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LOS PRODUCTORES DE CAVA EXPLORAN DIFERENTES VIAS PARA APORTAR YALORES A SUS
ESPUMOSOS. EL JUEGO CON LAS VARIEDADES DE UVA DISPONIBLES Y DE TODA LA PANOPLIA
DE OPCIONES QUE OFRECE EL CULTIVO, LOS DIVERSOS PERFILES DE LOS VINOS BASE O LAS
CRIANZAS PROLONGADAS EN EL BOTELLERO SON LAS OPCIONES MAS VISIBLES.

UNA ALTERNATIVA MINORITARIA PERO TRADICIONAL ES LA INTERVENCION DE LA MADERA EN EL
VINO BASE.

>» “Estc es como el jazz, una muisica que me parece genial,
pero que 1o le gusta a todo el mundo y que nunca serd mayo-
ritaria”. Asi es como responde Ton Mata, al frente de Cavas Re-
caredo, cuando se le pregunta por qué tan sélo una minoria,
empezando por él, dan wratamiento en maderz a sus vines ba-
se antes de la segunda fermentacién. Y es que hay divisién de
opiniones. Los partidarios de fermentar en barrica este vino ba-
se, o directamente darle crianza en roble, sostenen que al cava
final le aporta més estrucrura, més estabilidad, resistencia a lar-
gas crianzas, mayor complejidad aromética. Mientras que los
no partidarics, piensan que elaberando asi puede hacer que se
pierda frescura y frutosidad.

El mundo del cava se ha desarrollado tanto en los tltimos
afios que se esta creando una enorme brecha, en calidad, entre
los que van evolucionando dfa a dia, en busca de nuevos ma-
tices y nuevas formas de wabajar, y los que por un motivo u
otro se estdn quedando parados. Avanzan los que estan defen-
diendo la tipicidad de sus uvas wadicionales, de las caracteris-
ticas propias de cada terroir, de las largas crianzas sobre lias en
busca de una excelente evolucién del vino en botella.

¢Es la utilizacién de madera en el vino base una nueva via en
busca de mayor complejidad y calidad en los cavas? “De nue-
va via, nada; es vieja, de toda la vida”, comenta Agusti Torelld,
de la firma Agust Torelld Mata. “En el Penedés hemos vivido
dos grandes revolucicnes histéricas, contntia, los efectos de la
filoxera, v la fermentacién controlada, la tecnologia del frio. An-
tiguamente todo el cava hacia la primera fermentacién en bo-
coyes de madera, que podian ser de roble o castafio. No habia
otra cosa. Cuando aparecié la fermentacién controlada, en el
afio 64, mi padre fue pionero en utlizarla con el Blanc de
Blancs de Marqués de Monistrol, v los vinos salieron, a partir
de ahi, més elegantes, mds frutales. La gente entonces empezo
a tirar la madera, que por cierto era muy vieja, y a elaborar con
depésitos de hierro recubiertos con resinas, a utilizar las cort-
nas de agua. Y, mucho més tarde, ya se fue imponiendo el ace-
ro inoxidable™.

TEXTO: ENRIQUE CALDUCH
FOTOS: LUIS DE PAZ0S Y ALVARO F. PRIETO
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De ida y vuelta. Fue la primera gran revolucién del ca-
va, la eliminacién de esa madera, que se utilizaba mas como re-
cipiente que como otra cosa. Aun asf quedaron algunas casas
como Recaredo o Mestres, y alguna més, de larga tradicién,
que decidieron no retirar la madera. Agusti Torelld se declara el

TURO D’EN MOTA ‘02
BRUT NATURE GRAN RESERVA.
RECAREDO.
XAREL-LO. VINO BASE
FERMENTADO EN BARRICA DE
ROBLE, CON TRES MESES DE
CRIANZA EN BARRICA; 100 MESES
EN RIMA. 2.704 BOTELLAS. 94,50 €.
Complejo y vivo,
desarrollado y fresco,
elegante. Aroma rico en
matices, con notas de larga
crianza (especias,
ahumados, tostados,
salinos), tonos de flores
blancas y de frutas
compotadas. Equilibrado,
cremoso y fresco, seco y
suave, sabroso, fina
burbuija, llenc.

