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VINS MOUSSEUX, METHODE CHAMPENOISE (CAVA)

Le Cava, la réponse espagnole au Champagne franddis mousseux produit selon la 'Méthode Traditionie
Carles Andreu , notre grande maison. UN CAVYOUR LES CONNAISSEURS

Cava Carles Andreu Semi Seco 6 8,08 9,77
Vin mousseux doux. Macabeo, Parellada et Xa@

Cava Carles Andreu Brut BESTSELLER CAVA 6 825 9,98
9,0 g/l de sucres résiduels

Notre bestseller élaboré selon la méthode tradigtia. Le Champagne peut toujours réver d'un {gl fret assemblage de

Macabeo Parellada en Xarel-lo contient de petitdiedy un parfum de pomme verte, de groseille ausagau, et de minéraux. Il a

un go(t frais et corsé de fruits blancs, d'agruetgegtille comme 'les grands'. Un apéritif festif!

Cava Carles Andreu Brut Nature 6 ses 10,74
3,0 g/l de sucres résiduels 18 mois sur lie
Avec son Brut Nature pratiquement non dosé, leeSakhdreu marque également beaucoup de points.splandide jaune paille
en ce qui concerne la couleur avec de minusculéssbtres brillant et avec une couronne de mogéséreuse. A cela s'ajoute un
puissant bouquet avec des notes de croltes delgaire, groseille & maquereau et méme de cholalat. Puis, une attaque
Iégérement crémeuse mais suivie par un goQt des folancs juteux - surtout la péche blanche. Daintmle vue architecture de
base, pourtant trés sec et minéral avec, en fipalgipalement la groseille @ maquereau et la perdittant le tempo. Une fin de
bouche hyper fraiche, intensément pétillante. Wit Riature qui fera plaisir aux amateurs de 'brut'.

Cava Carles Andreu Reserva Brut Nature 6 neo 14,40
Vin mousseux tres sec et raffiné (2,0 g/l deesu@siduels),mdri 36 mois dans les caves Canelréu a base de Macabeo et Perellada.

Parfois, la différence de qualité entre '‘Champagin€ava' peut s'expliquer par la période de ratitur plus courte mais, tout

comme ses collegues francais, ce Reserva a repegaals durant 'sur lattes' dans les caves AndYest la bouteille idéale po

qui aime surtout un pur 'Brut' vif, non dosé : disstpuissantes mais petites bulles sont suiviearpbouquet attractif de fruits blancs

et poire verte, biscuit et notes de levure. A haedvivement' frais et minéral, avec surtout beapate pomme. Une longue fin de

bouche. Idéal comme apéritif mais aussi excellent pccompagner du poisson fumé ou poélé, de teficats de mer ou comme

digestif.

Cava Carles Andreu Reserva Brut Nature Barrica 6 w50 19,97
3,0 g/l de sucres résiduels

La cuvée parfaite de cette bodega, faite de Magdtmellada et Chardonnay, mdrit 30 mois dansdesesdont 6 mois en chéne

francais. De petites bulles, un fin bouquet detdrjgunes, d'agrumes mdrs et de levure; extrarsbouwche et frais avec beaucoup

de fruits blancs. Go(té a l'aveugle, il ressemhde &rai' Champagne. Servir comme apéritif de lemeccompagnement d'entrées

Iégéres ou de fromages crémeux.

Cava Carles Andreu Rosado Brut 6 o6 11,81
4,70 g/l de sucres résiduels. 'Sans doute [BemeBrut Rosé dans sa gamme de prix'
Ce rosé est également élaboré selon la méthodednaelle 'a la Champagne' avec une seconde faatiem en bouteille. Mais
quel rapport qualité-prix comparé avec ses conantgrieancais! D'un rose intense avec un agréabfampale fraises et de cerises,
de fruits rouges a pépins légerement confits maasd méme tres sec. une fois de plus la preuvaitstjue le raisin Trepat a un
énorme potentiel. Un col de mousse fougueuse aw@etits canaux de bulles brillant délicieusemd'nt) rose intense et perlant de
maniére microscopique. Au nez : d'agréables etatél notes de fraises fraichement cueillies, disote cerises et une pointe de
confit. En bouche, il reste cependant minéral et Isiec, porté par de délicates notes de fruitseongirs a pépins et de petites
fraises des bois. Il est clair qu'il n'est pas dosg lourdement. Trés longue fin de bouche. upaoapqualité-prix pour un rosé
mousseux. Servez ce diable rouge en accompagneianarge éventail de mets. Idéal avec des terdedégumes, des tapas, du
poulet froid et de la viande blanche ou des platgtarien:

Cava Carles Andreu Rosado Barrica Brut 6 w80 22,75
Vin mousseux excellent et raffiné a base de Trep@ri 26 mois en caves dont 3 mois en chéne &iant3g/l de sucres résiduels

Cette cuvée est ‘fermentat en barrica’ et obtenpartir du raisin Trepat local. La couleur est sbpenent rose et les petites bulles

sont continues. Le bouquet exhale le bois exotitpsecerises noires séchées et le cuir. Au goatydmip de cerises et de groseille

également mais surtout puissant et trés corséumebouche fraiche. Le godt de fruits persistertutas secondes. Un fantastique
Cava pour le repas que vous pouvez servir aveswd#ss mais aussi de I'anguille fumée, du poissé@tépdes préparations

végétariennes et méme des plats chi

Un vin de féte comme le Cava mérite le respectujust di et une manipulation respectueuSkst pourquoi nous commandons
nos Cavas plusieurs fois par mois en Espagne de&raanpouvoir offrir un produit d'excellente qt&la nos clients.
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VINS BLANCS

Vinos de la tierra de Castilla

Sabino Blanco 2011 6 3,00 3,63
100% Viura/Macabeo
Vina Lixia 2011 12 3,30 3,99

80% Palomino, 10% Verdejo en 10% Sauvignon.c Agerewcap"

D.O. LA MANCHA

Palacios Reales Macabeo 2011 6 3,27 3,96
Splendide 100% Macabeo

Palacios Reales Sauvignon Blanc 2011 6 303 4,76
Splendide 100% Sauvignon Blanc

Palacios Reales Chardonnay 2010 6 236 5,28
Splendide 100% Chardonnay

Palacios Reales Verdejo 2010 6 a58 5,54
Splendide 100% Verdejo

Verum Vino Blanco 2009 6 sos 9,75
Cette cuvée combine la douceur et le c6té épiddaduirztraminer avec l'acidité fraiche du Sauvigmdon jaune péale éblouissant
avec un riche et mar bouquet de fleurs blanchekjolfee frais, d'herbes et de pommes. Le Sauvignésiomine cependant
bouche: minéral et riche en agrumes (surtout leptammousse), savoureux et bien sec. Délicieux eomapagnement de tous les
crustacés et fruits de mer, de mets frits ou desowi de riviéere.

Azul Mujer Blanco Dulce 6 300 4,72
100% Moscatel de Alejandria.

D.O. VALENCIA

Moscatel de Valencia Vittore s 6 30 4,36
Vin blanc sucré a base de Muscat. Standard au gde avec un soupgon de miel et une fin de bofuafehe. Le parfait vin de dessert.

D.O. RUEDA

Vina Adaja BESTSELLER BLANC entre 5-10€ 2011 12 615 (,44
Notre bestseller de Rueda avec un rapport qualitémbattable. Un 100% Verdejo Joven avec surtouhez d'agrumes frais,
végétal avec de la pomme verte et du citron veeSirais. [déal comme apéritif mais aussi tofaitindiqué avec les sushi, les
moules ou un wok.

