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La region del cava. Problemas
espaciales de este espumoso y
principales fases de su proceso de
elaboracién

Francisco DEL CASTILLO GARCIA

1. INTRODUCCION

Los origenes del espumoso llamado cava se remontan a principios de
la década de los setenta del pasado siglo, y se localizaron en la zona de
Penedés, concretamente en San Sadurni de Noia, tomando como base
variedades de vid de la zona y siguiendo el método champarnés de se-
gunda fermentacion en botella. Las primeras elaboraciones se deben,
como todo el mundo sabe, a Josep Raventés que después de bastantes
experiencias en sus bodegas y de rigurosos estudios en la regién de
Champana obtuvo los primeros espumosos espanoles (TORRES, M. 1982).

(Qué es el cava? Aunque sea adelantar acontecimientos el Cava, en
una primera aproximacion, seria un (v.e.c.pag.r.d.) vino espumoso de ca-
lidad producido en regién determinada, que sigue el método tradicional
de la Champana y se obtiene, de forma mayoritaria, de las variedades de
vid: Macabeo, Xarello y Parellada. Este vino, se debe elaborar dentro de
una zona geografica, zona que es el germen de uno de los principales
temas polémicos que esta denominacién suscita como se vera mas ade-
lante. Ademas, se anticipa que, el cava excepto en el caso de los rosados
se elabora con uvas blancas, consideracion que no es gratuita ya que la
mayoria de los Champagnes se elaboran con la blanca Chardonnay vy las
tintas Pinot Meunier y Pinot Noir.

Por conocida, quiza no haga faita destacar la importancia econdmica
del cava, pero es interesante resaltar que su consumo ha aumentado de
forma notable y no soélo en el mercado interior sino también en el ambito
internacional. En el extranjero su auge ha sido tan espectacular que en

213



FRANCISCO DEL CASTILLO GARCIA

la dltima década se ha casi cuatriplicado la cantidad de cava destinada
al mercado exterior. Segun datos del Consejo Regulador, si en el ano
1981 se exportaba la respetable cantidad de 12 millones de botellas, en
el 1992 el volumen exterior de ventas super6 los 45 millones de botellas,
y en un contexto de contraccion del mercado vinicola.

La expansién del cava no sélo debe contemplarse desde el punto de
vista cuantitativo sino también cualitativo, ya que existe una clara tenden-
cia a consumir cavas de mayor calidad. Es decir, que como aumenta la
cuota de cavas de la gama alta (en Espana y en el exterior), su importancia
econdmica, por lo tanto, adquiere aun una mayor relevancia.

Como es dificil tratar de exponer en unas apretadas lineas los aspectos
fundamentales de un vino espumoso tan importante, complejo y contro-
vertido como el amparado por la «Denominacién Cava», el objetivo de
este articulo se va a centrar en comentar con brevedad los siguientes
aspectos:

— La region determinada por el reglamento y principal fuente de dis-
cusion en torno a la polémica «Denominacion Cava».
— Las variedades de vid que posibilitan la elaboracién del vino base.

— Unos breves apuntes tecnoldgicos de su elaboracién, en la que de
forma sucinta se destacaran:

+ La forma de lograr la segunda fermentacion en botella y las ca-
racteristicas que deben tener las levaduras que la hacen posible.
« El envejecimiento (también llamado crianza sobre lias).

« La etapa final del proceso.

— Comentarios de diversa indole sobre su consumo (que pueden tener
una cierta utilidad practica), y por ultimo, algunas consideraciones
de caracter puramente personal sobre determinados aspectos le-
gales de la Denominacién Cava.

2. LA REGION DEL CAVA

Como ya se ha comentado este aspecto territorial ha suscitado nu-
merosos enfrentamientos entre empresas, administracién, etc. y, en la ac-
tualidad, sigue dando trabajo a los tribunales por los numerosos conten-
ciosos interpuestos por bodegas de zonas no amparadas por el actual
reglamento que se sienten discriminadas y lesionadas en sus derechos.

En este momento, y se insiste en ello ya que puede irse ampliando el
ambito geografico a medida que ganen los pleitos las bodegas excluidas,
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la regién del cava comprende 155 municipios repartidos en las siguientes
provincias:

Alava: tres; Barcelona: sesenta y tres; Gerona: cinco; Rioja: dieciocho;
Lérida: doce; Navarra: dos; Tarragona: cincuenta y dos.

Como es bien conocido, el area principal (90 % de la produccion es-
panola), y que le ha dado mas imagen de calidad a este espumoso, esta
en la comarca del Penedés y sobre todo en torno a San Sadurni de Noia.
Debe decirse que los viRedos de [os municipios de Tarragona aportan
bastante materia prima, sin embargo, es una zona en la que apenas se
elabora el preciado cava. Al final del articulo se insistira algo mas en estos
temas de marcado caracter territorial.

3. LA MATERIA PRIMA

El cava se puede elaborar con multitud de variedades de vid, ya que,
«una de las caracteristicas que definen al cava es su frescura, que viene
dada por su moderada graduacion alcoholica y su acidez (3,5 a 6 g/l en
sulfdrico) » (PareJo, J. 1990), y, por lo tanto, existe un amplio abanico
de posibilidades.

Ademas, son raros los cavas monovarietales (de una sola clase de
uva) y se suelen elaborar normalmente con mezcla de variedades, lo que
permite efectuar correcciones «naturales» (acidez, grado alcohdlico,...),
debido tanto a las distintas caracteristicas compositivas de cada una de
ellas, como a los variados comportamientos fisiolégicos en funcién del
clima, suelo y portainjertos.

Con la mezcla de los vinos de diferentes uvas se obtendra el vino
base, vino, que es la materia prima, en sentido estricto, de la que se
elabora el Cava. Es decir, que se trata de hacer un vino partiendo de un
vino ya terminado.

El Reglamento de la Denominacion cava autoriza en la actualidad ias
siguientes variedades de vid:

— Blancas: Macabeo, Xarello, Parellada, Subirat y Chardonnay.
— Tintas: Garnacha y Monastrell.

Se consideran como variedades principales: Macabeo, Xarello y Pa-
rellada. Estas viniferas van a tener una fuerte vinculacién territorial, ya
que, el medio fisico va a determinar su localizacién en virtud de sus ca-
racteristicas y de su diferente comportamiento fisiolégico.
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3.1. Macabeo. Esta variedad, muy repartida por toda Cataluna, tam-
bién aparece en otras zonas de Espana, como Aragon, Baleares; en La
Rioja y Rueda (con la sinonimia Viura), ademas, también se esta intro-
duciendo algo en La Mancha donde esta ofreciendo vinos de una inte-
resante calidad. Esta cierta ubicuidad delata que no encuentra problemas
en diferentes zonas climaticas siempre que pueda obtener una lenta ma-
duracién para no sufrir una rapida pérdida de acidez y disminucién de su
calidad aromatica (O.1.v. 1985).

La Macabeo es muy productiva y produce vinos de cierta finura y
bastante aromaticos, se suele podar en pulgares con dos yemas vistas y
en terrenos frescos y fértiles de regiones no muy célidas su produccion
puede ser excesiva y de baja graduacion alcohdlica, entre 8 y 10,5, con
acidez, en sulfarico, entre 4 y 6 g/l (PAReJO, J. 1990).

