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¥

Moscatel de Alejandria

Elaborado a partir de Moscatel de Alejandria,
variedad reconocida por su frescura vy
expresividad aromatica. La vinificacion se realiza
con mucho cuidado y baja temperatura, para
preservar su caracter natural, obteniendo un
vino equilibrado, sutil y altamente aromatico.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

H0W

Fruta Toques Notes
blanca florales citricos
MARIDAJE

DE O
“@9 7]

Pescadoy Aperitivo
sushi

.

Vino muy versatil y fresco, ideal para servicios a
copas Yy maridajes ligeros. Excelente para

marineras

disfrutar al aire libre o como vino de bienvenida.

Servir entre 4°Cy 6°C.

) 75c1 | B 6 Botellas
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B Mas del Nen Pell de ceba

% Garnacha

Elaborado a partir de Garnacha, seleccionada
cuidadosamente para garantizar la maxima calidad.
La prensa suave de la uva justo después de la
vendimig, sin reposo con los hollejos, permite obtener
el caracteristico color salmoén palido y preservar al
mMaximo la frescura y la delicadeza aromatica del vino.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

&% G

Frutos rojos Toques Notas
florales afrutadas
MARIDAJE
) OO S
e @ 2
Aperitivo Carnes Cocina
blancas italiana

-

Un vino sutil y fresco, con un perfil delicado
Ideal para platos ligeros y mediterraneos.
Excelente para servicios a copas O como
opcidon destacada en menus de temporada.
Servir entre 6°C y 8°C.

} 75cl ‘ ©) 6 Botellas




Il Mas dcl Nen Vall Roja

% Cabernet Sauvignhon, Syrah y Merlot

Elaborado a partir de Syrah, Merlot y Cabernet Sauvignon,
una combinacion gue aporta complejidad, profundidad y
equilibrio. Realiza una crianza de 12 meses en barricas de
roble francés y americano, que le confiere estructura, notas
especiadas y una capa aromatica tostada  sutil.
Posteriormente, el vino reposa 12 meses mas en botella,
afinando taninos e integrando matices para conseguir un
perfil Mmas redondo y armonioso.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

Frutas Tostados Toques
negras y madera especiados
maduras
MARIDAJE
Y
sro @
v
Caza Carney Quesos
estofados curados

"

Un vino con gran estructura y elegancia, ideal
para menus de otono-invierno o menus
degustacion. Servir entre 14 y 1o °C para
potenciar su expresion aromatica y equilibrio.

} 75¢c1 | B 6 Botellas
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Elaborado a partir de Verdejo, prensado suave
para obtener un mosto limpio y preservar al
maximo la frescura.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en
depdsitos de acero inoxidable a baja
temperatura (14-16°C), un proceso que permite
conservar su pureza aromatica y expresividad.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

v %

Hierbas Hinojoy Notas
aromaticas manzanilla citricas
MARIDAJE

X
W, i
EQ@P> Ut ¢
Mariscoy Quesos de Ensaladas

pescado blanco cabra suaves y verduras

O Cremosos a la brasa
[ )
%7

Un vino ideal para el verano y comidas
informales: brunch, aperitivos, o cenas
ligeras. Sirvelo bien fresco para potenciar su
acidez viva y su caracter aromatico.
Perfecto entre 6°Cy 8°C.

} 75¢1 | ® 6Botellas

- TOUS BARO -

VERDEJO 2017

‘ '



Elaborado a partir de Moscatel, prensado
suavemente para obtener un mosto limpio vy
preservar tanto la frescura como la rigueza
aromatica propia de la variedad.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en
depdsitos de acero inoxidable a baja temperatura
(14-16°C), garantizando la maxima expresividad
aromatica y manteniendo su esencia fresca y
floral.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

O

Afrutados Flores Notas
blancas citricas
MARIDAJE
) 557
- v‘l;_
G« D
Aperitivos Pescadoy Arroces
Mmarisco marineros

%

Un vino fresco, vivo y aromatico, ideal para
servir a copas, especialmente en verano.
Perfecto como vino de bienvenida o para
maridar platos ligeros. Servir entre 4°Cy 6°C
para potenciar toda su expresividad.

} 75¢1 | ® 6Botellas




B 1 ous Baro Sherlock

% Merlot y Garnacha

AROMAS / SABORES

i S
Elaborado a partir de Garnacha y Merlot, 0

mediante una maceracion corta y controlada .

) o Frutos rojos Toques Notas
gque permite obtener su caracteristico color florales afrutadas
fresa y una delicada aromaticidad floral. La

] : MARIDAJE
armonia entre ambas variedades aporta
frescura, equilibrio y una expresion afrutada y @ @
viva que define perfectamente el estilo del vino. | o] =
Aperitivos Arrocesy Pescado
PERFIL. DEL VINO pastas blanco

Seco/Dulce %7 - TOUS BARO -

Un rosado equilibrado y muy versatil, ideal

Cuerpo para servir a copas en terrazas o como
complemento de menus ligeros. Servir a
: 10°C para potenciar sus aromas erfil
Acidez ¥ P y P
fresco.
—— if‘lrfnfﬂ—fn—rﬂfﬂln[
Alcohol i 75 ‘ ) 6 Botellas



% Tempranillo y Syrah AROMAS / SABORES
Fermentacion alcohdlica en depdsitos de acero inoxidable E 3?% =
a temperatura controlada (24-28°C) para preservar los . E
aromas afrutados y obtener estructura. Remontados Frurfg gr f;a Y Z%‘liifa‘sg Toques
durante la fermentacion para extraer color, taninos y y tostados  SSPeciados
complgjidad de la uva. Envejecido durante 3 meses en
barricas de roble francés, que aportan notas de vainilla, MARIDAJLE
especias y tostados, sin perder el caracter frutoso del vino. s«% Q"- @3
Posterior reposo en botella para afinar saboresy aromas. @ 0@‘ Ny
Pastas con Carnesrojas Quesos
PERFIL. DEL. VINO salsas curadosy
semi-
curados

Seco/Dulce %7 - TOUS BARO -

Un vino con estructura \ caracter gue CasSa con

Cuerpo platos potentes o cocina especiada. Ideal para

sobremesas relajadas o comidas completas.

. Sirve ligeramente fresco para equilibrar las notas
Acidez

de crianza.

Alcohol i 75¢ ‘ %) 6 Botellas

TEMPRANILLO & SYRAH




B Tous Baro Oz

AROMAS / SABORES

. . . . S
Elaborado a partir de Tempranillo mediante tecnologia de % %%
flash, elevando la temperatura del mosto antes de la

@ Tempranillo

fermentacion para extraer intensamente color y aromas F[)”Otsosudeel Toques Notes
de fruta madura. Posterior fermentacion en depdsitos de q florales  afrutadas
acero inoxidable sin contacto con pieles, lo que permite
evitar astringencias y mantener un perfil suave y muy MARIDAJL
aromatico. SImA @
Y
Pastgs \Y% Carnes Q'uesos
PERFIL. DEL. VINO platos ligeros blancas semi-curados
Seco/Dulce % - TOUS BARO -
Cuerpo Un vino fresco, afrutado y de gran expresividad,
pensado para un consumo facil y versatil. |Ideal
——— para disfrutar ligeramente fresco y en
Acidez momentos informales.

