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— CRESTR  [oosmven
PERELADA ROSA

CELLER CELLER L .|
iL PESCADC T
s _— 1 |-
1967+ ~1967
\ — ‘ ‘ CALA
. oz i BLaNC | BLANC PESCADOR
# ROSE /' PESCADOR | PESCADOR .
“PESCADOR | s 4 i

L ssnci g T HGUTSRnGY VERDEJ

CRESTA ROSA PESCADOR ROSE BLANC PESCADOR PESCADOR VERDEJO CALA PESCADOR
@ 75c¢l @ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75¢l
@ 45% Tempranillo @ 60% Trepat @ 61% Macabeo @ 100% Verdejo @ Garnacha Blanca
35% Carifiena 20% Merlot 33% Xarel-lo ] Macabeo
20% Garnacha 20% Garnacha 6% Parellada @ Moscatel
(1] (1] w 6-8% (1]
8 s-60c § 560 8§ 6-80c T 13%vol § 680c
® 125%vol. ® 115%vol ® 115%vol & Pescados o mariscos, también ® 125%vol.
marinados, en ceviche o crudos.
2 Pescados 0 mariscos, O Pescados 0 mariscos, quesos 2 Pescados o mariscos, también Quesos frescos y ensaladas. 2 Pescados 0 mariscos, quesos
quesos frescos y ensaladas. frescos y ensaladas. marinados, en ceviche o crudos.

frescos, ensaladas y verduras

Quesos frescos y ensaladas. y hortalizas crudas.




o, T
Py %
:GR®
s S

DENOMINACIG D' ORIGEN

TERRA ALTA

GR-171

@ 75cl

@ 100% Garnacha Blanca
m

§ 790

? 135%vol.

O Pescados y aves ahumados o
ala brasa. Guisos tradicionales
Y qUESOS Cremosos.

mon‘,"sa\nt

GRS =

GR-65-5

@ 75¢l

& 100% Samso
(m) 12 meses
8 16-18°¢
® 14%vol.

£ Carnes cocinadas a la
plancha o asadas. Guisos de
carne o arroces.

&
CONSELL REGULADOR
DOQ PRIORAT
£

iR-174

PRIORAT

GR-174

@ 75¢l

@ 43% Garnacha
18% Samso
17% Cabernet Sauvignon
14% Syrah
8% Otras Variedades

@) 5 meses
8 16180
® 15%vol.

O Carnes cocinadas a la plancha o

asadas. Guisos de carne o arroces.

&:
PERELADA

EN
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PERELADA

CAMINO DEL

| PUERTO

VERDEJO

dh &

CAMINO DEL PUERTO

B 75

& 100% Verdejo
m

§ 6s8ec

® 13%vol.

O Pescados 0 mariscos cocinados
al vapor, hervidos, a la plancha o
marinados.

H. LURTON VERDEJO

@ 75¢l
@ Viura

H. LURTON SAUVIGNON BLANC

@ 75cl
@ 100% Sauvignon Blanc

Verdejo (m)
Wy @ 5-7 %
§ 57 ® 135%vol
® 13%vol.

2D Pescados 0 mariscos, quUesos

2 Pescados o mariscos cocinados de cabra y platos orientales.

o0 en ceviche o crudos.

HERMANOS

URTON

§ N

71 JERDEIO BARRIq,

HERMANOS

DENOMINACION DE ORIGEN

H. LURTON CUESTA DE ORO

@ 75cl

& 100% Verdejo
(m) 3 Meses

8 7-90c

® 135%vol.

2 Pescados y aves ahumados.
Guisos y sopas de pescado.




HERMANOS
LURTON _—
= PERELADA

HERMANOS
LURTON

HERMANOS

LURTON

TORO
MINACION OE CRIGEN

H. LURTON TEMPRANILLO H. LURTON CUESTA GRANDE H.LURTON CIBOLA

@ 75¢l @ 75¢l @ 75¢l

@ 100% Tempranillo @ 100% Tinta de toro

@ Verdejo

(1] (1] Sauvignon Blanc

8 q 1]

8§ 18200 8 16189 " 10 Meses

_70
9 145%vol ® 15%vol. 5 e
A Carnes ala plancha o asadas, £ Carnes rojas y carnes estofadas ® 135%vol
verduras y guisos con carne. o0 asadas. Arroces o0 pastas con O Pescados y aves ahumados o a la

salsas potentes. brasa. Guisos y sopas de pescado.




- ADEGA
PEDRA
PERELADA

LONGA

TERRA DE GODOS PEDRALONGA CAROLINA VENDETTA
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75cl
@ 100% Albarifio @ 100% Albarifio @ 100% Caifno Blanco @ 100% Albarifio
] (1] (] ([}
§ 10120 8 10120 § 1012 8 10120
? 13%vol. ® 13%vol. ® 13%vol. ® 13%vol.
D Pescados 0 mariscos y quesos 2> Pescados o mariscos al vapor,
frescos.

2 Pescados o mariscos al vapor, 2D Pescados y aves ahumados
hervidos o plancha y quesos de hervidos o plancha y platos
cabra.

o a la brasa. Guisos y sopas
orientales. tradicionales. Arroces de ave o
pescado.
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PERELADA

D.O.CAVA

A DO.CAVA D.O.CAVA

PERELADA

BRUT NATURE
VinTAGE

CAVA

SEMI SECO BRUT RESERVA BRUT NATURE

@ 75¢l @ 75¢l @ 75¢l

@ Parellada @ Parellada @ Parellada
Macabeo Macabeo Macabeo
Xarello Xarel-lo Xarello

([} (] ]

8 s60c 8 s60c 8 s60c

® 11 %vol. ® 11 %vol. ® 11,5%vol.

O Pescados 0 mariscos

O Pescados 0 mariscos
cocinados, en ceviche o crudos.

cocinados, en ceviche o
crudos. Quesos frescos.

2 Pescados 0 mariscos
cocinados, en ceviche o crudos.

BRUT ROSE

@ 75¢l

@ Garnacha Negra
Trepat
Pinot Noir

(1]
8 460
® 11 %vol.

