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Tampereen viiniklubi

Tampereen

Taustaa

Cava on espanjalainen shampanja-menetelmalla
valmistettu, maailman eniten myydyin kuohuviini

Josep Raventosia pidetaan cavan luojana, aloitti
valmistuksen 1872 paikallisista rypalelajikkeista

Espanjalaiset kutsuivat pitkaan cavaa nimella champana
tai xampany, cava-nimi otettiin kayttoon 1970 (tarkoittaa
kellaria) ja nimi yleistyi vasta 1980-luvulla

Kun samppanja-nimen kaytto kiellettiin 1994 muissa kuin

Champagnen alueella valmistetuissa kuohuviineissa, cava
oli jo maailman toiseksi tunnetuin kuohuviini

Cavalle myonnettiin 1992 virallinen kansainvalinen
laatuluokitus: QWSPR (Quality Wine Produced in a Specific
Region —__
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Tampereen

DO Cava (v.1986)

DO Cava ei ole maantieteellisesti yhtenainen viinialue, kuten DO
alueet yleensa

Suurin osa DO alueesta sijaitsee Kataloniassa, johon kuuluu osia
Barcelonasta, Penedésista, Tarragonasta, Gironasta ja Lleidasta

95% Cavoista tuotetaan Kataloniassa, jossa suurin tuotantoalue
on Penedés ja sen keskus Sant Sadurni d”Anoian kaupunki
lahialueineen

DO Cavan muita tuotantoalueita on mm. Riojassa, Navarrassa,
Valenciassa ja Aragonian alueella

Cavan vuosituotanto on noin 200 miljoonaa pulloa vuodessa

"Kuohuviinipullon avaamiseen liittyy aina jotain juhlavaa.
Joku innokas kuplien ystava on todennut, etta juhlan
syyksi riittaa kuohuviinipullon poksahdus.”
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Katalonia
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Katalonian ilmasto ja maapera

« Rannikolla Valimeren ilmasto, sisamaahan mentaessa muuttuu
kuivemmaksi ja viileammaksi

« Pohjoisilla rannikkoalueilla jonkin verran kalkkikivea, Penedésin
alangoilla hiekkaa ja ylempana savea

« Viinitarhoja istutettu portaittain rantaviivasta: Bajo Penedés,
Mediao Penedés ja Penedés Superior

« Xarel-lo ja Macabeo tarhat Mediao Penedéksen alueella,
Parellada tarhat sijaitsee Superior Penedésin alueella

« Kataloniassa tuotetaan myos hyvanlaatuista korkkia

.......

www.cellartours.com
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Rypaleet 1/3

Macabeo (Viura)
« Usein cavan paarypale, kypsyy varhain

« Antaa cavalle hedelmaisen rungon, pehmeytta ja
raikkautta, aromeina omenaa, mantelia ja kukkia,
vahahappoinen

Xarel-lo

« Paksukuorinen rypale, joka tuo cavaan lisaa hapokkuutta,
luonnetta, lihaisaa hedelmaisyytta seka rakennetta

Parellada

e Kypsyy myohaan, tuo cavaan kukkaisia aromeja, keveytta
ja tyylia, pidetaan hienoimpana cavan rypaleista, mutta
on myos altis homeelle
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Rypaleet 2/3

Chardonnay

« Saanut kayttaa cavan valmistuksessa 1986 lahtien, lisannyt
cavan kiinnostusta kaupallisessa mielessa

e Tuo viiniin taytelaisyytta ja lisaa luonnetta

Pinot Noir

e Tuo viiniin lisaa rakennetta ja marjaisuutta
Trepat

« Viljellaan erityisesti Tarragonan alueella

« Aromeiltaan mansikkainen ja kevyt
Garnacha (Grenache)

« Hedelmaisyyden ja makeuden ansiosta suosittu roseen
rypale, korkea alkoholipitoisuus
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Rypaleet 3/3

Arinto
« Viljellaan erityisesti Lissabonin
ymparistossa, kaytetaan
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(valko)viineissa usein myos yksinaan f

e
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« Homeenkestava, tuottoisa rypale

e Aromeina sitruunaa, appelsiinimehua ja
kukkaisuutta

Malvasia

e Aromaattinen ja monipuolinen rypale, tuo viiniin

keveytta ja enemman kypsyessaan mm. hunajan
ja kypsan paarynan aromeja
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Cavan valmistus