— — TEMPRANILLO

Alcohol i 75¢ ‘ %) 6 Botellas
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@ Cataluna @ Cataluna
% Xarel-loy Macabeo % Garnacha
A e Joven irj Joven [ Joven
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citricos
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Il \pat Blanco GGG

% Xarel-loy Macabeo

Elaborado a partir de Macabeo y Xarel-lo, prensado
suavemente para obtener un mosto |limpio vy
preservar la frescura y los aromas primarios
propios del Macabeo.

La fermentacion alcohdlica se realiza en depdsitos
de acero inoxidable a baja temperatura (14-16°C)
para mantener intacta su expresividad aromatica
y su perfil fresco y elegante.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

AROMAS / SABORES

HWw

Fruta blanca Toques Notas
florales citricas
MARIDAJE
X
W, i
E@P s Z
Mariscoy Quesos Ensaladas
pescado suaves y verduras
blanco a la brasa

o

Cuerpo

Acidez

Alcohol

Vino perfecto para momentos informales y
comidas ligeras, ya sea en picnics, terrazas o
en la playa. |deal también como aperitivo
gracias a su frescura y ligereza. Servir entre
6°C y 8°C para potenciar sus cualidades.

) 75¢1 | 12 Botellas




% Garnacha AROMAS / SABORES

0
Elaborado a partir de Garnacha, mediante una %%

maceracion corta y controlada que permite

obtener su caracteristico color fresa y una Frutosrojos  Toques Notas
. . florales afrutadas

delicada aromaticidad floral.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en MARIDAJE

depdsitos de acero inoxidable a baja temperatura : _

(14-16°C), manteniendo la vivacidad aromatica y

el perfil afrutado propio de un rosado joven. °] © =
Aperitivos Carnes Pescado

PERFIL. DEL. VINO blancas blanco

Seco/Dulce %7

Un rosado fresco, elegante y ligero que

Cuerpo acompafa mMmuy bien tanto un aperitivo
informal como una cena veraniega. Servir

: entre 6°C y 8°C para destacar su vivacidad
Acidez Y ¥ Y

finura.

Alcohol i 75¢ ‘ ) 12 Botellas




_ L'Apat Tinto

% Garnachay Tempranillo AROMAS / SABORES

_ _ i,
Elaborado a partir de garnacha tinta vy o =
tempranillo, prensado suavemente para obtener N o .
. . otas rutos ogues
un mosto limpio y preservar la frescura y los ~frutadas r0jos especiados

aromas primarios de las variedades.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en MARIDAJE
depdsitos de acero inoxidable, a temperatura

controlada, para mantener la fruta viva y ¥ -‘m- @
conseguir un vino joven, fresco y equilibrado. SN (=) Ny,
Caza Carney Quesos

PERFEIL. DEL. VINO estofados curados

Seco/Dulce %7

Un vino versatil y con caracter, ideal para
Cuerpo platos con intensidad media o alta. Perfecto
para disfrutarlo a la temperatura adecuada
(14 ° C - 16 ° C) y para acompanar comidas
de otono-invierno o sobremesas tranquilas.

Acidez

Alcohol ) 75¢ ‘ [ 12 Botellas



I VINYA LLEVANT I VINYA LLEVANT I VINYA LLEVANT
BLANCO ROSADO TINTO

VYA LEEVANI VYA L LENIANT

| VINY A IS

@ Cataluna @ Cataluna @ Cataluna
% Xarel-loy Macabeo % Garnacha % Garnachay Tempranillo

Joven ITT,I Joven 1 Joven
Fruta blanca/Toquesflorales/ 9 Frutas rojas/ Toques florales 9 Frutas rojas / Toques especiados
Citricos

) 75¢1 | ® 12 Botellas ) 75¢1 | @ 12Botellas § 75¢1 | @ 12 Botellas




El Vinya Llevant Blanc es elaborado con las
variedades Xarel-lo y Macabeo, buscando un
equilibrio perfecto entre frescura y expresion
frutal.

La vinificacion preserva las caracteristicas
Mas delicadas de las variedades, creando un
vino fresco, armonico y afrutado.

PERFIL DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

I Vinya Llcvant Blanco Y

% Xarel-loy Macabeo

AROMAS / SABORES

OHW

Fruta blanca Toques Notas
florales citricas
MARIDAJE
Aves Marisco Pescado
blanco

.

Un vino ideal para almuerzos o cenas ligeras.

Perfecto para momentos relajados en la

terraza o como copa de inicio en una comida.

Servir entre 6°C y 8°C para potenciar su
elegancia y frescura.

} 75¢1 | @ 12 Botellas

INYA L LENAANT
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% Garnacha

El Vinya Llevant Rosado se elabora
buscando una combinacién de afrutado y
frescura que resulte en un vino elegante y
versatil.

La vinificacidon preserva las caracteristicas
de la variedad, ofreciendo un vino ligero y
refrescante.

PERFIL DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

B Vinva Llevant Rosado

AROMAS / SABORES

=

Frutos rojos Toques Notas
florales afrutadas
MARIDAJE
-
7| © B
Aperitivos Carnes Pescado
blancas blanco

-

Un rosado versatil y ligero, perfecto para
celebraciones o comidas informales. |deal
para empezar una comida al aire libre o
acompanar platos frescos. Servir entre 6°C vy
8°C para destacar su elegancia.

) 75¢1 | @ 12 Botellas




Bl Vinya Llcvant Tinto

% Garnachay Tempranillo

El Vinya Llevant Tinto se hace con las
variedades Tempranillo y Garnacha,
seleccionadas para conseguir un Vino
equilibrado, afrutado y fresco.

La vinificacidon se realiza con técnicas que
preservan la riqueza aromatica y la calidad
de las wuvas, resultando en un vino de
caracter intenso y armonico.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuepo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

y B

Notas Frutos Toques
afrutadas rojos especiados
MARIDAJE

Y
W R

Y

Caza Carnes rojas Quesos

curados

"

Un vino ideal para comidas de media gama
como almuerzos y cenas con platos sabrosos,
sin gque sean excesivamente potentes.
Perfecto para maridar con carnes y quesos.
Servir entre 14°C y 16°C para potenciar su
frescuray profundidad.

} 75¢1 | B 12 Botellas

NYA L LEVAANT
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@ Cataluna
% Xarel-loy Macabeo

@ Joven
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Fruta blanca/Toques florales/

The wine universe
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[ Joven

9 Frutas rojas / Toques florales
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[ Joven
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% Garnachay Tempranillo

9 Frutas rojas / Toques
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especiados
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9 Fruta negra/ Notas especiadas
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(0 5L /15L.




Bl | hce wine universe Blanco

% Xarel-lo y Macabeo AROMAS / SABORES

()
Elaborado a partir de Macabeo y Xarel-lo, prensado 6 %

suavemente para obtener un mosto |limpio vy

: : : Fruta Toques Notas
preservar la frescura y los aromas primarios propios o lames floralos NO
del Macabeo. citricas
La fermentacion alcohdlica se realiza en MARIDAJE
depdsitos de acero inoxidable a baja temperatura J

(14-16°C) para mantener intacta su expresividad Gz @), vl
aromatica y su perfil fresco y elegante. (A« D Tt &
Marisco y Quesos Ensaladas
PERFI . DEL., VINO pescado blanco  suaves y verduras
a la brasa

Seco/Dulce %7

Vino perfecto para momentos informales y

Cuerpo : : .
comidas ligeras, ya sea en picnics, terrazas o
— en la playa. Ideal también como aperitivo
Acidez gracias a su frescura y ligereza. Servir entre

6°C y 8°C para potenciar sus cualidades.