£ Pescados 0 mariscos
cocinados, en ceviche o crudos.

D.O.CAVA

D.0.CAVA

CUVEE ESPECIAL

@ 75¢l

@ Xarel-lo

Parellada
Macabeo
Chardonnay

m
8 s60c
® 11,5%vol.

£ Pescados 0 mariscos
cocinados, en ceviche o crudos.
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PERELADA

! DO.CAVA & D.O.CAVA

| S

D.O.CAVA

D.0.CAVA D.O.CAVA

CUVEE ESPECIAL ROSE

@ 75¢l

@ Pinot Noir
(1]

8 s60c
® 11 %vol.

£ pescados 0 mariscos
cocinados, en ceviche o crudos.

PERELADA

STARS BRUT NATURE RESERVA STARS BRUT NATURE

@ 75¢l

@ Parellada
Macabeo
Xarel-lo

(1]
8 460c
® 12%vol

£ Pescados 0 mariscos
cocinados, en ceviche o crudos.

@ 75¢l

@ Parellada
Macabeo
Xarel-lo

(1]
8 460c
® 115%vol.

O pescados 0 mariscos

cocinados, en ceviche o crudos.

STARS TOUCH OF ROSE

@ 75¢l

@ Garnacha
Pinot Noir

(1]
8 46°c
® 115%vol.

D Pescados 0 mariscos

cocinados, en ceviche o crudos.

BERAN CLAUSTR
ol
C AV

GRAN CLAUSTRO

@ 75¢l

@ Pinot Noir
Chardonnay
Parellada

(1]

§ 460

® 12%vol.

O Pescados y aves ahumados
o ala brasa. Guisos y sopas,
ostras o pies de cerdo.
Arroces de pescado o ave.




&5
PERELADA

ﬁ EMPORDA

HIMES

RMATXA BLANCA.

PERELADA

PERELADA

PERELADA

NOMES BLANC NOMES NEGRE COLLECTION BLANC 3 FINQUES 5 FINQUES BLANC DE BLANCS
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75c¢l @ 75cl @ 75cl
@ 100% Garnacha Blanca @ 100% Garnacha @ 70% Chardonnay @ 46% Garnacha @ 39% Cabernet Sauvignon @ Macabeo
] ] 30% Sauvignon Blanc 27% Merlot 25% Garnacha Chardonnay
Iy Iy i 13% Samso 16% Merlot, 11% Samso Sauvignon Blanc
& 6-8 °c & 16-18 °c i 14% Otras Variedades 9% Otras Variedades Garnacha Blanca
-Q0 _ p— _
® 13%vol. ® 145%vol s 6-8%c W 12 Meses W 16 meses (1]
£ Pescados y mariscos al 2 Carnes ala plancha o 18,5 % vol. 8 16-180°c § 1718°c § 7oc
vapor, hervidos 0 a ]a plan- asadas. Guisos de carne. O Pescados y mariscos ® 14%vol @ 14.4 % vol. ® 129%vol
cha. Pescados marinados, Arroces de pollo, conejo o al vapor, hervidos 0 a

en ceviche o crudos. verduras.

la plancha. Pescados
marinados, en ceviche o
crudos. Platos orientales.

2 Platos contundentes.
Guisos y asados de carne.
Platos de caza.

2 Platos contundentes.
Guisos y asados de carne.
Platos de caza.

2 I|deal para tomar como
aperitivo y para acompafiar
mariscos y pescados.
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PERELADA

ﬁ EMPORDA

EEMPORDA ﬁEMPORDA

EMPORDA

ﬁ EMPORDA

v

I_\;J};BJNS ‘
I‘]_;ﬁ-"..\:"m PE&ﬁ-\‘l’)\ PERELADA PERELADA
% - ) i
JARDINS BLANC JARDINS ROSAT JARDINS NEGRE CIGONYES BLANC CIGONYES ROSAT CIGONYES NEGRE
@ 75cl @ 75cl @ 75c¢l @ 75cl @ 75cl @ 75cl
@ 55% Sauvignon Blanc @ 62% Garnacha @ 33% Monastrell @ 90% Macabeo @ 80% Garnacha @ 90% Garnacha
30% Macabeo 38% Merlot 28% Garnacha 10% Sauvignon Blanc 20% Merlot 10% Syrah
B 15% Chardonnay @) 109% Merlot, 17% Syrah m 1] @
m 3% Cabernet Sauvignon
i 8 sec i § 7oc 8§ gec 8 160c
6-8 °c =
° ® 135%vol. 8 15160 ® 13%vol. ® 13%vol. ® 145%vol.
12 % vol. . B ! .
2 Pescados y mariscos al ® 1359 vol £ Pescados y mariscos 2 Pescados y mariscos al O Carnes a la plancha o
£ Pescados Yy mariscos al vapor, hervidos o a la plan- 2 % VOL. al vapor, hervidos 0 a vapor, hervidos o a la plancha. asadas. Guisos de carne.
vapor, herwdos oala p\anche_}. cha. Pescados marinados, £ Cames a la plancha o asadas. la plancha. Pescados Pescados marinados, en Arroces de pollo, conejo o
Pescados marinados, en ceviche en ceviche o crudos. Guisos de carne. Arroces de marinados, en ceviche o ceviche o crudos. verduras.
o crudos. Quesos de cabra.

pollo, conejo o verduras. crudos.




