


Brut Natural Reserva
CAVA

Quan per una banda i sense fer soroll passa la “sapiéncia” de I'endleg i investigador Joan Miquel Nadal i la bona tasca que
duen a terme els seus germans Imma i Albert ... no queda una altra que realitzar un projecte conjunt amb un lema clar;
“Meticulositat a la vinya per tenir tranquil-litat al celler’, les dues M, (Maria, pare i fill) ho tenen clar. CLOS GRAN ANYADA
son caves autentics !!!

PECULIARITATS |§!|

.Q - Vinyes ben treballades. Vi base
NEIX A - — . de qualitat d'aromes sincers i molt
Do 1 & . francs.
CAVA t i m’h - Control de la temperatura de la cava
L entre 13-15°

Cava Canals-Nadal,

- Segona fermentacié a I'ampolla,
El PLa del Penedés, Barcelona.

molt lenta i controlada.

“Carbonic” esglaonat i ben
alineat.
- Pas de boca alegre i fresc.

'

ALKIMISTES g\

Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

AR

COM SERVIR-LO g

Temperatura de servei entre
5,5-7°C.

Ens interessa frescor en el nas i tex-
tura en el pas de boca.

DETALLS

o N

V7

oo% Macabeu 60%, Xarel-lo 40%

©)

0,8,® 25 mesos de crianca en ampolla
U000 RECORDA QUE...

- Un Brut Natural o Nature no té mai
sucre afegit.

- Un Reserva ha de tenir un minim
de 15 mesos de crianca en la cava.

- Des del “desgorjat” tindra una lon-
gevitat d'uns 15 mesos.

- Guardem sempre I'ampolla en po-
sicio vertical.

0,
12 % vol.
1

MARIDA AMB...

Pa amb tomaquet
Arrossos

Carn blanca
Formatge tendre




Brut Nature Rosé Reserva
CAVA ECOLOGIC

Quan per una banda i sense fer soroll passa la “sapiéncia” de I'enoleg i investigador Joan Miquel Nadal i la bona tasca que

duen a terme els seus germans Imma i Albert ...

no queda una altra que realitzar un projecte conjunt amb un lema clar;

“Meticulositat a la vinya per tenir tranquil-litat al celler”, les dues M, (Maria, pare i fill) ho tenen clar: AUTENTICITAT!!!

NEIX A

DO CAVA

Cava Canals-Nadal,
El Pla del Penedeés, Barcelona.

D)

x*.
+
ALKIMISTES

Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

2020

';@ Trepat 90%, Pinot Noir 10%
oo

®®  Ecologic

OO0
D00 24 mesos de crianca en ampolla

vl 12 % vol.
I

MARIDA AMB...

Pa amb tomaquet
Arrossos
Carns blanques

PECULIARITATS m

- Vinyes d'uns 25 anys, graduaci6 al-
coholica mitjana, acidesa alta i ele-
gancia aromatica.

- Control de la temperatura de la cava
entre 13-15°C

- Segona fermentacié a I'ampolla,
molt lenta i controlada.

- "Carbonic” cruixent i discret amb
aromes afruitats, elegants i acadé-
mics.

- Un Brut Natural per comencar i aca-
bar qualsevol apat.

gﬁ

Temperatura de servei entre 6-7°C.

COM SERVIR-LO

RECORDA QUE...

- Un Brut Natural o Nature no té mai
sucre afegit.

- Un Reserva ha detenir un minim de
15 mesos de crianca en la cava.

- Des del "desgorjat” tindra una lon-
gevitat d'uns 15 mesos.

- Guardem sempre I'ampolla en po-
sicié vertical.




CAVA

Una cop més, treballant conjuntament les dues“M”de GRAN ANYADA, (Maria, pareifill) i I'investigador i enoleg Joan Miquel
Canals amb els executors de les seves indicacions, els seus germans: Imma i Albert, presenten un nou cava monovarietal, fruit
com sempre d'un projecte conjunt que ara és converteix en realitat . El nostre lema no canvia mai:” meticulositat a la vinya

per tenir tranquil-litat al celler” pero ara hi afegim:” finor i alegria a la boca”.
PECULIARITATS m

- Vinyes velles , baixes produccions,
premsat suau.

- Control de la temperatura de la cava
entre 13-15°C

- Segona fermentacié a I'ampolla,
molt lenta i controlada.

- Molt bona escumositat. Mostra bon
despreniment de carbonic.

- Aroma pur, sense maquillatges, de
gran elegancia i amb notes clares del
bon treball fet amb el llevat, brioxe-
ria acabada de fornejar, pinzellades
lactiques i fresques notes balsami-
ques. En boca és suau , rodé i molt
ple. Bona acidesa final. Molt varietal
destacant les sensacions envoltats d’
ametlla al final que invita

a repetir la copa. r

COM SERVIR-LO

Temperatura de servei entre
6,5-8°C.

Ens interessa la plenitud en el nas i
molta textura en el pas de boca.

=9

NEIX A ]

D o CAVA

Cava Canals-Nadal,
El PLa del Penedés, Barcelona.

+
ALKIMISTES g\

Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E 2018

r7
o.o.o Xarel-lo 100%
oo

@% 50 mesos de crianca

12%vo|.
]

MARIDA AMB...

©)

RECORDA QUE...

- Aquest CAVA de Xarelslo és la millor
expressié d’'un cava fruitat, equili-
brat i de molta personalitat.

- Un Brut Nature no té mai sucre afe-
git.

- Un Reserva ha de tenir sempre un
minim de 15 mesos de crianca en
cava.

« Des del “desgorjat” te una longevi-
tat de minim 15 mesos

La conservacié de I'ampolla sempre
vertical.

Verdures gratinades
Arrossos

Peixos salsejats
Coulant de xocolata




Pinot Noir ecologic
Blanc de Noirs

Brut Natural Reserva
CAVA

Quan per una banda i sense fer soroll passa la“sapiéncia”de I'endleg i investigador Joan Miquel Nadal i la bona tasca que duen
a terme els seus germans Imma i Albert ... no queda una altra que realitzar un projecte conjunt amb un lema clar; “Meticulosi-
tat a la vinya per tenir tranquil-litat al celler”, les dues M, (Maria, pare i fill) ho tenen clar: AUTENTICITAT!!!

PECULIARITATS m

NEIX A =2 « Vinyes d’uns 30 anys, graduacié

alcoholica optima, acidesa alta i
DO can

gran elegancia aromatica.
- Collita manual, premsat molt suau
/00\ Cava Canals-Nadal,
El PLa del Penedes, Barcelona.

i sense gens de maceracio.

- Control de la temperatura de la
cava entre 13-15°C

- Segona fermentacié a I'ampolla,
molt lenta i controlada.

- “Carbonic” cruixent i discret amb
aromes a fruits vermells, elegants i
de molta finesa.

- Un gran Brut Natural ple i diferent

per gaudir-ne semprelll
COM SERVIR-LO g

Temperatura de servei entre

.

+
ALKIMISTES g\

Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS 6-7,5°C.
Ens interessa plenitud i finesa en
2019 el nas i textura i harmonia en el pas
de boca.
NG
ooe Pinot Noir 100% ecologic

@%j 28 mesos de crianca en ampolla

RECORDA QUE...
« Un Brut Natural o Nature no té mai
0 sucre afegit.
%01 12,5 % vol. - Un Reserva ha de tenir un minim de

15 mesos de crianga en cava.
- Des del “desgorjat” tindra una lon-
gevitat d'uns 15 mesos.

MARIDA AMB... - La conservacié de I'ampolla sempre

en posicio vertical.
- Un Blanc de Noirs vol dir un cava
blanc des d’'una varietat negra.

Foie gras d'oca 0 anec
Verdures gratinades
Marisc
Carnsalagraella




DOP Valles de Benavente
BLANC

En terres de Zamora, aprofitant les condicions geologiques d'un terreny pedregés sobre argiles pobres i un clima conti-
nental, la familia Otero amb experiéncia des de 1906, aposta per una viticultura canviant, moderna amb elaboracions indi-
vidualitzades per parcel-les que permeten coincidir plenament amb els objectius de Gran Anyada pel que fa a exigéncies

de qualitat.

=9
NEIX A —

DO DOP Valles de Benavente
/oo\ Bodega Otero

Benavente (Zamora)

.

+

ALKIMISTES g

Julio Otero
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

2022

Q)
oo 100% Verdejo

OO0
@@l@le 4 mesos sobre mares

12,5 % vol.
]

MARIDA AMB...

Peix blau (sardina, tonyina, remol)
formatges poc curats
pizzes “gourmet”

PECULIARITATS m

-Vinyes de 25 anys emparrades.

- Vinificacié de “sagnat”per separat
de parcella en parcel-la, fermentacié
controlada i molt lenta.

- Remogut sobre “mares” fines durant
4 mesos . Longevitat al voltant de 36
mesos.

- Verdejo “verge” amb un equilibri
organoléptic (aroma-gust) notori, el
pas de boca és “estilista’, una acidesa
de presencia i continuista, aigua de
COM SERVIR-LO

manantial i pera d'aigua.
Servir entre 6-8°C
No caldra decantar I'ampolla, simple-

ment obrir-la, si pot ser, 15 minuts
abans de servir-la.

A“a;;ﬁomﬂm 1) RECORDA QUE...
DOP Valles de Benaverts 4 /"« Els vins sempre semmagatzemen
il en posicié horitzontal, en llocs fres-
cos a temperatures no superiors als
18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

« El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.



xarel- io DO Peﬂedes
BLANC

De la varietat més representativa del Penedés: el Xarel-lo, presentem el treball conjunt del viticultor Quim Mallofré amb
els enolegs de Gran Anyada: Maria, pare i fill, que ha donat finalment un producte ecologic que ens fa sentir orgullosos de
poder oferir als nostres clients com a primicia de la DO més propera a casa nostra: el Penedes.

PECULIARITATS IS!'

- Vinyes ecologiques de més de 30

NEIX A anys en vas.
- - Fermentaci6 controlada a uns 14°C
DO DO Penedés i crianca en dipodsit sobre mares fines
uns 4 mesos amb remoguts de les
/00\ Celler Joaquim Mallofré mateixes cada dues setmanes.
Santa Margarida i els Monjos (BCN) - Longevitat entorn als 30 mesos.

- Aroma alegre i potent, molt fruitat
(fruita d’6s), de bonaintensitatigran
elegancia. Final de boca suau, rodd i
molt ple. Pel seu equilibri entre aro-

ma i gust, invita a repetir la copa.
COM SERVIR-LO

Servir entre 6,5-8°C.

No caldra decantar I'ampolla. Sim-
plement obrir la uns minuts abans
de servir-la.

.

ALKIMISTES g

Quim Mallofré
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

7

DETALLS

N

o 0 ) -
N 100% Xarel-lo ecologic

000
000 4 mesos sobre mares

12,5 % vol.
1

RECORDA QUE...

/- Aquest BLANC de Xarel-lo és la mi-
llor expressi6 d'un vi afruitat, equili-
brat i de molta personalitat.

- Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

MARIDA AMB... . :
D B - Es important obrir les ampolles o
. decantar-les segons el tipus de vi,
Truites
abans del seu consum.
Arrossos

Marisc amb salsa



DOP CARWENA

BLANC

Trobar-nos en una zona d’ una altitud entre 700 i 900 metres, d‘alt contrast termic entre el mati i la nit ( +-10°), amb un
clima continental -mediterrani, i amb vinyes quasi centenaries de baixa produccié per ser un terreny molt pedregos, és el
que identifica els vins de la zona on Gran Anyada ha pogut elaborar unint la ma de Nacho Lazaro, propietari de Bodegas
Afadas, i l'enoleg Oscar Martinez,, uns productes excelslents per fer gaudir als seus clients-amics.

NEIX A ]

DODOP Carinena

Celler Bodegas Ahadas S.A.

0J0JO, Carifiena (Saragossa)

ALKIMISTES g

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E] 2022

100% Garnatxa Blanca

0.05

S, 6 mesos sobre les mares fines

13,5 % vol.
Jovol ovo
]

MARIDA AMB...

Arrossos

Carns blanques
Peixos

Formatges tendres

W,otnw' [:.-'1 fining

Alkimisias Martimez - Bigardi

75d

Embotellads por Bodegas Afslis,
) |5.A. 50400 - Espafa - Frodwin
wimubn | 3¢ Espata - MRE 50/42671

PECULIARITATS m

- Vinyes de poca produccié en te-
rreny de pissarra gris, sec i a una alti-
tud de 800m.

- Verema manual i taula de seleccié
al’entrar al celler. Fermentacio (amb
llevat de la propia vinya) molt lenta i
controlada a uns 15°C.

- Longevitat entorn als 4 anys.

- Color lleugerament groc amb re-
flexos verdosos.

- Aroma floral perd també afruitat
amb lleugeres sensacions de fruites
blanques (pera i poma) i tocs citrics i
agradable xocolata blanca. El pas de
boca es molt dens, fresc i ben equili-
brat. Final molt persistent , lleugera-
ment amarg amable i molt fidel a la

varietat, ala terraial seu clima.
COM SERVIR-LO

Servir entre 7 i 9°C.

No caldra decantar I'ampolla, sim-
plement obrir-la una estona abans
de servir-lo.

RECORDA QUE...

