Guia Exprés de Espumosos

Como elegir entre Cava, Champagne,
Pet-Nat y Prosecco sin equivocarte — vy
como maridarlos
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¢Te ha pasado alguna vez que has abierto una botella de espumoso esperando un
brindis dulce y te has encontrado con un vino extra seco? ;O que has gastado una
fortuna en una botella para descubrir que te gustaba mas la de precio moderado?

No todos los vinos espumosos se elaboran igual. Para dominar las
burbujas, solo necesitas entender a los cuatro grandes perfiles del mercado
actual: Champagne, Cava, Prosecco y Pét-Nat. Cuatro filosofias, tres
métodos de elaboracién y cuatro perfiles de sabor completamente
diferentes.




EL TRIANGULO DE LAS BERMUDAS DE LAS BURBUJAS

La radiografia oficial de los tres gigantes europeos

Antes de entrar en detalle, aqui tienes una vision comparativa rapida para no equivocarte nunca en la estanteria ni en la mesa.

Caracteristica “ Champagne ¢, Cava * Prosecco

Pais Francia Espafia Italia

Método Tradicional (en botella) Tradicional (en botella) Charmat (en tanque)
Uvas principales Chardonnay, Pinot Noir, Meunier Macabeo, Xarel-lo, Parellada Glera

Perfil Tostado, complejo, mineral Frutal, mediterraneo, salino Fresco, floral, afrutado
Guarda minima 15 meses 9 meses Sin exigencia

Precio orientativo €€€ - €€€€ € - €€€ € - €€



CAPITULO 1 CHAMPAGNE

Champagne - el Rey de los
Espumosos

Para entender el Champagne con conocimiento, debemos mirar
mas alla de las burbujas y entender los factores humanosy
naturales que crean este mito liquido, pero explicados de forma
que puedas presumir de conocimiento en tu préxima cena.

El Origen: Un Clima Limite y un Suelo de Tiza

El Champagne es una AOC ultra regulada al noreste de Paris,
una de las regiones viticolas mas frias del mundo. Las uvas
estan en el limite de la maduracion, lo que preserva una
acidez natural exquisita, indispensable para que el
espumoso envejezca durante décadas.

El Secreto Geoladgico: El suelo de tiza actia como esponja doble:
absorbe el exceso de agua y la devuelve en sequia. Al ser blanca,

refleja la luz solar hacia las uvas.

Las Uvas: La Anatomia del Coupage

Aunque la AOC permite algunas variedades minoritarias casi extintas, el 99% del Champagne se elabora con tres uvas principales:

Chardonnay Pinot Noir

Aporta elegancia, acidez eléctrica, notas Da estructura, cuerpo y notas de frutos

de limén y manzana verde. Capacidad de rojos: grosellas y frambuesas. El esqueleto
guarda legendaria. del vino.

Tip Facil: Aprende a leer la etiqueta

Si la etiqueta dice... Esta hecho con...
Blanc de Blancs 100% Uvas Blancas (Chardonnay)
Blanc de Noirs 100% Uvas Tintas (Pinot Noir / Meunier)

Rosé Mezcla de blanco + toque de tinto

Meunier

La uva mas frutal y redonda. Notas de
manzana asada. Accesible desde su
juventud.

SA qué sabe?
Muy fresco, citrico, mineral y elegante
Con mas cuerpo, carnoso, frutos rojos

Frutal, sofisticado, fresas silvestres



CAPITULO 1 - CHAMPAGNE

Las 5 Grandes Regiones de
Champagne

Montagne de Reims (El Reino de la Pinot Noir)

¢ Uva dominante: Pinot Noir.

e Suelo: Tiza profunda y ladera expuesta.

e Qué aporta: Es el musculo de Champagne. Aporta
estructura, potencia, cuerpo y notas de frutos rojos. Aqui se
encuentran algunos de los Grand Crus mas célebres (como
Bouzy o Ambonnay).

Cote des Blancs (La Cuna de la Elegancia)

e Uva dominante: Chardonnay (casi en su totalidad).

e Suelo: Tiza pura a flor de piel, que retiene el calory la
humedad.

e Qué aporta: La finura absoluta. Aporta alta acidez, frescura,
notas florales, citricas y una marcada mineralidad calcarea.
Es la regién reina para los espumosos Blanc de Blancs.

Vallée de la Marne (La Redondez y la Fruta)

e Uva dominante: Meunier.

e Suelo: Mas arcilloso y propenso a las heladas (la Meunier
brota tarde, por eso sobrevive aqui).

* Qué aporta: Es el corazon frutal del blend. Aporta redondez,
accesibilidad, notas de fruta madura y hace que el vino sea
agradable desde una edad temprana.

Cote des Bar / L'Aube (La Cuna de la Innovacion)
e Uva dominante: Pinot Noir.
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e Suelo: Margas calcareas ecorianas (mas parecido al suelo de Chablis que al del norte de Champagne).
e Qué aporta: Es la regién mas al sur, histéricamente menospreciada y hoy convertida en la zona mas "rebelde" y emocionante. Aporta
riqueza aromatica, madurez, volumen y una personalidad muy marcada, liderada por pequefios productores independientes

(vignerons).
Cote de Sézanne (El Toque Exético)
e Uva dominante: Chardonnay.

e Suelo: Transicion de tiza con mayor presencia de arcilla y arena.
e Qué aporta: Al estar mas al sur que la Céte des Blancs, sus uvas maduran mas. Aporta vinos mas calidos, redondos, con notas de

frutas tropicales y un perfil mas goloso.



(CAPI'TULO 1- CHAMPAGNE)

El Método Tradicional: Las burbujas nacen en la

botella

Las burbujas del Champagne no se afiaden de forma artificial con gas. Nacen de forma natural mediante una segunda

fermentacion dentro de la misma botella. Este es el proceso simplificado, paso a paso:
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Este proceso, conocido como méthode champenoise, es el estandar de calidad mas exigente en el mundo del

€espumaoso.

La Autdlisis: El secreto del sabor a pasteleria

La AOC exige que un Champagne pase un minimo de 15 meses
durmiendo en la bodega sobre sus lias (las levaduras muertas tras la
fermentacion). Para los Champagnes con afio de cosecha (Vintages), el

minimo sube a 3 afios, aunque las grandes casas los dejan de 5 a 10 afos.

& Qué aporta la autdlisis?

Durante este tiempo ocurre la autdlisis: las levaduras se van
desintegrando y enriquecen el vino. De ahi nacen esos aromas
complejos y cremosos tan cotizados: pan recién horneado,
brioche, mantequilla, avellanas y notas de tarta de manzana.