Alcohol @ 5L /15L.




B ' hce wine universe Rosado

% Garnacha

Elaborado a partir de Garnacha, mediante una
mMaceracion corta y controlada que permite obtener
su caracteristico color fresa y una delicada
aromaticidad floral.

La fermentacidon alcohdlica se lleva a cabo en
depdsitos de acero inoxidable a baja temperatura
(14-16°C), manteniendo la vivacidad aromatica y el
perfil afrutado propio de un rosado joven.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

=5

Frutos rojos Toques Notas
florales afrutadas
MARIDAJE
.
Aperitivos Carnes Pescado
blancas blanco

%

Un rosado fresco, elegante y ligero que
acompana muy bien tanto un aperitivo
informal como una cena veraniega. Servir
entre 6°C y 8°C para destacar su vivacidad y
finura.

® 5L /15L.




- The wine universe linto

% Garnachay Tempranillo AROMAS / SABORES
Elaborado a partir de garnacha tinta vy Q =
tempranillo, prensado suavemente para obtener i
un mosto limpio y preservar la frescura y los Notas Frutos Toques

) . ) afrutadas rojos especiados
aromas primarios de las variedades.
La fermentacidon alcohdlica se lleva a cabo en MARIDAJE
depdsitos de acero inoxidable, a temperatura
controlada, para mantener la fr.u.ta viva 'y w .urg, @;
conseguir un vino joven, fresco y equilibrado. NP U Y,

Caza Carney Quesos

PERFIL. DEIL. VINO estofados curados

Seco/Dulce %’)

Un vino versatil y con caracter, ideal para
Cuerpo platos con intensidad media o alta. Perfecto
para disfrutarlo a la temperatura adecuada (14
°C -1o6 ° C) y para acompanar comidas de
otoNno-invierno o sobremesas tranquilas.

Acidez

Alcohol @ 5L /15L.



B The wine universe Verdejo

% Verdejo

Elaborado a partir de Verdejo, prensado suave
para obtener un mosto limpio y preservar al
maximo la frescura.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en
depdsitos de acero inoxidable a baja
temperatura (14-16°C), un proceso que permite
conservar su pureza aromatica y expresividad.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

v %

Hierbas Hinojoy Notas
aromaticas manzanilla citricas
MARIDAJE

<= (
W, : 74
o LG\ X7E
EQ@P> Ui Z
Marisco y Quesos de  Ensaladas
pescado blanco cabra y verduras
suaves o a la brasa

o cremaosos
( i [ ]

Un vino ideal para el verano y comidas
informales. brunch, aperitivos, o cenas
ligeras. Sirvelo bien fresco para potenciar su
acidez viva y su caracter aromatico.
Perfecto entre 6°Cy 8°C.

® 5L /15L.




- The wine universe 3 meses Barrica

% Tempranillo AROMAS / SABORLS
Fermentacion alcohdlica en depdsitos de acero inoxidable a
temperatura controlada (24-28°C) para preservar los P
aromas afrutados y obtener estructura. Remontados Frutaroja  Tostadosy  Toques
durante la fermentacion para extraer color, taninos vy cacao especiados

complejidad de la uva. Envejecido durante 3 meses en
barricas de roble francés, que aportan notas de vainillg,
especias y tostados, sin perder el caracter frutoso del vino.
Posterior reposo en botella para afinar saboresy aromas.

MARIDAJLE

-‘m- @%

@
Pastas con Carnesrojas Quesos
PERFIL. DEL. VINO salsas curadosy
semi-

curados

Seco/Dulce %

Un vino con estructura \Y caracter gque Casa

Cuerpo con platos potentes o cocina especiada. Ideal

para sobremesas relajadas o comidas

, completas. Sirve ligeramente fresco para
Acidez

equilibrar las notas de crianza.

Alcohol @ 5L /15L.



Castell de Brugues

BLANCO ROSADO TINTO

CASTEIT B S S

% Xarelloy Macabeo % Garnacha
z Joven .Tj—, Joven
' DE BRUGUES Fruta blanca /Toques florales / 9 Frutas rojas / Toques florales
Citricos
= 20L* = 20L* = 200+

A W

*Formato exclusivamente para dispensadores. Consumo minimo de 30L semanales por grifo.




Bl Casccll de Brugucs Blanco S

% Xarel-loy Macabeo AROMAS / SABORES ————

0
Elaborado a partir de Macabeo y Xarel-lo, ‘

prensado suavemente para obtener un mMosto

=,

P
SRR - -
Tl

limpio y preservar la frescura y los aromas bFlrUta Toques Notas
i ) s anca florales citricas
primarios propios del Macabeo.
La fermentacion alcohdlica se realiza en MARIDAJE
depdsitos de acero inoxidable a baja temperatura J
(14-16°C) para mantener intacta su expresividad Ot B« 4 :_S
aromatica y su perfil fresco y elegante. E@P T £
Marisco y Quesos Ensaladas
PERFI . DEL., VINO pescado blanco  suaves y verduras
a la brasa

Seco/Dulce %

Vino perfecto para momentos informales y
Cuerpo comidas ligeras, ya sea en picnics, terrazas o
en la playa. Ideal también como aperitivo
gracias a su frescura y ligereza. Servir entre
Acidez 6°C y 8°C para potenciar sus cualidades.

Formado exclusivamente
Alcohol @ 2OI— para dispensadores.
Consumo minimo de 30L
semanales por grifo.



Elaborado a partir de Garnacha, mediante una
maceracion corta y controlada que permite
obtener su caracteristico color fresa y una
delicada aromaticidad floral.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en
depdsitos de acero inoxidable a baja temperatura
(14-16°C), manteniendo la vivacidad aromatica y
el perfil afrutado propio de un rosado joven.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

Bl Castcll de Brugucs Rosado S
% Garnacha

AROMAS / SABORES

B

Frutos rojos Toques Notas
florales afrutadas
MARIDAJE
L oy QA
Aperitivos Carnes Pescado
blancas blanco

"

Un rosado fresco, elegante y ligero que
acompana muy bien tanto un aperitivo
informal como una cena veraniega. Servir
entre 6°C y 8°C para destacar su vivacidad y
finura.

Formado exclusivamente
para dispensadores.
Consumo minimo de 30L
semanales por grifo.

T 20L.




B Castell de Brugucs Tinto I

% Garnachay Tempranillo AROMAS / SABORES

Elaborado a partir de garnacha tinta vy % °P'

tempranillo, prensado suavemente para obtener

) ) Notas Frutos Toques
un mosto limpio y preservar la frescura y los afrutadas rojos especiados
aromas primarios de las variedades.