Sin embargo, tiene una elevada sensibilidad a la podredumbre tanto
por su fina piel como por tener un racimo grande y muy compacto. Y este
aspecto se agrava por su localizacion, preferentemente en plena depresion
prelitoral catalana, es decir, en zonas frias y proximas al mar, lo que facilita
que se pueda depositar sobre la uva cercana a su maduracién una im-
portante cantidad de humedad, y por lo tanto, el consiguiente riesgo de
ataque criptogamico (O.1.v. 1985). En este sentido puede que tengan in-
terés las nuevas conducciones en espaldera, ya que permiten una mayor
ventilacion del racimo y por lo tanto se disminuyen los riesgos frente a
los hongos. Por otra parte, la espaldera a pesar de su superior coste de
instalacion ofrece otras ventajas pues favorece la mecanizacién y permite
un ligero aumento de la produccion sin perjudicar la calidad como han
demostrado algunos estudios realizados en fa zona por el INCAVI.

3.2. Xarello. Variedad autéctona, casi exclusivamente catalana, que
se situa en las zonas mas calurosas debido entre otras razones a:

a) su temprana brotacion, con el consiguiente riesgo de heladas si
se localizase en zonas frias.

b) su sensibilidad al corrimiento de la flor, por lo que se debe evitar
a toda costa las altas humedades.

La Xarello ha visto disminuir bastante su extensién en las Ultimas dé-
cadas en favor, sobre todo, de la mas aromatica Parellada. Su poda se
realiza, dejando algunas varas de tres o cuatro yemas francas si la cepa
esta formada en vaso, o dejando varas de mas yemas si las cepas se
conducen en espaldera. Es bastante productiva aunque no tanto como la
Macabeo, pero con la misma produccion obtiene mayores niveles de azu-
cares y una superior acidez. «Si no se fuerzan las producciones da lugar
a vinos equilibrados, en caso contrario la acidez puede ser excesiva»
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(PAaReJO, J. 1990). No obstante, esta buena aptitud enolégica obliga tam-
bién a controlar bastante la maduracion en las zonas mas calurosas para
evitar excesos glucométricos y de polifenoles. La Xarello aporta acidez y
cuerpo al cava. Los vinos tranquilos (no espumosos) de esta uva y de la
Panséa Bianca (sinonimia de la xarello en la D.O. Alella) o de Moll (sino-
nimia en Binissalem) son muy atractivos, y se distinguen precisamente
por su mayor presencia en boca, interesante caracteristica, que le aparta
de la imperante moda de los tipicos blancos figeros.

3.3. Parellada. Se localiza en zonas de mayor altitud (de 300 a 600
m), en las cuales puede desarrollar, por evitarse rapidas sobremadura-
ciones, su interesante potencial aromatico que es una de las principales
virtudes de esta variedad. Debido a su gran fertilidad se poda con pulgares
de dos yemas. La Parellada es de brotacion similar a la Macabeo, la mas
tardia en su ciclo y tiene un alto potencial productivo, pero por su situacion
en terrenos mas pobres de zonas altas sus rendimientos son menores.
La localizacion en esos suelos no es casual, y viene determinada por sus
particularidades fisiolégicas, ya que, en suelos mas profundos que ofre-
cieran altos rendimientos se obtendrian unos mostos muy desequilibrados
y poco aromaticos (O.1.v. 1985).

La acidez de la baya madura es parecida en las dos primeras varie-
dades y en la Parellada alcanza valores mas bajos. Por ejemplo, con
azucares que permitan de 10 ¢ 12 grados aicohdlicos probabies la Ma-
cabeo y Xarello tienen un pH que oscila de 3,0 a 3,3, y una acidez total
entre 4 y 6,5 g/l en acido sulfdrico, mientras que la Parellada con similares
niveles de azucar tiene un pH de 3,2 a 3,6 y una acidez total inferior (de
3,5 a 5,5).

Como la inmensa mayoria de las zonas espariolas también la regiéon
del cava «ha caido en la tentacion» de utilizar variedades foraneas, con-
cretamente la chardonnay, que aunque de momento se empiea en pe-
quenas cantidades esta aumentando su proporcion, sobre todo en la gama
alta de algunas marcas, y ampliandose de forma notable su superficie de
vihedo.

Las variedades tintas tienen un menor interés y aunque el reglamento
autoriza, como ya se ha comentado, la Garnacha y la Monastrell, sola-
mente esta Gltima se libra del abandono ya que en la actualidad apenas
se elabora Cava rosado.

En la actualidad, segun datos del Consejo Regulador las tres princi-
pales variedades blancas acaparan el 85 % de la totalidad del vinedo y
participan conjuntamente en la elaboracién de la casi totalidad del vino
base y en diferentes proporciones segin bodega y ano. Las contadas
excepciones se deben a los escasos Cavas monovarietales (de una sola
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variedad de uva) de Chardonnay, otros pocos en los que esta uva estd
presente en pequefas cantidades y los raros cavas rosados.

Esta clasica trilogia de viniferas proporciona unos vinos con buena y
equilibrada acidez (entre el tartarico y el malico), adecuados niveles glu-
cométricos e interesantes cargas aromaticas.

El Reglamento establece en su Art. 6° que la densidad de plantacion
sera de 1.500 a 3.500 cepas por Ha y que el niumero de yemas por Ha
no podra superar; Xarello y Chardonnay 50.000, la Parellada 30.000 y la
Macabeo y restantes variedades 40.000.

El rendimiento maximo autorizado para la produccion de «Cava» estd
limitado a 12.000 kg/Ha para las variedades blancas y a 8.000 kg/Ha para
las tintas.

1.4. LA VENDIMIA

La vendimia es el trabajo en el que se empieza a realizar un buen
vino, debe hacerse en el momento adecuado y hay que procurar que la
uva llegue en perfectas condiciones, no solo fisioldégicas sino también
sanitarias, a la bodega.

4.1. Escalonamiento temporal. La vendimia se hace de forma esca-
lonada (por variedad) y puede durar hasta cerca de dos meses. En efecto,
ademas de los distintos ritmos de maduracién de la baya, el escalona-
miento se ve favorecido por los distintos portainjertos utilizados y las con-
diciones microclimaticas. Se podria decir que el retraso esta en relaciéon
directa con la distancia a la costa y con la altitud del vinedo. Se empieza
la vendimia con la Macabeo a primeros de Septiembre (dura de 10 a 12
dias), a continuacion la Xarello hasta finales de septiembre o primeros de
Octubre, y por ultimo, la Parellada que a veces se termina de recoger a
finales de Octubre en las zonas mas frias y elevadas.

4.2. Momento de la vendimia. Como en la elaboracién de cualquier
vino de calidad es aconsejable hacer un seguimiento de la maduracién
de la baya para determinar el momento éptimo de la vendimia. No debe
so6lo valorarse exclusivamente por su grado glucométrico, ya que éste
dependera de cada variedad de uva, sino que deben utilizarse «parametros
mas racionales, como por ejemplo el pH del mosto, o la medida de ac-
tividad de la lacasa para determinar el grado de podredumbre, etc.» (PuIG,
E. 1989).

