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 Con permiso de la D.O.P. Cava, tratada en números an-
teriores, comenzamos nuestro viaje vinícola, entrando 
desde Aragón, en la encantadora Terra Alta. Esta región, 

caracterizada por su clima mediterráneo interior seco y soleado, 
nos recibe con paisajes de pequeñas elevaciones calcáreas, cuyas 
laderas están cubiertas de viñedos intercalados con olivares y 
almendros. Una deliciosa estampa que sugiere serenidad y paz.

Avanzando hacia el norte, llegamos a Montsant, un territo-
rio abrupto y montañoso que abraza el Priorat. Aquí, el paisaje 
se transforma en una combinación de suelos calizos, pizarrosos y 
graníticos. Los viñedos se asientan en terrazas y laderas, ofreciendo 
vistas panorámicas de montañas y valles. La masa boscosa de pinos 
y encinas se mezcla con la viña, creando un contraste visual impre-
sionante que destaca la diversidad natural de la región y ejemplifica 
la perfecta convivencia entre el ser humano y la naturaleza.

A un paso de Montsant, nos adentramos en la prestigiosa re-
gión del Priorat. En este territorio montañoso, los viñedos se 
aferran a las empinadas laderas y terrazas de pizarra, conocidas 
como llicorella. El terreno escarpado y la disposición de las vides 
en pendientes pronunciadas crean un paisaje dramático y espec-
tacular. Los viñedos parecen desafiar la gravedad, ofreciendo 
vistas inolvidables de montañas pintadas en el cielo.

Antes de dirigirnos hacia el interior, no debemos dejar de visitar 
la zona que da nombre a una de las provincias con más historia y 
riqueza de nuestro país: Tarragona. La zona costera matizada por 
el mar Mediterráneo presenta suelos calcáreos, mientras que la 
zona interior tiene la influencia del Ebro con sustratos aluviales y 
presencia de cantos. Aún en Tarragona, avanzamos hacia el norte 
hasta llegar a la Conca de Barberà. El río Francolí, espectador de 
lujo sobre el que ha basculado la historia de la comarca, serpentea 

por el territorio vertebrando la actividad vitícola y añadiendo un 
elemento de frescura y vida al paisaje.

Desde Conca de Barberà, nos dirigimos al Penedès, situa-
do entre la costa y la cordillera Prelitoral. Es la región vitícola 
más antigua de Cataluña. Esta ubicación es una de las más sin-
gulares por su enorme diversidad de microclimas, debido a la 
componente montañosa y marítima. Esta heterogeneidad de 
entornos ha llevado a zonificar el territorio en diez unidades 
geográficas bien diferenciadas.

Nos desviamos hacia el noroeste para llegar a Costers del Segre, 
distribuida en varias subzonas alrededor del río Segre. Aquí encon-
tramos de nuevo una notable diversidad de suelos y climática, don-
de la componente continental gana terreno frente al Mediterráneo. 
Los viñedos se agrupan en parcelas que parecen pequeñas joyas in-
crustadas en el paisaje. El río Segre añade un elemento de vitalidad 
y frescura al entorno, y las montañas circundantes proporcionan 
un telón de fondo majestuoso para los viñedos.

Finalmente, culminamos nuestro periplo en Empordà, ubicada 
en el extremo noreste de Cataluña, cerca de la frontera con Francia. 
Su clima mediterráneo está influenciado por la Tramontana, un 
viento del norte purificador que imprime un carácter único. Los 
viñedos de Empordà se mezclan con la brisa marina y las montañas, 
creando un entorno pintoresco y evocador. Las vides se extienden 
por colinas y llanuras, salpicadas de pueblos medievales y castillos 
que añaden un toque histórico y cultural al paisaje.

Hasta aquí un viaje veloz por cada uno de los territorios vi-
tícolas de Cataluña, de sur a norte, cada uno con su matiz dife-
rencial. Ahora os ofrecemos una travesía sensorial por estos 36 
vinos y os animamos a que visitéis estos paisajes de vino porque 
os podemos asegurar que son verdaderamente encantadores.
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Cataluña, mosaico
vitícola infinito 

Afrontamos el comienzo del curso con la ambiciosa intención de conocer 
cada rincón de vino, por recóndito que sea, y Cataluña es el origen perfecto 
para lograr nuestro objetivo. Estamos ante el territorio que mejor expresa 

los diferentes matices del estilo mediterráneo, y es lo que queremos ilustrar 
con este recorrido por las diferentes zonas vitícolas catalanas.
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De una viña de 1960, nos ofrece 
con una nobleza extraordinaria la 
delicadeza varietal y la finura del 
terruño. Notas de fruta de hueso, 
con detalles de espliego y jara. 
Al fondo, notas especiadas muy 
sutiles. Boca con raza, consistente, 
con recuerdos cremosos bien 
enlazados con el toque frutal.