“ANTES TODO EL CAVA HA(;iA
LA PRIMERA FERMENTACION
EN BOCOYES DE MADERA DE
ROBLE 0 CASTANO. NO HABIA
OTRA COSA”™. AcUST TORELLO

RECAREDO
RESERVA
PARTICULAR ‘02

BRUT NATURE GRAN RESERVA.
RECAREDO.

64% MACABEQD, 36% XAREL:LO.
XAREL-LO FERMENTADO EN
BARRICA DE ROBLE; 98 MESES EN
RIMA. 8.046 BOTELLAS. 52 €.

Serio en una linea

sobria pero no por ello
escasa de matices. Aromas
de las tres crianzas
(especiados, lacteos,
ahumados, cierta
reduccion), evocaciones de
fruta fresca (peras de agua)
y de hoja de té. Con
volumen, sedoso, glicérico,
seco, fresco, vivo, sabroso.

reinventor de la aplicacién de la barrica, muchos afios después,

concretamente en el 2000. “Reconoz-
co que lo hice un poco como broma,
para fastidiar a mi padre, comenta en-
tre risas, pero me dic por pensar c6mo
serfan los cavas de hace 40 afios, apli-
cdndo la tecnologia actual. Algo asi co-
mo reromar las recetas de la abuela
con las nuevas técnicas de cocina. La
idea es innovar, pero no cambiando
nuestras variedades por Pinot Noir o
Chardonnay, que eso no es innovar”,

Torellé es ferviente partidario de las
variedades tradicionales: Parellada,
Macabeo y Xarel'lo, adaptadas al clima
y tierra del Penedés. Segiin el plantea-
miento general de todos los cavistas,
en una férmula tipica, la Macabeo de-
be dar cuerpo medio y finura; la Xa-
rello, aporta potencia y estructura; y
la Parellada, acidez y frescura. El se in-
venté el concepte que lamé Quercus,
y que ahora es el Gran Reserva Barrica
de su bodega. Utilizo tres tipos de Ma-
cabeo: uno fermentado en barrica, lo
gue le aporta més volumen y més re-
tencién de carbénico; otro fermenta-
do en inoxidable y el tildmo un Maca-
beo vendimiado temprano para con~
seguir mds acidez y frescura.

“Creé escuela, explica el endlogo, y
luego salieron otros més como, Segu-
ra Viudas con el Creu de Lavit, y mu-
chos otros. La verdad es que me hizo
ilusién ser el primero, un poco el pic-
nero de este tipo de elaboracién, que
en concreto sirve para hacer un cava
mds potente, para comer y maridar
con came o foie”.

Complementar y resaltar.
Los que no dejaron nunca la madera
son los de cavas Recaredo, una de las
grandes firmas tradicionales, y ademds

en la punta de lanza de la innovacién. “Todos nuestros cavas,
de una manera u ofra, pasan por barrica, explica Ton Mata, al
frente de la firma. Pero, atencién, lo que pretendemos es com-
plementar un pocoe la parte de la estructura del vino, simple-
mente son matices, que nunca, repito, nunca, pueden pasar
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por encima de las caracteristicas concretas que nos entrega el
terroir”. Mata sostene que la madera forma parte de su histo-
ria, Y que, cuando llegé el inoxidable, se lo plantearon y que,
aungue también lo utilizan, la micro oxigenacién que produce
la madera les parece fundamental. Y que la barrica no es sola-
mente un recipiente, sino un elemento que puede darle al vi-

no un poce de tanicidad y estabilidad,
pero que no buscan ninguna aporta-
cién aromitica.

