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Nombre del vino

Tipo
Variedades

Crianza

Franja altitudinal
Climatologia

Orientacion

Insolacion potencial anual
Pluviometria media anual
Temperatura media anual
Pendientes

Suelo

Sistema de cultivo
Produccion

Vendimia
Seleccion
Transporte
Rendimiento

Seleccion
Fermentacion

Filtracién y clarificacién
Embotellado y degollado
Produccion

Consumo optimo

Grado alcohélico
pH

Acidez voldtil
Acidez total
Aziicares reductores

Petite L’école Cava

(Reserva - Brut Nature)

Cava Blanco seco

Macabeo, xarel-lo y parellada

CRIANZA
24 meses en rima en cava subterranea

ZONA

750 metros
Mediterraneo continental
NE

2800 horas

1000 mm

16 °C

15%

Arcilloso calcareo
Vinedo en vaso

< 3 kg/cepa

VENDIMIA

Manual tradicional al amanecer
Manual de racimos

Cajas de 15 kg

<62%

ELABORACION
Doble seleccién manual en mesa

Temperatura controlada (13 °C) del vino

base y posterior 2.2 fermentacién en
botella durante 30 dias a 9 °C. Crianza

durante 24 meses en cava subterraneay
expediciéon con menos de 3 gr/l de aztcar

No

En la propia bodega, a mano
Limitada

Desde 6 meses a 3 anos de botella

ANALISIS TECNICO
11,5 %

3,00

0,1 gr/l

7,5 gr/l

<3gr/l
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UN POCO DE HISTORIA

El cava es fruto de la recompensa al esfuerzo, ingenio y creatividad de un grupo de productores
y viticultores de mediados del siglo xix que, después de ser desafiados por la filoxera, decidieron
empezar de nuevo. Pero también lo es de los que siguen brindando y celebrando con burbujas,
las del método tradicional, las del cava que, con teson y rigor, mejora ano tras ano en calidad y
proyeccion internacional.

Todo ello empez6 como lo hacen las grandes historias, en un pequenio lugar de gran tradiciéon
vinicola, una tierra de payeses, pero también de personas con inquietudes y ganas de saber e
investigar; y con tres uvas blancas como protagonistas: macabeu, xarel-lo y parellada. Una tri-
logia que empez6 a definir y diferenciar ese vino espumoso que con los afios se bautizaria como

cava.

1872 | El método tradicional llega a la cava

Sant Sadurni d’Anoia produce las primeras botellas elaboradas siguiendo el método tradicional
y la segunda fermentacion en botella.

1887 | De una plaga, una oportunidad...

La filoxera arrasa los vifiedos del Penedés, lo que motiva nuevos estudios e investigaciones en
busca de una solucién. Algunos de los propietarios mas arraigados a la zona apuestan de forma
decidida por sustituir las variedades tintas por uva blanca local y de calidad. Una decisién que
favorece el desarrollo del cava, que empieza a adquirir personalidad propia.

1904 | Reconocimiento real

La visita del rey Alfonso XIII al Penedés supone un importante reconocimiento a los vinos espu-
mosos de la zona, lo que los eleva a la categoria de vinos de calidad.

911 | Las burbujas, del territorio

Los espumosos elaborados en Espafia superan, segtin las estadisticas de la época, la cifra de las
importaciones de vinos espumosos extranjeros.
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1959 | Y de nombre: cava

Aparece por primera vez la palabra «cava» en un documento oficial, que se convertira en la pri-
mera legislacién espanola de vinos espumosos.

1972 | Una garantia de proteccion

Se constituye el Consejo Regulador de los Vinos Espumosos y se aprueba la denominacion de
«Cava» para mencionar el espumoso espanol.

1986 | Delimitar para proteger

Se establece legalmente la region Cava y el nombre se reserva para describir los vinos espumo-
sos de calidad elaborados por el método tradicional. La orden ministerial del 27 de febrero de
1986 delimita las zonas de produccion a lo que se denomind «la Region Determinada del Cava»,
definida atin en el reglamento vigente.

1991 | El reglamento

Por orden Ministerial del 14 de noviembre de 1991, se aprueba el actual Reglamento de la Denomi-
nacion de Origen Cava y de su Consejo Regulador.

