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CON RECONOCIMIENTO *
DE CALIDAD
DIFERENCIADA




Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.
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E DENOMINACION DE INDICACION GEOGRAFICA DE

“ ORIGEN PROTEGIDA (DOP)

2 CALIDAD (IGP):
* “Un nombre que identifica

“Un nombre que identifica ung
'un producto: producto: ‘
- -Oridinario de un lugargs-Originario de un lugars
determinado, una regién o,Mdeterminado, una regién o uns
excepcionalmente, un pais, Mingig

-Cuya calldad OE-Que posea una cualidad
goaracteristicas se debelpggqtenmingda, una reputacionfl

#fundamental 0 e
u otra caracteristica quea

éexclusivamente a un medio,2 4 - %
geografico particular, con los’ pueda e€senclalinente

factores naturales y humanosatribuirse a su origen

inherentes a él, y ggeografico, y

{-Cuyas fases de produccion™-De cuyas fases de

‘tengan lugar en sulr’produccion, al menos una
totalidad, y siempre en laftenga lugar en la zonag

zona geografica definida.” #geografica definida.” =
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PALLARS
SOBIRA

CERDANYA ALT EMPORDA
ALT PIRINEU | ARAN RIPOLLES

ALT GARROTXA

URGELL
"JUSSA CESTANY
JUSSA

BERGUEDA GIRONA .,
SOLSONES OSONA GIRONES EMPORDA

CATALUNYA CENTRAL

NOGUERA SELVA

BAGES
LLEIDA VALLES

ORIENTAL 3
IRG VALLES Pg&s“‘

D URGELL
URGELL ' OCCIDENTAL N

¢,
SEGRIA 2. BARCELONA

BARCELONES

7
(o)
GARRIGUES ALT 2,
C PENEDES ‘o
i

ALT  BAIX
CAMP PENEDES GARRAF

CAMP DE TARRAGONA
PRIORAT o \x  TARRAGONES

DE L’EBRE
BAIX EBRE

MONTSIA
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L.os aceites protegidos por la denomihacién de origen Siurana son
‘ elaborados en un 90% con la variedad Arbequina, en muy baja
® proporcion también podemos encontrar las variedades Royal y Morrut.

La zona de produccion representa una franja de la provincia
de Tarragona perpendicular al mar Mediterraneo que,
atraviesa de noroeste a sudeste parte de las comarcas de El
Priorato, El Bajo Campo, El Alto Campo, Bajo Penedés, La
Cuenca de Barbera, Tarragonés y La Ribera del Ebro.
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En la cocina potencia el gusto de los alimentos.
- Si lo utilizamos en crudo es cuando notamos mas sus cvalidades organolépticas; en los-_
fritos no necesitamos tanta cantidad como ocurre con otros aceites, conserva la
propia estructura de los alimentos dejandolos crujientes y wno deja que queden
lempapados de aceite. L
Todas estas propiedades hacen que sea werecedor del reconocimiento de uno de los
mejores aceites de oliva virgen extra y un alimento indispensable en la reconocida y.‘
~-saludable alimentacion mediterranea. ’

R\ -



Este aceite de oliva virgen es obtenido de las variedad Arbequina

principalmente y en menor proporcion la variedad local Verdiell.

La variedad Arbequina es originaria de la localidad de Arbeca (Lérida), de donde le
viene el nombre. La planta, de reducido vigor permite su utilizacion en plantaciones
intensivas.

~ Sus brotfes largos, poco rawificados y el color verde oscuro de la madera joven
confieren a este olivo forma de escoba.
La aceituna arbequina es corta, de forma ovalada y casi simétrica y mantiene una
baja relacion pulpa y hueso. Son aceites que presentan un olor afrutado fresco con
aromas a almendras y otras frutas.
Amargan y pican muy poco sino nada, la nota de astringencia no aparece nunca y de
entrada presentan una gran svavidad y ofrecen una sensacion de almendrado muy
agradable y delicado.
La variedad Verdiell se cultiva alrededor de Garrigues, es de una productividad
elevada, con un fruto pequeio y sabroso. Suele combinarse para la produccion con la
variedad arbequina que es la mayoritaria.

_ > N
&5 La zona de produccion se situa en el extremo sur de |a provincia de Lérida

y abarca 42 términos municipales de la comarca de Les Garrigues, parte
del Urgell y del Segria.
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El Empelire es una variedad tipica de Aragon. Su nombre hace referencia al injerto utilizado en su
propagacion, debido a su baja capacidad de enraizamiento. También se la denomina Aragonesa,
Fina, Zaragozana, entre ofras acepciones. Se cultiva principalmente el valle del Ebro, sobre todo
en la provincia de Zaragoza, estando presente también en Baleares.

Es bastante ristica y llevada por ello a suelos pobres y secos. Su fruto alargado y redondeado en el
apice, muy apreciado por su productividad y por la excelente calidad del aceite.

La variedad Morruda, o Morrut tiene su origen en la localidad del Regués
= i(Tortosa) y su nombre hace referencia a la presencia de una forma de
_iwmorro. Esta variedad de maduracion tardia se ha ido expandiendo en las
7/ til’rivylas décadas, porque tiene una mayor resistencia a los fuertes vientos
/ Comeell Reoulador dominantes en la época previa a su maduracion y a las plagas.

DO Protegida Oli . -

£\

La variedad Farga, originaria
de Castellon, su cultivo se
extiende por gran parte del sur
de Tarragona. Su fruto pequeito,
ligeramente abowbado por un
lado y plano por ofro, wuy
apreciada por la calidad que
ticlaen sus aceites que gozan de
malices wmuy delicados vy
{apr@@iados en alta cocina.

TERRA ALTA




Montsia se

obtiene a partir de las variedades Morruda, Sevillenca y Farga, que son avtdctonas de este

territorio.

La variedad Morruda, o Morrut tiene su origen en la localidad del Requés (Torfosa) y su nombre:
hace referencia a la presencia de un pezon en forma de morro. Esta variedad de maduracion tardia
se ha ido expandiendo en las Ultimas décadas, porque tiene una wmayor resistencia a los fuertes®
vientos dominantes en la época previa a su maduracion y a las plagas. :
La variedad Farga, originaria de Castellon, su cultivo se extiende por gran parte del sur de
Tarragona. Su fruto pequeio, ligeramente abombado por un lado y plano por otro, muy apreciada
por la calidad que tienen sus aceites que gozan de matices muy delicados y apreciados en alta
cocina.

La variedad Sevillenca, procede del sur de Tarragona, y es wuy caracteristica de esta
denominacion de origen; wmuy vigorosa, su fruto de tamaino medio-alto tiene un claro sabor a

almendra, algo de madera y platano que la singularizan. '
b "-.‘Cc:.{_ . .
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',los sabores de los ingredientes que los acopanan y caldos para su coccion. En los iltimos
“. 4ainos gracias a su alto rendimiento se encuentra en alza la produccion de la variedad
. {au’réc’rona Fonsa, pero de todos ellos es conocido su prestigio por su color blanco perlado,
==.'sabor y buena textura. {
Paellas y arroces caldosos son los mas afamados, pero no por ello los unicos, el rossejat o
arrosejat es el arroz tipico del Delta del Ebro. Este plato se carcateriza por el dorado del
A arroz con aceite de oliva y su cocinado con caldo de pescado o marisco, siwmilar al arroz als
banda, pescados y verduras servidos a parte concentrando todo el sabor en el arroz. 3

Phor w o v (0 2 7,0 TN R RN A
' La zona de produccion esta constituida por las comarcas de Baix Ebre y el
’ Montsia, ambas en el ambito del Delta del Ebro, en la provincia de Tarragona.