/- La Garnatxa blanca és una varietat

cultivada arreu de l'estat pero espe-
cialment a Catalunya i Arag6 i que
en el nostre TIKI -TAKA queda per-
fectament identificada.

- Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la intensitat i tonalitat,
ens pot definir caracteristiques i pro-

pietats d'un vi.



DO Ca atayua
BLANC

Espectaculars vessants calcaries i de llicorella gris de vinyes en terrenys que recorden les millors zones del Priorat o del
Bierzo, a una altitud que varia entre 900 i 1000 metres, proporcionen a Oscar Martinez al costat de Maria Bigorda, pare i fill,
els maxims valors per produir uns vins, Unics per les seves caracteristiques i singulars per la seva accentuada personalitat.

PECULIARITATS IS!l

- Vinyes velles de poca produccié en
terrenys de gran altitud, secs i pobres
de pissarra gris.

« Verema manual i seleccionada.
Premsat de baix rendiment i fermen-
tacio controlada i lenta.

- Remogut sobre “mares” fines durant
5 mesos de battonage en bota. Lon-
gevitat al voltant de 36 mesos.

- Macabeu, balsamic, madur i tropi-
cal, maxima expressié varietal. En
boca és dens, elegant i amb ampli-
tud de sensacions minerals, afruita-

des i viniques.

NEIX A ]

Do DO Calatayud

Celler Agustin Cubero
Calatayud (Saragossa)

+
ALKIMISTES g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

COM SERVIR-LO

/ Servir entre 7-9°C

No caldra decantar I'ampolla, sim-
plement obrir-la, si pot ser, 30 minuts
abans de servir-la.

DETALLS

I[;]l 2021 \

o';@ 100% Macabeu

. 2 mesos en botes de roure frances
000 5 mesos sobre mares

13% vol.

RECORDA QUE...

- Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal, en llocs fres-
cos a temperatures no superiors als
18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

MARIDA AMB... - El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat ens pot definir carac-

Rissottos teristiques i propietats del vi.

Cremes - La DO Calatayud és privilegiada

CALATAYUD

i ) EEAN

Peixos en salsa
Pollastre al forn

per la seva altitud, clima continental
i sols pedregosos i de llicorelles gri-
ses que donen poca produccié perd
gran qualitat.



Y

DOP CARIKENA
BLANC

Aprofitant al maxim les caracteristiques propies d’una DOP per nosaltres, “mal protegida”i moltes vegades devaluada, que
té unes vinyes quasi centenaries situades sobre els 800 m. d'altitud en terrenys pedregosos pero profunds i un clima conti-
nental -mediterrani d‘alt contrast térmic entre el matii la nit (+-10°C), I estreta col-laboracié entre Nacho Lazaro, propietari
de Bodegas AfRadas, el seu endleg Oscar Martinez i Gran Anyada ( Maria Bigorda, pare i fill) no para d'esbrinar nous produc-

tes de forta personalitat i maxima garantia per satisfer el nostre client més exigent.
PECULIARITATS m

o - Vinyes de poca produccié en te-
NEIX A =_‘ rreny de pissarra grisa, seci a una al-

titud d'uns 800 m.
DODOP Carinena

Verema manual i taula de seleccié
AL entrar al celler. Fermentacio (amb
A& o\ Bodegas Afiadas S.A.
LX) o
Carifiena (Saragossa)

llevat de la propia vinya) molt lenta i
controlada a uns 15°C.

- Longevitat entorn als 4 anys.

- Color lleugerament groc amb re-
flexos verdosos.

- Aroma de fruites d'os amb “pinze-
llades” florals, sensacions i tocs ci-
trics. El pas de boca és dens, fresc i
ben equilibrat. Final molt persistent,
lleugerament amarg amable i molt
fidel a les varietats, a la terraial seu

clima.

+
ALKIMISTES g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

COM SERVIR-LO

DETALLS ' :
Servir entre 7 i 9°C

E . 2022 No caldra decantar I'ampolla, sim-
plement obrir-la una estona abans

o';@ 65% Garnatxa Blanca de servir-lo.

o00

®®  35% Chardonnay

0909
@m/ 5 mesos sobre les mares fines

13 % vol.
1

RECORDA QUE...

;- La Garnatxa blanca és una varietat
cultivada arreu de l'estat pero espe-
cialment a Catalunya i Aragé on des-
taca per la seva intensa personalitat
aromatica.

« Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a tem-

MARIDA AMB... peratures no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
AerSSOS decantar-les segons el tipus de vi,
Marisc abans del seu consum.
Formatges tendres

- El color, per la intensitat i tonalitat,
ens pot definir caracteristiques, edat
i propietats d'un vi.




DOP CARINENA
BLANC

Trobar-nos en una zona d’ una altitud entre 700 i 900 metres, d‘alt contrast termic entre el mati i la nit ( +-10°), amb un
clima continental -mediterrani, i amb vinyes quasi centenaries de baixa produccié per ser un terreny molt pedregos, és el
que identifica els vins de la zona on Gran Anyada ha pogut elaborar unint la ma de Nacho Lazaro, propietari de Bodegas
Afadas, i l'enoleg Oscar Martinez,, uns productes excelslents per fer gaudir als seus clients-amics.

NEIX A ]

DODOP Carinena

Celler Bodegas Anadas
Carifena (Saragossa)

AR

ALKIMISTES g

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E 2022

S

100% Chardonnay

PECULIARITATS m

-Vinyes en vas podades a un sol“borré a
la vista” per obtenir uns 2500 Kg /Ha.

- Obtencié del most mitjancant “sangrat”
després de 18 hores de maceraci6 en
fred(9°C) amb la polpa.

« Fermentacié controlada en dipdsits
troncoconics a uns 17°C.

- Crianca en barriques noves de roure fran-
ces Allier durant 4 mesos amb les seves
propies lies fines i remogut cada setmana.
-Longevitat entorn als 4 anys.

- Color grog pal+lid amb reflexes verds.

- Aroma fi i potent, complexa, amb sen-
sacions de fruites blanques (peraipoma)
amb tocs citrics. El pas de boca es molt
dens, fresc i ben equilibrat. El final és
molt persistent, llarg i molt fidel alaterra
COM SERVIR-LO

ial seu clima.
Servir entre 8 10°C.
No caldra decantar I'ampolla, sim-

plement obrir-la una estona abans
de servir-lo.

OO0 ; ;
OO0 4 mesos de crianca en barriques
franceses sobre les seves mares

RECORDA QUE...
/- La Chardonnay és una varietat de
Jovol, 13,5 %vol. cicle curt pero en les condicions cli-
| =2 matologiques i daltitud de Carifiena
. LARINENA m' es pot equiparar al Xarel-lo del Pene-

| e BES
- Els vins sempre semmagatzemen
MARIDA AMB... “%13 P g

Arrossos i Rissottos
Pollastre al forn
Peixos en salsa

horitzontals , en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.



elal O
MONTERREI
BLANC

DO

Gran Anyada ha buscat sempre aquelles zones on les varietats que si cultivin expressin tot el seu potencial. La DO Monterrei és una de
les denominacions gallegues situada en el sud-est de la regié, limitant amb Portugal. Regada pel riu Tamega, afluent del riu Duero, a les
seves vessant granitiques si han preservat els cultius de les tradicionals varietats vinicoles gallegues entre elles el Godello. Cada cop més
el mercat demana un tipus de vi de caracter i que expressi la tipicitat de la zona i aixo és el que han buscat amb els seu treballs i tasts,
els enodlegs Maria Bigorda, pare i fill que juntament amb la Familia Da Silva han cregut que I'esfor¢ ha merescut la penal. Ah!, el nom d’

SPECIAL ONE fa referéncia a un molt bon amic de l'equip de Gran Anyada!
PECULIARITATS m

o - Vinyes bastant velles, d'un promig
L) A ) i ) )
NEIX A o dedatde 20 anysiaunaaltitud d'uns
405m.Terrenys penjats de composi-
D O DO Monterrei Cié granitica i calcaria.
—

- Verema manual en caixes de 15 kg.

/\ Crio maceracié a uns 5°C. Seleccio,
oooe Bodegalara derrapat i maceracié del raim abans
Verin, Ourense del premsat pneumatic. Fermenta-

cié controlada. Minim 4 mesos sobre
mares fines i remogut un cop per se-
tmana. Estabilitzacié en dipdsit inoxi-
dable i finalment embotellat.

- Longevitat entorn als 48 mesos.
Color grog pal-lid, neti brillant.

- Aroma citric i mineral, a flors blan-
ques pero també a fruites d' aigua
com la pera i la poma i a herbes
aromatiques. Molt alegre i potent en
la boca expressant el terreny on s'ha
plantat la vinya destacant la carac-

+
ALKIMISTES g\

Jose Antonio Da Silva
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

() \
3| 202 "

teristica mineral del terreny granitic.
Final golds, llarg i intens.
100% Godello TENOMINACION DE DROCE COM SERVIR-LO
i Servirentre 7 i 8°C.
B No caldra decantar I'ampolla, sim-
plement obrir-la una estona abans
de servir-lo.

S

P

@'@‘ﬁ, Criat sobre mares fines durant 4 mesos

e Pap Lot excessivament floral.

13,5 % vol.
Jovol, :
| ; . RECORDA QUE...
; + Aquest BLANC DE GODELLO és molt
fﬁ%ﬁ llarg, ple i molt rodd sense una aci-
MARIDA AMB... ; Vg desa excessiva, ni tampoc un aroma

e

- El vi sempre semmagatzema horit-
zontal, en llocs frescos i a temperatu-
res no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

Tot tipus de peix blancs i de rius
Amanides i verdures a la planxa
Carns blanques




D@O Pri @rat
BLANC

De la bona sintonia que des de 1997 Maria Bigorda, Pare i Fill, han mantingut amb Joan Sangenis en parlen projectes
conjunts que han merescut, any rere any, una alta credibilitat entre els nostres amics-clients. Ara oferim l'oportunitat de
gaudir d'un vi blanc molt elegant i de molta estructura. En una zona de “premiats i qualificats” vins negres, elaborem un
blanc de vinyes de més de 30 anys de pansal i picapoll, varietats que quasi no es cultiven en el Priorat i que aprofitem per

fer un producte novador i diferent.
PECULIARITATS m

-Vinyes de més de 30 anys en terreny
—h 4 il6 Icari amb bancals d I-
NEIX A - argilés —calcari amb bancals de mo

ta llicorella gris i férrica. La verema a
DO DOQ Priorat ma i amb cuidada seleccid sanitaria,
Celler Cal Pla SL.

des del 18- 20 de setembre.
©J0JO, Porrera (Tarragona)

- La Pansal fermenta i es cria en ba-
rriques de 500 | de roure francés de
torrat mig, que no“marca”

- El Picapoll es macera un dia, es san-
gra i fermenta en diposit inox amb
temperatura controlada. Remuntats
2 cops al dia.

+ Un blanc de cos, amb bon equilibri
entre aroma i gust. Aromes balsa-
miques , tropicals i madures. Per I
optima llagrima descobrint un bona
densitat i plenitud en boca destacant
la barreja de sensacions minerals i
afruitades.

COM SERVIR-LO

Servir entre 7-9°C.

No caldra decantar I'ampolla , sim-

plement obrir-la, si pot ser, uns 30
minuts abans de servir-la.

AR

'

ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

()
2018

';@ 70% Pansal, 30% Picapoll
...
® . e O Mesos de bota francesa de

000 225i500 I. a la varietat Pansal

I s T ! -

- VITES V ETERES [

0Tt - Els vins sempre semmagatzemen
i iz en posicio horitzontal, en llocs fres-
- i} cosi atemperatures no superiors als
18°C.
- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.
- A tot Espafia només hi ha dues De-
nominacions d'Origen Qualificades:
Rioja i Priorat.

MARIDA AMB...

ﬂmmmwﬂnmw —r

Arrossos
Carn blanca i vermella
Formatges curats



BLANC

clicks

DO Rias Baixas

Gran Anyada té sempre la vocacié de millorar als seus productes i amb les dificultats que suposa canviar el celler on fins ara
traballavem i per la coneixenca que ens dona any darrera any, coneixer més bé la zona del Rosal de la DO Rias Baixas, pre-
sentem un 80 CLICKS renovat, molt millorat, amb una nova presentacié i que pensem transmet l'idea de que la qualitat ha
de ser el signe de la nostra empresa. Gracies a Pablo Ibafiez, endleg i a Arturo Conde, viticultor i enoleg, arriba un producte
que no té rival dins la familia dels albarifios. El petit tant per cent de les varietats: Loureiro (10%) i Caifio (5%) engalanen a

la varietat principal, I'Albarinyo.

=9

NEIX A ]

DO DO Rias Baixas

Celler Aldea de Abaixo
0J0J0, O Rosal (Pontevedra)

AR

ALKIMISTES

Pablo Ibaiez
Arturo Conde
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E] 2022

V7

es® 85% Albarinyo, 10% Loureiro,
® 5% Caifio
.00 .
\mj 7 mesos sobre lies fines

©)

12,5 % vol.
]

MARIDA AMB...

Tot tipus de peix i marisc
Arrds de peix

Formatges frescos

Foie de figues

PEH > aaSh 58
S EW GBS RS

L)

o i e

e B g8

&

PECULIARITATS IS!l

- Zona delimitada per I'Ocea Atlantic,
el riu Mifo i muntanyes que la pro-
tegeixen dels vents del nord. Vinyes
emparrades altes en forma de teula-
da per culpade|’humitat i en terrenys
d’abundant pedra calcaria perd de
composicié lleugerament acida.

