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Brut Natural Reserva
CAVA

Cuando por tu lado y sin hacer ruido pasa la “sapiencia” del endlogo y investigador Joan Miquel Canals y la buena labor
que llevan a cabo sus hermanos Immay Albert...no queda otra que realizar un proyecto conjunto con un lema claro: “Me-
ticulosidad en el vifiedo para tener tranquilidad en la bodega” las dos M (Maria, padre e hijo) lo tienen claro, CLOS GRAN
ANYADA son cavas: AUTENTICOS!!

PECULIARIDADES |§!|
=9

NACE EN o~ — ; - Vifedos bien trabajados. Vino base
Do L & de calidad con aromas sinceros y
CAVA l; f ﬂ'"'-l- muy francos.
i - i - Control de la temperatura de la cava
Cava Canals-Nadal, o — entre 13-150.

El PLa del Penedés, Barcelona. : 2 - Segunda fermentacion en la bote-

[la, muy lenta y controlada.

- “Carbonico” escalonado y bien ali-
neado.

- Paso en boca alegre y fresco.

'

ALKIMISTAS g\
Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Padre g

x |

Maria Bigorda, Hijo ;
COMO SERVIRLO

Temperatura de servicio entre
5,5-7°C.

Nos interesa plenitud en la nariz y
textura en el paso de boca.

DETALLES

B o N

eee® Macabeo 60%, Xarel-lo 40%

@% 25 meses de crianza en botella

12%vo|.
]

MARIDA CON...

RECUERDA QUE...

- Un Brut Natural o Nature nunca tie-
ne azlcar afadido.

+ Un Reserva debe tener un minimo
de 15 meses de crianza en cava.

- Desde el “deguielle” tendra una lon-
gevidad de unos 15 meses.

- La conservacion de la botella siem-
pre en posicion vertical.

Pan con tomate
Arroces

Carne blanca
Queso tierno



Irut Nature Rose Reserva
CAVA ECOLOGICO

Cuando por tu lado y sin hacer ruido pasa la “sapiencia” del endlogo y investigador Joan Miquel Canals y la buena labor
que llevan a cabo sus hermanos Imma y Albert...no queda otra que realizar un proyecto conjunto con un lema claro:
“Meticulosidad en el vifiedo para tener tranquilidad en la bodega” las dos M (Maria, padre e hijo) lo tienen claro: AUTEN-

TICIDAD!!
PECULIARIDADES m
o - Vifiedos de unos 25 afos, gradua-
NACE EN =_A cién alcohdlica media, acidez alta y

elegancia aromatica.

DO CAVA Q - Control de la temperatura de la cava
WA entre 13-15°,

- Segunda fermentacioén en la bote-

[la, muy lenta y controlada.

-“Carbonico” crujiente i discreto con

aromas afrutados, elegantes i acadé-

micos.

« Un Brut Nature para empezar y ter-

minar cualquier comida.

/o\ Cava Canals-Nadal, F_,.*" 1

0J0JO, ElPladel Penedés, Barcelona.

ALKIMISTAS

Joan Miquel Canals \

Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

gﬁ

Temperatura de servicio entre 6-7°C.

DETALLES COMO SERVIRLO

2020

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

®®  Ecoldgico

OO0
m 24 meses de crianza en botella RECUERDA QUE...

« Un Brut Natural o Nature no tiene
nunca azucar afadido.

- Un Reserva debe tener un minimo
de 15 meses de crianza en cava.

- Desde el “deguelle” tendrd una lon-
gevidad de unos 15 meses.

- La conservacion de la botella siem-
pre en posicion vertical.

vl 12 % vol.
I

MARIDA CON...

Pan con tomate
Arroces
Carne blanca




Gra
CAVA

Una vez més, trabajando conjuntamente las dos “M” de GRAN ANYADA, (Maria, padre e hijo) y el investigador y enélogo Joan
Miquel Canals con los ejecutores de sus indicaciones, sus hermanos: Imma y Albert, presentan un nuevo cava monovarietal,
fruto como siempre de un proyecto conjunto que ahora se convierte en realidad. Nuestro lema no cambia nunca:" meticulo-
sidad en la vifia para tener tranquilidad en la bodega” pero ahora afadimos:” finura y alegria en boca”.

PECULIARIDADES |§!|

- Vifas viejas, bajas producciones,
=‘ A prensado suave.
NACEEN — o f='|_ - Control de la temperatura de la cava

Do “q entre 13-15°.
CAVA h:! . ] - Segunda fermentacién en la bote-
“r , Ila, muy lenta y controlada.
Cava Canals-Nadal, § s, - Muy buena espumosidad. Muestra
El PLa del Penedés, Barcelona. 1 buen desprendimiento de carbonico.
- Aroma puro, sin “maquillajes’; de
gran elegancia y con notas claras del
buén trabajo de la levadura, bolleria
recién horneada, pinzeladas lacticas
y toques balsamicos . En boca es sua-
ve, redondo y muy lleno. Buena aci-
dez final. Muy varietal destacando las
sensaciones envolventes de almen-
dra al final que invita
a repetir la copa.
COMO SERVIRLO
DETALLES Servir entre 6.5-8°C
Nos interesa la plenitud en nariz y
mucha textura en paso de boca.

AR

'

ALKIMISTAS g\

Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

E 2018

/) 1o 1000
.o .. Xarel-lo 100%

00,0
000 50 meses de crianza

12 % vol.
1

MARIDA CON...

RECUERDA QUE...

- Este cava de xarello es la mejor
expresion de fruta, equilibrio y au-
tenticidad.

- Un Brut Nature no puede incorpo-
rar nunca azucar afadido.

- Un Reserva tiene que tener un
minimo de 15 meses de crianza en
cava.

- Desde el degiielle tiene una longe-
vidad minima de 15 meses.

- La conservacion de la botella siem-
pre vertical.

Verduras gratinadas
Arroces

Pescados “salseados”
Coulant de chocolate



[ Wi/~\ Pinot Noir ecologico

Brut Natural Reserva Blanc de Noirs
CAVA

Cuando por tu lado y sin hacer ruido pasa la “sapiencia” del endlogo y investigador Joan Miquel Canals y la buena labor
que llevan a cabo sus hermanos Immay Albert...no queda otra que realizar un proyecto conjunto con un lema claro: “Me-
ticulosidad en el vifiedo para tener tranquilidad en la bodega” las dos M (Maria, padre e hijo) lo tienen claro, CLOS GRAN
ANYADA son cavas: AUTENTICOS!!

PECULIARIDADES IS!'
.Q - Vifedos de unos 30 afos , gradua-
NACE EN - — cién alcoholica dptima, acidez alta y
DO = gran elegancia aromatica.
CAVA . =%

- Cosecha manual y seleccionada,
prensado muy suave sin ninguna ma-
ceracion.

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

- Segunda fermentacion en la bote-
[la, muy lenta y controlada.

- “Carbonico” crujiente i discreto con
aromas a frutas rojas, elegantes y de
gran finura.

- Un gran Brut Nature muy diferente

para disfrutarlo siempre!!

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

.

+
ALKIMISTAS g\

Joan Miquel Canals
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

COMO SERVIRLO
Temperatura de servicio entre
DETALLES 6-7 50C
(alk( Nos interesa plenitud en la nariz y
2019 textura en el paso de boca.
Q)

&%  Pinot Noir 100% ecolégico

@%j 28 meses de crianza en botella

RECUERDA QUE...

+ Un Brut Natural o Nature nunca tie-
ne azlcar afadido.

- Un Reserva debe tener un minimo
de 15 meses de crianza en cava.

- Desde el “degielle” tendra una lon-
gevidad de unos 15 meses.

- La conservacion de la botella siem-
pre en posicion vertical.

- Blanc de Noirs es un cava blanco
elaborado con una variedad tinta.

12,5 % vol.
]

MARIDA CON...

Foie gras de oca o pato
Verduras gratinadas
Marisco

Carnes ala brasa



BLANCO

En tierras zamoranas, aprovechando las condiciones geoldgicas del terreno pedregoso sobre arcillas pobres y un clima con-
tinental, la familia Otero con experiencia desde 1906, apuesta por una viticultura cambiante, moderna con elaboraciones
individualizadas por parcela que permiten coincidir plenamente con los objetivos de Gran Anyada en cuanto a exigencias

de calidad.

=9
NACE EN —

PECULIARIDADES m

-Vifiedos de 25 afnos en espaldera.
Vinificacion de “sangrado” por sepa-

DO DOP Valles de Benavente
/oo\ Bodega Otero

Benavente (Zamora)

.

+

ALKIMISTAS

rado de parcela en parcela, fermen-
tacion controlada y muy lenta.

+ Removido sobre lias finas durante 4
meses. Longevidad entorno a los 36
meses.

- Verdejo virgen con un equilibrio or-
ganoléptico (aroma-gusto) notorio,
el paso de boca es “estilista’, una aci-
dez de presencia y continuista, agua

Julio Otero
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

de mamantial y sutileza, de melén
acabado de cortar.

COMO SERVIRLO

Servir entre 6-8 ° C

No sera necesario decantar la bote-
lla, simplemente abrirla a poder ser

2022

o2

oo 100% Verdejo

OO0 ‘
@mj 4 meses sobre lias

12,5 % vol.
1

MARIDA CON...

Pescado azul (sardina, atuin, rodaballo)
Carne blancay roja
Quesos curados

15 minutos antes de servirla.

RECUERDA QUE...

/" Los vinos siempre se almacenan en
posicién horizontal y a poder ser en
lugares frescos a temperaturas no su-
periores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

- El color, por su tonalidad y por su
intensidad, nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.




xarel-lo, DO Penedés
BLANCO ECOLOGICO

De la variedad mas representativa del Penedes: el Xarel-lo, presentamos el trabajo conjunto del viticultor Quim Mallofré con
los endlogos de Gran Anyada: Maria Bigorda, padre e hijo, que ha dado finalmente un producto ecoldgico que nos hace
sentir orgullosos de poder ofrecer a los nuestros clientes como primicia de la DO més cercana: el Penedes.

PECULIARIDADES IS!'

.Q -Vifas ecoldgicas de mas de 30 aios
YA
NACE EN [ ] en vaso.

- Fermentacion controlada a unos
DO DO Penedés 14°Cy crianza en deposito sobre lias
Celler Joaquim Mallofré

finas unos 4 meses con removidos de
Santa Margarida i els Monjos (BCN)

las mismas, cada dos semanas.

- Longevidad entorno a los 30 meses.
- Aroma alegre y potente, muy afru-
tado (fruta de hueso), de buena in-
tensidad y gran elegancia. Final de
boca suave, redondo y muy lleno.
Por su equilibrio entre aroma y sabor,

n? o .
. invita a repetir la copa.

ALKIMISTAS g

Quim Mallofré
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

7

gﬁ

DETALLES COMO SERVIRLO
0 \ Servir entlre 6.5-8°C
2022 No habra que decantar la botella.
Simplemente abrir-la unos minutos
o';@ antes de servirla.
ooe 100% Xarel-lo ecolégico

@%j 4 meses sobre lias finas
RECUERDA QUE...

/" Este BLANCO de Xarel-lo es la mejor
expresion de un vino afrutado, equi-
librado y de mucha personalidad.

- Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-
peraturas no superiores a los 18°C.

12,5 % vol.
]

MARIDA CON... . .
- Es importante abrir las botellas o
. decantarse segun el tipo de vino, an-
Tortillas 9 P
tes de su consumo.
Arroces

Marisco en salsa




DOP CARINENA
BLANCO

Encontrarnos en una zona de una altitud entre 700 y 800 metros, de alto contraste térmico entre la mafiana y la noche
(+/-10°), con un clima continental -mediterraneo, y con viiiedos casi centenarios de baja produccion por ser un terreno
muy pedregoso, es el que identifica los vinos de la zona y en la que Gran Anyada ha podido elaborar, uniendo la mano
de Nacho Lazaro, propietario de Bodegas Afadas, y el endlogo Oscar Martinez, unos productos excelentes para disfrute

de sus clientes-amigos.

=9

NACEEN...

PECULIARIDADES |§!|

- Vinedos de poca produccion en te-
rrenos de pizarra gris, secos y a una
altitud de 800 m.

DO DOP Carifiena

Bodegas Ahadas S.A.
0J0Jo, Carifiena (Zaragoza)

ALKIMISTAS

- Vendimia manual y mesa de selec-
cion al llegar a bodega. Fermenta-
cion (levadura autéctona de la pro-
pia vifa) muy lenta y controlada a
unos 152C.

- Longevidad entorno a los 4 afos.

- Color ligeramente amarillo con re-
flejos verdosos.

