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 Aunque por desgracia en la actualidad hemos ido per-
diendo certezas que antes eran indiscutibles, hay una 
que aún no se nos ha arrebatado: la felicidad vincu-

lada a abrir una botella de espumoso. Sabemos que hay vinos 
asociados a momentos de más o menos jolgorio, mientras que 
otros invitan a la charla e incluso a la reflexión; pero que abar-
que el significado más amplio de la palabra felicidad, solo hay 
uno: el espumoso. Y no solo nos referimos a la alegría desbor-
dante que produce un descorche descontrolado de una botella, 
también a la satisfacción de saber que esa burbuja, encerrada 
en muchos casos durante años, espera sin prisas el momento 
adecuado para concedernos ese momento de felicidad, de com-
plicidad, de empatía, de sosiego ante el apaciguamiento de una 
época complicada en nuestras vidas.

En esta cata prenavideña nos vamos a deleitar principalmen-
te con dos tipos de espumosos atendiendo a su método de elabo-
ración: el Método Tradicional –mayoritario en nuestro país en 
espumosos de calidad– y el Método Ancestral –que últimamen-
te está adquiriendo presencia entre los elaboradores e interés 
entre consumidores–. Mientras que en el primero la toma de 
espuma se adquiere en una segunda fermentación en la botella 
posterior a la alcohólica, en el segundo la burbuja es igualmente 
de generación endógena, pero esta vez el dióxido de carbono 
que produce la propia fermentación alcohólica no se libera y 
acaba disuelto en el vino. Aunque la producción de espumoso 
bajo el Método Ancestral está creciendo en nuestro país, hay 
que decir que está a años luz del elaborado a partir del Método 

Tradicional (o champenoise). Efectivamente, el mismo que el uti-
lizado en Champagne. Si bien la D.O.P. Cava es la que predomina 
en el panorama de espumosos, hay otros territorios y marcas de 
calidad que protegen esta forma de elaboración: Clàssic Penedès 
(la parte espumosa de la D.O.P. Penedès), que permite la elabora-
ción bajo ambos métodos; Corpinnat, una marca colectiva de la 
Unión Europea en la que centran su atención en el origen (el co-
razón del Penedès) y en las largas crianzas, entre otros aspectos; 
los Vinos Espumosos de Calidad de la D.O.Ca. Rioja...

La revolución del mundo del espumoso en los últimos 10 años 
en España ha sido sorprendente. El motivo principal de este mo-
vimiento ha sido la conexión del método de elaboración con el 
territorio. En definitiva, hablar de origen a través de una for-
ma muy concreta de elaboración. Así, por ejemplo, se creó en 
la D.O.P. Cava la figura del Cava de Paraje, a través de la cual no 
solo se habla del proceso de elaboración (licor de tiraje, expedi-
ción o tiempo de crianza en rima, también de origen, variedades 
y por supuesto largas crianzas. Una apuesta de los más fieles de-
votos del espumoso que saben que a través de esa larga crianza 
–en la que la botella reposa con sus lías una vez que éstas han 
hecho su trabajo– se alcanza la mayor finura, complejidad y la 
más elegante expresión de esta elaboración. He aquí otro punto 
de conexión con la verdadera felicidad: cada esfuerzo convenci-
do de generaciones por crear un vínculo con la tierra y con una 
forma de trabajar la viña va encapsulado en cada una de esas 
burbujas que eclosionan para acompañarnos en nuestro parti-
cular momento de merecida felicidad.
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Burbujas de felicidad
Nos declaramos incondicionales de la atractiva solemnidad con la que las 

burbujas ascienden pacientes por la copa hasta crepitar en la superficie como 
un delicado susurro. ¿Por qué será? ¿Porque 'aparecen mágicamente' en las 
entrañas del vino? ¿Porque allá donde están siempre hay alegría de vivir?

José Ignacio Junguitu Bartolomé SánchezAna LorenteAntonio Candelas Nuria España Olga Fernández
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Complejo, fino, con mil matices 
que se funden entre sí con virtuo-
sismo. Notas ahumadas, melosas, 
de flores secas y piel de cítricos. 
En boca tiene extracto, un recorrio 
de burbuja delicada y una frescura 
armoniosa, además de un aspecto 
goloso que potencia los matices. 
Final salino que se prolonga.

Potente en aromas de gran lim-
pieza (anisados, fruta de hueso, 
balsámicos) y un fondo ahumado 
complejo y bien dispuesto. La 
sensación tostada aparece en 
boca desde la delicadeza. Paso 
envolvente, cremoso, con acidez 
bien integrada que participa en la 
armonía del conjunto.

A través de los más de 90 meses 
de crianza se aprecian finísimas no-
tas tostadas, de repostería, cítricos 
y flores. La complejidad presentada 
en nariz se hace patente en boca 
de la mano de una maravillosa fres-
cura. Salino al final y de posgusto 
delicioso. Cremoso, elegante, aún 
conserva una gran energía.