La fermentacion alcohdlica se lleva a cabo en MARIDAJE

depdsitos de acero inoxidable, a temperatura w ‘"f‘ @;
controlada, para mantener la fruta viva vy SPRZ 0@‘ @
conseguir un vino joven, fresco y equilibrado. Caza Carney Quesos
PERFI . DEL., VINO estofados curados

Seco/Dulce %7

Un vino versatil y con caracter, ideal para

Cuerpo platos con intensidad media o alta. Perfecto
para disfrutarlo a la temperatura adecuada (14
e °C-1o6 ° C) y para acompanar comidas de
Acidez otono-invierno o sobremesas tranquilas.
Alcohol @ 20|_ Formado exclusivamente

para dispensadores.
Consumo minimo de 30L
semanales por grifo.



I CAVA TOUS BARO I CAVA TOUS BARO
BRUT BRUT NATURE

- TOUS BARO -

s
—

§ Xarel-lo, Macabeoy Parellada % Xarel-lo, Macabeo y Parellada

i--—

0 Brut ] Brut Nature

9 Notas citricas / Burbuja fina 9 Aromas frescos / Burbuja fina

0 75¢] | ) 6 Botellas i 75c | ® 6 Botellas




- Cava Tous Baro Brut

% Xarel-lo, Macabeo y Parellada

Elaborado con las variedades clasicas de la DO
Cava. La crianza en botella aporta complejidad
aromatica, combinando notas afrutadas con
matices de evolucidon. Su categoria Brut ofrece
un perfil seco pero con un toque Mas amable
gracias a su ligerisimo contenido en azucares.

PERFIL. DEL VINO

Seco/Dulce

Cuerpo

Acidez

Alcohol

AROMAS / SABORES

B o

Notas Toques Burbuja
citricas florales fina
MARIDAJE
<R
S i
Marisco y Aperitivos Ensaladas
pescado

"

Un cava versatil, perfecto para acompahar
comidas diarias o para celebraciones. Fresco,
equilibrado y agradable, ideal para brindar.
Servir entre 6°C y 8°C.

@ 75C] ‘ ) 6 Botellas

- TOUS BARO -

CAVA

METODE TRADICIONAL
BRLIT
(=] g =




-Cava Tous Baro Brut Naturc

% Xarel-lo, Macabeo y Parellada AROMAS / SABORES

0
Elaborado con las tres variedades tradicionales % O@O
o)

de la DO Cava, que aportan frescura y caracter.
La crianza en botella proporciona equilibrio,
finura y una expresion afrutada y limpia. Al ser
Brut Nature, ofrece un perfil muy seco, con una MARIDAJE
acidez marcada y elegante, sin aporte de

N ;
azUicares. f@@j %

Marisco y Aperitivos Ensaladas

PLEERFEIL. DEL. VINO pescado

Seco/Dulce %7

Perfecto para iniciar cualquier comida o
Cuerpo acompanar platos ligeros. Su caracter seco y
refrescante |lo convierte en una excelente
opcion para brindis y celebraciones.

Acidez Servir entre 6°Cy 8°C.

Notas Toques Burbuja
citricas florales fina

CAVA

METODE TRADICIONAL
BRUT NATURE

Alcohol ) 75¢1 | @ 6 Botellas



GENEROSOS
Y AROMATIZADOS
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Vermut Bellod Vermut Bellod Blanco

| VERMUT

9 Clasico - Notas herbaceas y especiadas 9 Fresco - Notas florales y citricas 9 Notas balsamicas y especiadas 9 Notas floralesy citricas
_ _ @ Botella 75 ¢l /100 cl @ Botella 75 cl /100 cl @ Botella 75 c| @ Botella 75 c|
__a . - " Box 5L /15L Box 5L /15L Box 5L Box 5L
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Bl VERMUT BELLOD

El Vermut Bellod se elabora de forma artesanal en 5 | i8)
jarras de barro, a partir de nuestro mejor vino
blanco base. Posteriormente se macera con una
cuidada seleccion de plantas, flores y frutas
aromaticas, siguiendo una receta tradicional que
garantiza equilibrio, profundidad y caracter.

%,} Vista: Color rojo caramelo, profundo y brillante.
Nariz: Aromas intensos y florales, con notas de
fruta madura y un elegante fondo de hierbas
aromaticas.

Boca: Armonica y equilibrada, con una
combinaciéon perfecta entre dulzura y amargura.
Persistente y muy agradable.

@ Preferencia de consumo:

|deal para aperitivos y tapas.
Temperatura recomendada: entre 6° y 8°. @ e Botellas de 75 cl y 100 cl

e Baginboxde5Lyl5L



Bl ERMUT BELLOD BLANCO I

Vermut blanco elaborado artesanalmente en
. . . i
jarras de barro, a partir de un vino blanco base o 4
seleccionado y macerado con botanicos, flores y

plantas aromaticas que aportan frescura vy
expresion.

%7 Vista: Amarillo pajizo brillante.
Nariz. Aromas intensos de fruta fresca, flores
blancas y hierbas aromaticas.
Boca: Fresca, equilibrada y elegante, con una
dulzura suave y un amargor delicado.

@ Preferencia de consumo:

Ideal para aperitivos y tapas.
Temperatura recomendada: entre 6° y 8°.

) e Botellas de 75 cly 100 cl
e Baginboxde5Lyl5L



B\ ERMUT DE LUNA RESERVA TS

El Vermut de Luna Reserva se elabora a partir de una receta
tradicional transmitida de generacion en generacion. Sus 30
botanicos seleccionados se maceran en anforas de barro durante
7 lunas, un proceso lento, natural y respetuoso que favorece una
integracion profunda de los aromas y sabores. Esta larga
maceracion y su posterior reserva dan como resultado un vermu
unico, equilibrado y con gran personalidad, que destaca por su
calidad superior y su caracter artesano.

Vista: Color profundo con reflejos dorados.

Nariz: Intenso y balsamico, con notas herbaceas y especiadas.
Boca: Equilibrada, con un amargor refinado, buena acidez y un
postgusto largo y elegante.

@ Preferencia de consumo:

Ideal para aperitivos gastrondmicos.

Temperatura recomendada: entre 6° y 8°. @ e Botellas de 75 cl Y 100 cl
e Baginboxde5L



B\ ERMUT DE LUNA BLANCO

El Vermut de Luna se elabora a partir de una receta
tradicional transmitida de generacidon en generacion. Sus
30 botanicos seleccionados se maceran en anforas de
barro durante 7 lunas, un proceso lento, natural y
respetuoso que favorece una integracion profunda de los
aromas y sabores y asegura un vermut auténtico,
equilibrado y lleno de matices.

%,} Vista: Amarillo palido brillo.
Nariz: Floral y fresco, con notas citricas sutiles.
Boca: Suave, equilibrada y refrescante, con una agradable
persistencia.

@ Preferencia de consumo:

ldeal como aperitivo, sol o con hielo.

Temperatura recomendada: entre 6° y 8°. @ e Botellas de 75 ¢ Y 100 cl
e Baginboxde5L
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Moscatel a I'orange pina

===

™)

=

Dulce aromatizado

—

9 Notas florales y fruta tropical 9 Notas citricas de naranja
) Botella75¢/100d 7] Botella75dl/100¢l
Garrafa2L/5L Garrafa2L/5L

Box3L/5L/15L



BV OSCATEL PINA

Elaborado con Moscatel de  Alejandria,
seleccionando las mejores uvas para obtener un
vino dulce, aromatico y equilibrado.

