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dani — lehetetlen. Sant Sadurniban is a bé-
sée zavaraval kiiszkodiink, mée akkor is, ha
esak a legjobb minGséere vagyunk kivanesiak.
Az egyik kirdly — mondjuk gy, az ¢ Szepsy-
jik — a 100%-ban organikus és biodinamikus
Recaredo, amely kizardlag brut nature évjara-
tos cavakat készit. A mindent Gjrahasznositds
olyannyira sziviigyiik, hogy az érleléshez hasz-
nalt parafa dugéikbol késziilt példaul a padlo a
Sagrada Familia egyik termében. A késtolokra
gondosan késziilnek, el6re nyomtatott, személy-
re szolo tdvozlokartyaval és legalabb kétoras
pincetaraval.

A Recaredo a telepiilés kozpontjaban van,
ahogy az ugyancsak zsenialis Gramona is — ne-
kem egyik nagy kedvencem, dllitolag a kiilon-
leges recepturaju expedicios likGrrel ejtik rabul
a kostolokat. A Gramona elegans, nagypolgari
hangulata késtoléterme hangulatos, maraszta-
16, felejthetetlen. Az Agusti Torello Mata a va-
roskatol tavolabb helyezkedik el, hisz pere séta,
de megéri: itt kostolhatjuk a kiilonleges Kripta
cavat jellegzetes tojasdad formdja palackban.
Talalunk olyan cavahazakat is, amelyek va-
saroljak a sz6l6t, és ezt nem is rejtik véka ala.
Ilyen a Rimarts, ahol egészen izgalmas a fiistolt
horddban érlelt rozé cava — na jo, inkabb bizarr,
de a tobbi nagyszerii pezsgdjilk miatt elnézzitk
nekik a sajatos probalkozast. Es sorolhatnank
hosszan a cavahdzakat — mindegyik mas, mind
mas miatt izgalmas. Ami kozos benniik, hogy
ajanlatos elore megszervezni a latogatast, lehe-
toleg egv-két héttel kordbban frjunk, ugyanis a
spanyol ,manana”, azaz ,majd holnap elintéz-
zik” hozzaallas itt is tetten érhetd. A pincelato-
eatasok dtlagosan 15-20 eurdba keriilnek.
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Uj appellacis, uij kategéria

Ha cavahazrol van szo, nem hagyhato ki a Ra-
ventés 1 Blane esaladi birtok sem, mert a mai
csaladfo, Pepe Raventos Gse volt az a Raventos,
aki a Codornfu boraszatban megalkotta az elsé
cavat Anna Codorniu férjeként. Pepe édesapja
azonban szakitott a kozos orokséggel, atment
az ut taloldalira (sz6 szerint), hogy a Codorniu
éptletével szemben, a Raventos esalad teriilete-
in j birtokot hozzon létre. A dolog pikantéridja,
hogy az elsé cavat megalkoté ember leszdarma-
zottal mar nem elégszenek meg a cava termék-
szabalyozasdval, ezért a Cava DO-t elhagyva
létrehoztdk az 1j, szigoribb Conca del Ria
Anoia DO appellaciot, mely elnevezésével a

CSOKOLADE A PEZSGO MELLE
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Erdemes felkeresni Sant Sadurniban a Simén Coll csol(o|édégyérat, ahol

egészen magas mindség csokik készilnek - ezt egyélal(ént gyal(ran érezhetjijl(

a varoska utcain sétélva, amikor a kakadbab pérl(6|ésénel< dsszetéveszthetetlen

illatat hozza a szél. Természetesen késziil cavatérké”yel toltott bonl:)on, sot a

gyar shopjéloan talalunk pa|acl<ot és dugét formazé csokit is.

Sant Sadurni hatdardban cesordogalé Anoia-
folyd volegvének iiledékekben, tengeri dllatok
megkovesedett vazaban igen gazdag kiilonleges
talajara utal. Raventdsékhoz csatlakozott né-
hany mas birtok, de sokan vannak, akik inkdbb
a Cava DO-n belitl keresik a megtjulast. Ennek
egvik legjabb gyvimélese az ) dildszelektalt
kategoria, a paraje. Ehhez a kizarélag tizéves-
nél idésebb tékékrdl, maximum 8 t/ha hozamu
iiltetvényrol szarmazo szolét helyben kell fel-
dolgozni, és esak évjaratos brut és brut nature
pezsed késziilhet beléle, amit legaldbb 36 hona-
pig kell seprén érlelni. Ez a torekvés is arra ird-
nyul, hogy a cavat kiszakitsak az ,olyan, mint a
champagne, csak olesobb” kategdriabol.