Tresolmos 2011 12 6,60 7,99
Ces 'viellles vignes' de Verdejo restent 6 moisdusur lie pour fournir arébme et saveur au maximiimec succes car ce Rueda
des Bodegas Garciarévalo posséde une couleurdrgithe citron et exhale fantastiquement un paderitron vert, de
pamplemousse et d'herbe coupée. Au godt, on retrfee@ucoup d'agrumes associés surtout & la pormee ae fenouil et a des
minéraux ainsi qu'une fin de bouche a la fraiclpamplemousse. Servez ce Verdejo trés savoureubadtaicheur d'agrumes
comme apéritif ou avec une paélla, du poissonalatvapeur, des salades estivales, de la viarael ou des fromages crémeux.

El Perro Verde 2011 12 s73 10,56
Ce 100% Verdejo est plus onéreux mais montre égailepius de complexité et de corps (13% d'alcoad) la bouteille précédente.
Du verre s'échappe un bouquet de groseilles, posticieron vert. Au golt agréablement frais et Iég@ént minéral, une fois encc
accompagné de fruits blancs et verts. Une fin delhe épicée. un vin pour l'apéritif, les entrégelés, les plats végétariens, les
crustacés et le poisson poélé.
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D.O. GETARIAKO TXAKOLINA

Ametza Txakoli 2010 6 s20 9,92
Hondarribi Zuri est un raisin basque local qui ferfa base pour cette région de Arabako TxakolinaJeacolide Aava en
Espagnol), une région complétement inconnue poaudmip. Typique pour ce cépage est que ¢a appoxte leger et trés frais,
car les vignobles sont situés le long de la cotoet influencés par le vent et précipitations’dedlan Atlantique. Jaune doré
intense, avec un nez unique de fleurs jaunes sgctiédoin frais, des minéraux et des agrumes rifués frais et corsé comme
go(t, tout d’abord avec du limon et du citron déasant-plan, mais aussi du miel en fin de bou@®rvez ce Basque toujours avec
un repas, par exemple avec des crevettes grisedesale scampi, poisson frit, plat de fruits de owe calamars a la plancha.

D.O. NAVARRA

Ochoa Viura Chardonnay 2011 6 s.0 6,17
La combinaison du Viura et du Chardonnay fait desveilles dans cette cuvée. Intensément jaunespaillarébme d'agrumes, de
péches jaunes, de figues vertes confits et desfleampées. Au golt puissant et mir comprenant poehp@mplemousse mais
également riche. Délicieux avec des plats végédisriges salades mélangées, des scampis ou durpdéessaer poélé.

Ochoa Moscatel 50 cl 2010 6 sa0 11,37
Ce Muscat (a petits grains) est cueilli Iégerentem mar dans le haut vignoble Traibuanas de lzafimour en obtenir une
concentration en fruits maximale. Délicieux parfdenzeste d'orange, mandarine et menthe poivréeyisax et sucré avec des
notes d'oranges confites et de violettes. A s@asrtrop froid (9/10°C). Il accompagnera notamnheifitie d'oie ou de canard, cuit
ou pas

Moscato de Ochoa MDO 5,5 ° Vol. 6 oa0 11,37

Un 100% Moscatel de Grano Menudo (Muscat aux peéfsns) a faible teneur en alcool. Ce vin moussgscaromatique ¢
délicatement peu sucré se marie a la perfection degetits apéritifs, des desserts aux fruits etecolat.

D.O. RIOJA

Vina Tobia Blanco Joven 2011 12 a5 5,99
Celui-ci fait un malheur parmi les Riojas blancgréable, encore jeune, bouquet composé essentgitata fruits blancs,
principalement a saveur de pomme et de poire nigis avec une touche fraiche d'agrumes. Cuvéeaepmsée en chéne,
excellente avec des tapas, des moules, des saladies brochettes de poisson.

Tobia Blanco Daimon Fermentado Barrica 2010 10 760 9,20
Pour ce mélange, 80% de Viura et 20% de Malvasenfwitilisés puis ont fermenté dans de nouveammeaux francais et
américains. Comme le mentionne I'étiquette, ilisigne production limitée d'a peine 22 barridsin jaune scintillant avec un
délicat bouquet de fleurs blanches, de nectarm@oire et de chéne fumé. Mir en bouche avec sudla poire et de la péche
blanche, de la vanille mais également une toudwrutnes d'une extréme fraicheur. Un vin trés medetisucculent pour
accompagner poisson poélé, pates, plats végétaténsts de mer.

Oscar Tobia Blanco Reserva 2005 6 sss 11,95
Ce mélange de 50% Malvasia en 50% Viura a séjquendant 14 mois dans de petits tonneaux de ché&neafis et américains. La
production se limite a seulement 20 barricas. Eéonent d'ardbmes y sont présents tels que la vaeilthéne fumé et les péches
mdres suivis par une riche saveur boisée remlaridbts et de péches puis de nouveau la vanilleraenthe fraiche. Un riche vin
de table avec du poisson au beurre blanc, du homadz la volaille telle que le faisan.

D.O. COSTERS DEL SEGRE

Blanc de Sere 2009 6 s00 11,98
Le Blanc de Serdire son nom du vent régional Seré qui asseckebellit les vignobles. Ce vin jaune-vert a un goiitsec et
embaume délicieusement les fruits (pomme, groseilfaquereau, ananas). Les principaux cépagesitle ddacabeo, le Parellada
en le Chardonnay. C'est au raisin Parellada qonelbit cet irrésistible arome de fraicheur de ponf@®vin se combine
parfaitement avec les salades, les crustacésistdeimer, les plats de poisson, les viandes bimet la paéll

Eixaders Chardonnay 2009 6 100 19,36
100% Chardonnay de fermentation naturelle en cte@néricain. Suivie d'une fermentation malacolactigees mois. Production 2900 bouteilles.
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D.O. PRIORATO

Clos de Berenguer Blanc de Botés 2006 6 1565 18,94
Un mélange de Grenache Blanc, Xarel.lo en PedraeX@n - avec du raisin provenant exclusivementutegepre finca - , qui a
fermenté dans de nouveaux flts de chéne et macere @mpérature trés basse pour renforcer arénseseurs. Vin trés original-
le Priorat blanc reste trés inhabituel ! - avedanquet riche en abricot, fleur de péche, vantlieoix. Au godt, c'est presque un
Sherry Amontillado, avec du chéne fumé et des nw@is aussi beaucoup de fruits blancs et jaunestigadongue fin de bouche
minérale. Aussi bien indiqué pour de la volaillegadlt fort que pour du veau ou des pates a la creme

D.O. ALICANTE

Enrigue Mendoza Chardonnay Joven 2011 6 720 8,71
Comment est-il possible de produire un Chardonmagidrais dans une telle région méridionale? Reaic et fruité sont en effet
deux caractéristiques de cette cuvée totalemeptamenance des cépages de ses propres vignoblbéregficient d'un long contact
'sur lie'. Florale (fleur de péche) avec au neandbouche des notes d'abricots séchés, de miatadagt de poivre blanc mais surtout
beaucoup de fraicheur. Parfait pour la sole, lkglea estivales, les sashimi, ...

Enrigue Mendoza Chardonnay Fermentado 2010 6 se0 11,62
Pour cette cuvée de prestige, les raisins sonllisumi-septembre dans le vignoble ElI Chaconerf@ehentés ensuite 'sur lie' dans
de nouvelles barriques francaises. Cela donne autres une délicate odeur de fumé avec des netearille, tabac, péches jaunes
et prunes, persistance d'une indubitable touctehéiee et de solides tanins. De préférence, a dersidu repas en compagnie de
volaille, gibier & plumes ou poisson avec ou sanse.

Enrigue Mendoza Moscatel de la Marina 2010 6 740 8,95
Quel qualité-prix pour ce vin de liqueur fait deragsin méditerranéen classique qui bénéficie diraulimat le long de la céte. Un
bouquet séduisant dont, entre autres, les lychdadleur d'oranger, suivis par un go(t de petetettes, de haricots princesse et
de confit de fruits verts. Il peut ainsi rivalissrec un grand Muscat de rivesaltes. Essayez-le ecapéritif avec un Roquefort
vieux ou d'autres fromages persillés.