La primera fermentación en 
barrica francesa aporta mayor 
complejidad y cremosidad. Aún 
aparecen las notas frutales, acom-
pañadas por detalles de especias, 
hojarasca y flores secas. Boca bien 
balanceada con una sensación de 
fruta madura bien fundida con los 
toques de especias dulces.

Presentado solo en formato 
mágnum, en su etiqueta se indica 
la reciente mención de Elaborador 
Integral. De viñas viejas, destaca por 
la buena integración de aromas. 
Manzana asada, flor de infusión, 
retama y pan tostado. Boca con 
toques cítricos, burbuja fina y cre-
mosa, y final de gran personalidad.

Con el nuevo etiquetado de cava 
haciendo mención a la subzona 
(Comtats de Barcelona). Notas de 
fruta madura (compota de manza-
na, dulce de membrillo), anisados, 
miel de brezo y bizcocho. Finos 
tostados en boca que dejan una 
sensación cremosa tan amable 
como interesante. Vivo y expresivo.

Elegante, delicado, profundo y 
expresivo. Notas de brioche, man-
zana amarilla, hierbas de monte 
que dan un toque balsámico 
interesante y un punto tostado. Re-
corrido muy gustoso por el nervio 
contenido de la burbuja y la sen-
sación de frescura que envuelve el 
paladar. Final levemente amargo.

Buena integración de matices, des-
de los de fruta como la manzana 
asada hasta los que se refieren a 
su crianza mínima de 18 meses en 
rima (pan tostado, heno, frutos se-
cos). En boca es de recorrido muy 
amable por los detalles de confite-
ría y por la buena integración de su 
burbuja, así como por su finura.

Dominio 
de la Vega
D.O.P. Cava
www.dominiodelavega.com
Pinot Noir

Chozas 
Carrascal
D.O.P. Cava
www.chozascarrascal.com
Chardonnay

Cavas
Codorníu
D.O.P. Cava
www.15bodegas.com
Chardonnay

Ramon Canals
D.O.P. Cava
www.ramoncanals.com
Xarel·lo, Macabeo, 
Chardonnay

Agustí Torelló Mata
D.O.P. Cava
www.agustitorellomata.com
42% Macabeo, 22% Xarel·lo, 
36% Parellada

Rovellats
D.O.P. Cava
www.rovellats.com
60% Xarel·lo, 23% Macabeo, 
10% Parellada, 7% Chardonnay

Perelada
D.O.P. Cava
www.perelada.com
60% Chardonnay, 
40% Pinot Noir

Bodegas 
Muga
D.O.P. Cava
www.bodegasmuga.com
Viura, Chardonnay

Consumo: 8 ºC | PVP: 49 €

 Suquet de pescado

Consumo: 8 ºC | PVP: 36 €

 Nécoras

Consumo: 8 ºC | PVP: 90 €

 Arroz con bogavante

Consumo: 8 ºC | PVP: 22,95 €

 Solomillo al horno

Consumo: 8 ºC | PVP: 43,80 €

 Pularda rellena

Consumo: 8 ºC | PVP: 32,70 €

 Pichón asado

Consumo: 8 ºC | PVP: 15,35 €

 Fideuá

Consumo: 8 ºC | PVP: 41,70 €

 Guiso de rape

Cavas Vilarnau
D.O.P. Cava
www.vilarnau.es
50% Chardonnay, 
50% Pinot Noir

Maria Rigol Ordi
D.O.P. Cava
www.mariarigolordi.com
Xarel·lo, Macabeo, Parellada, 
Chardonnay

Bodegas 
Hispano Suizas
D.O.P. Cava
bodegashispanosuizas.com
Chardonnay, Pinot Noir

Mastinell
D.O.P. Cava
www.mastinell.com
Macabeo, Xarel·lo, 
Chardonnay, Parellada

Alta 
Alella
D.O.P. Cava
www.altaalella.wine
Chardonnay, Pansa Blanca

Parés 
Baltà
D.O.P. Cava
www.paresbalta.com
Garnacha

Boderga 
Canals i Munné
D.O.P. Cava
www.canalsimunne.com
Xarel·lo

Juvé & Camps
D.O.P. Cava
www.juveycamps.com
Xarel·lo, Macabeu, Parellada, 
Chardonnay

Cavas 
Hill
D.O.P. Cava
www.cavashill.es
Xarel·lo, Parellada

Bodegues 
Sumarroca
D.O.P. Cava
www.sumarroca.com
Pinot Noir

Albert de Vilarnau 
Gran Reserva 2015

Mil·leni Reserva Brut 
Nature Ecológico 2018

Alta Alella Mirgin Opus Paraje 
Calificado Vallcirera 2017

Rosa Cusiné 
Gran Reserva 2017

Cerro Tocón Blanc 
de Noirs Brut Reserva 2016 Eterno 2016

X-10 Brut Nature 
Gran Reserva 2011 Gran Juvé & Camps 2016

Cavas Hill Col·lecció 
Privada 2017

Núria Claverol Blanc 
de Noirs Gran Reserva 2015

Tantum Ergo 
Vintage 2018

Mastinell 
Cristina Eco 2016

Agustí Torelló Mata 
Gran Reserva 2017

Masia Segle XV Brut 
Nature Gran Reserva 2012

Ars Collecta 
Paraje La Pleta 2013 Duran 5V Gran Reserva 2015

Gran Claustro Brut 
Nature Gran Reserva 2017

Conde de Haro 
Brut Reserva 2019

C ATA CATA

Durante sus más de 40 meses de 
crianza se han mantenido los aro-
mas frutales (fresas, albaricoque), 
pero fundidos sobre otros que 
aportan complejidad y diversidad 
(confitería, mantequilla, anisados). 
En boca destaca por su extraordi-
naria acidez y su finura de burbuja. 
Notas florales en el posgusto.