- Verema manual, criomaceracié del
raim, premsat de baix rendiment,
fermentacié a 16°C. i durant uns 18
diesi crianca en diposit amb les seves
lies fines durant 7 mesos. Longevitat
d’uns 4 anys, inertitzacié i esterilitza-
cié per plaques.

- 80 CLICKS és un vi de gran inten-
sitat i qualitat aromatica, destacant
les flors blanques, una salinitat agra-
dable que es complementa amb la
poma verda i les fruites d'os. En boca
és molt net, equilibratid'una fina tex-
tura. Lacidesa molt integrada i con-
juntada, déna pas a un vi molt ele-
ganti que fa tornar a agafar la copa.

A

COM SERVIR-LO

/ Servir entre 6,5°-7,5°C.

No caldra decantar I ampolla pero
millor obrir-la una estona abans.

RECORDA QUE...

- Les vinyes de la DO Rias Baixas so6n
auténtics minifundis on el nombre de
pagesos dobla les hectarees existents.
- El vi sempre semmagatzema horit-
zontal, en llocs frescos i a temperatu-
res no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles
abans del seu consum.



DO R oe ro
BLANC

Per primer cop treballem a les terres gallegas de la DO Ribeiro, situada al nord-occidental de la provincia d'Ourense i
concretament amb el Celler Bodega y Vifiedos Pazo de Casanova de Santa Cruz de Arrabaldo on amb el seu endleg Jus-
te, iniciem un projecte pensat fa uns anys i que ara presemtem amb molta il.lusié doncs creiem que la Treixadura com a
varietat tipica de la zona ens ha de donar molts bons resultats.

PECULIARITATS |§!|

.Q - Vinyes velles en vas i un promig

NEIX A A — d’edat de 25 anys en terrasses, ban-
cals i vessants ben orientades doncs

DO DO Ribeiro la Treixadura necessita de terrenys

calids i poc secs. Terrenys sorrencs
calcaris i de composicié granitica.

- Verema manual en caixes de 15 kg.
Crio-maceracié a uns 4°Ctaula de
selecci6 i fermentacié controlada a
uns 15°C. Després de la fermenta-
cié, battonage amb les mares fines
durant uns 6 mesos. Estabilitzacio i
embotellat.

-Vi aromatic, fii elegant amb records
de fruita d'os, tocs florals i aigua de
manantial. En boca es molt fresc, ben
equilibrat, gustos i també untuds.

La longevitat és de més de 4 anys.

A

/\Celler Bodega y Vinedos Pazo de
Casanova. Santa Cruz de Arrabaldo

Ourense

+
ALKIMISTES g\

Juste
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

l[;]l 2022 \

COM SERVIR-LO
/Servirentre 719°C.

.!;fo) No caldra decantar I’ ampolla pero
ee9 100% Treixadura millor obrir-la una estona abans.

OO0
@1010/® 6 mesos sobre les mares fines

Al 139 l,up
w13 % vol. \ g ﬂl a RECORDA QUE...

Alkimistas Juste- ﬁeﬂ //~ El color, per la seva tonalitat i per la

Tefcrack y et por Ruga 5 e b,
=L RN - Yt {rr e A -

ko G P seva intensitat, ens pot definir carac-

MARIDA AVEB.. 2 @@ 7513 /‘\ teristi'quesiproE)ietats del vi. .
- El vi sempre semmagatzema horit-
zontal, en llocs frescos i a temperatu-

Tot tipus de peix q\ﬁ*—{’ )

res no superiors als 18°C.

- Esimportant obrir les ampolles o de-
cantar-les segons el tipus de vi, abans
del seu consum.

Amanides i verdures a la planxa
Carns blanques




DO ALMANuA
BLANG ECOLOGIC

Una DO jove i no molt gran que sempre ha cridat I'atencié a GRAN ANYADA per les seves varietats, climatologia i edafo-
logia ha sigut la DO ALMANSA. La seva situacié geografica en la que es coneix per “Hoya de Almansa’te una altitud entre
700 i 1100 metres, en uns terrenys practicaments plans , poc ondulats, de climatologia seca, continental pero lleugera-
ment més suau que els de l'interior de la Manxa. Aquestes condicions i les varietats poc tradicionals que majoritariament
es cultiven ha permés a Maria Bigorda, pare i fill, treballar junt al bon amic i enoleg Adolfo Cano presentar uns vins que
sorprenen per la seva riquesa aromatica, fresca, molt afruitada i pas en boca voluminds i agradable.

PECULIARITATS

nal pero ecolégica. Clima continen-
tal amb influencia mediterranea que

Vinyes bastant velles, d'un promig

ey / ‘edatde 35 anysiauna altitud d’uns

1050m.Terrenys calcaris, secs i no

DO \ massa profuns .Agricultura tradicio-
DO Almansa

/OO\ Celler Cano
Higueruela (Albacete)

*Illh

+
ALKIMISTES g\

Adolfo Cano
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E] 2022

£
.0? 100% Sauvignon blanc
oo
.. 0,9, Crlat en amfora de fang de I'any

1902 sobre lies fines durant 6 mesos

13%vo|

MARIDA AMB...

Mo - Sawvignan Blanc sobre lias - Altited 1050m
eoviea de barrn + Alkimistas Bigorda padre e b

Tot tipus de peix
Amanides i verdures a la planxa
Carns blanques

pot arribar als -102C a I hivern i a 302
a l'estiu. Produccié mitjana per cep: 2
a 3kg de raim.

- Verema manual amb caixes de 15
kg, taula de seleccié manual i crio-
maceracié de 24 hores abans de la
fermentacié controlada a uns 16 °C.
durant tres setmanes i maceracié
amb les lies fines durant 6 mesos en
I'amfora de fang i remuntats cada
setmana.

- Gran expressio de fruita fresca, citri-
ca, amb tocs de fruita d'os i tropical
com demana la varietat i en boca
agradable sensaci6 a I'entrada i molt
plena i fluida al final. Acidesa molt
ben integrada . Longevitat de més
COM SERVIR-LO

de 5 anys. t\
/ Servir entre 6,5- 8°C.

No cal decantar I'ampolla pero si obrir-
la 1/2 hora abans de servir-lo.

RECORDA QUE...

/ +Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos, tran-
quils i atemperatures no superiors
als 18°C.

- Es important obrir les ampolles i
decantar-les en alguns tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per
la seva intensitat, ens pot definir
caracteristiques i propietats del vi.




DOP Valles de Ienavente
ROSAT

La verema 2018 ens permet anar a la combinacié Ull de llebre i Prieto Picudo que treballada amb neu carbonica i molt
poca maceracio sorprén pel seu color pell de ceba i pels elegants aromes de fruites vermelles com els gerds, maduixes,
prunes. Final de boca intens, ple i molt harmonic, sempre ressaltant les caracteristiques i tipicitats dels “terroirs” de la
zona. Un altre projecte que és fa realitat gracies a la bona sintonia entre la familia Otero i Gran Anyada.

PECULIARITATS
.Q -Vinyes de mes de 40 anys emparrades
NEIX A o — en zones d'altitud d'uns 770 metres.
D O - « Micro-maceracié amb sagnat de llagri-
DOP Valles de Benavente mai fermentacié controlada a uns 14°C.
-Remogut sobre les seves mares fines du-
%0\ Bodega Otero l. rant més de 3 mesos.
Benavente (Zamora) -Longevitat entorn als 24 mesos.
N - Aroma alegre i potent de fruites verme-

lles i flors blaves, de bona intensitat i gran
elegancia i amb un final de boca suau ,
rodd i molt equilibrat.

:f.
ALKIMISTES g\
Julio Otero \
Maria Bigorda, Pare

Maria Bigorda, Fill

COM SERVIR-LO

Servir entre 6-8°C.

No caldra decantar I'ampolla. Sim-
plement obrir-la uns minuts abans

DETALLS

'[;]' 2022 \

de servir-la.
Jio | o
esoo 90%Tempranillo, 10% Prieto Picudo
()
[}
S, 3 mesos sobre mares
RECORDA QUE...

/"« Aquest rosat és la millor expressié
d'un vi afruitat equilibrat i de molta
personalitat.

-Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals, en llocs frescos i a
temperatures no superiors als

13 % vol.
1

MARIDA AMB... Tt
- Es important obrir | I

Carn blanca s important obrir les ampolles o

Pasta decantar-les segons el tipus de vi,

. abans del seu consum.
Pizzes gourmet




DOP Valies de Ienavente
ROSAT

La verema 2019 ens permet fer un rosat amb anima de vi negre, retornant a la combinacié Prieto Picudo i Ull de llebre que
sempre sorpren pels elegants aromes de fruites vermelles com els gerds, prunes vermelles, lactics (nata i iogurt) i un final
de boca amb pes i molt harmonic perd sempre resaltant les caracteristiques i tipicitats de la zona. Un cop més un bon
projecte que és fa realitat gracies el bon fer de la familia Otero i Gran Anyada.

PECULIARITATS |§!|

.Q -Vinyes de mes de 40 anys emparrades

NEIX'A - en zones daltitud d'uns 770 metres.

_ « Micro-maceracié amb sagnat de llagri-

D O DOP Valles de Benavente H mai fermentacio controlada a uns 14°C.
' -Remogut sobre les seves mares fines du-

/\ Bodega Otero . rant més de 3 mesos.

Benavente (Zamora) . -Longevitat entorn als 24 mesos.

- Aroma alegre i potent de fruites verme-

lles i flors blaves, de bona intensitat i gran

elegancia i amb un final de boca suau,
rodd i molt equilibrat.

ALKIMISTES

Julio Otero
Maria Bigorda, Pare

Maria Bigorda, Fill
COM SERVIR-LO

Servir entre 6-8°C.
No caldra decantar I'ampolla. Sim-

DETALLS plement obrir-la uns minuts abans
de servir-la.
17100
2022
Q)

:o.o 100% Prieto Picudo

RECORDA QUE... @

/"« Aquest rosat és la millor expressié
d'un vi afruitat equilibrat i de molta
personalitat.

-Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a
temperatures no superiors als
18°C.

- Es important obrir les ampolles o

OO0
@@@@ 3 mesossobre mares

13 % vol.
]

MARIDA AMB... decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

Carn blanca « El color, per la seva tonalitat i per la

Pasta seva intensitat, ens pot definir carac-

Pizzes gourmet teristiques i propietats del vi.




DO Montsant
NEGRE

Tastant vins i valorant vinyes joves amb estructures molt equilibrades i preparades per a una baixa produccié, Gran Anyada
i Vendrell Rived han cregut ara oportu resaltar I'esencia de les varietats garnatxa i samsé i presentar un projecte diferent,
modern, on destaquen les qualitats netes d'aquelles varietats amb tota la seva puresa sense cap interferéncia.

PECULIARITATS IS!'

.Q - Vinyes joves en terreny argil6s- cal-
NEIX A - cari, pobre en matéria organica perd

molt profund.
DO DO Montsant

- Ceps en vas amb una produccié de
Celler Vendrell-Rived

uns 2500 Kg / Ha equivalents a uns
LX)
Mar¢a (Tarragona)

900 g./cep.
- Maxima expressio de fruita verme-
lla, madura i confitada amb gran in-
tensitat de color i una acidesa que
ens permetra assegurar una longevi-
tat de més de 8 anys.
COM SERVIR-LO
/Servir entre 16,5-17°C.
Decantarem el vi 2 hores abans
dels apats amb I'ampolla inclinada
i farem “lliscar” el vi per les parets
del recipient i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de ve-

gades i el deixarem en repos fins
I'hora de beure’'l.

'

ALKIMISTES g\

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

&
P'S

DETALLS

lE']' 2022 \

N4
ceeo 50% Samso, 50% Garnatxa
[ ]

Sodle -

13,5 % vol.
|

©)

RECORDA QUE...

/' Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos , tran-
quils i a temperatures no superiors
als 18°C.

- Es important obrir les ampolles i
decantar-les en aquest tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la

MARIDA AMB...

. LI | EATRUEIR NG5 e ok it v e roasinai] i s . . .
Alta Xarcuteria KLEIMISEES VENDRELL-A ;S;[Ti 4 I seva IntenSItat, ens pOt deﬁnll’ carac-

teristiques i propietats del vi.
- La DO Montsant forma un anell i en
el seu interior hi ha la DQO Priorat.

Verdures a la graella
Carns estofades
Formatges semicurats




Josep Maria Vendrell Rived tot el que té s’ho ha guanyat a pols, viticultor per vocacio i enoleg per tenir I'ambicié d'arribar
més lluny i fer de les seves vinyes (practicament minifundis) i la seva “joguina” de celler alguna cosa respectable, amb uns
“caldos “que vénen amb avantatge; gran matéria prima respectada en el vi al maxim. Maria Bigorda, pare i fill, fa molts anys
vam veure que teniem l'oportunitat de fer-nos també” respectar “en una zona on no trobariem millor amfitrio.

=

NEIX A

DO DO Montsant

Celler Vendrell-Rived
(X .
Mar¢a (Tarragona)

+
ALKIMISTES g\

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

) o N

N :
000 55% Samsd, 45% Garnatxa

eTeTe, 3Mesosde criangaen botafrancesa

13,5 % vol. ke
]

MARIDA AMB...