Enrigue Mendoza Moscatel de Mendoza .50cl 2006 6 920 11,13
Les petits grains de raisin Moscatel Alejandriaésément sélectionnés pour cette petite bouteill@0d¢ont reposé 10 mois dans du
nouveau chéne francais. Le résultat en vaut leepeiiepuis I'odeur jusqu'a la saveur, c'est udegifiqueur avec du chéne fumé, du
gingembre, du citron confit, de la mandarine, dekettes, du nougat et de la vanille. Moins suar@&ttendu ou redouté, c'est un
nectar pour le vrai connaisseur et qui sera auilsiroment regu aux c6tés du plateau de fromagesveu des plats de poissons a la
créme.

D.O. CONCA DE BARBERA

Carles Andreu Parellada 2010 6 ss 9,98
Nous connaissons tous Carles Andreu comme produttecava fantastique, mais récemment il met amsbouteilles des petites
quantités de vin tranquille d’entre-autres le raRarellada. Une production limitée d’'a peine 4.600teilles, produites de vieilles
vignes. Tres rare, car nous ne voyons la Parepleelque jamais ‘solo’, mais toujours comme parieava. Cependant ¢a vaut la
peine : apres la couleur jaune claire avec un asjget nous sentons un bouquet encore fermé dedale noyer et fruits blancs.
C’est particulierement le gout qui convainc avep&eahe mire et pomme jonagold, assez gras comips, ¢oais aussi avec une
acidité rafraichissante. Un vin qui accompagneea boiu poisson poché ou vaporisé, de la paellzaetrd’s plats de riz, des noix
Saint-Jacques poélées et des scampis au wok.
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D. O. RIBEIRO

Maria Andrea Blanco 2010 6 oo 14,52
De nouveau la preuve que la Galice produit toujdessvins blancs meilleurs, car Ribeiro (littéragern rive) se trouve dans le sud
de la Galice, directement adjacent a une sous-deritias Baixas. Ce nouvel assemblage de 50% Trexa20% Albarin, 20%
Loureira et 10% Godello, produite par la Bodegadda Pea, est en premier lieu fruit et fraicheur. Au rées impressions
d’abricot, des fleurs blanches et de la bananei dwine saveur ronde, mais fraiche avec surtostatgumes, des pommes et des
minéraux. Arriere-gout épicé. Un vin blanc origigale nous servons comme apéritif, mais aussi seedrdits de mer, des salades
d’été ou du poisson blanc avec ou sans sauce.

Eduardo Pena Castrelo de Mino Blanco 2010 6 1o 15,73
Lorsque la ‘Maria Andrea’ contient surtout de laiéheur et des fruits, cette cuvée vise a encoedd complexité. Eduardo
Rodriguez Pea a I'ambition de produire les meilleurs vins dedrio ! Vingt pourcent de ces raisins ont dés tessé ‘sur lies’ dans
des barriques frangaises et hongroises. Le réssitdibrt : apres la couleur un peu plus jaune imdisinte, on trouve un bouquet
m(r de pommes et de fruits exotiques (mangue). Ardphs la bouche avec chéne grillé, fruits jaungsimes mirs, épices comme
du laurier frais, mais aussi des acides tout ftaiague arrieére-gout. Exceptionnel avec du saurdera truite, du homard et aussi
avec de la viande blanche, avec ou sans sauce riche

D. O. RIAS BAIXAS

TERRAS GAUDA : NOTRE GRANDE MAISON ABSOLUE EN BLANS A BASE D' ALBARINO

Abadia de San Campio 2010 12 03 12,46
Cette cuvée 100% Albarifio fut déja internationaleimécompensée par de nombreux prix. De maniéiguegar elle charm
énormément au moyen de son riche bouquet d'abnedan et épices, suivis d'un golt moelleux et ddirs lequel on retrouve
surtout des abricots mais également la fraichenséeodes agrumes. Idéal lors de l'apéritif avedrdés de mer ou des salades
mélangées.

Terras Gauda BESTSELLER BLANC > 10 € 2011 12 e 14,45
Ce mélange de 70% Albarifio, 15% Loureira et 15% €8&ilanco fut décrit a juste titre comme étant tRigement le meilleur vin
blanc d'Espagne.” L'ardme est un rien plus mirguelcelui de I'Albarifio pur avec quelques noteB s verts et jaunes
(groseilles, pomme). Souple et mar en bouche amedangue fin de bouche citronnée. Délicieux avepaisson poélé ou cuit a la
vapeur, coquillages et fruits de mer.

Terras Gauda Etiqueta Negra Ferm. Barrica 2009 1 20 38,72
La cuvée star exclusive de la maison - a peine 8@deilles par récolte ! - renferme également éfarmge d' Albarifio (75%), de
Loureira (15%) et de Caino Blanco (10%) mais amit & 4 mois de plus en flts de chéne. Richemeahcée en ardbme et saveur
avec de savoureuses notes de fruits de la passianas, citronnelle et pamplemousse rose. Longukefbouche. Vivement
recommandée avec du homard, de l'aile de raiejrBottmais aussi du veau ou de la volaille.

La Mar de Terras Gauda 2009 1 179 23,95
Ce bodega est le champion de El Caifio Blanco,dergui a été utilisé pour ce vin, ensemble avmaAno et Loureiro. Pas moins
de 90% de tous les Caifios restants dans la régiirpkantés chez Terras Gauda. On peut étre comiientette variété puisse
survivre ainsi, car cette cuvée est un joyau. Jaoné clair avec beaucoup d’éclat. Bouquet mdioetlfde principalement des
fruits jaunes, I[égérement exotique, avec entreealtanane, mangue et péche. Aussi mdr et moelenrme gout, de nouveau
exotique (péche, abricot, melocotén), mais en mi&mps beaucoup de minéralité et acides vifs. Loffiguge bouche. Une plaisir
a boire. Servez ce blanc a 10°C avec par exempléldes de sol, du homard a la nage, du saumdié ga de la raie.
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VINS ROSES

D.O. NAVARRA

Ochoa Rosado de Lagrima 2011 6 600 1,26
Un vin avec beaucoup de structure et de corps, osénge raisins de Finca El Bosque, pour moitié @ehé&auvignon et
Garnacha. Javier Ochoa utilisa la technique sapguadr en arriver a ce résultat. Il laissa s'éadeleno(t aprés une courte
macération de sorte que les arébmes et saveurssitunestent au maximum. D'une belle couleur rase ain bouquet mir de fruits
rouges et un godt franc de groseilles et cerisiéallavec de la viande grillée, des pates et dgmpations chinoises de poisson ou
de viande.

D.O. CIGALES

HiriArt Rosado Sobre Lias Fermentado Baricca 2010 6 780 9,44
Ce bodega laisse fermenter son rosé dans desussed le laisse autant que possible en contactdeeecellules de levure — ‘sur
lies’ comme disent les Francgais — pour obtenir dregomplexité. Tempranillo, Garnacha et VerdejaillBurs on utilise des vifias
viejas, des vignes qui étaient déja plantées ef.19Be couleur rouge de cerise intense, beaucagrplge que le rosé moyen.
Bouquet de fraises mdres, fruits & noyaux rougesate du miel. Rond et ample dans la bouche, avetauche de fleurs et de
fruits rouges, mais tout d'abord avec une tresagesfraicheur. Dans I'arriere gout de nouveamdl d’acacia. Un rosado
original que nous servons slirement comme apémiéfs aussi avec des salades d’'été, des scampisnda®s crevettes, des
préparations végétariennes ou méme des plats deeriporter chinois.

D.O. RIOJA

Vina Tobia Rosado Joven 2011 12 408 5,9¢
Ce rosé de type 'Joven' possede une belle coulsée et un bouquet de caramel, de cerises midescenfiture de fraises. Plus sec
au niveau du goQt avec toutefois beaucoup de fafabt un peu de fruits rouges. Corsé.