La vendimia, como norma general, se suele efectuar un poco antes de
que se logre la madurez fisiologica (maximo contenido aromatico) para
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conseguir una acidez mas elevada en el vino base. Ademas, de este modo,
se consigue una potencial graduacién alcohédlica que no pase de los 11,5°
(maximo permitido por el Reglamento) ya que en la refermentacion se
obtendra un incremento aproximado de un grado, y el limite aicohdlico
maximo permitido del Cava esta en 12,8 % vol.

4.3. Recogida y transporte. De forma resumida se van a resaltar al-
gunos de los aspectos mas destacables de la recogida y transporte de
la uva.

— La vendimia se realiza de forma manual, y debe ser muy cuidadosa
separandose las uvas afectadas por enfermedades criptogamicas
(botrytis, mildiu, etc.) de las sanas. Estas «uvas enfermas» son una
fuente potencial de oxidaciones, y pueden producir un pardea-
miento de color y una notable pérdida de franqueza aromatica.

— El transporte debe realizarse de forma que permita la maxima in-
tegridad de la uva, evitando roturas de las bayas y la consiguiente
liberacion de mosto que puede provocar fendmenos oxidativos ex-
tractivos y fermentaciones indeseadas que perjudicarian la calidad
del vino. Cada vez estd méas extendido el uso de cajas de plastico,
horadadas y apilables, de capacidad de 20 a 25 kg., para que no
se produzcan roturas por el peso, y, de este modo, si se produjeran,
el mosto escurriria por los agujeros de ventilacién del fondo.

1.5. CARACTERISTICAS DEL VINO BASE

La elaboracién del vino base es muy esmerada, y se realiza de la
misma forma que cuando se quiere conseguir un vino blanco afrutado de
calidad. Debe decirse que, al contrario que en la Champana, el vino base
de los cavas podria ser consumido como un vino tranquilo de calidad,
mientras que en la Champana es casi siempre imbebible por la escasa
maduracién de la uva debido al clima de la nortefa regién francesa.

Los vinos base deben ser afrutados, con buen equilibrio aromatico pero
no muy intenso pues podrian interferir en los buscados aromas de refer-
mentacion en botella y, por otra parte, no aguantarian el largo envejeci-
miento.

Siempre se elaborardn en blanco, es decir, cuidando que el mosto no
fermente con la fraccion sélida. En el caso de los rosados la cesion de
la materia colorante se realiza por maceracién de los hollejos anterior al
proceso fermentativo.

Una vez obtenidos los vinos de las diferentes variedades se realiza un
«coupage» para gque consiga reunir las condiciones deseadas de color,
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acidez etc. Las caracteristicas analiticas del vino base para la elaboracién
del Cava deben ser:

— Graduacién alcohdlica: 9,5 a 11,5°

— Acidez total (en acido tartarico): 5,4 y 9,2 g/l.

— Acidez volatil (en acido acético): inferior a 0,7 g/l.
— Extracto seco no reductor: 12,5 a 20 g/I.

— Sulfuroso libre: inferior a 20 mg/I.

— Sulfurcso total: inferior a 170 mg/I.

Debe también sefalarse que este coupage (mezcla) también se suele
realizar con vinos de diferentes cosechas para tratar de conseguir un
producto mas homogéneo afo tras ano. Desde el punto de vista orga-
noléptico interesan vinos muy palidos, acidos y con aromas varietales
pero, como ya se ha sefnalado, no en exceso.

6. ELABORACION DEL CAVA

Una vez obtenido el vino base definitivo se procede a efectuar la ope-
racién llamada tiraje. Como expresa claramente el Reglamento del Cava
«se denomina tiraje a la operacién de llenado de la botella con el vino
base y el licor de tiraje».

6.1. Licor de tiraje. Siguiendo con el texto legal «para la preparacién
del “licor de tiraje” Unicamente podran utilizarse, ademas de levaduras
secas O en suspension vinica, sacarosa y mosto de uva concentrado rec-
tificado o no, mosto de uva parciaimente fermentado y vino base». Nor-
maimente se suele utilizar disuelto en el vino base {0 un buen vino viejo)
azucar de cana ya que el de remolacha puede comunicar gustos herba-
ceos al cava.

La fermentacion de 4 g/l de sacarosa produce 1 Atm a 10/ C. Esto
ocurrira siempre que la graduacion alcohdlica sea de 10/, ya que cuanto
mayor sea el grado alcohélico mas dificil sera la fermentacién, menor el
rendimiento de anhidrido carbédnico y, por lo tanto, mayor la cantidad de
sacarosa necesaria para obtener una determinada presion.

Como la incorporacién del licor de tiraje no puede aumentar el grado
alcoholico total del vino base en un 1,5 % vol., la dosis maxima de sa-
carosa deberd estar en torno a los 25 g/l que producen 6 Atm de presion.
Hay que tener en cuenta dos aspectos en la adicion de sacarosa:

— Que en el deglielle se produce una pérdida de presion de cerca
de 1 Atm, y que el producto final debe tener al menos 4 Atm.
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— Que en los cavas de largo envejecimiento de producen también
pérdidas de presion y, por lo tanto, habra que utilizar dosis ma-
yores.

6.2. La levadura. Junto con la adicién de azdcares al vino base se
debe agregar una poblacion de levaduras que garantice una eficaz se-
gunda fermentacién alcohdlica.

Pero las levaduras causantes de la segunda fermentacion se van a
tener que desarrollar en un medio poco propicio, por lo que habra que
realizar una seleccién para disminuir el riesgo de que no se produzca el
arranque fermentativo.

6.2.1. Seleccidn de levaduras. Como la levadura es un elemento fun-
damental para elaborar el cava se debe realizar una adecuada seleccién
en base a sus diferentes propiedades, tanto fisiologicas como analiticas
y tecnolégicas. No se debe olvidar que no sélo se busca una optima y
adecuada fermentacion sino también favorecer y ganar tiempo cuando se
va a realizar el deguelle para abaratar costes.

Las levaduras seleccionadas deben cumplir, entre otras, las siguientes
caracteristicas segun José Maria Bravo:

a) Fisiologicas. Deben tener:

—- Aptitud para iniciar una segunda fermentacion en medio alcohdlico,
el cava se consigue con refermentacién de un vino base de 10 a
11,5 % vol.

— Capacidad de trabajo a presiones superiores a 4 Atm.

— Facultad de fermentar a baja temperatura, dadoc que es importante
que la fermentacion se realice a 13 - 15° C. por dos motivos fun-
damentales:

» Una mejor toma de espuma, es decir, una mejor integracién del
anhidrido carbénico en el liquido en el que se desprende, y, por
lo tanto, una mejora del «perlaje» por finura de la burbuja y por
superior persistencia del fenémeno.

« Por las notabies ventajas desde el punto de vista organoléptico,
mayor finura y mejor buqué. Los aromas estan muy influenciados
por la temperatura a la gue se realiza la fermentacién que a su
vez condiciona que la fermentacién se desarrolle en un tiempo
que debe oscilar de 30 a 45 dias.