Limpio y bien perfumado con 
aromas silvestres de flores, hierbas 
de monte, cítricos y un fondo 
ahumado. En boca destaca por su 
equilibrio y cremosidad tanto de 
burbuja como de sensaciones. Hay 
consistencia de matices y estructu-
ra en el recorrido. Final con mayor 
presencia de detalles florales.

La complejidad adquirida en los 
44 meses como mínimo de su 
estancia en contacto con las lías se 
funde con matices varietales (fruta 
roja crujiente, manzana amarilla, 
flores silvestres). Entrada en boca 
seca, amable, con una cremosidad 
notable y una sensación de frescu-
ra que armoniza. Muy fino.

Expresión de perfil floral que lo 
convierte en una elaboración de 
gran finura y elegancia. Notas de 
especias y fruta de hueso madura. 
El punto tostado se aprecia en 
boca con mucho equilibrio. Su con-
dición de Extra Brut bien resuelta le 
confiere un final sabroso y prolon-
gado con recuerdos licorosos.

Etiquetado con la mención Cava 
de Paraje Calificado. Con buena 
intensidad aromática aparecen los 
detalles anisados, de hojaldre de 
manzana, crema y un fondo de 
hojas secas. En boca transcurre con 
energía y a la vez con precisión 
en la burbuja y complejidad en los 
matices. Largo, serio y sápido.

Interesante elaboración con aro-
mas muy sugerentes. Frutos rojos 
y de hueso, flores secas, piel de 
cítricos, anisados y repostería fina. 
Muy amable en boca por el toque 
floral que permanece y por la 
sensación refrescante que inunda 
el paladar. Estructura equilibrada y 
final levemente amargo y licoroso.

La larga crianza de 120 meses 
aporta un sinfín de matices con una 
armonía excelente. Notas de flores 
secas, finos tostados, especias, 
apuntes de panal y mantequilla. En 
boca el equilibrio continúa. Burbuja 
de excepcional delicadeza y una 
sensación envolvente que acapara 
la atención. Largo, con vida.

Paleta de aromas de bella factura. 
Hay detalles que conectan con el 
Mediterráneo (hierbas de monte, 
balsámicos) y otros que lo hacen 
con la elaboración (repostería, 
anisados, finísimos tostados). Boca 
bien armada, seria y a la vez con 
la viveza de una gran acidez y la 
amabilidad de un paso sabroso.

La delicadeza de sus aromas es su 
principal virtud. Destacan los de-
talles de repostería, bolas de anís, 
hierbas como el espliego y fondo 
esepciado. En boca se comporta 
con seriedad y va mostrando los 
matices con una armonía notable. 
Todo ello, abrazado por una gran 
acidez que mantiene la expresión.

Sorprende lo destacado de los 
matices de fruta roja que aún 
conserva. Acompañándolos están 
los detalles de confitería, flores y un 
fondo entre especiado y tostado. 
En boca tiene una gran persona-
lidad. Un eco silvestre evocador 
acompaña a una estructura delicio-
sa que sostiene las sensaciones.

Consumo: 8 ºC | PVP: 34,45 €

 Lubina a la sal

Consumo: 8 ºC | PVP: 19,50 €

 Gamba blanca

Consumo: 8 ºC | PVP: 41,50 €

 Capón asado

Consumo: 8 ºC | PVP: 31,95 €

 Lomo al horno

Consumo: 8 ºC | PVP: 32 €

 Centollo

Consumo: 8 ºC | PVP: 25 €

 Lasaña de atún

Consumo: 8 ºC | PVP: 100 €

 Magret de pato

Consumo: 8 ºC | PVP: 38 €

 Codornices asadas

Consumo: 8 ºC | PVP: 24 €

 Lasaña de salmón

Consumo: 8 ºC | PVP: 32 €

 Rodaballo al horno

6   mivino mivino   7



La amabilidad aromática destaca 
notablemente. Hay flores, frutos 
rojos silvestres, algún toque cítrico 
(pomelo) y todo ello bien ensam-
blado por apuntes entre cremosos 
y de confitería. El carácter varietal 
y rosado se potencia en boca gra-
cias a su extracto y a un recorrido 
sabroso y de perfil silvestre.

La madurez que se adivina como 
consecuencia del paso de los 
años va repleta de matices (miel, 
tostados, especias, hojas secas). En 
boca, toda la complejidad de de-
talles se ve reforzada y amplificada 
por una excelente sensación de 
frescura que acompaña a una bue-
na toma de burbuja. Final amplio.