%7 Vista: Amarillo palido brillo.
Nariz: Intensamente floral y afrutado, con notas de
fruta tropical.
Boca: Dulce, calida y armoniosa, con buena acidez
y gran persistencia.

@ Preferencia de consumo:

ldeal como aperitivo o con postre.
Temperatura recomendada: entre 6°y 8°,

) e Botellas de 75 cly 100 cl
e Garrafade2Ly5L
e Baginboxde3L,5LyI5L



BNVOSCATEL A 1ORANGE PINA

Moscatel elaborado con maceracidon natural de
piel de naranja, que aporta un perfil citrico
elegante y refrescante.

%7 Vista: Dorado con reflejos anaranjados.
Nariz: Naranja confitada, flores blancas y notas
melosas.
Boca: Dulce, envolvente y fresca, con un final
largo y aromatico.

@ Preferencia de consumo:;

ldeal con postres o quesos.
Temperatura recomendada: entre 6°y 8°.

) e Botellas de 75 cly 100 cl
e Garrafade2Ly5L
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Sangria Sangria Sangr
Coll de Mar 12% Coll de Mar White

1] Joven
9 Notas de fruta roja y citricos 9 Notas de fruta rojay naranja 9 Notas de fruta blancay citricos
[¥) Botella75cl/150 cl ) Botella 37,5cl/75cl /100 cl /150 cl [¥) Botella100 ¢l /150 cl
Box 20 L Garrafa2L/5L Garrafa2 L/5L

Box3L/5L/15L/20L




B SANGRIA 7° COLL DE MAR

Sangria elaborada a partir de vino
seleccionado y una maceracion de frutas
naturales que aportan frescura y suavidad.

%7 Vista: Rojo rubi brillante. |

Nariz: Frutos rojos y citricos. %%INGRIA
Boca: Dulce, suave y muy refrescante.

B Prceferencia de consumo:

Ideal para compartir.
Temperatura recomendada: entre 6° y 8°.

) e Botellas de 75 cly 150 cl
e Bagin boxde?20 L



B SANGRIA 12° COLL DE MAR

Sangria elaborada a partir de vino
seleccionado y una maceracion de
frutas naturales que aportan frescura y
suavidad.

%7 Vista: Rojo rubi brillante.
Nariz: Frutos rojos y citricos.
Boca: Dulce, suave y muy refrescante.

B Preferencia de consumo:

Ideal para compartir.
Temperatura recomendada: entre 6° y 8°.

@ e Botellasde 375cl-75cl-100cl-150 cl
e Garrafade2Ly5L
e Baginboxde3L-5L-15L-20L



B SANGRIA COLL DE MAR WHITE

Sangria blanca elaborada a partir de vino
blanco y frutas seleccionadas, fresca y

aromatica.

%7 Vista: Amarillo palido brillo.
Nariz: Fruta blanca y citricos.
Boca: Suave, fresca y ligeramente dulce.

E Prcferencia de consumo:

|deal para dias calurosos.
Temperatura recomendada: entre 6° 1 8°.

) e Botellas de 100 cl y 150 cl
e Garrafade2Ly5L



ROYAL

TAWNY
PORTO

Oporto Royal Oporto Royal
Ruby White White Dry Tawny

== ==

0

TAWNY
PORTO

Oporto Royal = Oporto Royal
Tawny 10 ahos Tawny 20 anos

) Joven ) Reserva I Envejecido i_|=1i Envejecimiento medio Iii Envejecimiento largo
9 Notas de fruta roja madura 9 Notas de fruta blanca y frutos 9 Notas frescasy ligeras 9 Notas de frutos secosy 9 Notas de frutos secos y vainilla 9 Notas complejasy especiadas
Secos caramelo
%) Botella 75 cl /100 cl ) Botella 75 ¢l /100 cl [¥) Botella 75 cl [¥) Botella 75 ¢l /100 cl ) Botella 75 cl ) Botella 75 cl




B OPORTO ROYAL RUBY

Oporto elaborado segun la tradicion clasica de los vinos
de Oporto, a partir de uvas tintas seleccionadas. Su estilo
ruby se caracteriza por un corto envejecimiento que
permite preservar la frescura del fruto y la intensidad
aromatica, dando como resultado un vino expresivo, Vivo , Pt

ROYAL

y lleno de caracter.

s : - : : L 18 2
%7 Vista: Color rubi intenso y brillante, con reflejos violaceos. PORIO

Nariz: Aromas francos e intensos de fruta roja madura, RUBY
cerezay ciruela, con ligeros toques florales. '
Boca: En boca es dulce, equilibrado y redondo, con una
estructura amable, taninos suaves y un final persistente y _ REAL COMPANHIA VELHA

VINEYARD BOTTLERS VMM, b

E OF FORTUGAL o=

PORTO

@ Prcferencia de consumo:;

Ideal para acompanar postres, chocolate, quesos suaves o

para disfrutarlo solo en momentos de degustacion.
Temperatura recomendada: entre 10 °y 12 °. @ Botellas de 75 ¢l y 100 cl
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B OPORTO ROYAL WHITE

Elaborado siguiendo la tradicion de los vinos de Oporto,
a partir de uvas blancas seleccionadas. El proceso de
elaboracion permite conservar la frescura aromatica y el
equilibrio entre dulzura y acidez, dando como resultado
un oporto elegante y expresivo.

= _—

e e

ROYAL

{
§
— —

% Vista: Color amarillo dorado brillante y limpio. O)P)OJRTO

Nariz: Aromas frescos de fruta blanca madura, frutos

secos y ligeros toques melosos. WHITE
Boca: Suave, equilibrada y elegante, con una dulzura PORTO
bien integrada y una acidez fresca que alarga el final. i

g REAL COMPANHIA VELHA
EY "ILA MW DE (ALK - PORTREAL

B Preferencia de consumo:;

Ideal como aperitivo, solo o con hielo.

Temperatura recomendada: entre 8°y 10°.

) Botellas de 75 cly 100 cl



BB OPORTO ROYAL WHITE DRY

Oporto blanco elaborado con un estilo mas seco,
pensado para ofrecer una expresion mas fresca y
ligera, manteniendo el caracter y elegancia propia
de los vinos de Oporto.

%7 Vista: Amarillo palido con reflejos dorados.
Nariz: Aromas delicados de fruta blanca, frutos secos
y notas herbaceas sutiles.
Boca: Fresca, viva y seca, con una acidez marcada y
un final limpio y refrescante.

L

@ Prceferencia de consumo:;

Ideal como aperitivo o combinados ligeros.

Temperatura recomendada: entre 8° y 10°.

) Botellas de 75 cl



B OPORTO ROYAL TAWNY

Oporto elaborado mediante un envejecimiento oxidativo
en madera, que le aporta complejidad aromatica y una
textura sedosa. El paso por el tiempo define su caracter
elegante y refinado.

Vista: Color ambar con reflejos anaranjados.

Nariz: Aromas complejos de frutos secos, caramelo, toffee
y notas de madera envejecida.

Boca:. Redonda, sedosa y equilibrada, con una dulzura
elegante y una gran persistencia.

Preferencia de consumo:

ldeal para degustacion tranquila o para acompanar
postres.
Temperatura recomendada: entre 10 °y 12 °.