Carn estofada
Llegums
Formatges semi-curats

PECULIARITATS IS!'

-Vinyes de 35 anys.

Vinificaci6 per separat i cupatge des-
prés de la crianca en bota.

- Gran capacitat de pigmentacio i
gran poder de longevitat.

+ 3 mesos de roure francés nou amb
“actuacid”estructural i evitant llenyo-
sitats.

A

COM SERVIR-LO

/ Servir entre 14,5-16,5°C
No caldra decantar-lo, obrir
I'ampolla 1 hora abans sera sufi-
cient.

RECORDA QUE...

/- Hs vins sempre semmagatzemen en
posicié horitzontal, en llocs frescos i a
temperatures no superiors als 18°C.,

- Es important obrir les ampolles o de-
cantar-les segons el tipus de vi abans del
seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la seva
intensitat, ens pot definir caracteristi-
ques del vi.

- La DO Montsant forma un anell i en el
seu interior hi ha la DOQ Priorat.




egre
NEGRE

Un projecte a Costers del Segre era una gran il-lusi6 per Gran Anyada des de feia temps. Una DO amb tradicid vitivinicola
que esta dividida en subzones per la sea diversitat de terrenys i climatologies i on s'elaboren vins de caracter i forta perso-
nalitat. El Celler Matallonga del petit poble de Fulleda, és un bon exemple de les explotacions familiars amb un projecte
modern, regeneratiu a les vinyes i novedoés en el celler. Gran Anyada i Celler Matallonga han fusionat técniques, compro-
misos i il-lusions per aconseguir aquell producte que dignifiqués el nostre primer projecte conjunt a Costers del Segre. Cal

que el proveu i valoreu!
PECULIARITATS IS!'

.Q - Vinyes velles de les Finques Ma-
P tallonga (que dona nom al celler)

i Escortals, d'un promig d'edat de
60 anys i a una altitud d'uns 600m.
- Agricultura regenerativa basada
amb preparats de microorganis-
mes activats dels boscos de Fulle-
da, adobat amb compost propi de
fem de vedell i cobertura vegetal
(es tracta de deixar de lluitar con-
tra la natura per treballar conjunta-
ment amb ella). Clima continental
amb influéncia mediterranea.

« Produccié mitjana per cep:

1kg de raim. r\

COM SERVIR-LO

Servir entre 16,5-17°C.

Decantarem el vi 1 hora abans
dels apats amb I'ampolla inclinada
i farem “lliscar” el vi per les parets
del recipient i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de ve-
gades i el deixarem en repos fins
I'hora de beure’l.

NEIX A

D DO Costers del Segre
Subzona Les Garrigues

/eo\CeIIer Matallonga
Fulleda (Lleida)

AR

'

ALKIMISTES g\

Alba i Joan Penella
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

lE']' 20202021 \

S

75% Ullde Liebrei 25% Cabemet Franc

\:@.ﬁ, Crianga 10 mesos en barrica de roure

frangés
RECORDA QUE...
14 % vol. /- Els vins sempre semmagatzemen ho-
' ritzontals , en llocs frescos , tranquils ia
temperatures no superiors als 18°C.
- Esimportant obrir les ampolles i decan-

MARIDA AMB... tar-les en aquest tipus de vi, abans del
seu consum.
Alta xarcuteria - El color, per la seva tonalitat i per la seva

intensitat, ens pot definir caracteristi-
ques i propietats del vi.

Verdures a la graella
Carns estofades
Formatges semicurats




VI NEGRE

Vinyes velles quasi centenaries situades a uns 900m. daltitud pobres i en costers pedregosos pero profunds de baixa
produccié. Clima continental d’alt contrast térmic entre el dia i la nit. Treball conjunt entre Oscar Martinez i Maria Bigorda,
pare i fill, per trobar el punt optim d'una garnatxa espectacular des del punt de vista de pigmentacid. L'aroma i el gust i
donen gran personalitat i la fan llaminera i ductil en tots els sentits. Té tota la garantia de Gran Anyada per oferir-la al seus

clients més exigents.
PECULIARITATS |§!|

- Vinyes velles en vas i un promig
|mY d’edat de 60 anys, molt pobres. De

poca produccié ( 850g per planta)
i situades en terreny argilds-calcari
d’'uns 850 m. daltitud. Alt contrast
termic.

- Verema manual amb caixes de 10
kg, taula de seleccié6 manual i crio-
maceracié. Fermentacié controlada
a uns 24°C. durant 1 mes amb llevat
indigen. Dos remuntats diaris per
I'extraccié6 del color. Fermentacié
malolactica en barriques de roure
frances.

+ Bon color vermellés i gran expressié
de fruita vermella, madura, confita-
da i quelcom especiada amb tanins
amables de final de boca i acidesa

NEIX A <

DO DOP Carifiena

%o\ Bodegas Afadas, S.A.
Carifena (Saragossa)

+
ALKIMISTES g\

Oscar Martinez integrada . Longevitat de més de 10

D A anys.
Maria Bigorda, Pare N y
Maria Bigorda, Fill . \ARACHA TINTA - VIREDOS wii %
o CHHINENA - AERIMISTAS MARTINE

COM SERVIR-LO

DETALLS : /Servirentre 16,5- 17°C
. HEQ % (,' Decantarem el vi 1/2 hora abans
E] 2020 1 dels apats amb I'ampolla inclinada
t e i farem “lliscar” el vi per les parets
...';:@ 100% Garnatxa . del recipient i' després'vorejarem
(1) aquest en sentit contrari a les agu-

[}
P lles del rellotge, un parell de ve-

&J@lee, 12mesos de criangaen bota francesa i a Eoomotade e todens e gades i el deixarem en repos fins

A B st of Spain - cont 5 e
i Producs of Spain - conthene suieR I'hora de beure’l.
(K vol 14,5 % vol.
]

RECORDA QUE...

- Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C

- Es important obrir les ampolles i/o
decantar-les, segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.

MARIDA AMB...

Carns vermelles
Verdures a la graella
Formatges semicurats




DOP

Vi

Carifiena
NEGRE

Aprofitant al maxim les caracteristiques propies d'una DOP, per nosaltres “mal protegida” i moltes vegades devaluada, que
té unes vinyes quasi centenaries situades sobre els 800m d‘altitud en terrenys pedregosos perd profunds i un clima conti-
nental -mediterrani dalt contrast térmic entre el matii la nit (+-10°C), I'estreta col-laboracié entre Nacho Lazaro, propietari
de Bodegas AfRadas, el seu endleg Oscar Martinez i Gran Anyada ( Maria Bigorda, pare i fill) no para d'esbrinar nous produc-

tes de forta personalitat i maxima garantia per satisfer el nostre client més exigent.

=

NEIX A

DO DOP Carifiena

/oo\Bodegas ARadas, S.A.
Carifena (Saragossa)

'

AR

ALKIMISTES

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

i

V0 T AR
DETALLS
()
E] 2020
/@

oo 100% Samso

OO0 i
o, 10 mesos de crianca en bota francesa

0,
%val 13,5 % vol.
]

MARIDA AMB...

Carns estofades
Llegums

Verdures a la graella
Formatges semi-curats

PECULIARITATS IS!'

- Vinyes velles en terreny argilds
calcari i poda en vas.
- El baix rendiment provocat en
vinya (750 grams per planta) afavo-
reix una major concentracio i lon-
gevitat en el vi final.
- Llevat indigena en fermentacié,
amb dos remuntats diaris per |' ex-
traccio de color.
- Botes de roure francés de gra fi
amb torrat mig.
- Gran pigmentacié. Nas intens i
ample, explosié de fruita verme-
lla. Textura amable i final de boca
dens, molt suau i agradable des-
tacant el regust de fruita vermella
madura. r\
COM SERVIR-LO

/Servirentre 15-17¢°C.
Decantarem el vi 1/2 hora abans
de cada apat amb I'ampolla verti-
cal i farem “colpejar” el vi al centre
del decantador i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-

lles del rellotge, un parell de vega-
desidesprés ho deixarem en repos.

RECORDA QUE...

- Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C

- Es important obrir les ampolles i/o
decantar-les, segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi..




4 i

Syrah, DOP Carifiena
VI NEGRE

Trobar-nos en una zona d'una altitud entre 700i 800 metres, d'alt contrast térmic entre el matii la nit (+-10°), amb un clima continental -me-
diterrani, i amb vinyes quasi centenaries de baixa produccié per ser un terreny molt pedregds és el que identifica els vins de la zona on Gran
Anyada ha pogut elaborar unintlama de Nacho Lazaro, propietari de Bodegas Afiadas i lendleg Oscar Martinez, uns productes excel-lents

per fer gaudir als seus clients-amics.
PECULIARITATS |§!|

o -Vinyes en vas podades a un sol“bo-
NEIX A =_A rré a la vista” per obtenir uns 3500 Kg

/Ha.
DO DOP Carifiena

- Maceracio6 pre-fermentativa durant
Celler Bodegas Anadas, SA

7 dies.
0J0JO, Carifiena (Saragossa)

- Fermentacié controlada en dipdsits
troncoconics a 28°C.

- Crianca en barriques de roure fran-
ces Allier durant 4 mesos.

- Longevitat entorn als 7 anys.

- Color vermell cirera picota de gran
intensitat.

- Aroma alegre i potent, molt net
de fruites negres i madures, prunes,
mores. Els tanins de la fusta son ama-
bles i dolcos. Fruita i fusta perfecta-
ment lligats i fosos. Bona llagrima.
Final de boca suau , llarg, elegant i

complexe. r\

COM SERVIR-LO
/Servir entre 14 a 16°C.

Caldra decantar I'ampolla uns 45
minuts abans de servir-lo. El de-
cantarem fent “picar” el liquid en el
centre del recipient i remourem el
decantador un parell de vegades
en el sentit contrari de les agulles
del rellotge i el deixarem en repos.

'

ALKIMISTES g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

AR

DETALLS

lE']' 2021 \

V7

.:... 100% Sira

©)

eTeTe, 4Mesosde criancaen botafrancesa

14,5% vol.
]

MARIDA AMB... RECORDA QUE...

I _ - La SYRAH és la millor expressié del
Aus de corral ik JR AL vi negre fruitat i de molta persona-
Caga menor X e Pou Costs litat.

Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.




NEGRE d’AUTOR

DO @a atayua

Arriba un Vi d’Autor de 3 anyades, pel qual no es paga el que val! Un projecte especial de Gran Anyada que ofereix als
seus clients i amics del bon tastar! Per aix6 hem buscat vinyes de terrenys calcaris i llicorelles grises a una altitud d'uns
1007 metres, que proporcionen als endlegs Oscar Martinez junt a Maria Bigorda, pare i fill, els maxims parametres de
qualitat per produir un vi Unic per les seves caracteristiques singulars i per la seva gran personalitat.

NEIX A ]

DO DO Calatayud

Bodega Agustin Cubero
Calatayud (Saragossa)

AR

ALKIMISTES g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS
e 2018(1 bota francesa) \
E] 2019(2 botes franceses)
2020(4 botes franceses)
NG
..... 100% Gamatxa
. 15 mesos de crianca en bota L i
NSS? Alkimistas Martinez - Bigorda
U000 francesa Allier Gl
Elberada v emiuaiiiade par LE, 1
Catapd - Eipakn - redoct of Spait - oo
() 14,5% vol. 75d-145%wl ¢
]
MARIDA AMB...

Carns vermelles o blanques al forn o estofades
Fumats
Formatges curats

PECULIARITATS IS!'

-Vinyes velles de poca produccio en
terreny de pissarra grisa, sec i a una
altitud de 1007 m.

- Verema manual i taula de seleccié
al'entraral celler. Fermentacié (amb
llevat de la propia vinya) molt lenta i
controlada a uns 26°C.

- Cupatge de les tres anyades. Cadas-
cuna criada 15 mesos en bota de
roure frances Allier i després guarda-
des en barriques velles (de 7a 8 anys)
que no aporten cap particularitat al
vi ja criat.

- Longevitat entorn als 12 anys.

- Color vermell cirera picota de gran
intensitat .Aroma alegre i potent, de
fruites negres, madures i llamineres,
prunes, mores. Els tanins de la fusta
son amables i dolcos. Bona llagrima.
Final de boca suau, llarg i amb molt
bona estructura.

- 1994 ampolles numerades. %

COM SERVIR-LO

Servir entre 15a 17°C.

Decantarem el vi 1.5 hores abans
de | apat amb l'ampolla inclinada
i farem “lliscar” el vi per les parets
del recipient i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de vegades
i el deixarem en repos fins

I'hora de beure'l.

RECORDA QUE...

- La Garnatxa és |’ elegancia en el vi
negre. En el 50 EUROS brilla amb tot
el seu esplendor.

- Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals, en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per I intensitat i tonalitat,
ens pot definir caracteristiques i pro-
pietats d'un vi.




Calatayud

NEGRE

Espectaculars vessants calcaries i llicorella gris de vinyes que recorden les millors zones del Priorat o del Bierzo, a una altitud
que varia entre 900 i 1000 metres, proporcionen a Oscar Martinez al costat de Maria Bigorda, pare i fill, els maxims valors per
produir uns vins, Unics per les seves caracteristiques i singulars per la seva accentuada personalitat.