— Bajas exigencias nutritivas. El medio en el que se desarrollan esta
carente en productos nitrogenados, por lo cual es necesario anadir
productos activadores como el bifosfato amonico. Si se utilizan le-
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vaduras seleccionadas en un pie de cuba abundante se puede dis-
minuir la adicién de estas sustancias.

— Resistencia al anhidrido sulfuroso. Es sobradamente conocido que
una de las propiedades del SO2 es inhibir el crecimiento de las
levaduras a dosis superiores a los 10 mg/l, incrementandose este
efecto a medida que aumentan los valores de este compuesto.

— Capacidad de aglomeracion y floculencia. Es importante que las
levaduras, una vez terminada la fermentacién, se unan en grupos
formando coagulos que puedan precipitar sin dificultad, y deseable
que la unidén sea estable para que con el removido no vuelvan a
dispersarse en el medio liquido. De este modo, se puede acortar
el tiempo de removido y lograr una total limpidez de un vino que
no se puede filtrar una vez refermentado.

— Buena aptitud para el removido. También es otra propiedad inte-
resante que las levaduras no se fijen al vidrio de la botella para
facilitar con el removido que se sitden todas junto al gollete y pue-
dan ser eliminadas sin dificultad.

b) Analiticas. Las levaduras seleccionadas deben garantizar:

— EI agotamiento completo de azlcares. Es fundamental que se rea-
lice completamente la fermentacién para alcanzar la presién minima
reglamentada de 4 Atm ya que en el deglelle se pierde 1 Atm y
un residuo azucarado superior a 4 g/l supone otra Atm de pérdida.

— Poca produccién de acidez volatil. EI Reglamento del Cava fija el
limite maximo permitido en acidez volatil real en menos de 0,65 g/
| expresada en acido acético, por lo tanto es interesante utilizar
cepas homofermentativas que produzcan bajos niveles de acético.

— Que no produzcan acido sulfhidrico. Algunas cepas de levaduras
en ambientes reductores (como es el caso del cava), tienen una
tendencia a producir acido sulfhidrico, molécula que le confiere al
vino unos olores muy desagradables. Debe, por ello, estudiarse el
comportamiento de la levadura en este aspecto.

— La formacion de espuma. Como ya se ha dicho, es importante que
el CO2 esté bien integrado en el liquido para que el perlaje tenga
el tamafo y la duracion adecuados. En este caso ademas de rea-
lizarse la fermentacion a bajas temperaturas también depende de
la cepa de levadura que la realiza.

Una vez descritos los criterios de seleccion hay que intentar obtener
una cepa de levadura que reuna todas estas propiedades, algo nada facil,
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ya que, las levaduras que tienen un mayor rendimiento fermentativo tienen
poca tendencia a la aglomeracion.

Las grandes bodegas que elaboran cavas tienen sus propios labora-
torios microbioldgicos e invierten grandes cantidades de dinero en la ob-
tencién de estas levaduras. Se suelen utilizar las del género y especie
Saccharomyces bayanus u oviformis, y dentro de éstas, determinadas ce-
pas especiaimente adaptadas al complejo proceso de champanizacion
que cada empresa guarda celosamente en secreto.

La utilizaciéon de levadura seca activa (LSA) se ha revelado de gran
utilidad para bodegas de mediano y pequefio tamano tanto por su faci-
lidad de manejo como de puesta en marcha. Sin embargo, en su utili-
zacién como pie de cuba para tiraje de espumosos es necesario seguir
de forma escrupulosa el protocolo de hidratacion y de adaptacion pro-
gresiva al medio si no se quieren tener desagradables sorpresas (BRavo,
J.M. 1992).

6.2.2. Levaduras inmovilizadas. Por uitimo, conviene citar que existen
sistemas de levaduras inmovilizadas, que permiten simplificar las opera-
ciones de removido para eliminar las lias. No obstante, dado que tienen
algunos problemas todavia no se suelen utilizar industrialmente aunque
se esta experimentando para intentar reducir costes. Véase para profun-
dizar en este tema la interesante tesis doctoral de José Hidalgo «Empleo
de levaduras inmovilizadas en la elaboracién de vinos espumosos de
cava».

6.3. La clarificacion. La finalidad de los clarificantes es favorecer la
sedimentacién de la levadura después de la fermentacion, son muy di-
versos y hay una enorme variedad en el mercado. Sin embargo la ben-
tonita sédica es el clarificante mas utilizado.

6.4. El cierre. Una vez obtenido y anadido el licor de tiraje se pro-
cede al embotellado en botellas clasicas, generalmente de 800 cc y ca-
paces de resistir presiones superiores a 6 Atm. Se suele utilizar la botella
clasica «champanesa», aunque también se utiliza una variante de ésta, de
forma troncocdnica.

La C.E.E. sdlo permite la de 0,750 |, la media botella de 0,375 |, ia
magnum de 1,5 | y la Jeroboam o doble magnum de 3 |, también la de
0,2y 0,251

El color de la botella suele ser verde aceituna mas o menos Oscuro
para los cavas blancos, aunque en ocasiones se utilizan vidrios blancos
esmerilados para calidades mas populares. Como en los vinos tranquilos,
para los escasos cavas rosados se utilizan a menudo botellas blancas,
aspecto puramente comercial, para poder apreciar el color del contenido.
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El fondo de las botellas tiene una pronunciada entrada que ademas
de facilitar la puesta en punta, consigue que respondan mejor ante las
presiones internas, y las dota de una mayor resistencia frente a las nu-
merosas operaciones que sufren a lo largo del proceso.

Las botellas se cierran herméticamente y en esta operacién se pueden
utilizar tapones de corcho sujetos con una grapa o agrafe, aungque esta
cada vez mas extendido el uso del tapdn corona, la clasica chapa utilizada
en cerveceria, refrescos, etc. recubierta internamente por una capa de
corcho que aisle el vino del metal. También se suele afiadir un obturador
de polietileno con el fin de retener las lias.

El uso del tapon de corcho comporta ciertos riesgos y puede dar lugar

— lLa falta de estanqueidad con la consiguiente pérdida de presién.

— Gusto a tapén producido por el desarrollo de hongos, generalmente
Penicillium y Aspergillus, en corchos tratados con hipoclorito como
agente blanqueante.

El tapon corona suele estar construido con una lamina de acero bar-
nizado o aluminio anodizado. En el caso de largos periodos de crianza
(mas de 5 anos) en cavas muy humedas, pueden encontrarse incluso de
acero inoxidable.

6.5. Fase en rima. En esta fase es en la que se realiza la fermen-
tacién, toma de espuma y posterior crianza. Una vez realizado el tiraje
las botellas son enviadas a la bodega, en las empresas pequenas 0 me-
dianas la operacion se sigue realizando a mano, y se colocan en grandes
«rimas» de 2 a 3 metros de altura. Para ponerlas en rima se colocan en
posicion horizontal, ligeramente distanciadas entre ellas en filas alternas,
contraponiendo los cuellos con los fondos. Se estabilizan las pilas de
botellas con listones de madera, y si la humedad es elevada se utiliza
aluminio. Se deja una ligera separacion entre las botellas para que si se
rompiese alguna de ellas por una presidn excesiva (botella defectuosa,
exceso de azlcares,..) no suponga ningun movimiento de las restantes.