> ‘Sus condiciones climaticas mediterraneas, los terrenos en llanura y la salinidad g
/, | proporcionan un entorno ideal para el cultivo del arroz.
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http://espanafascinante.com/parques/delta-del-ebro/
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ién denominada Fesol de
de la variedad Ganxet.

s 0 en conserva, poseew |al
ion con la zona ==
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i et :
anxet, Judia del Ganxet 0 tamb

la Mov\qe’(a del &
de la especie Phaseolus vulaaris

\tanxet, son judias
Las encontramos ¢
cateqoria de denominacion de ori

M de produccion.

judia de forma fuertemente arrionada

nombre e significa gancho evn catalan.
randes. Sus caracteristicasyes

blancas brillantes, aplanadas Y @
ciadas por poseer una piel poco perceptible cvando

osa Yy sabor suave.
. A

owmercializadas secas, cocida
gen por su vinculo y tradic

Las judias son
sensoriales son muy apre

la comemos, fextura creit




% El tubéreulo de Solanum ’ruberosum mas conocido como pa’ra’ra es una fuente
" importante de hidratos de carbono en nuestra dieta, y ademas nos aporta fibra.
Su importancia radica principalmente en la alimentacion, pero sus usos
industriales también resultan muy importantes.
il “ E =N I
La patata de Prades pertenece a la variedad “Kennebec” con una piel lisa y
consistente, su carne es blanquecina, de ahi que se le clasifique como patata
blanca, con un sabor dulce y un aroma que recuerda a las castainas.
Presenta un calibre entre 40 y 80 wmim, hecho que la diferencia de las patatas de
Galicia pues éstas poseen un calibre menor.
Esta especialmente indicada para quisos, pues es una patata harinosa que
engorda las salsas.
e S« A  m—

El cultivo de patatas es uno de los cultivos tradicionales en |a

Comarca del Baix Camp en la provincia de Tarragona.
- o




blanca Allium cepa, L. que ya esta desarrollada y ha sido
/ replantada en el terreno. Tipico de la zona interior de

, Cataluna donde es muy apreciado y consumido a la brasa
/ acompanado de salsa salvitxada (similar a la salsa romesco)

y butifarras.
, . = ) 3

Los Calgot de Valls amparados por la indicacion geografica protegida se pueden distinguir

@porque estan atados de un hilo azul de donde cuelga la etiqueta numerada del productor.

: ,'r?“Sc’)lo se recogen en la IGP los calgots de la variedad Blanca Grande Tardia de Lérida de

» \,;ica,tegoria primera. : S
-@Esta, variedad destaca por su dulzura y de cada cebolla se obtienen de 4 a 7 calgots. Estos
son de forma, cilindrica muy dulce y fibrosos, crujientes en boca. La carne es de color blanco.
Caracteristico de los calgot es su forma de cultivo, se amontona tierra sobre los brotes que
.crecen de la cebolla inicial, que se denomina “calgar la terra sobre la planta”. Esto se hace
Jybara conseguir un tallo blanco de unos 20 a 25 cm. La temporada de esta hortaliza
® 4comienza a mediados de noviembre y dura hasta abril, y es muy comun su consumo en la
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¢ variedades proteqndas por |a
denominacion son: negreta, W&

pavtet, gironella, worellay |

culplana.

Las avellanas protegidas se i—".
presentan al consumidor como '
avellanas con cascara, en qrano
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" La manzana de Girona es una manzana de gran calibre con la plel de colores muy vuvos
)'\b forma redondeada y simétricas, con la pulpa blanquecina, y se comercializan como categoria
extray primera.
Variedad Golden: fruta de color verde amarillento, de gran calibre, con la piel lisa. Presenta
una pulpa blanca, consistente, jugosa, crujiente, de sabor dulce y muy aromatica. Se recolecta

k“ a principios de septiembre. |

~Variedad Red Delicious: fruta de color rojo y de gran calibre, la piel puede ser lisa o algo

estriada. La pulpa es blanquecina, consistente, jugosa y wmuy dulce. Al igual que la variedad
anterior se recoge a principio de septiembre.

- Variedad Royal Gala: fruta bicolor (rojo y crema), de calibre wmedio, y la piel presenta estrias
marcadas. La pulpa es blanca, consistente, jugosa, fina y muy crujiente, de sabor dulce. Se
recolecta durante el mes de agosto.

Variedad Granny Smith: fruta de gran calibre y color verde intenso con lenticelas blancas.
La pulpa es blanquecina, compacta, consistente y jugosa, de sabor acido. Se recolecta durante
eI mes de ocfubre
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Blas Peras de Lleida son los frutos del peral de la especie Pyrus Communis, dentro de la§

Bdenominacion de origen se incluyen las variedades Limonera, Blanquilla y Conference. Es unag

#zona de recoleccion temprana empezando a primeros de julio con la variedad limonera, |a§§

Bprimera semana de agosto la variedad blanquilla y por tltimo la variedad conference a partir§g
de mediados de agos’ro

y poseen mayor dulzor. |
La variedad pera Limonera es de piel verdosa o amarillenta cvando madura. Su carne es
blanca y notamos textura granulosa en boca. |
¥Una segunda variedad, la Blanquilla tiene la piel fina y un poco mas brillante.

SAI consumnrla resuh‘a muy suave al paladar y el color de su carne es blanqueina.
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La clementina (Citrus clementina) es un fruto citrico hibrido entre la

“" wandarina y la naranja amarga, de ahi su sabor caracteristico, con toques
acidos y dulees, lo que le proporciona un sabor equilibrado. Se caracteriza por.

no presentar sewillas. |
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La Indicaci l ‘
acion Geografica Protegida recoge las variedades de cleménfina'

"
clementina fina clementi
: entina hernandina Y
clemenules, de [as 1
- extray priwmera, i

- . —— |ti
| W , ara este cultivo
1| 2 zona aeografica esta formada por los terrenos aptos p

' ' sia
~situados en los términos wunicipales de las comarcas del Bajo Ebroy Mont
de la provincia de Tarragona.
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duccion engloba la comarca de Os
Barcelona.
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iEl salchichon de Vic es un embutido crudo curado elaborado Unicamente con carne magra
®de cerdo, sal y pimienta.

ELa carne es picada y wmezclada con dado de focino, se deja en maceracion minimo de 2%
=dias, consiguiendo que sal y pimienta queden repartidas de forma homogénea.
Posteriormente se embute en fripa natural y se lleva a los secaderos para la curacion
durante 45 dias como wminimo.

El salchichdn en su exterior presenta un color blanquecino propio de la flora externa que
.2se produce en la curacion.

iAI corte observamos una masa homogénea de color rojo pirpura en la que se pueden

diferenciar los trozos de tocino y los granos de pimienta.
Aroma y sabor caracteristicos derivan conjuntamente del proceso de curado e
‘ingredien’res sal y pimienta. I




l.as comarcas de At de Urgell de la provmcla de Lérida Y la comarea de [a
Cerdanya de las provincias Lérida y Gerona, son valles de alta montana
con abundantes pastos que han facilitado el predominio del ganado bovino

y su industria Iechera
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= La mantequilla se obtiene de la nata que ha sido separada de la

leche mediante centrifugacion y posterior pasterizacion. y
.._.,__.Se produce una etapa de maduracion con fermentos lacticos y se g
~ hace un batido para obtener la mantequilla.
| tiempo de maduracion junto a la alimentacion del ganado |
apor’ra el olor y sabor carac’rensl’rlcos b

¥ Ve SUS carac’renshcas sensonales podemos des’racar SU colo
5: amarillo brillante resultado de la riqueza en carotenos.