NEIX A ]

DO DO Calatayud

5.0 Bodega Agustin Cubero
Calatayud (Saragossa)

ALKIMISTES g

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E] 2020

Q) 0
.o .. 100% Gamatxa

e.0.0 > Mesosdecriancaenbota
OO francesa Allier

14,5% vol.
]

MARIDA AMB...

Carn vermella
Carn blanca al forn
Datils i panses
Pastis Massini

- EHIET

§ e

gamacha de pizama
M om Matingr - Bgondd

¥ endlegs

CALATAMLID

PECULIARITATS |§!|

- Vinyes velles de poca produccié en
terrenys de gran altitud, de pissarra
gris, secs i pobres.

- Verema manual i seleccionada. Fer-
mentacioé lenta i crianca en botes de
roure Allier de textura fina i torrat alt.
- Longevitat entorn als 12 anys.

- Garnatxa madura i llaminera. Vi de
torrats fins amb molt volum en boca
i carrega tanica important perd molt

docil i pulida.

COM SERVIR-LO

/Servir entre 15-17°C

Decantarem el vi4 hores abans de servir-
lo. Amb I'ampolla recta, farem “colpejar”
el vi al centre del decantador i després
vorejarem aquest en sentit contrari a les
agulles del rellotge un parell de vegades
i el deixarem en repos.

RECORDA QUE...

/

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- La DO Calatayud és privilegiada
per la seva altitud, clima continental
i sols pedregosos i de llicorelles gri-
ses que donen poca produccié perod
gran qualitat.




/7 U

DOQ Priora
NEGRE

Era I'any 1997 quan en Joan Sangenis decidia embotellar per primera vegada una petita part de la seva propia collita de vii també
quan iniciava els contactes amb Maria Bigorda, pare i fill, a fi de formalitzar un projecte conjunt que s'ha anat ampliant i repetint a al
llarg dels anys, aconseguint 'acceptacid i fidelitat dels clients de Gran Anyada, que han convertit els productes del Celler Cal Plaen

un dels estendards de la nostra empresa.
PECULIARITATS |§!|

-Vinyes de més de 65 anys en vas.
.Q - Fermentacioé controlada a 26 °C i
NEIX A N = una part de la samsé amb rapa.

- Crianca en botes de roure frances
durant 11 mesos.

- Longevitat entorn als 12 anys.

- Color vermellés , cirera picota de
bona intensitat

- Aroma viu, potent i elegant, de
fruites negres i madures, .Tanins
amables i ben conjuntats. Bona lla-
grima. Final de boca suauillarg

de sensacions.

COM SERVIR-LO

Servirentre 15a 17°C.

Caldra decantar I'ampolla unes 1 h
abans de servir-lo. El decantarem
abocant el liquid per la paret del de-
cantador i després vorejarem aquest
en sentit contrari a les agulles del re-

llotge, un parell de vegades i després
ho deixarem en repos

DO DOQ Priorat

.0 Celler Cal PlasL
Porrera (Tarragona)

AR

'

ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

lE']' 2021 \

o';@ 65% Garnatxa, 35% Samsé

e.0.0 |1mesosdecriancaenbotafrancesa

OO0

14 % vol.
Tovol
]

MARIDA AMB...

RECORDA QUE...

- Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal i si pot ser en
llocs frescos i a temperatures no su-
periors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- A Espanya només hi ha dues De-
nominacions d'Origen Qualificades:
Rioja i Priorat.

Carns de xai o vedella
Cargols
Formatges semi-curats




'V 4 A/ ,//, i
DOQ Priorat
Boteller Privat del Celler, NEGRE

En el celler Cal Pla de Porrera, Joan Sangenis i Maria Bigorda, pare i fill, van planificar I'idea de guardar de |'excelent collita 2017, 898
ampolles del Fragment 2017 habitual, per comprobar la seva evolucié a la b6ta de roure francés (16 mesos) i a I'ampolla (més de 4
anys) i el resultat el podeu comprobar al tastar i saborejar una d'aquestes ampolles. Per nosaltres sense paraules. Simplement: ENS

ESPANTA! El preu no té competéncial
PECULIARITATS |§!|

- Vinyes de més de 65 anys en vas i
=9

en bancals d’abundant licorella fé-
rrica. Altitud mitjana i pluviometria
escasa.

- Verema manual i seleccionada amb
caixes de 15 kg i crio-maceracié de
24 hores abans de la fermentacié
controlada a uns 24 °C. durant 1
mes.

- Crianga minima de 16 mesos en
barriques de roure frances de gra fi i
torrat mig i 4 anys d’ampolla minim.
- Gran expressio de fruita madura,
confitada i quelcom especiada amb
tanins amables de final de boca i aci-
desa integrada.

- Longevitat del vi: 7a8 anys.r\

COM SERVIR-LO

Servir entre 16,5- 17,5°C.
Decantarem el vi 1 hora abans dels
apats amb I'ampolla inclinada i fa-

NEIX A <

DO DOQ Priorat

.0 Celler Cal PlasL
Porrera (Tarragona)

AR

ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS
rem “lliscar” el vi per les parets del
2017 \ recipient i després vorejarem aquest
en sentit contrari ales agulles del re-
!;@ 65% Garnatxa, 35% Samsé llotge, un parell de vegades i el deixa-
oo rem en repos fins I'hora de beure'l.

.
@@ |Crianca:16mesosenbarricaderourefrances

o
Jeee Minim 4anys d'ampolla

14.% vol.

MARIDA AMB...

RECORDA QUE...

/"« Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal i si pot ser en
llocs frescos i a temperatures no su-
periors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.

- A Espanya només hi ha dues De-
nominacions d'Origen Qualificades:
Rioja i Priorat.

Alta xarcuteria
Bolets i caga major
Carn de bou
Formatges curats




/i

Montsan
NEGRE

/ i %

t

Després de Iexit del CARAM com a vi molt representatiu de la DO Montsant, i en la mateixa linia, elaborem ara un nou CARAM aprofitant les
caracteristiques de la parcella de la Vinya denominada Pla de Maritzo de la que destaquem la seva orientacid i la seva composicié pedregosa
amb argiles calcaries i percentatge important ferruginds.

NEIX A

DO DO Montsant

/oo\CeIIerVendreII-Rived
Mar¢a (Tarragona)

'

AR

ALKIMISTES

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS
(a()
2019
£
.0.0? 60% Samso, 40% Garnatxa

@'@'ﬁ, 16 mesos de crianga en barrica francesa

0,
13,5 % vol.
]

MARIDA AMB...

Carns a la brasa
Verdures a la graella
Xarcuteria

PECULIARITATS IS!'

- Vinya de 70 anys de poda en vas de
les dues varietats.

- Vinificaci6 per separat i assemblage
després de la crianga en bota.

- Gran capacitat de pigmentacio, nas
intens i textura molt equilibrada amb
tanins amables on la fusta esta molt
COM SERVIR-LO

conjuntada.

- Gran poder de longevitat.

Servir entre 15-17°C.

Decantarem el vi 2 hores abans del
menjar amb I'ampolla vertical i farem
“colpejar” el vi al centre del decanta-
dor i després li donarem voltes en
sentit contrari a les agulles del rellot-

ge, un parell de vegades i després el
deixarem en repos.

RECORDA QUE...

«Elsvins sempre semmagatzemen en
posicié horitzontal i si pot ser en llocs
amb temperatures no superiors als
18 °C.

- Es important obrir les ampolles i/o
decantar-les, segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.

- La DO Montsant forma un anell i en
el seu interior hi ha la DOQ Priorat.




DO ALMA]

NEGRE

NS

NO

A

Una DO jove i no molt gran que sempre ha cridat I'atenciéo a GRAN ANYADA per les seves varietats, climatologia i edafologia ha sigut
la DO ALMANSA. La seva situacié geografica en la que es coneix per “Hoya de Almansa’te una altitud entre 700 i 1100 metres, en uns
terrenys practicaments plans , poc ondulats, de climatologia seca, continental pero lleugerament més suau que els de linterior de la
Manxa. Aquestes condicions i les varietats poc tradicionals que majoritariament es cultiven ha permés a Maria Bigorda, pare i fill, treballar
junt al bon amic i enoleg Adolfo Cano presentar uns vins que sorprenen per la seva riquessa aromatica, fresca, molt afruitada i pas en

boca voluminés i agradable.

=

NEIX A

DO DO Almansa
/OO\ Celler Cano

Higueruela (Albacete)

ALKIMISTES

Adolfo Cano
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E] 2019

V7

.:.’. 100% Garnatxa Tintorera

©)

m Crianca 12 mesos en barricaderoure
francés de 5001.

VAl 14,5 % vol.
]

MARIDA AMB...

Alta xarcuteria
Verdures a la graella
Carns estofades
Formatges semicurats

PECULIARITATS |§!|

« Vinyes velles, d'un promig d'edat de
50 anys i a una altitud d’'uns 1050m.Te-
rrenys calcaris, secs i no massa profuns
.Agricultura tradicional. Clima continen-
tal amb influéncia mediterranea que pot
arribar als-102Ca I'hivern i a 302 a l'estiu.
Producci6 mitjana per cep: 3kg de raim.
+ Verema manual amb caixes de 15 kg,
taula de seleccié manual i crio- macera-
Ci6 de 24 hores abans de la fermentacié
controlada a uns 26 °C. durant 1 mes.
Fermentacié malolactica en barriques
de roure franceés.

« Potent color vermellds (Unica varietat
de raim negre que té la polpa negre) que
taca la copa i gran expressio de fruita
vermella, madura, confitada i quelcom
especiada amb final de boca plena i sen-
se arestes i acidesa integrada . Longevi-
COM SERVIR-LO

tat de més de 10 anys. \
Servir entre 16,5- 17°C.

Decantarem el vi 2 hores abans dels
apats amb I'ampolla inclinada i fa-
rem “lliscar” el vi per les parets del
recipient i després vorejarem aquest
en sentit contrari a les agulles del
rellotge, un parell de vegades i el

deixarem en repos fins I'hora de
beure’l.

RECORDA QUE...

/' Els vins sempre semmagatzemen

horitzontals , en llocs frescos , tran-
quils i a temperatures no superiors
als 18°C.

- Es important obrir les ampolles i
decantar-les en aquest tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.




7 i

DO Toro
NEGRE

Pensant en robustesa, corpuléncia amable i gran personalitat, Xavier lturria, emprenedor per naturalesa, busca en les seves
vinyes formades en vas, obtenir totes les caracteristiques que s'esperen dels vins de Toro. La conjuncié d'idees entre Xavier
[turria i Maria Bigorda, pare i fill, ha aconseguit plasmar-se en un projecte ambicios i alhora innovador.

PECULIARITATS |§!|

Vinyes  pre-filoxériques  situades
sobre un altipla a uns 700 m daltitud, de
terrenys calcaris, argilo-sorrencs, profunds i
calents que afavoreixen la maduracié. Poda

NEIX A I —

DO DO Toro

envas.
. « Fermentacié llarga amb llevats autoctons i
/eo\Bodegas lturria D
San Roman de Hornija (Valladolid) bt
- Botes de roure francés de gra fiamb torrat
mig-alt.

- Espectacular fusié de fruites vermelles po-
tentsiamables i pas en boca de sensacions
llargues, tipiques i de gran personalitat.

g -Longevitat: 20 anys.
P'S
ALKIMISTES g\ %
Xavier Iturria
Maria Bigorda, Pare ~  COMSERVIR-LO
Maria Bigorda, Fill 1 Servir entre 16-17,5°C

Decantarem el vi unes 2 hores abans de
servir-lo. Amb l'ampolla recta, farem “col-
pejar”el vi al centre del decantador i des-
prés vorejarem aquest en sentit contraria
(W) 3 les agulles del rellotge un parell de vega-
E] 2019 e des i deixarem el vi en repos fins servir-lo.

r7
o.o.o 100% Tinta de Toro
oo

DETALLS

©)

i Rgonds I
R

@@®Je®, 22 mesosde criana en bota francesa RECORDA QUE..

/~Hlsvins sempre semmagatzemen en posi-
ci6 horitzontal i en llocs frescos i a tempera-
tures no superiorsals 18°C.

« El color, per la seva tonalitat i per la seva
intensitat, ens definira caracteristiques i pro-
pietats del propi vi.

- El potencial de la varietat Tinta de Toro (Tin-

14,5% vol.
1

MARIDA AMB...

ta del Pais, Ull de Llebre, Tempranillo o Cen-
Carn de xai cibel en altres zones), cultivada en terrenys
Carn de bou calcaris de descomposicid de sorres i argiles

i una dimatologia semiarida, agafa tota la
seva personalitat en els vins negres envellits
en llargues criances.

Formatges curats




DOQ
VI NEGRE

Aprofitant la zones més pissarroses de les parcel-les de Samsé en el terme de Porrera, Joan Sangenis i Maria Bigorda, pare i fill, trenquen
esquemes per elaborar un vi el qual ha sigut fermentat totalment amb la propia rapa madura del raiim, envellit 14 mesos en barriques
de roure francés i reposant durant més d'un any en l'ampolla, apostant per una millor estructura del producte final. Projecte innovador i

sorprenent!
PECULIARITATS |§!|

o -Vinyes en vas de més de 35 anys.
NEIX A =_A Fermentacié controlada a 26°C i

amb tota la rapa molt madura
DO . - Crianca en botes de roure francés
DQO Priorat
Celler Cal Pla

durant 14 mesos.
©J0JO, Porrera (Tarragona)

Longevitat entorn als 12 anys.

