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			Pepe Carvalho, el famoso detective surgido de la imaginación de Manuel Vázquez Montalbán, es un gran enamorado de la gastronomía y de los productos alimenticios catalanes. Solía aprovechar sus visitas a la coctelería barcelonesa Boadas para disfrutar de un cóctel de cava, donde el espumoso combinaba con brandy, vodka, azúcar, angostura y triple seco.

			Traigo a escena a este gran personaje de nuestra literatura para demostrar la vocación «camaleónica» del cava, bebida de glamour y de antihéroes literarios, de celebraciones especiales y del día a día, ingrediente de recetas caseras y de alta cocina, tan local como universal, toda una panacea gastronómica que empezó su recorrido hace ya varios siglos.

			Por encima de otras parafernalias, el «rey de los espumosos españoles» elaborado según el método tradicional, el que se puso en marcha en la Champaña francesa y que llevó al benedictino Dom Pierre Pérignon, encargado de la bodega de su abadía en Hautvillers, a salir de ella entre grandes voces asegurando que estaba «bebiendo estrellas». Hablo del método en el que se impone que la segunda fermentación del vino tenga como escenario la propia botella.

			Las primeras botellas de este vino espumoso catalán comenzaron a obtenerse ya en la segunda mitad del siglo XIX. Se inició entonces un gran éxito enológico basado probablemente en la selección de tres de las variedades blancas que en esa época se cultivaban en los valles del Anoia, y que se encuentran en la base de los principales cavas: la macabeo, la parellada y la xarel·lo. Estas tres uvas forman la trilogía sagrada del cava, a la que después se añadieron otras cepas (hoy en algunos figuran también la chardonnay, la malvasía, la monastrell, la trepat y hasta la pinot noir).

			La macabeo, originaria de Asia Menor, se cultiva en España desde tiempos muy remotos y se conoce también por otros nombres como viura o macabén. Está muy extendida sobre todo por Cataluña, así como por el Alto Ebro, la Comunidad Valenciana y La Rioja. Cepa muy productiva, presenta racimos de buen tamaño y granos pequeños.

			La parellada, que a finales del siglo XIX se tenía por la uva más representativa de la ciudad de Barcelona, recibe los nombres de montonec o montonega. De racimo grande y color verde oscuro, su producción sigue concentrada en las regiones vitivinícolas catalanas, aunque aparece también en zonas del Alto Ebro y el Duero. Prefiere el clima fresco, así que tiende a ocupar zonas altas, lo que le proporciona mayor finura aromática que compensa su baja graduación alcohólica.

			Finalmente, la xarel·lo es una uva mediterránea muy tradicional que se presenta en diferentes mutaciones blancas y rosadas. La introdujeron en Cataluña los navegantes que recorrían sus costas procedentes de Grecia y Cartago, aunque fueron los romanos quienes delimitaron su cultivo. La xarel·lo blanca, también llamada «cartuja blanca», tiene racimos medianos y bayas grandes poco compactas.

			Podemos decir que con estas uvas comienza la historia del cava, con un recorrido mucho mayor que el que hasta ahora le ha concedido la costumbre, puesto que a veces nos olvidamos de que el cava no es uno sino muchos, uno para cada ocasión, y ahí radica su impresionante fuerza gastronómica, tal como se presenta con gran acierto en este libro.

			El nexo de unión entre los diferentes capítulos es la versatilidad de una bebida capaz de armonizar con cualquier escenario y, sin lugar a dudas, con todas las cocinas del planeta. Tan versátil, adaptable y compleja que, paso a paso, va desestacionalizándose y extendiendo su consumo mucho más allá de su tradicional éxito navideño.

			Para disfrutarlo, basta con conocerlo.

			Dicen los cavistas que el buen cava es aquel que al descorcharse hace un ruido seco, sordo y no muy fuerte, no derrama la espuma y la mantiene durante todo el tiempo en la copa. Dicen también que las burbujas (quizá uno de los símbolos de alegría más universales) deben ser pequeñas y formar una hilera fina que ascienda veloz hasta la superficie. Si un cava satisface ambas condiciones, su calidad estará prácticamente asegurada, pero hay que saber algo más para disfrutar en la mesa de una experiencia completa.

			
				«NO HAY PLACER GASTRONÓMICO CON EL QUE NO ARMONICE EL CAVA.»

			

			Habrá que saber —y de eso se encargan estas páginas— que, teniendo en cuenta el tiempo de crianza y según la denominación más o menos oficial, podemos distinguir entre cava tradicional, cava reserva, cava gran reserva y Cava de Paraje Calificado, y que, en función de los azúcares añadidos por litro, tenemos brut nature, extrabrut, brut, extraseco, seco, semiseco y dulce —la adición de azúcar va desde los 0 gramos por litro en el brut nature hasta los 50 gramos por litro del dulce—. Y, también, que las posibles armonías para cada tipo de comida han de definirse en función de las siguientes variables básicas: acidez, dulzor, estructura y efervescencia.

			No hay placer gastronómico con el que no armonice el cava: un tradicional brut es perfecto en aperitivos, ensaladas o mariscos cocidos; un dulce o un semiseco dan un toque magnífico a postres, pastelería o chocolates, y un reserva brut y un brut nature, a aperitivos complejos, patés, pescados o carnes blancas, mientras que un paraje calificado es ideal para platos muy elaborados y complejos, y un rosado con más crianza para arroces y carnes blancas. Y estos son solo algunos de los ejemplos de los Momentos Cava.

			A través de este más que necesario volumen, el Consejo Regulador de la DO Cava, presidido por Pedro Bonet —uno de los grandes apellidos de la historia del espumoso español—, confirma que los momentos del cava son todos los momentos, en función de cada cava y de las variables sensoriales que cada uno aporta, como se indica en algunos capítulos de esta obra, entre los que destaco el que ha elaborado Jaume Estruch: «Percibir es vivir».