=28y sabor a hata fresca y qusto ligeramente acido, recuerda al
3“3 de Ia avellana denvado del proceso de maduraclon
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| a denominacion de origen “Mantec]ui”a de | Alt Urge” Yy la

| Cerclanya” se elabora en el Pirineo Catalan central, en las comarcas |

de PAlt de Urge” yen B Cer&anga.

bl iy

Sant Joan de IErm

2
o M LaSeudUrgell

Parc Olimpic e QArségueI
del Segre arc Natural

Cadi-Moixerd

3, Poaton KN

Tuixén-La Vansa O

O Coll de Nanga

2hana O
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Estas comarcas tradicionalmente se han dedicado al cultivo de la vid, pero tras la
Plaga de filoxera en Espaﬁa se orientd la economia a la Produccic’)n ganaclera,
creando una gran cabafia de vacas de la raza Frisona de las cuales se obtiene la

materia Prima para su Procluccic’)n.
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Tras la pasterizacion de la leche, pasa a tanques de cuajado, donde wediante fermentos lacteos,
iautorizados se obtiene la cvuajada. Esta se fragmenta y se separa del suero ldcteo y se procede a

lintroducirla en moldes y se prensa.
Qe sumerge eh salmuera para consequi

menos 47 dias, aqui es
R e

S cLie color pardo claro.
@ -4 pasta es de color crema con

e argveuq:z"?s Y humerosos ojos irrequlares
i Ulce y suave, muy caracteristico de
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.:fi EI turron de Agramunt tiene forma de ’ror’ra redonda 0 de tableta

;‘:'ﬁ-:;. rectangular, con sabor dulce de la wmiel y azicar, se caracteriza por su

« textura irregular de pasta dura que se parte facilmente y color blanco
tostado.
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X La zona de elaboracion y envasado corresponde al término
< municipal de Agramunt, de la comarca catalana de Urgell, en la
o provmcla de l.enda







La literatura escrita en catalan del siglo XVIIl recoge que ya en esa época
por las calles de la actval Civtat Vella de Parcelona, se celebraba
anvalmente una feria de castainas y panellets, los cuales eran, y ain hoy
siguen siendo, consuwmidos en la fiesta de Todos los Santos, junto con
castanas y vino dulce. En dicha feria se podian contewmplar grandes
bandejas de panellets de diferentes formas y variedades combinados y
distribuidos de manera que formaban dibujos y figuras caprichosas. Ya en
la feria de 1796 los tenderetes pasaban de doscientos, en los cuales se
exponian enfre ofros productos panellets, que se rifaban entre la gente.
Esta costumbre de rifar panellets, generalmente llevada a cabo por los
pasteleros, se extendio por diversas poblaciones importantes.

Para dar una idea del consuwmo de
panellets en la civdad de Barecelona,
bastara decir que ya en el aino 1920, el
JForn de Sant Jauwme (uno de los hornos
mas prestigiosos de la civdad de
Barcelona) compro wil kilos de pionesih
pelados para la elaboracion solamente de
la variedad de pawnellets de piiones. Y
sequn el Grewmio Provincial de Pasteleria y
Confiteria de Barcelona, en el otoio de
1999 se consumieron aproximadamente
600.000 kilos de panellets en |a ciudad de
Barcelona y provincia, siendo los was
consumidos la variedad con piinones
(907%), sequidos de los de almendra (157).
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Los panellets son unos pastelitos de dimensiones pequenas y formas
diversas, hechos esencialmente de mazapan e ingredientes que confieren
.sabores y aromas caracteristicos al producto.

JExiste una gran variedad de panellets elaborados a partir de tres tipos
yditerentes de mazapan: mazapan base, mazapan basto y mazapan fino.
En fodos los casos, esta prohibida la adicion de fécula (patatas o boniatos),

® wanzana, conservantes y colorantes.

peladas granuladas muy finamente, se anade 1 kilo de azicar y 350 gramos de
% claras de huevo; se amasa bien mediante unos cilindros y se deja en reposo

. aproximadamente 24 horas para que la mezcla quede bien homogénea.
Después se le da las diferentes formas y sabores.

*.
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; PANELLETS DE PINONES:

EPor cada kilo de mazapan base se afaden 10 gramosF« - .
de ralladura de corteza de limon. Se hacen porciones ' "' & .
;,de 20 gramos de peso aproximadamente, las cuales sej® 2 {‘ -
. rebozan completamente con pifiones humedecidos con! . :

A’ :

huevo. Se les da la forma de bolas y se embadurnan S , ' ) :
mnuevamente con huevo. Se cuecen al horno a | , : g
» o 'y ‘ . /
- A’ . ! 2 ) l o —
o . W TN .

&emperatura de entre 280° C y 290° C.
PANELLETS DE ALMENDRAS :

N

. ~ >
\ Por cada kilo de mazapan base se anaden 10
‘gramos de ralladura de corteza de limén. Se hacen ’
porciones de 20 gramos de peso
aproximadamente, las cuales se rebozan
completamente con almendra granulada
_ #¥humedecida con huevo. Se les una forma alargada
B o'y ligeramente redondeada y se embadurnan
nuevamente con huevo. Se cuecen al horno a
' S temperatura de entre 260° C y 270° C.
‘ K bl y
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' PANELLETS DE AVELLANAS

Por cada kilo de mazapan base se anaden 150 gramos de,
iavellanas tostadas en polvo, 150 gramos de azucar en polvo y 100
' gramos de claras de huevo. Se hacen porciones en forma de bola
‘#de 22 gramos de peso aproximadamente, que se rebozan con

P azucar granulado, y se coloca una avellana en el centro de cadagg

pieza. Se cuecen al horno a temperatura de entre 240° C y 250° C.
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> PANELLETS DE COCO

| jPor cada kilo de mazapan base se

~ anaden 150 gramos de coco rallado,
150 gramos de azucar en polvo y 100
gramos de claras de huevo. Se
preparan porciones en forma de
pequenos monticulos rusticos y
puntiagudos de 25 gramos de peso
aproximadamente. Se cuecen al horno
a temperatura de entre 260° Cy 870°;

PANELLETS DE YEMA

Por cada kilo de mazapan base se
anaden 150 gramos de yema
pastelera clara y 1 gramo de
8 vainilla. Se hacen bolas de unos 26
gramos de peso aproximadamente,
que se rebozan con abundante
azucar lustre. Se cuecen al horno a, |
temperatura, de entre 220° C y
&30° C

ST e




.‘PANELLETS DE NARANJA

Por cada kilo de mazapan base se anaden 200 gramos de
corteza de naranja confitada y triturada muy fina. Se hacen
porciones de 26 gramos de peso aproximadamente, de forma
. alargada, las cuales se rebozan con azucar granulado. Se

- ‘.cuecen al horno a temperatura de entre 240° C y 250° C.

PANELLETS DE LIMON E‘ H ”

Por cada kilo de mazapan base se afiaden 10 gramos de} _\L" Y ﬂé’
ralladura de corteza de limén y 2 yemas de huevo. Se hacen’ py T |
porciones de 26 gramos de peso aproximadamente y se ex
forman bolas que se rebozan con azucar granulado. Se /
cuecen al horno a temperatura de entre 240° C y 250° C.

PANELLETS DE FRESA

*Por cada kilo de mazapan base se anade una
" cantidad razonable de mermelada de fresa y
un huevo. Se hacen bolas de 26 gramos de
peso aproximadamente y se rebozan con
¥azucar en polvo. Se cuecen al horno a
temperatura de entre 220° €230 E:

- O X
=

, il ‘ -c‘ - '
T 2 wih

.
4

zn,; "

4 B
i * -
















00
ALELLA

>

@ G < i,

DO :

00
e CONCA DE BARBERA

00
@ COSTERS DEL SEGRE

=
S
=
a
=
S
©
=
E







VINO BLANCO: Color de amarillo palido, que puede tornarse dorado sSi pasa por
madera. Aroma fruta y floral, con notas a tostado proporcionadas por la crianza o
fermentacion en barrica en su caso. En boca es fresco y ligero, y con cierta untuosidad
aportada por la madera. En cuanto a las uvas blancas autorizadas, se incluyen
Albarino, Chardonnay, Chenin blanco, Garnacha blanca, Macabeo, Moscatel de
Alejandria, Moscatel de grano menudo, Parellada, Riesling, Sauvignon blanco, Xarello,
Gewurztraminer, Malvasia, Malvasia de Sitges, Pedro Ximénez, Picapoll blanco, y
Vinyater. Combinar con mariscos y arroces, a 10°C.

VINO ROSADO: Aspecto de rojo a anaranjado, con olor franco y afrutado, con
influencia de la madera si pasa por barrica. En el paladar presenta frescura y ligereza.
Resultan un perfecto acompanamiento de pastas y arroces, a 10°C.