&5
PERELADA

ﬁ EMPoRDRA
PERELADA
-
LA GARRIGA BLANC LA GARRIGA NEGRE FINCA ESPOLLA GRAN CLAUSTRO GARNATXA DE LEMPORDA
@ 75cl @ 75¢l @ 75cl @ 75cl @ 37,5¢l
@ 70% Chardonnay @ 100% Carifiena @ Syrah @ Cabernet Sauvignon @ 80% Garnacha Roja
30% Carifiena Blanca i Monastrell Merlot, Tempranillo 20% Garnacha Blanca
M (m) 19 Meses Garnacha Syrah m
W7 meses 8 16-18°c M Gérnacha W
& 10 °c W 22 meses _ & 8-10 °c
° ® 135%vol. B 16180 M 18 Meses
13 % vol. O Platos contundentes. Guisos y ® 145% ol 8 16-18°c ? 15%vol
A Pescados y aves ahumados o asados de carne. Platos de caza. =T o O Platos salados. Potentes
® 145%vol
ala brasa. Guisos y sopas de 2 Platos contundentes. Guisos y 2 o T platos de caza. Quesos
pescado. asados de carne. Platos de caza. £ Platos contundentes. Guisos y azules o potentes. Postres con
asados de carne. Platos de caza. chocolate, frutas confitadas,

pasteles y cremas.




i

AIRES or

GARBET

AIRES DE GARBET

@ 75cl

@ 100% Garnacha
@) 15 Meses

8 16-180c

® 15%vol.

2 Platos sabrosos e intensos. Car-
nes de todo tipo, especialmente
carne roja y carnes estofadas o
asadas. Alimentos a la brasa 'y
arroces con carne.

PERELADA

FINCA GARBET

@ 75cl

& 100% Syrah
(m) 25 Meses
8 16-18°c
® 15%vol.

O Platos contundentes. Guisos y
asados de carne. Platos de caza.

FINCA MALAVEINA

@ 75¢l

& 80% Merlot
15% Sauvignon Blanc
5% Cabernet Franc

@) 21 Meses
B 16180
® 145%vol.

2 Platos contundentes. Guisos y
asados de carne. Platos de caza.

&:
PERELADA

EMPORDA

OBSEQUI

@ 75¢l

@ Garnacha blanca
Sauvignon blanc

(]
@ 6-8 °c
® 135%vol.

2 Pescados o mariscos, también
marinados, en ceviche o crudos.
Ideal para quesos de cabra.
Platos orientales muy especiados.

AMFITRIO

@ 75cl

@ Garnacha negra, Syrah Merlot,
Cabernet sauvignon, Samso

M 14 Meses
8 16-18°¢
? 15 % vol.

2 Carnes cocinadas de manera
simple, como a la plancha o
asadas. Guisos de carne. Pasta
con salsas de tomate y carne.
Arroces de pollo, conejo o verduras.

17
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PERELADA

71 DO.CAVA
|

e
PRIVAT

BRUT NATURE
RESERVA

ANIGCAVA - RCOLOOIS

BRUT NATURE

@ 75cl
@ Xarel-lo

Macabeo
Parellada

m
8 65800
® 115%vol.

£ pescados o mariscos al vapor,
hervidos o a la plancha.

( D.O.CAVA

—®
PRIVAT

BRUT.
RESERVA

BRUT RESERVA

@ 75¢l

@ Xarel-lo
Macabeo
Parellada

m
8 6s0c
® 12%vol.

O Pescados o mariscos al
vapor, hervidos o a la plancha.
Pescados o mariscos marinados,
en ceviche o crudos.

=8 |
PRIVAT

BRUT NATURE KOSE}

2
PRIVAT

BRUT NATURE
ROSE

D.O.CAVA

BRUT NATURE ROSE

@ 75¢l

@ Chardonnay
Pinot Noir

m
8 s100c
® 12%vol.

2 Pescados o mariscos al

vapor, hervidos o a la plancha.

Ensaladas y verduras u
hortalizas crudas.

| D.O.CAVA

wufl
PRIVAT

BRUT NATURE
RESERVA

BRUT NATURE CHARDONNAY

@ 75¢l

@ 100% Chardonnay
m

8§ s-10°

® 12%vol.

2 Pescados 0 mariscos al vapor,

hervidos o a la plancha. Sushi.

>

>

PRIVA

ORGANIC CAVA

Yﬁg D.0.CAVA

GRAN RESERVA

PRIVAT

ATELIER

ATELIER GRAN RESERVA

@ 75cl

& 100% Xarello
(1]

§ s-10°c

® 12,5 %vol.

£ Pescados y aves ahumados o
a la brasa. Guisos y sopas de
pescado. Ostras. Arroces de
ave o pescado.




mOﬂ*SdITE

BORGO IMPERIAL

il
RGO IMPERIALE

&:
PERELADA

CHABI:IS 1-5" CRU

VAULORENT

LRy, L

XIII LUNAS ETNIC NEGRE PROSECCO BORGO IMPERIALE CHABLIS VAULORENT ler CRU
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75c¢l
@ 63% Garnacha @ Carifiena @ 100% Glera @ 100% Chardonnay
37% Tempranillo Garnacha ] i
) 12 meses %') 12 Meses & 6 @ 6 5c
§ 1570 16-18%c ® 11 %vol. ® 13%vol.
® 135%vol ® 145%vol.

O Pescados 0 mariscos cocinados

2 Pescados y aves ahumados o a la

£ Carnes de cerdo y de pollo.
Platos con salsa agridulce, setas,
arroces y hamburguesas.

2 Carnes de todo tipo, especialmente al vapor, hervidos o a la plancha.
carne roja y carnes estofadas o asadas. También marinados, en ceviche
Pastas con salsas potentes y arroces o crudos.
de carne intensos y sabrosos.

brasa. Guisos y sopas tradiciona-
les de pescado. Arroces de ave y
pescado y quesos cremosos.




MC
Marqueés
de Caceres

js— |
| N
X
¥ RIOjJA
Marqués
de Caceres

MdC BLANCO

B s 750
& 100% viura
1]

§ 6s8ec

® 125%vol.

2> Para acompafiar ensaladas
y pescados blancos. Carnes
blancasy poco grasas.

[o=a
| e
X
.. | RIOJA
I
Marqués
de Caceres

RIOJA

MdC ROSADO

@ 3/8 | 75cl

& 96% Tempranillo
4% Garnacha
(1]

8 680c
® 135%vol.

D Pescados 0 mariscos, quesos
frescos y ensaladas.

MdC TINTO CRIANZA

@ 3/8 | 75cl

& 90% Tempranillo
10% Otras Variedades

@) 12 Meses
& 16 °c
® 14%vol.