			Además del doctor Estruch, a este propósito ha venido a sumarse un gran elenco de grandes expertos, como los prestigiosos sumilleres Juan Muñoz y Guillermo Cruz, el bartender Damià Mula, el especialista en enoturismo Josep Forns, el conocido periodista Ramon Francàs, además de la Fundación de la Dieta Mediterránea y la Fundación Española de la Nutrición (FEN), que preside Gregorio Varela Moreiras.

			También, y desde luego, la Real Academia de Gastronomía, ha querido participar en este proyecto, conscientes de que el cava forma ya parte de nuestra tradición y es una joya gastronómica que tiene en Cataluña a su principal representante, aun cuando no se deba olvidar la existencia de bodegas adscritas a la denominación de origen y radicadas en otras áreas de la geografía española. Por eso podemos hablar de un gran tesoro nacional, un prodigio a la hora de combinar lo sólido con lo líquido.

			En este escenario reina una maravillosa y enriquecedora diversidad, precisamente la que demandan los aficionados a la buena mesa, para quienes el cava es un acompañante tan versátil como extraordinario. Para respaldar esta realidad gastronómica, nada mejor que la fantástica colaboración de chefs y bartenders de renombre, que aportan su entusiasmo y sus conocimientos sobre recetas y armonías a la proyección y difusión de los cavas.

			Tras felicitar de nuevo al verdadero promotor de la obra, el Consejo Regulador de la DO Cava —cuyos miembros muestran un perfil revolucionado y activo, sin miedo a la innovación—, no queda sino animar al lector a paladear estas páginas y a brindar por la calidad y pujanza de una bebida que merece y a la que se augura un futuro espléndido en cada uno de los momentos gastronómicos de nuestra vida.

		

	
		
			
				PRESENTACIÓN

				PEDRO BONET FERRER

				Presidente del Consejo Regulador de la DO Cava

			

			Este libro, Momentos Cava, no es un ensayo al uso de una denominación de origen en el que se hable del territorio, la historia, el método, las variedades y características, etc., aunque de forma sintética se exponga y se relacione todo ello (toda esa información se encuentra bien detallada en obras anteriores y, por supuesto, en nuestra web www.docava.es), este libro, producto de conversaciones con don Rafael Ansón sobre el papel del cava en la gastronomía, versa sobre los momentos del cava. Vaya por delante nuestro agradecimiento por su valiosa ayuda en el capítulo gastronómico y por su interés inestimable en realizar esta obra.

			Hemos querido hablar del producto en su momento álgido, cuando el consumidor elige cava como bebida y espera que esa copa produzca la satisfacción deseada. Pero ¿qué tipo de cava elegir? ¿Cómo agrupar los cavas por sus características organolépticas? ¿Cuándo consumirlo? Y… ¿cómo y con qué? El con quién ya es cosa de cada cual, y desde luego también es muy importante. El cava nos acompaña y remarca los mejores momentos de nuestra vida. Sin duda, la mejor manera de disfrutar de la peculiar naturaleza espumosa de una copa de cava es en compañía, y por ello en su historia el cava ha estado presente en todo tipo de celebraciones y encuentros, ya sean íntimos y familiares o multitudinarios.

			Este libro, además, pretende mostrar aspectos no muy conocidos del cava, como su vertiente nutricional, que es de gran enjundia a la par que desconocida, aunque sus propiedades nutritivas están siendo cada vez más valoradas gracias a la aportación que la Fundación Española de Nutrición está haciendo en este campo, labor que queremos agradecerle desde estas páginas.

			Y es que, como vino que es, el cava se considera un alimento y, como tal, por las cualidades de sus componentes, está reconocido como un elemento de la dieta mediterránea con propiedades beneficiosas, siempre que se tenga en cuenta la moderación en su consumo. Diversas investigaciones han demostrado que el cava es una bebida recomendable desde la perspectiva nutricional porque presenta un alto contenido en polifenoles, compuestos biosintetizados por las plantas con propiedades antioxidantes que ayudan a retrasar el envejecimiento, prevenir el alzhéimer y favorecer un adecuado funcionamiento cardiovascular, y porque, además, su aportación calórica no es excesiva como nos cuenta la Fundación de la Dieta Mediterránea en su artículo.

			Por otra parte, como partenaire gastronómico, el cava es sin duda un gran protagonista. Gracias a la Real Academia de Gastronomía (RAG), en este libro se incluye un extenso capítulo de recetas elaboradas con cava y/o para acompañarlas con cava, elaboradas por grandes chefs españoles de renombre internacional, que enriquecen estas páginas con su presencia y a quienes agradecemos enormemente su participación en la creación de este atractivo, práctico e importante capítulo de Momentos Cava.

			Para mayor satisfacción gastronómica en el momento del consumo, la RAG propugna una clasificación organoléptica de los diferentes tipos de cava, y para ello hemos contado con el equipo del doctor Jaume Estruch, fundador de Percepnet, especialista en análisis sensorial. Gracias a esta colaboración, se han ordenado los cavas organolépticamente según su mayor o menor intensidad de los sabores básicos, de forma que, matizados con el tiempo de crianza y el licor de expedición en su caso, Estruch y su equipo nos proponen un cuadro sencillo en el que se clasifican los diferentes tipos de cava para aconsejar las adecuadas armonías con productos y/o platos cocinados. No se trata de hacer cirugía sensorial para adivinar los componentes del cava o sus semejanzas con otros productos (frutas, pastelería, especies, etc.), sino simplemente de dar una definición práctica y sencilla de cada tipo de cava y hacer una recomendación para armonizarlo con determinados platos.

			
				«EL CAVA NOS ACOMPAÑA Y REMARCA LOS MEJORES MOMENTOS DE NUESTRA VIDA.»

			

			No hemos querido olvidar en este libro el apartado cóctel, tan de moda últimamente. Sin duda, el cava, por su versatilidad y contenido carbónico natural, es un mixer de primera categoría, como nos cuenta Damià Mula, bartender profesional y profesor en el CETT. Además contamos con la experiencia de grandes creadores de cócteles que han compartido con nosotros varias de sus recetas para abrir este universo al consumidor curioso.