- Aroma floral pero también afruta-
do con ligeras sensaciones de frutas
blancas (pera y manzana) y toques
citricos y agradable chocolate blan-
co. El paso de boca es muy denso,

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

fresco y bien equilibrado. Final muy
persistente, ligeramente amargo
amable y muy fiel a la variedad, a la

tierray al clima.
COMO SERVIRLO

DETALLES

()

E] 2022

N

eee® 100% Garnacha blanca

SO -

13,5 % vol.
]

MARIDA CON...

Arroces

Carnes blancas
Pescados
Quesos tiernos

Servir entre 7y 9°C. No hara falta de-
cantar la botella, simplemente des-
corcharla un rato antes de servirlo.

RECUERDA QUE...

- La Garnacha blanca es una variedad
cultivada en todo el estado pero es-
pecialmente en Catalufa y Aragén y
que en nuestro TIKI -TAKA queda per-
fectamente identificada.

- Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-
peraturas no superiores a los 18 °C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

- El color, por la intensidad y tonali-
dad, nos puede definir caracteristi-
cas y propiedades de un vino.




DO Ca a‘tayud
BLANCO

Espectaculares laderas calizas y de pizarra gris de vifiedos que recuerdan las mejores zonas del Priorat o del Bierzo, en
una altitud que varia entre 900 y 1000 metros, proporcionan a Oscar Martinez junto a Maria Bigorda, padre e hijo, los
maximos valores para producir unos vinos, Unicos por sus caracteristicas personales y singulares por su acentuada per-

sonalidad.
=¥
NACE EN A
DO DO Calatayud
Bodega Agustin Cubero

Calatayud (Zaragoza)

x*.
+

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E] 2021

o@ 100% Macabeo

‘

. . 2 meses en barricas de roble francés

5 meses sobre lias finas

.
13%vo|.

MARIDA CON...

Rissottos
Cremas

Pescado en salsa
Pollo al horno

PECULIARIDADES |§!|

- Vifledos viejos de poca produccion
en terrenos de gran altitud, secos y
pobres de pizarra gris.

- Vendimia manual y seleccionada.
Prensado de bajo rendimiento y fer-
mentacién controlada y lenta.

- Removido sobre lias finas durante 5
meses de battonage en barrica. Lon-
gevidad entorno a los 36 meses.

- Macabeo, balsdmico, maduro y tro-
pical, maxima expresion varietal. En
boca es denso, elegante y con ampli-
tud de sensaciones minerales, afruta-
dasy vinicas.

COMO SERVIRLO

Servirentre 7-9°C

No serd necesario decantar la bote-

lla, simplemente abrirla a poder ser
30 minutos antes de servirla.

RECUERDA QUE...

7. Los vinos siempre se almacenan en
posicién horizontal y a poder ser en
lugares frescos y con temperaturas no
superiores alos 18°C.

- Es importante abrir las botellas o de-
cantarlas segun el tipo de vino, antes de
su consumo.

- La DO Calatayud es una “privilegiada”
por su altitud, clima continental y “sue-
los” pedregosos de pizarras grises que
dan poca produccién y mucha elegan-
cia.




D

Gz

P CARIKENA
BLANCO

Aprovechando al maximo las caracteristicas propias de una DOP, para nosotros “mal protegida”y muchas veces devaluada,
que tiene vifiedos casi centenarios situados sobre los 800 m. de altitud en terrenos pedregosos pero profundos y un clima
continental mediterrdneo de alto contraste térmico diurno-nocturno (+-10 °C), la estrecha colaboracién entre Nacho La-
zaro, propietario de Bodegas Afadas, su endlogo Oscar Martinez y Gran Anyada ( Maria Bigorda, padre e hijo) no deja de
producir nuevos productos de fuerte personalidad y maxima garantia para satisfacer nuestro cliente mas exigente.

=9

NACEEN... A —

Do DOP Carifiena
/oo\Bodegas ARadas

Carifena (Zaragoza)

5
P'S

'

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

2022

.o. 65% Garnacha Blanca

®°  35% Chardonnay

.00
m 5 meses sobre las lias finass

13%vo|.
1

MARIDA CON...

%

Arroces
Marisco
Quesos tiernos

PECULIARIDADES |§!|

- Vinedos de poca produccién en terre-
no de pizarra gris, seco y a una altitud de
unos 800 m.

« Vendimia manual y tabla de seleccién
al entrar en bodega. Fermentacién (con
levaduras de la propia vifia) muy lenta y
controlada a unos 15°C.

-Longevidad entorno a los 4 afios.

- Color ligeramente amarillo con reflejos
verdosos.

- Aroma de frutas de hueso con“pinzela-
das” florales y toques citricos. El paso de
boca es denso, fresco y muy equilibrado.
Final muy persistente, ligeramente amar-
go amable y muy fiel a las variedades, en

latierrayasu clima.
COMO SERVIRLO

Servir entre 7.5 y 9.5°C. No hara fal-
ta decantar la botella, simplemente
descorcharla un rato antes de servir-
lo.

RECUERDA QUE...

- La Garnacha blanca es una variedad
cultivada en todo el Estado pero es-
pecialmente en Catalufia y Aragdn
donde destaca por su intensa perso-
nalidad aromatica

- Los vinos siempre se almacenan
horizontales, en lugares frescos y
a temperaturas no superiores a los
18°C.

- Es importante descorchar las bote-
llas o escanciarlas segun el tipo de
vino, antes de su consumo.cas, edad
y propiedades del vino.



BLANCO

D@P CARWENA

Encontrarnos en una zona de una altitud entre 700 y 800 metros, con un alto contraste térmico entre mafana y noche (+-
10), con un clima continental-mediterraneo y con un vifiedos casi centenarios de baja produccién por ser un terreno muy
pedregoso, es el que identifica a los vinos de la zona, donde Gran Anyada ha podido elaborar uniendo la mano de Nacho
Lézaro, propietario de Bodegas Afadas y el endlogo Oscar Martinez, unos productos excelentes para el disfrute de sus

amigos-clientes.

NACEEN... A —

DO DOP Carifiena
/\Bodegas ARadas

Carifena (Zaragoza)

AR

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

N
lE']l 2022

\ﬁj 4 meses de crianza en barricas
francesas sobre sus lias finas

13,5 % vol.

YESTIDD LARGO
¥ G

S

100% Chardonnay

hErm (g p Lt el S

i'!'! HiHA

MARIDA CON...

Arroces y Risottos
Pollo al horno
Pescados “salseados”

PECULIARIDADES |§!|

- Vifedos en vaso podados a una sola
“yema vista” para obtener unos 2500 kg/
ha

- Obtencién de mosto mediante“sangra-
do" después de 18 horas de maceracion
en frio (9°C) con la pulpa.

- Fermentacién controlada en depdsitos
troncoconicos a unos 17°C

- Crianza en barricas nuevas de roble
francés Allier durante 4 meses con sus
propias lias finas y removido una vez por
semana.

« Color amarillo palido con reflgjos ver-
dosos, aroma fino y potente, con sensa-
ciones de frutas blancas (pera) y citricos
(pifa), el paso de boca es muy denso, to-
ques lacticos (mantequilla) y bien equili-
brado. El final es muy persistente, largo y

muy fiel a la tierra y su clima.
COMO SERVIRLO

Servir entre 7.5 y 9.5°C. No hara fal-
ta decantar la botella, simplemente
descorcharla un rato antes de servir-
lo.

RECUERDA QUE...

- La Chardonnay es una variedad de
ciclo corto pero en las condiciones
climatoldgicas y de altitud de Cari-
fiena se puede equiparar a la Xarel+lo
del Penedés.

- Los vinos siempre se almacenan
horizontales, en lugares frescos y
a temperaturas no superiores a los
18¢C.

- El color por la intensidad y la tona-
lidad , nos puede definir caracteristi-
cas, edad y propiedades del vino.



& Q

| 'DO MONTERRE!
pe / BLANCO

Gran Anyada ha buscado siempre aquellas zonas donde las variedades que se cultivan, expresen todo su potencial. La DO
Monterrei es una de las denominaciones gallegas situada en el sudeste de la regién, limitando con Portugal. Bafada por
el rio Tamega, afluente del rio Duero, en sus vertientes graniticas si han preservado los cultivos de las tradicionales varie-
dades vinicolas gallegas entre ellas la Godello. Cada vez més el mercado pide un tipo de vino de caracter y que exprese la
tipicidad de la zona y esto es lo que han buscado con sus trabajos y catas, los endlogos Maria Bigorda, padre e hijo junto
con la Familia Da Silva, creemos que el esfuerzo ha merecido la penal. Ah!, el nombre de SPECIAL ONE hace referenciaa un

muy buen amigo del equipo de Gran Anyadal. |§!|

PECULIARIDADES
o - Vinedos regularmente bastante
NACE EN =_A viejos, de un promedio de edad de

unos 20 anos y a una altitud aproxi-
mada de 405m.Terrenos inclinados

DO DO Monterrei de composicidn granitica y calcarea.
-Vendimia manual en cajas de 15 kg.

/oo\Bodega Lara Cn’o macera‘cién a unos 5 °§’. Selec-
Verin Ourense cién, despalillado y maceracién dg la
uva antes del prensado neumatico.

- Fermentacion controlada. Minimo
4 meses sobre lias finas y removido
una vez por semana. Estabilizacidn
en deposito inoxidable y finalmente
embotellado.

- Longevidad entorno a los 48 me-
ses. Color amarillo palido, limpio y
brillante.
- Aroma citrico y mineral, a flores
blancas pero también a frutas de
agua como la pera y la manzana y a
hierbas aromaticas. Muy alegre y po-
tente en la boca expresando el terre-
no donde se han plantado las cepas
destacando la caracteristica mineral

del terreno granitico. Final goloso,

(al ) \

largo e intenso.
L] 2022 \

100% Godello OCMNACIN D6 DRDE COMO SERVIRLO

Servir entre 7'y 8°C.

No harad falta decantar la botella,
simplemente descorcharla un rato
antes de servirlo.

AR

'

ALKIMISTAS g\

Jose Antonio Da Silva
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

S

\:@.ﬁj Criado sobre lias finas durante 4 meses

13,5 % vol.
| RECUERDA QUE...
//+ Este vino blanco de GODELLO es
muy largo, lleno y muy redondo, con
MARIDA CON... una acidez moderada, y un aroma

delicadamente floral.

- El vino siempre se almacena hori-
zontal, en lugares frescos y a tempe-
raturas no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarse segun el tipo de vino, an-
tes de su consumo.

Todo tipo de pescado blanco y de rio
Ensaladas y verduras a la plancha
Carnes blancas




/|
7
vl

D

e

E MAS D’EN CO
BLANCO

s

MPTE

De la buena sintonia que desde 1997 Mariano Bigorda, Padre e Hijo, han mantenido con Joan Sangenis hablan proyec-
tos conjuntos que han merecido, afio tras afio, una alta credibilidad entre nuestros amigos-clientes. Ahora ofrecemos la
oportunidad de disfrutar de un vino blanco muy elegante y de mucha estructura. En una zona de “premiados y califica-
dos” vinos tintos, elaboramos un blanco de vifledos de més de 30 afos de pansal y picapoll, variedades que casi no se
cultivan en el Priorat y que aprovechamos para hacer un producto novedoso y diferente.

PECULIARIDADES m

.o - Vinedos de mas de 30 anos en te-
NACE EN —p4 rreno arcilloso -calcareo con banca-

les de mucha pizarra gris y férrica.
DO DOQ Priorat La vendimia a mano y con cuidada
Bodega Cal Pla SL.

seleccion sanitaria, que se inicia el
()
0J0/0 Porrera (Tarragona)

18- 20 de septiembre.

-La Pansal fermentay se cria en barri-
cas de 225y 500 | de roble francés de
tostado medio, que no “marcan”.

- El Picapoll se macera un dia, se san-
gra y fermenta en depdsito inox con
temperatura controlada. Remonta-
dos 2 veces al dia.

+ Un blanco de cuerpo, con buen
equilibrio entre aroma y sabor. Aro-
mas balsdmicos, tropicales y ma-
duros. Por su dptima lagrima, des-
cubriremos una buena densidad
y plenitud en boca, destacando la
mezcla de sensaciones minerales y

afrutadas. r

5
P'S

'

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES
- COMO SERVIRLO
E 2018 Servir entre 7- 9°C.
- No sera necesario decantar la bote-
70 . ) )
&8  70% Pansal, 30% Picapoll la, simplemente abrirla, si puede ser,

A unos 30 minutos antes de servir

OO0 .
@l0lele 5 meses de barrica francesa de

225y5001.en la variedad Pansal
13 % vol.
]

RECUERDA QUE...

/" Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal, en lugares fres-
Cos y a temperaturas no superiores a
los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,

MARIDA CON... antes de su consumo.

- El color, por su tonalidad y por su
Arroces _ intensidad puede definir caracteristi-
Carne blanca y roja cas y propiedades del vino.
Quesos curados

- En toda Espaia solo hay dos De-
nominaciones de Origen Calificadas:
Rioja y Priorat.




