
‭Vins del Restaurant‬‭de Menú de 12 €‬
‭Del 21 al 24  de novembre de 2023‬

‭(primera copa de 125 ml inclosa en el menú)‬

‭VINS BLANCS / VINOS BLANCOS / WHITE WINES / VINS BLANCS‬ ‭125 ml‬ ‭750 ml‬

‭Viñas del Vero blanc 2021 –‬‭D.O. Somontano‬‭.....................................................................‬ ‭1,90 €‬ ‭11,50 €‬

‭13,5% Alc.‬ ‭100% Riesling‬ ‭Finca los olivos (Huesca)‬

‭Maceració en fred per preservar els seus aromes‬‭i 5 mesos de maceració sobre les seves lies‬

‭Castell d’or  2022‬‭D. O.Catalunya‬‭...............................................................................................‬ ‭1,90 € ‬ ‭9,60 €‬

‭13,5% Alc.‬ ‭Xarel-lo‬ ‭Vila Rodona (Tarragona)  Vins‬ ‭fins, elegants i exclusius‬

‭Fermentació, lenta a baixa temperatura aconseguint‬‭extreure el màxim d’intensitat aromàtic‬

‭VINS ROSATS / VINOS ROSADOS / ROSE WINES / VINS ROSÉS‬

‭Marmellans Rosat  2022 (Celler de Capçanes)‬ ‭D. O.‬‭Catalunya.‬‭................................................‬ ‭1,60 €‬ ‭9,40 €‬

‭13,5% Alc.‬ ‭50% Garnatxa peluda i 50% Syrah‬ ‭Celler‬‭cooperatiu de Capçanes (Priorat)‬

‭Vinyes‬‭velles‬‭d'entre‬‭30‬‭i‬ ‭60‬‭anys‬‭i‬‭plantades‬‭entre‬‭150‬‭i‬‭450‬‭m‬‭,‬‭en‬‭sòls‬‭granítics‬‭i‬‭argilosos‬ ‭12 h‬
‭Maceració‬ ‭amb‬‭les‬‭pells‬ ‭per‬‭extreure‬‭color,‬‭fermentació‬‭a‬‭temperatura‬‭controlada‬‭i‬‭maceració‬‭sobre‬‭les‬
‭pròpies lies per donar volum en boca.‬

‭Castell d’Or —‬‭D.O. Catalunya‬‭………………………..........................................................................‬ ‭1,80€‬ ‭9,80€‬

‭11% Alc.‬ ‭50% Ull de llebre i 50% cabernet Sauvignon‬ ‭Vila- Rodona (Tarragona) vinyes joves de‬

‭10 anys‬ ‭8 hores de maceració amb les seves pells‬‭per extreure el color, i premsat controlant la‬
‭pressió per extreure el millor del most‬

‭.‬‭VINS NEGRES / VINOS TINTOS / RED WINES / VINS ROUGES‬

‭Marmellans negre (Celler de Capçanes) -‬‭D.O. (Catalunya)‬‭.‬‭.....................................................‬ ‭2,10€‬ ‭13, 00€‬

‭14%‬‭Alc.‬ ‭70%‬‭Garnatxa‬‭negre‬‭i‬‭Carinyena‬‭(Samsó),‬‭30%‬‭(Ull‬‭de‬‭llebre,‬‭Cabernet‬‭Sauvignon,‬
‭Syrah‬ ‭i‬ ‭Merlot)‬ ‭Capçanes‬‭(Tarragona)‬ ‭Maceració‬‭i‬‭fermentació‬‭del‬‭raïm‬‭amb‬‭el‬‭most‬
‭durant 15 dies , per extreure una bona intensitat colorant .‬

‭Vi novell 2022 (Celler Masroig)‬‭–‬‭D.O. Montsant‬‭……………………………………………………………….‬ ‭1,80€‬ ‭10, 00€‬

‭14,5% Alc.‬ ‭Garnatxa negra i Carinyena‬ ‭El Masroig‬‭(comarca del Priorat)‬

‭100%‬ ‭Maceració‬ ‭carbònica.‬ ‭Tècnica‬ ‭de‬ ‭vinificació‬ ‭on‬ ‭els‬ ‭raïms‬ ‭sencers‬ ‭fermenten‬ ‭a‬
‭temperatures altes (30º) sense oxigen.‬ ‭Apte dieta‬‭vegana i vegetariana‬



‭IVA inclòs / IVA incluido / VAT is included / Prix TTC‬ ‭2‬



‭IVA inclòs / IVA incluido / VAT is included / Prix TTC‬ ‭3‬


