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MARTÍNEZ ROSAT   
Crianza: En bota de roble francés.
Maridaje: Muy recomendable para acompañar Carnes blancas o rojas, Caza o Quesos 
curados.
NNota de Cata: Color rojo picota intenso. En la nariz aparece toda la potencia de las 
frutas negras de un tempranillo en maduro, con sutiles matices de flores azules y notas 
especiadas. En boca, es muy fresco, equilibrado, potente y untuoso. Tiene largo recorri-
do dejando a su paso tonos de regaliz y taninos dulces muy vivos e integrados. El final 
es una explosión de aromas y sensaciones.
Variedad: Tempranillo

CANALS I MUNNÉ
Crianza: En bota de roble. 
Maridaje: Aperitivos o a copas, Ensaladas de arroces, Sopas, Cremas, Pastas, Pesca-
dos, Aves y  comida Japonesa.
Nota de Cata: Color caramelo claro. De gusto seco de extraordinaria suavidad por su 
largo envejecimiento (sistema de viejas soleras en bota de roble). Concentrado y com-
plejo, con ligeras notas a piel de uva madura, suave y aterciopelado, intenso y persisten-
te en la nariz y boca.
Variedad: 100 % Xarel.lo

Copa 5,00 € - Botella 21,50 €
(11,5% vol. Contiene Sulötos)

D'agricultura ecològica (CCPAE)

Botella 26,00 €
(11,5% vol. Contiene Sulötos)

Copa 3,90 € - Botella 18,50 €
(20% vol. Contiene Sulötos)

TORELLÓ 225 BRUT
NATURE GRAN RESERVA
Crianza: La vendimia es manual, con selección de uva a la viña. Un golpe a la bodega 
la uva se desrapa y se prensa suavemente. El mosto obtenido fermenta en depósitos de 
acero inoxidable a temperatura controlada con levaduras autóctonas. Cada variedad se 
vinifica por separado y una vez realizada la cupada se estabiliza y clarifica naturalmente 
en depósitos de hormigón. Con este vino se hace la tirada para la segunda 
fermentación en botella donde hará una crianza en rima de un mínimo de 60 meses. 
Pasado este tiempo, después del aclarado manual en pupitres se desgorja sin adición 
dede azúcar.
Maridaje: Aperitivos o a copas, Ensaladas de arroces, Sopas, Cremas, Pastas, Pesca-
dos, Aves y  comida Japonesa.
Nota de Cata: En boca tiene un paso agradable, poniendo de manifiesto por vía retro-
nasal estos recuerdos tostados de la bota, con notas ahumadas y de larga crianza con 
una perfecta integración del carbónico y una sensación de frescura y redondez que 
eleva el resultado y que invita a más. Color dorado, burbuja fina y cremosa, poca forma-
ción de corona. Aromas procedentes de la bota, vainilla principalmente, pero también 
recuerdos a fruta blanca muy madura, similares a los que encontramos en los viejos 
Tondonia blancos, posiblemente tostados de la bota.
Variedad: 51% Xorel.lo, 32% Macabeo, 17% Perellada.
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