Método Classico/Méthode Traditionnelle

(autolyysi -> viiniin paahtoleivan ja taikinan aromeja)

-> hiiva poistetaan, lisataan viela puuttuva
maara viinia (dosage) -> lopullinen pullotus

viinin nimeen tulee merkinta Brut Nature

Sadonkorjuu alkaa Chardonnaylla ja paattyy Parelladaan
Rypaleista irrotetaan kannat ja puristetaan huolellisesti
Rypalemehu menee kirkastettavaksi

Kellarimesterit tekevat cuvéen eli sekoituksen, johon
lisataan hiivat ja sokeri/rypalemehutiiviste

Toinen kayminen pulloissa hiivan paalla

Vahintaan 9 kk pullokypsytyksen jalkeen tanssitus

Jos dosage jatetaan lisaamatta,
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Cavan eri tyylit

Brut nature - alle 3 grammaa sokeria/litra
Extra brut - alle 6 grammaa sokeria/litra
Brut - 0-15 grammaa sokeria/litra
Extra seco - 12-20 grammaa sokeria/litra
Seco - 17-35 grammaa sokeria/litra

e Espanjan viinilainsaadannon mukaan cavaa on kypsytettava
vahintaan yhdeksan kuukauden ajan ennen kuin sakka saadaan
poistaa. Tuottajat ovat huomanneet, etta pidempaan
kypsyneessa kuohuviinissa on taytelaisempi ja runsaampi maku,
joten useita kuohuviineja kypsytetaan pidempaan (18 - 30 kk)

e Jos pullossa on Reserva-merkinta, kuohuviini on kypsynyt
kellarissa vahintaan kolme vuotta

e Gran Reserva -merkinnalla myytavat cavat ovat harvinaisempia,
ja niita on kypsytetty pullossa jopa viiden vuoden ajan
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Maisteltavat viinit

008971 Castellblanch Cristal (8,71€)
e Rypaleet: Macabeo, Parellada, Xarel-lo

930547 Lancer s Brut 7,69€, (tilausvalikoma)
e Rypaleet: Arinto, Malvasia

517147 Freixenet Cordon Rosado Brut (9,46€)
e Rypaleet: Trepat (70%), Garnacha (30%)

536747 Segura Viudas Lavit Brut Nature (12,22€)
e Rypaleet: Macabeo (60%), Parellada (40%)

912287 Raventos i Blanc Gran Reserva de la Finca
(20,90€), tilausvalikoima

e Rypaleet: Macabeo (20%), Xarel-lo (40%), Parellada (25%),
Chardonnay (10%), Pinot Noir (5%)
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Cava ja ruoka

Nuoret ja raikkaat cavat ovat mainioita aperitiivivaihtoehtoja.
Jos kuiva kuohuviini saa karvat pystyyn, kannattaa valita
makeampi cava (semiseco tai dulce), jolloin viinin maku on
pehmea ja hedelmainen

Pidempaan kypsyneet Reserva ja Gran Reserva -cavat ovat hyvia
valintoja aterian ruokajuomaksi tai tapasten seuraksi

Parhaita cavan kanssa nautittavia tapaksia ovat esimerkiksi
oljyssa marinoidut vihannekset, kuten kuivatut tomaatit tai
munakoiso, valkosipulilla maustetut ayriaiset tai kovat kypsytetyt
juustot

Kotimaisista raaka-aineista kannattaa kokeilla lamminsavustettua
lohta seka graavia kalaa. Nuoret ja raikkaat cavat sopivat jopa
sushin seuraksi. Jotkut ovat jopa ihastuneet cavan ja suolaisen
sillin liittoon

Tuliset makkarat ja muut mausteiset ruoat saattavat saada
kuivan cavan maistumaan metalliselta.
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Illan pisteet

Lancer’s Brut Castellblanch Cristal Freixenet Cordon Raventos i Blanc Gran Segura Viudas Lavit
Rosado Brut Reserva de la Finca Brut Nature
Pisteet Lasi 1 Lasi 2 Lasi 3 Lasi 4 Lasi 5
5 8 9 0 7 5
4 3 9 0 8 8
3 2 6 16 3 1
2 5 3 9 7 5
1 11 2 4 3 10
Yhteensa 79 107 70 93 80
Sija 4 1 5 2 3
Adnet 29 29 29 28 29
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