Elaboración muy personal en la 
que salen a relucir aromas con 
buena intensidad de miel de bre-
zo, flores, piel de cítricos y hierbas 
de monte. La parte frutal recuerda 
al membrillo. En boca, el carácter 
que aporta el paso del tiempo va 
respaldado por una buena acidez. 
Tiene extracto y un final amplio.

Con buena expresión aromática 
ofrece notas de repostería, bolas 
de anís y un fondo de finas hierbas 
que le dan el carácter profundo y 
con una cierta sensación licorosa. 
En boca se muestra con cuerpo y 
una burbuja delicada que se distri-
buye con equilibrio por el paladar. 
Final con detalles cítricos.

U MES U
D.O.P. Cava
www.umesu.wine
Pinot 
Noir

Robert J. Mur
D.O.P. Cava
www.robertjmur.com
Macabeo, Xarel·lo, Parellada, 
Chardonnay

D.G. 
Viticultors
D.O.P. Cava
www.dgviticultors.com
Pinot Noir

Montesquius
D.O.P. Cava
www.montesquius.com
64% Macabeo, 
36% Xarel·lo

Consumo: 8 ºC | PVP: 15 €

 Canelones

Consumo: 8 ºC | PVP: 32 €

 Foie

Consumo: 8 ºC | PVP: 12,50 €

 Quesos azules

Consumo: 8 ºC | PVP: 11,75 €

 Almejas de Carril

Celler Vell Cava
D.O.P. Cava
www.cellervell.com
Xarel·lo, Chardonnay, 
Pinot Noir

Pago de 
Tharsys
D.O.P. Cava
www.pagodetharsys.com
Chardonnay

Giró Ribot
D.O.P. Cava
www.giroribot.es
45% Xarel·lo, 45% Chardonnay, 
10% Macabeo

Bodegas 
Langa
D.O.P. Cava
www.bodegas-langa.com
Chardonnay, Macabeo

Bodega 
Manzaneque
D.O.P. Cava
www.eavinos.com
Macabeo, Chardonnay

Estruch Cuvèe Les Solanes 
Brut Nature Reserva 

Giró Ribot Avant 
Brut Reserva 2016

Rara Avis Ardea 
Reyes de Aragón Brut 
Nature Gran Reserva 2017

Paloma 
Mínguez Brut 

Pago de Tharsys Millésime 
Barrica Brut Nature Reserva 2019

DG Viticultors 
Brut Rosé 2013

Robert J. Mur Brut 
Nature Gran Reserva 2012

Gran Montesquius 
Brut Reserva 2018

C ATA

Etiquetado con la nueva clasificación 
de subzonas: Comtats de Barcelona. 
Prima la finura de aromas frente a 
la potencia y exuberancia. Heno y 
pan tostado con un fondo floral que 
da el toque más silvestre. En boca 
hay un juego entre la estructura, la 
acidez y la sensación licorosa al final 
con una pincelada de frutos rojos.

La cremosidad tanto en nariz como 
en boca marca su perfil. Notas de 
especias dulces, flores blancas y 
tostados bien integrados en el con-
junto que se trasladan al paladar 
con una presencia mayor en re-
cuerdos de vaninilla y crema. En el 
posgusto queda un leve amargor y 
toques de piel de cítricos.

La primera fermentación se 
produce en barrica, lo cual confiere 
al conjunto un plus de matices 
que recuerdan a las especias, a los 
frutos secos y a un toque tostado 
tan interesante como moderado. 
En boca aparecen notas de fruta 
de hueso madura y escarchada. 
Estructurado y persistente.

Intensidad en aromas diversos y 
bien conjuntados. Destacan los 
de manzana asada, flores y hojas 
secas, y un fondo de heno y pan 
tostado. En boca transcurre con un 
despliegue sensorial con mayor 
presencia de matices de repostería 
e incluso un final licoroso. Burbuja 
delicada y bien ensamblada.

En nariz destaca por la buena in-
tensidad aromática que ofrece en 
sus detalles de bizcocho, flor de 
infusión y manzana asada. En su 
perfil de Brut hay que señalar el 
equilibrio la sensación frutal bien 
dispuesta y el toque ahumado. La 
burbuja es cremosa y al final vuel-
ven los detalles de repostería.

Consumo: 8 ºC | PVP: 18,50 €

 Aves rellenas

Consumo: 8 ºC | PVP: 20 €

 Roast beef

Consumo: 8 ºC | PVP: 22,51 €

 Solomillo asado

Consumo: 8 ºC | PVP: 20 €

 Besugo al horno

Consumo: 8 ºC | PVP: 9,95 €

 Tortilla de camarones

8   mivino



El punto divertido no solo lo tiene 
en el juego de su nombre y en la 
etiqueta, también en la elabora-
ción. Notas de fruta, flores e hino-
jo, pero también los resultantes 
de su segunda fermentación en 
botella, así como de la crianza en 
rima (22 meses). Fresco, amable y 
con un final de heno interesante.