/
Y .
g

DO Rias Baixas
BLANCO

Gran Anyada tiene vocacion de mejorar siempre sus productos y a pesar de las dificultades que supone cambiar de una
bodega a otra de la misma zona, por el conocimiento que tenemos de la zona del O Rosal de la DO Rias Baixas, presentamos
un 80 CLICKS renovado, muy mejorado, con una nueva presentacion y que pensamos transmite la idea de que la calidad
tiene que ser el signo de nuestra empresa. Gracias a Pablo Ibafiez, enélogo y a Arturo Conde, viticultor y endlogo, llega un
producto que no tiene rival dentro de la familia de los albarifios. El pequefio tanto por ciento de las variedades: Loureiro
(10%) y Caifio (5%) engalanan a la variedad principal, la Albarifio. Probadlo y valorad!

PECULIARIDADES m

o « Zona delimitada por el Océano Atlantico,
NACEEN... = - el rio *Mifio y montafias que la protegen

de los vientos del norte. Vifiedos emparra-
DO DO Rias Baixas dos altos en forma de tejado por culpa de
Bodega Aldea de Abaixo

la humedad y en terrenos de abundante
0J0J0, O Rosal (Pontevedra)

piedra calcarea pero de composicion lige-
ramente acida.

Vendimia manual, criomaceracion de la
uva, prensado de bajo rendimiento, fer-
mentacion a 16°C. y durante unos 18 dias

. y crianza en depdsito con sus lias finas du-
+ \ rante 7 meses.Longevidad de unos4 afios,
ALKIMISTAS g inertizacion y esterilizacion por placas.
- 80 CLICKS es un vino de gran intensidad
Pablo Ibafiez y calidad aromética, destacando las flores
Arturo Conde

blancas, una salinidad agradable que se
complementa con la manzana verde y las
frutas de hueso. En boca es muy limpio,
equilibrado y de unafina textura. La acidez
muy integrada y equilibrada, dando un
vino muy elegantey que invita a degustar-

lo nuevamente. r

COMO SERVIRLO

Servir entre 6,5-7,5°C.

No habrd que decantar la botella.
Simplemente abrirla unos minutos
antes de servirla.

Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

'[;]l 2022 \

o:o ® 85% Albarino, 10%Loureiro, 5% Caifo
[ ]

)

()
e A L N-E- N § B ¥

R L -

.. > .. 7 meses sobre las lias finas

12,5 % vol.
°

RECUERDA QUE...

« Los vinos siempre se almacenan
horizontales, en lugares frescos, tran-
quilos y a temperaturas no superio-
resalos 18 °C.

- Es importante abrir las botellas an-
tes de su consumo.

- Las vifas de la DO Rias Baixas son
auténticos minifundios donde el nu-
mero de campesinos viticultores do-
bla las hectareas existentes.

MARIDA CON...

Todo tipo de pescado i marisco
Arroz con pescado

Quesos frescos

Foie con higos




DO RIBEIR
BLANCO

Por primera vez trabajamos en tierras gallegas de la DO Ribeiro, situada al nor-occidental de la provincia de Ourense y
concretamente en la Bodega de “Bodega y Vifiedos Pazo de Casanova” de Santa Cruz de Arrabaldo donde con su ené-
logo Juste, iniciamos un proyecto pensado hace unos afnos y que ahora presentamos con mucha ilusién pues creemos
que la Treixadura como variedad tipica de la zona nos va a dar muy buenos resultados.

PECULIARIDADES |§!|

- Vifas viejas en vaso y un promedio de
e

edad de 25 afos en terrazas, bancales y
NACEEN... 1.9 vertientes bien orientadas pues la Treixa-

dura necesita de terrenos calidos y poco
DO DO Ribeiro secos. Terrenos arenosos calcareos y de
composicién granitica.
-Vendimia manual en cajas de 15 kg. Crio-
maceracién a unos 4°C tabla de seleccion
y fermentacion controlada a unos 15°C.

Después de la fermentacion, “batonage”
con las lias finas durante unos 6 meses.

/\ Bodega y Vifedos Pazo de Casanova
Santa Cruz de Arrabaldo (Ourense)

l:. Estabilizacién y embotellado.
ALKIMISTAS \ - Vino aromético, fino y elegante con re-
cuerdos de fruta de hueso, toques florales

yagua de manantial. En boca es muy fres-
co, muy equilibrado, gustoso y también
untuoso.

-Lalongevidad es de més de 4 afos.

A

No habra que decantar la botella.
Simplemente abrirla unos minutos
antes de servirla.

Juste
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

'[;]' 2022 \

o COMO SERVIRLO
o:o:o 100% Treixadura Servir entre 7-9°C.

.. > .. 6 meses sobre las lias finas

13% vol.
fovol

RECUERDA QUE...

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.

- El vino siempre se almacena hori-
zontal, en lugares frescos y a tempe-
raturas no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

MARIDA CON...

Toda clase de pescados
Ensaladas y verduras a la plancha
Carnes blancas



DO ALMANSA.
BLANCO ECOLOGICO

Una DO joven y no muy grande que siempre ha llamado la atencion a Gran Anyada por sus variedades, climatologia y edafo-
logia ha sido la DO ALMANSA. Su situacion geografica en la que se la conoce por “Hoya de Almansa’, tiene una altitud entre
700 y 1100 mts, en unos terrenos practicamente llanos, poco ondulados, de climatologia seca,continental pero ligeramente
mas suave que los del interior de la Mancha. Estas condiciones y las variedades poco tradicionales que mayoritariamente se
cultivan han permitido a Maria Bigorda, Padre e Hijo, trabajar al lado del buen amigo, propietario y enélogo Adolfo Cano pre-
sentar unos vinos que sorprenden por su riqueza aromatica, fresca, muy afrutada y con paso de boca voluminoso y agradable.

PECULIARIDADES |§!|

- Vifiedos bastante vigjos, promedio de
e,

edad de 35 afos y una altitud de 1050
NACEEN... 1.9 mts.Terreno calcareo, seco y no dema-
siado profundo.Agricultura tradicional
DO DO Almansa pero ecolégica.Clima continental con in-
fluencia mediterranea que puede llegar
0N\ a-10°C en inviemo y 30°C en verano.Pro-
Bodegas Cano —% duccién media por cepa de: 1-1.5 kg.
Higueruela (Albacete) ] - Vendimia manual con cajas de 15kg,
i mesa de seleccion manual y crio-mace-
‘ racion de 24 horas antes de la fermenta-
l:. cién controlada a unos 16°C durante 3
ALKIMISTAS g\ semanas y maceracion con las lias finas
durante 6 meses en las &nforas de barroy
Adolfo Cano remontados cada semana.
Maria Bigords, Padre - Gran expresion de fruta fresca, citrica,
Maria Bigorda, Hijo

con toques de fruta de hueso y tropical
como pide la variedad, y en boca agrada-
ble sensacion en la entrada con cremosi-
dady fluidez. Acidez muy bien integrada.

DETALLES Longevidad de +de 5 afos.

~ A
3| 202 g

.P;@ . COMO SERVIRLO

eoe 100% Sauvignon blanc Servir entre 6,5-8°C.

¢ No hace falta escanciar la botella
... @@@le Criado en anfora de barro del afio pero si abrirla V2 hora antes de su

1902, sobre lias finas durante 6 meses

13%vol.

servicio.

RECUERDA QUE...
/- Los vinos siempre se almacenan en
posicion horitzontal, en lugares fres-

MARIDA CON... cos, tranquilos y a temperatures no
superiores a los 18°C.
Todo tipo de pescado - Es importante abrir las botellas y

il S (v, ok e - At 1 250 ; ;
Ensaladas y verduras a la plancha i S e gl picht £ decantarlas en algunos tipos de vi-

Paella nos antes de ser consumidas.

Carnes blancas - El color, por su tonalidad y por su
intensidad,nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.




)%

DOP Valles de Benavente
ROSADO

La vendimia 2018 nos permite la combinacién de las variedades Tempranillo y Prieto Picudo que trabajadas con nieve
carbdnica y muy poca maceracién sorprende por su nitido color de piel de cebollay los elegantes aromas de frutas rojas
como frambuesas, fresas, ciruelas. En boca es intenso, lleno y muy armdnico, siempre resaltando las caracteristicas y tipi-
cidades de los terrenos de la zona. Otro proyecto que se hace realidad gracias a la buena sintonia entre la familia Otero

y Gran Anyada.
PECULIARIDADES m
.Q -Vifiedos de mas de 40 afhos en espaldera
NACE EN 4 en zonas de altitud de unos 770 metros.

- « Micro-maceracién con sangrado de 13-

DO DOP Valles de Benavente grima y fermentacion controlada a unos
14°C.

/oo\ Bodega Otero -Removido sobre sus propias lias finas du-

Benavente (Zamora) rante mas de 3 meses.
ﬂ - Longevidad entorno a los 24 meses.

- Aroma alegre y potente de frutas rojas y
flores azules, de buena intensidad y gran
elegancia y con un final de boca suave,
redondoy muy equilibrado.

Julio Otero
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

ALKIMISTAS \
g

COMO SERVIRLO

Servir entre 6-8°C.

DETALLES No serd necesario decantar la bote-
0 lla. Simplemente abrirla unos minu-
2022 tos antes de servirla.
Q)
o: o:o 100% Tempranillo

OO0 ,
Q@@ 3 meses sobre sus lias finas

13 % vol.
]

MARIDA CON...

RECUERDA QUE...

- Este rosado es la mejor expresion
de un vino afrutado, equilibrado y
de mucha personalidad.

«Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-
peraturas no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, puede definir caracteris-
ticas y propiedades del vino.

Carne blanca
Pasta
Pizzas gourmet

gﬁ

e



)

DOP Valles de Benavente
ROSADO

La vendimia 2019 nos permite volver a la combinacién Prieto Picudo y Tempranillo que siempre sorprende por los elegantes
aromas a frutas rojas, frambuesas, fresas, ciruelas rojas con un final de boca intenso y muy armdnico pero siempre resaltando
las caracteristicas y tipicidades de la zona. Una vez mas un buen proyecto que se hace realidad gracias al buen hacer de la
familia Otero y Gran Anyada

PECULIARIDADES |§!|

.Q -Vifiedos de mas de 40 afhos en espaldera
I~

NACE EN en zonas de altitud de unos 770 metros.a

DO DOP Valles de Benavente
/oo\ Bodega Otero

Benavente (Zamora)

« Micro-maceracién con sangrado de 13-
grima y fermentacion controlada a unos
14°C,

-Removido sobre sus propias lias finas du-
rante mas de 3 meses.

- Longevidad entorno a los 24 meses.

- Aroma alegre y potente de frutas rojas y
flores azules, de buena intensidad y gran
elegancia y con un final de boca suave,
redondoy muy equilibrado.

COMO SERVIRLO %
Servir entre 6-8°C.
No sera necesario decantar la bote-

.

ALKIMISTAS g

Julio Otero
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

+

DETALLES
(a() lla. Simplemente abrirla unos minu-
2022 tos antes de servirla.
Q)
.:.:. 100% Prieto Picudo

\m/ 3 meses sobre sus lias finas RECUERDA QUE...

- Este rosado es la mejor expresion
de un vino afrutado, equilibrado y
de mucha personalidad.

« Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-
peraturas no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, puede definir caracteris-
ticas y propiedades del vino.

0,
13 % vol.
1

MARIDA CON...

Carne blanca
Pasta
Pizzas gourmet




/]

DO Monts
TINTO

Josep Maria Vendrell Rived todo lo que tiene se lo ha ganado a pulso, viticultor por vocacién y endlogo por tener la ambicion
de llegar mas lejos y hacer de sus vifiedos( practicamente minifundios) y su“juguete” de bodega algo respetable con unos
“caldos” que vienen con ventaja, gran materia prima respetando el vino al maximo, Maria Bigorda, padre e hijo, hace muchos
anos vimos que tenfamos la oportunidad de hacernos también “respetar” en una zona dénde no encontrariamos mejor

anfitrién.
PECULIARIDADES IS!'
.o -Vifedos de 35 afos.
D
NACE EN N - - Vinificacion por separado y coupa-

ge después de crianza.

- Gran capacidad de pigmentacién y
gran poder de longevidad.

- 3 meses de roble francés nuevo con
“actuacion” estructural y evitando le-

DO DO Montsant

Bodega Vendrell-Rived
(X :
Mar¢a (Tarragona)

nosidades.
~.
+
ALKIMISTAS g\
Josep Ma. Vendrell Rived %
Maria Bigorda, Padre )
COMO SERVIRLO

Maria Bigorda, Hijo

Servir entre 14,5-16,5°C
No sera necesario decantar, abrir la
botella 1 hora antes y serd suficien-

DETALLES te.