6.5.1. Refermentacion o toma de espuma. Es tando las levaduras
activas en presencia de azlcares comienza la fermentacion. Varios son
los parametros que pueden afectar al desarrollo de este proceso: con-
centracién de N amoniacal, SO pH y temperatura, siendo esta Ultima de-
cisiva en la elaboracién del cava.

La temperatura debe estar comprendida entre los 13 y los 18° C, ya
que por encima del limite maximo la fermentacién es demasiado rapida,
se combina peor el carbdnico y es menos fino el tamano de la burbuja.
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Ademéas de formarse burbujas mas gruesas en la copa, como es mas
inestable la unién del CO, con el vino también seran mas efimeras, es
decir, que se desprenderdn durante menos tiempo.

En las grandes bodegas, mas automatizadas, renuncian al apilamiento
en rimas y colocan las botellas en grandes cajones o jaulas metalicas con
una capacidad de 500 botellas cada uno, que se pueden manejar y apilar
con facilidad con carretillas elevadoras.

6.5.2. Elenvejecimiento. Una vez finalizada la segunda fermentacién,
hecho facilmente controlable midiendo la presion de botellas testigo me-
diante un afémetro (manémetro especial), las levaduras se depositan en
el fondo y mueren. A partir de este momento empieza a desarrollarse
fenomenos de autolisis, que seran los causantes de la formacion de esos
aromas secundarios, tan tipicos y exclusivos de este tipo de vinos. En
efecto, en este ambiente reductor se redondea el proceso, ya que, la
crianza sobre lias, terminara de aportar al cava sus peculiares y deseadas
caracteristicas organoléticas.

Las modificaciones que en determinadas condiciones de temperatura
y humedad tienen lugar en el vino durante el envejecimiento constituyen
un proceso lento pero continuo. «Después de un ano desde el final de la
segunda fermentacidn, la totalidad o casi, de las células (de levadura)
estd ya muerta, tanto es asi que la adicion de licor de expediciéon no da
lugar a una refermentacion del azlcar contenido en este mismo jarabe»
(DE Rosa, T. 1987).

No obstante, aunque quedasen algunas células vivas, su bajo nimero
y la alta presion de 6 Atm no posibilitan una refermentacién posterior.

En los nueve meses de permanencia minima en bodega el cava no se
desarrolla en su totalidad, y en los cavas jévenes predominan todavia las
caracteristicas del vino base. Estos cavas tienen bastante aceptacion en
el mercado por su frescor, frutuosidad y menor precio. Légicamente, y
aunque resulte gratuito decirlo, un aumento prolongado del periodo de
crianza sobre lias supondra una pérdida de los aromas primarios (de la
variedad de uva) y una ganancia de los tipicos aromas secundarios de
los cavas. En efecto, con un periodo de envejecimiento de uno a tres
anos se originan los cavas «maduros», y si el periodo es mas prolongado
se producen los llamados cavas «viejos».

El tiempo transcurrido entre el tiraje y el deguelle segun el Reglamento
no debera ser inferior a nueve meses, aunque normalmente las buenas
bodegas suelen superar este tiempo, por lo menos, en los productos de
alta gama. Los cavas que llevan la indicacion Gran Reserva tienen un
periodo de crianza de, al menos, treinta meses.
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El reglamento de la Denominacién Cava, defiende que sélo se podran
acoger a la misma los vinos refermentados por el método champanés es
decir que, «Todo el proceso de elaboracion desde el tiraje hasta el de-
guelle, ambos inclusive, debera transcurrir en la misma botella». No obs-
tante, permite que «una vez concluido el proceso de elaboracion, el Cava
podra trasvasarse a botellines de 20 cl, medias botelias de 37,5 cl, y a
las de capacidad superior a 3 litros».

Cuando ya se ha terminado la refermentacién se suele homogeneizar
el vino haciendo girar las botellas, operacion que hoy en dia en las gran-
des bodegas esta mecanizada, y que se realiza al menos una vez al afo
para:

— Evitar que las levaduras se peguen a las paredes de la botella.
— Detectar las posibles fisuras del cristal.
— Terminar de desdoblar (fermentar) el poco aztcar que quede.

— Activar el intercambio de productos procedentes de la lisis de las
levaduras con el vino.

También resulta conveniente para facilitar la clarificacién someter las
botellas a la accion del frio (a - 5° C, aproximadamente) para estabilizar
el vino frente a posibles precipitaciones tartaricas.

6.5.3. En punta. Cuando ya se estima concluido el periodo de crian-
za sobre lias hay que realizar una serie de trabajos conducentes a facilitar
el deguelle o eliminacién de lias.

Antiguamente, estas operaciones se hacian a mano en todas las bo-
degas con el famoso «coup de poing» (golpe de mufeca), pero las gran-
des empresas del sector han mecanizado mucho el proceso y acortado
el tiempo.

Las botellas una vez fuertemente agitadas (para facilitar el arrastre),
se iran colocando en los pupitres que son tableros de madera horadados
y articulados en la parte superior en forma de uve invertida. En los pupitres
van a ir ganando cada vez mas verticalidad partiendo de una posicién
casi horizontal. Para lograr una primera sedimentacién (de la fuerte agi-
tacion) se precisaban 10 dias y posteriormente se le da cada dia un octavo
de vuelta mediante un giro manual. Esta fase se considera completa cuan-
do la botella en el avance hacia la verticalidad ha girado dos veces sobre
su eje (mejor hacerlo en diferentes sentidos), se necesita, por lo tanto,
16 dias que con los 10 anteriores supone que el proceso completo dura
26 dias.
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Para abaratar costes se utiliza el octégono (armazén metalico de base
piramidal) con contenedores y también grandes jaulas, lo que unido a la
elevada calidad de la levadura, acortan sensiblemente el proceso.

6.6. El degtielle. Consiste en eliminar las lias depositadas en el cue-
llo para dejar el vino brillante y sin sedimentos. Una vez depositadas las
lias en el gollete de la botella se expulsan haciendo saltar el tapén.

En las grandes empresas, para facilitar esta operacion se suele con-
gelar a -25° C. el gollete de la botella, que es donde se encuentran las
heces, antes de degollarla, siendo el procedimiento mas habitual sumergir
el cuelio (4 a 5 cm) en un liquido frigorifico. De este modo se consigue
una menor pérdida de presién y de vino, 0,5 a 0,6 Atm y 10 a 15 cl, frente
a las pérdidas de 0,8 a 1 Atm y 20 a 30 cl del sistema tradicional. Después
se colocan las botellas en un aparato obturador para evitar posteriores
pérdidas de CO,. Segun diversos estudios, la salida de anhidrido car-
bénico hace de eficaz escudo impidiendo la entrada de oxigeno en la
botella (DE Rosa, T. 1987).

inmediatamente se rellena cada botella para compensar las pérdidas
ocasionadas por el deguelle con el mismo vino espumoso o con el «licor
de expedicidn».