- Color vermellés , cirera picota de
bona intensitat

- Aroma viu, potent i elegant, de
fruites negres i madures, .Tanins
amables i ben conjuntats. Bona lla-
grima. Final de boca suau i llarg de
COM SERVIR-LO

sensacion
/Servir entre 15 a 17°C.

Caldra decantar I'ampolla unes 2 h
abans de servir-lo. El decantarem
abocant el liquid per la paret del
decantador i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de vega-
des i després el deixarem en repos.

'

ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

AR

DETALLS

lE']' 2019 \

£
o:o:o 100% Sams6 amb rapa
[ ]

©)

\..@.mj 14 mesos de crianga en bota francesa

14.9 vol.
1

MARIDA AMB...

RECORDA QUE...

/' Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals, en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la intensitat i tonalitat,
ens pot definir caracteristiques i pro-
pietats d'un vi.

Tot tipus de carn
Caca major
Formatges curats




DO RIBERA DEL DUERO |
VI NEGRE

Arriba un projecte emocionant! Gran Anyada ha trobat lexplotacié familiar fundada per Mariano Gallego i Vicenta Zapatero situada a Anguix
(Burgos), la zona noble de la DO Ribera del Duero, que junt als seus dos fills, Bienvenido i Ignacio, portant endavant el negoci amb un criteri clar,
apostant per la qualitat i I'arrelament a la zona on es troben i dirigits per lexperiéncia de l'endleg Béquer Prieto, que ha permes a Gran Anyada
treballar conjuntament, aconseguint el projecte somiat a Ribera del Duero.

Us limagineu? No deixeu de gaudir-lo! s !
PECULIARITATS L ~|

-Vinyes en vas de parcelles propies de
[ ) A 60 a 102 anys en terreny argilds i calca-
NEIX A N - ri situat a una altitud mitjana de 850m.

Produccié d'uns 3000 kg/Ha.

- Verema manual en caixes de fruita de
15kg itaula de selecci6 a lentrar al ce-
ller.

- La fermentaci6 alcoholica (llevats sal-
vatges) molt lenta i controlada a uns
26°C.,

- Longevitat entorn als 12 anys.

- Potent pigmentacié vermellosa amb
tons violacisi pinzellades lacties (iogure-
ses). Aroma de fruites negres i madu-
res (pruna i mora) amb un tani sedés i
dolc. Un Ribera agil, versatil i amb molt
COM SERVIR-LO

de nervi.
/Servir entre 15a 17°C.

Caldra decantar I'ampolla unes 2h
abans de servir-lo. El decantarem
abocant el liquid per la paret del
decantador i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de vega-

DO DO Ribera del Duero

Bodegas Gallego Zapatero

Anguix (Burgos)

AR

'

ALKIMISTES g\

Béquer Prieto Castro
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

.

2019

s (2

eee 100%Tinta del pais

(1) . . . .

° des i després el deixarem en repos.
... @@ee 11 mesos de cianca en bota de roure

francés. Fermentacio alcoholica en diposit de

cimenty malolactica enles barriques
14%vol.

MARIDA AMB...

RECORDA QUE...

/' Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals, en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la intensitat i tonalitat,
ens pot definir moltes vegades, ca-
racteristiques, edat i propietats d’'un
Vi.

Carns vermelles i de caca
Fumats
Formatges curats




'DOCa RIOJ
VI NEGRE

Valorant vinyes velles amb estructures molt equilibrades i preparades per a una baixa produccio, cal tenir en compte el
treball dels enolegs de Tobelos i I'exigéncia de Gran Anyada per elaborar un vi de Rioja modern, diferent que resalti les
caracteristiques de la terra i del lloc on estan situades les vinyes i per tant un producte singular i molt atractiu, diferent als

classics Riojas de sempre.
PECULIARITATS |§!|

- Vinyes velles en vas i un promig dedat
) de 45 anys, situades al limit de la Rioja
A

alta, entre la Serra de Cantabria i el riu
Ebre en terreny argilés-calcari, pobres i
en petites parceles. De clima continental
amb influéncia atlantica. Vents de com-
ponent nord que sequen les pluges i les
humitats evitant moltes enfermetats.

- Verema manual amb caixes de 10 kg,
taula de seleccié manual i crio- macera-
ci6 de 24 hores abans de la fermentacié
controlada a uns 24 °C. durant 1 mes.
Fermentacié malolactica en barriques
de roure d'1 a4 anys (25% de cada any)
franceses en un 70% i america en un
30%.

- Es fa el “battonage” en un 20% de les
barriques per millorar l'estructura del

-

COM SERVIR-LO

/Servir entre 16,5-17°C.
Decantarem el vi 1 hora abans
dels apats amb I'ampolla inclinada

NEIX A <

DO DOCa Rioja

Celler Tobelos Bodegas y Vifiedos
0J0JO, Brifas (Rioja Alta)

+
ALKIMISTES g\

Adriana Laucirica
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

lE']' 2018 \

.!;@ i farem “lliscar” el vi per les parets
% Tempranillo Lo ; ; ;
e 100%Temp del recipient i després vorejarem

OO0
00 Crianca 14 mesos en barrica de roure

(70%francés i 30% america)

aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de ve-
gades i el deixarem en repos fins
I'hora de beure'l.

Me tienes agal :

@ 149%vol. %

hﬂﬂ'rmwhﬁnw'\rﬂﬂﬁ T
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RECORDA QUE...
/. Els vins sempre semmagatzemen

MARIDA AMB...

horitzontals, en llocs frescos i a tem-

Alta xarcuteria peratures no superiors als 18°C.

Verdures a la graella
Carns estofades
Formatges semicurats

- El color, per la intensitat i tonalitat,
ens pot definir moltes vegades, ca-

racteristiques, edat i propietats d’'un
Vi.
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VINEGRE, D’AUTOR

DO CALATAYUD

Espectaculars vessants calcaries i llicorella gris de vinyes que recorden les millors zones del Priorat o del Bierzo, a Alarba i Acered a una altitud
d'uns 1000 metresique proporcionen a Oscar Martinez junta Maria Bigorda, pare fill, els maxims parametres de qualitat per produir uns vins,

Unics per les seves caracteristiques i singulars per la seva accentuada personalitat.

NEIX A ]

DO DO Calatayud

5.0 Bodega Agustin Cubero
Calatayud (Saragossa)

ALKIMISTES g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E] 2018

V7

.:.‘. 100% Garnatxa

©)

@ 0. 14 mesos de crianca en bota francesa
Allier de torrat alt

VEIAS GARNACHAS DE PIZARRA
() 14,5 % vol. — Alkimistas Martiner- igeel

| 7 75d
__3_'_ E,S ol

MARIDA AMB...

Carns vermelles o blanques al forn
Fumats
Formatges curats

PECULIARITATS |§!|

- Vinyes velles de poca produccié en
terreny de pissarra gris, seciauna al-
titud de 1000m.
- Verema manual i taula de seleccié
al entrar al celler. Fermentaci6 (amb
llevat de la propia vinya) molt lenta i
controlada a uns 28°C.
- Longevitat entorn als 12 anys.
- Color vermell cirera picota de gran
intensitat .Aroma alegre i potent, de
fruites negres, madures i llamineres,
prunes, mores. Els tanins de la fusta
son amables i dolcos. Bona llagrima.
Final de boca suau, llarg i amb
molt bona estructura.
COM SERVIR-LO

/Servir entre 15a 17°C.
Decantarem el vi 2 hores abans
del apats amb I'ampolla inclinada
i farem “lliscar” el vi per les parets
del recipient i després vorejarem
aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de ve-

gades i el deixarem en repods fins
I'hora de beure'l.

RECORDA QUE...

- La Garnatxa és |' elegancia en el vi
negre ique en el nostre TIKI -TAKA
queda perfectament identificada.

- Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals, en llocs frescos i a tem-
peratures no superiors als 18°C.

- El color, per I intensitat i tonalitat,
ens pot definir caracteristiques i pro-
pietats d'un vi.




NEGRE

OQ Priorat

Era I'any 1997 quan en Joan Sangenis decidia embotellar per primera vegada una petita part de la seva propia collita de
vi i també quan iniciava els contactes amb Maria Bigorda, pare i fill, a fi de formalitzar un projecte conjunt que s’ha anat
ampliant i repetint a al llarg dels anys, aconseguint I'acceptacié i fidelitat dels clients de Gran Anyada, que han convertit els

productes del Celler Cal Pla en un dels estendards de la nostra empresa.

=

NEIX A

DO DOQ Priorat

.0\ Celler Cal Pla SL
Porrera (Tarragona)

AR

ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

((h()

E] 2016

.;@ , : cal Pla 51 RE
ceeo 65% Garnatxa, 35 % Samso et g 1 iy

m 14 mesos bota francesa

i minim 1 any en ampolla.
14% vol.
|

MARIDA AMB...

Bolets

Caca major

Carn de bou
Formatges curats

PECULIARITATS |§!|

« Vinya d'uns 77 anys en bancals d’
abundant llicorella férrica. Sol argi-
|6s-calcari, d'altitud mitjana i pluvio-
metria escassa.

- Verema manual i seleccionada, fer-
mentacié controlada i lenta i crianca
minima de 14 mesos en bota de rou-
re francés de grafiitorrat migi 1 any
en ampolla.

- Garnatxa de gran explosi6 aromati-
ca, afruitada, melosa i elegant i Sam-
s6 o Carinyena de molta vivesa i aci-
desa alta.

- Longevitat del vi: més de 15 anys.
COM SERVIR-LO

/ Servirentre 16-17,5°C

Decantarem el vi unes 5 hores abans
de servir-lo. Amb I'ampolla recta, farem
“colpejar” el vi al centre del decantador
i després vorejarem aquest en sentit
contrari a les agulles del rellotge, un pa-
rell de vegades i deixarem el vi en repos
fins servir-lo.

RECORDA QUE...

« Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal i si pot ser en
llocs frescos i amb temperatures no
superiors als 18° C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- A Espanya només hi ha dues De-
nominacions d'Origen Qualificades:
Rioja i Priorat.




DOQ Priorat

NEGRE

491 ampolles del BOTELLER PRIVAT del CELLER

En el celler Cal Pla de Porrera, Joan Sangenis i Maria Bigorda, pare i fill, van guardar de la collita 2014, 1492 ampolles de les 11
barriques inicials del Vitis Veteres Mas d'en Compte habitual, per comprobar la seva evolucié en la crianga en bdta de roure
frances (19 mesos) i en ampolla (+ de 7 anys) i el resultat el podeu comprobar al tastar i saborejar una d'aquestes ampolles.
Per gaudir i quasi embogir de felicitat!. Sense paraules.....Amb una longevitat encara de 9 anys i un preu que no te'l creus!

=

NEIX A

DO DOQ Priorat

.0\ Celler Cal Pla SL
Porrera (Tarragona)

ALKIMISTES

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

E 2014

V
cee
oo

©)

75% garnatxa, 25% Samso

i minim 7 anys d’ampolla

14.9 vol.
1

MARIDA AMB...

Alta xarcuteria
Bolets i caga major
Carn de bou
Formatges curats

N

@@@@ 19 mesos en barrica de roure francés

MAS D'EN

COMPTE

PECULIARITATS |§!|

-Vinyes de més de 77 anys en vas ien ban-
cals d'abundant licorella ferrica. Attitud mi-
tjanai pluviometria escasa.

« Verema manual i seleccionada amb cai-
xes de 15 kg i crio- maceraci6 de 24 hores
abans de la fermentacié controlada a uns
24°C, durant 1 mes. Crianga minima de 19
mesos en barriques de rourefrancésdegra
fiitorrat mig i minim 7 anys d'ampolla.
-Vid'una plena expressivitat olfactiva, ma-
duresa en pas de boca, amb molt bona
cobertura de fruita negre almibarada, bal-
samics de pinassa, cuirs i bombo anglés
amb un fons elegant especiat, vi d' espais
per gaudir poc a poc! Longevitat del vi: 8
a9anys.

Gamatxa madura i de forta expressid
aromatica i Samso molt elegant i polida.
Exceldent combinacid per un gran vil

A

COM SERVIR-LO

/ Servir entre 16.5-17.5°C

Decantarem el vi 2 hores abans dels
apats amb I'ampolla inclinada i farem
“lliscar” el vi per les parets del recipient
i després vorejarem aquest en sentit
contrari ales agulles del rellotge, un pa-
rell de vegades i el deixarem en repos
fins I'nora de servir-lo.

RECORDA QUE...

- Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal i si pot ser en
llocs frescos i amb temperatures no
superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o
decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- A Espanya només hi ha dues De-
nominacions d'Origen Qualificades:
Rioja i Priorat.




magnum, 1,5 L. DO Monsant
NEGRE

Seguint la perfecta simbiosi entre Josep M2 Vendrell i Gran Anyada que vam iniciar fa ja moltes collites, neix amb forca un
nou projecte ambicids perd molt personal i amb gran sentiment dedicat a una persona valenta i lluitadora. . . Es tracta de
poder oferir les expressives qualitats d’'un producte ben elaborat en un envas, el magnum de 150 cl. que realca i conserva
les virtuts aromatiques i gustatives del producte molt millor que I'ampolla classica de 75 cl i tot amb una relacié qualitat /

preu / plaer... molt interessant.
PECULIARITATS m

NEIX A =9 + 4 parcelles d'una mitjana de 33
anys en terreny argilds calcari.