(CAPI’TULO 1- CHAMPAGNE)

Non-Vintage vs. Vintage: Compra como un experto

En la estanteria encontraras botellas con afio de cosecha y otras sin él. Esta es la diferencia clave:

Caracteristica Non-Vintage (NV) / Sin Afada Vintage / Millésimé (Con Afiada)

cLleva afiada? No. Mezcla vinos de diferentes anos. Si. 100% de las uvas son de la afada indicada.

Para mantener siempre el mismo sabor

o o ' Solo se elabora en afios donde el clima fue
caracteristico de la marca, sin importar el clima

perfecto y la cosecha excepcional.

SPor qué se hace?

de ese afio.
Perfil de sabor Mas fresco, frutal y consistente. Listo para Mas complejo, tostado, profundo y con gran
beber ya. potencial de guarda.
Precio El estandar de la casa (mas accesible). Premium / Alta gama.
NeSeSIE oS Afios minimos Aifios en grandes casas
De crianza sobre lias para un Champagne NV Para Champagnes Vintage (Millésimé) con Algunas bodegas de prestigio extienden la

segun la AOC. afno de cosecha. crianza hasta una década.


https://gamma.app/?utm_source=made-with-gamma

[CAPiTULo 2- CAVA)

El Cava: El Orgullo Mediterraneo

La Paradoja Geogrifica

A diferencia de la mayoria de las Denominaciones de Origen, el Cava no
se limita a una sola regién contigua. Aunque el Penedés (Cataluia) es
el corazén histérico —donde se elabora mas del 95%—, la D.O. ampara
municipios de Aragdn, La Rioja, Pais Vasco, Navarra, Valencia y
Extremadura.

France

Para dar valor al terrufio, la D.O. dividié el mapa en 4 Grandes Zonas
oficiales:
e Comtats de Barcelona: El epicentro catalan (Penedes, Alella, Conca
de Barbera...). Clima puramente mediterraneo.
e Valle del Ebro: Zonas de La Rioja, Navarra, Aragon y Pais Vasco.
Influencia mas continental y fresca.
e Vifedos de Almendralejo: En Badajoz (Extremadura). Clima calido
que da cavas con mas cuerpo.
e Zona de Levante: En Requena (Valencia). Vifiedos a gran altitud que
preservan una magnifica acidez.

Las Uvas: La "Santisima Trinidad" Autdctona

El Cava se mantiene fiel a sus raices con un trio que equilibra el vino a la perfeccién en clima calido.

Macabeo (Viura) Xarel-lo — La columna vertebral Parellada
Aporta la fruta blanca fresca (manzana Es la uva mas importante. Aporta Se planta en las zonas mas altas y frias
verde, pera), la finura y una acidez estructura, cuerpo, notas de hierbas del Penedés. Aporta perfume floral,

mediterraneas (hinojo, laurel) y una

citrica muy agradable. elegancia y suavidad a la mezcla

cantidad brutal de antioxidantes naturales
(resveratrol). Gracias al Xarel-lo, el Cava
puede envejecer durante afios sin perder
su frescura.



(CAPI’TU LO2- CAVA)

Tip Facil: Las variedades en la etiqueta

Si la etiqueta dice...
Cava Tradicional
Cava Rosado

Chardonnay / Pinot Noir

Significa que...
Macabeo, Xarel-lo y Parellada
Uvas tintas (Garnacha, Monastrell, Trepat)

Uvas francesas internacionales

SA qué sabe?
Fresco, frutal, toques de hinojo y pan tostado
Goloso, fresas, granada y frutos silvestres

M4ds cremoso, con cuerpo, estilo Champagne



(CAPI’TU LO2- CAVA)

La Piramide de l1a Guarda: Calidad a la vista

El Cava utiliza exactamente el mismo método de segunda fermentacion en botella que el Champagne, pero debido a que el sol
mediterraneo hace que la uva madure mas rapido, el vino base tiene menos acidez agresiva y mas fruta madura. Esto significa que
necesita menos azucar afiadido en el embotellado final (dosage), por lo que Espafia es el paraiso de los cavas Brut Nature
(completamente secos).

Para saber exactamente qué estas comprando, la ley divide los cavas por su tiempo de crianza con las levaduras (lias) en una
piramide de calidad muy clara:

Paraje Calificado

1 Min. 36 meses - Vifiedo Unico excepcional
2 Gran Reserva
Min. 30 meses - Complejidad pura, tostados
z Reserva
Min. 18 meses - Equilibrio fruta y levadura
4 Cava de Guarda

Min. 9 meses - Joven, ligero, citrico

Dato: Fijate en los precintos de la botella.

Verde = Guarda joven Oro = Gran Reserva (30 meses)
Plata = Reserva (18 meses) Marrén = Paraje Calificado. jGarantia de calidad a la vista!



(CAPI’TU LO2- CAVA)

A qué sabe y por qué es el rey de la gastronomia?

A diferencia de un Champagne de 15 meses, un Cava de Guarda de 9 meses pasa menos tiempo en autdlisis (contacto con

levaduras), por lo que las notas de panaderia pesada se sustituyen por una fruta mucho mas viva, recuerdos a piel de limén,
manzana madura y almendra verde.

En los cavas de Guarda Superior (Reservas y Gran Reservas), esos aromas evolucionan hacia los frutos secos, el cabello de
angel y los tostados, pero manteniendo un fondo salino y mineral muy caracteristico.



CAPITULO 3 - PET-NAT

Pét-Nat: La Revolucion Rebelde
y el Método Ancestral

Si el Champagne es la realeza, el Cava la gastronomia y el Prosecco la
frescura tecnoldgica, el Pét-Nat (Pétillant Naturel) es el alma rebelde del
vino moderno. El Pét-Nat no se estudia bajo el prisma de la estricta
regulacion de una sola region, sino como un fendmeno técnico y global
gue ha transformado el movimiento del "vino natural" y ha conquistado
las cartas de los restaurantes mas vanguardistas del mundo.

Vamos a desnudar el espumoso mas honesto del planeta para que
entiendas por qué esta en boca de todos.
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El Origen: El Renacimiento del "Vino Vivo" y la Ausencia de Fronteras

A diferencia de sus tres hermanos europeos, el Pét-Nat no esta atado a un mapa especifico. Aunque histéricamente el Método
Ancestral naci6 en Francia en el siglo XVI (en zonas como Gaillac o Limoux, mucho antes de que Champagne perfeccionara el suyo), hoy
en dia es un estilo global.