VINO TINTO: Color rojo de tonalidad wvariable en funcion del tiempo de
envejecimiento. Aroma, frutal, con notas a vainilla y tostado en funcion de su paso por
madera. En cuanto a su sabor, si es joven es ligero, mientras que si se fermenta o se
somete a crianza, es estructurado y persistente. En cuanto a las variedades de uva
tinta autorizadas, se encuentran Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Garnacha tinta,
Garnacha peluda, Garnacha roja, Garnacha tintorera, Merlot, Monastrell, Petit verdot,
Pinot noir, Picapoll negro, Samsod, Sumoll tinto, Trepat, Tempranillo, y Syrah.
Acompanar con carnes y guisos, a 15-17°C.

VINO DE AGUJA: Color rojo o amarillo en funcidon de si es tinto o blanco, con
burbujas. Olor a frutas y flores, a la par que muestra un sabor fresco y equilibrado.
Maridar con pastas, aperitivos y arroces, a 7°C.

VINO DE LICOR: Distinta tonalidad de rojo o amarillo en funcion del tipo de vino, mas
intenso segun el grado de envejecimiento. Aroma frutal, con influencia de la madera.
En boca muestra calidez y persistencia. Perfectos con postres y frutos secos, a 10°C.
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Blancos

Presentan un color amarillo, limpio y brillante. Huelen a flores y frutas, aromas que
también se manifiestan al paladar. Las variedades blancas recomendadas son
Garnacha blanca, Moscatel o Pansa blanca, pero también se autorizan Chardonay,
Chenin, Macabeo, Malvasia, Moscatel de grano menudo, Parellada, Picapoll blanco y
Sauvignon blanco. Son perfecto acompanamiento de pescados, a 10°C.

Rosados

Aspecto de color rojo a rosado, con aromas a frutas. En boca su sabor es intenso y
fresco. Ideales con arroces y aperitivos, a 10°C.

Tinto

Su color es rojo intenso, limpido y brillante. Aromas frutales, florales y ahumados.
Sabor equilibrado, a tostado y frutas. La variedad preferente es Garnacha tinta, pero
también se autorizan Cabernet Sauvignon, Garnacha peluda, Merlot, Monastrell,
Pinot Noir, Sams6, Sumoll Negre, Syrah, y Ull de llebre. Acompanar con carne y
guisos, a 15-17°C.

Vino de licor

Muestran un color dorado oscuro, aromas a alcohol bien ensamblado. En boca son
persistentes, con cierta untuosidad. Perfectos junto con postres, a 10°C.

Vino espumoso de calidad y de aguja

Rosado o amarillo, en funcidn de si son tintos o blancos respectivamente, con
burbujas. Los aromas que se perciben son frutales y minerales que también se
perciben en el paladar, donde asimismo resultan frescos y equilibrados. Consumir
junto con aperitivos, pastas y carnes de ave, a 5-8°C.




En’n;e !a Penominacion de vino Conea de
Barbera.flenen especial relevancia los blaneos
obtenidos a partir de as yvas Macabeo y
Parellada.
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Blancos

Los vinos blancos muestran un color amarillo de palido a dorado, en funcion del
contacto que hayan tenido con madera. Son limpios y brillantes, con aromas a
flores y frutas, y notas a tostado cuando pasan por la barrica. Ligeros y frescos
cuando son jovenes, con influencia de la madera si corresponde. Perfecto con
pescado, arroz y marisco, a 8°C. En cuanto a las variedades de uva blanca
autorizadas en la zona, se encuentran Chardonnay, Chenin, Garnacha blanca,
Macabeo, Moscatel de Alejandria, Moscatel de grano menudo, Parellada y
Sauvignon blanco.

Rosados

Color de rosado de distintas tonalidades, influenciado por la barrica, limpido y
brillante. Aroma a frutas y flores, con notas a vainilla aportadas por la madera si
corresponde. Aporta frescura al paladar. Perfecto junto con pastas, tapas,
verduras y arroces, a una temperatura de 6-8°C.

Tintos

Aspecto de color rojo, de intensidad variable en funcidon del tiempo de
envejecimiento. Aromas limpios, frutales, y con notas tostadas aportadas por la
barrica. Si son jovenes, en boca son ligeros, mientras que si se someten a crianza,
son estructurados y persistentes. Resultan ideales con ensaladas, pasta, verduras
y carnes, entre 12 y 14°C. En cuanto a las variedades tintas cultivadas, se
encuentran Cabernet franc, Cabernet sauvignon, Garnacha tinta, Merlot,
Monastrell, Pinot noir, Samso, Syrah, Trepat y Ull de llebre.




OTROS TIPOS DE VINO
Espumoso de calidad

Color amarillo o rosado, en funciéon de si son blancos o
rosados, respectivamente. Muestran aromas frescos y
frutales, y en boca son equilibrados, con cierta frescura.
Combinan con aves, pescados y quesos, a 6-8°C.

Vino de aguja
Color variable, en funcidon del si son tintos o blancos, con
burbujas. Olor frutal y floral. Sabor es equilibrado y fresco.
Acompanan a aperitivos, arroces y verduras, a 6°C.

Vino de licor
Color de intensidad wvariable, atendiendo al grado de
envejecimiento. Olor frutal, y con influencia de la, madera si
pasan por ella. En el paladar presentan persistencia y
untuosidad. Cabe destacar que los vinos de licor pueden ser
vinos dulces naturales, rancios o mistelas. Maridan con
postres y frutas en especial, a 6°C.
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VINO

Se incluyen en esta categoria los blancos, del color correspondiente, limpidos,
con sus aromas caracteristicos y un sabores persistente, y equilibrado. En
cuanto a las uvas blancas recomendadas en su elaboracion, se encuentran
Macabeo, Xarello, Parellada, Chardonnay, Garnacha Blanca, Riesling,
Sauvignon Blanc, Moscatel de grano grande, Malvasia, y Gewurztraminer,
aunque también se autorizan Albarino y Moscatel de Grano menudo. En
relacion a los tintos, son preferentes Garnacha Tinta, Tempranillo, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Monastrell, Trepat Mazuela, Pinot Noir, y Syrah. Perfecto
acompanamiento de todo tipo de platos, a temperaturas variables atendiendo
al tipo de caldo.

ESPUMOSOS DE CALIDAD
Limpido, de color rojo, rosado a tinto en funcién del tipo de vino, con burbujas
y espuma, equilibrado y de buen sabor. Consumir a 6-8°C, junto con carnes
blancas, pescado, arroces y pastas.

VINO DE LICOR

Limpido, de color amarillo oscuro cuando son dulces blancos, equilibrados y
agradables al paladar, y sabor dulce. Maridan con frutas, dulces y quesos, a 6°C.

VINO DE AGUJA

Presenta, burbujas, limpido, de tonalidad wvariable segun el tipo, con olor
agradable, equilibrado en boca. Ideales con aperitivos, arroces y verduras, a
6-8°C.
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Blancos

Pueden ser jovenes, fermentados en barrica sobre sus lias o criados en barrica.
Son limpidos, de color amarillo, con aromas propios de la variedad, intensos, y
con influencia de la madera si corresponde. Sabor fresco y frutal, de adecuada
intensidad. Estos vinos son ideales acompanando verduras, pescados y mariscos,
a 8-10°C. En cuanto a las variedades de uva blanca recomendadas en la zona, se
encuentran Macabeo, Moscatel de Alejandria, Garnacha blanca y Garnacha roja,
aunque también se autorizan Chardonnay, Gewurztraminer, Malvasia, Moscatel
de grano menudo, Picapoll blanco, Sauvignon blanco, y Xarello.

Rosados

Se encuentran en este grupo los rosados jovenes, fermentados en barrica sobre
sus lilas o criados en barrica. En términos generales son limpidos, de tonos
rosados, con aromas afrutados y notas a madera si corresponde. En el paladar se
presentan equilibrados, frescos y persistentes. Acompanan perfectamente platos
de pasta, arroz y aperitivos, a 6-9°C.