Normalmente, si en cata se ha comprobado que el espumoso es de
excepcional calidad se anade, solamente, vino procedente de otra botella
y de esta forma se tiene un Extra Brut segun el reglamento, que comer-
cialmente suele recibir en nuestro pais el nombre de «Brut natural» o «Brut
nature».

El citado licor de expedicion puede estar compuesto de: sacarosa,
mosto de uva, mosto de uva parcialmente fermentado, mosto de uva con-
centrado, mosto de uva concentrado rectificado, vino base, o una mezcla
de dichos productos, con adicién, en su caso, de destilado de vino. Sin
embargo, siguiendo con el reglamento, la incorporacion de licor de ex-
pedicién no podra aumentar el grado alcohédlico adquirido en mas de 0,5
por 100 vol. Este licor de expedicidén estd mas indicado para vinos de
menos calidad y cuantos mas defectos tengan los espumosos mayor sera
la cantidad de azucares que se afada para tratar de disimularlos o, al
menos, mitigarlos.

7. CARACTERISTICAS DEL CAVA

Una vez terminado el laborioso y costoso proceso de elaboracion el
vino espumoso deberd cumplir una serie de requisitos para poder ser
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considerado como cava, y ademas, recibira diversos calificativos segun
el contenido en azucares.

7.1. Caracteristicas analiticas. Siguiendo el Reglamento, el Cava de-
bera tener las siguientes caracteristicas analiticas:

— Graduacion alcohélica adquirida, minima: 10,8 por 100 vol y ma-
xima: 12,8 % vol.

— Acidez total minima (en acido tartarico): 5,5 g/!.

— Extracto seco no reductor. Minimo: 13 g/l. Maximo: 22 g/I.

— Acidez volatil real (en acido acético) inferior a 0,65 g/I.

— Anhidrido sulfuroso total inferior a 160 mg/l.

— Cenizas. Minimo: 0,70 g/l. Maximo: 2 g/l.

— pH. Minimo: 2,8. Maximo: 3,3.

— Sobrepresién minima: 3,5 bar a 20/ C., y para botellas con capa-
cidad inferior a 250 ml, debera ser superior a 3 bar a 20/ C.

7.2. Analisis organoléptico. Como cualquier v.c.pag.r.d. el cava debe
superar, ademas de los anadlisis fisico-quimicos, las pruebas de cata del
Comité designado para realizarlas. Este Comité estara formado por ex-
pertos y un delegado del Consejo.

7.3. Denominacién del Cava. Segun el contenido en azlcares resi-
duales, aportados en su mayor parte en el licor de expedicién, el Cava
se denominara de la forma que a continuacion se detalla:

— Extra Brut: Hasta 6 g/l.

— Brut: Hasta 15 g/l

— Extra seco: Entre 12 y 20 g/I.
— Seco: Entre 17 y 35 g/l.

— Semi-seco: Entre 33 y 50 g/i.
— Dulce: Mas de 50 g/i.

Ahora bien, vista la reglamentacion.... écoOmo se denominaria un cava
con 13 g/l de azucares reductores?,...., {y otro que tuviera 18 g/I?.

8. CIERRE Y VESTIDO DE LA BOTELLA

Una vez llenas las botellas se procede a su cierre definitivo, y para
ello se debe utilizar un tapon que garantice las minimas pérdidas de an-
hidrido carbénico y que sea practicamente inerte, es decir, que no ceda
sustancias extranas por un previsible ataque del acido del vino. Por estos
motivos, y a pesar de los intentos con diversos materiales, se sigue uti-
lizando un tapén de corcho por el bajisimo coeficiente de permeabilidad
gaseosa de este material y por su gran elasticidad (Véase De Rosa, T.
1987, pags. 66 y sgtes). El inconveniente del corcho es su elevado coste.
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Este tapon especial (llamado de expedicién) es cilindrico, tiene una
longitud de casi 5 cm y esta formado por dos partes, unidas por un
pegamento especial, y bien diferenciadas:

— La inferior, que es la que estd en contacto con el vino, se compone
de dos (0 mas) laminas pegadas, en forma de disco, de corcho de
excelente calidad, de 5 a 6 mm cada una. Es fundamental que «las
venas» estén en sentido horizontal para dificultar una posible salida
de gas. En la base debe llevar grabada la estrella de cuatro puntas
(exclusiva de los cavas), y el nombre de la bodega.

Hay que insistir en la 6ptima calidad del corcho de estas dos arandelas,
ya que resulta deprimente que después de un cuidadoso y largo proceso
se pueda estropear el cava por uno de sus mayores enemigos, el temido
y desagradable sabor a tapon. Este defecto se suele producir por invasién
de las lenticelas del corcho no solo de hongos (Aspergillus, Penicillium,,,)
sino también de levaduras (Candida, Rhodotorula,..).

— Una parte superior de aglomerado de corcho cementado con elas-
témetros, en la parte que no esta en contacto con el vino, para que
pueda soportar la fuerte presion de la botella, y que permite una
mejor desinfeccion de las pequefias piezas antes de la unién.

Para evitar desagradables sorpresas (gusto de tapén) es aconsejable
tratarlos antes de su colocacién con una solucién de acido citrico, al 10
por 100, lavarlos con agua y secarlos con una centrifuga (De Rosa, T.
1987).

El tapon se pasa por agua caliente para hacerlo mas flexible y favorecer
su penetracién en la botella ya que su didmetro es enorme (en torno a
los 3 cm) en relacidén con el del cuello (1,7 a 2 cm). Se suele introducir
en casi sus dos terceras partes y cuando se abre la botella para su con-
sumo habra adquirido una forma de seta con la base mas grande, 16gi-
camente, cuanto menos tiempo haya transcurrido desde su deguelle.

El tapon de expedicion debe ir cubierto por una placa y sujeto con
morrion o bozal. También se podra utilizar el agrafe, sin placa.

Ademas el tapén de corcho y su sujeccion debe ir cubierto de una
capsula o folio que los revista totalmente. Segin esta Gltima disposicién
estan fuera de la legislacion los cierres con la grapa que dejaban el corcho
al aire, sin cubrir, y que pusieron de moda algunas bodegas, por motivos
comerciales, con el pretexto de aparentar que ofrecian un producto mas
artesanal.

Para los botellines podran utilizarse otros tipos de cierre, excluido el
tapon corona, los cuales deberan ser autorizados previamente por el Con-
sejo Regulador.
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Debe también mencionarse que es interesante conservar las botelias
de forma horizontal porque:

— Un tap6n mojado es mas resistente a la presién interna.

— Es una buena prevencion ante peligros microbianos, con la camara
de aire humeda que se crea con la botella en posicién vertical se
facilita el desarrollo de hongos.

Ahora bien, después de colocado el tapon de expedicién no se debe
poner en horizontal la botella hasta que éste no se haya adaptado per-
fectamente a las irregularidades del cuello de la botella ya que se podrian
producir fugas. Por lo tanto, es una practica aconsejable dejarlas primero
en posicién vertical unas 24 horas antes de ponerlas en horizontal (De
Rosa, T. 1987).