Se elabora con un éxito brutal en el Loira, Catalufia, Austria, Australia, California y el Cono Sur.

Su filosofia no es la de una denominacién de origen protectora, sino la de una comunidad de pequefios viticultores que buscan la
minima intervencién en la bodega: vifiledos organicos o biodinamicos, levaduras salvajes y ausencia total de aditivos quimicos o
filtrados industriales.



CAPITULO 3: PET-NAT

Coémo leer un Pét-Nat segun su estilo

Si la etiqueta dice..

Pét-Nat Blanco

Pét-Nat Rosado /
Ancestral Rosé

Pét-Nat Ancestral Tinto

Significa que...

Hecho con uvas blancas (o tintas
vinificadas en blanco).

Elaborado con uvas tintas de
maceracion corta.

Un estilo escaso y divertido hecho con
uvas tintas.

Las Uvas: Libertad Absoluta y la Expresion
del Terruiio

Al ser un método libre, los productores utilizan las
variedades autoctonas de su propia region. Puedes
encontrar Pét-Nats hechos de variedades ultra clasicas como
la Chardonnay o la Xarel-lo, hasta uvas menos comunes
como la Gamay, la Sauvignon Blanc o la Criolla.

Lo fascinante es que, al no tener el maquillaje de la madera o
el azucar anadido, el Pét-Nat es un espejo perfecto de la uva
y del suelo donde crecio.

SA qué sabe?

Super citrico, eléctrico, con notas de manzana acida,
peray levadura fresca.

Muy frutal y goloso en nariz, con recuerdos a fresas
silvestres, sandia y yogur de frutas.

Notas de frutos del bosque, toque rustico, tanino muy
ligero y una frescura adictiva en boca.



CAPIiTULO 3 - PET-NAT

METODO ANCESTRAL
™. ocsouso con Lins vsusrension

(PET-NAT)
FERMENTACION Las levaduras mueren y se quedan dentra, aportando

Las levaduras autdctonas Las levaduras terminan de la turbidez y textura cremosa caracteristica
transforman ei azucar natural consumir ese azdcar dentro de la
en un tangue abierto batella y atrapan el gas (CO2)
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en un tanque abierto y se sella con chapa atrapan el gas (CO2) cremosa caracteristica chapn oﬂglnm

El Método Ancestral: Una Sola Fermentacion Sin Red de Seguridad

La gran diferencia técnica que debes dominar es esta: una sola fermentacién continua. El Champagne, el Cava y el
Prosecco necesitan dos fermentaciones independientes. El Pét-Nat lo hace todo en un solo viaje sin interrupciones.
¢Como funciona? Es pura intuicién enolégica:
1.El inicio: El mosto empieza a fermentar en un tanque de forma normal con sus levaduras indigenas.
2.El embotellado critico: A mitad del proceso, cuando todavia queda una cantidad exacta de azucar residual de la uva
(medido milimétricamente por el endlogo mediante la densidad del liquido), el vino se embotella y se sella con una
chapa metalica (crown cap).
3.El atrapado del gas: Las levaduras terminan de comerse el azlcar restante dentro de la botella. Como el gas carbdnico
no puede escapar, se integra en el vino creando la burbuja.

Es un método de alto riesgo. Si el bodeguero embotella demasiado pronto, la presion sube tanto que la botella puede
explotar. Si embotella demasiado tarde, el vino se queda sin azucar, no genera gas y se vuelve un vino tranquilo.



( CAPITULO 3 - PET-NAT

SA qué sabe y por qué la turbidez es su mayor medalla?

Al terminar la fermentacion dentro de la botella, las levaduras mueren y se convierten en lias. En el método tradicional, estas
lias se extraen congelando el cuello de la botella (deguelle). En el Pét-Nat clasico, las lias se quedan dentro.

Por eso, cuando cojas una botella de Pét-Nat, notaras que el vino es turbio. Lejos de ser un defecto, esa turbidez es su
orgullo: aporta volumen en boca, una textura sumamente cremosa, recuerdos a panaderia artesanal, manzana sidrada, kéfiry
kombucha, todo equilibrado por una acidez natural vibrante. Ademas, su presién es mas baja (entre 2.5y 4 bares, frente a los
6 del Champagne), lo que genera una burbuja suave, jugosa y sumamente refrescante.



(CAPI’TU LO4- PROSECCO)

El Prosecco: La Estrella del Aperitivo

El Origen: Las Colinas de Conegliano-Valdobbiadene

El Prosecco nace en las colinas del Véneto y Friuli-Venecia Julia, al noreste

de Italia. En 2019, las colinas de Conegliano-Valdobbiadene fueron
declaradas Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO.

Si el Champagne es la realeza del invierno y el Cava es la esencia de la
gastronomia mediterranea, el Prosecco es el rey indiscutible de la
primavera, el terraceo y el estilo de vida dolce vita.

El Prosecco es un caso de estudio fascinante: demuestra como la
tecnologia bien aplicada puede preservar los aromas primarios de la
fruta de una forma que el método tradicional simplemente no puede
lograr.

Vamos a descubrir los secretos de este fendmeno italiano en un lenguaje
directo y sin pretensiones.

Mientras que el Champagne y el Cava buscan la madurez y las notas de pasteleria mediante el descanso largo en botella, el Prosecco
busca la inmediatez, la energia y la juventud. Es un método ultra tecnificado que protege al vino del oxigeno para que llegue a tu copa

sabiendo exactamente a uva recién vendimiada.

La Escala de Dulzor: El Gran Confusor

Etiqueta Azucar residual
Brut Nature 0-3 g/L

Extra Brut 0-6 g/L

Brut 0-12 g/L

Extra Dry 12-17 g/L

Dry 17-32 g/L

Perfil

Sin azucar afiadido. Maxima sequedad.
Casi imperceptible. Muy seco.

El mas comun. Seco pero equilibrado.

A j0jo! En realidad es SEMI-SECO.

Claramente dulce.



(CAPI’TU LO4- PROSECCO)

El Método Charmat: La Revolucion Industrial

A diferencia de Francia y Espafia, los italianos se dieron cuenta de que si metian su uva en una botella con levaduras durante afios, el

sabor a panaderia y levadura mataba los delicados aromas florales de su variedad. Por eso inventaron el método Martinotti-Charmat (o
método en tanque).