Alma de Tobia Rosado Ferm. Barrica 2010 6 nxo 13,67
Sans doute plus cher que le rosé 'normal' maisatiesi une bouteille unique. Cette cuvée a étdosée de 60% de Tempranillo,
25% de Graciano et 15% d'autres cépages locaugtétéevée dans du nouveau chéne frangais. Dserbrdlant avec un bouquet
m{r de chocolat au lait, de baies rouges et de naipeu de chéne fumé. Gras et mdr en bouchedeviecliqueur de cerises, du
cacao et de la vanille mais quand méme tres fraisgue fin de bouche. Un rosé que vous pouvez noémserver.
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VINS ROUGES

D.O. LA MANCHA

Palacios Reales Tempranillo BESTSELLER ROUGE <5¢€ 2011 6 325 3,93
Notre bestseller a juste titre car ou pouvez-vousver une cuvée de pur Tempranillo a moins delb&Pbaume les cerises
fraiches rouges et noires, une pointe de réglisskoeolat avec, en bouche, principalement deseesgt des fraises. Agréablement
ronden bouche avec de nouveau des fruits noirs a pégesdraises mdres, de la pate de figue et pourdu bois de réglisse mais
pourvu d'une acidité suffisante. Servez ce casieprix ensoleillé a une température maximale d&4f€ et buvez-le de
préférence jeune. Nous sommes d'avis que ce 201®resilleure cuvée depuis des années. Idéalav&BQ, de la charcuterie,
des bouts de codtes marinés, des hamburgers ouanze p

Sierra Jalamena Tinto Crianza 2007 6 sn 4,49
La bouteille dans laguelle se trouve ce mélang€eepranillo et de Cabernet Sauvignon a l'air beapgius chere. D'un vif rouge
rubis avec un bouquet de prunes rouges et de semgees, agréablement mar et aux accents de tdbak,au point de vue du godt,
avec une fraicheur corsée. Le vin courant idéal'quneachéete pas a n'importe quel prix et que wengez aux alentours de 13 a
14°C avec de la charcuterie, un BBQ ou un spagbelftignaise.

Palacios Reales Cabernet Sauvignon 2010 6 sn 4,49
100% Cabernet Sauvignon équilibré

Palacios Reales Merlot 2010 6 371 4,49
100% Merlot équilibré

Palacios Reales Syre 200¢ 6 ann 4,4€
100% Syrah équilibré

Calal 2009 6 578 6,99
Nous croyons avoir trouvé une nouvelle superproowr potre gamme. Ce vin de pays castillien avetmstidu Tempranillo et un
peu de Cabernet Sauvignon et de Syrah, a un ragpalité prix incroyable. Vos invités penserontintant que ce vin colte prés du
double. Une couleur rouge intense et un bouquét geefruits rouges, de fleurs et de chocolat. Trénu et juteux dans la bouche
avec beaucoup de fruits de bois, réglisse, cacaneetin de bouche ardente. Encore trés puissagérément chainé. Ne servez ce
vin pas trop chaud (environs 14°C), entre-autres @e la viande rouge rétie, des ragodts et dmtade d’agneau.

Cala 2 2009 6 908 10,99
Que ce No 2 est quelques euros plus cher que &Nzall, a moins a voir avec son mélange (90% Temijwrat 10% Cabernet
Sauvignon), mais bien au fait qu'il a vieillit 18im dans des barriques en chéne (utilisées). Ea satilement 4.500 bouteilles sont
produites par récolte, donc & peine 1/3 du No lg@est identique c’est que la famillévarez-Arenas Bayo veut produire les vins
de plus naturels et écologiques que possible, ittooint réussi. Nous goltons un vin avec un boudaetoix grillées, épices, fleurs
douces, cerises et fraises, légérement fumé. Blégamme godt, avec une acidité fraiche et des tsndies baies mdrs et de la
mente. Un arriere-go(t de noisettes et de chémenint a servir avec de I'agneau, de la viandeaguijjée ou du porc, des
ragoQts ou du petit gibier.

Verum Vino Tinto 2009 6 00 12,15
Merlot, Tempranillo en Cabernet Sauvignon

Cette cuvée séjourna durant un an dans de nouvécke chéne francais et un an de plus en baut&lune couleur encore rouge

foncé avec un éclat de violette et un agréable betwmdr de cerises noires et de feuilles de thé.db&@mes qui reviennent dans le

godt, qui donnent ensuite également des sensat@psaunes bleues et de chocolat pur. Fin de boacheabac. Belle acidité. Parfait

avec du porc réti ou poélé, des cotelettes d'agmEmusteaks ou des hamburgers.
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D.O. ALICANTE

Enrigue Mendoza Merlot Monastrell 2008 6 s2s 9,98
Sans doute une des meilleures cuvées que propzi€tepe Mendoza a déja créé. Rouge rubis inteisejugt plein de fruits
rouges (cerises notamment), chocolat au lait ehddses fraiches comme du thym et du laurier. Rlairs la bouche, avec
beaucoup de fruits noirs et rouges, vanille etttégbelle fraicheur. Arriere-gout long épicé. Hiarg avec de la charcuterie, de
I'agneau, du canard ou de la viande rouge réti.

Enrigue Mendoza Pinot Noir Crianza 2008 6 soar 10,78
Un Pinot de cette appellation d'origine méditereanm® a ce prix? Ce n'est pourtant pas un mensangette cuvée ayant reposé un
an dans du chéne frangais embaume nettement lssroires et rouges, le cacao et le bois dességlau godlt de tabac et de
coulis de fruits pour terminer en beauté. Délicisuxous le servez a la température maximum de62&/pour accompagner de la
viande rouge grillée, du rago(t, des carbonnadehigarret d'agneau a I'étuvée.

Enrigue Mendoza Shiraz Crianza 2009 6 w0 12,95
Pas de clarification, pas de filtration ou de femtaéion en acier inoxydable mais 13 mois de matuman chéne francais : ce Shiraz
révele une abondance d'épices ( cannelle, boiéglisse, réglisse), de fruits des bois noirs gietées violettes, extrémement
concentrés. Un vin charnu et plein de corps qut [danieux avec des travers de porc, des tournatisscotelettes d'agneau ou du
bami goreng au beeuf.

Enrigue Mendoza Petit Verdot Crianze 2006 6 uz  13,6(
Ce cépage Petit Verdot qui est rarement utilisédans les Bordeaux parce qu'il est si difficileudtiver, convainc ici sans

probléme apreés ses 14 mois de repos en flts de defRrance et de I'Oregon. Foncé par sa couleer,des épices séchées et
fraiches, du cassis mdr et de la vanille, suivisupego(t d'airelles rouges, de bois de réglisskeeanins fumés mais également une
fantastique fraicheur. Idéal avec de I'agneau omaiuton, du gibier a poils sans sauces trop fateles plats a I'étuvée.

Enrigue Mendoza Cabernet-Shiraz Reserva 2007 6 n2 13,60
Ce mélange inhabituel pour I'Europe fait de 70%eCadt Sauvignon et 30% de Shiraz ayant finalenegagé 16 mois dans des
tonneaux de chéne francais et mis en bouteille déeentation ni filtration, est une bouteille quérecore beaucoup d'avenir. Une
odeur de grains de café torréfiés, de bois dessgmket de cerises noires, suivie par un godt deeaiécore trés concentré, de
myrtilles, de chocolat amer et de bois de régliske fin de bouche remarquable. Un vin que vougz@our le moment encore
laisser décanter et servir ensuite avec des piatésy du confit de canard ou un wok de bceuf.

Enrigue Mendoza Reserva Santa Rosa 2007 6 111 21,91
Le vin 'icbne' de cette famille, composé de raisiagerement sélectionnés (70% de Cabernet Sauviyjfdthde Merlot et

15% de Syrah) provenant de la finca“el chaconetn’ogt séjourné 17 mois en nouveaux flts de ch@&medis. Nous profitons de
faibles rendements : aprés les fruits noirs cofitanes, cerises) et les minéraux, suit un gol@wé de nougat, de tabac, d'airelles
et de remarquables tanins qui ont besoin de telmsgouvrir. Le laisser décanter est nécessaiggs dlors, vous pouvez combiner
cette excellente cuvée avec, entre autres, duyfiletdu tajine d'agneau, du pot-au-feu, de la st chevreuil ou du "Beef
Wellington".