Elaboración poco usual por ser 
un Blanc de Noirs con Garnacha. 
La parte frutal va en una línea de 
frutos silvestres (fresas, grosellas) 
envuelta en un fondo entre 
anisado y de confitería. En boca 
transcurre con estructura, una 
acidez agradecida y un final con-
juntado entre floral y herbáceo.

Dentro de su juventud en los me-
ses de crianza, encontramos una 
opción sencilla y bien resuelta con 
las notas frutales y especiadas con 
mayor presencia y las de repostería 
y confitería en un registro menos 
protagonista. El carácter de brut 
lo convierte en una opción más 
amable a la vez que refrescante.

Por primera vez esta casa histórica 
adapta sus precios a los rendimien-
tos de la viña, menores en épocas 
de sequía. Tan solo 2.899 botellas. 
Tiene un nervio soprendente, pero 
a la vez la larga crianza lo dota de 
nobleza. Salino, elegante, con vida 
y una expresión más elegante que 
opulenta. Sensacional.

Terra 
de Falanis
D.O.P. Cava
www.terrafalanis.com
Xarel·lo, Parellada, Macabeo

Bodegas 
San Valero
D.O.P. Cava
www.sanvalero.com
Garnacha

Freixenet
D.O.P. Cava
www.freixenet.es
Chardonnay, Macabeo, 
Parellada, Pinot Noir

Recaredo 
Corpinnat
www.recaredo.com
56% Macabeu, 
44% Xarel·lo

Consumo: 8 ºC | PVP: 11,50 €

 Sushi

Consumo: 8 ºC | PVP: 11,80 €

 Pollo asado

Consumo: 8 ºC | PVP: 9,99 €

 Anchoas

Consumo: 8 ºC | PVP: 79 €

 Corvina al horno

Vicente 
Gandía
D.O.P. Cava
www.vicentegandia.com
Chardonnay, Macabeo

Torelló
Corpinnat
www.torello.com
35% Macabeo, 34% Xarel·lo, 
31% Parellada

Raventós 
i Blanc
Conca del Riu Anoia
www.raventos.com
Xarel·lo, Macabeo

Bodegas 
Marcelino Díaz
D.O.P. Cava
www.madiaz.com
Macabeo, Parellada

Llopart
Corpinnat
www.llopart.com
50% Montònega, 
25% Xarel·lo, 25% Macabeu

Hoya de Cadenas Brut Manuel Raventós 2015

Tutum Ba 
Puerta Palma Brut 
Nature Reserva 

Llopart Original 1887 Viñas 
Singulares Les Flandes 2011

Gran Torelló Grandes 
Añadas Brut Nature 2010

Elyssia Gran Cuvée Brut 

Particular Brut 
Nature Blanc de Noirs 

Recaredo Reserva 
Particular 2013

C ATA

Sencillo con un carácter frutal y flo-
ral en el que despuntan los detalles 
de albaricoque, melocotón, hinojo 
y flor blanca. En boca, la burbuja es 
abundante y la acidez hace de él 
un trago refrescante y gustoso gra-
cias a los detalles primarios. Al final 
queda un recuerdo de confitería. 
Leve amargor en el posgusto.

Son 120 meses de crianza con un 
movimiento anual de la botella. La 
riqueza aromática, la complejidad 
y el extraordinario ensamblaje 
de los matices lo hacen grande. 
Flor de infusión, anisados, brioche 
y balsámicos. Boca envolvente, 
fresca, sápida y con un final de 
magníficos y delicados tostados.

Una de las añadas más complejas 
y afinadas que se recuerdan. La 
paleta de matices no solo es de 
lo más diversa, sino que todo está 
perfectamente equilibrado. Notas 
de flores blancas, heno seco, 
repostería fina y algún toque espe-
ciado. Fresco, complejo en boca y 
magnífica salinidad hacia el final.

La limpieza aromática queda de-
finida por detalles de mantequilla, 
brioche, manzana asada y algún 
apunte de frutos secos. En boca 
se comporta con una acidez 
agradecida y una burbuja cremosa 
que participa en la frescura del re-
corrido. Final con detalles de flores 
silvestres y levemente amargo.

Finísimo, de personalidad arreba-
tadora, complejidad excelente y 
energía providencial. Fruta madura, 
detalles de hojarasca, pan tostado, 
camomila y algún apunte de mon-
te. Paladar fresco, salino, recorrido 
bien dotado de estructura y un final 
persistente con sensaciones de 
gran espumoso de larga crianza.

Consumo: 8 ºC | PVP: 5,99 €

 Aperitivos

Consumo: 8 ºC | PVP: 55 €

 Ostras

Consumo: 8 ºC | PVP: 77,89 €

 Tartar de atún

Consumo: 8 ºC | PVP: 11,50 €

 Empanada de vieiras

Consumo: 8 ºC | PVP: 65,50 €

 Gallo de San Pedro
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Un acertado ejemplo de cómo las 
largas crianzas en nuestros espu-
mosos no solo son posibles, sino 
que elevan la complejidad y la ex-
periencia sensorial a unos niveles 
de excelencia excepcional. Piel de 
cítricos, hojarasca, especias, finas 
hierbas, heno seco, con extracto y 
finísima burbuja. Persistente.