¢Cémo funciona? Es pura ingenieria enoldgica:

GLABORACION DEL ‘METODO PHARMAT

1. [Vino Base Fresco] + [Aziicar y Levaduras] == 2. [Gran Tanque de Acero Inoxidable Sellado] ==> 3. [Sequnda Fermentacion Répida] =
=% (Llamado Autoclave) El gas se queda atrapado en el tanque masivo.

[ .- i Hiks
1 I‘-IMEDIATO
CERD CONTACT{J CON
[TFILTRADO ET&%E?O LEVADURAS MUERTAS

DE ACERO
INOXIDABLE

VINO BASE FRESCO T oA
RESULTAD(J
EL GAS SE OUEDA ATRAPADO
EN EL TANQUE MASIVO
5. [RESULTADO] e==>
UN ESPUMOSO QUE EMBOTELLA LA
FRESCURA PURA DE LA UVA VIVA
Ventajas X Limitaciones
* Proceso mas rapido y econémico * Sin notas de autdlisis (pan, brioche)
* Preserva la fruta fresca y los aromas florales + Menor complejidad y potencial de guarda

« Burbuja mas gruesa y efimera - Debe consumirse joven (1-3 afios)



(CAPI'TULO 4 PROSECCO)

La Uva Glera: La Reina Semi-Aromatica

El Prosecco debe elaborarse con un minimo del 85% de la uva Glera, una
variedad autéctona italiana de maduracion tardia, alta acidez y perfil
semi-aromatico. El otro 15% puede completarse con variedades locales
(como Perera o Verdiso) o internacionales (como Chardonnay o Pinot
Grigio).

¢Y el Prosecco Rosé? Es una categoria oficial reciente. Para elaborarlo, se
mezcla la uva Glera blanca con un 10% a 15% de Pinot Nero (Pinot Noir)
vinificada en tinto, lo que le otorga ese color rosa palido tan elegante y
sutiles notas de fresa acida.

¢A qué sabe y por qué el "Extra Dry" es su traje perfecto?

El Prosecco es puro perfume: flores blancas (jazmin, acacia), pera
conferencia, melocotén blanco y manzana verde. En boca es ligero, con
una burbuja mas suave y cremosa (tipo mousse) que la del Champagne,
lo que lo hace peligrosamente facil de beber.

Ademas, hay un secreto técnico: la uva Glera tiene un ligero amargor
natural al final. Para equilibrarlo, los elaboradores dejan un poquito de
azucar residual. Por eso, el estilo mas famoso y vendido del mundo no es
el Brut (seco), sino el Extra Dry.

Tip Facil: El descodificador del Prosecco
Aprende a identificar la calidad y el dulzor en la etiqueta en un segundo con esta guia rapida:

Si la etiqueta dice..

Prosecco DOC

Prosecco Superiore
DOCG

Rive (dentro del
DOCG)

Cartizze (dentro del
DOCQG)

Qué nivel de calidad o dulzor estids comprando?

Calidad estandar. Amplia zona de produccion en el Véneto y Friuli-Venezia Giulia, sobretodo en llanura. Fresco,
accesible y de perfil frutal sencillo.

Nivel superior de calidad. Comprende dos DOCG: Conegliano Valdobbiadene y Asolo. Vifiedos en colinas
pronunciadas; los del Conegliano Valdobbiadene son Patrimonio Mundial UNESCO desde 2019. Mayor
complejidad y elegancia.

Vino de municipio o vifiedo unico dentro del Conegliano Valdobbiadene DOCG. Equivale conceptualmente a
un premier cru borgofidn: identifica el origen preciso, exige vendimia manual y afiada obligatoria en etiqueta.
Hay 43 Rive reconocidas.

La subzona mas prestigiosa del Prosecco: 107 ha en el municipio de Valdobbiadene. Frecuentemente
denominado el «Grand Cru» del Prosecco. Se elabora habitualmente en estilo Dry o Extra Dry; mayor
densidad, cremosidad y complejidad que el resto del DOCG.



(‘cAPITULO 4 - PROSECCO)

Sila etiqueta
dice..

Brut Nature

Extra Brut

Brut

Extra Dry

Dry / Secco

Dulzor /
Azucar residual

<3g/L-sin
dosage

<6g/L

<12 g/L

12-17 g/L

17-32 g/L

Qué nivel de calidad o dulzor estds comprando?

El mas seco de todos. Sin adicién de licor de expedicién. Perfil mineral y austero; poco
frecuente en Prosecco.

Muy seco. Creciente popularidad en mercados contemporaneos; mas fresco que el Brut
pero sin la austeridad del Brut Nature.

Seco, pero no el mas seco. El estilo mas vendido en mercados internacionales en la
actualidad. Fruta nitida con final limpio.

El clasico italiano. Un punto goloso que realza la fruta; histéricamente el estilo mas
populary el que definié la imagen del Prosecco.

Perceptiblemente dulce pese al nombre. Menos habitual en exportacion; aparece con
frecuencia en el Cartizze tradicional y en formatos de aperitivo.

SEccO
KLing wint



Resumen Comparativo

Si solo te quedas con una imagen mental de esta guia, que sea esta tabla:

Caracteristica

Método de
elaboracion

Crianza
minima sobre
lias

Uvac(s)
principales

Precio medio
orientativo®

* Precio orientativo de mercado; varia segun productor, categoria y afiada.

Champagne

Tradicional (segunda

fermentacion en
botella)

15 meses (NV) /3
anos (Vintage)

Chardonnay, Pinot
Noir y Meunier

Alto (Premium)

Cava

Tradicional (segunda

fermentacion en
botella)

9 meses (Guarda)
hasta 36 meses
(Paraje Calificado)

Macabeo, Xarel-loy
Parellada

Medio-alto

Pét-Nat

Ancestral (una sola
fermentacién continua,
terminada en botella)

Sin minimo legal
(permanece en
contacto continuo con
sus lias al no ser
degollado)

Estilo libre (variedades
locales segun la region:
Sauvignon Blanc,
Chardonnay, Gamay,
etc.)

Medio a medio-alto
(debido a producciones
artesanales y limitadas)

Prosecco

Martinotti-Charmat
(segunda fermentacién
en tanque)

Sin crianza prolongada
sobre lias; embotellado
poco después de la 2°
fermentacién

Glera (minimo 85%)

Bajo a medio



Maridaje
CHAMPAGNE

El Rey de la Alta Cocina. Su acidezy

autdlisis lo hacen el compafiero perfecto para marisco crudo
(ostras, caviar), pescados grasos (salmon, atun), carnes blancas
con salsas cremosas y quesos curados de pasta dura (Comté,
Parmigiano). Los Rosés van genial con carnes a la brasa.

e Blanc de Blancs(100% Chardonnay): Huitres de
Marennes-Oléron (Ostras frescas) o Vieiras a la plancha.
¢Por qué funciona?: La acidez eléctrica y mineral del
Chardonnay actda como un chorro de limén natural. Corta la
salinidad del marisco y realza su textura yodada.
e Blanc de Noirs(Pinot Noir / Meunier): Rillettes de Tours
(Paté de cerdo rustico) o Pato asado con finas hierbas.