Tintos

Asimismo, en el grupo de tintos se encuentran los jovenes, fermentados en
barrica, o criados en barrica. Muestran colores rojizos, con tonos teja si se
someten a crianza. Sabor intenso, agradable, frutal, asl como especiado cuando
pasa por madera. Ideales con carnes, guisos y aperitivos, a temperatura variable
atendiendo a su juventud. En la zona, son preferentes las uvas tintas Garnacha
tinta y Samso, pero también se autorizan Cabernet Sauvignon, Cabernet franc,
Merlot, Monastrell, Tempranillo, Syrah, Garnacha peluda y Garnacha Roja.




Otros tipos de vino
Vino de aguja
Presentan burbujas, y color amarillo, rosado o rojizo segun sean blancos,
rosados o tintos respectivamente. Aromas a frutas, varietales, que

también se perciben en boca, donde se muestran equilibrados y frescos.
Consumir con quesos, verduras y arroces, a 6°C.

Vino espumoso de calidad
Color amaprillo o rosado segun el tipo de vino, con finas burbujas, aromas
limpios y afrutados, con notas concebidas por la, madera si corresponde.
Sabor equilibrado e intenso. Estos vinos maridan a 6-8°C, con verduras,
carnes, pescado, arroces y pastas.

Vinos de licor
Se encuentran en este grupo los vinos mistela blanca, mistela negra
garnacha y moscatel de Emporda, asi como el vino dulce. Son de
tonalidades wvariables, aromas frutales e intensos, y sabores dulces,
influenciados por las variedades de uva con las cuales se elaboran.
Maridan con postres, a 6°C.

Vinos de uvas sobremaduras

Tonalidad de blanca a rojiza, olor frutal que también se percibe en boca,
donde muestran un dulce sabor. Consumir junto con frutas y dulces, a
6°C.




En la Denominacion de vinos Montsant resaltan los tintos
elaborados a partir de las uvas autdctonas Garnacha y
Cariinena, obtenidas de viihas de gran longevidad.

domontsan’r es)

En cuanto a los blancos obtenidos de uva
Macabeo y Garnacha blanca, presentan unas
inmejorables caracteristicas sensoriales, tanto
los jovenes como los fermentados en barrica.

Por otro lado, la climatologia de la zona
" propicia la produccion de una amplia gama de
vinos de licor de gran calidad.


http://domontsant.es

Blanco
Los vinos blancos son limpidos, y amarillo de tonalidad variable.
Muestran un aroma afrutado y amaderado. En boca se muestran
sedosos, ¥y con un sabor persistente. Consumir a 6-102C, con
verduras, pescados y mariscos. Las uvas blancas autorizadas en
la, zona son Chardonnay, Garnacha blanca, Macabeo, Moscatel de
grano menudo, Pansal, y Parellada.

Rosado
Intenso color, aroma a flores y frutas, con sabor también

afrutado. Perfecto acompanamiento de arroces, ensaladas y
aperitivos, a 6-8°C.

Tinto

Color rojo intenso, con matices que varian en funcion de su
crianza. Muestra un aroma frutal, y un sabor persistente.
Maridar con todo tipo de asados, arroces y guisos, a temperatura
variable en funcidon de su envejecimiento. En cuanto a las uvas
tintas, se recomiendan y autorizan en la zona Cabernet
sauvignon, SamsoO, Garnacha tinta, Garnacha peluda, Merlot,
Monastrell, Picapoll tinto, Syrah, y Ull de llebre.




OTROS TIPOS DE VINO
VINO RANCIO: Se trata de un vino de licor, de aspecto
limpio, olor a frutos secos, complejo, y con sabor complejo.
MUSTELA BLANCA.: Vino de licor de color miel, y aromas
que recuerdan a la misma, dulces y afrutados que también
se perciben en boca.
MISTELA NEGRA: Vino de licor, de tonalidad anaranjada,
de aroma a miel y frutos secos, con sabor dulce.
GARNACHA: Vino de licor, de color naranja, olor afrutado,
sabor fresco y persistente en boca.
VINO DULCE NATURAL: También es un vino de licor, de
aspecto limpido, de color variable, con sabores y aromas
complejos.
VIMBLANC: Vino de licor limpido, de aroma intenso, y
sabor persistente. En cuanto al maridaje de este y de los
anteriormente mencionados vinos de licor, resultan un
perfecto acompanamiento de postres, quesos y pateés,
servidos a una temperatura de 5-6°C.




Variedades tintas

Variedades blancas Garnatxa blanca, macabeu, parellada, chardonnay y moscatell

Terra Alta es una denominacion de origen espanola situada al oeste
de la provincia de Tarragona, entre €l rio Ebro y el limite con Aragon.

En la Denominacion de Origen el vino Terra Alta son especialmente
destacables los tradicionales wvinos blancos elaborados
exclusivamente a partir de uva Garnacha blanca, totalmente
adaptada al clima y orografia de lugar, y Macabeo, siendo estos
Vinos muy rico en complejos aromas, de sabor persistente, y gran
calidad;Para los rosados y tintos se usa la carinena, la garnacha
tinta y la peluda. Hay también produccion de vino dulce y mistela.
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VINOS

Se engloban en este apartado los blancos, rosados y tintos, de distinta tonalidad

' {amarilla, rosada o roja, de aromas frutales, y sabor complejo. Maridan con todo tipo

de platos, atendiendo a la uva de la que se obtengan y de su juventud. Por otro lado,
las variedades de uva Dblanca recomendadas son Garnacha blanca, Macabeo y

. tParellada, aunque también se pueden emplear Chardonnay, Chenin blanco, Moscatel

de grano grande, Moscatel de grano menudo, Pedro Ximénez y Sauvignon blanco. En{ |
cuanto a las tintas, las recomendadas son Garnacha negra, Garnacha peluda y :

{5amso, encontrandose asimismo autorizadas Cabernet franc, Cabernet sauvignon,
{Garnacha tintorera, Merlot, Syrah y Ull de llebre.

VINOS DE LICOR

Incluyen el vino mistela blanca, mistela negra, dulce natural y garnacha, de

' ldistintas tonalidades, de aromas y sabor afrutados, dulce y persistente. También se
jencuentran en este grupo los vinos rancios, de color dorado, aromas afrutados y

tostados, que también se manifiestan en boca. Consumir con dulces y quesos, a 6°C.

VINOS DE AGUJA

Color amarillo, con espuma, limpio y brillante. Aromas y sabores frutales, con notas

del envejecimiento cuando procede. Combinar con aperitivos, pastas y arroces, a
6°C.

VINOS ESPUMOSOS DE CALIDAD

Color amarillo o rosado, con finas burbujas, limpidos. Aroma varietal, y sabor

. tequilibrado, fresco. Ideal acompanamiento de aperitivos, mariscos y carnes de ave, a

5-8°C.
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BLANCOS

Los vinos blancos son de color amarillo de distintas tonalidades, con
aromas frutales y florales, y a madera cuando pasan por madera.
Combinan con platos de pescado, verdura y arroces, a 6-8°C. En
jcuanto a las variedades de uva blanca autorizadas, se encuentran
' IChardonnay, Garnacha blanca, Moscatel de grano menudo,
Moscatel de Alejandria, Parellada, Sauvignon blanco, Subirant
|pariente, Macabeo y Xarello.

