Medio: Expansion
Autor: Enrique Caduch

Fecha: 12 Ju

2008

Numero:
Seccidn: FdeS / Vino
Pagina: 14

Tipo de pagina: Interior

Edicién:

Impresioén: B/N

cl

14
FARADO
1288 =
0 .4

ViNDO

UNA FAMILIA DE VISIONARIOS

Ochenta anos
de Cavas Mestres

por Enrigus

Fueen el es decir, hace 80
&, cuands fosep Mestres,

mnn:t..leﬂau:;rpﬂua—
dnnen:mhdmdntmh

misnia progiodad, tr:
da de hervs 5 Flm'm.i!ndr
|;umwwwmma,

;,\ldnwnlampn drﬂ!m-
nuscrito original, que: tods-
Via-Cotservii. -

Mestres es una cava del tipo

mediama-pequefia, va que

elabora umnas 250,000 hote-
las ol afio, muy alojads de

Tow pgrandes portaviones de

la denominacin, ¥ su vino

estd basaddo en 20 hectireas
propias ¥ ulgo de uva que
compean a algin veeino, Co-
msmd:mﬁh%hﬁ-
tima renovacion del vifiedo

la hicieron entre 1055 y 1968,

con Jo cual, presumen de te-

ner los vifledos mils viejos
deTazona

Laelabaracidn

Como Iy mayor parte de los
aficionados saben, el cava o
&l champagne parte de un vi-
o blaneo o vino hase que se
fermenta y elabora con nos-
mmatidad. A& contimuacion, s
pone en botellag de grueso
cristal, g le afiaden nuevas
levaduras y fermentos, se
cierra sujetando el tapdn
con alambres paca que 0o
salte, ¥, dentro. de |a botella,

‘e Elaboran pocas
botellas al afio
yllevan 27

generaciones
trabajandola
misma tierra

se realiza wna segunda fer-
mientackdn, que prodiuce
barbujes. Luepo, bis botells
pasarin a “pupiires”, donde
POCO & poco se van nclnan-
do v moviendo para que Lis
s e acerquen al cue
116 de 1a botedls, Una vez alli
sequita el tapdn o se “degile-
Ha®, se sustiruye el vino que
hasalide, porloque se s
wum “licor de expedicion”. Ca-
da casn tiene su receta, gue,
fundamentalmente, contie-
ne aabcares, lo que hard que
ol cva enitre en s calificer
ciones de semisecn, seco,
brut o brut nature si-no lleva
ningiin licor de expedicion.
Bien, pues en tode este pro-
ceso los Mestres han sido

dacdor en el afio 43 Tesb a la
conclusion de que of cave
quee s e pustaba em ] que
1o llevabsa nhuin?imrde

que-£l Rams-
b gsal’, y l'm con o
«que ahiors s el brol. peture,
precisamente ef cava mis

profundos de tostados ¥
almmsdos de ls madee.

temeny (e perimite una e
your | oo deel vine ¥
fovorece su evelucitn. Es
ATk SO, PR a8 Bt figmo
de fdenticad.

cava. Hasta los afios Bo,
cusmdo bos franceses v ln
Unitn Europea se pusieron
‘serios; en fas ctiquetas de los

lo ¥ pasar a lamarlo cave,
Buene, pues eso v o hicie-
ron los Mestres, en 1950,
cusndo decidieron poner di-
rectamette Cavas Mesre
Jok regisernron oficialmente,
Elaboran toda una lines de
ESpUNeRS RS e P
bles, pero el alta gamn es el
Mas Vi, cuye vino base ha
pasado 13 meses en barrica y
siete afios en botella con las
Tias, Bl resultndo e un cava
ques de tostados, peno sutil,
¥ eon una boca estupenda,
potente, carnosa, frutal en

Un vine excelente para brin-
dar por el 8o cumpleafios de
I easa Sobre todo shar, en
verano, que ko que mis ape-
1ECE €5 LOHmrse L ey cava
fresquito; de aperiiva o para
COIMmeL.
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