E] 2021

N4
LX) 55% Samso, 45% Garnacha
[ ]

©)

OO0 . .
@@@/@ 3mesesde crianzaen barica francesa

RECUERDA QUE...
13.5 % vol Lt Yeankel - Becnt - Los vinos siempre se almacenan en po-
| ' ' sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.
« El color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.

MARIDA CON...

Carne estofada
Legumbres
Quesos semicurados




DO Cﬁsﬁfers aea %gre
TINTO

Un proyecto en Costers del Segre era la gran ilusién de Gran Anyada desde hacia tiempo. Una DO con tradicién vitivinicola
que esta dividida en subzonas por la diversidad de terrenos y climatologias y donde se elaboran vinos con caracter y fuerte
personalidad. La Bodega Matallonga del pequerio pueblo de Fulleda, es un buen ejemplo de las explotaciones familiares
con un proyecto moderno, regenerativo en las vifias y novedoso en la bodega. Gran Anyada y Bodega Matallonga han fu-
sionado técnicas, compromisos y ilusiones para conseguir un producto que dignificase nuestro primer proyecto en Costers

del Segre. Hace falta que lo probéis y valoréis!
PECULIARIDADES |§!|

o - Vinedos viejos de las Fincas Ma-
- tallonga (que da nombre a la bo-
dega) y Escortals, de un promedio
D DO Costers del Segre de edad de 60 afios y a una altitud

Subzona Les Garrigues de unos 600m. Agricultura regene-
rativa basada con preparados de
microorganismos activados de los
bosques de Fulleda, abonado con
compuesto propio de estiércol de
ternera y cobertura vegetal (se trata
de dejar de luchar contra la naturale-
za para trabajar conjuntamente con
ella). Clima continental con influen-
cia mediterranea. Produccién

mediana por cepa:
1kg de uva. %

COMO SERVIRLO

Servir entre 16,5-17°C.
Decantaremos el vino 1 hora antes
de las comidas con la botella incli-
nada y haremos “deslizar” el vino
por las paredes del recipiente y
después bordearemos este en sen-
tido contrario a las agujas del reloj,
un par a vecesy lo dejaremos en re-
poso hasta la hora de beberlo.

NACE EN

/eo\CeIIer Matallonga
Fulleda (Lleida)

AR

'

ALKIMISTAS g\

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

DETALLES

N

2020y 2021

S

75% Tempranillo
.o. 0 p y

L) 25% Cabernet Franc

' Crlanza 10 meses en barrica de roble

frances
RECUERDA QUE...

14 % vol. « Los vinos siempre se almacenan
horizontales, en lugares frescos, tran-
quilos y a temperaturas no superio-
resalos 18°C.

MARIDA CON... - Es importante abrir las botellas y

decantarlas en este tipo de vino, an-
tes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.

Alta charcuteria
Verduras a la parrilla
Carnes estofadas
Quesos semicurados




DOP Carinena

)/ ;

VINO TINTO

Vifiedos viejos casi centenarios situadas a unos 900m. de altitud, pobres y en laderas pedregosas pero profundas, de baja
produccién. Clima continental de alto contraste térmico entre el dia y la noche. Trabajo conjunto entre Oscar Martinez
i Maria Bigorda, padre e hijo, para encontrar el punto 6ptimo de una garnatxa espectacular desde el punto de vista de
pigmentacion. El aroma y el gusto le dan gran personalidad y la hacen golosa y ductil en todos los sentidos. Tiene toda la
garantia de Gran Aiada para ofrecerla al sus clientes mas exigentes.

=9

NACEEN ]

DO DOP Carifiena

Bodegas Ahadas, S.A.
0J0Jo, Carifiena (Zaragoza)

'

AR

ALKIMISTAS

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLES

E 2020

r7
o.o'o 100% Garnacha
oo

©)

N

@@@e 10mesesdecrianzaen baricafrancesa

14,5 % vol.
1

MARIDA CON...

Carnes roja
Verduras a la plancha
Quesos semicurados

pERAC A TINTE - VINEDT
e - ALEIMIST AT w2

HES & O

PECULIARIDADES |§!|

- Vifledos viejos en vaso y con un
promedio de edad de 60 afos, muy
pobres. De poca producciéon (850
g por planta) y situados en terreno
arcilloso-calcareo de unos 850 m. de
altitud. Alto contraste térmico.

- Vendimia manual con cajas de 10
kg, tabla de seleccién manual y crio-
maceracion. Fermentacion controla-
da a unos 24°C. durante un mes con
levadura indigena. Dos remontados
diarios para la extraccién del color.
Fermentacion malolactica en barri-
cas de roble francés.

- Buen color rojizo y gran expresion
de fruta roja, madura, confitada y
algo especiada con taninos amables
de final de boca y acidez integrada.
Longevidad de mas de 10 afios.

A

COMO SERVIRLO

/Servir entre 16,5-17°C

Decantaremos el vino 1/2 hora an-
tes de cada comida con la botella
vertical y haremos “golpear” el vino
en el centro del decantador y des-
pués bordearemos este en sentido
contrario a las agujas del reloj, un
par a veces y después lo dejaremos
en reposo.

RECUERDA QUE...

- Es importante abrir las botellas y/o
decantarlas, segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

- Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-
peraturas no superiores a los 18°C.




DOP Carinena
VINO TINTO

Aprovechando al maximo las caracteristicas propias de una *DOP*, para nosotros“ mal protegida”y muchas veces devaluada, que tiene vi-
fiedos casi centenarios situados sobre los 800 m. de altitud en terrenos pedregosos pero profundos y un clima continental mediterrdneo de
alto contraste térmico diuro-nocturno (+-10 °C), la estrecha colaboracidn entre Nacho Lazaro, propietario de *Bodegas *Anadas, su endlogo
Oscar Martinez y Gran Afada ( Maria Bigorda, padre e hijo) no deja de producir nuevos productos de fuerte personalidad y méxima garantia

para satisfacer nuestro cliente més exigente.
PECULIARIDADES |§!|

- Vifledos viejos en terreno arcilloso
.Q calcareo y poda en vaso.
A

- El bajo rendimiento provocado en
vifledo (750 gramos por planta) fa-
vorece una mayor concentracion y
longevidad en el vino final.
- Levadura indigena en fermenta-
cién, con dos remontados diarios
para extraccion de color.
- Botas de roble francés de grano fino
de tostado medio.
- Gran pigmentacion. Nariz intensa y
amplia, Explosién de fruta roja. Tex-
tura amable y final de boca denso,
muy suave y agradable destacando
el regusto de fruta roja madura.
COMO SERVIRLO g

7 Servir entre 15-17°C

Decantaremos el vino 1/2 hora an-
tes de cada comida con la botella
vertical y haremos “golpear” el vino
en el centro del decantador y des-
pués bordearemos este en sentido

NACE EN

DO DOP Carifiena

Bodegas Ahadas, S.A.
0J0Jo, Carifiena (Zaragoza)

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLES

% N

V7

.:.'. 100% Carifiena

©)

X contrario a las agujas del reloj, un
0.0,0, . . par a veces y después lo dejaremos
OO0 10 meses de crianza en barricafrancesa en reposo.
0,
13,2 %vol. RECUERDA QUE...

/- Es importante abrir las botellas y/o
decantarlas, segln el tipo de vino,
antes de su consumo.

- Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-

Carnes en salsas peraturas no superiores a los 18°C.

Legumbres ! - El color, por la intensidad y tonali-

Verduras a la parrilla dad, nos puede definir caracteristi-

Quesos semicurados cas y propiedades de un vino.

MARIDA CON...




syrah, DOP Carifiena
VINO TINTO

Encontrarnos en una zona de una altitud entre 700 y 800 metros, con un alto contraste térmico entre mafiana y noche (+10), con un dlima
continental-mediterraneo y con un vifiedos casi centenarios de baja produccién por ser un terreno muy pedregoso, es el que identifica a los
vinos de la zona, donde Gran Anyada ha podido elaborar uniendo la mano de Nacho Lazaro, propietario de Bodegas Afiadas y el endlogo

Oscar Martinez, unos productos excelentes para el disfrute de sus amigos-clientes.
PECULIARIDADES |§!|

- Vinedos en vaso podados a un solo
.Q “yema a la vista” para obtener unos
3500 kg/Ha
- Maceracion pre-fermentativa du-
rante 7dias
- Fermentacién controlada en dep6-
sitos troncocdnicos a 28°C
- Crianza en barricas de roble francés
Allier durante 4 meses.
- Longevidad entorno a los 8 afos.
- Aroma alegre i potente, muy limpio
de frutas negras y maduras, ciruelas
y moras.Los taninos de la madera
son amables y dulces.Fruta y made-
ra perfectamente ligados y fundidos.
Buena lagrima.Final de boca suave,

ACE EN <

DO DOP Carifiena

Bodegas Afhadas
0J0Jo, Carifiena (Zaragoza)

AR

'

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez largo, elegante y complejo.

Maria Bigorda, Pare

Maria Bigorda, Fill %
COMO SERVIRLO

DETALLES Servir entre 14y 16°C

0 Necesario decantar la botella 45

E] 2021 min. antes de servirlo. Lo escancia-

remos por la pared del recipiente
o p p p

y después removeremos este en
el sentido opuesto a las agujas del
reloj y que tenga su tiempo de re-
poso.

.:... 100% Syra h

S, 4meses de arianza en barica francesa

14,5 % vol.
]

RECUERDA QUE...

/- La Syrah es la mejor expresién de
vino tinto afrutado y de mucha per-
sonalidad.

- Los vinos siempre se almacenan ho-
rizontales, en lugares frescos y a tem-
peraturas no superiores a los 18°C,

- El color, por la intensidad y tonali-
dad, nos puede definir caracteristi-
cas y propiedades de un vino.

MARIDA CON...

Aves de corral
Caza menor




b & |
Calatayud
TINTO de AUTOR

Llega un Vino de Autor de 3 cosechas, por el cual no se paga lo que vale! Un proyecto especial de Gran Anyada que ofrece
a sus clientes y amigos ! Para ello hemos buscado vifias de terrenos calcareos y llicorella gris a una altitud de unos 1007
metros, que proporcionan a los endlogos Oscar Martinez junto a Maria Bigorda, padre e hijo, los maximos pardmetros de
calidad para producir un vino Unico por sus caracteristicas singulares y por su gran personalidad.

PECULIARIDADES IS!'

- Vinedos viejos de poca produccion
.o en terrenos de pizarra gris, secos y a
P4 una altitud de 1007 m.
- Vendimia manual y tabla de selec-
cién al entrar a la bodega. Fermenta-
cién (con levaduras de la propia viia)
muy lenta y controlada a unos 26°C.
- Coupage de las tres afnadas. Cada
una con una crianza de 15 meses en
barrica de roble francés Allier y des-
pués guardadas en barricas viejas (de
7 a 8 anos) que no aportan ninguna
particularidad al vino ya criado.
- Longevidad entorno a los 12 afos.
- Color rojo cereza picota de gran
intensidad .Aroma alegre y potente,
de frutas negras, maduras y golosas,
ciruelas, moras. Los taninos de la
madera su amables y dulces. Buena
lagrima. Final de boca suave, largo y

con buena estructura.
- 1994 botellas numeradas. %

COMO SERVIRLO

Servirentre 15a 17°C.

Decantaremos el vino 1.5 horas an-
tes de la comida con la botella incli-
nada y haremos “deslizar” el vino por
las paredes del recipiente y después

NACE EN

DO DO Calatayud

5.0 Bodega Agustin Cubero
Calatayud (Zaragoza)

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES
e 2018(1 barrica francesa)
E] 2019(2 barricas francesas)
Q) 2020 (4 barricas francesas)

.o.o. . miﬂlﬂl‘i HH"I'J"E' bordearemos este en sentido con-
e  100% Gamacha s Mt Bgar trario a las agujas del reloj, un par a
0.0, , , : L vecesy lo dejaremos en reposo hasta
Soele > Meses de crianza en barrica Chepl Pl e o e e la hora de beberlo.
francesa Allier 75d- 1455w Q

14,5 % vol. i
6 X RECUERDA QUE..

/. La Garnacha es la elegancia en el
vino tinto. En el 50 EUROS brilla con
todo su esplendor.

- Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal y a poder ser en
lugares frescos y con temperaturas
no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

MARIDA CON...

Carnes rojas o blancas al horno o en salsa
Ahumados
Quesos curados




Calatay
TINTO

ud

Espectaculares laderas calizas y pizarra gris de vifiedos que recuerdan las mejores zonas del Priorat o del Bierzo, en una
altitud que varia entre 900 y 1000 metros, proporcionan a Oscar Martinez junto a Maria Bigorda, padre e hijo, los méximos
valores para producir unos vinos, Unicos por sus caracteristicas personales y singulares por su acentuada personalidad.

NACEEN ]

DO DO Calatayud

5.0 Bodega Agustin Cubero
Calatayud (Zaragoza)

AR

'

ALKIMISTAS g

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E 2020

V7

o.o'o 100% Gamacha
oo

©)

@@ele 15meses de crianza en barrica

francesa Allier
14,5 % vol.
]

MARIDA CON...