LAS ZONAS DEL CAVA

En resumen, el cava tiene sus origenes en la zona vitivinicola del Penedes, en la que destacan
concretamente el municipio de San Sadurni d’Anoia —conocido como la capital del Cava—
y sus alrededores. Sin embargo, por motivos histéricos, también podemos encontrar algunos
municipios de otras zonas en los cuales se puede elaborar cava. Para una mejor identificaciéon de
los diferentes territorios especificos de la Denominacion de Origen Protegida Cava (pop Cava),
se pueden destacar cuatro zonas diferenciadas.

o Comtats de Barcelona
Valle del Ebro
+ Vifiedos de Almendralejo

e Zona de Levante
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VALLS
D'ANOIA-FOIX

A su vez, dentro de la zona Comtats de Barcelona destacan cinco subzonas:

e Valls d’Anoia-Foix
o Serra de Mar

Conca del Gaia

e Serra de Prades
o Pla de Ponent

A continuacion, veremos la zona que nos ocupa.

Valls d’Anoia-Foix

PeTIT L'ECOLE CAVA RESERVA - BRUT NATURE nace de un territorio configurado por un amplio valle
entre dos sierras: la cordillera costera del Massis del Garraf y la cordillera prelitoral, paralelas
y a pocos kilometros de la costa del mar Mediterraneo, situada entre las historicas ciudades de
Barcelona y Tarragona. Se trata de un valle abierto, en suave pendiente, desde el impresionante
y excepcional macizo rocoso de Montserrat hasta su apertura al mar, formada por infinidad de
monticulos y pequenias colinas configurados por la influencia y el paso de las cuencas hidrogra-
ficas de los rios Anoia y Foix, de las que toma prestado el nombre esta subzona del cava.

La accion reguladora del mar y laimponente muralla protectora contra los vientos del norte que
es el macizo de Montserrat convierten esta region en un espacio geografico de clima templado,
con inviernos suaves y veranos no demasiado secos.

Se trata de una zona id6énea para el cultivo de la vid y la elaboracién de vinos, como acredita su
larga tradicion historica como region vitivinicola desde hace méas de dos mil anos.

Dentro de este marco natural, las uvas para cava provienen de parcelas que disfrutan de una di-
versidad de microclimas, como consecuencia de la proximidad litoral y de la altitud de algunos
vifiedos, que pueden llegar a estar a 750 metros por encima del nivel del mar. Ello permite enca-
jar las variedades autdctonas del cava en los diferentes paisajes de la region segiin sus necesida-
des: en la zona litoral predomina la variedad xarel-lo; en el valle, la macabeo; y en las zonas mas
altas, la parellada.
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Macabeo Xarel-lo Parellada

VARIEDAES

Macabeo

La macabeo es una de las tres variedades que conforman el triunvirato del cava y la méas planta-
da dentro del marco de la denominacién. Considerada originaria de la zona del Penedés, con-
cretamente de Vilafranca, fue mencionada por primera vez en 1617.

De racimos grandes y compactos, puede ser bastante productiva y muy vigorosa. De piel muy
fina, ciclo largo y maduracién tardia. Produce vinos con un ligero caracter floral, finos, elegantes
y bien equilibrados, si bien su riqueza en azticares y acidez es moderada. Es muy apreciada tam-
bién por su buena capacidad de envejecimiento.

Xarel-lo

La xarello es, sin duda, una de las variedades blancas con la que més se identifica el cava en su
zona de origen: el Penedés en Catalunya, donde se considera variedad autoctona. Fue mencio-
nada por primera vez en 1785 en Sitges (Fava i Agud, 2001) y se ha convertido en su variedad mas
emblematica gracias a su extendido uso, siendo la segunda uva mas plantada en toda la superfi-
cie de plantacion inscrita en la pop Cava. Junto con las variedades macabeo y parellada, confor-
man el coupage mas clasico.

De racimos medianos, no muy compactos y de piel gruesa. Se caracteriza por aportar estructura
y entregar vinos con cuerpo y un sabor singular que distingue al cava de otros espumosos elabo-
rados mediante el método tradicional..

Parellada

La parellada es la tercera de las variedades de uva mas cultivadas en la superficie de plantacion
inscrita en la pop Cava. Se empez6 a cultivar en Espana en el siglo XIV (Faba i Agud, 2001) y en
el cava se utiliza especialmente por su capacidad de aportar finura y frescura a los vinos. De
grandes racimos y granos de tamano medio y piel gruesa, es de brotaciéon temprana y madura-
cion tardia. Ademas, es muy productiva y estd muy bien adaptada a la zonas altas del Penedes.

Produce vinos bien estructurados, afrutados y elegantes, a los que aporta suavidad y buen equi-
librio. De acidez moderada, otorga personalidad al cava ademas de ofrecer un buen potencial de
guarda.
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VENDIMIA

El nivel de calidad alcanzado por el cava empieza con el cuidado del vifiedo. La recoleccion de la
uva, su acondicionamiento y el transporte hasta las bodegas de elaboracion se realiza con méaxi-
mo cuidado y celeridad. El tiempo transcurrido entre la recoleccion y la obtencién del mosto ha
de ser el minimo posible, para evitar en todo momento una posible oxidacion precoz de las uvas.