“Para nuestros cavas de larga crianza,
los que van de treinta a sesenta meses
con sus lias, ponemos en alguno de los
vinos base un pequefio porcentaje, de
entre un cinco y un quince por ciento,
de vino que ha pasado entre siete y
diez meses de crianza en barricas, co-
menta Ton Mata. Para los de sesenta
meses a once afnos, SOmos mas con-
tundentes fermentamos en barrica, los
tenemos un tiempo més corto en ma-
dera y en la mezcla ponemos un mini-
mo del cuarenta al cincuenta por cien-
to del vino. La excepcién es el Turd
d’En Mota, la elaboracién estrella de la
casa, donde el cien por cien del vino
base ha pasado por madera. Son barri-
cas de 300 litros, de roble francés, con-
tnda Mata, pero ya usadas, con seis a
ocho afios de edad, que sélo aportan
matices mas suaves pero suficientes”,

“Sélo metemos en madera la
Xarello, contintia Ton Mata; es a la
que queremos reforzar la potencia y al
ponerla en barrica conseguimos que
se haga de forma mds natural. Tener el
vino de base reposando con sus lfas,
en madera o en inoxidable, estabiliza
miés el vino, porque la lia es un ele-
mento reductor que lo protege. Son
matices, nada mds que matices, pero
que nos parece importante tener”.

Preguntado si esto es una nueva via
o tendencia en los cavas modernos,
sostiene que no lo es, sinc simple-
mente otra posibilidad de enriquecer
el vino. Y ante la pregunta de por qué
la mayoria de las otras firmas de cava
ne lo utilizan, se encoje de hombros v
habla de su aficién por el jazz,

Abuelos de castafio. que sin embargo es mds di-
Tecto es Joan Aura, al frente de cavas Mestres. “El que sélo ma-
bajemos con madera una minoria es muy sencillo, explica, es un
problema de costes, porque usar madera es mucho més caro”.
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ALBERT DE
VILARNAU
FERMENTADO

EN BARRICA ‘07
EXTRA BRUT GRAN RESERVA.
VILARNAU,

40% CHARDONNAY FERMENTADO
EN BARRICA, 20% MACABEQ,
20% PARELLADA.

36 MESES EN RIMA. 28 €,

Bien expuesto en la

nariz y con buen paso
de boca. Aromas de fruta
madura y tones de crianza en
barrica (especiados, lacteos) y
en botellero (ahumados, pan
tostado). Textura cremosa
alegrada por una buena
acidez, sabroso, amable,
amplio en aromas, largo.

“TODOS NUESTROS CAVAS
PASAN POR BARRICA DE UNA
MANERA U OTRA. BUSCAMOS
COMPLEMENTAR LA
ESTRUCTURA DEL VINO". ton mata

CASTILLO PERELADA
GRAN CLAUSTRO
CUVEE ESPECIAL ‘o7
BRUT NATURE GRAN RESERVA,
PERELADA.

38% XARELLO, 32% CHARDONNAY,
30% PARELLADA. VINO BASE DE
CHARDONNAY FERMENTADO Y
TRES MESES EN BARRICAS DE
ROBLE ALLIER NUEVAS; 30 MESES
EN RIMA. 12,000 BOTELLAS. 17 .

87 Linea delicada mas que
potente, fino, fresco.
Nariz franca y bastante amplia,
frutas blancas maduras, tonos
lacteos y ahumados, fondos
especiados, notas florales y
citricas. Cierta textura glicérica
y viva acidez, suave, seco,
sabroso, equilibrade, grato
discurrir.

CAVAS CON BARRICA |
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con orgullo que tiener

FREIXENET
CASA SALA ‘05
BRUT NATURE GRAN RESERVA.

FREIXENET.
MACABEO, PARELLADA

¥ XAREL-LO.
4 ARIOS DE CRIANZA. 20.000

BOTELLAS. 40 €.