¢ Non-Vintage (NV) Brut: Queso Comté (joven) o Brie de
Meaux.
¢Por qué funciona?: La burbuja rompe la capa cremosa y grasa
que estos quesos dejan en la lengua. La acidez limpia el paladar,
mientras que las notas de frutos secos del queso imitan los
toques de autdlisis del vino.
e Vintage / Millésimé(Larga crianza): Blanquette de Veau
(Estofado de ternera blanca con crema) o platos con Trufa
Negra.

¢Por qué funciona?: Al tener mas cuerpo y estructura por
proceder de uvas tintas, este estilo necesita platos carnosos.
Los taninos casi imperceptibles pero presentes sostienen la

tef del pat ¢Por qué funciona?: Los Champagnes con afio de cosecha tienen
proteina grasa del pato.

notas intensas de panaderia, mantequilla y hongos. Combinan
por "afinidad aromatica" con la trufa y la untuosidad de las salsas
clasicas francesas a base de nata.



Maridaje

CAVA

La Ciencia del Maridaje Molecular

El Consejo Regulador del Cava aval6 un famoso estudio
cientifico de maridaje molecular (dirigido por el experto
Francois Chartier) que demostr6 que el Cava comparte mas
moléculas aromaticas con la comida que la mayoria de los
vinos tranquilos. Es el rey de la mesa salada.

e Cava de Guarda(Brut Nature): Jamon Ibérico de Bellota o
Fritura Malaguefia (pescaito frito).
¢Por qué funciona?: El acido oleico del jamén y el aceite de la
fritura saturan el paladar. El Cava Brut Nature (sin azucar)
tiene el carbdnico perfecto para "barrer" esa grasa conductora
de sabor, dejando la boca limpia.
e Guarda Superior Reserva (Min. 18 meses): Paella
Valenciana tradicional o Fideua de marisco.
¢Por qué funciona?: Con mas de 18 meses, el Cava desarrolla
notas sutiles de frutos secos que armonizan con el socarrat
(arroz tostado). La acidez equilibra el toque aceitoso del sofrito
y levanta el sabor del marisco.

e Guarda Superior Gran Reserva (Min. 30 meses): Cochinillo
Asado o Bacalao a la Llauna.
¢Por qué funciona?: Un espumoso maduro y serio. El volumen
en boca y la complejidad de las levaduras compiten de tu a tu con
la potencia de la carne asada, suavizando la textura de la piel
crujiente del cochinillo.
e Cava Rosado(Semi-Seco / Dulce): Crema Catalana o postres
de frutos rojos.
¢Por qué funciona?: El azucar del Cava debe ser igual o superior al
del plato. Las notas de fresa y granada de las variedades tintas
(como la Trepat o Garnacha) aligeran el dulzor pesado de la yemay
el azdcar quemado.



Maridaje

PET-NAT (GLOBAL)

la Expresiéon Natural

Para el movimiento del vino natural, el maridaje no sigue las
reglas de la etiqueta clasica. Al ser vinos con una acidez
eléctrica, una textura turbia/cremosa y una fruta hiperactiva,
son los mejores aliados de la cocina desenfadada, las cocinas
del mundo y los platos grasos o especiados.

e Pét-Nat Blanco (Acidez alta): Tacos de Cochinita Pibil,
Furgonetas de comida (Food Trucks) o Fish & Chips.
¢Por qué funciona?: La acidez eléctrica y la textura crujiente
de la burbuja cortan la grasa del cerdo o del rebozado al
instante.
e Pét-Nat Rosado (Fruta roja viva): Barbacoas de jardin,
embutidos rusticos o Tabla de quesos de cabra jovenes.
é¢Por qué funciona?: Las notas de fresa acida y sandia crean
un contraste refrescante con el ahumado de las carnes a la
brasa. La cremosidad de las lias en suspension equilibra
perfectamente la acidez lactica del queso de cabra.
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e Pét-Nat Ancestral Tinto (Espumoso tinto): Costillas BBQ
glaseadas, Curry tailandés suave o cocina coreana (Kimchi).Un
maridaje de impacto.

¢Por qué funciona?: El tanino casi imperceptible pero presente y
la fruta jugosa del tinto amortiguan el picante y el dulzor de las
salsas asiaticas o de la barbacoa, donde un espumoso blanco
tradicional fracasaria por exceso de contraste.



Maridaje

PROSECCO

La Vivacidad de la Dolce Vita

El Consorzio de la D.O.C. Prosecco enfatiza la importancia de
su método de elaboracién (Charmat). Al no tener notas
pesadas de panaderia, su objetivo gastrondmico es potenciar
la frescura, el perfume de las hortalizas y el marisco del
Adriatico.

e Prosecco DOC Brut: Cicchetti Venecianos (Baccala
mantecato sobre polenta frita) o Risotto marinero.
¢Por qué funciona?: La cremosidad del bacalao emulsionado
encuentra su equilibrio con la burbuja mas suave del Prosecco
(tipo mousse). Es un maridaje de frescura inmediata y ligereza
regional.
e Prosecco Superiore DOCG Extra Dry: Prosciutto di San
Daniele con meldn o Fritto Misto de la laguna de Venecia.
¢Por qué funciona?: El estilo Extra Dry tiene un puntito de
azucar residual (12-17 g/l). Este dulzor sutil crea un contraste
magico con la salinidad del jamdn San Daniele y potencia el
dulzor natural de los crustaceos fritos.

e Prosecco Rosé(A base de Glera y Pinot Nero): Carpaccio de
Ternera con lascas de Parmigiano o Risotto al Radicchio de
Treviso.

¢Por qué funciona?: Una pequefia proporcion de Pinot Nero le
da complejidad que aguanta la carne. Sus notas de bayas
silvestres suavizan el caracteristico amargor vegetal del radicchio
(achicoria roja) local.

Para no fallar nunca:
Champagne -—-%Alta cocina y celebraciones

Cava ___-%Gastronoml’a diaria y versatilidad
Prosecco ____$Aperitivo y ocasiones informales



¢ Te ha gustado este aperitivo? Es hora de servir el plato

principal

En esta guia gratuita has descubierto los secretos esenciales
para empezar a disfrutar de las burbujas como se merecen.
Pero el universo de los vinos espumosos es tan vasto como

fascinante, y apenas hemos descorchado la primera botella.