Por eso, los elaboradores inscritos en la pop Cava deben acogerse a las normas y recomendacio-
nes previstas por el Consejo Regulador para garantizar su calidad.

Para preservar la maxima frescura y los atributos organolépticos de las uvas, se recomienda que
la vendimia se realice en las franjas horarias del dia, con las temperaturas mas bajas. La recolec-
cién de la uva empieza a principios/mediados de agosto y finaliza a mediados de octubre, aun-
que puede haber variaciones en funcién de la meteorologia del afio.

La vendimia es uno de los momentos mas criticos en el ciclo de vida de la vid y comienza cuan-
do la uva ha alcanzado su madurez fendlica; es decir, la de las pieles y la semilla de la uva. Esto
tiene un efecto directo sobre la concentracion de aromas y compuestos, entre ellos el azicar,
esenciales desde el punto de vista enolodgico. Es la madurez de la uva la que determinara los vi-
nos bases resultantes.

Para garantizar un sistema de produccion sostenible del vifiedo y el cultivo de la vid, asi como la
concienciacioén por el medioambiente, la sostenibilidad del territorio y la calidad méaxima de los
frutos, la pop Cava tiene establecida una produccion limitada para la uva con destino a cava.

De esta forma, el limite actual de la producciéon de uva autorizada por hectarea de las vifias
inscritas en la pop Cava es de 10 000 kilogramos, tanto para uvas blancas como para tintas desti-
nadas a Cava de Guarda. Para los cavas de Guarda Superior, se restringe siempre a los 10 000 ki-
logramos/hectarea y para el Cava de Paraje Calificado debe ser como maximo de 8000 kilogra-
mos/hectarea, ademas de contar con otras estrictas normativas para poder certificar este tipo de

cavas.

La vendimia de la xarel-lo suele ser a mediados de septiembre, mientras que la parellada es de
las tiltimas en recolectarse, a finales de septiembre.
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ELABORACION: EL METODO TRADICIONAL O CHAMPENOISE

Las primeras botellas de cava que siguieron el método tradicional de segunda fermentacion en
botella se elaboraron en Sant Sadurni d’Anoia en 1872.

Lo que ahora es un método estudiado y explicado a través de la ciencia fue en su momento moti-
vo de rechazo. Las primeras botellas con burbujas en su interior, fruto de una fermentacion es-
pontanea y en algunos casos no deseada, eran consideradas defectuosas, hasta el punto de ser
llamadas «vins du diable». Pero, para domesticar las burbujas y pasar de un extremo al otro, han
sido muchas las personas y muchos los hallazgos que han contribuido a hacer del cava la mara-
villosa bebida de nuestros dias.

Si bien la inspiracion para producirlo tiene su origen en Champagne, fue el entusiasmo y la
dedicacion de un grupo de agricultores y productores de la zona del Penedes, y mas concreta-
mente en Sant Sadurni d’Anoia, los que impulsaron el nacimiento del cava y de su futura inter-
nacionalizacion. Un grupo de emprendedores que, en una region con mas de dos mil afios de
tradicion vinicola y castigada a mediados del siglo xix por la filoxera, no se rindieron y deci-
dieron apostar por una renovacioén del vifiedo y la produccion de vinos espumosos de calidad.
Josep Raventos, su hijo Manuel y Marc Mir merecen ser nombrados entre este grupo, asi como
también el Institut Agricola Catala Sant Isidre —una de las asociaciones agrarias mas antiguas
de Europa—, centro neuralgico de la investigacion y desarrollo del método tradicional aplicado
a los cultivos de la zona.

Si en algo se diferencia el cava de la mayoria de espumosos es en el método de elaboracion. Los
anos y los avances tecnoldgicos han permitido mejorar los procesos, pero lo que ha permane-
cido inmutable es la esencia del cuidado del vinedo y la viticultura de calidad, ademas del lla-
mado método tradicional, que proporciona al cava sus principales caracteristicas y es uno de los
secretos de su excelencia.

También llamado champenoise —debido a su origen francés—, el método tradicional se distin-
gue por realizar la segunda fermentacion en botella, a diferencia de la mayoria de espumosos
del mundo, que utilizan otros métodos.
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La cosecha de la uva para elaborar cava se realiza mayoritariamente en agosto, de manera ma-
nual y mecanizada.

La uva se prensa ligeramente y de manera separada, por variedades, y a un rendimiento maximo
del 66 %.

Los mejores mostos flor realizan la primera fermentacion separados por variedades (mayorita-
riamente en depdsitos de acero inoxidable) y el azticar se convierte en alcohol.

