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SELECCION DE

VINOS DE

, ATALUNYA

D.O.C.Costersdel Segre D.O.Concade Barbera D.O.C. Priorat
VILOSELL CARANORD COMAVELLA 2013

Una complejidad relajada con unos taninos
suaves. Elaborado con las variedades Ull de
llebre, Syrah y Gamacha. Estricta selec-

cién manual de la uvay pre-macera-
cion en frio. Fermentacién a22-26°C
y maceracién corta de la piel del
fruto, Crianza de 9 meses en bota
de roble francés. 14% volumen de
alcohol.

Aspectoy aroma:
Ahumado con aromas picantes
de fruta negra y azul, chocolate
negroconuntoquede pimien-
ta. Afelpado y atractivamen-

te dulce, proporciona un sa-
bora grosellasy moras conun
toque de moca. Un vino que
acabacon una gran persisten-
ciay amplitud en boca.

Maridaje:
Carne roja, caracoles.

VILOSELL

Celler
TomasCusiné

El Vilosell (Lleida)
www.tomascusine.com

D.O.Costersdel Segre
SOTNERAL

Vino blanco joven elaborado con una
seleccion de Macabeu de la zona de Verdd.

Aspecto y aroma:
Vino blanco y brillante, de un
atractivo coloramarilio paja, con
reflejosverdosos. Ennarizesmuy
fresco,conintensesaromasa fru-
ta citrica y tropical, y sugerentes
notas de flor de almendro. Muy
elegante y agradable. En boca,
vuelven los aromas a fruta fres-
ca citrica, y su acidez y sutil vo-
lumeninvitanatomarotraco-
pa sin complicaciones.

Maridaje:

Ideal como aperitivo, en-
saladas, sopas frias de ve-
rano, quesos grasos sua-
ves, pescados blancos y
marisco.

Carviresa
Cellers

Tarrega (Lleida)
Rocafort, 9 (Barcelona)
‘www.carviresa.com

Noches frias, propias del clima continental-
mediterréneo, que permiten el descanso de
lavifia y retrasan acumulaciones de azuca-
res, conservando |a acidez y ayudan-

do a la construccion de sabor. Seis
meses en madera de roble francés
seleccionado.

Aspectoy aroma:
De color negroy tono violdceo, con
mucha capa, brillante. Lagrima li-
geramente teriida. Ennarizes muy
elegante, con tones de frutas ne-
gras, minerales balsémicosy ma-
deras nobles. En boca es muy.
jugeso, vibrande en |a acidezy
con un trago fine. Los tanincs
son finos y elegantes, muy
bien ensamblados. El pos-
gusto esuntuosoy lleno.

Maridaje:
Pastas, canelones.

Celler
CaraNord
El Vilosell (Lleida)

D.O.Cava
ADERNATS PUR

Cava gran reserva brut nature 2012, puro y
salvaje, sin licor de expedicién. Nacido en cli-
ma célido a 18 km del Mediterréneo y abun-
dantes horas sol, en tierras privi-
legiadas y vifias casi centenarias
que le otorgan una distinguida
personalidad crujiente y frutal.
90 puntesenlaguiaParkery me-
dalla de Oro de “50 Greats Cavas’.

Aspecto y aroma:
Una larga crianza de S anios apor-
ta una notable madurez aroma-
tica y una abundante y finisima
burbuja. En boca es persistente,
largoy delicado, despierta notas
citricas a frutas madurasy suti-

les toques tostados.

Maridaje:

Cava muy gastronémico
con amplio maridaje, co-
Mo arroces. Mariscoy car-
nes blancas.

Celler Adernats

Nulles (Tarragona)
www.adernats.com

Sotobosque, fruta y mineralidad. Equilibrio
intenso y fresco. Elaborado con vifiedos
de 25 a 40 anos de las variedades 50%
Garnacha Pais, 20% Garnacha
Peluda, 20% Carifiena y 10%
Syrah, crianza en foudres 1500L
y barricas 225L. posteriormente
crianza en botella de 24 meses.

Aspectoy aroma:
Color rojo cereza de intensidad
media alta. Aroma a fruta ne-
gracomo lacerezay a hierbas
mediterraneas. En boca. ata-
que ligeramente untuoso y

el final de boca fresco. Muy
elegantey sutil.

Maridaje:

Cordero o cerdo ibérico a la
brasa, carnes rojas, pescados
azules grasos a la plancha,
arroces y risotto.

Celler
Masd’enGil

Bellmunt del Priorat
(Tarragona)
www.masdengil.com

D.O.Montsant
PERLAT

Elegante y equilibrado, elaborado con
Gamnacha tinta, Mazuela y Syrah, procedentes
devifiedosde35arios.Supaso porbarricaapor-
ta una buena estructura y un paladar
delicicso. 90 puntesen la guia Perin.

Aspectoy aroma:
De corte moderno y gran intensidad
aromatica (notasde frutos rojos madu-
ros, hierbas del monte, vainilla). Suaves
taninos de roble nuevo. Su paso por
boca es potente, sedoso y elegante.
Postguste persistente gue resalta
el especiado caracter varietal de

las agrestes tierras del Montsant.

Carnes rojas, ternera o corde-
ro, estofados y platos de ca-
za. Patés, foie y ahumados. ja-
mon ibérico y también que-
sos semicurados y azules.
Recomendamos decantarioy
servir entre 4°Cy16°C.

Cellers Unié

Reus (Tarragona)
www.cellersunic.com




