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.

o
=)
=
=
=
o
i
o



2200 &

¥

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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