A continuacién, se mezclan los distintos vinos base obtenidos de cada variedad. Cada elabora-
dor hace la mezcla deseada en funcion del cava que quiera producir. El vino resultante se clari-
fica y estabiliza.

El vino base se embotella y se le anade el tiraje: la mezcla de levadura y aziicar que permitira la
segunda fermentacién en la botella ya definitiva. A continuacidn, se cierra de manera hermé-
tica.

Las botellas se apilan en posiciéon horizontal (en rima) en la cava donde reposaran, en silencio y
con una humedad y temperatura constantes, un minimo de nueve meses. Entonces, se realiza la
segunda fermentacién y la toma de espuma.

Los sedimentos fruto del agotamiento de las levaduras se depositan en el cuello de la botella
gracias al giro diario que, de forma manual o automatica, se realiza en pupitres o en jaulas que
accionan los giropalets. La botella queda en posicion «de punta».

De manera manual o mecanizada, se retiran los sedimentos. El proceso mas habitual es el de
congelar el cuello de la botella para que, en el momento de extraer la chapa, los sedimentos
solidos se desprendan facilmente.

Luego se anaden vinos y azucares (excepto en el caso del Brut Nature) para reemplazar el liqui-
do perdido en el degiielle.

Por ltimo, se coloca el tapon de corcho definitivo, la placa y el bozal o grapa. También las cap-
sulas y la etiqueta.
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Fotografias: Ernesto Pérez Guerrero

EL PERiODO DE CRIANZA

Un reposo imprescindible

Durante toda la crianza, la posicién de la botella es la que permitira al cava seguir en contacto
con sus lias o levaduras, contribuyendo con su efecto a la complejidad aromatica y cremosidad
final. Para conseguirlo, las botellas deberan permanecer en reposo total, en un ambiente oscuro
y con un nivel de humedad y temperatura constante mientras dure la crianza. Seran los meses
que el productor decida hacer reposar su cava los que determinaran si se trata de una botella de
Cava Joven, Reserva o Gran Reserva; se parte de un minimo de nueve meses y se puede llegar a
numeros de tres cifras.

A menos tiempo, mas frescor y burbuja; a mas tiempo de crianza, mas complejidad de aromas y
burbuja perfectamente integrada.

Periodos minimos de crianza

« Cava de Guarda: 9 meses
+ Cava Reserva (Guarda Superior) : 18 meses
+ Cava Gran Reserva (Guarda Superior): 30 meses

+ Cavas de Paraje Calificado (Guarda Superior): 36 meses

Segun el licor de expedicién anadido y la cantidad de aztcar, el cava se clasifica como:

7
g,
4

q
)‘04,6‘
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PETITE L’ECOLE: CAVA RESERVA - BRUT NATURE

CRIANZA. 24 meses

Erasoracion. Para elaborar el PETITE L'EcoLE CavA, tan solo se han utilizado variedades tradicio-
nales: macabeo, xarel-lo y parellada. Cada una de estas uvas se vinifica por separado, con tem-
peraturas controladas, y, posteriormente, se realiza el coupage —la combinacién con la propor-
cion adecuada de cada una de las variedades— para conseguir la linea personal de este cava.
Con la segunda fermentacion en la botella, se consigue la toma de espuma segtin el método
tradicional, para acabar con una crianza superior a 24 meses en la cava subterranea.

NoTta pE caTA. Color amarillo brillante con destellos verdosos. Aspecto de finas burbujas que
suben por la copa formando la tipica corona. Nariz expresiva e intensa, aromas muy definidos
de fruta blanca, manzana verde, pera o ciruela, y cierto caracter vegetal y citrico con un sutil
fondo floral. Intenso y afrutado, con una buena acidez, que lo hace muy fresco, y con notas de
manzana, pomelo y de monte bajo (hierbas aromaticas). Buen equilibrio con las notas finales
de la crianza y recorrido muy agradable.

Maripaje. Si haces una ensalada de manzana y la acompanas de otros productos como pavo,
aguacate, huevos y queso fresco, cuenta también con una copa de cava. El plato adquirira unos
matices completamente dulces que maridaran a la perfeccién con la acidez del cava.

Por supuesto, un plato estrella que marida correctamente con el cava es la paella. Puede ser de
marisco, de conejo, etc.; sea del tipo que sea, el maridaje sera ideal. Cualquier tipo de arroz ma-
rida perfectamente con las bebidas espumosas. La carne es otra buena idea para maridar el
cava. Nosotros te recomendamos que escojas carnes blancas, como el cordero, o el foie gras.

El cava marida también a la perfeccion con todos los postres basados en quesos.
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