Carne roja

Carne blanca al horno
Datiles y pasas

Tarta Massini

P o e e T N - M LLi

PECULIARIDADES IS!l

- Vifedos viejos de poca produccion
en terrenos de gran altitud, de piza-
fra gris, secos y pobres.

+Vendimia manual y seleccionada.

- Fermentacién lentay crianza en ba-
rricas de roble Allier de textura fina.
- Larga longevidad, entorno a los 12
afos.

- Garnacha madura, y golosa. Vino
de finos tostados con mucho vo-
lumen en boca y carga tanica

importante pero muy ddcil
COMO SERVIRLO

y pulida.

Servir entre 15-17°C

Decantaremos el vino 4 horas antes de
servirlo. Con la botella recta, haremos
“golpear” el vino en el centro del decan-
tador y después voltearemos éste en

sentido contrario a las agujas del reloj un
par de veces y lo dejaremos en reposo.

RECUERDA QUE...

/- Los vinos siempre se almacenan en

posicion horizontal y a poder ser en
lugares frescos y con temperaturas
no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.




/YA
0 o !

DOQ Priorat

TINTO

Era el afio 1997, cuando Joan Sangenis decidié embotellar por primera vez una pequefia parte de su propia cosecha de vino y tam-
bién cuando iniciaba los contactos con Maria Bigorda, padre e hijo, para formalizar un proyecto conjunto, que se ha ido ampliando
en el transcurso de los afos, consiguiendo la aceptacion y fidelidad de los clientes de Gran Anyada que han convertido los productos
de la bodega Cal Pla en uno de los estandartes de nuestra empresa.

NACEEN N —

DO DOQ Priorat
/oo\Bodega Cal Pla SL

Porrera (Tarragona)

'

AR

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E] 2021

S

65% Garnacha, 35% Samso

@@@le 11mesesdecrianzaen baricafrancesa

14.9% vol.
1

MARIDA CON...

Carnes de cordero o ternera
Caracoles
Quesos semicurados

PECULIARIDADES IS!'

-Vifias de més de 65 afios en vaso.

- Fermentacion controlada a 25 °C y una
parte de la carifiena fermentada con ras-
pon.

- Crianza en barricas de roble francés du-
rante 11 meses.

- Longevidad entorno a los 12 afios.

« Color rojizo, cereza picota de buena in-
tensidad.

- Aroma vivo, potente y elegante, de frutas
negras y maduras, .Taninos amables y bien
conjuntados. Buena lagrima. Final de boca

suave y largo de sensaciones.

COMO SERVIRLO

/Servir entre 15-17°C

Decantaremos el vino unas 3 horas an-
tes de servirlo. Con la botella recta, ha-
remos “golpear” el vino en el centro del
decantador y después voltearemos éste
en sentido contrario a las agujas del reloj
un par de veces y dejaremos el vino en
reposo hasta servirlo.

RECUERDA QUE...

/- Los vinos siempre se almacenan en po-

sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.

- Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su
consumo.

« El color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.




N

DOQ Priorat

Botellero Privado de la Bodega, TINTO

En la bodega Cal Pla de Porrera, Joan Sangenis i Maria Bigorda, padre e hijo, planificaron la idea de guardar de la excelente cosecha
2017, 898 botellas del Fragment 2017 habitual, para comprobar su evolucion en barrica (16 meses) y botella (mas de 4 afos) y el
resultado lo podeis comprobar al probar y saborear una de estas botellas. Para nosotros sin palabras. Simplemente...NOS ASUSTA!

El precio no tiene competencia!

NACEEN

DO DOQ Priorat
/oo\Bodega Cal Pla SL

Porrera (Tarragona)

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E] 2017

S

65% Garnacha, 35% Samso

AN

@@@e 116mesesdecrianzaen barricafrancesa

14.9% vol.
1

MARIDA CON...

Alta charcuteria
Setas y caza mayor
Carne de buey
Quesos curados

PECULIARIDADES IS!'

- Vifledos de mas de 65 afos en vaso y en
bancales de abundante llicorella férrica.
+ Altitud mediana y pluviometria escasa.

- Vendimia manual y seleccionada en ca-
jas de 15kg y crio-maceracién de 24 ho-
ras antes de la fermentacion controlada a
unos 24°C durante 1 mes. Crianza minima
de 16 meses en barricas de roble francés
de grano fino y tostado medio y minimo
4 anos en botella.

- Gran expresion de fruta madura, confita-
day algo especiada con taninos amables
de final de boca y acidez integrada. Lon-

gevidad del vino: 7 a 8 afos.

COMO SERVIRLO

/ Servir entre 16,5- 17,5°C.

Decantaremos el vino 1 hora antes de las
comidas con la botella inclinada y hare-
mos “deslizar” el vino por las paredes del
recipiente y después removeremos éste
en sentido contrario a las agujas del reloj,
un par a veces y lo dejaremos en reposo
hasta la hora de servirlo.

RECUERDA QUE...

/- Los vinos siempre se almacenan en po-

sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.

- Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su
consumo.

« En Espana solo hay dos Denominacio-
nes de Origen Calificadas que son *Rioja
y Priorat.




i ‘A

DO Montsant
TINTO

Tras el éxito del CARAM como vino identificado a la DO Montsant, lanzamos ahora en la misma linea, un nuevo CARAM
aprovechando las caracteristicas de la parcela de la vifa denominada PLA DE MARITZO de la que destacamos su orienta-
cién y composicion pedregosa con arcillas calcareas y porcentaje importante ferruginoso.

NACE EN

DO DO Montsant

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

AR

ALKIMISTAS

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E] 2018

00 . .
@@@e 16mesesdecrianzaen barricafrancesa.

N

0.05

60% Samsd y 40% Garnacha

13,5 % vol.
|

MARIDA CON...

Carnes a la brasa
Verduras a la brasa
Charcuteria

PECULIARIDADES IS!'

-Vifa de 70 afhos de poda en vaso en
las dos variedades.

- Vinificacién por separado y ensam-
blaje después de la crianza en barri-
ca.

- Gran capacidad de pigmentacion,
nariz intensa y textura muy equili-
brada con taninos amables donde la
madera estd muy conjuntada.

- Gran poder de longevidad.
COM SERVIRLO g

/Servirentrez 15-17°C

Decantaremos el vino 2 horas antes
de comer con la botella vertical y ha-
remos “golpear” el vino en el centro
del decantador y después le dare-
mos vueltas en sentido contrario a

las agujas del reloj, un par de veces y
luego lo dejaremos en reposo.

RECUERDA QUE...

- Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal, en lugares fres-
cos y a temperaturas no superiores a
los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarse segun el tipo de vino an-
tes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, puede definir caracteris-
ticas del vino.

- La DO Montsant forma un anillo
y en su interior encontrariamos la
DOQ Priorat.




DO ALMANSA
TINTO

Una Denominacién de Origen, joven, no muy extensa que siempre ha llamado la atencién a GRAN ANYADA por sus variedades,
climatologia y edafologia ha sido la DO ALMANSA. Su situacién geografica en la que se conoce por “Hoya de Almansa’tiene una
altitud entre 700 y 1100 metros, terrenos practicamente llanos, poco ondulados, de climatologia seca, continental pero ligeramen-
te mds suave que los del interior de la Mancha. Estas condiciones y las variedades poco tradicionales que mayoritariamente alli se
cultivan ha permitido a Maria Bigorda, padre e hijo, trabajar junto al buen amigo y enélogo Adolfo Cano para presentar unos vinos

que sorprenden por su riqueza aromatica, fresca, muy afrutada y sabor final muy agradable de gran volumen. "
PECULIARIDADES L _l

- Vifiedos viejos, de un promedio

de edad de 50 afos y a una altitud

.Q de unos 1050 m.Terrenos calcareos,

NACE EN ) = secos y no demasiados profundos.

Agricultura tradicional. Clima conti-
nental con influencia mediterranea
que puede llegar a los -102C en el
invierno y a +302 en verano. Produc-
cién media por cepa: 1kg

- Vendimia manual con cajas de 15
kg, tabla de seleccién manual y crio-
maceracion de 24 horas antes de la
fermentacién controlada a unos 26°C
durante 1 mes. Fermentacién malo-
lactica en barricas de roble francés.

- Potente color rojizo que deja “man-
chada” la copa y gran expresion de
fruta roja, madura, confitada y algo
especiada con final de boca de buen
volumen, sin aristas y acidez integra-
da. Longevidad de més de 10 afos.
COMO SERVIRLO

Servir entre 16,5- 17°C.

Decantaremos el vino 1 hora antes
de las comidas con la botella incli-
nada y haremos “deslizar” el vino por

DO DO ALMANSA

/\ Bodega Cano
Higueruela (Albacete)

AR

'

ALKIMISTAS g\

Adolfo Cano
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

) oo N

.o.';:@ 100% Garnacha Tintorera (Unica las paredes del recipiente y después
ee Variedad de uvatinta con bordearemos este en sentido con-

* pulpay piel tinta)

9,8,® (rianza de 12 meses en barrica de
\m’ roble francés de 500 I.

14,5 % vol.
]

trario a las agujas del reloj, un par a
veces y lo dejaremos en reposo hasta
la hora de beberlo.

RECUERDA QUE...

« Los vinos siempre se almacenan
horizontales, en lugares frescos, tran-
quilos y a temperaturas no superio-
res a los 18°C.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.

MARIDA CON...

Alta charcuteria
Verduras a la parrilla
Carnes estofadas
Quesos semicurados




1
TINTO

Buscando robustez, corpulencia amable y gran personalidad, Xavier Iturria, emprendedor por naturaleza, busca en sus vi-
fiedos formados en vaso, obtener todas las caracteristicas que se esperan de los vinos de Toro. La conjuncién de ideas en-
tre Xavier lturria y Maria Bigorda, padre e hijo, han conseguido plasmarse en un proyecto ambicioso y a la vez novedoso.

NACEEN

DO DO Toro
/eo\Bodegas lturria SL

San Roman de Hornija (Valladolid)

AR

'

g\

ALKIMISTAS

N

Xavier lturria
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E 2019

V
cee
°

©)

100% Tinta de Toro

m 22 meses de crianza en barrica francesa
14,5 % vol.
|

MARIDA CON...

Carne de cordero
Carne de buey
Quesos curados

PECULIARIDADES IS!'

- Vifedos pre-filoxéricos situados so-
bre una meseta a unos 700m de al-
titud, de terrenos calcdreos, arcillo-
arenosos, profundos y calientes que
favorecen la maduracion. Poda en
Vaso.

- Fermentacion larga con levaduras
autoéctonas y fermentacion malolac-
tica en barrica.

- Barricas de roble francés de grano
fino con tostado medio y/o alto.

- Espectacular fusion de frutas rojas
potentes y amables y paso en boca

de sensaciones largas, tipicas y de
COMO SERVIRLO

HONtSE /

BRI s Gl

ik

gran personalidad.

- Longevidad: 20 afos.

Servir entre 16-17,5°C

Decantaremos el vino unas 2 horas
antes de servirlo. Con la botella recta,
haremos “golpear” el vino en el centro
del decantador y después voltearemos
éste en sentido contrario a las agujas

del reloj un par de veces y dejaremos el
vino en reposo hasta servirlo.

RECUERDA QUE...

/" -El potencial de la variedad Tinta de Toro

(Tinta del Pais, Ull de llebre, Tempranillo
o0 Cencibel en otras zonas), cultivada en
terrenos calcareos de descomposicidn
de arenas y arcillas y una climatologia
semidrida, coge toda su personalidad
en los vinos tintos envejecidos en largas
crianzas.




RIORAT
TINTO

Aprovechando lazonas mas pizarrosas de las parcelas de carifiena en el término de Porrera, Joan Sangenis y Maria Bigorda, padre e
hijo, rompen esquemas para elaborar un vino, que ha sido fermentado totalmente con el propio raspén maduro de la uva, enveje-
cido 14 meses en barricas de roble francés y reposando durante més de un afio en la botella, apostando por una mejor estructura
del producto final. Proyecto innovador y sorprendente!

PECULIARIDADES IS!'

.Q -Vinedos de mas de 35 afos en vaso.
N /Y =
NACE EN A — - Fermentacion controlada a 26°C y

con todo el raspédn muy maduro.
DO DOQ Priorat

- Crianza en barricas de roble francés
durante 14 meses.

/eo\Bodega CalPlaSL

Porrera (Tarragona)

- Longevidad entorno a los 12 afos.

- Color rojizo, cereza picota de buena
intensidad.

- Aroma vivo, potente y elegante,
de frutas negras y maduras. Taninos
amables y bien conjuntados. Buena
lagrima. Final de boca suave y largo
de sensaciones.

COMO SERVIRLO

Servirentre 15a17°C.