DO DO Montsant - Garnatxa d'excel-lents prestacions

polifenoliques i Samsé o Carinyena
/OO\BOdega Vendrell Rived de molta vivesa gracies a la seva alta
Marga (Tarragona)

acidesa, tanins fundents i gran longi-
tud en pas de boca.

- Botes de roure frances de gra fiamb
torrat mig.

'

g\

&
P'S

ALKIMISTES

Josep Maria Vendrell
Maria Bigorda, Pare

Maria Bigorda, Fill COM SERVIR-LO

/ Servir entre 15-17°C.

Decantarem el vi 1 hora abans del men-
jar, lliscant el liquid per la paret del de-

DETALLS cantador i després li donarem voltes en
W sentit contrari a les agulles del rellotge,
E] 2020 un parell de vegades i després ho deixa-
rem en repos.
J© i
ceeo 70% Garnatxa, 30 % Samsd
[}
OO0

@@@e 10mesosdecriancaen barrica
francesa.
13,5 % vol.
]

MARIDA AMB...

RECORDA QUE...
7. Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal i si pot ser en
llocs amb temperatures no superiors
als 18°C.
- Es important obrir les ampolles i/o
decantar-les, segons el tipus de vi,
abans del seu consum.
« El color per la seva tonalitat i per la
seva intensitat ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.

Carn blanca al forn
Aus de corral
Formatges semi-curats




DO Montsant, NEGRE

Els objectius d'unaempresa com Gran Anyada unides a les qualitats d'un viticultor i elaborador com és en Josep Maria Viendrell, han desenvo-
lupat projectes a la DO Montsant que han merescut 'acceptacié de la majoria dels nostres clients. El Vianomenat“Caram”és un nou exemple
daquestaja demostrada unié. Ara el presentem en el format magnum.

PECULIARITATS IS!'

-Vinyes de més de 70 anys en terreny
argilés calcari i poda en vas.

- El baix rendiment provocat en vinya
(750 grams per planta) afavoreix una
major concentracio i longevitat en el
vi final. Llevat indigena en fermenta-
Cio, amb dos remuntats diaris per a
extracci6 de color.

- Gran pigmentacid, nas intens i am-
plia, textura amable acompanyada
d'una desfilada de tanins i on la fusta
troba la seva perfecta ubicacio.

- Botes de roure francés de gra fiamb
torrat mig.

COM SERVIR-LO

Servir entre 15-17°C.

Decantarem el vi 2 hores abans del
menjar amb I'ampolla vertical i farem
“colpejar” el vi al centre del decanta-
dor i després li donarem voltes en
sentit contrari a les agulles del rellot-

ge, un parell de vegades i després el
deixarem en repos.

NEIX A N =

DO DO Montsant

/\CellerVendreII Rived
Mar¢a (Tarragona)

+
ALKIMISTES g\

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

t;]' 2021 \

OO0
&J@/@J® 15 mesos de crianca en barrica francesa

%

60% Samso, 40% Garnatxa

RECORDA QUE...

- Els vins sempre semmagatzemenen
posicié horitzontal i si pot ser en llocs
amb temperatures no superiors als
18°C.

- Es important obrir les ampolles i/o
decantar-les, segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

« El color, per la seva tonalitat i per |a
seva intensitat, ens pot definir carac-
teristiques i propietats del vi.

%VO 13,5 % vol.

MARIDA AMB...

Carns a la brasa i carn blanca al forn
Aus de corral

Verdures a la graella

Formatges semi-curats




DO Toro, NEGRE

Pensant en robustesa, corpuléncia amable i gran personalitat, Xavier lturria, emprenedor per naturalesa, busca en les seves
vinyes formades en vas, obtenir totes les caracteristiques que s'esperen dels vins de Toro. La conjuncié d'idees entre Xavier
[turria i Maria Bigorda, pare i fill, ha aconseguit plasmar-se en un projecte ambicios i alhora innovador.

PECULIARITATS |§!|

Vinyes  pre-filoxériques  situades
sobre un altipla a uns 700 m daltitud, de
terrenys calcaris, argilo-sorrencs, profunds i
calents que afavoreixen la maduracio.

- Fermentaci6 llarga amb llevats autoctons i

NEIX A I —

DO DO Toro

) fermentacié malolactica en bota.
/00\ Bodegas lturria - Botes de roure francés de gra fi amb torrat
San Roman de Hornija (Valladolid) migrakt I

- Espectacular fusié de fruites vermelles po-
tentsiamables i pas en boca de sensacions
llargues, tipiques i de gran personalitat.
-Longevitat: 20 anys.

ALKIMISTES

y

Xavier Iturria
Maria Bigorda, Pare VIR-LO
Maria Bigorda, Fill

Decantarem el vi unes 2 hores abans de
servir-lo. Amb l'ampolla recta, farem “col-
pejar”el vi al centre del decantador i des-
prés vorejarem aquest en sentit contraria
(a0} _ les agulles del rellotge un parell de vega-
E] 2014 TORD Denorsismehdes de Drige des i deixarem el vi en repos fins servir-lo.

r7
o.o.o 100% Tinta de Toro
oo

DETALLS

©)

. : g
Xavier Durria-Maria Baoe E:

@l@lele, 18mesosde criancaen bota francesa RECORDA QUE...

/~Hlsvins sempre semmagatzemen en posi-
ci6 horitzontal i en llocs frescos i a tempera-
tures no superiorsals 18°C.

« El color, per la seva tonalitat i per la seva
intensitat, ens definira caracteristiques i pro-
pietats del propi vi.

14,5% vol.
1

MARIDA AMB... - El potencial de la varietat Tinta de Toro (Tin-

ta del Pais, Ull de Llebre, Tempranillo o Cen-
Carn de xai cibel en altres zones), cultivada en terrenys
Carn de bou calcaris de descomposicid de sorres i argiles

i una dimatologia semiarida, agafa tota la
seva personalitat en els vins negres envellits
en llargues criances.

Formatges curats
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Magnum,
NEGRE

Era I'any 1997 quan en Joan Sangenis decidia embotellar per primera vegada una petita part de la seva propia collita de vii també quan
iniciava els contactes amb Maria Bigorda, pare i fill, a fi de formalitzar un projecte conjunt que s'ha anat ampliant i repetint a al llarg
dels anys, aconseguint I'acceptaci6 i fidelitat dels clients de Gran Anyada, que han convertit els productes del Celler Cal Pla en un dels

estendards de la nostra empresa.
PECULIARITATS m

o - Vinyes d'uns 77 anys en bancals
L\ 4 : d’abundants llicorelles ferriques. Sol

argilds-calcari, d'altitud mitjana i plu-
viometria escassa.

- Verema manual i seleccionada, fer-
mentacid controlada i lenta i crianca
minima de 18 mesos en bota de
roure francés de gra fi i torrat mig i 2
anys en ampolla.

- Garnatxa de gran explosi6 aromati-
ca, afruitada, melosa i elegant i Sam-
s6 o Carinyena de molta vivesa i aci-
desa alta. El toc de Cabernet déna
una profunditat en boca necessaria
i original.

- Longevitat del vi: més de 15 anys.
COM SERVIR-LO

Servir entre 16-17,5°C

Decantarem el vi unes 5 hores abans
de servir-lo. Amb l'ampolla recta, farem
“colpejar” el vi al centre del decantador
i després vorejarem aquest en sentit
contrari a les agulles del rellotge, un pa-
rell de vegades i deixarem el vi en repds
fins servir-lo.

NEIX A -

DO DOQ Priorat

.0 Celler Cal PlasL
Porrera (Tarragona)

+
ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

D N

ols

€°° 40%Garnatxa, 50 % Sams6 6
[ ]

oo Carinyenai 10% Cabernet Sauvignon
&J@/el®, 18mesos bota francesaiminim 2
anysenampolla

©)

RECORDA QUE...

/- Hls vins sempre semmagatzemen en
posicid horitzontal i si pot ser en llocs
frescos i a temperatures no superiors als

%01 14 % vol.

MARIDA AMB... 18°C.

- El color, per la seva tonalitat i per la seva
Bolets intensitat, ens definira caracteristiques i
Caca major propietats del propi vi.
Carn de bou « A Espanya només hi ha dues Denomi-

nacions d'Origen Qualificades: Rioja i
Priorat.

Formatges curats




NEGRE

DOQ PRIORAT

Era I'any 1997 quan en Joan Sangenis decidia embotellar per primera vegada una petita part de la seva propia collita de vii també
quan iniciava els contactes amb Maria Bigorda, pare i fill, a fi de formalitzar un projecte conjunt que s'ha anat ampliant i repetint a
al llarg dels anys, aconseguint 'acceptacid i fidelitat dels clients de Gran Anyada, que han convertit els productes del Celler Cal Pla

en un dels estendards de la nostra empresa.

=

NEIX A

DO DOQ Priorat

.0\ Celler Cal Pla SL
Porrera (Tarragona)

+
ALKIMISTES g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

A

DETALLS CELLEE

lE']' 2015 \

\% 16 mesos bota francesa i minim 2 anys

enampolla.

S

50% Garnatxa, 50 % Samsé

FRIORAT

the ISR

TERTTETINE L L
iip armih)

14,5 % vol. - 2 0 o8
]

o
pLLEa s sl A

MARIDA AMB...

Caca major
Carn de bou
Formatges curats

PECULIARITATS |§!|

- Vinyes molt velles de poca produc-
cié, en bancals orientats al nord-est
amb abundant llicorella férrica. Sol
argilés-calcari, d'altitud mitjana i plu-
viometria escassa.

- Verema manual i molt selecciona-
da, fermentacié controlada i lenta i
crianca minima de 16 mesos en bota
de roure francés de gra fii torrat mig.
- Garnatxa de gran explosi6 aromati-
ca, fruites vermelles, potents i ele-
gants i Samsé o Carinyena d’acidesa
alta pero vellutada i sedosa al final de
boca .Un gran espectacle!!!

- Longevitat del vi: més de 15 anys.

A

COM SERVIR-LO

/ Servir entre 16-17,5°C

Decantarem el vi unes 5 hores abans
de servir-lo. Amb I'ampolla recta, farem
“colpejar” el vi al centre del decantador
i després vorejarem aquest en sentit
contrari a les agulles del rellotge un pa-
rell de vegades i deixarem el vi en repos
fins servir-lo.

RECORDA QUE...

/+ Els vins sempre semmagatzemen en

posicid horitzontal i si pot ser en llocs
frescos i amb temperatures no superiors
als 18°C.

- Es important obrir les ampolles o de-
cantar-les segons el tipus de vi, abans del
seu consum.

« A Espanya només hi ha dues Denomi-
nacions d'Origen Qualificades: Rioja i
Priorat.




DO Montsant
VI NEGRE

Des de la DO Montsant i en les vinyes de Josep Maria Vendrell Rived, neix un negre de bona estructura i gran elegancia que
realca les propietats dels “terrers” de la zona. La inquietud per noves experiencies forma part de Gran ANYADA des dels
seus inicis i la presentacié d’“ALTA VOLADA" aixi ho demostra. Un projecte selecte i molt envejés nascut de la col-laboracié

entre Casa Amalia i Gran Anyada.
PECULIARITATS IS!'

o -Vinyes de més de 65-70 anys en te-
=‘ rreny argilds calcari i poda en vas.

- El baix rendiment provocat en els
ceps (750 grams per planta) afavo-
reix una major concentracié i longe-
vitat en el vi final. Llevat autocton en
la fermentacié, amb dos remuntats
diaris per a l'extraccio6 de color.

- Gran pigmentacio, nas intens i am-
plia, textura amable acompanyada
d'una desfilada de tanins on la fusta
troba la seva perfecta ubicacio.

- Botes de roure francés de gra fiamb

torrat mig.

NEIX A

DO DO Montsant

Celler Vendrell-Rived
LX) .
Marga (Tarragona)

&
P'S

ALKIMISTES g\

Josep Maria Vendrell
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

COM SERVIR-LO

Servir entre 15-17°C.
Decantarem el vi 2 hores abans del
dinar amb I'ampolla vertical i farem
DETALLS M.TA VOLADA “colpejar” el vi al centre del decan-
() \ T | tador i després vorejarem aquest
E] 2020 _é_ :’,{-‘ . en sentit contrari a les agulles del
@ ' rellotge, un parell de vegades i des-
o:o:o 55% Samso, 45% Garnatxa prés ho deixarem en repos.
[}
OO0

@@@l@ 15mesosde criancaen botafrancesa

14,5% vol.
1

RECORDA QUE...

/' Els vins sempre semmagatzemen
en posicié horitzontal i si pot ser en
llocs amb temperatures no superiors
als 18°C.

- Es important obrir les ampolles i/o
decantar-les, segons el tipus de vi,
abans del seu consum.

- El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, pot definir caracteris-
tiques i propietats del vi.

MARIDA AMB...