Elaborado en diferentes materiales 
(ánfora, cemento, barrica, damajua-
na e inoxidable). Armonía aromáti-
ca reseñable: destacan los detalles 
florales con notas de monte medi-
terráneo y fruta nítida que recuerda 
al níspero. Paladar muy preciso. 
Equilibrado, gustoso, sápido, largo, 
fresco y con identidad.

Syrah serio, complejo, de una viña 
de 1979 cuya producción se limita 
a tan solo 3.500 botellas. Notas de 
monte, mineral, con un punto de 
flores secas muy característico. En 
boca tiene cuerpo y su frescura 
bascula entre una buena acidez 
y unos matices mediterráneos 
excelentes. Persistente.

Despliega una complejidad 
desde la delicadeza digna de 
mención. Nos gusta por sus ma-
tices de heno, tostados sutiles, 
finas hierbas y una parte de flor 
blanca excelente. Boca de gran 
sapidez, con extracto, y posgus-
to amplio en el que aparecen 
recuerdos de polen.

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

Torelló 
Viticultors
D.O.P. Penedès
www.torello.com
Xarel·lo

Bodegues 
Sumarroca
D.O.P. Penedès
www.sumarroca.com
Syrah

Vins 
el Cep
D.O.P. Penedès
www.vinselcep.com
Xarel·lo

Consumo: 12 ºC | PVP: 14,50 €

 Chipirones encebollados

Consumo: 10 ºC | PVP: 13,25 €

 Suquet de pescado

Consumo: 16 ºC | PVP: 30,50 €

 Ragut de ternera

Consumo: 10 ºC | PVP: 17 €

 Berberechos al vapor

Can 
Sumoi
D.O.P. Penedès
www.cansumoi.com
Xarel·lo

U MES U
D.O.P. Penedès
www.umesu.wine
Malvasía
de Sitges

Sabaté 
i Coca
D.O.P. Penedès
www.sabateicoca.com
Ull de Llebre

Avgvstvs 
Forvm
D.O.P. Penedès
www.avgvstvsforvm.com
Xarel·lo Vermell

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

Can Sumoi Xarel·lo 2023 Castellroig So Negre 2020

Antistiana Xarel·lo 2023
Avgvstvs Xarel·lo 
Vermell 2020

El Bosc Negre 2022De Llevant 2023

Bòria 2020

50 Lliures 2022

Clot del Roure 2022

Máxima delicadeza de un Xarel·lo 
de montaña. Nos encontramos 
con un contexto aromático do-
minado por los detalles de flores 
silvestres (camomila) y las hierbas 
mediterráneas. En boca hay un 
paso elegante, sabroso, con sutiles 
matices que le dan personalidad. 
Al final mantiene el eco floral.

Profundo, con buena intensidad, 
pero siempre desde la delicadeza. 
Destacan los aromas de flor de 
azahar con recuerdos de fruta de 
hueso y un punto balsámico que 
amplía la dimensión de frescura. 
En boca se comporta con buena 
estructura, y sobre ella se asientan 
los matices y se prolongan.

Hay una serie de matices que lo 
hacen destacar. Detalles de fruta 
madura (moras), con sutiles toques 
balsámicos (eucalipto, mentolados) 
y una sensación mineral que en 
boca se hace más evidente. Carno-
so, especiado, con buena acidez y 
un posgusto amplio y generoso. El 
monte perdura tras el paso.

Interesante elaboración de esta 
variedad minoritaria en huevo de 
hormigón. Notas de flores, piel de 
cítricos, hierbas de monte y algún 
detalle de níspero o nectarina. 
Boca muy mediterránea con un 
punto de estructura que sostiene 
los matices. Complejo final, donde 
aparecen multitud de detalles.

Identidad paisajística y de tradi-
ción. Viña ubicada en las monta-
ñas de Ordal plantada en 1962 y 
elaborado con pieles (brisado). 
Notas eminentemente de monte 
con un punto cremoso y espe-
ciado. Boca con mucho extracto, 
con detalles florales y cítricos y 
un final silvestre y salino.

Consumo: 10 ºC | PVP: 15 €

 Rodaballo al horno

Consumo: 10 ºC | PVP: 12,75 €

 Sardinas asadas

Consumo: 16 ºC | PVP: 12,50 €

 Roast beef

Consumo: 10 ºC | PVP: 13,10 €

 Verduras asadas

Consumo: 12 ºC | PVP: 26 €

 Embutido ibérico

8    mivino






