico y unos dias después curio-
seé (como todos) por internet para ver su precio.
No sé porqué, pero es una mania muy nuestra en-
terarnos del valor de algunos regalos. Me costo
encontrar informacion, porque entonces no tenian
web, en Verema tampoco los habian catado y solo
encontré referencias en un foro de moteros. Como
hablaban bien de él, lo abri, lo probé y me quedé
con los ojitos saltones. Aquel cava era de Torre-
blanca, una pequena finca del Alto Penedés que
etiquetaba su impresionante Reserva a precio sor-
prendente: 6,5 euros. Hoy tienen web, mucho me-
jor disefo y sdlo han subido un poco los precios
(de 10 a 12 euros/botella), pero siguen siendo im-
presionantes. Desde entonces soy un fan-muy-fan
del cava, y mis amigos y familiares lo sufren o dis-
frutan en cada cena segln sus preferencias vini-
colas.

LOS CAVAS DE ESTA CAMPANA

El cava se elabora a partir de vino base y una guar-
da en bodega generalmente larga (en Wikipedia
pueden encontrar todo el complejo y laborioso
proceso muy clarito), por lo que nada impide que
haya una salida al mercado mas o menos conti-
nuada a lo largo del afo. Sin embargo, las empre-
sas cavistas optan por aprovechar la sinergia pro-
pia de las fiestas de Navidad para poner en mar-
cha su maquinaria. La mayoria del degiielle se re-
aliza en torno a primeros de octubre, por lo que si
podemos hablar de cavas de camparia. Repasando
los cavas que han salido en los (ltimos meses al
mercado, asistimos a un claro ascenso de la cali-
dad. Es cierto que muchos son reservas de las
anadas 2007 y 2008, dos de las mejores de las il-
timas décadas, pero también es verdad que cada
vez se hace mejor cava, especialmente de gama
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media (con precios de entre 12y 18 euros).
Bodegas como Freixenet o Codorniu ape-
nas tenian alguna referencia premium en sus
catalogos como algo anecdético, ya que su
fuerte es la exportacion (Freixenet alcanza
habitualmente el 80% de su facturacion en el
extranjero) y en los Ultimos afios apuestan
por sacar grandes cavas, mimados y selec-
tos, y promocionarlos con la intencion de re-
valorizar sus marcas, tarea que habitual-
mente reservaban para bodegas mas peque-
fias adscritas a sus gigantescos emporios.
Nos han gustado mucho los rosados de este
ano, el Rosat Trepat de Agusti Torelléo Ma-
ta, (jgué manera de hacer cava tiene esta fa-
milia...!), todo expresion y concentracion de
color y sabor, o el Trepat 2011 de Freixenet
por su finura aromatica, por ese rosa tan pa-
lido y sugerente y por su integracion carboni-
ca de libro.

Destacaria también el Glag de Maria Casa-
novas, un cava actual, sin complicaciones,
para iniciar al personal y el vino espumoso

LAS ETIQUETAS

Igual se mosquean al-
gunos bodegueros, pero
no me puedo aguantar.
Por favor, indiquen con
claridad las anadas y/o
la fecha de degiielle en
sus etiquetas y ofrezcan
mas datos, que algunas
apenas dan el nombre.
¢Que es mas arriesgado
comercialmente...?,
pues no sé qué decirles.
Siempre sera peor lle-
varse a casa un cava
que lleva nosécuantos
almacenado y descubrir
que sabe a manzanilla
pasada con carbonico.
No olviden que no es lo
mismo hacer vino que
hacer marca.

de calidad De la Finca 2010 de Raventas i
Blanc, una de las bodegas que han logrado
elevar el cava otro escalon y que, siguiendo la
linea rebelde su fundador, se ha salido de la
D.0.y ya no lleva la palabra cava en sus eti-
quetas. Pese a ello, aqui estd, como siempre.
Y ha vuelto a ser uno de los grandes de la
temporada. Genial en aromas de crianza.

Y un cava brutal: Masia Segle XV 2005 de
Rovellats. Esta casa siempre se ha abonado
al club de la calidad, pero la sutileza del car-
bonico y el perfecto ensamblaje de varieda-
des -una obra alquimica de sobresaliente-,
han dado uno de los mejores grandes reser-
vas que he probado. Sus mas de seis afos de
crianza redondean los matices de un grandi-
simo vino sin ocultar una envidiable frescura
propia de cavas mas jovenes. De diez.

Por tltimo, recomendarles los de Gramona.
Todos. En concreto, Celler Batlle es una ex-
periencia distinta, con crianzas larguisimas e
impensables en otros cavas y complejidades
aromaticas inigualables. Para iniciados.  m
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