Atrévase: cava con todo

¢Quién no ha brindado con cava después de un cena? Es justo cuando
este vino no deberfa tomarse. En cambio, va bien con todo lo deméas.

Enrique Calduch

El cava avanza armado con_

sus dos categorias mas pode-
rosas, Reserva y Gran Reser-
va, todas logicamente de afia-
da, y con unos rosados espec-
taculares, la mayoria elabora-
dos con variedades autdcto-
nas como la Trepat o la Mo-
nastrell.

Los cavas yano son esos es-
pumosos de fiesta y celebra-
ciones; ahora son vinos de ca-
lidad con los que se puede
acompafiar una comida, y
practicamente cualquier pla-
to. Los cavas hoy son poliva-
lentes: lo mismo acomparnan
un buen aperitivo que se pue-
den tomar a media mafiana o
amediatarde con una tapa.

Donde no pegan nada,yes
como antignamente se toma-
ban, es de postre. No se en-
tiende muy bien qué pinta de
postre un vino blanco, frio,
con carbdnico, después de
haber bebido un tinto, por
ejemplo. Desde el principio
hasta el final vale un cava, pe-
1o si se quiere rematar bien
una buena comida, que sea
conun vino dulce.

Reserva y Gran Reserva
son cavas de crianza. Una
crianza muy particular, por-
que se hace sobre lias o ‘en ri-
ma, es decir, que se conser-
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Elena Ramén

Los cavas son unos vinos que pueden acompafar cualquier plato.

van en botella los desechos de
la segunda fermentacion del
vino, las llamadas lias, y el vino
convive con ellas durante 15
meses —minimo en el caso de
los reservas- y 30 meses en el
caso de los grandes reservas.

No se entiende por
qué se bebeenel
postre un vino frio,
blanco y carbonico
como el cava

Junto a las grandes
firmas, hay cavas
pequeiias y
medianas que se han
abierto camino

Yo también creo que el
turismo rurales un buen plan.

El resultado es que esas
crianzas aportaran a la elabo-
racion aromas mas complejos
e interesantes, donde apare-
cen los tonos tostados, ahu-
mados, notas de pasteleria,
fruta compotada con recuer-
dos de manzanas asadas en
muchos casos, y tonos florales
de flores secas. Mientras, en
boca, aparecen mas consis-
tentes, cremosos, potentes,
conmas longevidad y capaci-
dad de buena evolucion.

Entre sus mejores virtudes
estd la de tener, generalmen-
te, una equilibrada y buena
acidez, lo que les da mucha
frescura,

Algunos elaboradores utili-
zan variedades francesas co-

mo Chardonnay o Pinot Noir,
pero la mayoria trabaja con
las tradicionales de Perellada,
Macabeo y Xarelo, siendo es-
ta ultima la base fundamental
de los mejores cavas. Hace
tiempo que se dejaron de
complejos y de compararse
con Champagne, porque son
dos espumosos distintos. Los
unos, de tierras nordicas, frias
y lluviosas; los otros, muy me-
diterraneos. Compararlos di-
rectamente es como compa-
rar Ribera de Duero con Bor-
gofia, dos tintos muy diferen-
tes. Un absurdo.

Lapymedel cava

Junto a los grandes buques
insignia como los Freixenet,
Codorniti o Juvé i Camps, que
también han sabido evolucio-
nar con los tiempos, hay una
serie de cavas muy reconoci-
das, de tamafio medio o pe-
quefio, que se han abierto ca-
mino por su calidad. Ahi estan
Agusti Torelld, Ferret, Nadal,
Gramona, Jané Ventura,
LLopart, Marqués de Gelida,
Mas Tinell, Mestres, Parxet,
Raventos i Blanc, Recaredo,
Torell6 o Vilarnau. Todas tie-
nen ya bastante prestigio, pe-
ro a la vez existe un grupo de
pequenas cavas, agrupadas
como muchas de las anterio-
res en pymecavda, que hacen
vinos muy ricos y de mucha
personalidad.

Firmas como Oriol Rosell,
Caves Bertha, Colomer, Sant
Antoni, Canals i Munné, y
unos cuantos mads, llaman la
atencion. En definitiva, un
conjunto de vinos de mucha
personalidad que merece la
penadescubrirse.
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Enfra en castillayleonesvida.com, ia
mayor central
turismo rural de Espafia y reserva ya
tu alojamiento de la forma mas facil
y cémoda. Sin gastos de gestion.
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Hamburguesas
para gourmets

‘El filete ruso’ en
ofrece excelente

Maricar de laSierra

Que las hamburguesas de
calidad tienen muchos
adeptos lo demuestra el lle-
no diario que registra el
nuevo restaurante E! filete
ruso, en Barcelona.

Claudio Hoyos y Adrian
Mila, propietarios también
de Le Burg, tenian claro su
prioridad: elaborar ham-
burguesas a partir de una
materia prima excelente,
acompaiiadas de ingre-
dientes de primera calidad.
No sdlo eso, sino que se
adaptaran a los objetivos
del Show Food km. 0, cuyas
exigencias de calidad, por
ejemplo, garantizan que un
setenta por ciento de los
productos han sido adquiri-
dos directamente del pro-
veedor, que debe encon-
trarse en un radio inferior a
los cien kilémetros, ademas
de ser ingredientes ecologi-
cosyestacionales.

En El filete ruso se sirven
trece tipos de hamburguesas
alabrasa, conlacarne de ter-
nera de Espunyola; el corde-
ro de raza xisqueta del Piri-
neo de Lleida, el pollo de co-
rraly el buey de purarazade
montafia. A partir de ahi, hay
muchodonde escoger, desde
la hamburguesa ibérica, con
150 gramos de ternera, ja-
mon ibérico, trufa, parmesa-
no y racula; la de buey, de
200 gramos con salsa Pedro
Ximénez, champis y cebolli-
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no; la que vaacompatiada de
berenjena, tomate brie v
mostaza o la de pimiento es-
calibado, espinacas, nueces v
romescu. Incluso hay una
vegetal, conjudias del ganxet
yarrozde Pals.

Todas las hamburguesas
van acompafiadas de cru-
jientes aros de cebolla de Fi-
gueras y patatas peladas v
cortadas a mano, recién fri-
tas, con salsa barbacoa o un
alliolli de manzana y bacon.

Las hamburguesas com-
parten estrellato en la carta
con el filete ruso, segin la
receta clasica, es decir, con
ajo, perejil, cebollay frito en
aceite de oliva; y el steak tar-
tare, preparado con huevos
de Calafy alcaparras de Ba-
Hlobar. Para abrir boca, hay
un buen sustido de ensala-
das, y para cerrar lacomida,
pasteles caseros o helados
artesanos. Todo ello acom-
pafiado de una seleccién de
vinos o de cervezas.

Ellocal, conuna animada
barra de bienvenida, es so-
brio y moderno, con made-
ras claras y una inmejorable
terraza en la calle, abierta
durante todo el dia en in-
vierno yverano.

C/Enric Granados 95. Barcelona.
Tfno. 932171310. Precio medio: I7 €.




	page1

