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[BOMBOLLES ETERNES |

AiKi Sn els
paves e
llarpa crianga

Cada vegada hi ha més caves
‘vintage' [ cada vegada amb
més envelliment. Lultim a
apareixer, Tribut a Josep i Antoni
Mata Casanovas (Recaredo), és
una fita: ;20 anys de reserval

7 y g" /
Ferran Imedio
fimedio@elperiodico.com

auns dies, Recaredo es va despenjar amb una nove-
tat sorprenent: Tribut a Josep i Antoni Mata Casano-
vas. Aquest brut nature, del qual només s’han produ-
it 244 ampolles a un preu de 275 euros, té 20 anys de
crianca. j20 anys! El que podia semblar una barbari-
tat fa un temps és ara una deliciosa meravella. El ce-
ller del Penedes no és l'inic que elabora escumosos
de llarga crianca, alla hi ha Gramona i Juve & Camps,
per posar dos exemples que fa un temps que apos-
ten per aquest estil de vi. ¢(Qué t’hauria d'animar a
tastar un cava vintage?
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L'hi preguntem a Ton Mata, director i enoleg de Re-
caredo, a qui el fascina que en una zona meridiona}
com la nostra s'elaborin caves tan frescos, tan vius 1
alhora tan complexos, amb tanta crianca. «Es sorpre-
nent, no s'espera que es facin escumosos aixi en
aquestes latituds, i per aixd cal reivindicar que un al-
tre cava és possible, i que existeix». I que és bo, hau-
ria d'afegir. «Els elaboradors estem demostrant que el
cava és capac d'envellir i mostrar de manera clara el
territori». Doncs hem de reivindicar-los, Ell et dona al-
gunes raons per apostar per la bombolla retro.

DE QUE FAN OLOR
Mata recorda que «els caves de llarga crianca tenen
una densitat i una complexitat enormes». Aixd es

concreta en «un cataleg aromatic molt divers perque
no nomeés manté la fruita propia dels caves joves, si-
noé també els minerals de la terra i la part de la
crianga, el solatge, que aporta una familia aromatica
molt gran, que va des del café, el cacau i les notes es-
peciades fins als dolcos, les mels, les vainilles i la
canyella, passant pels sotaboscos, les humitats no-
bles, fins i tot la tofona, els bolets i els xampinyons».
Tota aquesta riquesa es va acumulant a 'ampolla a
mesura que va envellint,

DE QUE TENEN GUST
«Son més salins, més iodats, més densos, més madurs,
menys efervescents». Perqué en aquests caves, la bom-
bolla és secundaria, ja que sén menys nerviosos que els
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«3UN MENYS EFERVESGENTS
| DEIXEN UNA SENSAGIO
ULIOSA AL PALADAR,
DIUCENDLEG TON MATA

joves. «En els vintage, sén un element de
textura —comenta Mata— que aporta cremo-
sitat. Per aixd, quan els beus deixen una sen-
sacio oliosa al paladar. De fet, les microex-
plosions de les bombolles ajuden a notar
millor les aromes i els sabors».

QUANT PODEN ENVELLIR

Als caves de llarga crianca els va de mera-
vella la varietat xarello per la seva acidesa
i capacitat de guarda. «No totes les varietats
funcionen, perd un macabeu pot aguantari,
fins on sabem, un parellada és la que
s'acosta més al xarello», puntualitza el vi-
ticultor, que no veu limit al temps de crianca
d'un cava: «No el coneixem. Fa poc en vaig
tastar un de la reserva familiar del 1984, Te-
nia 34 anys i era espectacular, fantastic. Es
mes, estic segur que un cava 100% xarello
pot superar-lo». Aixd es podra comprovar
d’'aqui uns quants lustres amb la primera
anyada (1999) de Turé d’en Mota, només
elaborat amb aquesta varietat.

COM DISFRUTAR-NE

Els caves vintage sén més cars que els jo-
ves, aixi que si en compres, voldras amor-
titzar-los al maxim prenent-los en condi-
cions. Mata, fanatic d'aquest tipus de vi, et
recomana disfrutar-los sols. Perd sabem
que a la majoria de gent li agrada acom-
panyar-los amb algun mos, aixi que
aquests son els seus consells: «Amb pro-
ductes molt senzills, com un bon formatge,
un molt bon pernil, sempre que vulguis que
el menjar no passi per sobre del viihi cen-
tris tota 'atencid». Perd si vols posar-los en
una taula de Nadal, proposa un suquet de
peix, un plat de tdfona, caviar, anxoves,
gambes, ostres, percebes... «Productes molt
purs», resumeix 'expert. —

14 DE DESEMBRE DEL 2018 — ON BARCELONA

35



