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«En Extremadura 
tenemos dos 

productos 
gastronómicos 
enormes que 

armonizan 
perfectamente: el 

cava y el jamón 
ibérico de 
bellota»

El bodeguero es el promotor del Museo del Cava.  J. M. ROMERO

tres veces más que 
otras uvas. Al viticul-

tor y al campo extremeño 
le ha supuesto un gran in-
cremento de rentabilidad. 
Antes, Almendralejo era co-
nocido por los caramelos; 
hoy lo es por el cava. Este 
producto es hoy el gran em-
bajador de Almendralejo. 
Tanto los ciudadanos de Al-
mendralejo cuando salen 
de la ciudad o van de visi-
ta, y aquellos que vienen a 
vernos, pues lo que hacen 
es llevar como obsequio 
una botella de cava. Ade-
más, ha atraído turismo y 
cada vez más gente viene a 
visitar bodegas, el Museo 
del Cava… Es un gran recla-
mo. 
–En estos más de 40 años, 
¿cómo ha evolucionado el 
sector del cava en Extre-
madura? 
–El cambio ha sido enor-
me. Pasamos de unas po-
cas hectáreas a casi 1.800 
en Almendralejo. De 6.000 
botellas a producir entre 
ocho y diez millones. Ade-
más, producimos mucho 
vino base que se envía a 
otras zonas de cava. Espe-
remos que algún día pue-
da embotellarse y comer-
cializarse directamente 
desde aquí. 
–Ahora va a recibir la Me-
dalla de Extremadura. 
¿Qué le supone recibir un 
honor así, después de tan-
tos años de dedicación al 
cava y a Almendralejo?  
–Produce una enorme sa-
tisfacción. No es solo un re-
conocimiento al cava, aun-
que destaque mucho, sino 
también a haber demostra-
do que en Extremadura se 
podían hacer vinos tan bue-
nos como en cualquier par-
te del mundo. Nosotros lo 
probamos incluso antes del 
cava, con Lar de Barros. De 
esta elaboración de vinos 
de mesa se ha enriquecido 
toda Extremadura, del cava 
solo se ha aprovechado Al-
mendralejo, pero el Lar de 
Barros viene a demostrar 
lo que no se creía antes que 
era que en la región no se 
podían hacer vinos buenos, 
y sin embargo se están ha-
ciendo vinos igual de bue-
nos que en otras partes del 
mundo. Pero lo importan-
te fue demostrar que aquí 
también se pueden hacer 
vinos de gran calidad. 
–¿Cree que el cava extre-
meño merece mayor reco-
nocimiento institucional? 
–Siempre viene bien más 
apoyo institucional, pero 
lo importante es el consu-
midor. En los años 70 con-
sumíamos 76 litros de vino 
por habitante y año; ahora 
no llegamos a 20. Y con 94 
millones de turistas, es in-
comprensible. De nada sir-
ve que las instituciones ha-

–El cava de Almendralejo 
tiene un carácter propio, 
fruto del suelo, el clima y 
las variedades. Si tuviera 
que explicarle a alguien de 
fuera qué hace diferente a 
un cava extremeño respec-
to a otros de España, 
¿cómo lo describiría? 
–El cava de calidad se ela-
bora con el método tradi-
cional: segunda fermenta-
ción en botella y crianza de 
entre 9 y 30 meses. Eso ho-
mogeneiza bastante, pero 
siempre hay matices. En 
Champaña, por ejemplo, 
son vinos muy ácidos por 
el clima, y hay que suavi-
zarlos con licor de expedi-
ción para que sean más 
amables al paladar. Aquí 
ocurre lo contrario, no te-
nemos tanta acidez, y con-
trolamos mucho la madu-
ración para no perderla. Por 
eso apenas necesitamos 
añadir licor. Yo aconsejaría 
al extremeño que eligiera 
un brut o brut nature. Los 
matices son complicados y 
no es fácil, en una cata cie-
ga, distinguir un champán, 
un cava catalán o un cava 
de Almendralejo. Al final, 
los matices diferenciales 
son pequeños, pero exis-
ten: una mayor suavidad, 
ligereza y armonía, que ha-
cen al cava extremeño más 
fácil de beber para el con-
sumidor. 
–Y ya para terminar, ¿para 
qué ocasión sería perfec-
ta una copa de su cava 
Puerta Palma? 
–Esa pregunta me ofende 
un poquito (ríe), porque la 
respuesta es que el cava es 
perfecto para cualquier mo-
mento. No hay que esperar 
a Navidad, a un cumplea-
ños o celebración. El cava 
es la forma más elegante 
de saciar la sed en nuestros 
largos y tórridos veranos. 
El cava tiene una enorme 
ventaja y es que se puede 
tomar a cualquier hora del 
día y con casi cualquier ali-
mento. Es un vino festivo, 
ligero, etéreo y sutil. En el 
museo, si vienen turistas a 
las 10 de la mañana, a las 
10 nos tomamos un cava. 
Muchos dicen: «¡uy, qué 
rico, y eso que no me gus-
ta el cava!». Y esa es su ven-
taja, que se adapta a todo. 
De hecho, los vinos espu-
mosos son los únicos que 
están aumentando en su 
consumo, cuando en el res-
to desgraciadamente está 
disminuyendo el consumo 
a nivel mundial. Cualquier 
ocasión es buena, la llega-
da de un amigo, una noche 
de verano en casa, una ce-
lebración… La mejor forma 
de disfrutar es con una 
copa de cava, porque es la 
bebida más grata que hay, 
pero hay que conocerla y 
descubrirla.

gan esfuerzos si en un ága-
pe oficial se sirven vinos 
de fuera, como ocurre to-
dos los días. Eso es inad-
misible. Hay que apostar 
por lo nuestro. Lo mismo 
pasa en las fiestas de Al-
mendralejo. ¿Cómo es po-
sible que el ciudadano de 
Almendralejo se divierta 
con unas bebidas foráneas 
que nada tienen que ver 
con lo nuestro? Eso no pue-
de ser.  

En Extremadura se con-
sume muchísimo vino de 
fuera y uno no es más im-
portante porque tome vi-
nos de otras denominacio-
nes más afamadas, ¿no? 
Hay que apostar por lo 
nuestro. Por ejemplo, cuan-
do se va a un restaurante 
extremeño la primera re-
comendación tiene que ser 
un vino de la tierra. Esto 
pasa todos los días y los ex-
tremeños no podemos fa-
vorecer más lo de fuera que 
lo nuestro. El sector vitivi-
nícola da trabajo a muchí-
simos viticultores y bode-
gueros, y que los propios 
extremeños no lo consu-
mamos es una gran con-
tradicción. 
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