2 Embutidos, legumbres, carnes
blancas y rojas, caza y quesos
semicurados y curados.

Marqués ‘
! deCéceres|
| men

MdC VERDEJO

o750 1
@ Verdejo

(1]

8 680c

® 14%vol.

2 Pescados 0 mariscos, también
marinados, en ceviche o crudos.
Quesos frescos y ensaladas.




MC
Marqueés
de Caceres

==

& . ; Marqueés
i S Marqués e Caceres
Marqués eres de Caceres
de Caceres
AUVIGNON BLANC

RUEDA

MdC SAUVIGNON BLANC MdC RESERVA MdC GRAN RESERVA Mdc ECOLOGICO
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75cl
@ 100% Sauvignon Blanc @ 90% Tempranillo @ Tempranillo @ 75% Tempranillo
1] 10% Otras Variedades Graciano 25% Graciano
@ 6-8 °¢ W 20 Meses i Garnacha Tinta W 3meses
© 14590 § 170c W 24 - 26 Meses § 13140

o ® 14%vol § 7o P 135%vol
D Pescados 0 mariscos, quesos de ’ ® 149 vol ' '

cabray platos orientales. 2 Cocidos y legumbres, migas, caza o

2 Embutidos, legumbres, carnes

2 Cocidos y legumbres, migas, caza blancas y rojas, caza y quesos
mayor, carnes rojas y asadas. semicurados y curados.
Quesos de larga curacion.

mayor, carnes rojas y asadas.
Quesos de larga curacion.




MC
Marqueés
de Caceres

EXCELLENS VERDEJO

@ 75cl
@ Verdejo
(1]

§ 6-8°c
® 14%vol.

£ Pescados o mariscos, también

marinados, en ceviche o crudos.

Quesos frescos y ensaladas.

b excellens o .3
X
RIOJA

/// \

\

Sk

excellens

ROSE »

EXCELLENS ROSE

@ 75cl - 1,51

@ 60% Garnacha Tinta
40% Tempranillo
(]

8 68°c
® 14%vol.

O Pescados o mariscos,

quesos frescos y ensaladas.

A

excellens

Marqués de Ciceres

excel

Marqués de Ciceres

RESERVA

EXCELLENS SAUVIGNON BLANC EXCELLENS CUVEE ESPECIAL EXCELLENS RESERVA

@ 75¢l

@ 100% Sauvignon Blanc
(]

8 6-8°c

® 145%vol.

2D Pescados 0 Mariscos, quesos
de cabray platos orientales.

@ 75cl

@ 100% Tempranillo
@) 14 Meses

§ 161700

® 145%vol

2 Embutidos curados, carnes
rojas a la brasa. Carnes blancas

y estofados.

@ 75cl

@ 100% Tempranillo
(ﬁ_') 15 Meses

8 170c

® 14 %vol.

2 Cocidos y legumbres, migas,
caza mayor, carnes rojas
y asadas. Quesos de larga
curacion.




MC
Marqueés
de Caceres

LA GAPILLA

MERLOT:

LA GAPILLA

LA CAPILLA VERDEJO LA CAPILLA CRIANZA LA CAPILLA VENDIMIA SELECCIONADA LA CAPILLA MERLOT
@ 75cl @ 75¢l @ 75c¢l @ 75¢l
& 50% verdejo & 98% Tinta del Pais & 100% Tinta del Pais & 100% Merlot
50% Sauvignon Blanc 2% Merlot M 16 Meses i
] %) 14 Meses & 16-18 ¢ @ 16-18 °¢c
8§ 570 . 16-18 ¢ ® 145 %vol. ®? 15%vol.
T 14%vol 15% vol. 2 Carnes rojas, cochinillo, lechazo. 2 Carnes a la parrilla, estofado al
O Pescados o mariscos, también £ Embutidos, legumbres, carnes Guisos de caza. Quesos curados. horno, aves de corral o carne
marinados, en ceviche o crudos. blancas y rojas, caza y quesos

de cerdo. Quesos curados.
Quesos frescos y ensaladas. semicurados y curados.




MC
Marqueés
de Caceres

SATINELA g

SEMIDULCE

ANTEA

larqués de Caceres

Caceres.

ANTEA SATINELA

@ 75cl @ 75c¢l

@ Tempranillo Blanco @ 95% Viura

] 3 Meses 5% Malvasia

b oo '

_Qo
P 135%vol s 6-8%
D Aperitivos, canapés, ensaladas, 11,5 % vol.
carnes blancas y verduras D Aperitivos, tabla de patés

asadas. y quesos.

DEUSA NAI
W eSY

Marqués de Clceres

DEUSA NAI

@ 75cl

& 100% Albarifio
m

§ s-10°c

® 13%vol.

£ Aperitivos, mariscos y pescados.
Arroces y quesos frescos.

, D.0.CAVA

Marqués
de Caceres

BRUT

MdC CAVA BRUT

@ 75cl

& 50% xarello
30% Macabeo
20% Parellada

m
8 6o
® 11,5%vol.

£ Aperitivos, mariscos cocidos,
pescados y arroces marineros.




GENERACION

GENERACION MC

@ 75¢l

@ Autor - 100% Tempranillo
@) 15 Meses

B 140c

® 145%vol

2 Carnes asadas o a la parrilla.
Foie, caza ligera 'y quesos
semicurados o fuertes.

GAUDIUM

Marquésde Caceres

GAUDIUM

@ 75cl

@ 100% Tempranillo
@) 18 Meses

§ 150

® 14%vol.

O Carne de todo tipo asada o a la
parrilla, especialmente carnes
rojas. Guisados con setas.

ESPECIAL 50 ANIVERSARIO

@ 75¢l

é 90% Tempranillo
10% Otras Variedades

@ 22 Meses
8 17°c
® 14%vol.

£ Carnes rojas, cochinillo, lechazo.
Guisos de caza. Quesos curados.

MC
Marqueés
de Caceres




GODELLO

A
COROA

A COROA GODELLO

@ 75¢l

& 100% Godello
([}

8 570c
® 135%vol.