			No podía faltar en un libro como este un capítulo de ayuda práctica para saber cómo conservar, preparar y servir adecuadamente el cava, teniendo en cuenta los diferentes tipos y las últimas tendencias de los grandes sumilleres en cuanto a temperaturas y copas. Y para su creación, hemos contado con la experiencia y los conocimientos de Guillermo Cruz, primer Mejor Sumiller de España en Cava, que nos ha ilustrado sobre el aprovisionamiento del cava, conservación, consumo y servicio, bodega, temperatura, copas…, teniendo en cuenta los diferentes tipos de cava y la tendencia actual que marca la sumillería.

			Otros colaboradores, para nosotros amigos, han participado también en este libro aportando su expertise en diferentes ámbitos. Es el caso de Ramon Francàs, gran conocedor del sector del cava y de su historia o Josep Forns, que nos cuenta cómo está el sector del enoturismo en el cava. Finalmente, el sumiller Juan Muñoz, que nos introduce las mejores propuestas por las que apostaría cualquier experto en armonías con cava.

			Este libro, por último, no reniega de la naturaleza y larga historia festiva del cava como espumoso de calidad que es y que ha seguido a su manera la estela del otro gran espumoso, el champán. El cava ha estado presente en los mejores momentos de nuestras vidas, enriqueciéndolos y haciendo especiales las celebraciones.

			Lo expuesto más arriba se desgrana extensamente en las páginas que siguen. Esperamos que sea de su agrado y le aporte un mayor conocimiento sobre el cava, el vino espumoso de calidad elaborado por el método tradicional más exportado en el mundo.

			Desde el Consejo Regulador de la DO Cava, agradecemos enormemente a todas las personas e instituciones que han colaborado en la creación de este libro Momentos Cava.
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				El cava
				Una identidad propia distinta de la de cualquier otro vino
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				LOS ORÍGENES DEL CAVA

				RAMON FRANCÀS I MARTORELL

			

			La del cava no ha dejado de ser la historia del carácter inquieto y de superación ante las adversidades de una emprendedora región, el Penedés, con una tradición vitivinícola de más de dos mil años. Ya dijo Walt Disney que todos los sueños pueden hacerse realidad si se tiene el coraje de perseguirlos. Además, como recordó el abogado y tratadista Peter Drucker, donde hay una empresa de éxito, alguien tomó alguna vez una decisión valiente. En Sant Sadurní d’Anoia, la capital del cava, un grupo de agricultores y elaboradores de vino, entre los que destacaban Marc Mir y Manuel Raventós, apostaron por esa decisión valiente: una renovación rápida del viñedo, enfocando las viñas hacia la mejora de los vinos espumosos, entonces recién implantados en España, concretamente en Sant Sadurní d’Anoia, después de que la devastadora plaga de un insecto, la filoxera, inmune al pie de vid americano, asolara el viñedo europeo.

			El origen del cava, pues, viene asociado al esplendor de la viticultura catalana de mediados del siglo XIX. En ese siglo, varias familias de Sant Sadurní d'Anoia iniciaron la investigación de la nueva técnica de elaboración con segunda fermentación en botella aplicada a los cultivos de la zona, fruto de sus estudios y ensayos, vinculados al prestigioso Instituto Agrícola Catalán San Isidro. Nació así el cava, con una identidad propia. En 1872, se elaboraron en el municipio de Sant Sadurní d’Anoia las primeras botellas de cava siguiendo el método tradicional de segunda fermentación en botella, dando inicio a lo que ha acabado siendo un potente sector empresarial y convirtiendo el municipio en la capital neurálgica del cava, pese a otros ensayos realizados con anterioridad, descritos en Vilanova i la Geltrú o en Blanes. Se atribuye a Agustí Vilaret (Mont-Ferrant) la comercialización de las primeras botellas, también en 1872, aunque fue Codorníu quien dio el primer gran impulso al cava. La pérdida de las colonias españolas, a las que llegaban grandes cantidades de aguardiente elaborado en el Penedés, también fue determinante.

			El gran mérito no solo fue haber conseguido la restauración de los viñedos tras la plaga del insecto alado que asoló las viñas de toda Europa, sino acertar en su decisión de determinar qué variedades de uvas se desarrollarían con más éxito en estos cultivos. Se empezó a experimentar con variedades autóctonas y con otras que ya se cultivaban en la zona como el macabeo, la xarel·lo, parellada, monastrell y garnacha, así como con variedades más centroeuropeas de prestigio internacional como la chardonnay y la pinot noir. La visita del rey Alfonso XIII al Penedès en 1904 representa ya un reconocimiento de que los vinos espumosos que allí se producían eran vinos de calidad, al tiempo que refuerza la autoestima del sector y potencia su proyección. De esta forma, poco a poco, la elaboración de vinos espumosos fue consolidándose.

			En los años veinte del siglo pasado, el cava se afianza en el mercado español, alcanzando su gran crecimiento en los sesenta y su consolidación internacional, gracias al gran empuje de Freixenet, en los ochenta. En 1911, las estadísticas oficiales muestran que sus ventas en España ya superan la cifra de las importaciones de vinos espumosos extranjeros. Hoy se vende más cava en Francia que champán en España. La década de 1960 representará la época de inicio de la gran expansión del cava hacia el exterior, que seguirá creciendo hasta nuestros días, con una presencia en más de ciento veinte países de todo el orbe con cerca de ciento sesenta millones de botellas vendidas al año. Al mismo tiempo, también se desarrollan las exportaciones, se introducen nuevas tecnologías, evoluciona la calidad en el oficio y se profesionaliza cada vez más el trabajo hasta convertir el cava en el líder indiscutible en volumen de los vinos espumosos elaborados siguiendo el método artesanal. La apuesta por la innovación ha sido clave en la industria del cava. Y es que, como recordó Steve Jobs, el padre del primer ordenador personal y fundador de Apple, la innovación es lo que distingue al líder de sus seguidores.
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				«EL ORIGEN DEL CAVA, PUES, VIENE ASOCIADO AL ESPLENDOR DE LA VITICULTURA CATALANA DE MEDIADOS DEL SIGLO XIX.»

			

			
				APUNTES HISTÓRICOS

				En 1872 se elaboran en el municipio de Sant Sadurní d’Anoia las primeras botellas de cava siguiendo el método tradicional de segunda fermentación en botella.