Carns ala brasay blanca al forn
Aus de corral

Verdures a la planxa
Formatges semi-curats




| E

DO MONTSANT
VI NEGRE, D'ALTA EXPRESSIO

Només cada 5 anys i amb les maximes garanties, neix aquest vi que podem considerar la joia de Gran Anyada. De les vinyes del celler
Vendrell-Rived a Marca: Les Pedrenyeres, Mas den Crusat i Mas den Gros (parcela d'on surt també I'Origen de Semal), i elaborat amb tot
I'afecte, pas a pas, oferim 316 ampolles d'un vi negre top amb gran personalitat i caracter. No en dubteu! Paga la pena tastar-lo!

PECULIARITATS |§!|

- Vinyes molt velles de terreny argi-
AR |6s- calcari, pobre en matéria organi-
NEIX A - p ¢

ca pero molt profund.
DO - Ceps en vas de rendiment baix
DO Montsant
Celler Vendrell-Rived

amb una produccié d'uns 500 g./cep.
)
Marca (Tarragona)

- Només 316 ampolles numerades a
ma.

- Maxima expressio de fruita verme-
Ila, madura i confitada amb gran in-
tensitat de color i una acidesa que
ens permetra assegurar una longevi-
tat de més de 15 anys.

ALKIMISTES

Josep MaVendrell
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

Y

Decantarem el vi 2 hores abans
dels apats amb I'ampolla inclinada

DETALLS i farem “lliscar” el vi per les parets
(k) del recipient i després vorejarem
E] 2019 aquest en sentit contrari a les agu-

@ lles del rellotge, un parell de ve-
eee 80% Sams6, 20% Garnatxa gades i el deixarem en repos fins

\..@.mj 17 mesos de crianga en béta francesa

I'hora de beure’l.

14,5% vol.
1

RECORDA QUE...

/' Els vins sempre semmagatzemen
horitzontals , en llocs frescos , tran-
quils i a temperatures no superiors
als 18°C.

« El color, per la seva tonalitat i per la
seva intensitat, ens pot definir carac-

Caca major teristiques i propietats del vi.

Carn de bou - La DO Montsant forma un anell

Formatges curats i en el seu interior hi ha la DOQ

Priorat.

MARIDA AMB...

Alta xarcuteria
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DO Montsant
VI NEGRE D’ALTA EXPRESSIO

Catorze projecte (P-14)! Aquella Ha de la Vinya Mas d'en Joan Gros, centenaria i ara ecologica, que descobrirem fa 14 anys a
punt de desapareixer d’'un Samsé quasi esgotat, sequeix donant-nos el plaer de poder elaborar unes poques ampolles d'un vi
pur, elegant, diriem quasi sublim, com un elixir que any rera any ens sorprén en positiu. S&n catorze projectes diferents pero
sempre “plens d’emocions” on Josep Maria Vendrell i Gran Anyada, (Maria Bigorda, pare i fill) hi posen tota la seva sapiencia

per extreure el millor d'uns ceps que viuen una segona joventut.
PECULIARITATS |§!|

- Vinya de 103 anys en vas en terreny
.Q argilés-calcari  d'excelent profunditat.
- — La produccio6 en el 2022 fou d'uns 350g.
de raim per cep que varen donar peu a
700kg i 580 ampolles que hem enumerat.
- La fermentacié ha durat 1 mes i mig,
controlada a una temperatura de 24-
25°C i al acabar en el propi diposit ha fet
la fermentacié malolactica.
- No s’ha considerat oportt posar-lo en
barrica per preservar tot el seu potencial
varietal i de fruita com es mereix aquesta
microelaboracié tant especial. El resultat
ha sigut una explosié de fruita vermella,

NEIX A

DO DO Montsant

/oo\CeIIerVendrell-Rived
Marga (Tarragona)

madura i confitada amb una bona inten-
sitat de color i una acidesa que ens per-
metra assegurar una longevitat del vi de

més de 12 anys. BN

COM SERVIR-LO
Servir entre 16,5- 17°C.

ALKIMISTES g

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS
Decantarem el vi 1 hora abans dels
= apats amb I'ampolla inclinada i fa-
2022 | " :
E] rem “lliscar” el vi per les parets del
@) recipient i després vorejarem aquest
o:o:o 100% Samsé ecologic. en sentit contrari a les agulles del
° rellotge, un parell de vegades i el
009 deixarem en repos fins I'hora de
\m" e beure’l.
%ol 14.9% vol. RECORDA QUE...

/+ Els vins sempre semmagatzemen en posi-
ci6 horitzontal, en llocs frescos i a temperatu-
res no superiors als 18°C.

- Es important obrir les ampolles i decantar-
les en aquest tipus de vi, abans del seu con-
sum.

- El color, per la seva tonalitat i per la seva
intensitat, ens pot definir caracteristiques i
propietats del vi.

- La DO Montsant forma un anell i en el seu
interior hi ha la DOQ Priorat.

MARIDA AMB...

Alta xarcuteria
Magrec d'anec
Carns vermelles
Arrossos




VI NEGRE

Fa més de 20 anys que els projectes de Gran Anyada al Montsant han estat lligats al Celler Vendrell Rived de Marca amb molt
éxit i complaenca dels nostres clients i amics. Ara toca valorar un nou projecte. Un vi negre ecologic criat en amfora durant
més d'un any i sense sulfits afegits. Tot un repte de Josep Maria Vendrell i Maria Bigorda, pare i fill, que esperem satisfacin
plenament les expectatives per les quals fou elaborat i amb una dedicatoria a la familia Xalabarder que a més mitjantcant

un dels seus fills posa musica al vi!
PECULIARITATS |§!|

« Vinyes emparrades de més de 35 anys

[\ A en terreny calcari-argilenc. Control i re-

NEIX A - — duccié de la produccié per una millor
D O concentracié i acidesa.

DO Montsant 3 - Llevat autocton en fermentacio i sense

addicio de sulfits, ni en el most ni en el vi.

- Crianca en amfora de fang durant 13
mesos.

/oo\CeIIerVendreII-Rived

Mar¢a (Tarragona)

- Bona pigmentacié, nas afruitat intens,
textura amable i final de boca molt suau
i agradable destacant el regust de fruita
vermella.

- Enletiquetatge shi pot trobar la cang”
Caminar” composada per Marc Xalabar-
beriels ALADROCKS.

COM SERVIR-LO

Servir entre 16,5- 17°C.

Decantarem el vi 1/2 hora abans
dels apats amb I'ampolla inclinada
i farem “lliscar” el vi per les parets
del recipient i després vorejarem

aquest en sentit contrari a les agu-
lles del rellotge, un parell de ve-

+
ALKIMISTES g\

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLS

() \
E] 2021

@) . ; L
L es i el deixarem en repos fins
o.o'o 100% Garnatxa negra ecoldgica gad d ,a PO
L) I'hora de beure’l.
HOATTES
.m.... Crianca 13 mesos en anfora de fang .

Sense sulfits afegits i ampolles numerades

\ V' & T £~ RECORDA QUE...

A =" m R « Els vins sempre semmagatzemen en
posicid horitzontal, en llocs frescos i a
temperatures no superiors als 18°C.

VAl 14 % vol.
]

- -

- Esimportant obrir les ampolles i decan-
tar-les en aquest tipus de vi, abans del
seu consum.

MARIDA AMB...

Llegums

Verdures a la graella
Carns estofades
Formatges semicurats

- El color, per la seva tonalitat i per la seva
intensitat, ens pot definir caracteristi-
ques i propietats del vi.

- La DO Montsant forma un anell i en el
seu interior hi ha la DOQ Priorat.




DO Navarra
VI BLANC DOLC NATURAL

Vinyes de la varietat de moscatell de gra menut plantades fa més de 70 anys al municipi de Cadreita, en ple
desert de les Bardenas Reales escollides perqué Maria Bigorda, pare i fill, portessin a la realitat el seu pro-
jecte d'un vi dol¢ per aperitius i postres que, collita rere collita, aconsegueix el “plaer” de la seva ja fidel
clientela. Al gerent, Santi Labari, agrair-li sempre haver confiat en Gran Anyada.

PECULIARITATS m

.Q - Vinyes velles de poca produccié en
NEIX A - terrenys dialtitud mitjana, secs i de
clima continental i elevada diferéncia

DO DO Navarra térmica entre el dia i la nit.
- Verema manual, sobre madurada.
/\ Bodega Piedemonte Premsat de baix rendiment i fermen-
Olite (Navarra) tacio controlada i lenta. Filtracié este-

rilitzant en el seu moment optim de
sucre residual pel producte a elaborar.

- Longevitat al voltant de 36 mesos.

- Maxima expressié del raim posat a
n?. f : la boca, partint d'una entrada on els

citrics (fulles de taronger) hi sén molt
ALKIMISTES g presents, l'elegancia delarosailafruita
Marian Vitrian

en almivar no es destorben.
Maria Bigorda, Pare r\

7

Maria Bigorda, Fill

COM SERVIR-LO
Servir entre 8,5-10,5°C

DETALLS No caldra decantar I'ampolla.
17100
3| 2022
S RECORDA QUE..
eee 100% Moscatell de gramenut - -
o9 - Els vins sempre semmagatzemen
® . o en posicié horitzontal, en llocs fres-
seee cos a temperatures no superiors als
. 18°C.
11 % vol. e Gk - Es important obrir les ampolles o
°v° ovo ' decantar-les segons el tipus de vi,
abans del seu consum.
- El color, per la seva tonalitat i per
la seva intensitat, ens pot definir ca-
MARIDA AMB... ) IMTENSTiat, €ns p .
racteristiques i propietats del vi.
Foie gras d'oca o anec - La DO Navarra és coneguda pels
Milfulles de poma amb foie /.A;h?\ seus vins rosats perd també pels
Fruits secs salats P 7 o N N seus vins dolcos naturals entre els
m; \ . quals I'Oligitum “brilla” com un dels

millors.



d’aromes i sabors d’'un oli d’oliva.

PECULIARITATS IS!|

Y
i 7\

oleum viride

OLI D’OLIVA VERGE EXTRA

Seleccionant les oliveres més centenaries de la varietat Palomar (Olesana)que es troben en els terrenys de lli-
corella més alts,(550mts) perd, també més pobres del terme d'Olesa de Montserrat, neix la maxima expressié

NEIX A

DETALLS E

- Oliveres seleccionades per la seva
edat i pel terreny on estan planta-
des.

- Collita primerenca (Mitjans d' oc-
tubre)

- Olives recollides, ventades per se-
parar fulles i altres impureses i tre-
ballades en el moli com a maxim a
les 24 hores.

-Oli de primera extraccié,de prime-
ra premsada en fred, sense filtrar i
Unicament de la varietat Palomar
Olesana.

- Oli equilibrat, afruitat mitja i fi-
nal de boca lleugerament picant i
amarg. Molt gustos.

MARIDATGE

Verdures
Amanides

Pa torrat
Paamb xocolata

RECORDA QUE...

Loli doliva verge té reconegudes
propietats importants:

- Prevé el deteriorament mental (al-
zheimer) pels seus greixos saluda-
bles.

- Té propietats anticancerigenes.

- Aliat perfecte contra la diabetis.

- Enforteix el sistema immunologic

- Controla el colesterol, etc.

.Q
-
Catalunya

Oliveraires Palomar Olesana SAT
Olesa de Montserrat (Barcelona)

2023
100% Oli d'oliva verge extra
Acidesa 0,12°

PRI e




Coneixeu La Selva?. La Selva és una comarca situada entre la Serralada Transversal i la Costa Brava on
destaquen a banda del seu bonic paisatge, les conserves i les melmelades artesanals que elaboren els
seus pagesos. Es on es prepara aquesta ESCALIVADA que Gran Anyada te a bé oferir-vos. Un producte
totalment natural i exclusiu de plena garantia!

PECULIARITATS IS!'

.Q - El procés, totalment manual, con-

NEIX A 1< sisteix primer en rentar molt bé els
pebrotsiles alberginies.

Catalunya - Fornejat durant 20/25 minuts per
separat els dos ingredients.

LaSelva
- Pelat manualment.

Amer

(Girona) - Empotat també manualment i ver-
ticalment el pebrot i I'alberginia per-
gue es puguin utilitzar per separat
segons necessitats.
- Tancament del pot en l'autoclau a
més de 120°C.

DETALLS

100 % Natural sense additius
Pebrot Lamuyo Vermell

Alberginia Negra Llarga del Girones

Pot de vidre , 280g/escorregut RECORDA QUE...

- El pebrot vermell Lamuyo és més
allargat, rectangular i molt més car-
nés que el pebrot normal. La seva
composicio és font de fibra molt rica
en vitamina C, a banda de la pro-vi-

MARIDATGE . Lo

tamina A i vitamina E que actua com
Amanides antioxidant.
Verdures - Lalberginia te propietats ditiréti-
Carns ala brasa ques i també efecte anticancerigen.
Pa torrat El seu consum pot reduir el coleste-

rol.

- Aquesta escalivada no té oli, ni sal,
ni vinagre ni cap altre ingredient. Es
natural per qué es pugui preparar a
gust del consumidor.




- | POWER

TO THE WINE

COPES DE CAVA I VI
Cristall d'oxigenacid rapida

"POWER

TO THE WINE
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Caixes i estutxos en cartro i fusta



C-55, km1,9 - Finca Can Cortadellas - 08292 Esparreguera
Tel. 93 777 71 17 grananyada@grananyada.es
www.grananyada.es