También es aconsejable dejar reposar un tiempo las botellas antes de
ponerlas en el mercado con el fin de conseguir una mejor homogenei-
zacion del cava por la adicién del licor de expedicion y para que el tapén
no se rompa al girario para abrir la botella. Este periodo puede durar un
par de meses.

En cuanto a la presentacién, la dencminacién cava figurara impresa,
de forma destacada, del resto de las indicaciones que aparecen en la
etiqueta.

En todas las etiquetas de cava sera preceptiva la utilizacion de una
marca comercial, inscrita en el Registro de la Propiedad Industrial.

Las marcas utilizadas en Ja presentacion de un cava, no podran utili-
zarse, simultaneamente, en el etiquetado de otros vinos y bebidas deri-
vadas del vino, presentados en botella clasica de vinos espumosos.

Como ya se ha anticipado la indicacién Gran Reserva, Unicamente
podra utilizarse en la presentacion de un cava, cuya crianza, contada
desde el momento del tiraje hasta el degielle, no sea inferior a treinta
meses. La indicacion Reserva no se contempla en el Reglamento, por lo
tanto, en la actualidad esta vacia de contenido, y cuando aparece en
alguna etiqueta es un reclamo meramente comercial (para aparentar mas
calidad).

El cava solo podra ser comercializado en botellas de vidric de los
siguientes tipos y capacidades:

— Botella standard: 75 cl.
— Botella media: 37,5 cl.
— Botellin: 20 cl.

. — Magnum: 150 cl.
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— Doble Magnum: 300 cl.

9. DEGUSTACION DEL CAVA

Auhque estas observaciones son sobradamente conocidas conviene
recordar algunos aspectos de este importante tema. El cava es aconse-
jable tomarlo en la tipica copa flauta, preferible a la Penedés (forma de
largo tulipan), y debe rechazarse la copa baja.

En efecto, en la copa flauta se puede apreciar mejor el perlaje que es
la primera informacion aproximativa que se recibe sobre el grado de in-
tegracion del gas (a mayor integracién mas persistencia), aunque no se
debe olvidar que la burbuja va aumentando de tamafio en su ascenso a
la superficie. Por otra parte, debido a su altura y a su menor superficie
de dispersion, el carbénico permanece mas tiempo integrado en el vino,
aspecto fundamental en el equilibrio gustativo.

La temperatura adecuada, no para una cata (que seria de unos 13° C)
sino para la degustacion del cava debe estar en torno a los 7 u 8° C.

Como el perlaje se aprecia mejor con la copa medio llena y con esta
capacidad se dificulta la percepcién de aromas (6ptima 1/4), podria ser
aconsejable llenarla a un tercio de su tamano como solucién intermedia.

En los cavas de calidad se encuentran colores que pueden ir desde
los amarillo paja con reflejos verdosos (jovenes) hasta los amarillos do-
rados en los que tengan una prolongada crianza sobre lias (Grandes Re-
servas), y, por supuesto, todos ellos deben ser brillantes.

En nariz, los aromas son muy variables, en los més jovenes se pueden
encontrar tonos frutales (manzana, fruta madura, limén,..), florales (blan-
cas,..), herbaceos (heno, ..) o ahumados junto con los de crianza. En los
mas viejos aunque también pueden tener un fondo frutal, destacan mas,
obviamente, los de crianza, grilés, finas reducciones, frutos secos, etc. y
en algunas ocasiones incluso madera.

¢{Cuéndo se debe tomar el cava? Como el cava es un vino muy ubicuo,
se puede tomar tanto en aperitivo como a lo largo de una comida siempre
que sean elaboraciones ligeras de pescado o mariscos. Los cavas de
mayor crianza y los rosados podrian también acompanar carnes ligeras.
Hay quien también defiende, aunque parece una exageracién, que el cava
aguanta perfectamente hasta platos de caza. Los semisecos o dulces,
aunque se deben evitar por su inferior calidad, son mas indicados para
hacer «experimentos» o para finalizar una comida, pero, para ese momento
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MERCADO 1985 1988 1989 1990
Nacional 82.650.000 91.670.000 93.878.000  92.500.000
Exterior 28.852.000 47.720.000 48.122.000 47.226.000

Total 111.502.000 139.390.000 142.000.000 139.726.000

Fuente: Consejo Regulador Denominacion Cava.

parecen mas adecuados los excelentes vinos de postre de nuestro (Ma-
lagas, moscateles, Pedro Ximénez, etc).

No hay también que olvidar el importante y creciente uso del cava en
la cocina no solo para postres y sorbetes (cuando estan bien elaborados
son sublimes) sino también en la preparacion de numerosos platos y en
los clasicos coécteles.

11. COMERCIALIZACION

Se comienza este apartado ofreciendo algunos datos sobre la comer-
cializacién del cava tanto en el mercado nacional como en ei exterior, vy,
como no, la inevitable referencia al champagne. En los Ultimos tiempos
se comercializaron las botellas que a continuacion se detallan:

Se puede apreciar que en los ultimos anos se ha producido una cierta
estabilizacion de la venta de cava en torno a las 92.000.000 botellas en
el mercado nacional y a las 47.000.000 botellas en el mercado exterior
(casi la mitad de las ventas del espumoso de Champana fuera de Francia).
A pesar de las quejas de los elaboradores la situacion del cava no es tan
alarmante como la de [os vinos tranquilos, y en el mercado exterior es
significativo el enorme aumento, del 64 %, de las cifras actuales en re-
lacion al ano 1985, (frente a un 30 % de incremento del champagne en
el mismo periodo).

En cuanto al destino de las exportaciones debe destacarse que segun
datos del Consejo Regulador, sélo dos paises, E.E.U.U. y Alemania aca-
paran el 58,6 % del total del comercio exterior del cava. Al pais nortea-
mericano se vende el 39 % y al europeo se exporta el 19,6 %. De los
restantes destinatarios, solo el Reino Unido llega ya al 5 %, siguiéndoles
en orden de importancia Suiza y los Paises Bajos.

Por otra parte, frente a la ya mencionada estabilizacion del consumo
en el mercado nacional hay que considerar, entre otros, como posibles
factores limitantes a la expansion del cava:
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— La tendencia en Espana a consumir cavas de mayor calidad que
hace una década, y, por lo tanto, cada vez se demandan mas los
espumosos brut y extra brut (brut nature). Es decir, que el aumento
de precio unitario por botella hace que el cava se reserve para
ocasiones muy especiales.

— En intima relacion con el anterior factor, esta también la entrada en
Espana de los champagnes, a pesar de los altos precios de los
buenos espumosos franceses (estan en un segmento de mercado
muy diferente), podrian servir de freno para los cavas de alta ca-
lidad. Por el contrario, los champagnes de baja gama, aun siendo
caros, no pueden competir en calidad con los buenos cavas, sin
embargo, hay que reconocer que en este caso el snobismo puede
jugar un importante papel en prejuicio del espumoso espanol. Pero,
snobismo aparte, es innegable que la penetracién del mitico es-
pumoso de la Champana puede ser un motivo de cierta preocu-
pacion para el sector, el aumento de poder adquisitivo de los es-
panoles y la cada vez mayor sofisticaciéon del consumidor de nues-
tro pais han disparado las compras de champagne hasta tal punto
que en el ano 1989 se importaron cerca de un milldon de botellas.
Y si el aumento ha sido importante desde el punto de vista cuan-
titativo, desde el cualitativo cabe destacar que una de cada cuatro
botellas consumidas de champana en Espana es Millésimé o Cuvée
Spéciale, es decir, las mas altas calidades (proporcién Unica en el
mercado mundial).