ROSADO
Color rosa de tonalidades wvariables, limpidos, de sabor fresco,
tequilibrado y persistente. Combinar con aperitivos, arroces ¥y
. jpastas, a 7°C.
| TINTO
' [Color rojo, con tonalidades anaranjadas si se envejecen. Olor
. {intenso, afrutado, y ahumado cuando se somete a crianza. Sabor
. tfresco, mas complejo en los tintos que pasan por madera. Resultan
' lun perfecto acompanamiento de todo tipo de guisos, asados y
' jcarnes, a temperatura variable en funcién de su juventud. Las uvas
' itintas autorizadas en la zona son Cabernet sauvignon, Garnacha,
 i{Merlot, Monestrell, Pinot noir, Samso, Sumoll, Syrah y Ull de llebre.
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OTROS TIPOS DE VINO
Vinos de licor. Dentro de los vinos de licor, se
encuentran el vino mistela, moscatel, garnacha y
vimblanc, que son de color amarillo, de aromas
afrutados, sabor dulce y persistente. También se
encuentran en este grupo los vinos rancios, de color
ambar, aromas afrutados y tostados, que también se
manifiestan en boca. Consumir con dulces y quesos, a
6°C.
Vino espumoso de calidad. Color amarillo o rosado, con
finas burbujas, limpidos. Aroma varietal, y sabor
equilibrado, fresco. Ideal acompanamiento de aperitivos,
mariscos y carnes de ave, a 5-8°C.
Vino de aguja. Color amarillo o rosado, limpio y
brillante, con burbujas. Aromas varietales y frescos. En
boca se perciben las burbujas, y son equilibrados.
Acompanan aperitivos, arroces y pastas, a 7°C.




D.O. EL PENEDES

Es una Denominacion de Origen que toma su nombre de la
region catalana del mismo nombre. El area de cultivo es de 27.542
ha., comprende 47 términos municipales en el sur de la provincia
de Barcelona, y 16 términos municipales en la provincia
de Tarragona.

Predomina en esta region la produccion de cava, pero ademas son
famosos sus vinos blancos. También produce vino de aguja
y rosado, y tiene una representativa produccion de vino tinto.

Las principales uvas blancas son las que se utilizan para la
elaboracion del Cava: Macabeo (llamada Viura en otras regiones
espanolas) y Xarelo, asi como Chardonnay, Parellada y Malvasia.

Se estd experimentando también con variedades blancas de
Francia y Alemania para la elaboraciéon de vinos secos y dulces
como, por ejemplo, Muscat de Frontignan, Riesling y Chenin
Blanc.

Se divide en tres subzonas: Penedés Superior, situada en el interior y en la montana. Es una subzona con escasa produccion debido a
las condiciones de cultivo, pero de una gran calidad; Penedés Medio, situada al sudeste y la de mayor producciéon; Penedés Inferior en
la zona costera.

En la actualidad en el conjunto de zonas existen 188 bodegas, la mayoria dedicada a elaboracion del cava con una producciéon anual
de 168.576 Hl en 2010.

La producciin del vino en la zona s& remonta a la época
romana y ha dejado numerosos restos arqueolégicos. A
partir del siglo XIX los vifiedos se fueron extendiendo
hacia el interior y empezo a exportarse el vino desde los
puertos carcanos, y dasde 1865 también por via férrea

Hasla el siglo XIX, en el Penedas predominaban los vinos
tintos. Después de que los wiledos fueran afectades por
la filoxera, los productores los replantaron con cepas
americanas, que posteriormente injertaron con variedades
de wa blanca debido a la crecienle populandad que
astaban alcanzando en ese momento S vinos
CSPUMOSoS.

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen se
fundé en el afio 1960.
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Variedades macabeu xarel-lo, parellada
blancas |chardonnayy subirat parent | ,
Variedades ATH
tintas
'll‘

la Venommaclon de Ongen de vmos de Penedes es una de las wids
innovadoras de Espaina, dado que siempre ha apostado por nuevas
tecnologias, variedades y técnicas de cultivo.

Asi, como resultado de esta labor, sus vinos presentan una calidad
extraordinaria, influenciados por la gran diversidad de wmicroclimas que
se dan en el lugar, y siendo especialmente destacables los blancos
obtenidos de uva Macabeo y Xarel-lo.



https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_xarel%C2%B7lo
https://es.wikipedia.org/wiki/Parellada
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Subirat_parent
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Monastrell
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_tempranillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Sams%C3%B3
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BLANCOS

1Los vinos blancos presentan un color amarillo, limpio y brillante, dei:
jolores frutales, y notas aportadas por la barrica si pasa por madera.
Sabor fresco, afrutado, con cierta acidez. Combinan a la perfeccion con
jverduras y pescados, a 6-8°C. En cuanto a las variedades de uva blanca
irecomendadas y autorizadas, se encuentran Macabeo, Xarel.lo,}{
l|Parellada, Subirat parient, Garnacha blanca, Moscatel de Alejandria,j
{Moscatel de grano menudo, Malvasia de Sitges, Chardonnay, Sauvignon i
jiblanco, Riesling, Gewurztraminer, Chenin, Sumoi blanco y Viognier. |

ROSADOS

1Color rosa de distintas intensidades, limpio, con aromas frutales, que
{también se perciben en boca, donde asimismo muestran ciertai
jacidez. Acompanar con verduras, arroces y aperitivos, a 6-8°C.

TINTOS

iColor rojo de distinta intensidad en funcion de su juventud, con
taromas y sabor frutal, con cierta acidez. Maridar con carnes,
iverduras y arroces, a 12-16°C. Las uvas tintas autorizadas y|
Irecomendadas son Ull de llebre, Garnacha tinta, Samso6, Monastrell,
1Sumoi tinto, Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot noir, Syrah, Cabernet
franc y Petit verdot. |
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OTROS TIPOS DE VINO

IESPUMOSO DE CALIDAD: _
iPresentan burbujas, y un color amarillo o rosado, limpio y
brillante. Huelen y saben a frutas, y presentan influencia del
envejecimiento si se someten al mismo. Resultan un perfectoi
jacompanamiento de todo tipo de quesos, pescados, Vi
iensaladas, a una temperatura de 6°C. |
IVINO DE AGUJA: ,.
|Color amarillo, con espuma, limpio y brillante. Aromas yi
sabores frutales, con notas del envejecimiento cuando procede.
{Combinar con aperitivos, pastas y arroces, a 6°C.

VINO DE UVA SOBREMADURA:

{Color amarillo, o rojo, de distintas tonalidades. Olor frutal que}
también se manifiesta en el paladar. Asimismo, muestran
tuntuosidad y cierta acidez. Acompanar con dulces, a 6°C.
{VINO DE LICOR:

{Son de amarillos a rojos, de tonalidad variable, limpios y|
ibrillantes. Aromas frutales, con influencia de la barrica, que
también se perciben en boca. Maridar con postres, a 6°C.
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Va Macabeu, picapoll, parellada'y chardonnay

Variedades tintas |Ull de llebre, merlot, cabernet sauvignony garnatxa

‘La, Denominacién de Origen Pla de Bages tiene una larga
‘tradicibn de wvinos de licor, bebidas que consumian 1los
:habitantes del lugar en sus hogares ya desde tiempo
-inmemoriales.
JAsimismo, sus espumosos de calidad también resultan muy
apreciados, siendo una de las regiones pioneras en Su

‘elaboracion.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeu
https://es.wikipedia.org/wiki/Picapoll
https://es.wikipedia.org/wiki/Parellada
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Ull_de_llebre
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)

Destaca la produccion de vinos tintos afrontados, aromaticos con las
variedades tempranillo, merlot, sumoll y cabernet sauvignon. En menor
medida se recurre a garnacha, pinot noir y syrah. Son vinos tintos
aromaticos.

Para la elaboracion de vino blanco se usa sobre todo la uva picapoll,
creando un vino distintivo de la zona llamado picapoll; se trata de un vino
blanco ligero y de un color amarillo caracteristico.



https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_tempranillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Sumoll
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabernet_Sauvignon
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pinot_noir
https://es.wikipedia.org/wiki/Syrah_(uva)
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vino_blanco&action=edit&redlink=1
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tafrutados y florales: En boca se muestran ligeros y acidos.

{Presentan un color rosado variable atendiendo al grado de
imaceracion al que se sometan. Su olor es afrutado y con notas ai

1guisos y arroces, a 12-16°C. Atendiendo a las variedades de uvaj

IMerlot y Cabernet Sauvignon, aunque asimismo se autorizani

ez

BLANCOS
Los vinos blancos muestran un color palido, aromas frescos,}:

Acompanan perfectamente todo tipo de aperitivos, ensaladas,
mariscos y pescados, servidos a una temperatura de 6-9°C. Enj
cuanto a las variedades de uva blanca recomendadas en la zona, |
se encuentran Macabeo, Parellada, Picapoll blanco yi
Chardonnay, pero también se autorizan Sauvignon blanco y
Gewurztraminer

ROSADOS

anis. Maridan con aperitivos, verduras y pastas, a 6°C.