				En 1887 llegó la plaga de la filoxera al Penedès, que arruinó los cultivos de uva. Esto conllevó una renovación de las variedades utilizadas, con la introducción de cepas blancas de calidad autóctonas, en sustitución de variedades negras. Esta sustitución facilitó el desarrollo del cava, ya que adquirió personalidad propia.

				En 1904, la visita del rey Alfonso XIII al Penedès representa el reconocimiento de que los vinos espumosos que allí se producían eran de calidad, refuerza la autoestima del sector y potencia su proyección.

				En 1911, las estadísticas oficiales demuestran que las ventas de cava en España ya superan la cifra de las importaciones de vinos espumosos extranjeros.

				El Decreto del 18 de abril de 1932 crea «el régimen de denominaciones de origen de los vinos» y se fija el plazo de cuatro meses para completar este decreto con un Estatuto General del Vino.

				Posteriormente, en una orden de 1959, se promulgaron las primeras normas españolas sobre vinos espumosos. Fue también en este texto donde se utilizó por primera vez en un documento oficial la palabra «cava», si bien este nombre no tiene todavía la etimología que más tarde le haría definidor de un vino espumoso.

				Así, el nombre genérico «cava» no se aplicará de una forma específica hasta la promulgación de una nueva orden, en enero de 1966, por la cual se aprobará la Reglamentación de Vinos Espumosos y Gasificados.

				Concretamente, su Disposición Final Segunda establece: «La Junta de Vinos Espumosos creada por Orden del Ministerio de Agricultura el 23 de abril de 1969 queda integrada en el Instituto Nacional de Denominaciones de Origen, y se denominará a partir de ahora Consejo Regulador de Vinos Espumosos y Gasificados».

				En 1972, ante el conflicto con Francia por la denominación protegida champagne, se constituyó el Consejo Regulador de los Vinos Espumosos, que aprobó la denominación de «cava» para nombrar al espumoso español, zanjando la disputa y respaldando y valorizando el nombre común utilizado en la zona para este vino, llamado «vino de cava».

				Fruto de esta necesidad, se publicó la Orden de 27 de febrero de 1986 por la cual se establece la reserva de la denominación «cava» para los vinos espumosos de calidad elaborados por el método tradicional en la región que allí se determina. Fue en esta orden, concretamente en su anejo, donde se especifica la zona de producción de la Región Determinada del Cava, que actualmente está definida en el vigente Reglamento del Cava.

				Como paso necesario posterior a la incorporación de España en la Comunidad Económica Europea y el reconocimiento del cava como un vino espumoso de calidad producido en una región determinada (v e c p r d), en 1991 se publica la Orden Ministerial de 14 de noviembre de 1991 que aprueba el actualmente vigente Reglamento de la Denominación de Origen Cava y de su Consejo Regulador.

				En 2015, la ley reconoce que el cava puede optar a la categoría Cava de Paraje Calificado.

				En 2016, el pliego de condiciones del Consejo Regulador fija los requisitos para optar a la nueva categoría Cava de Paraje Calificado.

				En julio de 2017 el Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentación y Medio Ambiente promulga el reconocimiento de determinados parajes calificados dentro de la DOP Cava.

			

		


	
		
			
				LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN CAVA

			

			Con esta denominación oficial se busca proteger y distinguir los productos cuya calidad y características genuinas están relacionadas tanto con el lugar del que proceden, por sus particularidades geográficas y humanas, como con la forma de producirlos, transformarlos y elaborarlos en esa misma zona. Los productores y elaboradores que se acogen a la denominación de origen trabajan con el compromiso de mantener la más alta calidad posible de sus productos empleando métodos tradicionales de producción. A cambio, obtienen una protección legal frente a otros productos semejantes elaborados en otras zonas y el acceso a mercados nacionales e internacionales.

			La Denominación de Origen Cava garantiza al consumidor un nivel de excelencia constante y le asegura el disfrute de este vino espumoso de características específicas y genuinas que lo convierten en una bebida única, el cava.

			Definición

			Cava es la denominación de origen española de vinos espumosos de calidad que se producen en la Región del Cava mediante la realización de una segunda fermentación alcohólica, en botella, del vino base y cumpliendo el método tradicional.

			El vino debe permanecer, al menos, nueve meses en contacto con las lías (microorganismos, principalmente levaduras, encargadas de realizar la fermentación alcohólica) y en la misma botella en la que tuvo lugar la segunda fermentación. Puede ser blanco o rosado.

			Territorio

			La zona geográfica de producción de uva y de elaboración de vino base y cava, conocida como Región del Cava, comprende 159 municipios de diferentes provincias: Barcelona (63), Tarragona (52), Lleida (12), Girona (5), La Rioja (18), Zaragoza (2), Álava (3) y Navarra (2), además de los de Requena (Valencia) y Almendralejo (Badajoz).

			Sant Sadurní d’Anoia, es conocida como la capital del cava y fue en sus alrededores donde se empezó a desarrollar la industria de lo que hoy es uno de los sectores más representativos y de más éxito de la viticultura de nuestro país.

			Consejo Regulador

			Tras la publicación de la Orden de 14 de noviembre de 1991 del entonces Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, se creó el Reglamento de la Denominación del Cava y el Consejo Regulador, un organismo integrado por un presidente, un vicepresidente, seis representantes de los viticultores, seis representantes de los elaboradores, un representante designado por cada una de las comunidades autónomas de la Región del Cava y un representante del Ministerio de Agricultura, Alimentación y Medio Ambiente.

			
				SUS FUNCIONES SON:

				
						
→ Orientar, vigilar y controlar la producción, elaboración y calidad de los vinos amparados, haciendo cumplir el Reglamento de la Denominación del Cava.


						
→ Velar por el prestigio de la Denominación de Origen Cava y perseguir su empleo indebido.


						
→ Promocionar el cava para la expansión y mejora de sus mercados.


						
→ Desarrollar funciones de defensa jurídico-institucional de la denominación de origen.