Marcado por la crianza
de la totalidad ©
parte del vino base,

con cierto protagonisma
del roble en los aromas,
aunque también con tonos
de levadura, ahumados

y de fruta madura (dulce
de membrillo).

Bien equilibrado, seCo
rotundo, fresco, vivo,
amplio.

“E1. QUE SOLO TRABAJEMOS CON
MADERA UNA MINORIA ES MUY

SENCILLO, ES UN PROBLEMA DE
COSTES, PORQUE USAR MADERA

ES MUCHO MAS CARO". josn aURA

AGUSTI TORELLO
MATA ‘08

BRUT NATURE GRAN RESERVA-
AGUSTI TORELLO MATA.
WMACABED, PARTE DEL VINO BASE
FERMENTADC EN BARRICA DE
ROBLE, CON SEIS MESES DE
CRIANZA EN BARRICA; 30 MESES
EN RIMA. 35.640 BOTELLAS. 19 €.
Sencillo, con buena
nariz y menores
prestaciones en la boca.
Aroma franco y fino de
fruta madura, con marcada
presencia de recuerdos de
madera, notas lacteas,
ahumadas, tostadas y
florales. Mas bien ligero,
viva acidez, puntas de ro
<abroso, franco, vivo,

ble,

Mestres es una firma histérica del mun
documentos de 1
més, que indican que en la casa ya
fechas. Su larga trayectoria €s
que ponern en ¢l mercado sale
cada en la mismisima Plaza Mayor de San

que se afiade tas el degiielle, que

do del cava. Sostienen
312, de 1591 y owos
se hacfa vino por aquellas
indudable, ya que ¢l primer cava
en 1928,y 1a bodega estd ubi-
1 Sadumni d’Anoia, se-
Siempre a lo largo de
su historia han iilizado la barrica, pe-
o no de toble, sino de castafio.
“Somos una firma pequefia y pre-
tendemos hacer un producto distinto,
que Nos diferencie, que sea la marca
de la casa y que mmueste nuestra filo-
sofia de elaboracion, comenta Aura.
Nos basamos siermnpre €n cuatro pre-
misas. La primera, sélo utilizamos vi-
fiedos viejos de las twes variedades tra-
dicionales, que s cultivan en vaso. L
segunda, damos al vino base um:
crianza en madera de Cuato meses ?
en uno de nuestwos vinos, Visol, d
hasta seis meses, pero siempre en be
mcas de castafio, porque no quert
mos que aparezcan los aromas de ¢
ble, sélo los del vino. Fn tercer g
en la segunda fermentacién tapam
1as botellas con corcho natural (lo qt
también hacen en Recaredo y Gram
na), Y, por dliimo, hacemos larg
crianzas con lias, minimo de 20
ses, hasta 120 meses’ .

fial de poderio.

Licores de expedicion. t
dentemente, Mestres ha conseguw
su objetivo de darse 2 conocer pot
diferente personalidad. Ademds,
1na firma que presume de que hi
ricamente nunca ha metido en el ¢
licor de expedicién, porque desd
principio, cuando empezaron a el:
Jar cavas, al fundador no le guste
las cosas dulces ¥ decidié que 1
ponfan, el perfecto brut nature, -
han seguido.

Y es que lo de licor de expedicis
otra. Hay muchos cavas queé dan
sacién de haber pasado por Té
pero que realmente ese matiz vie
la composicion del licor de expec

muchas veces son vino

cesy maderizados que no tienen nada que Ver con esa &s

da y meticulosa elaboracién en barrica.