Habra que decantar la botella unas 2h
antes de servirlo. Decantaremos vertien-
do el liquido por la pared del decantador
y luego voltearemos éste en sentido

contrario a las agujas del reloj, un par de
veces y luego lo dejaremos en reposo.

&
P'S

'

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

lE']' 2019 \

os
ceeo 100% Samso con raspon
[}

©)

OO0 . .
@@@e 14meses de crianza en barrica francesa

14.9% vol.
1

MARIDA CON...

-
!
o
E
[+

RECUERDA QUE...

/- Los vinos siempre se almacenan en po-
sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.

-Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su
consumo.

- El color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.

Todo tipo de carnes
Caza mayor
Quesos curados




7
Y, Y

RA DEL DUERO
TINTO

% [
v, &

DO RIBE

Llega un proyecto emocionante! Gran Anyada ha descubierto la explotacién familiar fundada por Mariano Gallego y Vi-
centa Zapatero situada en Anguix (Burgos), la zona noble de la DO Ribera del Duero, que junto a sus dos hijos, Bienvenido
e Ignacio, llevan el negocio con un criterio claro, apostando por la calidad y el arraigo en la zona donde se encuentran y
dirigidos por la experiencia del enélogo Bequer Prieto, ha permitido a Gran Anyada trabajar conjuntamente para conse-
guir el proyecto sofiado en Ribera del Duero. ;Os lo imagindis? {No dejéis de disfrutarlo!

PECULIARIDADES IS!'

.Q - Vifias en vaso de parcelas propias de
V. | !
o 60 a 102 afos en terreno arcilloso y cal-

careo situado a una altitud media de
850m. Produccion de unos 3000 kg/Ha.
- Vendimia manual en cajas de fruta de
15kg. y tabla de seleccién al entrar en la
bodega.

- La fermentacion alcoholica (levaduras
salvajes) muy lenta y controlada a unos
26°C.

- Longevidad entorno a los 12 anos.

- Potente pigmentacion rojiza con tonos
violaceos y pinceladas lacteas (yogur).
Aroma de frutas negras, maduras (ci-
ruelay mora) con un tanino sedoso

y dulce. Un Ribera agil,

versdtil y con mucho nervio.

COMO SERVIRLO

Servir entre 15-17°C

Decantaremos el vino 2 horas antes de
comer con la botella vertical y haremos
“golpear” el vino en el centro del decan-
tador y después le daremos vueltas en

sentido contrario a las agujas del reloj,
un par de veces y luego lo dejaremos en

NACEEN

DO DO Ribera del Duero

/oo\ Bodegas Gallego Zapatero
Anguix (Burgos)

'

ALKIMISTAS g\

Béquer Prieto Castro
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

AR

DETALLES

i 2019

.V@ 100% Tinta del pais
L0

11 meses de crianza en barrica
009 j ¢
\mj e roble francés. Fermentacion

alcohélica en dipésito de reposo.
cemento y malolactica en las
barricas
Q) 149 vol. RECUERDA QUE...
|

/- Los vinos siempre se almacenan hori-
zontales, en lugares frescos y a tempera-
turas no superiores a los 18°C.

- Esimportante abrir las botellas o decan-
tarse segun el tipo de vino, antes de su
consumo.

« El color, por la intensidad y tonalidad,
nos puede definir muchas veces, ca-
racteristicas, edad y propiedades de un
vino.

MARIDA CON...

Carnes rojas y de caza
Ahumados
Quesos curados




TINTO

Valorando vifias viejas con estructuras muy equilibradas y preparadas para una baja produccién, hay que tener en cuenta
el trabajo de los endlogos de Tobelos y la exigencia de Gran Afiada para elaborar un vino de Rioja moderno, diferente, que
resalte las caracteristiques de la tierra y del lugar donde estan situadas los vifiedos y por lo tanto un producto singulary

muy atractivo, diferente a los clasicos “Riojas” de siempre.
PECULIARIDADES |§!|

- Vifedos viejos en vaso de un pro-
=‘ A medio de edad de 45 afos, situados
NACE EN -

en el limite de la Rioja alta, entre la
DO DOCa Rioja

Sierra de Cantabria y el rio Ebro, en
terreno arcilloso-calcareo, pobre y en
AE o\ Tobelos Bodegas y Vifiedos
LX)
Brifas (Rioja Alta)

pequenas parcelas. De clima conti-
nental con influencia atlantica. Vien-
tos de componente norte que secan
las lluvias y las humedades evitando
muchas enfermedades.

- Estas parcelas estan situadas en tres
municipios: San Vicente de la Sonsie-
rra, Labastida y Brifias y a una altitud
mediana de 550m.

- Vendimia manual con cajas de 10
kg, tabla de seleccién manual y crio-
maceracién de 24 horas antes de
la fermentacion controlada a unos
24°C. durante 1 mes. Fermentacion
malolactica en barricas de roble de 1
a4 anos (25% de cada ano) francesas
en un 70% y americano en un 30%.
COMO SERVIRLO

Servir entre 16,5-17°C

Decantaremos el vino 1 hora antes de las
comidas con la botella inclinada y hare-
mos “deslizar” el vino por las paredes del
recipiente y después bordearemos este
en sentido contrario a las agujas del reloj,
un par a veces y lo dejaremos en reposo
hasta la hora de beberlo.

'

ALKIMISTAS g\

Adriana Laucirica
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

5
P'S

DETALLES

i 9018
&

.';@ 100% Tempranillo

AN

0.0 Cfianza 14 meses en barrica de roble
000 (70% francesas i 30% americanas).

) 14% vol.
| e L
RECUERDA QUE...
- Los vinos siempre se almacenan ho-
MARIDA CON... rizontales, en lugares frescos y a tem-

peraturas no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarse segun el tipo de vino, an-
tes de su consumo.

Alta charcuteria
Verduras a la plancha
Carnes estofadas
Queso semicurado




?

DO CALATAYUD
VINO TINTO, DE AUTOR

Espectaculares laderas calizas y pizarra gris de vifiedos que recuerdan las mejores zonas del Priorat o del Bierzo, en Alarbay Ace-
red a una altitud de unos 1000 metros y que proporcionan a Oscar Martinez junto a Maria Bigorda, padre e hijo, los maximos pa-
rametros de calidad para producir unos vinos Unicos por sus caracteristicas propias y singulares por su acentuada personalidad.

NACEEN

DO DO Calatayud

5.0 Bodega Agustin Cubero
Calatayud (Zaragoza)

ALKIMISTAS g\

Oscar Martinez
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLES
() N

E] 2018

/@ 0
.o .. 100% Garnacha

14 meses de crianza en barricafrancesa

0909
\mj Allier de tostado alto :
VIEIAS GARNACHAS DE PIZAREN
ﬁ *z::
Wkerix et
vand 14,5% vol. B i
D e

14,5 v

[

MARIDA CON...

Carnes rojas o blancas al horno.
Ahumados
Quesos curados

PECULIARIDADES IS!l

- Vinedos viejos de poca produccion
en terreno de pizarra gris, seco y a
una altitud de 1000m.

- Vendimia manual y mesa de selec-
cién al llegar a bodega. Fermenta-
cién (con levadura del propio vife-
do) muy lenta y controlada a unos
28°C.

- Longevidad entorno a los 12 afos.

- Color rojo cereza picota de gran
intensidad. Aroma alegre y potente,
de frutas negras, maduras y golosas,
ciruelas, moras. Los taninos de la ma-
dera son amables y dulces. Buena
lagrima. Final de boca suave, largo y
con muy buena estructura. r
COMO SERVIRLO g

Servir entre 15 a 17°C.

Decantaremos el vino 2 horas antes
de la comida con la botella inclina-
daylo haremos deslizando el vino
por las paredes del recipiente y lue-
go giraremos éste en sentido con-
trario a las agujas del reloj, un par

de veces y lo dejaremos en reposo
hasta el momento de servirlo.

RECUERDA QUE...

/- La Garnacha es la “elegancia” en el
vino tinto y que en nuestro TIKITAKA
gueda perfectamente identificada.

- Los vinos se almacenan siempre en
horizontal, en un lugar fresco y tem-
peratura no superior a 18°C.

- El color, por la intensidad y tonali-
dad, nos puede definir caracteristi-
cas y propiedades de un vino.




DOQ PRIGRAT
TINTO

Era el afio 1997 cuando Joan Sangenis decidia embotellar por primera vez una pequefia parte de su propia cosecha de vino 'y
también cuando iniciaba los contactos con Maria Bigorda, padre e hijo, a fin de formalizar un proyecto conjunto que se haido
ampliando y repitiendo a lo largo de los afios, consiguiendo la aceptacion y fidelidad de los clientes de Gran Anyada, que han
convertido los productos de Celler Cal Pla en uno de los estandartes de la empresa.

PECULIARIDADES |§!|

o -Vifiedo de unos 77 afos en bancales con

— abundante pizarra férrica. Suelo arcilloso-
calcareo, de altitud media y pluviometria
escasa.
-Vendimia manual y seleccionada, fermen-
tacién controladay lentay crianza minima
de 14 meses en barrica de roble francés
de grano fino y tostado medio y 1 afio en
botella.
- Garnacha de gran explosion aromatica,
afrutada, melosa y elegante y Samsé o Ca-
rifena de mucha vivezay acidez alta.
- Longevidad del vino: més de 15 afos.
COMO SERVIRLO

/ Servir entre 16-17,5°C

Decantaremos el vino unas 5 horas
antes de servirlo. Con la botella recta,
haremos “golpear” el vino en el centro
del decantador y después voltearemos
éste en sentido contrario a las agujas
del reloj un par de veces y dejaremos el
vino en reposo hasta servirlo.

NACE EN

DO DOQ Priorat

Bodega Cal Pla SL
0J0Jo, Porrera (Tarragona)

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

E 2016

.o';@ 65% Garnacha, 35 % Samso

. o0 |4meses barrica francesa
Jeee y minimo 1 afo en botella.

14 % vol.

RECUERDA QUE...

« Los vinos siempre se almacenan en po-
sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-

MARIDA CON... resalos 18°C.

- Esimportante abrir las botellas o decan-
Setas tarlas segun el tipo de vino, antes de su
Caza mayor consumo.

« El color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.

Carne de buey
Quesos curados




DO@ Pr%%@w%f% !
TINTO
491 botellas del BOTELLERO PRIVADO de la BODEGA

En la bodega Cal Pla de Porrera, Joan Sangenis i Maria Bigorda, padre e hijo, guardaron de la cosecha 2014, 1492 botellas
de las 11 barricas iniciales de Vitis Veteres Mas d'en Compte habitual, para comprobar su evolucién en barrica de roble
francés (19 meses) y botella (+ de 7 afios) el resultado lo podeis comprobar al probar y saborear una de estas botellas.
Para disfrutar y casi enloquecer de felicidad!. Sin palabras.....Longevidad todavia de 9 afios y un precio que ni te lo crees!

NACEEN

PECULIARIDADES |§!|

-Vinedos de mas de 77 anos en vaso y en
bancales de abundante llicorella férrica. A-
titud mediana y pluviometria escasa.

DO DOQ Priorat

/oo\Bodega Cal PlaSL

Porrera (Tarragona)

ALKIMISTAS

-Vendimia manual y seleccionada en cajas
de 15 kg y crio- maceracion de 24 horas
antes de lafermentacion controlada a unos
24°C.durante 1 mes. Crianza minimade 19

meses en barricas de roble francés de gra-
no fino y tostado medio y minimo 7 afios
enbotella.

-Vino de plena expresividad olfativa, madu-
rezen paso de boca con muy buena cober-
tura de fruta negra en almibar, balsamicos
donde el pino es protagonista,cueros y
bombdn inglés con un fondo elegante es-
peciado.Vino de espacios para disfrutar len-
tamente! Longevidad del vino:8a9afos

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

DETALLES

Garnacha madura y de fuerte expresion
aromatica y Carifiena muy elegante y pul-
cra. Excelente combinacién para un gran

E 2014

.o';@ 75% Garnacha, 25 % Carifiena

. o0 |9mesesen barrica de roble francésa
‘ ® mas de 7 afios en botella.

14 % vol.

MARIDA CON...

COMO SERVIRLO
= .ﬂ-.-a-_z_-. / Servir entre 16,5-17,5°C.
\ f,;‘_“:: Decantaremos el vino 2 horas antes
s de las comidas con la botella inclinada

y haremos “deslizar” el vino por las pa-
redes del recipiente y después remo-
veremos éste en sentido contrario a
las agujas del reloj, un par a veces y lo
dejaremos en reposo hasta la hora de
servirlo.

RECUERDA QUE...

- Los vinos siempre se almacenan en po-
sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.

Alta charcuteria
Setas y caza mayor
Carne de buey
Quesos curados

«Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su
consumo.