Estrecho 2006 6 s 21,91
Le Monastrell est I'espéece de raisin favorite dzgte région. Originaire du vignoble d' El EstredeoPipa, vieilli durant 14 mois
dans de nouveaux fits frangais d'une contenan68@étres dont nous avons ici un échantillon béeiquet domine a travers des
épices, des prunes rouges et bleues mais en bolesigtreés rond avec des notes d'abricots etuiges jaunes, avec du poivre vert
et rouge pour la fin de bouche. Ne pas servir ttogud (maximum 14/15°C) avec, entre autres, dwpigéu canard aux airelles, du
steak sauce au poivre ou du chili con carne.

Enrique Mendoza Dol¢ de Mendoza 50cl 2004 6 1615 19,54
Si vous étes amateur de Maury ou de Banyuls frangaus apprécierez certainement ce vin rouge doomposé de 65% de
Monastrell, 20% de Tempranillo en 15% de Caberaewignon de ceps agés de minimum 30 ans et ayaotée/ mois en fat de
chéne, c'est un vin d'un rouge intense que nousngyavec des notes de cacao, de baies noiredetsdde cedre. Absolument pas
écceurant. servez-le bien frais (8 a 10°C) et egdayeomme digestif ou avec de légéres patiss@ieshocolat).
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D.O. YECLA

Iglesia Vieja Crianza 2006 12 620 1,50
Dans un vignoble situé a 900 métres d'altitude gpentsprincipalement les 'cepas viejas', les vieps de Monastrell supérieurs qui
constituent 70% de ce mélange, complété par dur@ab8auvignon et du Tempranillo. Ensemble, ilswigitli une petite année
dans des tonneaux de chéne. A I'odeur d'épices,d@genotes de chéne, de buis mais plus charnGregmbouche, avec des notes
de dattes et de prunes. Une finale au cacao. Aiersasec des cassoulets, des cételettes d'agndadaviande rouge grillée.

Trapio 2008 6 040 12,58
Cuvée spéciale des 'La Purisima Bodegas', faiteds 4gés d'au moins 50 ans qui veillent & unesctration fantastique. Aprés la
robe rouge trés foncé, nait un bouquet exotiqueadao, de noix, de tabac et de cuir. Le golt espyablement charnu et gras,
avec beaucoup d'airelles mires mais égalemenbdo & du café. Fin de bouche poivrée. Un vin guetiavec beaucoup de fruits,
de corps et d'alcool (15%) qui en font surtoutdmpagnon idéal du gibier, de I'agneau et des paéipas asiatiques a base de
viande.

Enesencia Dulce 2008 6 o7a 11,79
100% Monastrell rouge do

D.O. NAVARRA

Ochoa Tempranillo & Garnacha 2010 12 s15 6,23
Les fraises fraiches du Tempranillo et les notesedises mares rouges et noires du Garnacha marguntiie bouquet que le golt
de ce vin. Plus loin, on y retrouve aussi des ndéeleurs sucrées et de mokka. Un vin tourné hesrfruits qui, méme jeunes, fera
un délice si vous le servez aux alentours de 1A°€zrvir ,entre autres, avec du réti de veau, let die porc, de la paella ou du
risotto.

Ochoa Calendas Roble 2010 6 650 1,87
Ce roble est un mélange de Tempranillo (70%) e&ydah (30%), cueilli dans le haut vignoble enst#eil El Bosque », et qui a
reposé 6 mois dans des fits en chéne. Couleur n@onés foncée. Bouquet riche de fruits noirs,iséglet myrtilles. Charnu et
juteux dans la bouche, avec principalement desdsaie bois et des cerises, agréablement épirtetitatalement équilibré. A
boire plus frais (14°), surtout avec des légumékegmu farcis, du salami, des ragodts ou dudétporc.

Ochoa Merlot Varietal Crianza 2007 6 gss 10,12
Ce 100% Merlot est également exclusivement élabqértir de raisins de la Finca ‘El Bosque’ madod en plus a 1 an de doux
repos en barriques de chéne francais. C'est dejgede vin tire d'avantage de finesse. A la rabmee jeune, avec un bouquet de
cédre doux, d'épices séchées et de prunes noiesmir en bouche, avec des notes de grains dedegbéunes et de cerises
noires. Un merlot brillant qui plaira aux cotésptéparations de gibier, de plats étuvés et de idi.c

Ochoa Mil Gracias Varietal Crianza 2008 6 s72 10,55
Le péere Ochoa donna a sa fille, une aenologue dégsdfa chance de faire 'ses preuves'. Chaque alleéeoncoit cette cuvée d'un
vignoble unique comme un hommage aux précédentesaéns. Adriana laisse mdrir les raisins Grazidarant 9 mois en fits de
chéne frangais et américains ce qui conduit & ntra$tique bouquet de prunes séchées, de figuebodelat et de cuir avec, au le
go(t, beaucoup de bois de cedre, des prunes tBedes noix. Un vin charnu de haute qualité pouompagner le petit gibier, les
tournedos, le rosbif ou des fromages forts.
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D.O. CONCA DE BARBERA

Carles Andreu Vi Negre Trepat 2009 6 1220 14,76
Vous connaissez Carles Andreu & travers nos rermlegiCavas mais il sait également marquer desspoén cette appellation
d'origine. Il laissa reposer pendant une 1/2 aceée sélection de raisins Trepat du pays d'urolignagé de 50 ans dans des
tonneaux de chéne francais. Il en résulte une cguéembaume les raisins de Corinthe, la vaniéle&umin, I'anis et les fruits rouges
a pépins qui apportent la saveur des baies rougiEseerises balancée par une incroyable fraicher fin de bouche au caramel
mou sucré. Splendide lorsqu'il est servi froid @pavec du magret de canard, un carré d'agneaspdgbetti bolognaise ou une
fondue bourguignonne.

Celler Escoda Coll del Sabater 2004 6 g 15,55
Seuls 20 fits de cette cuvée ont été retenus ddetlot (75%) et le Cabernet Franc (25%) déterntitiassemblage aprés 7 mois
de maturation en f(ts de chéne. Sans aucun dbatgit de nouveau d'un produit unique dont ladpotion annuelle ne dépasse pas
les 2000 bouteille'est en effet un vin a nouveau puissant avec ugumEt de confit de cerises, de cacao et d'épioegit étendu
de compote de prunes et de fruits des bois. Unéecpour connaisseurs qui s'accorde particuliereanestt les plats relevés comme
du rable de lievre, du filet de biche, du liévracaau porto ou de vieux fromages.

Celler Escoda La Llopetera 2004 6 12gs 15,55
Espagnol mais une vraie bouteille de Bourgogne%d Bthot Noir, vieilli 7 mois en fits de chéne fraigzet dont la production,

cette année, ne dépasse pas 14 barriques : I&@rapses le bouquet de confiture de prunes et dieetia, s'ensuit une saveur plus
élégante de 'sour cherries' et de prunes vertepeN&ez pas au Bourgogne mais combinez ce Pinmetautes avec de I'osso bucco,
des noisettes d'agneau, des travers de porc audBRIQ confit de canard.

Celler Escoda Les Paradete 2005 6 1285 15,5F
Jamais entendu parler du raisin Sumoll? Alorst g@ise jour de chance car 60% de cette cuvée mpasent de ceps de cette
espece de raisin vieux de 80 ans, complétés pardé0Sarnacha. Aprés 6 mois de maturation, nousiobseun bouquet de cerises
noires, de marmelade de prunes rouges et de ca&isedlan point de vue saveur, il s'agit d'une vbambe fruitée. Des cerises
confites et des cerises ordinaires mais suffisamc@sé. Servez ce vin qui doit encore se dévelogans le verre en
accompagnement de volaille (coq au vin, coucou dénds), magret de canard ou curry d'agneau.