£

ROYAL
OPORTO
TAWNY
PORTO

REAL COMPAMHIA VELHA
INTA AND VINEYARD BOTTLERS - VINEOS RS

) Botellas de 75 cly 100 cl



B OPORTO ROYAL TAWNY 10 ANOS

Oporto envejecido durante una media de 10 anos
en bota, desarrollando una mayor profundidad
aromatica y una textura mas refinada.

%7 Vista: Ambar intenso.

Nariz: Frutos secos, caramelo, vainilla y notas
especiadas.

Boca: Sedosa, compleja y persistente, con un final
largo y armonioso.

(:j Preferencia de consumo:

Ideal para momentos especiales y sobremesas.
Temperatura recomendada: entre 10 °y 12 °.

igﬁfg4

ROYAL
OPORTO

TAWNY
PORTO

REAL COMPAMHIA VELHA
INTA AND VINEYARD BOTTLERS - VINEOS RS

) Botellas de 75 cl



Envejecido durante una media de 20 anos en bota,
logrando una expresion muy evolucionada, profunda y
elegante.

% Vista: Ambar oscuro brillante.
Narizz. Muy complejo, con frutos secos, especias,
caramelo y madera noble.
Boca: Muy sedosa, concentrada y persistente, con gran
equilibrio y longitud.

@ Preferencia de consumo:

ldeal para degustacion lenta y momentos exclusivos.
Temperatura recomendada: entre 10 °y 12 °.

ROYAL O -!ggj

ROYAL OF0
2{)

S Y

) Botellas de 75 cl



Puerto rey premium

Dulce Dulce
9 Notas floralesy melosas 9 Notas especiadasy tostadas Notas complejasy especiadas
Botella 75cl/100cl Botella75¢l/100 ¢l @ Botella100 ¢l
Garrafa2L/5L Carrafa2L/5L

Box3L Box 3L




Vino aromatizado elaborado a partir de vinos
seleccionados y una maceracidn suave de
botanicos y aromas naturales, que aportan
elegancia y dulzura equilibrada.

Vista: Color dorado brillante.

Nariz. Aromas florales, melosos y ligeramente
especiados.

Boca: Dulce, sedosa y equilibrada, con una textura
suave y un final agradable.

Prceferencia de consumo:

Ideal como aperitivo o para acompanar postres.
Temperatura recomendada: entre 6° y 8°.

.
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e Botellas de 75 cl y 100 cl

e Garrafade2Ly5L
e Baginboxde 3L



Vino aromatizado elaborado siguiendo un proceso
tradicional, combinando vinos seleccionados con
botanicos y aromas naturales que le confieren
caracter e intensidad.

Vista: Color ambar intenso y brillante.
Nariz:. Aromas especiados, hierbas aromaticas y

L
-
L2

N

ligeros toques de vainilla. e
Boca: Intenso, estructurado y persistente, con un '_;f";-""”fff*éf?'*"-’”"““"-*’-\‘-"-'----"

final largo y equilibrado.

Preferencia de consumo:

ldeal como aperitivo o para degustacion tranquila.

Temperatura recomendada: entre 8°y 10°.

) e Botellas de 75 cly 100 cl
e Garrafade2Ly5L
e Baginboxde3L



Bl uErTO REY PREMIUN

Elabora siguiendo un método cuidado en el que se
fortifica en el momento optimo para preservar la
intensidad del vino y aportar mayor profundidad.
Tras un prolongado reposo, se afina y redondea,
desarrollando un perfil calido, equilibrado y lleno
de matices.

r |

o ;
L

%7 Vista: Color oscuro y brillante. PUREERJO
Nariz: Aromatico y elegante, con notas especiadas | B9

y matices de fruta madura.
Boca: Suave, envolvente y equilibrada, con final

persistente y agradable.

g £ 8

1
ol L = £ G
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@ Preferencia de consumo:

Ideal como aperitivo, solo o con hielo y una rodaja

de citrico. ) e Botellas de 100 cl

Temperatura recomendada: entre 6° y 8°.




2T ATV N
Wnmlprrdnmo

Vermuijito

Dulce

9 Toques citricos y frescura burbujeante

) 75¢1 | ® 6 Botellas




B VvirvUuJITO T e

Fusidon mediterranea y burbujeante basada en la tradicion
del vermut, con toques esenciales de lima y menta que
Nnos transporta al mojito caribeno.

Un vermut muy refrescante con una burbuja muy fina e
integrada.

%7 Vista: Amarillo palido brillo.
Nariz: Floral y fresco, con notas citricas sutiles.

Boca: Suave, equilibrado y refrescante, con una agradable
persistencia.

Vermuteo
Mediterraneo

@ Preferencia de consumo:

Ideal como aperitivo con hielo picado o normal.
Temperatura recomendada: entre 6° y 8°.

) e Botellas de 75 cl
e Cajas de 6 botellas
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	CATÁLOGO
	CATÁLOGO DE PRODUCTOS
	RAÍCES FAMILIARES, BRINDIS ETERNOS
	GENEROSOS Y AROMATIZADOS

	VINOS I CAVAS
	MAS DEL NEN
	MAS DEL NEN  VAILET
	75cl
	6 Botellas

	MAS DEL NEN  PELL DE CEBA
	MAS DEL NEN  VALL ROJA
	6 Botellas
	6 Botellas
	75cl
	75cl


	Mas del Nen Pell de ceba
	AROMAS / SABORES
	Garnacha
	Elaborado a partir de Garnacha, seleccionada cuidadosamente para garantizar la máxima calidad. La prensa suave de la uva justo después de la vendimia, sin reposo con los hollejos, permite obtener el característico color salmón pálido y preservar al máximo la frescura y la delicadeza aromática del vino.


	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino sutil y fresco, con un perfil delicado ideal para platos ligeros y mediterráneos. Excelente para servicios a copas o como opción destacada en menús de temporada. Servir entre 6°C y 8°C.
	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	75cl
	Alcohol


	Mas del Nen Vall Roja
	Cabernet Sauvignon, Syrah y Merlot
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Syrah, Merlot y Cabernet Sauvignon, una combinación que aporta complejidad, profundidad y equilibrio. Realiza una crianza de 12 meses en barricas de roble francés y americano, que le confiere estructura, notas especiadas y una capa aromática tostada sutil. Posteriormente, el vino reposa 12 meses más en botella, afinando taninos e integrando matices para conseguir un perfil más redondo y armonioso.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino con gran estructura y elegancia, ideal para menús de otoño-invierno o menús degustación. Servir entre 14 y 16 °C para potenciar su expresión aromática y equilibrio.

	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl
	Notas cítricas / Flores blancas
	75cl


	TOUS BARO
	Tous Baro Robin Hood
	Verdejo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Verdejo, prensado suave para obtener un mosto limpio y preservar al máximo la frescura. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C), un proceso que permite conservar su pureza aromática y expresividad.

	PERFIL DEL VINO
	MARIDAJE
	Seco/Dulce
	Un vino ideal para el verano y comidas informales: brunch, aperitivos, o cenas ligeras. Sírvelo bien fresco para potenciar su acidez viva y su carácter aromático. Perfecto entre 6°C y 8°C.
	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Tous Baro Cleopatra
	Muscat
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Moscatel, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar tanto la frescura como la riqueza aromática propia de la variedad. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C), garantizando la máxima expresividad aromática y manteniendo su esencia fresca y floral.