Pionir gigasz

A Codorniu a Freixenet mellett az egyik leg-
nagyobb cavahdz, s kizpontja természetesen
szintén Sant Sadurniban taldlhato. A két
nagy kozti legnagyobb kiilonbség, hogy mig
a Freixenet vasarolt sz6l6bol készit pezsgdt,
a Codorniu sajat terméshél dolgozik, gy az
egész folyamatot kontrollalja. A esaladi kézben
16v6 pinedszet egyetért a mindségi torekvések-
kel, s6t komoly 1épésre szantak el magukat: az
évi 40 millié palackos termelésiiket drasztiku-
san leesokkentik, megsziintetik a hipermar-
ketek szamara készitett sajat ecimkés cavikat,
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mivel tudjak, hogy az igy alacsonyabb aron ér-
tékesitett tételek nem engedik kitorni a cavat
a jelenlegi skatulyabol. A Codorniu is készit a
szigori paraje kategoéridba tartozd pezsgot,
sot: 2017 nyaran jelentették be az elsé 12 ca-
vat, amely megfelel a paraje kritériumainak,
ebbdl harom a Codorniué, igy jelenleg 6k biisz-
kélkedhetnek a legtobb tétellel.

November elején volt szerenesém részt venni egy
kiilonleges kostolon, amelyet Fernando Hoyos,
a Codorniu Kelet-Eurdpaért felelds exportme-
nedzsere tartott. Fernando 9 tételen keresztiil
mutatta meg, hogy a Codornfu ugvanigy mi-
ndéségi munkat végez, mint a mostandban nagy
figyelmet kapo kisebbek, raadasul meghizhato-
an, nagy mennyiségben és nagy eondossageal.
A sor elején a Barcelona névre keresztelt, helyi
fajtakbol késziilt rozé (monastrell, garnacha és
trepat) és fehér (macabeo, parellada, xarello)
allt, mindkettd kénnyed, gyviimolesos, ,laza
cava”. Majd a nalunk is kaphat6 Seleccion Ra-
ventost kostoltunk, amely mar 12 honapig érle-
16do6tt seprén, és 50%-ban chardonnay is keriilt
a helyi fajtak mellé. Elegans, 6sszetett, hosszan
tarto pezsgo.

Egy cavas palack |<apszu|a'jéra pillantva roégton mega’”apl’tlﬁatc’) a pezsgd életkora,

a kis kr alaki matrica szine e|éru|ja:
1. Fehér matrica - Cava (minimum 9 hénapig seprén érlelve)

2. Z8ld matrica - Reserva Cava (minimum 15 hc’)napig seprén érlelve)
3. Fekete matrica - Gran Reserva Cava (minimum 30 hénapig seprén ér|e|ve)
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Ezutan két holey” kivetkezett, a 2014-ben be-
vezetett Anna de Codorniu és a kirdalyné utin
elnevezett Reina Marfa Cristina. Az Anna a
haz legfontosabb markdja, és kicsit hamarabb
keriilt a jellegzetes fehér palackba ez a brut
blane de blanes, mint hogy ez a design elterjedt
volna. 70% chardonnay mellett 30% a helyi ha-
rom fehér fajta ardnya, 15 honapig érlelték. Ki-
valo cava ételek mellé; tenger gyiimolesel mellé
lehet taldn a legszebb. A Reina Maria Cristina
pedig blane de noirs, vagyis csak kékszolGbdl
késziilt fehér pezsgd. Nekem ez volt az egyik
kedvencem, izgalmas és nagyon elegans a fe-
hér viragok, a piros bogyos gviimolesosség és a
toastos jegyvek tokéletes dsszhangjaval.

A sort a Jaume Codornfu Gran Reserva harom
évjarata zarta: 2012, 2009 és 2007. E cava
kiilonlegesséee, hogy a harom sz6lofajtabol
hazasitjak, és mindegyik a legjobb teriiletrdl
érkezik: xarello Penedesbél, pinot noir Con-
ca de Barberdbdl és chardonnay Segriabol.
Mindhdrom évjarata Jaumé krémes és nagyon
komplex, még a 2007-¢s is fiatalos, ide, friss.
Harman kostoltuk a Fernando altal prezentalt
sort, mindharmunknak mas tetszett a vertika-
lis sorbol — nekem leginkabb a 2009-es réteg-
zett, osszetett, esabito illataval és izével —, de
abban egyetértettiink, hogy mindegyik nagy-
szert. Fernando elmesdélte, hogy ,van még fel-
jebb™ a 457 névre keresztelt cavat még ¢ sem
kostolta, pedig allitolag igazi miremek — nem
is esoda, hiszen ahogy a neve is jelzi, a pezsgo a
457. sziiret gytimolese, ennyi év tapasztalataval
pedig lehet zsenidlisat alkotni! | V
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PEPE RAVENTOSNAK NEM
VOLT ELEG SZIGORU A CAVA
SZABALYOZASA, IGY UJ
APPELLACIOT HOZOTT LETRE