TINTOS
Color rojo intenso, con aroma, varietal, frutal y herbaceo. Sabor
portente, equilibrado y fresco. Acompanar con quesos, asados,

tinta, recomendadass, se hallan Sumoll, Garnacha, Ull de Llebre,;

Cabernet franc y Syrah.
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OTROS TIPOS DE VINO

fVIl\TO DE AGUJA: Color palido o rosado, segun el tipo de vino del
que se trate. Son frescos, acidos y con pequenas burbujas.
Combinar con aperitivos, a 6-7°C.

VINO ESPUMOSO DE CALIDAD: Color tipico de los blacos o
rosados, con olor a flores y frutas. En boca son frescos, muestran
cremosidad que aumenta segun su tiempo de crianza, y burbujas
finas. Son perfecto acompanamiento de arroces, carnes de ave y
‘quesos, a 6°C.

VINO RANCIO: Es un vino de licor, de color ambar, olores
frutales, de elevado grado alcohodlico y de sabor dulce en
locasiones.

?MISTELA: Vinos de licor, de tonalidades doradas, con aromas
éinﬂuencia,dos por su envejecimiento, pero fundamentalmente
ifruta,les, y con un sabor muy dulce aportado naturalmente por la
uva.

'VINO DULCE NATURAL: Son vinos de licor de color variable en
funcion de su proceso de elaboracion, de aromas frutales, golosos
ten boca. Este vino de licor, asi como los ya mencionados, son
1dea1es a,companando duloes frutos secos Y. quesos a 6°C.
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% -".Son caracteristicos los vinos de finca y los vinos de subzona, clasificacion que s

" y.engloba un amplio abanico de caldos de gran calidad, obtenidos por la combinacion

% .de las mejores uvas, suelo, clima y labor de sus viticultores y bodequeros. ,
Asimismo, la mayor partfe de la plantacion se destina a la obtencion de Garnachaf
.tinta y Cariiena, uvas tintas que favorecen la mejora de los vinos durante la . ..

¥, crianza.
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Priorat ariedades | Garnacha blanca, iy
A \e | blancas | acabeo, Pedro o
2 z ' ¥ Montsans /o . S do F ; Y
: T . Ximénez, cheniny viogner o
’O.o:o.o .o::..: ) —// :
) 0.' ‘ ‘O . : \_“',. ". ’

o

4

o\ %

o

1%

11

S

P Barcelong Variedades | Garnacha negra, garnacha |1,

tintas  |peluda, carifiena, cabernet
sauvignon, merloty sirah
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- La expansion del cultivo de la vid en el lugar se debe en gran medida a labor de los monjes cartujos
_de la Orden de San Bru, de manera que la fundacion de la Cartuja de Scala Dei no solo propicid la
actividad viticola del lugar; si no que le dio el nombre de Priorat, con el cual se conoce actualmente
al lugar: en los siglos XVIIl y XIX los viiedos se expandieron; al llegar el siglo XX, fueen 1972
.. .cuando se reconocio la Penominacion de Origen Priorat.
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http://doqpriorat.org
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_macabeo
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_Pedro_Xim%C3%A9nez
https://es.wikipedia.org/wiki/Chenin
https://es.wikipedia.org/wiki/Viognier
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_cari%C3%B1ena
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Uva_cabernet_sauvignon&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Merlot
https://es.wikipedia.org/wiki/Uva_syrah
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VINYES DE LA DOQ PRIORAT

ZONES DE PROTECO | DEXCLUSIO

COSTERS DE VINYA VELLA

clima mediterraneo, con cierta influencia continental.
Asimismo, los vinedos se ubican sobre suelos empinados, poco profundos, de bajo contenido en materia organica,
con pizarra disareaadas, conocida cowo licorella.

DENOMINAC

10 D'ORIGEN QUALIFICADA PRIORAT
VINS DE LA VILA
VINS DE FINCA

VIDE LAVILA

TERMES MUNMKIPALS




BLANCOS

Los vinos blancos presentan un aspecto limpio y brillante, amarillo,
con aromas intensos francos, a frutas, y flores. Si se envejece en
madera, son equilibrados y especiados. Combinan a la perfeccion con
ensaladas y pescados, a 8-10°C. Las variedades blancas autorizadas en
laa zona son Garnacha blanca, Macabeo, Pedro Ximeénez, Chenin,
Moscatel de Alejandria, Moscatel de grano menudo, Pansal, Picapoll

blanco y Viognier.
ROSADOS

oon limpios, brillantes, de tonalidades rosadas, aromas intensos y
florales, sabor persistente. Son perfecto acompanamiento de
platos de verdura, arroz y pasta, a 7°C.

TINTOS

Aspecto limpido y brillante, con aromas minerales, frutales y florales.
Frescos al paladar, asi como bien estructurados. Si se envejecen en
madera, aparecen los aromas propios de la barrica. Consumir junto
con carnes, guisos y arroces, a 12-16°C. En cuanto a las uvas tintas
recomendadas, se encuentran la Garnacha tinta y Samsd, pero
también se autorizan Garnacha peluda, Cabernet sauvignon, Cabernet
franc, Ull de llebre, Pinot noir, Merlot, Syrah, y Picapoll tinto.
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OTROS TIPOS DE VINO PRIORAT

VINO DE FINCA.: Son vinos que muestran limpieza y limpidez, de
gran intesidad olfativa y de adecuada estructura en boca. Maridan
con una amplia gama de platos, a temperatura variable en funcion
de sus caracteristicas sensoriales especificas.

VINOS DE SUBZONA: Se encuentran en este grupo los vinos de
las subzonas de Vila de Bellmunt, Vila de Escaldei, Vila de
Gratallops, Vila de El Lloar, Vila de La Morera de Montsant, a Vila
de Poboleda, Vila, de Porrera, Vila de Torroja, Vila de La Vilella
Alta, a Vila de La Vilella Baixa, Masos de Falset y Solanes del
Molar, tanto tintos como blancos, que presentan unas
caracteristicas sensoriales propias de cada lugar.

VINOS DE LICOR: Se encuentran en este grupo los vinos rancio,
rancio dulce, de licor dulce, mistela blanca, mistela tinta y dulce
natural. Presentan en general un aspecto limpio y limpido, de
distintas tonalidades, aromas intensos y bien estructurados en
boca. Combinar con postres y frutos secos, a 6°C.

VINOS DE UVA SOBREMADURADA: Aspecto limpio, y limpido,

con aromas intensos y adecuada estructura en boca. Maridar con
quesos, patés y dulces, a 5-6°C.
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l.os vinos espumosos de la Penominacion Cava deben su nombre a
las cuevas en las que se elaboraba este valioso producto, de
particular método de elaboracion que le otorga una identidad
propia, en la que también intervienen considerablemente las uvas
blancas Macabeo, Xarello y Parellada, confiriéndole dulzor, cuerpo
y frescor respectivamente, y obteniéndose asi unos excelentes

caldos de renowmbre a nivel nacional e internacional.

-


http://crcava.es

A finales del siglo XIX comenz0 a popularizarse entre las bodegas catalanas el método
“Champenoise”, el cual se basaba en someter al vino a una segunda fermentacion en botella.
Asi, en 1872 se comercializaron los primeros cavas de cataluna, producidos en el municipio
barcelonés de Sant Sadurni d’Anoia. Tal fue el éxito de estos nuevos vinos que a principios del
siglo XX su consumo ya estaba consolidado a nivel nacional. Sin embargo, los conflictos
bélicos acontecidos dificultaron su expansion, de forma que su crecimiento internacional
tuvo lugar a partir de los anos 60, afianzandose en los 80. Por otro lado, los viticultores de la
zona, en los anos 70, destinaron sus esfuerzos a aumentar la calidad de sus materias primas
asl como a modernizar su prooeso de elaboracion.
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Su labor se vio reflejada en su reconocimiento como “Vmos Espumosos y

Gasificados”, asl como en la regulacion de su produccion en la Ley de la Vina,

del Vino y de los Alcoholes. En 1986 se reconocié la Denominacion Cava, y

fue en 1991 y 1993 cuando se aprobd su Reglamento y se constituyd su

Consejo Regulador, que vela por la calidad de estos apreciados caldos.