Si quieres dominar la materia, descubrir joyas ocultas de
rincones insélitos del planeta y tener la guia definitiva en tu
biblioteca, necesitas dar el siguiente paso.

Descubre "Burbujas del Mundo" (Libro Completo)

Mi obra mas ambiciosa ya esta disponible en Amazon.

Un viaje exhaustivo por la historia, los métodos y estilos de
los espumosos mas conocidos del planeta.

e ;Qué encontraras en el libro completo? Todas las
regiones productoras, mapas, viticultura, enologia y las
tendencias que estan cambiando el mercado.

e Formato: Disponible en tapa blanda y tapa dura para tu
estanteria.

Escanea el codigo QR

To
DO Lo quE NECES!TAS SA
ViNnos ESPumos

BER SOBRE Los
os

CONSEGUIR EL LIBRO COMPLETO EN AMAZON
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Guia Exprés de Espumosos

Cémo elegir entre Cava,
Champagne y Prosecco sin
equivocarte — y como maridarlos

Por Cristina Etchego, Sommelier

Edicion 2026



	Guía Exprés de Espumosos 
	Cómo elegir entre Cava, Champagne, Pet-Nat y Prosecco sin equivocarte — y cómo maridarlos

	¿Te ha pasado alguna vez que has abierto una botella de espumoso esperando un brindis dulce y te has encontrado con un vino extra seco? ¿O que has gastado una fortuna en una botella para descubrir que te gustaba más la de precio moderado?
	No todos los vinos espumosos se elaboran igual. Para dominar las burbujas, solo necesitas entender a los cuatro grandes perfiles del mercado actual: Champagne, Cava, Prosecco y Pét-Nat. Cuatro filosofías, tres métodos de elaboración y cuatro perfiles de sabor completamente diferentes.
	La radiografía oficial de los tres gigantes europeos
	Antes de entrar en detalle, aquí tienes una visión comparativa rápida para no equivocarte nunca en la estantería ni en la mesa.
	Característica
	País
	Método
	Uvas principales
	Perfil
	Guarda mínima
	Precio orientativo
	🥂 Champagne
	Francia
	Tradicional (en botella)
	Chardonnay, Pinot Noir, Meunier
	Tostado, complejo, mineral
	15 meses
	🍾 Cava
	España
	Tradicional (en botella)
	Macabeo, Xarel·lo, Parellada
	Frutal, mediterráneo, salino
	9 meses
	🍷 Prosecco
	Italia
	Charmat (en tanque)
	Glera
	Fresco, floral, afrutado
	Sin exigencia
	Champagne - el Rey de los Espumosos Para entender el Champagne con conocimiento, debemos mirar más allá de las burbujas y entender los factores humanos y naturales que crean este mito líquido, pero explicados de forma que puedas presumir de conocimiento en tu próxima cena.
	El Origen: Un Clima Límite y un Suelo de Tiza El Champagne es una AOC ultra regulada al noreste de París, una de las regiones vitícolas más frías del mundo. Las uvas están en el límite de la maduración, lo que preserva una acidez natural exquisita, indispensable para que el espumoso envejezca durante décadas.
	El Secreto Geológico: El suelo de tiza actúa como esponja doble: absorbe el exceso de agua y la devuelve en sequía. Al ser blanca, refleja la luz solar hacia las uvas.



	Las Uvas: La Anatomía del Coupage
	Aunque la AOC permite algunas variedades minoritarias casi extintas, el 99% del Champagne se elabora con tres uvas principales:
	Chardonnay Aporta elegancia, acidez eléctrica, notas de limón y manzana verde. Capacidad de guarda legendaria.
	Pinot Noir Da estructura, cuerpo y notas de frutos rojos: grosellas y frambuesas. El esqueleto del vino.
	Meunier La uva más frutal y redonda. Notas de manzana asada. Accesible desde su juventud.
	Tip Fácil: Aprende a leer la etiqueta
	Si la etiqueta dice…
	Blanc de Blancs
	Blanc de Noirs
	Rosé
	Está hecho con…
	100% Uvas Blancas (Chardonnay)
	100% Uvas Tintas (Pinot Noir / Meunier)
	Mezcla de blanco + toque de tinto

	¿A qué sabe?
	Muy fresco, cítrico, mineral y elegante
	Con más cuerpo, carnoso, frutos rojos
	Frutal, sofisticado, fresas silvestres

	Montagne de Reims (El Reino de la Pinot Noir)
	Côte des Blancs (La Cuna de la Elegancia)
	Vallée de la Marne (La Redondez y la Fruta)
	Côte des Bar / L'Aube (La Cuna de la Innovación)
	Côte de Sézanne (El Toque Exótico)
	CAPÍTULO 1 · CHAMPAGNE



	El Método Tradicional: Las burbujas nacen en la botella
	Las burbujas del Champagne no se añaden de forma artificial con gas. Nacen de forma natural mediante una segunda fermentación dentro de la misma botella. Este es el proceso simplificado, paso a paso:
	Este proceso, conocido como  méthode champenoise, es el estándar de calidad más exigente en el mundo del espumoso.
	La Autólisis: El secreto del sabor a pastelería
	La AOC exige que un Champagne pase un mínimo de 15 meses durmiendo en la bodega sobre sus lías (las levaduras muertas tras la fermentación). Para los Champagnes con año de cosecha (Vintages), el mínimo sube a 3 años, aunque las grandes casas los dejan de 5 a 10 años.

	¿Qué aporta la autólisis?
	Durante este tiempo ocurre la autólisis: las levaduras se van desintegrando y enriquecen el vino. De ahí nacen esos aromas complejos y cremosos tan cotizados: pan recién horneado, brioche, mantequilla, avellanas y notas de tarta de manzana.


	Non-Vintage vs. Vintage: Compra como un experto
	En la estantería encontrarás botellas con año de cosecha y otras sin él. Esta es la diferencia clave:
	Característica
	Non-Vintage (NV) / Sin Añada
	Vintage / Millésimé (Con Añada)
	¿Lleva añada?
	¿Por qué se hace?
	Perfil de sabor
	No. Mezcla vinos de diferentes años.
	Sí. 100% de las uvas son de la añada indicada.
	Para mantener siempre el mismo sabor característico de la marca, sin importar el clima de ese año.
	Más fresco, frutal y consistente. Listo para beber ya.
	Solo se elabora en años donde el clima fue perfecto y la cosecha excepcional.
	Más complejo, tostado, profundo y con gran potencial de guarda.

