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El cava

Casl toda la produceion de
vinos CEpUnIosos que seoeli-
rodn en Lspiyg se concentrg
en Catalufa, cn I repidn del
Penedes cayos vinedos ocupan
UmiE  exlension  aproximida-
menle de 25000 Has, Sant Si-
durni d"Anoia ey L capital del
CaVil

[ elaboracian del cava re-
fuitre ama absoluln entrepa v,
sobre wadis, unes  cuidados
MUY especidles.

LA VENDIMIA

Macabuee, Xorello v Myre-
el 00 las vanoedades de uva
que dan personalidad o noes-
Lro i,

B la vitia la uva pasuri su
prinsers prucbka: o seleccion.
Sdlo 1ok mejores rucinis so se-
pran para confinuar ceming
de [as prensas, Lo uva escogitda
sa prensari en &l mismocia, in-
mediatamente despuds de eor-
Ll Asi se evitard gue co-
miance lu fermentacidn on lus
ceslas ¥ reste calidad ol cava,

Bl MOSTO FLOR

Es ¢l producto de lnouva
prensada, Un Giguide (reseo,
Neno de witalidad, que ¢ ird
transformands e vine  si-

guicndo un proceso de fermen-
lacidn ¢n tinas especiales desti-
nadias o esle fin.

Lu seleceion v la calidad de
s levadurus vl temperalurg
de lermentacion son control-
¢as conslantemente pan evitar
cualquicr alteracian en el pro-
cisn yopoder usi retener en el
vine los  mcjores  perfimes
afrutados de cada variedad,

El. WINCG BASF

Ll cuidado del vino as una
maravilla... El vino se cuida, 52
Ly, se adereea v se le gyuda
A progresar, Seo Llrasiegn vose
mezcla v, [inalmente, se le deja
Tepasar para que equilibre 1o-
dos lox sabores wlquirides.

Tenemos va ¢l vinn hase,
Fatos vinos base son la clave de
un buen eava v en éllos radicy
In persomulidad que despuds so
mianifestart en el descorche.

TIRAJE ¥ CRIANTA

D¢ noev, B puleritud v el
CHIMEF) 500 csanciales en la
operacidn de Henado. Las bo-
lellas que van g recibie el vino
ticnen que cstar limpias v ser
MLy TesisteNTes, nues n su in-
lerior el vino va a sultir una
profunda tanstarmacion v -

berard tanta energia gue dlean-
ZUed (N presion suparior a lis
O atmoslerns,

Al vino se le afinde leva-
s y azdicar, e cierr 1o bote-
& con un tapdn en ol gue va
grabada la fechy de embole-
llado pura comtrol de sy pe-
rindo de crianea y se le deja re-
pasar tranquilamente durante
un minimo de nueve meses on
Iz quietud de I bodews, a tem-
pueralura v bumedad constante,

Todo este tiempo s indis-
pensable pure i ablencion de
un huen cava. Una prolonguda
¥ailanciom espera os shsoluca-
MEN S NECesaria para ue -
s e una segunda Brmentia-
eion nzcan ks deliciosas -
hujns ¥ se cree el definitive
"houguet”,

REMOCION (O
MOLACGE"

El vino ira fermeantande v,
solo ul inal de 1a erianza, per-
miticd que uni maneg L R B
aEile [ns botellus, inclinades
hacia abajo en los pupitres,
T que log posos o sedimen-
los maturgles desciendan hacia
el tapdrn. AsD se consipie la
transparenciu del cava.

El. DEGUELLE

Con el eava va erindo, v eon
el mismo lacto v delicwdezs
que Ty requeridie odo el pro-
ceso, e practica ¢ "degiiclle™.
In esty opericidn se doescorehy
la holella v se exiren los sedi-
mantos de i farmentieicn.

Fs entonces coando se e
aftede el "leor de cxpedicion™,
b especiulicdie seercta de eady
vrutdor que, sin alterar el "hou-
auet™ del cava ni ninguna de
AUS 0TS caractansticns, realzn
dln mas sus cualidades,

A conlinuacion se ¢ierr la
Bestedlu con el denaminmdo -
pin de cxpedicidn™ v posgle-
rormenie s¢ procede q su el
quatado v presencacion deling-
fivi.

Lin buen cava debe prasan-
Lar uwd branspuarencia alssalul,

En I copa, burhujas pegue-
niag que ascienden cn forma
lenta ¥ continuada, Aroma y
sabior pure v agradiable,

Ya en nuestros hogares.
par manlener todas sus cuali-
cades debe permuanecer en |u-

RO-

T fresco, cn posicion hor-
zonlal, a salvo de la lug v eo-
rrigntes de aire. Deba enlriarse
lentumente, BI relvigerador o
el tipico cubo con hicla san
muy indicades. No colocur In
botells en el congelador. Ln
excaso de Irio no le Tvarece v
pawdria dificullar @l descorche,
Sirvuse frio pero no helado (de
fra &) Tras descarchar Ly
hotellp, antes de Henor lus de-
Mis copas, pongs un poco en b
SLya propia por st se desprende
alguna particuls de corcha gue
hubicry quedada en el cucllo
tle la botella.

Al descarchar |y botellu,
haea que el pdn gire siempre
en el mismo sentido, sin la-
dearle; asi evilard su posible
rotura. S recomicndian las co-
pis delpadas, linas ¥ lisas, por-
que lienen la virlud de conser-
var durante nis liempo la es-
puma.

Sobre las variedadeas, oy -
pos-brut ¥ seco resultan muy
indicados par entrantes, carne
¥ URER COMe aperilivo san per-
fectos companaros de mariscos
¥ nescados.

Semi-secn ox adecuadn
para los postres voparticolar-
miente purn gquien no gusls de
[t lipos mds scoos,

Lavgram ealiclad dle nuestros
CaVils Blace que cody ver se ex-
Prrle midis v a dos mercados mis
exipenles. Sirvi conue muoesin
v eonticlud de 20000000 e
botdellas que hoan vinjade o
F.LLA., Canadi, Europa, Ja-
pon, Australia, Malasia, Sucs.
mcrica ¥ Centroamérica pard
satislfacer los poladares mds ex-
igenlas,

Comn dato histdrien cabe
citar que desde [35], | casa
Codlarmiu va erizba sus vings,
v es en 1872 cuantlo descor-
cha la primers botelly de envy
eliborada en nuestro pais.

La casn Codorniu ha sido
declarada Monumento Macin-
nil comn réconocimisnio a lis
extroordingring cudlidades ar-
tisticas ce sus edificaciones
[Arquitecto Puig i Ciudatalel).

ALLEFE