O Marisco, quesos blandos,

pescado blanco, sushi, pescado

azul, verduras, ensaladas.

s et
VALDEORRAS

COROA

A COROA LIAS

@ 75cl

& 100% Godello
([]]

B 570c
® 135%vol.

O Pescados 0 mariscos cocinados al

vapor, hervidos o a la plancha. Son
un buen contrapunto para salsas
de vino blanco o de mantequilla.
Quesos de cabra.

£ Pescados o0 mariscos cocinados al

.\ \
N
Col

N o
200 %@//‘m

GODE

A COROA 200 CESTOS

b 7

& 100% Godello
1]

8 5-70c

® 13%vol.

vapor, hervidos o a la plancha.
También es un buen acompanante de
pescados y mariscos marinados, en
ceviche o crudos. Quesos de cabra.



MATEUS

AURA

ol

a1

MATEUS

THE ORIGINAL

AURA VERDEJO AURA SAUVIGNON BLANC MATEUS ROSE MATEUS WHITE

@ 75cl @ 75c¢l @ 75cl @ 75c¢l

@ 100% Verdejo @ 100% Sauvignon @ Baga, Rufete, Tinta Barroca, @ Malvasia, Fernéo Pires,
(m) (m) Touriga Franca Bical, Arinto

@ 8-10°c ﬁ 6-8 °c @) (m)

P 135%vol P 135%vol. § s10% g 6-8°%
D Mariscos y pescados crudos, O Patés, ensaladas y pastas como T 11 %ol 10% vol.

cremas, foies, carnes blancas,

unos espaguetis a la carbonara.
escabechados y quesos frescos.

£ Masas y platos de la cocina italiana,
y acompafia magnificamente a las
cocinas asiaticas, China, Japonesa,
Vietnamita y Tailandesa.

£ Puede servirse como aperitivo
0 con pescados y mariscos a
la parrilla, ensaladas y comidas
ligeras en general.




\%A

VALTRAVIESO

VINO DE PARAMO

VALTRAVIESO CRIANZA

@ 75¢l

& 85% Tinto Fino
10% Merlot
5% Cabernet Sauvignon

@) 12 Meses
& 16 °c
® 15%vol.

£ Carnes a la brasa, quesos curados
y guisos con carne. Pescados al

horno y platos de pasta.

SANTA MARIA

VALTRAVIESO

FINCA SANTA MARiIA

@ 75cl

& 93% Tinto Fino
6% Cabernet Sauvignon
1% Merlot

@) 8 Meses
§ 160
® 145%vol.

£ Aperitivo, platos de pasta,

arroces o carnes blancas.

altravieso nog

verdejo

Rueda

VALTRAVIESO NOGARA

@ 75¢cl

@ 100% Verdejo
@) 6 Meses

§ 5-70c

® 135%vol.

O Arroces, pastas, ensaladas,
pescados y mariscos.

VALTRAVIESO

Fino de fincc

220

VALTRAVIESO VINO DE FINCA

@ 75¢l

% 78% Tinto Fino
11% Cabernet Sauvignon
11% Merlot

M 16 meses

8
® 145%vol.

O Arroces, pastas, carnes blancas
ala brasay pescados grasos
como el atun rojo en tataki.







OVELLATS

CAVA

Roveuntg
BLANC
PRIMAVERA

BLANC PRIMAVERA

@ 75¢l

& 45% xarello
35% Macabeo
20% Parellada

(1]
8 680c
® 12%vol.

2 Aperitivo, ensaladas de marisco,
de habitas tiernas, esparragos,

salteados de setas, cremas blancas,

pescados blancos y crustaceos.

ROSADO MERLOT

B 750

& 100% Merlot
(1]

8 6-80c

® 12,5%vol.

O Aperitivo, embutidos y tapas.
Magretes de pato.

Rovearg
CHARDONNAY

BLANC CHARDONNAY

@ 75cl

@ 100% Chardonnay
(1]

§ 10120

® 12%vol.

£ Pescado y marisco. Carnes
poco grasas como el pollo o el
conejo. Pastas con salsas ligeras
como la carbonara. Quesos
como edam o brie. Foie.




D.O.CAVA

CAVA
COMTATS DE BARCELONA

(PREMIER

RUT NATURE

BRUT NATURE

@ 75¢l

@ 80% Parellada
20% Macabeo

m
8 460
® 115%vol.

£ Aperitivos, tapas, pescados
blancos y platos ligeros.

D.O.CAVA

CAVA
MTATS DE BARCELONA

Roveuiatg
IMPERIAL

RESERVA
BRUT ROSE

IMPERIAL ROSE

@ 75cl

@ 100% Garnacha
m

8 a-60c

® 11.5%vol.

2D Aperitivo, entrantes, meldn con
jamoén y entremeses, embutidos
grasos con pan con tomate, bacalao
con pisto o magret de pato con
confitura de arandanos. Postre de
chocolate negro amargo.

! DO.CAVA

IMPERIAL RESERVA

@ 75¢l

@ 65% Macabeo
20% Xarel.lo
15% Parellada

(1]
§ 46°c
® 11,5%vol.

O Verduras de temporada salteadas
o al grill, tartar de atdn, sushi,
pescados y mariscos, viandas
blancas guisadas o asadas.

E ..
RoveLLatg

original

GRAN RESERVA /i
BRUT N RE /4

—

D.O.CAVA

OVELLATS

CAVA

= DO.CAVA

courn CAVA
COMTATS DE BARCELONA

€LLATS
ES

RESERVA
BRUT NATURE

BRUT NATURE GRAN RESERVA CUVEE ESPECIAL

@ 75¢l

@ 65% Macabeo
20% Xarel.lo
15% Parellada

m
§ 26°c
® 11,5%vol.

2 Por lo general toda la comida.

Carne y caza. Peces grasos.
Patés y legumbres blancas
guisadas o asadas.

@ 75¢l

@ 70% Macabeo
30% Xarel.lo
(1]

8 260c
® 11,5%vol.

2 Aperitivos salados, arroces,
verduras de temporada
salteadas o al grill, pescados
y mariscos, viandas blancas
guisadas o asadas.
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0,

Perno

ALCORTA

ALCORTA VERDEJO

@ 75¢l

@ 85% Verdejo
15% Sauvignon Blanc

(1]
8 s10°c
® 135%vol.

