
Notes de 
dégustation 
et Accords

Vins Blancs
D.O. PENEDÈS 
ROVELLATS BLANC 
PRIMAVERA
Cépages: Xarel·lo, Chardon-
nay, Macabeu, Parellada

Goût: Fruité et frais, avec des 
notes d’agrumes et de fruits 
blancs.

Accords: Idéal avec les fruits 
de mer, les salades légères et 
les plats de poisson.

17,00 €

D.O. EMPORDÀ
L’ENCÍS
Cépages: Grenache Blanc, 
Sauvignon

Goût: Fruité et aromatique, 
avec un équilibre entre acidité 
et douceur.

Accords: Se marie bien avec 
les fruits de mer, les sushis et 
les plats végétariens.

21,00 €

D.O. RIOJA
LA NIÑA DE MIS OJOS
Cépages: Sauvignon Blanc, 
Verdejo

Goût: Frais et fruité, avec une 
bonne acidité et des notes 
d’agrumes.

Accords: Se marie bien avec 
les fruits de mer, les plats de 
pâtes et les salades.

23,00 €

D.O. TERRA ALTA
BATEA FINCA BLANCO - VIN MAISON
Cépages: Grenache Blanc

Goût: Frais et fruité, avec des notes de melon, de poire 
et une touche d’agrumes.

Accords: Idéal avec les poissons grillés, les fruits de 
mer, les salades et les plats de pâtes avec des sauces 
légères.

14,00 € / Copa 4,00 €

D.O. PLA DE BAGES
ABADAL
Cépages: Chardonnay, 
Sauvignon Blanc, Picapoll

Goût: Sec, avec une touche 
minérale et des notes de fruits 
tropicaux et d’agrumes.

Accords: Parfait pour les 
volailles, les plats de pâtes 
avec des sauces légères et les 
fromages frais.

22,00 € / Copa 5,00 €

D.O. RUEDA
QUÉ NO FALTE!
Cépages: Verdejo

Goût: Sec, avec des notes de 
pomme verte, de foin et une 
touche d’herbes.

Accords: Excellent avec les 
tapas, les plats de poisson et 
les viandes blanches.

20,00 € / Copa 5,00 €

I.G.P. CÔTES CATALANES
LAFAGE CADIRETA
Cépages: Chardonnay

Goût: Riche et crémeux, avec 
des notes de fruits tropicaux 
et de beurre.

Accords: Idéal pour les plats 
de poisson avec des sauces, 
les volailles et les fromages 
doux.

25,00 €

Vins Rouges
D.O. EMPORDÀ
99 PUNTS
Cépages: Grenache Noir, 
Syrah

Goût: Intense et épicé, avec 
des notes de fruits rouges et 
une touche de chêne.

Accords: Parfait avec les 
viandes grillées, les ragoûts et 
les fromages affinés.

23,00 €

D.O. PENEDÈS
ROVELLATS BRU DE 
TARDOR
Cépages: Grenache Noir, 
Merlot, Cabernet Sauvignon

Goût: Équilibré, avec des 
tanins souples et des notes de 
fruits noirs et d’épices.

Accords: Idéal avec les 
viandes rouges et l’agneau.

20,00 €

D.O. EMPORDÀ
LA TRETA 
Cépages: Grenache Noir, 
Carignan

Goût: Fruité et robuste, avec 
une bonne structure et des 
notes de prune et de réglisse.

Accords: Excellent avec les 
plats de viande en sauce, 
les fromages forts et les 
charcuteries.

 22,00 €

D.O. MONTSANT
BOIG PER TU
Cépages: Grenache Noir, 
Carignan

Goût: Complexe et profond, 
avec des notes de fruits 
mûrs, d’épices et une touche 
minérale.

Accords: Parfait pour les plats 
de gibier, les viandes grillées et 
les fromages affinés.

28,00 €

D.O. RIOJA
HACIENDA EL OLMO
Cépages: Tempranillo

Goût: Doux et rond, avec des 
notes de fruits rouges et une 
touche de vanille.

Accords: Idéal pour les tapas, 
les plats de pâtes avec des 
sauces à base de tomate et 
les volailles.