Con 87 meses de crianza, los 
aromas son ante todo evocadores. 
Con una delicadeza extraordinaria 
aparecen notas de hinojo, balsámi-
cos y musgo. Tras tanta genialidad, 
los sutiles toques tostados y de 
repostería redondean un conjunto 
soberbio. Entrada seca, fresco, 
complejo, equilibrado, magnífico.

Perfil extraordinariamente diferente 
con una crianza en botella de 60 
meses cuyos matices no acaparan 
el protagonismo y dejan que la 
fruta aún permanezca. Notas de 
fruta de hueso, flores, balsámicos y 
finos tostados. Boca de excelente 
factura. Vivo, fresco, vibrante, con 
una evolución pausada y precisa.

Magnífico ejemplo el de este 
monovarietal rosado de las cuali-
dades de la Sumoll para elaborar 
espumosos. Su gran acidez y su 
expresividad dan vinos tan singu-
lares como este. Notas de flores, 
especias, tierra mojada y bolas de 
anís. Con nervio en boca, con cuer-
po, cremoso y posgusto amplio.

Castellroig - 
Finca Sabaté i Coca
Corpinnat
www.castellroig.com
Xarel·lo

Gramona
Corpinnat
www.gramona.com
70% Xarel·lo, 
30% Macabeu

Castell 
d'Encus
D.O.P. Costers del Segre
www.castelldencus.com
Semillon, Sauvignon Blanc

Mas 
Bertran
D.O.P. Clàssic Penedès
www.masbertran.com
Sumoll

Consumo: 8 ºC | PVP: 36,10 €

 Arroz con níscalos

Consumo: 8 ºC | PVP: 32 €

 Jamón ibérico de bellota

Consumo: 8 ºC | PVP: 44 €

 Gamba roja

Consumo: 8 ºC | PVP: 22,75 €

 Salmón ahumado

Vinícola 
de Castilla
D.O.P. La Mancha
www.vinicoladecastilla.com
Macabeo

Colet
D.O.P. Clàssic Penedès
www.colet.cat
Chardonnay, 
Pinot Noir

Albet 
i Noya
D.O.P. Clàssic Penedès
www.albetinoya.cat
Xarel·lo

Celler 
Mas Candi
Corpinnat
www.mascandi.com
50% Xarel·lo, 50% Sumoll

Loxarel
D.O.P. Clàssic Penedès
www.loxarel.com
Xarel·lo, Macabeo, 
Chardonnay

Cantares Brut Nature El Corral Cremat 2011

Sabaté i Coca 
Reserva Familiar 2012 Mas Candí Indomable 2016

Loxarel Reserva Familiar 2018Colet Assemblage 2016

Taïka 2016

III Lustros Brut Nature 2014

Argila Rosé 2017

C ATA

Aromas ahumados bien conjun-
tados con los de pan tostado y 
almendras. El toque de manzana 
asada aparece en segundo plano y 
es en boca donde cobra protago-
nismo. Burbuja nerviosa que partici-
pa en la sensación de frescura que 
envuelve todo el paladar. Al final 
queda un leve amargor.

Espumoso rosado muy interesante 
por la magnífica paleta de matices 
que ofrece en nariz. Notas de 
flores, balsámicos, fruta roja, piel de 
naranja, especias y finos ahumados. 
Un extra brut muy bien ejecutado 
por el buen balance que existe 
con la acidez. Corpulento en el 
recorrido y persistente al final.

Deliciosa expresión del Xarel·lo 
sometido a una crianza de más 
de 10 años. Notas de membrillo, 
flores, confitería, tostados, crema y 
una pincelada balsámica. Elegante, 
complejo, equilibrado, expresivo, 
fresco, con el carácter brut muy 
bien interpretado sobre el que se 
apoyan infinidad de matices.

Expresivo en aromas por su diver-
sidad y la intensidad con la que se 
muestran; pan tostado, camomila, 
heno seco y un fondo anisado. En 
boca tiene una estructura maravi-
llosa que imprime carácter. Serio, 
de burbuja bien integrada y un 
final amplio con mayor presencia 
frutal (manzana asada).

Interesante por el perfil complejo 
y maduro que manifiesta gracias a 
la diversidad de matices. Notas de 
compota de manzana, panal, jara, 
hojas secas y mantequilla. En boca, 
sobre su buena acidez desfilan 
con gran porte y estructura notas 
de pan tostado y heno seco. Lar-
go con un punto amargo al final.

Consumo: 8 ºC | PVP: 7,50 €

 Queso manchego

Consumo: 8 ºC | PVP: 30 €

 Boletus guisados

Consumo: 8 ºC | PVP: 59 €

 Secreto ibérico

Consumo: 8 ºC | PVP: 19,70 €

 Pollo al curry

Consumo: 8 ºC | PVP: 26 €

 Ceviches

12   mivino



Muy buen resultado en el que la 
crianza en botella con sus lías apor-
ta un perfil aromático interesante. 
Notas de manzana madura, carne 
de membrillo, sutiles ahumados y 
balsámicos. En boca una burbuja 
bien acomodada y pausada replica 
esa complejidad. Final ligeramente 
licoroso en su carácter de brut.