O Marisco, ensaladas, carnes
blancas y quesos.

ALCORTA ROBLE

@ 75cl

@ 100% Tinta del Pais
@) 4 Meses
§ 1617
® 14%vol.

O Carnes blancas y rojas,

quesos de oveja.

A&
x5
RIOJa

ALCORTA

RIOTA
xi2ari03 98 Oripen Calicade

ALCORTA CRIANZA

@ 75cl

@ 100% Tempranillo
M 12 Meses

8 1617

® 135%vol.

£ Carnes, quesos semicurados
e ibéricos.

ALCORTA

&
sl
RIOJa

Al

ALCORTA

ALCORTA RESERVA

@ 75cl

é 100% Tempranillo
(@ 18 Meses

§ 16-170c

® 135%vol.

O Carnes a la brasa, guisos tradi-
cionales y quesos.







Pernod Ricard

x@a

Campo tho

.RIDJA .
2 AN

CAMPO VIEJO BLANCO

@ 75cl
@ Viura

Tempranillo Blanco
w

8 68°c
® 12%vol.

£ Resulta perfecto como aperitivo,
con frutos secos, con foie y con
quesos.

! (s
RIOJa

V-

i

Campo Vicjo

f;zua/t/?/

S

CAMPO VIEJO ROSADO

@ 75cl

@ 100% Tempranillo
]

§ 6-8°c

® 14%vol.

O Verduras, pastas y carnes
blancas.

T Y

Campo Viels

RIDJA

TEMPRANILLO

CAMPO VIEJO TINTO

@ 75¢l

@ 100% Tempranillo
(]

8 160°c

® 135%vol.

2D Asados, quesos, caza y arroces.

{ ..?'3.
| RIOJa
°
Campoicjo™
*RIOJA-

{

SEMIDULCE l
CAMPO VIEJO SEMIDULCE

@ 75cl

& 100% Verdejo
(]

§ 6s8ec

® 12%vol.

D Aperitivo, con frutos secos,
con foie y con quesos.

0
Campo Vicjo

CAMPO VIEJO CRIANZA

@ 75¢l

@ Tempranillo
Graciano
Mazuelo

@) 12 Meses
8 16-170c
® 135%vol.

£ Carnes rojas, caza, asados,
quesos curados.




%

¢

o

a0k D
o= 25
Campo Vlicjo a1

o

D.0.CAVA D.O.CAVA
“(‘ampo Uiejo
TR
Campo Uicjo
*CAVA-

CAMPO VIEJO VENDIMIA SELECCIONADA CAMPO VIEJO RESERVA CAMPO VIEJO CAVA RESERVA CAMPO VIEJO CAVA ROSE
@ 75¢l @ 75¢l @ 75¢l @ 75¢l
@ Tempranillo @ Tempranillo @ Xarel-lo @ 100% Trepat

Graciano Graciano Macabeo i

Mazuelo Mazuelo Parellada iy
W 15 Meses M 15 Meses 1] 8 810
8 16170 8§ 16170 8 5100 ® 15% ol
® 14%vol. ® 135%vol. ® 115%vol. &S Aperitivo o con platos

£ Carnes rojas, parrillas y asados,

internacionales como risottos,
cazay quesos curados y azules.

pastas, quesos, embutidos,
carnes blancas y pescados.

2D Carnes rojas, caza, asados,

2 Aperitivo o con la mayoria de los platos
quesos curados.

de la cocina internacional. Es ideal para
disfrutar con charcuteria, pescado, arroz,
carnes blancas y quesos.




Pernod Ricard

7

RIOJA

AZPILICUETA BLANCO AZPILICUETA ROSADO AZPILICUETA CRIANZA

@ 75¢l @ 75¢l @ 75¢l

@ 100% Viura @ Viura @ Tempranillo
M 3 Meses Tempranillo Graciano
= m Mazuelo
8 s-10° o m
8 o M 12 Meses
® 125%vol. g-10%c 8 1516
2D Aperitivo. Pescados blancos a T 125%vol ® 135%vol
la plancha. Marisco y carnes 2 Carnes ligeras, arroces, sushi, 2o

blancas. pastas, ensalada de frutas,

pescados ahumados, flambres.

2 Embutidos, arroces, verduras,
setas, carnes blancas y rojas.

ORIGEN

AZPILICUETA ORIGEN

@ 75cl

@ 100% Tempranillo
@) 18 Meses

§ 12160

® 135%vol

2 Carnes rojas y blancas, asados y
guisos. También se puede tomar
con carnes de caza y aves.

AZPILICUETA RESERVA

@ 75¢l

@ Tempranillo
Graciano
Mazuelo

@) 16 Meses
8 14170c
® 135%vol.

2 Carnes blancas, carnes rojas,
caza, asados de cordero,
cerdo o buey, aves, setas,
quesos curados y azules.




Pernod Ricard

~)~ A)’l
RIOJa

o

VERMUT
ROJO

COLECCION PRIVADA
/ 12.000

o

COLECCION PRIVADA
/ 25.000

RIOJA
BLANCO

AZPILICUETA COL. PRIVADA BLANCO

RIOJA

TINTO

AZPILICUETA COL. PRIVADA TINTO

AZPILICUETA VERMUT

AZPILICUETA COL. PRIVADA ROSADO

@ 75¢l @ 75¢l
@ 100% Viura

@ 75¢l

@ 75¢l
@ 100% Viura

@ 100% Tempranillo @ Tempranillo
I I I e
§ s-100c § 9120 § 9120 i 12 Meses
® 15%vol. ® 125%vol. ® 135%vol. @ —
fa Apgritivo o combinado con gran £ Jamdn, frutos secos, verduras, £ Ensaladas, verduras, arroces, pastas, ® 1359% vol.
variedad de cdcteles. tpoec'jsg?sjzs en salsa, quesos de asados de lechal y cochinillo.