D.O. RIOJA

Vina-Marro Tinto 2011 12 a2 4,9€
La récolte la plus récente de ce domaine fiablRidia pour laquelle ne sont utilisés que les raisies propres vignobles.
Naturellement, la robe est encore jeune au reifitddtvet apporte un plaisant aréme de framboisée dtaises. En bouche,
également beaucoup de baies rouges et de fragésement poivré. Un vin d'agrément pour les mosnemterrasse. Servi plus
froid (14°C), il est excellent avec du poulet, uBB@ou du veau.

Vina-Marro Roble Seleccionada 2008 12 ec0 7,99
Du début a la fin, cette cuvée est remplie de pétiits rouges et corsée. Malgré le fait qu'ilesbfondus totalement, elle conserve
pourtant encore les tanins permettant d'en praditeore quelques petites années. Ce furent slet@empranillo (75%) et les 6
mois de chéne américain qui lui donnérent ce cddppasse-partout pour accompagner le saté, leksstie baeuf bourguignon,...
Servez-le également un peu plus frais (14/15°C).

Vina-Marro Crianza BESTSELLER ROUGE entre 5-10€ 2008 12 710 8,59
Un style totalement différent des précédents :ialast moins rude et plus élégant que la cuvéedatente, ce qui s'explique peut-
étre par les 14 mois de repos en barrigues amée®aine odeur entre autres de tabac, de figutss\atrsurtout un goQt de fruits
confits, mlrs mais pourtant avec une fraicheuisarife. Particulierement apprécié avec la voletllke veau.

Vina-Marro Reserva 2005 12 g2s 9,98
Un mélange dans lequel le Tempranillo domine (86%is qui a tout simplement vieilli pas moins denadis en barriques et encore
16 mois en bouteille avant d'étre lancé. Un bouraféhé avec du cédre doux et des épices; en luiobst tout a fait fondu ave
des prunes et des airelles. Un véritable vin dagejui s'accorde avec le gibier a plumes, la pintadle poulet de ferme.
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Domeco de Jarauta 2007 6 17oo 20,57
Lorsqu’un viticulteur donne son nom de famille & wuvée de production limitée, ca doit étre spédadé Vicente Domeco de
Jarauta trouve que ce Rioja et Tempranillo, dontilque produit 6000 bouteilles cette vendangat gat honneur. Un vin avec une
jeune couleur rouge rubis et un bouquet fin deeguhunes, noix réties, cacao et tabac. Dans laHmotrés fruité et mar, avec
surtout des fruits noirs, du praliné, du cédre &atrdes épices. Longue arrieére-gout avec toufmeascoup de fruits. Un grand vin
qu’on peut servir avec du beeuf, du petit gibier|'agneau grillé ou des ragouts substantiels de.por

Vina Marro Organic 2010 12 sz 9,93
Le soleil dans votre verre ! Ce vin écologiquefabtiqué des jeunes vignes du domaine et est coempéint dominé par des fruits
d’'été. La couleur éclatante est suivie par un betida fruits turques et fruits a noyaux rougesgaét est méme exotique,
agréablement mure et juteux, avec des fruits roagds la mangue. Tres frais aussi, avec des tadoux. Idéal pour un barbecue,
les plats méditerranéens ou les pates.

Vina Tobia Tinto Joven 2010 12 a5 5,99
Robe encore jeune a I'éclat violet. Bouquet ddesudiu chocolat et aux baies noires mais plaisabbache avant tout avec des
cerises rouges et des groseilles, trés frais et lomvin de tous les jours, idéal pour accompatsporc, le steak ou un BBQ.
Servez-le un rien plus frais (+/- 14°C).

Tobia Tinto Daimon Fermentado Barrica 2010 10 760 9,20
La cuvée rouge de la gamme innovatrice que BodEghim a lancé récemment. Un assemblage de 37% &eitipy 26%

Garnacha, 24% Graciano et 13% Merlot avec 6 méiedage dans des barriques francaises et améscélne couleur rouge

foncé et brillante avec un bouquet élégant de prenéraises des bois. Doux et mir comme go(t deedouches de cerise noir et
rouge, un corps medium, avec des acides trés Baisin moderne et élégant, a servir avec du ptes,steaks grillés et des rago(ts.

Tobia Crianza Seleccion 2007 12 ss 9,98
Ce 100% Tempranillo reposa une année complétetabarriques frangaises qu'ameéricaines ce qui aftmdairement a travers son
Iéger ardbme de chéne et la touche de cedre aukgagliite, viennent des notes de minéraux, de fnoits et d'anis. Impeccable
avec la viande rouge marinée, le cassoulet oul#s @tuvés.

Tobia Crianza 0,5 | 2006 12 7,40 8,9t
Tobia Crianza  Magnum 1,5 en caiss 2007 1 20 38,72
Tobia Crianza Double Magnum 3 en caisst 2005 1 59,00 71,35
Tobia Crianza Imperial 6 | en caisst 2005 1 116,00 140,3(
Tobia Crianza Balthazar 9 len caisst 2005 1 164,00 198,4l
Tobia Crianza Melchior 18 len caiss! 2005 1 363,00 439,2:
Tobia Graciano Tinto 2008 12 w0 12,95

Dans le Rioja, on apprend enfin a nouveau a appréraisin Graciano. Ce 100% Graciano séjournad@ en flts de chéne
hongrois. Il s'agit d'une production sérieusemianitée. Apres la belle couleur rouge suit un boudugté et confit entre autres de
prunes rouges, de fraises des bois et d'un soup)épites. Au goQt, des notes de tabac, de figeegoiyre mais surtout de baies
rouges charnues et mires a coté d'une magnifiglehéur. Parfait pour toutes sortes de viandess,éépicées et/ou marinées et la
cuisine méditerranéenne.

Oscar Tobia Reserva 2006 6 g 15,49
Il est évident qu'il s'agit d'un vin Reserva : 9686 de raisins Tempranillo vieillirent durant 21imen barriques francaises et
hongroises dont seules 114 furent mises en bagelline cuvée trés fine avec des notes de capudgrahocolat au lait, de vanille
et de chéne fumé; au goQt velouté avec a nouvedegné d'acidité excellent. Servir avec du gibiphunes, des préparations de
veau ou d'agneau.

Alma de Tobia Tinto Ferm. Barrica 2005 6 200 31,46
Tant d'un point de vue robe, bouquet que godtjrcest aussi plein de vie. Composé de Temprar8i84), Garnacha (10%) et
Mazuelo (5%), vieilli en chéne francais pendantrigls; nous godtons beaucoup de fruits confits atrals (cassis, prunes bleu
airelles), d'épices, de noix grillées, de nougaileefins tanins. Vin d'une pure finesse qui congoietles années encore vos meilleurs
plats de viande et de gibier.
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D.O. CIGALES

La Legua Tinto 2010 12 s20 6,29
Ce vin de type ‘Joven' (donc essentiellement destiétre servi jeune) tient avant tout son cotiéfdes 95% de Tempranillo qui

ont été complétés par 5% de Garnacha. Sympathiquédméé aux framboises et cerises, |égérememtéégivec des notes de cacao.
Suffisamment frais. Servir froid (max. 14°C) avexsdapas, de la charcuterie, un BBQ et des platgadde froids.

La Legua Roble 2008 12 600 1,26
Un rien plus chéere que la cuvée précédente mdisrogre par 6 mois en flts de chéne. Bouquet miin go(t de fruits mdrs aux
fruits des bois mais aussi avec une touche de cgltheplein que la bouteille précédente d'un pditue du godt avec une
évidente maturation en flts de bois. Fin de boudcleevanille. Parfait avec des fromages a pate, di@® carbonnades ou du filet de
porc.