	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce

	MARIDAJE
	Un vino fresco, vivo y aromático, ideal para servir a copas, especialmente en verano. Perfecto como vino de bienvenida o para maridar platos ligeros. Servir entre 4°C y 6°C para potenciar toda su expresividad.
	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Tous Baro Sherlock
	Merlot y Garnacha
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Garnacha y Merlot, mediante una maceración corta y controlada que permite obtener su característico color fresa y una delicada aromaticidad floral. La armonía entre ambas variedades aporta frescura, equilibrio y una expresión afrutada y viva que define perfectamente el estilo del vino.

	PERFIL DEL VINO
	MARIDAJE
	Seco/Dulce
	Un rosado equilibrado y muy versátil, ideal para servir a copas en terrazas o como complemento de menús ligeros. Servir a 10°C para potenciar sus aromas y perfil fresco.
	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Tous Baro Lincoln
	Tempranillo y Syrah
	AROMAS / SABORES
	Fermentación alcohólica en depósitos de acero inoxidable a temperatura controlada (24–28°C) para preservar los aromas afrutados y obtener estructura. Remontados durante la fermentación para extraer color, taninos y complejidad de la uva. Envejecido durante 3 meses en barricas de roble francés, que aportan notas de vainilla, especias y tostados, sin perder el carácter frutoso del vino. Posterior reposo en botella para afinar sabores y aromas.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino con estructura y carácter que casa con platos potentes o cocina especiada. Ideal para sobremesas relajadas o comidas completas. Sirve ligeramente fresco para equilibrar las notas de crianza.

	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Tous Baro Oz
	Tempranillo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Tempranillo mediante tecnología de flash, elevando la temperatura del mosto antes de la fermentación para extraer intensamente color y aromas de fruta madura. Posterior fermentación en depósitos de acero inoxidable sin contacto con pieles, lo que permite evitar astringencias y mantener un perfil suave y muy aromático.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino fresco, afrutado y de gran expresividad, pensado para un consumo fácil y versátil. Ideal para disfrutar ligeramente fresco y en momentos informales.

	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl

	L’ÀPAT
	L’ÀPAT BLANC
	L’ÀPAT ROSAT
	75cl
	12 Botellas
	75cl
	12 Botellas

	L’ÀPAT NEGRE
	12 Botellas
	75cl


	L'Àpat Blanco
	Xarel·lo y Macabeo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Macabeo y Xarel·lo, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar la frescura y los aromas primarios propios del Macabeo. La fermentación alcohólica se realiza en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C) para mantener intacta su expresividad aromática y su perfil fresco y elegante.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Vino perfecto para momentos informales y comidas ligeras, ya sea en picnics, terrazas o en la playa. Ideal también como aperitivo gracias a su frescura y ligereza. Servir entre 6°C y 8°C para potenciar sus cualidades.

	Cuerpo
	Acidez

	12 Botellas
	Alcohol

	75cl

	L'Àpat Rosado
	Garnacha
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Garnacha, mediante una maceración corta y controlada que permite obtener su característico color fresa y una delicada aromaticidad floral. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C), manteniendo la vivacidad aromática y el perfil afrutado propio de un rosado joven.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un rosado fresco, elegante y ligero que acompaña muy bien tanto un aperitivo informal como una cena veraniega. Servir entre 6°C y 8°C para destacar su vivacidad y finura.
	Cuerpo
	Acidez

	12 Botellas
	Alcohol

	75cl

	L'Àpat Tinto
	Garnacha y Tempranillo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de garnacha tinta y tempranillo, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar la frescura y los aromas primarios de las variedades. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable, a temperatura controlada, para mantener la fruta viva y conseguir un vino joven, fresco y equilibrado.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino versátil y con carácter, ideal para platos con intensidad media o alta. Perfecto para disfrutarlo a la temperatura adecuada (14 ° C - 16 ° C) y para acompañar comidas de otoño-invierno o sobremesas tranquilas.
	Cuerpo
	Acidez

	12 Botellas
	Alcohol

	75cl

	VINYA LLEVANT
	VINYA LLEVANT  BLANCO
	75cl
	12 Botellas

	VINYA LLEVANT  ROSADO
	75cl
	12 Botellas

	VINYA LLEVANT  TINTO
	12 Botellas
	75cl


	Vinya Llevant Blanco
	Xarel·lo y Macabeo
	AROMAS / SABORES
	El Vinya Llevant Blanc es elaborado con las variedades Xarel·lo y Macabeo, buscando un equilibrio perfecto entre frescura y expresión frutal. La vinificación preserva las características más delicadas de las variedades, creando un vino fresco, armónico y afrutado.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino ideal para almuerzos o cenas ligeras. Perfecto para momentos relajados en la terraza o como copa de inicio en una comida. Servir entre 6°C y 8°C para potenciar su elegancia y frescura.

	Cuerpo
	Acidez

	12 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Vinya Llevant Rosado
	Garnacha
	AROMAS / SABORES
	El Vinya Llevant Rosado se elabora buscando una combinación de afrutado y frescura que resulte en un vino elegante y versátil. La vinificación preserva las características de la variedad, ofreciendo un vino ligero y refrescante.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un rosado versátil y ligero, perfecto para celebraciones o comidas informales. Ideal para empezar una comida al aire libre o acompañar platos frescos. Servir entre 6°C y 8°C para destacar su elegancia.
	Cuerpo
	Acidez

	12 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Vinya Llevant Tinto
	Garnacha y Tempranillo
	AROMAS / SABORES
	El Vinya Llevant Tinto se hace con las variedades Tempranillo y Garnacha, seleccionadas para conseguir un vino equilibrado, afrutado y fresco. La vinificación se realiza con técnicas que preservan la riqueza aromática y la calidad de las uvas, resultando en un vino de carácter intenso y armónico.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino ideal para comidas de media gama como almuerzos y cenas con platos sabrosos, sin que sean excesivamente potentes. Perfecto para maridar con carnes y quesos. Servir entre 14°C y 16°C para potenciar su frescura y profundidad.

	Cuepo
	Acidez

	12 Botellas
	Alcohol

	75cl

	THE WINE UNIVERSE
	The wine universe
	BLANCO
	ROSADO
	TINTO
	VERDEJO
	3 MESES BARRICA
	5L /15L.
	5L /15L.
	5L /15L.
	5L /15L.
	5L /15L.



	The wine universe Blanco
	Xarel·lo y Macabeo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Macabeo y Xarel·lo, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar la frescura y los aromas primarios propios del Macabeo. La fermentación alcohólica se realiza en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C) para mantener intacta su expresividad aromática y su perfil fresco y elegante.

	PERFIL DEL VINO
	MARIDAJE
	Seco/Dulce
	Vino perfecto para momentos informales y comidas ligeras, ya sea en picnics, terrazas o en la playa. Ideal también como aperitivo gracias a su frescura y ligereza. Servir entre 6°C y 8°C para potenciar sus cualidades.
	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	5L /15L.

