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El CAVA

HISTORIA

L'origen del Cava es troba associata
I'esplendor de la viticultura catalana
de mitjans del segle XIX. Els estudis
de microbiologia de Louis Pasteur
aplicats al vi van representar poder
controlar la segona fermentacic a
I'ampolla, 1 el descobriment del tap
de suro va fer que no es perdessin les
bombolles que es produeixen en el
vi. Aixi va néixer el meétode
tradicional o champenoise.

Durant el XIX, diverses
families de Sant Sadurni d'Ancia
inicien la recerca d'aquesta nova
técnica d'elaboracid i I'apliquen als
conreus de la zona, fruit dels estudis
1 assajos que fan, wvinculats al
prestigios Institut Agricola Catala de
Sant Isidre. D’aquesta manera, neix
el Cava, amb una identitat que ki és
propia 1 diferent de qualsevol altre vi
escumos de qualitat.

El 1872, s'elaboren al municipi de
Sant Sadurni d'Anoia les primeres
ampolles de Cava seguint el métode
tradicional de segona fermentacié a
I'ampolla. §' inicia aixi Pelaboraci6 1
la es converteix en la capital

neuralgica del Cava.

Durant els anys vint, el Cava es
consolida en el mercat espanyol, on
té8 un gran creixement en
seixanta 1 es consolida
internacionalment en els vuitanta.
Am és un dels sectors vitivinicoles
més dindmics i prospers de la
viticultura, essencialment catalana,
amb una prndm:mu que ha supe.rat
els 220 milions d'ampolles a I'any
que arriben a consumidors de tot el
mon.



Varietats ¢« Raim

La “Regi6 del Cava” la formen un tﬂtal

de 159 municipis de les

Barcelona (63), Tarragona (52), Lleida

(12), Girona (5), La Rioja (18), Alaba {3],

Saragossa (2), Navarra (2), Valéncia (1) i

Badajoz (1) que, en conjunt,

la zona de preduccié delimitada del Cava

Al i
perap uest tipus

vi escumos i mmeruahnqmr lo amb

aquest nom.

Elu;lhmﬁdpidegmt&durmd'm;]mn&el
nucli i origen d'aquesta regi6, el motor
quel'im 1li dona vida. El seu esperit
no - merament un untemtnn
sino quu mg;mﬁca la tra un estil
d'elaborar, unafeaegaenlaquahtatdel

uﬁ? unladiflm&d hzlnldl:
pm_'pecm ien ‘aquesta

tan especial.

Macabeu

Varietat tradicional de raims
grans i compactes i pell fina
que li déma una certa
fragilitat. Malgrat la
sensibilitat que té, resisteix
les gelades de primavera.
Origina un vi equilibrat en
acidesa i aroma delicada.

Varietats de raim Qe



El cava neix, entre d’altres motius, per la transformacié
dical dela delai 10 de la filslo :

ra @ la vinya arran de la invasio de xera La Verema

Les propietats i caracteristiques del Cava neixen dels sols

de les seves vinyes, de les varietats de raim utilitzades 1

tambeé de la climatologia.

El cultiu de la vinya s'estén des del litoral mediterrani fins
a les zones més altes d’aproximadament 8oo m. d'altitud.
No obstant a1xo, és a la zona central, a una altitud de 200 a
300 m., on es concentra la superficie de vinya meés gran.

El clima és mediterrani, lluminds i assolellat, amb hiverns
suaus i estius que no son excessivament calorosos.
Tot aixd, al costat d'una pluviometria moderada que es

reparteix al llarg de tot l'any, produeix un mic
optim per al cultiu de la vinya 1 la maduraci6 del raim.

Elaboracio

El nivell de qualitat a qué ha arribat el Cava, s'inicia a la vinya. La verema del
raim i la manera com es condiciona i es transporta fins als cellers d'elaboraci6,
es fa amb cura 1 amb la maxima celeritat a fi que el temps transcorregut entre la
verema i I'obtencit del most sigui el minim possible.

Quan el raim arriba al celler s'inicia el procés d'elaboracié del vi base,
extraient-ne el most mitjan¢ant un premsat suau que permet obtenir mostos de
gran qualitat.

Seguidament, aquests mostos es clarifiquen 1 s'inicia el procés de fermentacio
amb llevats seleccionats i es fa un control rigorés de temperatures a fi
d'aprofitar al maxim les aromes propies de les diferents varietats, cadascuna
de les quals es vinifica per separat.

Un cop acabada la vinificacid, els técnics determinen la proporcid de cada
tipus 1 varietat que conformara el “cupatge” que donara origen als diversos
caves. Els vins de varietats diferents es complementen per a donar com a

resultat un vi amb personalitat propia que definira les caracteristiques de cada
marca elaboradora.
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