	Precio
	El estándar de la casa (más accesible).
	Premium / Alta gama.

	Meses mínimos
	De crianza sobre lías para un Champagne NV según la AOC.

	3 Años mínimos
	Para Champagnes Vintage (Millésimé) con año de cosecha.

	10 Años en grandes casas
	Algunas bodegas de prestigio extienden la crianza hasta una década.


	El Cava: El Orgullo Mediterráneo
	La Paradoja Geográfica A diferencia de la mayoría de las Denominaciones de Origen, el Cava no se limita a una sola región contigua. Aunque el Penedès (Cataluña) es el corazón histórico —donde se elabora más del 95%—, la D.O. ampara municipios de Aragón, La Rioja, País Vasco, Navarra, Valencia y Extremadura.
	Para dar valor al terruño, la D.O. dividió el mapa en 4 Grandes Zonas oficiales:
	Comtats de Barcelona: El epicentro catalán (Penedès, Alella, Conca de Barberà...). Clima puramente mediterráneo.
	Valle del Ebro: Zonas de La Rioja, Navarra, Aragón y País Vasco. Influencia más continental y fresca.
	Viñedos de Almendralejo: En Badajoz (Extremadura). Clima cálido que da cavas con más cuerpo.
	Zona de Levante: En Requena (Valencia). Viñedos a gran altitud que preservan una magnífica acidez.
	Las Uvas: La "Santísima Trinidad" Autóctona
	El Cava se mantiene fiel a sus raíces con un trío que equilibra el vino a la perfección en clima cálido.
	Macabeo (Viura) Aporta la fruta blanca fresca (manzana verde, pera), la finura y una acidez cítrica muy agradable.
	Xarel·lo — La columna vertebral Es la uva más importante. Aporta estructura, cuerpo, notas de hierbas mediterráneas (hinojo, laurel) y una cantidad brutal de antioxidantes naturales (resveratrol). Gracias al Xarel·lo, el Cava puede envejecer durante años sin perder su frescura.
	Parellada Se planta en las zonas más altas y frías del Penedès. Aporta perfume floral, elegancia y suavidad a la mezcla


	Tip Fácil: Las variedades en la etiqueta
	Si la etiqueta dice…
	Cava Tradicional
	Cava Rosado
	Chardonnay / Pinot Noir
	Significa que…
	Macabeo, Xarel·lo y Parellada
	Uvas tintas (Garnacha, Monastrell, Trepat)
	Uvas francesas internacionales

	¿A qué sabe?
	Fresco, frutal, toques de hinojo y pan tostado
	Goloso, fresas, granada y frutos silvestres
	Más cremoso, con cuerpo, estilo Champagne


	La Pirámide de la Guarda: Calidad a la vista
	El Cava utiliza exactamente el mismo método de segunda fermentación en botella que el Champagne, pero debido a que el sol mediterráneo hace que la uva madure más rápido, el vino base tiene menos acidez agresiva y más fruta madura. Esto significa que necesita menos azúcar añadido en el embotellado final (dosage), por lo que España es el paraíso de los cavas Brut Nature (completamente secos). Para saber exactamente qué estás comprando, la ley divide los cavas por su tiempo de crianza con las levaduras (lías) en una pirámide de calidad muy clara:
	Paraje Calificado
	Mín. 36 meses · Viñedo único excepcional

	Gran Reserva
	Mín. 30 meses · Complejidad pura, tostados

	Reserva
	Mín. 18 meses · Equilibrio fruta y levadura

	Cava de Guarda
	Mín. 9 meses · Joven, ligero, cítrico
	Dato: Fíjate en los precintos de la botella.
	Verde = Guarda joven  Plata = Reserva (18 meses)
	Oro = Gran Reserva (30 meses)   Marrón = Paraje Calificado. ¡Garantía de calidad a la vista!


	¿A qué sabe y por qué es el rey de la gastronomía?
	A diferencia de un Champagne de 15 meses, un Cava de Guarda de 9 meses pasa menos tiempo en autólisis (contacto con levaduras), por lo que las notas de panadería pesada se sustituyen por una fruta mucho más viva, recuerdos a piel de limón, manzana madura y almendra verde.
	En los cavas de Guarda Superior (Reservas y Gran Reservas), esos aromas evolucionan hacia los frutos secos, el cabello de ángel y los tostados, pero manteniendo un fondo salino y mineral muy característico.

	Pét-Nat: La Revolución Rebelde  y el Método Ancestral
	Si el Champagne es la realeza, el Cava la gastronomía y el Prosecco la frescura tecnológica, el Pét-Nat (Pétillant Naturel) es el alma rebelde del vino moderno. El Pét-Nat no se estudia bajo el prisma de la estricta regulación de una sola región, sino como un fenómeno técnico y global que ha transformado el movimiento del "vino natural" y ha conquistado las cartas de los restaurantes más vanguardistas del mundo.
	Vamos a desnudar el espumoso más honesto del planeta para que entiendas por qué está en boca de todos.
	El Origen: El Renacimiento del "Vino Vivo" y la Ausencia de Fronteras
	A diferencia de sus tres hermanos europeos, el Pét-Nat no está atado a un mapa específico. Aunque históricamente el Método Ancestral nació en Francia en el siglo XVI (en zonas como Gaillac o Limoux, mucho antes de que Champagne perfeccionara el suyo), hoy en día es un estilo global.  Se elabora con un éxito brutal en el Loira, Cataluña, Austria, Australia, California y el Cono Sur.
	Su filosofía no es la de una denominación de origen protectora, sino la de una comunidad de pequeños viticultores que buscan la mínima intervención en la bodega: viñedos orgánicos o biodinámicos, levaduras salvajes y ausencia total de aditivos químicos o filtrados industriales.


	Las Uvas: Libertad Absoluta y la Expresión  del Terruño
	Al ser un método libre, los productores utilizan las variedades autóctonas de su propia región. Puedes encontrar Pét-Nats hechos de variedades ultra clásicas como la Chardonnay o la Xarel·lo, hasta uvas menos comunes como la Gamay, la Sauvignon Blanc o la Criolla. Lo fascinante es que, al no tener el maquillaje de la madera o el azúcar añadido, el Pét-Nat es un espejo perfecto de la uva y del suelo donde creció.
	Cómo leer un Pét-Nat según su estilo
	Si la etiqueta dice..
	Significa que…
	¿A qué sabe?
	Pét-Nat Blanco
	Hecho con uvas blancas (o tintas vinificadas en blanco).
	Súper cítrico, eléctrico, con notas de manzana ácida, pera y levadura fresca.