Es probable que, COmMO dice Joan Aura, muchas firma

den madera al vino base por una cuestién de costes. Sin ¢
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g0, hay otras firmas de mucho prestigio que no ahorran en ab-
soluto en busca de las mejores elaboraciones y que prefieren no
tocar la madera. Si a Ton Mata le gusta el jazz, Pepe Raventds,
de la prestigiosa Raventés y Blanc, sostiene que “yo al café no
le pongo azticar. Hicimos pruebas con madera en el Enoteca, en
los afios 1998, 1999 y 2000, pero luego lo dejamos. Es verdad

que la barrica puede aportar matices,
pero también una mayor oxidacién
que el acero inoxidable y el cemento.
Mi obsesidn es hacer un cava que pue-
da envejecer treinta ¢ cuarenta afios; y
yo creo que la estructura te la tiene que
dar el suelo y la materia prima”,

Curiosamente, estas afirmaciones
coinciden con los argumentos que
sostienen los que utlizan la madera,
Joan Juvé, de Juvé i Camps, otra casa
seria, no utiliza la barrica porque pien-
sa que las largas crianzas ya aportan
untuosidad y notas maduras a su cava.
“Aun asi, comenta, conservamos parte
de la frescura y la frutosidad de los vi-
nos base. Queremos que se manten-
gan, y el paso por madera le darfa unas
caracteristicas distintas”,

Jaume Gramona, de Cavas Gramo-
na, estd algo més entre medias. Al tini-
co cava que le pone un pequefio por-
centaje de vino base con barrica es a
su rosado. “La madera tiene la ventaja
de que impulsa las moléculas con car-
ga positiva, como las protefnas, que es
bueno para el cava; en cambio, los ta-
ninos que aporta son malos para la in-
tegracién del carbénico, e incluso, sila
barrica es nueva, se puede perder cre-
mosidad. Para ser contundente: si se
utiliza barrica, la mds joven debe de te-
ner 100 afios”. Sostiene que un buen
sistemna es la utilizacién durante la per-
manencia del cava en su botella, tras la
segunda fermentacién, de los tapones
de corcho natural, en lugar de las cla-
sicas chapas, porque el corcho es un
componente que tiene polifenoles y a
lo lago de los afios va dejando pasar
oxigene, que hard que las crianzas se-
an mds longevas, que, es como todos,
lo que pretende.

Lo que es evidente es que se trata de una cuestién de mati-
ces, tan afinados ya que estd conduciendo a las mejores marcas
de cava por un camino que les lleva a conseguir vinos cada vez
més elegantes y complejos. Toda una gran noricia. Por lo de-
més, éa usted le gusta el jazz? A mi sf. @
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TORRE
GALIMANY ‘08

BRUT NATURE GRAN RESERVA.
SEGURA VIUDAS,

XAREL:LO . PARTE DEL VIND BASE
FERMENTADD EN BARRICA DE
ROBLE, CON CINCO MESES DE
CRIANZA EN BARRICA; 30 MESES
EN RIMA. 22.000 BOTELLAS. 14,50 €.

Sencilla propuesta de

cava con madera.
Aromas de fruta fresca
dominantes, notas
especiadas, togues
herbacecs y un recuerdo
citrico, tonos de levaduras.
Con cierto cuerpo y
marcada acidez, presencia
no onerosa de la madera,
seco, sabroso.

“YO AL CAFE NO LE PONGO
AZUCAR. ES VERDAD QUE LA
BARRICA PUEDE APORTAR
MATICES PERO TAMBIEN UNA
MAYOR OXIDACION". repe ravenTos

T s ge

MESTRES COUPAGE

50 ANOS DE CAVA

BRUT RESERVA.

HERETAT MESTRES.

50% XAREL-LO, 25% MACABEO,

25% PARELLADA. PARTE DEL VINO

BASE CON SEIS MESES DE

CRIANZA EN BARRICA; MAS DE 40

MESES EN RIMA CON TAPON DE

CORCHO. 18,25 €.

A Complejo y vivo,
desarrollado vy fresco,

elegante. Aroma ricc en

matices, con notas de larga

crianza {especias, ahumados,

tostados, salinos), tonos de

flores blancas y de frutas

compotadas. Equilibrado,

cremoso y fresco, seco y suave,

sabroso, fina burbuja, llenc.

CAVAS CON BARRICA |
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