Hungaria
Extra Dry

0,751,1985 Ft/I

Neéhany j6 bardt és egy palack hosszan érlelt Hungaria pezsgd. Veliik
egy atlagos hétkaznap estébdl is élmény szilethet. A kiilonlegesen
szdraz Hungaria Extra Dry kerek savaival, telt, dids illatdval és
éjszakai fényeket idéz6 szinével elmossa a gondokat. Engedjétek,
hogy hosszan tartd zold gyiimdlcsdssége és lagy vajassaga
felfedjék az estében rejld lehetdségeket! Adjatok at magatokat

a pillanatnak és taldljatok ra egyiitt az este karakterére! Kivald
aperitif, de friss salatakhoz, grillezett rakokhoz is ajanljuk.

Cukortartalom: 14 g/I
Alkohol: 11,5%
Fogyasztasi homérséklet: 6-8°C

1489t

Hungaria Rosé
Extra Dry

0,751,1985 Ft/I

Jatékos gyiimolcsdsség s egy cseppnyi dsszekacsintds. A Hungaria
Extra Dry Rosé tisztasagaban egymasra talal a kannyed tavasz és

a ddgds szénsavassag. Athatd ribizlis malna ize és mélyrozsaszin
szine huncutul kérlelnek, hogy tancold 4t veliik az egész éjszakat.
Add &t magad a Hungaria legpajkosabb extra dry pezsgdjének

és készillj fel a megismerkedés kellemes meglepetéseire!

{Ide, friss savainak és krémes ut6izének kiszonhetden
gyiimolcsokkel kindlt szarnyas ételek mellé.aidnljuk.

Cukortartalom: 14 g/I
Alkohol: 12%
Fogyasztasi homérséklet: 6-8°C

1489 r¢

Ervényes:
2017.12.15-2018.01.31.
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Hungaria Sweet
Style Doux

0,751,1985 Ft/I

Intenziv és gyiimdlcssen kannyed, akar egy jol sikeriilt este

a baratndkkel. Az édes pezsgdk dj nemzedékének legdjabb tagja.
Illata parfiim mddjara belengi a szobét a tdbbféle illatos sz616
mustjanak koszonhetden. A frissesség, lazasdg érzetét csak
fokozzak a krémes habzasi buborékok. Mar az elsd kortynal dgy
érezziik, mintha egy gyimolccsel meghintett, édes habfiirdgben
pihennénk. Ezt az igézd tarsasdgi desszertet a csillogd
személyiségekhez illd eziistos kilsvel lattuk el. JoI passzol

a kannyed eldételekhez, salatakhoz, de a szuflékkal, a créme
bruléevel vagy akar egy makos gubaval is jol kiegészitik egymast.

HUNGARIA

SWEET STYLE

Cukortartalom: 82 g/I
Alkohol: 7%
Fogyasztasi homérséklet: 6-8°C

1489 ¢

Hungaria Grande
Cuvée Brut

0,751,1985 Ft/I

Markéns elegancia, amely egy valdi szivtiprot rejt. A Hungaria
Grande Cuvée Brut dsszetett, gazdag illatéval és hatarozottsagaval
azon pezsgdk kozé tartozik, amelyeknek nem kel bizonyitaniuk.
Erett, kilnlegesen szaraz és megnyerd pezsg, azok szaméra,
akik pontosan tudjak, mire vagynak. Zoldesen csillogd szalmasarga
szine és finom savai az élet minden helyzetében magabiztossa
tesznek, legyen sz0 életed meghatarozd iizleti lehetdségérdl vagy
eqy koktélpartirl a nagymendkkel. Almat és barackot is magaban
foglald izének kaszonhetten halak és egyéb tengeri ételek kivalo
kisérdje, de megfeleld hémérsékleten tokéletes aperitifnek is.

Cukortartalom: 10 g/I
Alkohol: 11,5%
Fogyasztasi homérséklet: 6-8°C