£ Carne roja a la brasa, plancha, asada,
embutidos, quesos, pescados en salsas
sabrosas, guisos y legumbres.




L,
N

v Ga CHAMPAGNE A~ A~ATDNA~A™
- e PERRERJOUET VSO
Pernod Ricard L IER YSIOS

() \)

COMITE
CHAMPAGNE

COMITE
CHAMPAGNE

PERRIER JoUET

! CRAMPAGN;
- PERRIER JUET N (K ERRIER JQUET |
\ P GRAND!Q &'PERRIEREIOUH i ‘x\pBLAVCDEéL] NS o

Ay
—

v BLASON ROSE

o~
PJ GRAND BRUT PJ BLASON ROSE PJBLANC DE BLANCS YSIOS SELECCION YSIOS LOS PRADOS
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75cl
@ 40% Pinot Noir @ 50% Pinot Noir @ 100% Chardonnay @ 100% Tempranillo @ 100% Tempranillo
40% Pinot Meunier 25% Pinot Meunier m i m
20% Chardonnay 25% Chardonnay (m] %) 12 Meses %') 16 Meses
@) (m) & 7-10°c 15-17°c 14-17 °c
8§ 7-100 8 71000 ® 125%vol. ® 145%vol. ® 145%vol.
. ® . O Esta cuvée se disfruta solo o 2 Embutidos, legumbres, carnes 2D Carnes rojas, cochinillo,
® 125%vol. 12,6 % vol. P . :
como acompafiamiento de blancas y rojas, caza y quesos lechazo. Guisos de caza.
2> Aperitivo o con platos ligeros 2 Comida que combine platos de sabo- marisco: ostras, caviar o crema semicurados y curados. Quesos curados.
como un pescado blanco. res dulces y salados. Postres calientes de erizo de mar.
Caviar o crema de erizo de mar. como sabaydn de bayas rojas. Magret

de pato con fruta en conserva.
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Taggis
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Ricard

CRIANZA

TARSUS VERDEJO TARSUS ROBLE TARSUS CRIANZA TARSUS RESERVA
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75cl
@ 100% Verdejo @ 100% Tinta del Pais @ 100% Tinta del Pais @ 98% Tinta del Pais
@ @) 4 Meses @) 12 Meses _ 2% Cabernet Sauvignon
§ 8100 8 16170c § 14170 W16 Meses
9® 13%vol. ® 135%vol. 9P 145%vol. § 1470
O Marisco y pescados en general, £ Carnes blancas y rojas. £ Carnes rojas, caza mayor y k4 185% vol.
mousses de pescado y ahumados, quesos semicurados. £ Carnes rojas, caza mayor y
sopas, cremas y quesos frescos.

quesos semicurados.




(<

JACOBS CREEK

CHARDONNAY

VINOS DEL. MUNDO

Casillero
'del
Diablo

UVIGNON BLANC

CONCHA Y TORO

Casillero
del
Diablo

CABERNET SAUVIGNON

CONCH

&

Casillero <
‘ | del s TaT ¢
JACOBS CREEK — 7)iablo

I
I
L=

-_ Q7 K ANTASTION SYMPHONI
C CHATEAU SAINTE MARGUEH
v - 4 4 : - ; ‘-
JACOBS CREEK BLANCO JACOBS CREEK TINTO CASILLERO DIABLO CASILLERO DIABLO SAINTE M. SAINTE M.
BLANCO TINTO FANTASTIQUE ROSE SYMPHONIE ROSE
@ 75¢l

@ 75cl

@ 100% Chardonnay @ 100% Garnacha
] m

8§ s-100c
® 131 %vol.

2 Pescado blanco. Pastas
con salsas cremosas.

8 16-180¢
® 14%vol.

2 Carnes blancas y rojas.

@ 75¢l

@ 100% Sauvignon Blanc
m

§ 57°c

® 85%vol.

O Pescados y mariscos
frescos.

@ 75¢l

@ 100% Sauvignon Cabernet
(]

8§ 18-20°c

® 135%vol.

£ Carnes rojas, platos
condimentados y quesos
maduros.

@ 75¢l @ 75¢l

@ Garnacha, Cinsault, Rolle @ Garnacha, Cinsault, Rolle

] 1]

§ s-10°c 8§ 8100

® 13%vol. ® 13%vol.

2D Mariscos, risottos y frutas £ Comidas surefias o
exoticas.

Tailandesa. Verduras
crujientes, puré o gambas
a la plancha.




Principe de Viana

VINOS D.0.
&\ NAVARRA

Principe de Viana

CRTIANZA

.Y ¥

Principe de Viana i

GARNACHA 2020 YA

P. V. CHARDONNAY P. V. GARNACHA P. V. CRIANZA
)
@ 75¢l @ 75c¢l @ 75¢l
‘(
@ 100% Chardonnay @ 100% Garnacha @ Tempranillo
m m Merlot
W 3 meses W Cabernet Sauvignon
& 10-12°%¢ & 10-12°%¢ W 12 Meses
® 13%vol. ® 125 %vol. 8 1800
£ Mariscos, pescados marinados O Ensaladas, pastas y arro- ® o
. . 14 % vol.
a la brasa y cocinados, pastas, ces, verduras, embutidos,
ensaladas, verduras, arroces. carnes blancas, pescados 2 Embutidos, legumbres, carnes
y mariscos.

blancas y rojas, caza, quesos
semicurados y curados.




|
VINOS D.0.
o NAVARRA

: JICIC 3 W
Principe de Viana )

PV.ED. LIMITADA BLANCO

@ 75¢l

@ Garnacha Blanca
Chardonnay
Sauvignon Blanc

(1]
& 12 °c
® 13%vol.

£ Ensaladas, arroces y pastas,

embutidos, verduras, carnes blancas,

tortillas, pescados y mariscos.

VINS 0.0
A NAVARRA

Principe de Viana

PV. ED. LIMITADA ROSADO

@ 75cl

@ 100% Garnacha
(1]

§ 12

® 12,5% vol.