				

			

			
				«LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN CAVA GARANTIZA AL CONSUMIDOR UN NIVEL DE EXCELENCIA CONSTANTE Y LE ASEGURA EL DISFRUTE DE ESTE VINO ESPUMOSO DE CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS Y GENUINAS QUE LO CONVIERTEN EN UNA BEBIDA ÚNICA, EL CAVA.»
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				EL MÉTODO TRADICIONAL

			

			Los vinos espumosos no siempre gozaron de la aceptación y la fama de vinos únicos y especiales que hoy en día se les reconoce, sino al contrario, su carrera hasta la fama ha sido larga y difícil, y durante mucho tiempo se les consideró defectuosos por contener en su interior ese gas no deseado. Un recorrido lleno de experiencias a ciegas hasta que en 1857 Louis Pasteur alumbró al mundo con el descubrimiento de las bacterias y su función en la transformación de unos productos en otros diferentes, en nuestro caso, del mosto al vino.

			El descubrimiento de Pasteur no solo tuvo una enorme importancia en la medicina (microbiología) y en las ciencias naturales, también, como bien sabemos reconocerle en el cava, fue primordial para la creación de no pocas industrias alimentarias que hasta entonces no existían, pues producían sus productos, por ejemplo el queso o el vino, gracias a una generación espontánea, sin tener ningún fundamento científico. Sin duda, la viticultura le debe su base científica a Pasteur.

			Antes de él, desde tiempos inmemoriales se conocía la existencia de vinos raros con espuma, que eran despreciados y a los que se les llamaba «vins du diable» o «vins saute bouchon», entre otras denominaciones empleadas en la Champagne, hoy famosa por su espumoso. El vino de calidad debía ser tranquilo, sin defectos, como se consideraba el hecho de que tuviera gas o de que fuera excesivamente ácido. Los maestros bodegueros desconocían por qué algunas cosechas, al sacarlas en la primavera siguiente a su vinificación, no daban el vino tranquilo que esperaban, sino uno con gas, a pesar de seguir año a año, generación tras generación, el protocolo de elaboración que era el resultado empírico de muchas vendimias exitosas. Cuando esto ocurría, era un desastre y el descrédito del bodeguero.

			Con Pasteur, llegó la explicación. En ocasiones, el frío otoñal paraba la fermentación porque las levaduras naturales, que obviamente se desconocían y eran la causa, quedaban hibernadas y, como consecuencia de ello, aquel vino quedaba con restos de glucosa en su interior. La subida de las temperaturas en la siguiente primavera despertaba las levaduras, que no hacían otra cosa que continuar con su función biológica, metabolizando los restos de glucosa y produciendo algo más de alcohol y anhídrido carbónico, que quedaba retenido en el interior de la botella hasta su degüelle. Al destapar esas botellas se descubría el denostado gas, aunque algún personaje de leyenda exclamase a los monjes de la Abadía de Hautvilliers la primera vez que le ocurrió: «Hermanos, ¡he bebido estrellas!».

			Tras Pasteur, otros científicos e investigadores, como el farmacéutico François de Chalons o Robinet de Epernay, fueron experimentando hasta poder concretar la fórmula aproximada del llamado «licor de expedición», vino con azúcar más levaduras añadidas. Ese licor se incorporaba en la cantidad recetada al vino en el momento del embotellado, con el fin de provocar en su interior una segunda fermentación en cada botella. Así nacía un rudimentario método tradicional en la segunda mitad del siglo XIX para producir vino espumoso a voluntad. Método que se iría puliendo con sucesivas aportaciones de los maestros bodegueros, chefs de cavas y enólogos, hasta quedar totalmente definido en todas sus medidas.

			
				«LA ELABORACIÓN DEL CAVA CONFIERE AL ENÓLOGO LA CATEGORÍA DE ARTISTA CREADOR DE CAVAS SINGULARES, CON EL RETO DE SUPERARSE CONSTANTEMENTE EN LA BÚSQUEDA DE LA EXCELENCIA.»

			

			Existen otros métodos para elaborar espumosos que se pueden calificar también de naturales a la par que industriales, como son el ancestral, que prescribe el tiraje a mitad de la primera fermentación, o el conocido como método charmat o gran vas, que provoca, como el tradicional, la segunda fermentación, pero en grandes envases para posteriormente filtrar y embotellar. Finalmente, existe otro método artificial que es el de añadir carbónico exógeno al vino.

			Sin duda, el más apreciado cualitativamente es el tradicional. Permite imaginar al enólogo espumosos totalmente personales, de gran calidad, a base del arte del assemblage específico, creado, botella a botella, con largas crianzas sobre lías; adaptar estilos a producciones pequeñas originadas en parcelas concretas, parajes, que distinguirán esos espumosos con una identidad reconocible en el tiempo. La elaboración del cava confiere al enólogo la categoría de artista creador de cavas singulares, con el reto de superarse constantemente en la búsqueda de la excelencia.

			Los enólogos conocen con certeza lo que representa trabajar con el método tradicional. Podríamos decir que elaborar espumosos hoy en día es relativamente sencillo o incluso muy sencillo en relación con los primeros pasos a ciegas que dieron aquellos bodegueros de principios del siglo XVIII, cuando trataban de domesticar las burbujas generadas espontáneamente sin saberse el porqué. Entonces la proeza en vinicultura era llegar con algunas pocas botellas a buen fin.

			Estadísticas de esa época hablan de más del 95% de roturas por exceso de presión al haber añadido demasiado azúcar o porque el vidrio era débil. Que la botella llegase al consumo era un éxito, aunque estuviera algo turbia por no haber podido eliminar las lías restantes tras la segunda fermentación. Actualmente, esta estadística es cercana al cero y esta operación se realiza mecánica y fácilmente, pero los primeros elaboradores no consiguieron perfeccionarla hasta un siglo después de que se comercializase la primera botella de champán en 1729. Cien años para presentar ese vino espumoso perfectamente límpido para su consumo. Hoy en día, el enólogo dispone, además, de la mejor tecnología desarrollada específicamente parar solucionar todos aquellos problemas, entonces irresolubles, pero siempre siguiendo escrupulosamente el método tradicional. El del cava.
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				PROCESO DE ELABORACIÓN DEL CAVA

			

			El nivel de excelencia del cava empieza sin duda en los viñedos; los productores lo saben muy bien, y por ello controlan cuidadosamente todo el proceso del cultivo de las viñas, a fin de recoger la uva cuando se halla en el punto óptimo de maduración, paso indispensable para garantizar la máxima calidad del cava.