La Legua Crianza 2007 12 soo 9,68
Un Crianza qui reposa de préférence 15 mois erdifichéne frangais et américains, fut récolté elment et qui se compose de
95% de Tempranillo complétés par 5% de Caberneti@zan. Cela donne un vin agréablement parfuménates de vanille, de
cedre doux et de cacao; suivi en bouche par desdectoco, des fruits rouges juteux et du choauldgit. Tanins légers. Un
Tempranillo qui fera des merveilles auprées de vdaipintade, de poulet fermier et de fromages augme

La Legua Reserva 2006 6 uss 13,98
Pour cette Reserva, le producteur opta pour 100%ed®ranillo provenant de la 'finca familiar' det8ctares. Les raisins
sélectionnés purent reposer tranquillement duramts2en flts de chéne francais et américains. Cfeagpe au nez et en bouche
sont les notes de cédre et de tabac, le goQt efdieelles et prunes bleues, ainsi que la notehéee fumé et de tanins. Noix de
coco et vanille marquent la longue fin de bouche @in élégant que vous pouvez sans probléeme cembide la délicate vian
blanche ou rouge, de la volaille et du petit gibier

La Legua Capricho 2006 1 188 22,84
La cuvée de référence de la maison, composée dé @6qvieux) Tempranillo qui put s'affiner 24 meis barriques de chéne
francais. Cette année, il ne fut produit que 1.80Gkeilles. Quoi qu'il en soit, il s'agit d'un @rclusif au parfum de noisettes.
Crémeux en bouche, avec une touche de chéne fuinéoetveau chocolaté mais surtout velouté awsfroitges mars. Une exquise
cuvée de luxe au golt divin mais qui a encore daées devant elle. A servir avec de nobles prépasatle viande ou de gibier.

D.O. RIBERA DEL DUERO

Emilio Moro, Finca Resalso 2010 6 758 9,17
En attendant que les ‘grands’ vins de Moro arrivelgur point culminant, vous pouvez déja profitercette nouvelle Tempranillo
fruitée. Délice de fruits, de fraises, cerisegatboises, vif, avec une touche épicée et jusezates structure des 4 mois de
vieillissement dans des barriques francaises. S@wein frais, a 14/15°C avec des steaks, des ineis, des ragodlts et de la
charcuterie supérieure.

Emilio Moro, Tinto Fino 2008 6 1os 15,83
Cette cuvée est aussi une bonne alternative momsrarché en attendant que la série Malleoluswsaie. Un vin particulierement
fin, avec beaucoup de noisettes, vanille, fruiteges, épices orientales et myrtilles charnues. gataitement mdr et velouté, avec
une touche d’épices roties, terre et cedre desdi de vieillissement en flts francais et amérgalgja bien pour consommer,
surtout avec du porc, de I'agneau et du petit gibie

Bodegas Cepa 21, Hito 2009 6 g6 9,99
Parions que vos amis pensent que ce vin colteulel@®@ Originaire d’'un domaine d’'une 50 d’hectar@ng appartenant a Emilio
Moro. Une joven tinto avec beaucoup de structulmdy, qui a non seulement beaucoup de fruitsgesmoires, fraises sauvages,
prunes), mais aussi des tanins puissants et de gjténe a I'élevage de 8 mois dans des fiits franEaiale longue avec des épi
et de la vanille. Belle fraicheur. Jamais vu unpaur son prix si complexe, riche et mir. Supermeau poulet de ferme, de la
viande d’'agneau, de la dinde farcie, du filet puaieboeuf roti.
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Bodegas Cepa2l 2008 6 725 20,87
La famille Moro fabrique sous cette étiquette C2paine Ribera moderne, qui existe pour 100% deoTRirto — la Tempranillo
locale — et a vieillit 14 mois dans des flts frasgd américains. Cela donne un vin élégant avedoefie couleur rubis, un nez de
mdres, cerise noir, fraise, poivre et encens, enassez puissant et fruité (cassis) dans la bolicks longue arriére-gout avec
chéne et beaucoup de vanille. Fraicheur remargudhlgin qui va bien avec des pates avec des saigbes, du filet pur et le petit
gibier.

Emilio Moro, Malleolus 2008 6 2725 32,97
Produit de vieilles vignes (jusqu’'a 75 ans!), e aipassé 18 mois dans des barriques francaisegeRtense profond, avec un tres
beau bouquet de fruits confits, de minéraux ettime fumé. Dans la bouche trés charnu, gorgé de fouges et noirs mirs
(cerises, fraises, myrtilles), cacao, beaucoupiciipet une belle acidité. Longue arriére-gout avexfine touche de bois. Déja bon
avec du beoeuf grillé, de la viande d’agneau ou detom du beeuf réti et du gibier a plumes

Emilio Moro, Malleolus de Valderramiro 2007 1 30 89,90
A Valderramiro se trouvent 4 hectares avec lesesdas plus anciennes de ce vignoble — jusqu’a85-ajui sont utilisées
exclusivement pour cette cuvée. En outre, le fgrmenté dans du (nouveau) chéne américain ehestearrivé a maturation dans
des (nouvelles) ‘barricas’ francaises pendant 1B.nwec comme résultat un vin qui peut encorelirigiendant longtemps.

Brillant rouge cerise, beaucoup de fruits mirs e (cerise noire), de moka et une indice de fureéehéne. Le golt est mdr,
concentré et velouté, avec entre-autres du choatdatmyrtilles et des minéraux. Longue arriéretg®arfait avec de la viande
rouge grillée, des carbonades de gibier, de larpesticarré d’agneau.

Emilio Moro, Malleolus de Sanchomartir 2007 1 w00 119,7¢
Le sommet absolu de la gamme. Colteux, mais condple@ucoup de grands crus classés de Bordeaentime qualité, toujours
une occasion. Particulierement impressionnant anez, avec des noix grillés, du moka, des minérdw bois de cédre, de la
vanille et des myrtilles noirs. Comme go(t ausss tomplexe avec fruits noirs concentrés, de naufteaé, aux tanins fermes. Un
vin que vous pouvez au moins garder un autre ans. Maintenant a servir avec du gibier commsadhglier, du liévre et du cerf
ou avec de la viande rouge grillée.

Gran Salinero Tinto 2010 12 60 8,35
Un Ribera del Duero a ce prix !! Trés rond et sewgnl bouche avec des fruits rouges a pépins,dréalze et d'une belle acidité.

Gran Salinero Tinto Roble 2008 12 s2s 9,98
Ribera del Duero Toujours cher ? Goltez donc cettée qui ne reposa en chéne frangais que 4 massexizale un parfum de
fraises, de framboises et de chéne. Tres ronduptesen bouche, au godt de fruits rouges a pépésagréable et d'une belle
acidité. A déguster avec de la charcuterie, deadges ou de Iégéres préparations de viande.

Gran Salinero Tinto Roble Seleccion 2009 6 no 13,31
100% Tempranillo en nouveaux flits 100% américaimant 7 mois. Nous dégustons un vin ampli de vanile chéne et de
chocolat pur, trés charnu en bouche, avec beaut®uparmelade de fruits rouges, de cacao et ddloé Une longue fin de
bouche aux beaux tanins fondus. Nos tuyaux :digebceuf, porc roti, vieux Gouda ou Edam. Produdiiitée a 2.000 bouteilles.

Gran Salinero Tinto Crianza 2008 6 120 15,97
A peine 1.200 bouteilles de cette cuvée de Temiwastnt produites par récolte et séjournent unezdime de mois en chéne
frangais et américain. Nez et bouche Iégéremestrploustes que la cuvée précédente avec des motesst, de laurier, de mires
et de framboises mdres. A servir de préférence des@réparations relevées de viande en sauce.
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Leda Vinas Vieja 2000 6 20 29,04
Un 'tinto’ des ceps de Tempranillo 4gés de 50 anslds raisins ne reposérent pas moins de 17 enai®uvelles barriques. Quelle
surprise car aprés 10 ce vin reste trés vivant Buge rubis intense avec un bouquet complexéndeotat pur et de minéraux, de
fruits noirs et une touche boisée. Le golt débgédednent 'boisé' mais devient vite trés élégastnple fruits rouges confits, de
noix de cajou et de mokka. Fraicheur éclatantevésre festif pour agrémenter vos faisan, perdogbif, selle de chevreuil ou
tournedos.