Comienza con buena intensidad 
de matices y un eje aromático de 
gran expresión. Notas de hierbas 
de monte, piel de cítricos, heno, 
pan tostado y una pincelada de 
mantequilla que le aporta persona-
lidad. En boca tiene mucha energía. 
Buena acidez, recorrido serio y 
complejo con final consistente.

Es interesante descubrir esta 
variedad tan conocida en sus 
blancos en versión espumosa. A las 
notas de hojarasca, musgo y fruta 
de hueso se suman detalles ahu-
mados que aportan complejidad. 
Boca gustosa por la sensación frutal 
y por la frescura gracias a la buena 
acidez y la burbuja crepitante.

Con una crianza mínima en botella 
de 12 meses, conserva los aromas 
de la variedad. Perfil herbáceo 
con recuerdos de ortiga e hinojo, 
después alguna nota más frutal. Al 
fondo, detalles de mantequilla. La 
burbuja crujiente llena el paladar 
y deja una sensación golosa para 
acabar con un toque amargo.

Bodegas 
Martín Códax
D.O.P. Rías Baixas
www.martincodax.com
Albariño

Mas 
Comtal
D.O.P. Clàssic Penedès
www.mascomtal.com
Xarel·lo, Chardonnay

Bodegas 
As Laxas
D.O.P. Rías Baixas
www.aslaxas.com
Albariño

Palacio 
de Bornos
D.O.P. Rueda
www.palaciodebornos.com
Verdejo

Consumo: 8 ºC | PVP: 22 €

 Erizos de mar

Consumo: 8 ºC | PVP: 17 €

 Marmitako

Consumo: 8 ºC | PVP: 13,95 €

 Navajas

Consumo: 8 ºC | PVP: 10 €

 Dorada al horno

Bodegas 
Valdemar
D.O.Ca Rioja
www.momentosvaldemar.com
Viura

Bodega 
Emina Rueda
D.O.P. Rueda
www.emina.es
Verdejo

Bodegas 
Vivanco
D.O.Ca Rioja
vivancoculturadelvino.es
Garnacha, Mazuelo

Mar 
de Frades
D.O.P. Rías Baixas
www.mardefrades.com
Albariño

Bodegas Balmoral
V.T. Castilla
www.vinedosbalmoral.com
90% Chardonnay, 
10% Pinot Noir

Conde Valdemar Finca Alto 
Cantabria Gran Añada 2017

Vivanco Cuvée Inédita 
Rosé Reserva Extra Brut 2018

Martín Códax 
Edición Limitada Brut 

Mar de Frades Albariño 
Atlántico Brut Nature 

Edoné Gran Cuvée 2016Emina Espumoso Brut Nature 

Sensum Laxas 

Mas Comtal Joan Milà 
Brut Nature Reserva 2016

Palacio de Bornos Brut Nature 

C ATA

Es el primer espumoso con la 
distinción de Viñedo Singular. 
Lo que más atrae es su limpieza 
y nitidez aromática en forma de 
aromas silvestres muy elegantes 
de flores, finas hierbas y heno 
fresco. Boca de espléndida 
frescura, burbuja persistente y 
finísima. Final salino.

Ante todo, muestra la cara varietal 
en forma de notas anisadas, herbá-
ceas y de fruta jugosa. La nota de 
repostería se aprecia con mayor 
protagonismo en boca. De burbuja 
abundante y un final amplio en 
el que se conjugan el amargor 
propio de la uva y una sensación 
licorosa que lo compensa.

Es el primer espumoso rosado de 
Rioja. Aromas de extraordinaria 
complejidad en el singular contex-
to varietal en el que se elabora. Las 
flores secas, los detalles de fresas 
silvestres y el contorno mineral y 
de bizcocho dan paso a un paladar 
con cuerpo, con buena acidez y 
grata sensación golosa.

Bonita ejecución en la que se 
establece un diálogo respetuoso 
entre la variedad y la forma de 
elaboración. Hay frescura aromá-
tica, pero también complejidad 
de su crianza en botella. En boca 
aparecen detalles de miel y flores 
respaldados por una generosa 
acidez que prolonga el recorrido.

Notas de fruta de hueso, anisados, 
repostería y pan tostado con bue-
na intensidad. En boca, los detalles 
de la segunda fermentación en 
botella se ven reforzados por el 
carácter de extra brut, que aporta 
un paso licoroso y con mayor pre-
sencia de los detalles de confitería. 
Ligeramente amargo en su final.

Consumo: 8 ºC | PVP: 65 €

 Quisquillas

Consumo: 8 ºC | PVP: 9,37 €

 Ragout de ternera

Consumo: 8 ºC | PVP: 21 €

 Quesos semicurados

Consumo: 8 ºC | PVP: 17,35 €

 Percebes

Consumo: 8 ºC | PVP: 17 €

 Tabla de quesos
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Entre todos los aromas de gran 
limpieza que muestra (finas 
hierbas, piel de naranja, fruta de 
hueso, especias, toques ahuma-
dos), hay un eco calcáreo que le 
proporciona identidad. En boca 
aparece la complejidad de la 
segunda fermentación en botella. 
Fresco, sabroso, largo y salino.