			En nuestro país, la vendimia, que puede hacerse a mano o a máquina, se realiza generalmente entre mediados de agosto y finales de septiembre, aunque el momento puede variar dependiendo del grado de maduración de la uva que la bodega desee conseguir. En esta fase, el transporte y la descarga son factores determinantes, pues precisan realizarse con la máxima celeridad y de la forma adecuada para asegurarse de que las uvas, tan cuidadosamente seleccionadas, lleguen en buenas condiciones a las bodegas, y que el tiempo transcurrido entre la recolección y la obtención del mosto sea el mínimo posible.

			Prensado

			Al llegar la uva a la bodega, se inicia el proceso de elaboración del vino base con la extracción del mosto flor mediante un prensado suave para no dañar el fruto. El mosto flor, que también se denomina «mosto yema» o «mosto lágrima», es el primero que se obtiene del estrujado de uvas y es el único que se utiliza para elaborar el cava, porque con él se consigue dotar a estos singulares vinos espumosos de su característica suavidad y finura.

			Tras el prensado (cada una de las variedades de uva se prensa separadamente), viene la clarificación, que consiste en eliminar la pulpa o partes sólidas que hayan podido pasar al mosto flor.

			Vinificación

			Una vez clarificados los mostos, se inicia el proceso de la primera fermentación, en el que el mosto se convierte en vino añadiéndole levaduras seleccionadas y con un riguroso control de temperaturas para aprovechar al máximo los aromas propios de las distintas variedades de uva, cada una de las cuales se vinifica por separado.

			Las levaduras actúan transformando el azúcar natural de la uva en alcohol y anhídrido carbónico y, de esta forma, se obtienen los vinos base cava monovarietales. A continuación, finalizada la vinificación, el enólogo determina la proporción de cada tipo de vino y variedad que conformará el cupage (mezcla de vinos) que dará origen a los diferentes cavas, teniendo en cuenta si quiere conseguir un cava con más o menos cuerpo, con sabores más o menos afrutados, etc.

			Tiraje

			En el siguiente paso se llena la botella con vino base y se añade una mezcla de azúcar y levaduras vínicas, el denominado «licor de tiraje», que, al fermentar, produce la espuma que caracteriza al cava. Es lo que se conoce como «segunda fermentación», que se realiza en la misma botella.

			
				«EL NIVEL DE EXCELENCIA DEL CAVA EMPIEZA SIN DUDA EN LOS VIÑEDOS…»

			

			Rima

			Las botellas se tapan con un obturador y chapa o con un tapón de corcho y una grapa y se colocan en posición horizontal («de rima») en galerías o locales subterráneos. Allí estarán en total reposo durante un mínimo de nueve meses, sin que exista un límite máximo para este período, en un ambiente oscuro y húmedo y a una temperatura prácticamente constante que no sobrepasa nunca los 15 °C, para así conseguir la toma de espumas. Es lo que se llama «tiempo de crianza».

			Removido

			Finalizada la crianza, es necesario eliminar los sedimentos que se hayan producido en la segunda fermentación y que suelen quedar adheridos al cuerpo de la botella. Para ello se colocan las botellas inclinadas boca abajo en los llamados «pupitres», donde, a diario y manualmente, se les da un octavo de vuelta con un pequeño movimiento vibratorio, aumentando al mismo tiempo el grado de inclinación. En algunos casos, esta operación también se puede realizar de forma mecánica con los denominados «giropalets».

			Degüelle

			Al cabo de dos o tres semanas, el sedimento baja hasta el cuello de la botella y se retira destapando la botella y dejando salir una pequeña cantidad de espuma que arrastra a su paso los restos de levaduras causados por la segunda fermentación. Con esta operación, el cava debe quedar brillante, sin muestra alguna de sedimento. Actualmente, esta tarea resulta mucho más fácil gracias al proceso de congelación del cuello de la botella, que posibilita que al abrirla salgan todos los sedimentos en bloque.

			Taponado

			Antes de colocar el tapón definitivo, se rellena la botella, para restablecer su volumen inicial, añadiendo licor de expedición, que es el que dotará al cava del aroma especial que la bodega le quiera dar y el que lo distinguirá sin duda entre todos los demás cavas del mercado. En definitiva, el licor de expedición es el secreto mejor guardado de muchas bodegas, la fórmula secreta que se transmite de generación en generación. Ateniéndose a las normas de denominación de origen, este «toque final» puede estar compuesto de sacarosa, mosto de uva, mosto de uva parcialmente fermentado, mosto de uva concentrado, mosto de uva concentrado rectificado, vino base o una mezcla de los productos mencionados con la adición, en su caso, de destilado de vino.

			Etiquetado

			El último paso es la colocación de la cápsula, las etiquetas y el distintivo de control.
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				EL CAVA. CATEGORÍAS Y TIPOS

				CONSEJO REGULADOR DE LA DO CAVA

			

			El cava, un vino excepcional que representa la sublimación del arte vitivinícola, posee propiedades particulares que hacen que podamos disfrutar de una gran diversidad de cavas, los cuales se clasifican teniendo en cuenta la duración de la crianza y su contenido de azúcar.