« En Espana solo hay dos Denominacio-
nes de Origen Calificadas que son Rioja
y Priorat.
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/ % y %

DO Montsant
TINTO, magnum 1,5L

Siguiendo la perfecta simbiosis entre Josep M2 Vendrell y Gran Anyada que iniciamos hace ya muchas cosechas, nace
con fuerza un nuevo proyecto ambicioso pero muy personal y con gran sentimiento dedicado a una persona valiente y
luchadora... Se trata de poder ofrecer las expresivas cualidades de un producto bien elaborado en un envase, el magnum
de 150 cl. que realza y conserva las virtudes aromaticas y gustativas del producto mucho mejor que la botella clasica de

75 cl, y todo con una relacién calidad/precio/placer... muy interesante.
PECULIARIDADES m

o -4 parcelas de una media de 33 afnos
NACE EN =_A en terreno arcilloso calcareo.

- Garnacha de excelentes prestacio-
DO DO Montsant

nes polifendlicas y Samso o Carifie-
na de mucha viveza, gracias a su alta
A& o\ Bodega Vendrell Rived
o) k
Marga (Tarragona)

acidez, taninos fundentes y gran lon-
gitud en paso de boca.

- Barricas de roble francés de grano
fino con tostado medio.

&
P'S

'

®

ALKIMISTAS

Josep Maria Vendrell
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

COMO SERVIRLO g
Servir entre 15-173C.

Decantaremos el vino 1 horaantesdela
comida, vertiendo el liquido por la pa-
red del decantador y después volteare-
mos este en sentido contrario a las agu-
jas del reloj, un par de veces y después
lo dejaremos en reposo.

DETALLES

E] 2020

o';@ 70% Garnacha, 30 % Samso

0.0:0 10 meses de crianza en barrica
QI®®® francesa.

13,5 % vol.
]

RECUERDA QUE...
7. Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal y a poder ser en
lugares con temperaturas no supe-
riores a los 18°C.
« Es importante abrir las botellas y
decantarlas, segun el tipo de vino,
antes de su consumo.
« El color por su tonalidad y por su
intensidad nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.

MARIDA CON...

Carne blanca al horno
Aves de corral
Quesos semicurados




@z 1 9

magnum, 1,5 L.
DO Montsant, TinTo

Los objetivos de la empresa Gran Anyada se fusionan desde hace afios con las cualidades del viticultor y elaborador
Josep Maria Vendrell, desarrollando proyectos en la DO Montsant que han merecido la aceptacién de nuestros clientes. El
vino llamado “Caram”es un claro ejemplo de esta unién. Ahora lo presentamos en el formato magnum.

PECULIARIDADES IS!'

- Vifiedos de entre 65-70 afos en
terreno arcilloso calcareo y poda en
vaso.

- E I bajo rendimiento provocado en
las cepas (750 gramos por planta)
favorece una mayor concentracion y
longevidad en el vino final. Levadura
autéctona en fermentacion, con dos
remontados diarios para extraccién
de color.

- Gran pigmentacion, nariz intensa y
amplia, textura amable acomparada
de un “desfile” de taninos y donde la

NACE EN N =

DO DO Montsant

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

§ .
" madera encuentra su perfecta ubica-
ALKIMISTAS g\ cién.
Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo
COM SERVIRLO

/Servir entre: 15-17°C

Decantaremos el vino 2 horas antes
de comer con la botella vertical y ha-
remos “golpear” el vino en el centro
del decantador y después le dare-
mos vueltas en sentido contrario a

DETALLES

t;]' 2021 \

Q) : .
%  60% Samso y 40% Garnacha las agujas del reloj, un par de veces y
& luego lo dejaremos en reposo.
OO0

@@@@ 15mesesdecrianzaen barricafrancesa.

RECUERDA QUE...

/- Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal y si puede ser en
lugares con temperaturas no supe-
riores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas y /
o decantarlas, segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su
intensidad, puede definir caracteris-
ticas y propiedades del vino.

13,5% vol.
|

MARIDA CON...

Carnes ala brasa y blancas al horno
Aves de corral

Verduras a la parrilla

Quesos semi-curados




mgmum 1,5 ,
DO Toro, TINTO

Buscando robustez, corpulencia amabley gran personalidad, Xavier Iturria, emprendedor por naturaleza, busca en sus vi-
fiedos formados en vaso, obtener todas las caracteristicas que se esperan de los vinos de Toro. La conjuncién de ideas en-
tre Xavier lturria y Maria Bigorda, padre e hijo, han conseguido plasmarse en un proyecto ambicioso y a la vez novedoso.

PECULIARIDADES IS!'

- Vifedos pre-filoxéricos situados
sobre una meseta a unos 700 m de
altitud, de terrenos calcareos, arcillo-
arenosos, profundos y calientes que
favorecen la maduracion.
- Fermentacién larga con levaduras
autoctonas y fermentacién malolac-
tica en barrica.
- Barricas de roble francés de grano
fino con tostado medio y/o alto.
- Espectacular fusién de frutas rojas
potentes y amables y paso en boca
de sensaciones largas, tipicas y de
gran personalidad.

idad: 20 afos.

NACEEN

DO DO Toro
/\Bodegas lturria SL

San Roman de Hornija (Valladolid)

ALKIMISTAS \

Xavier Iturria
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

y

/ Servir entre 16-17,5°C

Decantaremos el vino unas 2 horas

antes de servirlo. Con la botella recta,
() haremos “golpear” el vino en el centro
E] 2014 mi,_,-,__.,‘ B e del decantador y después voltearemos
éste en sentido contrario a las agujas
del reloj un par de veces y dejaremos el
vino en reposo hasta servirlo.

DETALLES

100% Tinta de Toro

0.05

Whiresias Nnder Tiurris Mlar

00 . .
@@@le 18mesesdecrianzaen baricafrancesa

RECUERDA QUE...

/-l color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.

- Los vinos siempre se almacenan en po-
sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.

-Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su
consumo.

14,5% vol.
1

MARIDA CON...

Carne de cordero
Carn de buey
Quesos curados




|/ — Qo) %

Magnum

DOQ PRIORAT
TINTO

Era el afio 1997 cuando Joan Sangenis decidia embotellar por primera vez una pequena parte de su propia cosecha de
vino y también cuando iniciaba los contactos con Maria Bigorda, padre e hijo, a fin de formalizar un proyecto conjunto
que se haido ampliando y repitiendo a lo largo de los afios, consiguiendo la aceptacién y fidelidad de los clientes de Gran
Anyada, que han convertido los productos de Celler Cal Pla en uno de los estandartes de la empresa.

PECULIARIDADES m

.Q - Vifedos de unos 77 afos en ban-
\ A . -
- — _ cales con abundante pizarra férrica.

Suelo arcilloso-calcareo, de altitud
media y pluviometria escasa.

+ Vendimia manual y seleccionada,
fermentacién controlada y lenta y
crianza minima de 18 meses en ba-
rrica de roble francés de grano fino y
tostado medio y 2 afos en botella.

- Garnacha de gran explosién aroma-
tica, afrutada, melosa y elegante y
Samsé o Carifena de mucha vivezay
acidez alta. El toque de la Cabernet le
da una profundidad en boca necesa-
ria y original.

- Longevidad del vino: mas de 15
afos. r
COMO SERVIRLO

Servirentre 16-17,5°C

Decantaremos el vino unas 5 horas
antes de servirlo. Con la botella recta,
haremos “golpear” el vino en el centro
del decantador y después voltearemos
éste en sentido contrario a las agujas
del reloj un par de veces y dejaremos el
vino en reposo hasta servirlo.

NACEEN

DO DOQ Priorat
/eo\Bodega Cal Pla SL

Porrera (Tarragona)

'

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

AR

DETALLES

t;]' 2014 \

o';@ 40% Garnacha, 50 % Sams6 6
®®  Carifienay 10% Cabernet Sauvignon

o000 |3mesesbaricafrancesayminimo2
SI@®® afiosen botella

14 % vol.
Jovol
| RECUERDA QUE...

- Los vinos siempre se almacenan en po-
sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-

MARIDA CON... Vi TS IO SIRED
resalos 18°C.

Setas - Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su

Caza mayor

consumo.

« El color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.

Carne de buey
Quesos curados




A Y P
N @

PRIORAT
TINTO

DOQ

Era el afio 1997 cuando Joan Sangenis decidia embotellar por primera vez una pequefia parte de su propia cosecha de vino 'y
también cuando iniciaba los contactos con Maria Bigorda, padre e hijo, a fin de formalizar un proyecto conjunto que se haido
ampliando y repitiendo a lo largo de los afios, consiguiendo la aceptacion y fidelidad de los clientes de Gran Anyada, que han
convertido los productos de Celler Cal Pla en uno de los estandartes de la empresa.

PECULIARIDADES |§!|

- Viiedos muy viejos de poca produccidn,
en bancales orientados al noreste con
abundante pizarra férrica. Suelo  arcilloso-
calcdreo, de altitud media y pluviometria
escasa.

« Vendimia manual y muy  seleccionada,
fermentacion controlada y lenta y crianza
minima de 16 meses en barrica de roble
francés de granofino y tostado medio.

« Gamacha de gran explosién aromatica,
frutas rojas, potentes y elegantes y Samsé o
Carifiena de acidez alta pero aterciopelada
y sedosa al final de boca. Un gran espects-
culo!!

- Longevidad del vino: més de 15 afios.
COMO SERVIRLO

/ Servir entre 16-17,5°C

Decantaremos el vino unas 5 horas
antes de servirlo. Con la botella recta,
haremos “golpear” el vino en el centro
del decantador y después voltearemos
éste en sentido contrario a las agujas
del reloj un par de veces y dejaremos el
vino en reposo hasta servirlo.

NACEEN N —

DO DOQ Priorat
/oo\Bodega Cal PlaSL

Porrera (Tarragona)

I

ALKIMISTAS g\

Joan Sangenis
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

&
P'S

DETALLES

) s N

o';@ 50% Garnacha, 50% Samso

e.0.0 |0mMesesbarricafrancesay minimo 2
CI@®® aiios en botella.

FRICRAT

e

rropadl Wl

14,5%vo|. e B -:| il
' e RECUERDA QUE...

-
- Los vinos siempre se almacenan en po-
sicion horizontal y a poder ser en lugares
frescos y con temperaturas no superio-
resalos 18°C.
- Esimportante abrir las botellas o decan-
tarlas segun el tipo de vino, antes de su
consumo.
« El color, por su tonalidad y por su inten-
sidad, nos puede definir caracteristicas y
propiedades del vino.

MARIDA CON...

Caza mayor
Carne de buey
Quesos curados




DO M@ﬁfzsamzf
TINTO

Desde la DO Montsant y en los vifiedos de Josep Maria Vendrell Rived nace un tinto de buena estructura y gran elegancia que
realza las propiedades de los “terroirs” de la zona. La inquietud por nuevas experiencias forma parte de Gran Anyada desde su
origen y la presentacion de “ALTA VOLADA" asi lo demuestra. Un proyecto selecto y muy envidiable nacido de la colaboracién

entre Casa Amalia y Gran Anyada.
PECULIARIDADES IS!'

o - Vinedos de mas de 65-70 afos en
- terreno arcilloso calcareo y poda en
vaso.

- El bajo rendimiento provocado en
las cepas (750 gramos por planta)
favorece una mayor concentracion y
longevidad en el vino final. Levadura
autéctona en fermentacion, con dos
remontados diarios para extraccién
de color.

- Gran pigmentacion, nariz intensa y
amplia, textura amable acompafada
de un” desfile” de taninos y donde la
madera encuentra su perfecta ubica-
cion.

- Barricas de roble francés de grano

fino con tostado medio r

COMO SERVIRLO

Servir entre 15-1°C.

Decantaremos el vino 2 horas antes
de la comida con la botella vertical
y haremos “golpear” el vino en el
centro del decantador y luego vol-
tearemos este en sentido contrario
a las agujas del reloj, un par de ve-
ces y luego lo dejaremos en reposo.

NACE EN

DO DO Montsant

Bodega Vendrell-Rived
Marca (Tarragona)

AR

ALKIMISTAS g\

Josep MaVendrell
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLES

lE']' 2020 \

®
.o:o 55% Carifiena, 45% Garnacha

Socie

15 meses de crianza en barrica francesa

14,5%vol.
]

S

RECUERDA QUE...

/- Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal y si puede ser en
lugares con temperaturas no supe-
riores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas y /o
decantarlas, segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

- El color, por su tonalidad y por su
intensidad, puede definir caracteris-
ticas y propiedades del vino.

MARIDA CON...