AN
r El drea de produccion engloba
' ' municipios de las provincias de

Alava, Badajoz, Barcelona,

Gerona, La Rioja, Lérida,
} Navarra, Tarragona, Valencia

y Zaragoza, por lo que se

; trata de una zona geografica
Variedades blancas|Macabeo, Xarel-lo, Parellada, Chardonnay, Subirat Y clima’rolégica de gran

Variedades tintas (Garnacha, Monastrell, Pinot Noir, Trepat diversidad orogra"ﬁca,
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https://es.wikipedia.org/wiki/Macabeo_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Parellada
https://es.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://es.wikipedia.org/wiki/Subirat
https://es.wikipedia.org/wiki/Garnacha_(vid)
https://es.wikipedia.org/wiki/Monastrell
https://es.wikipedia.org/wiki/Pinot_Noir
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Sequn la cantidad de azicar que se anada en el licor de expedicion se
distinguen las siguientes clases de cava:

* Brut Nature hasta 3 q, sin ser anadido

» ExtraBrut hasta 6 g de azicar por litro
* Brut hasta 12 g de aziear por litro

» ExtraSecoentre 12y 17 g por litro

Secoentre 17 y 32 g por litro

Semiseco entre 32y 50 g por litro

Dulce wmas de 50 g por litro

BN el caso del tipo brut nature y extra brut no hay licor de expedicion ys
solo se aiade vino. La falta de azicares anadidos hace que estos tipos de S

cava sean wmas exigentes en cuanto a calidad, y su produccion va eni

auwmento mientras disminuye la produccion del semiseco, y se ha dejado de
producir el dulce. :

Sequn el tiempo de erianza un cava puede ser:
* Jovende9 a 19 meses
* Reservade 19 a 30 wmeses
* Granvreserva mas de 30 meses



https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Crianza&action=edit&redlink=1

lES UN LICOR ELABORADO A PARTIR DE LA MACERACION DE

=1\TUECES VERDES, Y PLANTAS AROMATICAS O SUS“
DESTILADOS DURANTE UN MIN: l\/IO DE DOS MESES.

-:.--.I :

4 Rataﬁa proviene de la palabra latina “rata fiat” que &gmﬁoa trato hecho,™
‘de 1o que se deduce que del hecho de cerrar un trato con una copa de 11001"!:’
'se origina el nombre de esta bebida. %,
— 'En las zonas del norte de Cataluna la tradicion estd muy arraigada e_
!incluso se siguen las elaboraciones caseras segun recetas de familia, y se

celebran ferias para degustar y conocer esta bebida.
La formula mas antigua de la que se tiene constancia, es del 1842 obtenida
L de un recetario encontrado en la Comarca de la Selva en Girona.
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Tras una decantacion se obtiene el liquido de maceracion, al que se le adiciona azicar, alcohol efilico de
origen agricola y agua hasta consequir una graduacion de 26 a 297 vol.
Esta maceracion se realiza al aire libre para que se oscurezea la melaza.
El licor se envejece al menos durante tres meses en barricas de madera, y esta perwitido el uso de
caramelo para homogeneizar el color antes del envasado, en el que no se pueden usar botellas de
capacidad supenor a un litro.

" El resultado es una bebida

dulce e intensa, de color ¢
bs

§1 carawelo y de graduvacion
& alcoholica de un 26-29%
para la ratafia normal, y de
un 23% para la ratafia
ligera. Se suele tomar
después de las comidas, como
'i licor digestivo, a &
temperatura ambiente, pero &
también como aperitivoo §
! _copa hocturna, con hielo. |
ISR e————

Cada fawmilia o productor, le da su ’roque seqin las hierbas que 2 utilicen Y Sus proporciones.
Estas hierbas son las propias de la zona, como marialuisa, hierbabuena, fowillo,
clavo, corteza de limon, salvia, albahaca, anis estrellado y romero, junto a especies |

como la nuez moscada v la canela.
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FIGURAS DE LA ALTA COCINA Y RESTAURANTES

EMBLEMATICOS

Cabe anotar que Cataluna ofrece una gran variedad de restaurantes con
cocina de todas las regiones espanolas, asl como de cocina internacional.
Barcelona es la ciudad con mayor cantidad y variedad de restaurantes,
ya que es también la ciudad mayor. Cuenta en total con sesenta estrellas
"Michelin" y es la primera de la lista de 2009 de "Mejores ciudades
gastrondmicas del mundo", segun la cadena norteamericana de
television MSNBC. Pero la cocina catalana no son sdlo unos restaurantes
en una ciudad sino la cocina casera tradicional cotidiana de los
catalanes, en la ciudad y fuera de ella. Prueba de ello es que los
restaurantes mas premiados estan repartidos por toda la geografla de la
region.

La cocina catalana es casera, creativa, de tradicidon slow food mucho
antes de que este movimiento naciera, hecha con productos locales,
frescos, de temporada y de gran calidad. Es posible comer un muy buen
menu por precios justos, en establecimientos sin pretensiones pero muy
respetables. La cocina molecular con presentaciones espectaculares usa
los mismos buenos ingredientes pero necesita de presupuestos de
material y personal mucho mayores.



https://es.wikipedia.org/wiki/MSNBC
https://es.wikipedia.org/wiki/Slow_food

Los hay que apuestan por la cocina innovadora, pero
respetando y basandose en la cocina tradicional catalana,
como:
eUn historico, que ya no estd abierto, pero inevitable
citar,"El Bulli" de Ferran Adria, que se encuentra en Rosas

(Gerona).

e "Sant Pau'" de Carme Ruscalleda que se encuentra en
San Pol de Mar.

e "Restaurante 1 Angle" de Jordi Cruz, galardonado en
2008 con la estrella Michelin y que se encuentra en San
Fructuoso de Bages, en el hotel Mon Sant Benet.

Mientras que otros encuentran su éxito con la cocina
tradicional de siempre, sin dejar por ello de cuidar su
presentacion y de sorprender:

e "Can Fabes" de Santi Santamaria, situado en San Celoni.
e "E] Celler de Can Roca" de los tres hermanos Joan Roca,
Josep Roca y Jordi Roca, situado en Gerona.
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https://es.wikipedia.org/wiki/El_Bulli
https://es.wikipedia.org/wiki/Ferran_Adri%C3%A0
https://es.wikipedia.org/wiki/Rosas_(Gerona)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Gerona
https://es.wikipedia.org/wiki/Restaurante_Sant_Pau
https://es.wikipedia.org/wiki/Carme_Ruscalleda
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Pol_de_Mar
http://web.archive.org/web/http://www.monstbenet.com/es/para-comer
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Fructuoso_de_Bages
http://www.monstbenet.com/es
https://es.wikipedia.org/wiki/El_rac%C3%B3_de_Can_Fabes
https://es.wikipedia.org/wiki/Santi_Santamaria
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Celoni
https://es.wikipedia.org/wiki/El_Celler_de_Can_Roca
https://es.wikipedia.org/wiki/Gerona
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-WWW. mapya.es/productos de calidad difere
VVAA: Ofertas Gastronowmicas. Paraninfo. Madrid

2011
-J1. Armendariz; Gastronowmia y Nutricion. Paraninfo.

Madrid, 2012.
VVAA: Un paseo gastronomico por Espaina; Konewman,

Vazquez Montalban, Manvel (2009). La cocina de los
wediterrancos (viaje por las cazuelas de Cataluia,
Valencia y Baleares. Barcelona: Ediciones b.

ISBN 84-9872-109-1.

-Llibre de Sent Sovi, obra imprescindible para
comprender la cocina catalana de la Edad Media.
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