			Categorías

			Según el tiempo de crianza, hablamos de los siguientes tipos de cava:
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			Cava tradicional. Cuenta con un mínimo de nueve meses de crianza. Se trata de un cava suave, afrutado, fresco y muy agradable en boca, ligero y gustoso gracias al buen equilibrio entre acidez y riqueza de aromas. De color paja con destellos verdosos, todo cava que no es de larga crianza ofrece al paladar la fruta en todo su esplendor.
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			Cava reserva. Vivo, brillante y equilibrado, los cavas reserva han estado reposando en silenciosas bodegas subterráneas más de quince meses, lo que les aporta un toque inconfundible de fruta madura y les dota de un color amarillo pálido. Son una exquisitez para los paladares más exigentes.
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			Cava gran reserva. Sus más de treinta meses de crianza lo convierten en un vino único de color dorado pálido, con una burbuja pequeña perfectamente integrada y con matices tostados y un sabor intenso. Se elabora solo con los bruts.
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			Cava de Paraje Calificado. Es el cava que se obtiene de un vino producido con uvas de un paraje determinado. Sus condiciones edáficas y microclimáticas, junto con unos criterios de calidad en su producción y elaboración, han propiciado un cava de características singulares. Se elabora exclusivamente con los tipo brut (extrabrut, brut y brut nature) y su tiempo de crianza en botella es de mínimo treinta y seis meses.

			Tipos de cava

			En función de los azúcares añadidos por litro al final del proceso de elaboración, los cavas se clasifican en:

			
				
						BRUT NATURE: 0-3 g/l, sin adición de azúcar

						EXTRABRUT: hasta 6 g/l

						BRUT: hasta 12 g/l

						EXTRASECO: 12-17 g/l

						SECO: 17-32 g/l

						SEMISECO: 32-50 g/l

						DULCE: más de 50 g/l
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				CONSERVACIÓN Y SERVICIO DEL CAVA

				GUILLERMO CRUZ ALCUBIERRE

				Head Sommelier en Mugaritz, Mejor Sumiller de España en Cava 2015

			

			Es fantástico tener la oportunidad de escribir unas líneas sobre el mundo del cava, un vino espumoso único que forma parte de nuestra cultura, pues ya lleva con nosotros muchísimos años, pero que quizá ahora, más que nunca, está recorriendo un camino de excelencia. Y como los límites en el mundo del cava todavía no están descubiertos, afortunadamente nos queda un precioso camino por recorrer, un camino emocionante y lleno de burbujas… Sí, como bien dice Andoni Luis Aduriz, no hay límites: «Lo posible de lo imposible se mide por la voluntad de un ser humano».

			Así pues, es necesario también darle el valor que merece y cuidar su futuro, y aquí es fundamental el papel de los productores, que son capaces de traspasar su ilusión y sentimientos a sus botellas, de producir vinos con alma, que son aquellos que hacen sentir y estremecer, que enseñan emociones y que con cada sorbo nos regalan un momento íntimo y único.

			Esto es lo realmente difícil a la hora de elaborar cualquier tipo de vino: ser capaz de trascender la técnica para lograr que la parte intangible ascienda a un nivel estratosférico y que esa botella se convierta en inolvidable, no por su elegancia o por su conjunto de aromas y sabores, sino por la bonita historia escondida en ella, que desea ser contada y compartida. Por supuesto, nosotros somos los afortunados por poder beber y disfrutar ese líquido mágico…

			Sin duda existen personas comprometidas con la innovación, inconformistas, capaces de salir de la zona de confort e ir con su creatividad más allá de los límites establecidos para descubrir nuevos senderos, como el sorprendente de los cavas de larga crianza o de los Cavas de Paraje Calificado… Los primeros, los cavas de larga crianza, son el resultado del espíritu creativo de productores arriesgados que quisieron explorar hasta dónde es capaz de llegar un vino cuando se roza los límites hasta entonces conocidos buscando alcanzar la grandeza. Son el resultado de esperar con paciencia, durante muchos meses y muchos años, para que el tiempo actúe sobre las botellas y deje su huella. Y fruto de este trabajo de artistas de la doble fermentación han sido los cavas de larga crianza, algunos de los cuales podemos calificar de auténticas obras de arte, eso sí, líquidas y fugaces en su disfrute. Con los segundos, los Cavas de Paraje Calificado, lo que se ha buscado es «embotellar» un paisaje singular, transmutar un entorno al líquido elemento, para reflejar una pequeña zona, con el objetivo de enseñar al mundo la grandeza de un rincón de la naturaleza, donde viña, hombres y territorio recorren un camino común para crear algo irrepetible.

			Compras de cava

			Hay muchos sitios donde podemos adquirir una botella de cava: tiendas especializadas, pequeños comercios, grandes superficies, etc. Que lo hagamos en un sitio o en otro depende, entre otras cosas, de si queremos comprar una botella de cava para disfrutarla con los amigos o la familia o si la compra es para nuestro restaurante/hotel/bar, con el objetivo de ponerlo en nuestra carta de vinos. Desde luego, si lo que buscamos es el consejo de un profesional, para que nos guíe y nos recomiende y para que nos ayude a encontrar el estilo que más se adapte a nosotros, sin duda la mejor opción es una tienda especializada, donde el asesoramiento será mucho más directo y cercano. Y en relación con los precios, señalar que afortunadamente existe una gran variedad, por lo que la opción de disfrute de una botella de cava está al alcance de muchos bolsillos.

			En el caso de tener un negocio, la mejor recomendación es comprar más cantidad de botellas de precio inferior, ya que quizá tengan más rotación, y menos cantidad de botellas de precios más elevados, para que nuestro inmovilizado en la bodega no se dispare. De esta forma, gestionando los pedidos de manera inteligente, podemos ser muy efectivos a la hora de tener una muy atractiva carta, con un inmovilizado líquido/económico no muy grande en la bodega.

			La carta de vinos

			Una buena carta de vinos debe estar equilibrada, y por lo que respecta a los cavas, ha de tener representados los diferentes estilos (reserva, gran reserva, rosado, etc.), porque de este modo podrá satisfacer las diversas peticiones de los clientes, que encontrarán en la carta su perfil líquido idóneo.

			En Mugaritz, al comprar el cava hacemos una selección estricta basada en el equilibrio y la movilidad. Me explico: vamos en busca y captura de proyectos y productores para que nuestra carta sea móvil y así dar la oportunidad a mucha gente de estar representada en ella. Tenemos unas cuarenta referencias de cava sobre las mil aproximadamente que componen nuestra carta, así que podríamos decir que el 4% de la carta de vinos son cavas. Y cada año, para descubrir nuevos vinos y cavas, viajamos a diferentes rincones del mundo, teniendo como objetivo que en la carta de Mugaritz estén representados de forma equilibrada tanto los pequeños productores como las bodegas más grandes, así como los diferentes estilos (oxidativo, reducido), los cavas jóvenes y los de larga crianza…; en definitiva, buscando que nuestro querido espumoso esté bien representado.