	The wine universe Rosado
	Garnacha
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Garnacha, mediante una maceración corta y controlada que permite obtener su característico color fresa y una delicada aromaticidad floral. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C), manteniendo la vivacidad aromática y el perfil afrutado propio de un rosado joven.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un rosado fresco, elegante y ligero que acompaña muy bien tanto un aperitivo informal como una cena veraniega. Servir entre 6°C y 8°C para destacar su vivacidad y finura.

	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	5L /15L.

	The wine universe Tinto
	Garnacha y Tempranillo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de garnacha tinta y tempranillo, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar la frescura y los aromas primarios de las variedades. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable, a temperatura controlada, para mantener la fruta viva y conseguir un vino joven, fresco y equilibrado.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino versátil y con carácter, ideal para platos con intensidad media o alta. Perfecto para disfrutarlo a la temperatura adecuada (14 ° C - 16 ° C) y para acompañar comidas de otoño-invierno o sobremesas tranquilas.

	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	5L /15L.

	The wine universe Verdejo
	Verdejo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Verdejo, prensado suave para obtener un mosto limpio y preservar al máximo la frescura. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C), un proceso que permite conservar su pureza aromática y expresividad.

	PERFIL DEL VINO
	Hierbas aromáticas
	Notas cítricas

	MARIDAJE
	Quesos de cabra suaves o cremosos
	Marisco y  pescado blanco
	Ensaladas  y verduras  a la brasa
	Seco/Dulce
	Un vino ideal para el verano y comidas informales: brunch, aperitivos, o cenas ligeras. Sírvelo bien fresco para potenciar su acidez viva y su carácter aromático. Perfecto entre 6°C y 8°C.
	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	5L /15L.

	The wine universe 3 meses Barrica
	Tempranillo
	AROMAS / SABORES
	Fermentación alcohólica en depósitos de acero inoxidable a temperatura controlada (24–28°C) para preservar los aromas afrutados y obtener estructura. Remontados durante la fermentación para extraer color, taninos y complejidad de la uva. Envejecido durante 3 meses en barricas de roble francés, que aportan notas de vainilla, especias y tostados, sin perder el carácter frutoso del vino. Posterior reposo en botella para afinar sabores y aromas.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un vino con estructura y carácter que casa con platos potentes o cocina especiada. Ideal para sobremesas relajadas o comidas completas. Sirve ligeramente fresco para equilibrar las notas de crianza.

	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	5L /15L.

	CASTELL  DE BRUGUÉS
	Castell de Brugués
	BLANCO
	ROSADO
	TINTO
	20L*
	20L*
	20L*
	*Formato exclusivamente para dispensadores. Consumo mínimo de 30L semanales por grifo.




	Castell de Brugués Blanco
	Xarel·lo y Macabeo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Macabeo y Xarel·lo, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar la frescura y los aromas primarios propios del Macabeo. La fermentación alcohólica se realiza en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C) para mantener intacta su expresividad aromática y su perfil fresco y elegante.

	PERFIL DEL VINO
	MARIDAJE
	Seco/Dulce
	Vino perfecto para momentos informales y comidas ligeras, ya sea en picnics, terrazas o en la playa. Ideal también como aperitivo gracias a su frescura y ligereza. Servir entre 6°C y 8°C para potenciar sus cualidades.

	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	20L.

	Castell de Brugués Rosado
	Garnacha
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de Garnacha, mediante una maceración corta y controlada que permite obtener su característico color fresa y una delicada aromaticidad floral. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable a baja temperatura (14–16 °C), manteniendo la vivacidad aromática y el perfil afrutado propio de un rosado joven.

	PERFIL DEL VINO
	MARIDAJE
	Seco/Dulce
	Un rosado fresco, elegante y ligero que acompaña muy bien tanto un aperitivo informal como una cena veraniega. Servir entre 6°C y 8°C para destacar su vivacidad y finura.

	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	20L.

	Castell de Brugués Tinto
	Garnacha y Tempranillo
	AROMAS / SABORES
	Elaborado a partir de garnacha tinta y tempranillo, prensado suavemente para obtener un mosto limpio y preservar la frescura y los aromas primarios de las variedades. La fermentación alcohólica se lleva a cabo en depósitos de acero inoxidable, a temperatura controlada, para mantener la fruta viva y conseguir un vino joven, fresco y equilibrado.

	PERFIL DEL VINO
	MARIDAJE
	Seco/Dulce
	Un vino versátil y con carácter, ideal para platos con intensidad media o alta. Perfecto para disfrutarlo a la temperatura adecuada (14 ° C - 16 ° C) y para acompañar comidas de otoño-invierno o sobremesas tranquilas.

	Cuerpo
	Acidez
	Alcohol

	20L.

	CAVAS
	75cl

	Cava Tous Baro Brut
	Xarel·lo, Macabeo y Parellada
	AROMAS / SABORES
	Elaborado con las variedades clásicas de la DO Cava. La crianza en botella aporta complejidad aromática, combinando notas afrutadas con matices de evolución. Su categoría Brut ofrece un perfil seco pero con un toque más amable gracias a su ligerísimo contenido en azúcares.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Un cava versátil, perfecto para acompañar comidas diarias o para celebraciones. Fresco, equilibrado y agradable, ideal para brindar. Servir entre 6°C y 8°C.

	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl

	Cava Tous Baro Brut Nature
	Xarel·lo, Macabeo y Parellada
	AROMAS / SABORES
	Elaborado con las tres variedades tradicionales de la DO Cava, que aportan frescura y carácter. La crianza en botella proporciona equilibrio, finura y una expresión afrutada y limpia. Al ser Brut Nature, ofrece un perfil muy seco, con una acidez marcada y elegante, sin aporte de azúcares.

	MARIDAJE
	PERFIL DEL VINO
	Seco/Dulce
	Perfecto para iniciar cualquier comida o acompañar platos ligeros. Su carácter seco y refrescante lo convierte en una excelente opción para brindis y celebraciones. .Servir entre 6°C y 8°C.

	Cuerpo
	Acidez

	6 Botellas
	Alcohol

	75cl
	Y AROMATIZADOS

	MOSCATELS
	Moscatel pina
	Moscatel a l’orange pina
	Botella 75 cl / 100 cl  Garrafa 2 L / 5 L  Box 3 L / 5 L / 15 L
	Botella 75 cl / 100 cl  Garrafa 2 L / 5 L


	OPORTOS
	Oporto Royal Ruby
	Oporto Royal White
	Oporto Royal White Dry
	Oporto Royal  Tawny
	Oporto Royal Tawny 10 años
	Oporto Royal Tawny 20 años
	Botella 75 cl
	Botella 75 cl / 100 cl
	Botella 75 cl / 100 cl
	Botella 75 cl
	Botella 75 cl / 100 cl
	Botella 75 cl

	OPORTO ROYAL TAWNY
	OPORTO ROYAL TAWNY 10 AÑOS
	OPORTO ROYAL TAWNY 20 AÑOS

	AROMATIZADOS
	Or doux
	Puerto rey
	Puerto rey premium
	Dulce
	Dulce
	Dulce
	Notas florales y melosas
	Notas especiadas y tostadas
	Notas complejas y especiadas

	OR DOUX
	PUERTO REY
	PUERTO REY PREMIUM

	SPRITZ
	Vermujito
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