	Pét-Nat Rosado / Ancestral Rosé
	Elaborado con uvas tintas de maceración corta.
	Muy frutal y goloso en nariz, con recuerdos a fresas silvestres, sandía y yogur de frutas.

	Pét-Nat Ancestral Tinto
	Un estilo escaso y divertido hecho con uvas tintas.
	Notas de frutos del bosque, toque rústico, tanino muy ligero y una frescura adictiva en boca.


	El Método Ancestral: Una Sola Fermentación Sin Red de Seguridad
	La gran diferencia técnica que debes dominar es esta: una sola fermentación continua. El Champagne, el Cava y el Prosecco necesitan dos fermentaciones independientes. El Pét-Nat lo hace todo en un solo viaje sin interrupciones. ¿Cómo funciona? Es pura intuición enológica:
	El inicio: El mosto empieza a fermentar en un tanque de forma normal con sus levaduras indígenas.
	El embotellado crítico: A mitad del proceso, cuando todavía queda una cantidad exacta de azúcar residual de la uva (medido milimétricamente por el enólogo mediante la densidad del líquido), el vino se embotella y se sella con una chapa metálica (crown cap).
	El atrapado del gas: Las levaduras terminan de comerse el azúcar restante dentro de la botella. Como el gas carbónico no puede escapar, se integra en el vino creando la burbuja.
	Es un método de alto riesgo. Si el bodeguero embotella demasiado pronto, la presión sube tanto que la botella puede explotar. Si embotella demasiado tarde, el vino se queda sin azúcar, no genera gas y se vuelve un vino tranquilo.

	¿A qué sabe y por qué la turbidez es su mayor medalla?
	Al terminar la fermentación dentro de la botella, las levaduras mueren y se convierten en lías. En el método tradicional, estas lías se extraen congelando el cuello de la botella (degüelle). En el Pét-Nat clásico, las lías se quedan dentro.
	Por eso, cuando cojas una botella de Pét-Nat, notarás que el vino es turbio. Lejos de ser un defecto, esa turbidez es su orgullo: aporta volumen en boca, una textura sumamente cremosa, recuerdos a panadería artesanal, manzana sidrada, kéfir y kombucha, todo equilibrado por una acidez natural vibrante. Además, su presión es más baja (entre 2.5 y 4 bares, frente a los 6 del Champagne), lo que genera una burbuja suave, jugosa y sumamente refrescante.

	El Prosecco: La Estrella del Aperitivo
	El Origen: Las Colinas de Conegliano-Valdobbiadene
	El Prosecco nace en las colinas del Véneto y Friuli-Venecia Julia, al noreste de Italia. En 2019, las colinas de Conegliano-Valdobbiadene fueron  declaradas Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO.
	Si el Champagne es la realeza del invierno y el Cava es la esencia de la gastronomía mediterránea, el Prosecco es el rey indiscutible de la primavera, el terraceo y el estilo de vida dolce vita.  El Prosecco es un caso de estudio fascinante: demuestra cómo la tecnología bien aplicada puede preservar los aromas primarios de la fruta de una forma que el método tradicional simplemente no puede lograr. Vamos a descubrir los secretos de este fenómeno italiano en un lenguaje directo y sin pretensiones.
	Mientras que el Champagne y el Cava buscan la madurez y las notas de pastelería mediante el descanso largo en botella, el Prosecco busca la inmediatez, la energía y la juventud. Es un método ultra tecnificado que protege al vino del oxígeno para que llegue a tu copa sabiendo exactamente a uva recién vendimiada.

	La Escala de Dulzor: El Gran Confusor
	Etiqueta
	Brut Nature
	Extra Brut
	Brut
	Extra Dry
	Dry
	Azúcar residual
	0-3 g/L
	0-6 g/L
	0-12 g/L
	12-17 g/L
	17-32 g/L

	Perfil
	Sin azúcar añadido. Máxima sequedad.
	Casi imperceptible. Muy seco.
	El más común. Seco pero equilibrado.
	⚠ ¡Ojo! En realidad es SEMI-SECO.
	Claramente dulce.



	El Método Charmat: La Revolución Industrial
	A diferencia de Francia y España, los italianos se dieron cuenta de que si metían su uva en una botella con levaduras durante años, el sabor a panadería y levadura mataba los delicados aromas florales de su variedad. Por eso inventaron el método Martinotti-Charmat (o método en tanque). ¿Cómo funciona? Es pura ingeniería enológica:
	Ventajas
	Proceso más rápido y económico Preserva la fruta fresca y los aromas florales Burbuja más gruesa y efímera

	Limitaciones
	Sin notas de autólisis (pan, brioche) Menor complejidad y potencial de guarda Debe consumirse joven (1-3 años)
	La Uva Glera: La Reina Semi-Aromática
	¿A qué sabe y por qué el "Extra Dry" es su traje perfecto?
	Tip Fácil: El descodificador del Prosecco



	Si la etiqueta dice..
	Dulzor / Azúcar residual
	Qué nivel de calidad o dulzor estás comprando?
	Brut Nature
	< 3 g/L · sin dosage
	El más seco de todos. Sin adición de licor de expedición. Perfil mineral y austero; poco frecuente en Prosecco.

	Extra Brut
	< 6 g/L
	Muy seco. Creciente popularidad en mercados contemporáneos; más fresco que el Brut pero sin la austeridad del Brut Nature.

	Brut
	< 12 g/L
	Seco, pero no el más seco. El estilo más vendido en mercados internacionales en la actualidad. Fruta nítida con final limpio.

	Extra Dry
	12–17 g/L
	El clásico italiano. Un punto goloso que realza la fruta; históricamente el estilo más popular y el que definió la imagen del Prosecco.

	Dry / Secco
	17–32 g/L
	Perceptiblemente dulce pese al nombre. Menos habitual en exportación; aparece con frecuencia en el Cartizze tradicional y en formatos de aperitivo.

	Maridaje
	CHAMPAGNE

	Maridaje
	CAVA
	la Expresión Natural


	Maridaje
	PROSECCO
	Para no fallar nunca:

	¿Te ha gustado este aperitivo? Es hora de servir el plato principal
	Descubre "Burbujas del Mundo" (Libro Completo)
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	Cómo elegir entre Cava, Champagne y Prosecco sin equivocarte — y cómo maridarlos
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