£ Arroces, pasta, mariscos,
sopas de pescado, paellas,
menestras y verduras en
general, pescado a la brasa.

ic
Principe de Viana

PV. ED. LIMITADA TINTO

@ 75cl

@ Tempranillo
Syrah
Garnacha

@) 14 Meses
§ 1618°c
® 14%vol.

2 Carnes blancas y rojas, caza,
embutidos, legumbres, quesos
semicurados y curados.

VINDS 0.0
by NAVARRA

VINDS 0.0
A NAVARRA

.

Pn'ncipeidc Viana

PV. DULCE VENDIMIA TARDIA

@ 75¢l

@ 100% Chardonnay
M 12 Meses

§ 650

® 14%vol.

2 Sardinas en conserva, foie fresco,
caviar de trucha y esturion, paté
de foie, turrén, membirillo, pastas
de té.




VINOS D.0. VINOS D.0.
8\ NAVARRA b\ NAVARRA

CAMPO

NUEVO

AR,

_—

<y

VINOS D.0.
by NAVARRA

1A FASADO UN ANGEE

& SN

A e
St

| ALBAVEG,
iy

ALBA
VEGA

ALBARIRC

CAMPO NUEVO BLANCO CAMPO NUEVO ROSADO CAMPO NUEVO TINTO

@ 75cl @ 75cl

@ 75cl
@ Chardonnay @ 100% Garnacha

& 100% Tempranillo

(m) Macabeo @) @

i 8 680c 8 16-180c
6-8% P 13%vol. ® 13%vol.

® 12%vol

2 Pescados 0 mariscos.

£ Ensaladas y pescados Quesos frescos y ensaladas.

blancos. Carnes blancas
y poco grasas.

y quesos semicurados.

£ Embutidos, carnes blancas

HA PASADO UN ANGEL

@ 75cl
@ Viura

Chardonnay
(1]

@ 7-9 °¢
® 10,5 % vol.

O Ensaladas y pescados
blancos. Carnes blancas
y poco grasas.

ALBA VEGA

B 750

& 100% Albarifio
(]

§ 10-12°¢

® 125%vol.

2 Pescados 0 mariscos.
Platos orientales.

UGALDE CRIANZA

@ 75cl

@ Tempranillo
Garnacha

M 12 meses
@ 18 °c
® 13,5%vol.

2 Embutidos, carnes
blancas y rojas, caza,
quesos semicurados y
curados.




TERRA

CELLARS

)
o
EMPARRADC
\\ ) i - B &
N/ & % %
NI/ it it fil
~ EMPARRADO EMPARRADO EMPARRADO
s TV M e
Yy

NNNNNNNNNNN
MEDIUMSWEET
VERDEJO

SEMIDULCE

EMPARRADO AZUL SEMIDULCE

EMPARRADO AIREN VERDEJO SEMIDULCE

@ 75¢l @ 75¢l

EMPARRADO ROSADO SEMIDULCE EMPARRADO TINTO SEMIDULCE

@ 75c¢l @ 75c¢l
@ Airen @ Verdejo @ Tempranillo @ Tempranillo
(m) Verdejo @) (m) @)
i 8 7-90c 8 68 8 1618°c
_Qo
6-8% ® 12%vol. ® 11 %vol. P 12%vol.
T 11 %vol £ Mariscos, pescados, £ Quesos frescos y semicurados, O Aperitivo, pescados o carnes
2 Aperitivos, mariscos, pesca- carnes blancas, pastas y
dos, carnes blancas, pastas y

pescados, mariscos y carnes blancas.
ensaladas. blancas.
ensaladas.




CASTILLO
LAS VERAS

N - SAUVIGNON BLANC

CASTILLO LAS VERAS BLANCO

@ 75¢l

@ Airen

Sauvignon Blanc
(]
§ 68
P 11 %vol.

2D Aperitivos, entrantes suaves,
queso fresco, arroces de
marisco, pescados a la plancha,
carne blanca, cremas.

(

A

&
Q) o
Ve CASTILLO

CASTILLO LAS VERAS
LAS VERAS

TEMPRANILLO

TEMPRANILLO

CASTILLO LASVERASROSADO  CASTILLO LAS VERAS TINTO

@ 75cl @ 75¢l

@ Tempranillo @ Tempranillo

1] 1]

§ 68 8§ 16180

® 11 %vol. ® 12%vol.

O Pescados 0 mariscos, quUesos O Acompafante ideal para carnes
frescos y ensaladas. como carrilleras o rabo de toro,

guisos complejos con guarnicion,
carnes rojas a la brasa, carnes de

caza sobre todo con lechazo asado.

TERRA

CELLARS




BODEGAS

ISIDRO MILAGRO

RIOJA RIOJa

Az

§k§,§'
-9

MARY LUNA

_RIOJA

&

s LN

MARYLUNA BLANCO  FINCA BESAYA BLANCO FINCA BESAYA ROSADO FINCA BESAYA TINTO FINCA BESAYA CRIANZA FINCA BESAYA

JOVEN RESERVA
@ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75cl @ 75c¢l @ 75¢l
@ Sauvignon Blanc @ Viura @ Tempranillo @ Tempranillo @ Tempranillo @ Tempranillo
i Verdejo (1] i Garnacha w W 12 meses W 30 Meses
i § 6s8°c i 8 16-18°c 8 1618°c 8 18°c
_Qo — o
6-8% ® 125%vol. 8-10°% ® 135%vol. @ 14%vol. ® 135%vol.
® 125%vol. ) ® 125%vol. , . ,
2 Para acompafiar ensaladas 2 Quesos y embutidos 2 Embutidos, legumbres, 2 Todo tipo de carnes,
£ Ensaladas y verduras, y pescados blancos. Carnes £ Pescados o mariscos, suaves, verduras, pasta, carnes blancas y rojas, caza especialmente los platos
pasta, arroces, pescados y blancasy poco grasas. quesos frescos y ensaladas. pescadoy carnes a la brasa. y quesos semicurados y de caza, los guisos y los
mariscos.

curados. cocidos.







DISTRIBUCIONS

Carrer dels Sabaters, 33
07760 Ciutadella de Menorca
971 380 138
insulamenor@infotelecom.es