			Conservación del cava

			Después de la compra, hay que proporcionarle al cava un buen reposo… Hasta que el sueño de elaborar una botella de cava se ve cumplido, son muchas las barreras que hay que superar, así que, solo por el respeto al trabajo e ilusión de muchas personas, debemos conservar las botellas como merecen, proporcionándoles un ambiente idóneo para que «duerman» de la mejor manera posible, porque… así como duerman será como despierten.

			¿Cuáles son, pues, las mejores condiciones para una buena conservación? Lo ideal es conservar las botellas a unos 14 ºC, a temperatura de bodega, con una humedad constante del 50%, pero como en muchas ocasiones esto no es posible por temas técnicos, lo principal es que haya una temperatura constante, por debajo de 16 ºC, con poca oscilación térmica entre verano e invierno, porque la parte líquida de una botella es un ser vivo en permanente evolución, así que si es bien tratado, en el momento de ser descorchado, estará encantado de darnos placer.

			En cuanto a guardarlas de pie o tumbadas, aquí entraríamos en un debate que continúa abierto, pero, en mi opinión, y así lo hacemos en el restaurante, las botellas que vamos a guardar durante mucho tiempo en la bodega deben estar tumbadas, durmiendo, descansando hasta el día en que se abran, mientras que las que vamos a vender/consumir en menos tiempo pueden permanecer de pie, guardadas a menos temperatura (unos 8 ºC), para que estén listas para el servicio.

			Y hablando de temperaturas de servicio, veamos cuáles son las idóneas para disfrutar al máximo de cada sorbo del cava elegido… En principio, el cava, como cualquier otro espumoso, debe servirse a una temperatura inferior a la de un tinto, pues se sirve buscando la frescura. Las temperaturas que recomendamos teniendo en cuenta el tiempo de crianza del cava, es decir, si es un cava tradicional, reserva o gran reserva, son:

			
					Cava tradicional : 7-8 ºC

					Cava reserva: 8-9 ºC

					Cavas gran reserva y Cavas de Paraje Calificado: 10-11 ºC

			

			Esta clasificación atiende a diferentes motivos, entre los cuales cabe destacar que en un cava tradicional, que es ligero y divertido, lo que se busca es su frescura, así que 7-8 ºC es la temperatura que mejor hace resaltar su carácter. Por otra parte, en el caso de un reserva, al haber más complejidad, debido al tiempo de crianza, necesitamos una temperatura ligeramente más alta para apreciar mejor todo lo que ese cava quiere enseñar. Finalmente, los gran reserva, al igual que los Cavas de Paraje Calificado, han permanecido muchos meses esperando en la bodega, en contacto prolongado con las lías, y ello les ha dotado de una profundidad que precisa que ajustemos aún más la temperatura para poder disfrutar intensamente de todos los matices que el tiempo ha regalado a estas botellas en forma de complejidad.

			Dicho esto, estas temperaturas son orientativas. El mundo del cava no impone corsés, así que si alguien disfruta más bebiendo cava a una temperatura distinta de las especificadas, ¡adelante! Como decía al principio, el cava busca acercarse a las personas de manera fácil y sencilla, sin imposiciones; busca compartir y dar felicidad en estado líquido, así que las temperaturas recomendadas han de ser tomadas como una mera guía. Cada uno es libre de beber el cava como más le guste. Eso sí, no olvidemos que por debajo de 6 ºC las papilas gustativas no sienten ni diferencian, es decir, que si bebemos cava por debajo de esa temperatura será difícil que distingamos si lo que está en la copa es un cava u otro espumoso y, desgraciadamente, no podremos apreciar el trabajo y la ilusión con que el productor ha creado sus botellas.

			
				«EL CAVA ES UNA DE LAS BEBIDAS FERMENTADAS MÁS VERSÁTILES DEL MUNDO Y FUNCIONA EXITOSAMENTE CON INFINIDAD DE COMBINACIONES.»

			

			Servicio del cava

			La temperatura de una botella es muy importante a la hora de servir el cava, pero no lo es menos la copa en la que lo vertemos. Personalmente, no me gustan mucho las copas tipo flauta, ya que creo que no hacen justicia a los espumosos. Son muy alargadas y entran de manera muy directa en la boca sin dejar expandirse al vino, sin dejarle espacio suficiente para exhibirse… Una opción a estas son las copas estilo flauta, pero más anchas, con más espacio, que funcionan muy bien con los cavas más jóvenes. Para cavas con mucho más tiempo de crianza, recomiendo las copas originalmente pensadas para vinos tranquilos, pues le dan a estos espumosos una dimensión impresionante y le llevan a escalar un peldaño más en su expresión. Así pues, teniendo de nuevo en cuenta el tiempo de crianza, nuestras recomendaciones a la hora de elegir la copa adecuada para un cava son:

			
				→ Cava tradicional: copa alargada, tipo flauta, pero con más espacio, que permita la entrada de más oxígeno para que el cava se exprese correctamente.

				→ Cava reserva: copa de mayor amplitud, con más anchura, ideada para blancos aromáticos. No es una copa excesivamente grande, pero sí es más amplia que una copa flauta.

				→ Cava gran reserva: copa pensada para vinos tranquilos, por ejemplo la tipo Riesling, donde un cava con extremada complejidad tenga el espacio suficiente para exhibirse.

			

			Me gustaría terminar hablando de armonías, algo fácil de conseguir con los cavas porque, al tener carbónico, ayudan a limpiar el paladar cada vez que vamos comiendo, y porque, gracias a su acidez, que aporta frescura, es fácil encontrar afinidades con diferentes preparaciones. El cava es una de las bebidas fermentadas más versátiles del mundo y funciona exitosamente con infinidad de combinaciones.
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