— Tampoco se debe olvidar el aumento en el consumo de vinos de
calidad y no solo tintos de crianza y reserva, sino también blancos
(algunos con elevado precio) que disminuyen las posibilidades de
adquisicion de cavas al incrementar sustancialmente el coste del
«apartado vinos» en la cesta de la compra.

11. EL ASUNTO CAVA

Con este apartado final, se van a realizar algunos comentarios per-
sonales sobre la Denominacion Cava, tema tabl, que ha hecho correr rios
de tinta en cuanto a si debia o no ser Denominacién de Origen (en ade-
lante D.Q.). Frente a los que defienden que el Cava deberia tener D.O.
se quiere plantear que si se hicieran bien las cosas, el Cava nunca podria
ser una D.O. y siempre seria Denominacion Especifica (D.E.). Para infor-
macion sobre los antecedentes de la D.O. Cava véase la interesante in-
formacién de CasTro, J.J. (1990) en «El Cava y su sugerente entorno»
que se indica en la bibliografia.
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No obstante, el problema de ser D.E. radica en su imagen de menor
prestigio (respecto a la D.0O.), o de transitoriedad (hacia la D.O.), y por
ese motivo, el actual nombre se queda como una solucién intermedia, no
se expresa D.E. ni tampoco D.O., sino que se ha optado por obviar el
asunto con la expresion «Denominaciéon Cava», y asi se contenta a medias
a todo el mundo.

La palabra cava, como es bien conocido, viene de! castellano viejo y
significa cueva, y no se refiere a un nombre geografico sino al lugar donde
dadas sus Optimas condiciones ambientales (de temperatura y humedad)
se debe realizar, siguiendo el método de la Champafa (tradicional), la
segunda fermentacion en botella, crianza en lias, etc.

Por otra parte, desde un punto de vista mas pragmdtico, la palabra
Cava, fue «un invento» de nuestros negociadores en Europa para dotar a
nuestros excelentes vinos espumosos «catalanes» de la distincion y el
prestigio que siempre les habia negado el chauvinismo francés. Aunque
ha sido muy criticado, a la vista de los resultados, el invento cava ha sido
un éxito como pueden acreditar estos dos ejemplos:

— Los cavas compiten ventajosamente en el mercado exterior en re-
lacién calidad-precio con los Champagnes de nuestro vecino pais.

— Ofra prueba del éxito se pone de manifiesto con el interés que todos
tienen por apuntarse al «tren del cava».

En efecto, como ya se ha senalado, la calidad media de las primeras
marcas de las bodegas que elaboran cavas, sobre todo las catalanas, es
alta y su relacion calidad-precio es muy favorable frente a los famosos
champanes, es decir, que para beber una calidad similar de la regién
francesa hay que gastar bastante mas dinero. Sin embargo, es justo re-
conocer que «los mejores champanes son mejores que los mejores ca-
vas», pues son vinos mas complejos en nariz, mas viejos y gozan de una
mayor amplitud y presencia en boca.

En cuanto a la segunda parte, resulta ocioso recordar que es dificil
encontrar algun espumoso, «haberlos haylos», que no tengan la tentacion
de poner la palabra cava, ya sea en la etiqueta, 0 en el tapén {(con la
emblematica estrella de cuatro puntas).

Pero, volviendo al aspecto territorial, si Cava es una de las cuatro
excepciones de la C.E.E. de vcprd (vinos de calidad producidos en region
determinada) que no tienen nombre geogréfico (las restantes como se
sabe son las francesas Muscadet y Blanquette y las portuguesa Vinhos
Verdes), y esta reconocida por la C.E.E. y, por lo tanto, protegida ante
terceros i(donde estad el problema?
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Por otra parte, parece absurdo amparar un territorio que se extiende
por gran parte de las cuatro provincias catalanas, acoge zonas de otras
tres provincias mas, y... las que se vayan anadiendo cuando los conten-
ciosos les vayan dando «la razon» de forma definitiva a los valencianos,
extremenos, etc. En este sentido cabe destacar que hay una (ya antigua)
sentencia del Tribunal Supremo, de 1989, que autoriza a una empresa de
Utiel-Requena a seguir elaborando cava, y que, de momento, no ha sido
reconocida por el Ministerio de Agricultura.

La tradicion, los afos de investigacion, el esfuerzo enolégico y co-
mercial y el buen hacer de las bodegas del Penedés han sido los Unicos
responsables, junto con el buen hacer de nuestros representantes del
I.N.D.O. en Europa, de la excelente imagen que hoy tiene ese vino llamado
cava.

Sin embargo, las bodegas que en otras regiones también llevan ela-
borando espumosos por el método tradicional desde hace anos no pue-
den ser dejadas al margen, y seria deseable llegar a una formula que
satisficiera, o al menos no perjudicara, a las partes implicadas en el con-
flicto.

Los espumosos elaborados por el método champanés que estan fuera
de la regién cava, deberian incluirse (si no ganan los pleitos o si son
recientes) dentro de Jas D.O. de vinos tranquilos en las que estén ubicadas
sus bodegas, habida cuenta que excepto los espumosos de Almendralejo
todas estan insertas geograficamente en alguna de ellas. De este modo,
se podrian beneficiar de las campanas de promocién institucionales, como
un producto mas de cada D.O., y podrian utilizar las variedades de vid
de cada una de ellas.

La buena voluntad de las partes podria solucionar el dificil problema
que se ha planteado, los tribunales y el tiempo tienen o diran la ultima
palabra.

RESUMEN

El presente articulo sobre el cava plantea algunos de los problemas
gue ha suscitado la region (dmbito espacial) legalmente amparada para
su elaboracion. Por otra parte, el territorio tiene una enorme importancia,
pues el vino base se obtiene de diversas variedades de uvas, que deberan
tener una determinada localizacién espacial en funcién de sus especificas
aptitudes fisiolégicas, que estan en estrecha relacién con el medio fisico.
Se sigue con una sintesis del fascinante proceso de elaboracion del cava
(segunda fermentacién, crianza sobre lias, deglelie, etc.), para terminar,
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con unas breves consideraciones sobre su consumo y algunos aspectos
legales.

ABSTRACT

The present article about cava brings out some problems in it's pro-
duction which have arisen related to the spanish law it is protected under.
In addition to this debate of this controversial territorial area, it also gives
us a brief review of the main stages in the complex manufacturing of this
fizzy wine. It begins with the different varieties of grapes used in obtaining
the base wine, and from it the fizzy wine. What follows is a brief intro-
duction to the fascinating manufacturing process (second fermentation,
maturing, etc.), to end with some notes on its consumption and legal
considerations.
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