A partir de txakoli como vino base, 
despliega una serie de matices 
que evocan paisaje vasco. Notas 
herbáceas, cítricas, de ortiga y 
algún balsámico. La frescura que 
manifiesta en nariz se traslada al pa-
ladar con un magnífica sensación 
de volumen y un fino posgusto 
salino. Burbuja precisa y finísima.

Este ancestral de tierras gaditanas 
usa la sobriedad varietal para con-
vertirla en virtud en su forma delica-
da de mostrar matices florales, de 
manzana y finas hierbas. Sorprende 
la delicadeza de la burbuja, pero 
sobre todo su buena sensación 
de frescura no solo definida por la 
acidez, sino por las sensaciones.

Toda una rareza del sur de España 
elaborada con la uva principal de 
Huelva, la Zalema. La crianza en 
botella es de 18 meses. Notas de 
corte silvestre (esparto, hierba fres-
ca, flores, musgo). Paladar fresco, 
jugoso, con un punto de miga de 
pan interesante y un final generoso 
con toques de camomila.

Can Ràfols dels Caus
Sin indicación geográfica
www.canrafolsdelscaus.com
Xarel·lo, Macabeu, 
Chenin Blanc

Izar-Leku
Sin indicación geográfica
www.izar-leku.com
90% Hondarrabi Zuri, 
10% Hondarrabi Beltza

Bodegas 
Campestral
Sin indicación geográfica
www.campestral.es
Palomino

Contreras 
Ruiz
Sin indicación geográfica
www.contrerasruiz.com
Zalema

Consumo: 8 ºC | PVP: 24 €

 Sargo al horno

Consumo: 8 ºC | PVP: 21,60 €

 Merluza al horno

Consumo: 8 ºC | PVP: 27,50 €

 Pescado frito

Consumo: 8 ºC | PVP: 11,90 €

 Salmonetes al horno

Mas 
Comtal
Sin indicación geográfica
www.mascomtal.com
Incrocio Manzoni

Bodegas 
Godelia
Sin indicación geográfica
www.godelia.es
Godello

Can 
Sumoi
Sin indicación geográfica
www.cansumoi.com
Montonega

MontRubí
Sin indicación 
geográfica
www.montrubi.com
Sumoll

Bodegas Gutiérrez 
de la Vega
Sin indicación geográfica
bodegasgutierrezdelavega.es
Moscatel

Mas Comtal Gran 
Angular Ancestral 2021

Ancestral 
Montonega 2021

Clímax Brut Nature 2018 L'Ancestral Rosé 2021

Furtiva Lágrima 2020
Godelia Extra 
Brut Gran Reserva 

Campestral White 
Ancestral 2020

Izar-Leku 2017

Lumé Brut 2020

C ATA

Su singularidad no solo es el méto-
do ancestral con el que se elabora, 
sino la variedad, una rareza que no 
se prodiga mucho en nuestro vi-
ñedo. Expresión floral y de fruta de 
hueso limpia y con mucha energía. 
En boca es vivo, con muchos ma-
tices primarios y un perfil silvestre 
divertido y muy interesante.

Interesante forma de descubrir el 
comportamiento de otras uvas 
elaboradas mediante el método 
tradicional. Los 22 meses en rima 
aportan complejidad a un eje frutal 
y silvestre marcado por la variedad. 
Los detalles cítricos y herbáceos 
junto con algún anisado van de la 
mano de un toque amargo al final.

Ancestral y elaborado a partir de 
una variedad minoritaria, pero que 
expresa la pureza mediterránea 
en forma de espumoso. Floral, con 
muchos matices de fruta de hueso 
y alguna nota de hierba de monte. 
La frescura y la limpieza en boca 
son los principales argumentos. 
Salino en su posgusto.

Rosado elaborado mediante el 
método ancestral. Limpio, con 
notas de fruta roja y de hueso a 
las que se les suman apuntes de 
miel y especias que le aportan un 
carácter balsámico. En boca es de 
entrada seca, con una gran acidez 
y una sensación salina notable que 
alarga el posgusto. Final floral.

Espumoso dulce en el que no se 
añade licor de tiraje ni de expedi-
ción. Intenso en aromas que su-
gieren una sensación dulce que se 
hace realidad en boca soportada 
por una acidez equilibrada. Notas 
de piel de cítricos, fruta de hueso, 
azahar y un leve toque punzante. 
De burbuja fina y largo posgusto.

Consumo: 8 ºC | PVP: 14,50 €

 Embutidos

Consumo: 8 ºC | PVP: 14,40 €

 Carnes blancas

Consumo: 8 ºC | PVP: 13,16 €

 Coca de verduras

Consumo: 8 ºC | PVP: 17,95 €

 Embutido ibérico

Consumo: 6 ºC | PVP: 25 €

 Tejas de almendras
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