19,00 € / Copa 5,00 €

D.O. RIOJA

RAMÓN BILBAO  
ED. LIMITADA
Cépages: Tempranillo

Goût: Intense et élégant, 
avec des notes de fruits noirs, 
d’épices et de chêne.

Accords: Se marie bien 
avec les viandes rouges, les 
ragoûts et les plats de gibier.

26,00 € 

D.O. TERRA ALTA
BATEA FINCA TINTO - VIN MAISON
Cépages: Grenache Noir, Syrah

Goût: Intense et épicé, avec des notes de fruits rouges et 
noirs, et une touche de chêne.

Accords: Excellent avec les viandes grillées, les ragoûts, 
les plats de gibier et les fromages affinés.

14,00 € / Copa 4,00 €

Vins Rosés
D.O. PENEDÈS
ROVELLATS ROSAT 
MERLOT
Cépages: Merlot

Goût: Frais et fruité, avec 
des notes de fraises et de 
framboises.

Accords: Idéal avec les 
salades, les plats de pâtes et 
les poissons grillés.

17,00 € 

D.O. EMPORDÀ
CORALÍ ESPELT
Cépages: Grenache Noir

Goût: Fruité et léger, avec 
une touche florale et des 
notes de fruits rouges.

Accords: Parfait pour les 
fruits de mer, les sushis et les 
plats végétariens.

22,00 € / Copa 5,00 €

D.O. RIOJA
ALMA BOHEMIA DE 

ALTANZA
Cépages: Tempranillo, Macabeu

Goût: Frais et équilibré, avec 
des notes de fruits rouges et 
une touche d’agrumes.

Accords: Se marie bien avec 
les tapas, les salades et les 
plats légers de poulet.

22,00 € / Copa 5,00 €

D.O. NAVARRA
CASTILLO 

MONJARDÍN
Cépages: Merlot

Goût: Fruité et frais, avec des 
notes de cerises et de fraises.

Accords: Idéal avec les 
salades, les plats de riz et les 
poissons.

19,00 €

I.G.P. CÔTES CATALANES
MIRAFLORS ROSÉ
Cépages: Monastrell, 
Grenache Gris

Goût: Délicat et floral, avec 
des notes de fruits rouges et 
une touche minérale.

Accords: Parfait pour 
les fruits de mer, les plats 
asiatiques et les salades.

27,00 €

D.O. TERRA ALTA
BATEA FINCA ROSADO - VIN MAISON
Cépages: Grenache Noir

Goût: Fruité et frais, avec des notes de fraise, 
framboise et une touche florale.

Accords: Parfait pour les plats de riz, les salades, les 
plats de fruits de mer et les tapas.

14,00 € / Copa 4,00 €

LAMBRUSCO 
DELL’EMILIA I.G.P.
LAMBRUSCO 
CAVICCHIOLI
Cépages: Lambrusco

Goût: Fruité et légèrement doux, 
avec des notes de cerise, de fraise 
et une touche effervescente.

Accords: Idéal pour les 
charcuteries, les pizzas, les 
pâtes avec des sauces légères.

19,00 €

Vins Mousseux
D.O. CAVA
CODORNIU PRIMA VIDES
Cépages: Macabeu, Xarel·lo, Parellada

Goût: Frais et fruité, avec des notes de pomme 
verte et d’agrumes.

Accords: Idéal avec les apéritifs, les fruits de 
mer et les plats légers.

20,00 €

D.O. CAVA
ANNA DE CODORNIU BLANC DE 
BLANCS RESERVA
Cépages: Chardonnay, Xarel·lo, Macabeu, 
Parellada

Goût: Élégant et crémeux, avec des notes de 
fruits tropicaux et une touche de brioche.

Accords: Excellent avec les volailles, les fruits 
de mer et les fromages doux. 

23,00 €

D.O. CAVA
ROVELLATS IMPERIAL BRUT
Cépages: Macabeu, Xarel·lo, Parellada

Goût: Sec et équilibré, avec des notes de fruits 
blancs et d’amande.

Accords: Parfait avec les fruits de mer, les 
sushis et les plats de poisson.

25,00 €

Chaque vin a son propre caractère et peut compléter 
une variété de plats, rehaussant les saveurs et créant 
une expérience gastronomique unique.