Carnes a la brasa i blanca al horno
Aves de corral

Verduras a la parrilla

Quesos semi-curados




| E

DO MONTSANT
VINO TINTO, de ALTA EXPRESION

Solo cada 5 afios y con las maximas garantias, nace este vino que podemos considerar la joya de Gran Anyada. De las vifias
de labodega Vendrell Rived en Marga: Las Pedrenyeres , Mas de en Crusat'y Mas d'en Gros (parcela de donde sale también
el Origen de Semal), y elaborado con todo el afecto, paso a paso, ofrecemos 316 botellas de un vino tinto top con gran

personalidad y caracter. No dudéis! Vale la pena probarlo!
PECULIARIDADES |§!|

o - Vifedos muy viejos de terreno arci-
L\ A lloso- calcdreo, pobre en materia or-
ganica pero muy profundo.

- Cepas en vaso de rendimiento bajo
con una produccion de unos 500 g./
cepa.

Solo 316 botellas numeradas a mano.
- Maxima expresion de fruta roja, ma-
dura y confitada con gran intensidad
de color y una acidez que nos permi-
tird asegurar una longevidad de mas

de 15 anos.
tre 16,5-18°C.

emos el vino 2 horas an-
de las comidas con la botella
inclinada y haremos “deslizar” el
vino por las paredes del recipien-

NACE EN <

DO DO Montsant

Celler Vendrell-Rived
(X .
Marca (Tarragona)

ALKIMISTAS g\

Josep MaVendrell
Maria Bigorda, Pare
Maria Bigorda, Fill

DETALLES te y después bordearemos éste en
sentido contrario a las agujas del
lE']' 2019 reloj, un par a veces y lo dejaremos
en reposo hasta la hora de beberlo.

Q)

.:.'. 80 % Carifiena, 20 % Garnacha

\.’@'ﬁj 17 meses de crianza en béta francesa

RECUERDA QUE...

« Los vinos siempre se almacenan
horizontales, en lugares frescos, tran-
quilos y a temperaturas no superio-
res alos 18°C.

« Es importante abrir las botellas y
decantarlas en este tipo de vino, an-
tes de su consumo.

« El color, por su tonalidad y por su

14,5% vol.
]

MARIDA CON...

Alta charcuteria

Caza mayor intensidad, nos puede definir carac-
Carne de buey teristicas y propiedades del vino.
Quesos curados - La DO Montsant forma un anillo y

en su interior hay la DQO Priorat.




DO M@M%aﬁt
VINO TINTO DE ALTA EXPRESSION

Decimocuarto proyecto (P-14), aquella ha del vifiedo de Mas de En Joan Gros, centenaria y ahora ecolégica que descubri-
mos hace 15 afos a punto de desaparecer de un Samsé (Carifiena) casi agotado, nos sigue dando el placer de poder elabo-
rar uans pocas botellas de un vino puro, elegante, diferente, diriamos casi que sublime, como un elixir que afo tras afio nos
sorprende mas. Son catorze proyectos diferentes pero siempre llenos de emocion, dénde Jose Ma. Vendrell y Gran Anyada
(Maria Bigorda,Padre e Hijo) le ponen toda su sapiencia para extraer lo mejor de unas cepas que viven su segunda juventud.

NACE EN

=

PECULIARIDADES |§!|

-Vifedo de 103 anos en vaso, terreno
arcilloso-calcareo de excelente pro-
fundidad. La produccion en el 2022

DO DO Montsant

Celler Vendrell-Rived
Mar¢a (Tarragona)

ALKIMISTAS

&
P'S

fué de unos 350 gramos de uva por
cepa, que tuvieron un rendimiento
de 700 kg para tener 580 botellas
(numeradas) de felicidad.

- La fermentacion fué de 1 mes 'y me-
dio, controlada a una temperatura
de 24-25°C y al acabar en el propio
deposito ha hecho la fermentacion
malolactica.

- No se ha considerado oportuno el
uso de barrica para preservar todo
su potencial varietal y de fruta tal y
como se merece esta microelabora-
cion tan especial.El resultado es una

'

Josep Ma. Vendrell Rived
Maria Bigorda, Pare

g\

“explosion” de fruta roja, madura y
confitada con una buena intensidad
de color y una acidez que nos permi-
tird asegurar una longevidad de mas

Maria Bigorda, Fill de 12 afos. r
DETALLES COMO SERVIRLO
Servir entre 16,5- 17°C.
] Decantaremos el vino 1 hora antes
E] 2022 de las comida con la botella inclina-
@) da y deslizaremos el liquido por la
:o:o 100% Carifiena ecolégica pared del recipiente, después vol-
° teremos este en sentido contrario a
o O 0 B las agujas del reloj un par de veces
cece y lo dejaremos en reposo hasta el
momento de servirlo.
14% vol.
RECUERDA QUE...
- Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal, en lugares fres-
Cos y a temperaturas no superiores a
MARIDA CON...

Alta charcuteria
Magret de pato
Carnes rojas
Arroces

los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarse segun el tipo de vino an-
tes de su consumo.

- La DO Montsant forma un anillo y
en su interior encontraremos la DOQ
Priorat.




N

DO Montsant
VINO TINTO

Hace mas de 20 afos que los proyectos de Gran Anyada en el Montsant han estado ligados a la Bodega Vendrell Rived de
Marga con gran éxito y complacencia de nuestros amigos/clientes.Ahora toca valorar un nuevo proyecto. Un vino tinto eco-
logico criado en anfora durante mas de un afio y sin sulfitos afiadidos. Todo un reto de Josep Ma Vendrell y Maria Bigorda,
Padre e Hijo, que esperemos satisfazcan plenamente las expectativas por lo que fué elaborado, i con dedicatoria a la Familia

Xalabarder que mediante unos de sus hijos (Marc) pone musica al vino.
PECULIARIDADES |§!|

- Vinedos en espaldera de mas de 35

.Q anos en terreno calcareo-arcilloso.

NACE EN N - Control y reduccién de la produccion
\ para una major concentracion y aci-

DO DO Montsant - dez.

- Levadura autoctona en fermenta-
cién y sin adicién de sulfitos, ni en
mosto ni en vino.

- Crianza en enfora de barro durante
13 meses

- Buena pigmentacion, nariz con
afrutado intenso, textura amable con
fondo de piel de naranja y final de
boca suave y agradable destacando
un postgusto a fruta roja.

- En la etiqueta se puede encontrar
y escuchar (QR) la cancicon Caminar
compuesta por Marc Xalabarder.
COMO SERVIRLO

Servir entre 16,5- 17°C.

Decantaremos el vino %2 hora an-
tes de la comida con la botella in-
clinada y deslizaremos el vino por
las paredes del recipiente, después

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

5
P'S

'

ALKIMISTAS g\

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

DETALLES
(00} \
E] 2021

.!;@ voltearemos este en sentido con-
eoe 100% Carifiena ecologica trario a las agujas del reloj un par

° de veces y lo dejaremos en reposo

hasta su servicio.

Sodle -

14.9% vol.
1

RECUERDA QUE...

/ + Los vinos siempre se almacenan en
posicion horizontal, en lugares fres-
cos y a temperaturas no superiores a

MARIDA CON... los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
Legumbres decantarse segun el tipo de vino an-
Verduras a la parrilla tes de su consumo.
Carnes estofadas « El color, por su tonalidad y por su

intensidad nos puede definir carac-

Quesos semicurados - . )
teristicas y propiedades del vino.




DO Navarr
VINO BLANCO DULCE NATURAL

Vifiedos de la variedad de Moscatel de grano menudo plantadas hace més de 70 afios en el municipio de Cadreita, en
pleno desierto de las Bardenas Reales, escogidos para que Maria Bigorda, padre e hijo, llevaran a la realidad su proyecto
de un vino dulce de aperitivo y postre que cosecha tras cosecha consigue el “placer” de su ya fiel consumidor. Al gerente,

Santi Labari, agradecerle siempre haber confiado en Gran Anyada.

=9

NACEEN ]

DO DO Navarra

Bodega Piedemonte
0/0J0, Olite (Navarra)

J— —=

.

ALKIMISTAS g

Marian Vitrian
Maria Bigorda, Padre
Maria Bigorda, Hijo

7

DETALLES

2022

o
.:.:. 100% Moscatel de grano menudo
[ ]

OZ.f :o.:
11% vol.

MARIDA CON...

Foie gras de oca o pato
Hojaldre de manzana con foie
Frutos secos salados ¥ i

s:;‘f.-.,q...aﬁa» e

PECULIARIDADES IS!'

- Vifedos viejos de poca produccion
en terrenos de altitud media, secos
y de clima continental con elevada
diferencia térmica entre dia y noche.
« Vendimia manual, sobremadura-
da. Prensado de bajo rendimiento y
fermentacion controlada, lentay pa-
rada por filtracion esterilizante en su
momento 6ptimo de azlcar residual
para el producto a elaborar.

- Longevidad entorno a los 36 meses.
- Maxima expresion de la uva puesta
en la boca partiendo de una entrada
donde los citricos (hoja de naranjo)
estan muy presentes, la elegancia
de larosay la fruta en almibar no se
COMO SERVIRLO

molestan. r
Servir entre 8,5-10,5°C

No sera necesario decantar la botella.

RECUERDA QUE...

/" Los vinos siempre se almacenan en

posicion horizontal y a poder ser en
lugares frescos y con temperaturas
no superiores a los 18°C.

- Es importante abrir las botellas o
decantarlas segun el tipo de vino,
antes de su consumo.

- El color, por su tonalidad y por su
intensidad, nos puede definir carac-
teristicas y propiedades del vino.

- La DO Navarra es conocida por sus
vinos rosados pero también por sus
dulces naturales entre ellos el Oli-
gitum, que destaca como un de los
mejores.



i

i

Oleurn Viride
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Seleccionando los olivos mas centenarios de la variedad Palomar (Olesana) que se encuentran en los terrenos de licorella
mas altos,(550 mts) pero, también mas pobres del término de Olesa de Montserrat, nace la maaxima expresion de aromas
y sabores de un aceite de oliva.

(a(l)
=9
PECULIARIDADES |§!‘ NACEEN o — DETALLES E

« Olivos seleccionados por su edad  Catalufia 2023

y por el terreno donde estan plan-  Qliveraires Palomar Olesana SAT

tados y Unicamente de la variedad  Qlesa de aMontserrat (Barcelona)
Palomar.

- Cosecha temprana.(Mediados de
octubre)

- Aceitunas recogidas, limpiadas de
hojas e impurezas y trabajadas en el
molino como maximo a las 24 horas.
- Aceite de primera extraccién, de
primera premsada en frio,sin filtrar y
Unicamente de la variedad Palomar
Olesana.

- Aceite equilibrado, frutado medio y
final de boca ligeramente picante y
amargo. Muy sabroso.

100% Aceite de oliva virgen extra
Acidez 0,12°

MARIDA CON...
Verduras
Ensaladas

Pan tostado

Pan con chocolate

RECUERDA QUE... @

El aceite de oliva virgen tiene reco-
nocidas propiedades:

- Previene el deterioro mental (alzhe-
imer) por sus grasas saludables

- Tiene propiedades anticancerige-
nas.

- Aliado perfecto contra la diabetes

- Fortalece el sistema inmunoldgico.
- Controla el colesterol .... etc.




Conocéis La Selva?. La Selva es una comarca situada entre la Cordillera Transversal y la Costa Brava donde destacan ademas
de su bonito paisaje, las conservas y las mermeladas artesanales que elaboran sus campesinos. Es donde se prepara esta
ESCALIVADA que Gran Afiada os ofrece. Un producto totalmente natural y exclusivo de plena garantia!

PECULIARIDADES |§!|

- ;A - El proceso totalmente manual, consiste

NACE EN - : . -
primero en lavar muy bién los pimientos
y las berenjenas.
Catal
atalunya -Horneado durante 20/25 minutos per
separado de las dos verduras.
La Selva

- El Pimiento rojoy la berenjena, pelados
amanol!

- Empotado también manualmente,
verticalmente y por separado del pi-
miento y la berenjena.

Cierre del bote enautoclavea 120°C.

Amer (Girona)

DETALLES
(il

E] 100 % Natural sin aditivos
ni conservantes.
Pimiento rojo, Lamuyo
Berenjena, Negra Larga del
Gironés
Bote de vidrio, 280g/escurrido

RECUERDA QUE...

- El pimiento rojo lamuyo es maés
alargado, rectangulary mas carnoso
que el pimiento rojo normal.

« Su composicién es fuente de fibra

MARIDA CON... rica en vitamina C, a parte de la pro-
vitamina A y vitamina E que actua

Ensaladas como antioxidante.

Verduras - La berenjena tiene propiedades

diuréticas y también efecto antican-
cerigeno. Su consumo puede redu-
cir el colesterol.

- Esta escalivada no tiene aceite, ni
sal, ni vinagre ni ninglin otro ingre-
diente, para poder preparar a gusto
del consumidor.

Carnes a la brasa
Pan tostado




POWER

10 THE WINE

COPAS DE CAVA Y VINO
Cristal de oxigenacion rapida

Stolzle

PC WER

-.-: *}-L WINE




Cajas y estuches en cartédn y madera
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