Vino de la Tierra Castillie y Leon

Quinta Sardonia 2007 6 00 34,97
Les medias internationaux sont fous de ce vin +leomonde donne un score de 92 a 94/100 - etndesti pas surprenant : cette
cuvée biodynamique de Peter Sisseck (du tout agasiu ‘Pingus’) et Jerome Bougnaud apporte le meildlu (50%) Tempranillo,
Cabernet Sauvignon (30%) et encore quatre raigingnt été élevés ensemble pendant 18 mois dansagieques frangaises. De la
finesse pure ! Encore jeune rouge foncé, avec gnifigue bouquet plein de vanille, cédre, expresistes épices orientales.
Elégant et épicé de golt, myrtille mure et cerisieen de structure veloutée. Long arriere-golta@met de chéne. Réservez ce vin
pour des occasions spéciales et des préparatiwss(fle viande). Augmentera certainement en pns t prochaines années !

D.O. MONTSANT

Clos del Gos 2010 6 70 8,47
Malgré son prix bas, cette cuvée contient des maabéforts : 70% Garnacha negra, 20% Samso et 30%hS- des vignes avec un
moyen age de 30 ans avec rendement bas — quiéoéliedEes dans des futs francais en chéne Alliefgre 4 mois. Ceci rapporte

un vin avec une couleur rouge tres jeune, mémetvadtillant et un parfum agréable de prunes rqugetiture de fraises des bois
et framboises confits. Comme go(t aussi massesuiig frais et jeunes (framboises, fraises, ceyigesc beaucoup de succulence et
de fraicheur, sans que l'alcool ou le bois est éxquyéré. Servez cet agréable semi-crianza asgszdnvirons a 14°C, avec en
autres du porc réti, des steaks au BBQ, des ragoides cdtes d’agneau.

Tossals Junior 2008 6 g6 9,99

Il s'agit a tous points de vue d'un Montsant piciser avec du Granacha, Carifiena, Cabernet Sauvegnbempranillo qui vieillirent
10 mois en fGts de chéne francais. Principalenemauration, son bouquet exotique (confiture dm@s, pate de dattes, cannelle)
et son godt épicé et de fruits tout a fait mdrg foenser a un Amarone. Longue fin de bouche enfléenire partenaire idéal pour de
la viande rouge ou du gibier a I'étuvée.

Tossals 2008 6 130 15,73
Vous cherchez un vin classieux pour accompagnéesdes viandes grillées, du gibier ou méme desapadions d'agneau? Alors,
vous avez trouvé car a base des mémes cépagesjgu®t (3% de Syrah en plus) et vieilli en chéeef durant 13 mois, celui-ci
s'avére étre une cuvée aux ceédre, fruits charneiscetre plus puissante avec des notes de baigtespde vanille et de chocolat pur.

D.O. PRIORATO

Clos de Tafall 2009 12 8,25 9,98
Un Priorat dans cette gamme de prix !!! Cette eufit assemblée a partir de Garnacha tinto, Caaig@erCabernet Sauvignon et
reposa 12 mois en fts de chéne francais. Proaduded0.000 bouteilles. Naturellement, cette cuvéieint pas la finesse de la
concentration en fruits des 'grands' mais vous axezn a fort tempérament et bien typé pour patgént. D'une couleur rouge
rubis normale avec la trace de larmes royaleesuetre. Un nez au thé noir, aux noix grillées aédnnelle, aux pruneaux secs et
une touche de musc en plus. 'Rigide' en bouche,l@a@ucoup de fruits noirs, une touche minéralplas, avant, des notes de
prunes, de figues vertes, d'ambre, de chocolatetaie thé de petit-déjeuner anglais., a nouvegréénent animal et des notes de
tabac. Les tanins sont encore fermes. Pour cel@ime une cuvée quelque peu rustique qui ressysiditcipalement en
confrontation avec les mets.

Predicat 2010 6 079 11,85
Enfin encore un Priorat abordable ! Rouge fonddri#ant, avec un nez de terre, fruits noirs elisdg. Trés charnu en bouche, avec
une touche épicée (poivre, laurier) et surtout beap de fruits & noyaux rouges et noirs. Généreugleuté. Un vin qui est mis ¢
valeur avec un repas, par exemple avec du poradédihamburgers, spaghetti bolognaise, des ragolites steaks.
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Clos Berenguer Vi de Seleccio 2006 6 %20 31,70
Raisins cueillis a la main dans le vignoble delos & base de 33% de Garnacha, 33% de Carifienagd Babernet Sauvignon en
17% de Syrah qui profitérent de 16 mois en fltline francais. En outre, il s'agit ici d'une cusédaute qualité de ceps agés de
70 a 100 ans et d'une production annuelle d'a Zir® bouteilles. Elle en vaut la peine car leeside fruits noirs, de noix
grillées, de mokka, de cerises noires et de ftuits la rendent extrémement séduisante. A seret des pates aux champignons,
de la selle de chevreuil, du tournedos Rossinieladlinde.

Clos Berenguer Finca Les Sorts 2008 6 nz 50,00
De cette cuvée unique, on ne produisit en 20061RE0 bouteilles. Un 100% Cabernet Sauvignon duélevé 15 mois en
barriques de chéne. Un vin de trés haute qual&é beaucoup de robe et de bouquet (mokka, casslsnmais surtout
impressionnant en bouche, plein de prunes et cemsiis, de minéraux, de chocolat et de mirs tanilme fin de bouche énorme.
Un joyau a servir pour les occasions spécialessupour accompagner du rable de lievre, du margads cerf, du filet de boeuf
ou des fromagemdrs.

Clos Berenguer Syrah de Finca 2008 6 nz 50,00
Le Cabernet Sauvignon est déja un peu particulés ge 100% Syrah est une totale surprise. Undteézmouveau limitée a 1.000
bouteilles. C'est la premiére fois que vous engpoutpres la robe jeune et bien rouge, suit upsion de fruits bien mirs et
sucrés au nez et en bouche, avec des notes déemisle chocolat pur, de vanille, d'airelles, tfé@rnu et velouté. Le godt persiste
durant des minutes. Les 15 mois en chéne et lesdl&#ool en font un 'grand vin' qui brillera alebux cotés de gibier a poils, de
gigot d'agneau, de cassoulet et méme de platmmdie thais.

D.O. CATALUNYA

Alcor 2008 6 2045 24,74
Cette cuvée est surtout dominée par le Syrah (478t complétée par 22% de Garnacha, 16% de Catsaneignon, 11% d
Marselan et 4% de Monastrell. Maturation en chér@®lois en chéne francais nouveau ou de deux auns.rBsumer : une
production trés limitée. D'un rouge violet, britaavec de vrais ardmes de Cabernet (graphiteisgassnéral et en bouche, du
confit de cerises noires ou rouges mais d'unelfeaiicremarquable. A déguster accompagné de ralgbfiiet de baeuf, de perdrix
ou de caille.
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Wine in Tube " Galeria del Vino'

Vin de qualité en conditionnement de qualité

BLANCO Wwine IN Tube 3 litre 11° 4 s 17,95
ROSADO Wine IN Tube 3 litre 12° 4 gz 17,95
TEMPRANILLO WineIN Tube 3 litre 13° 4 s 17,95
MERLOT Wine IN Tube 3 litre 13° 4 1566 18,95
SYRAH / TEMPRANILLO ROBLE WineIN Tube 3 litre 13° 4 1566 18,95
CHARDONNAY Wine IN Tube 3 litre 13° 4 1566 18,95
VERMOUTH Wine IN Tube 3 litre 13° 4 1566 18,95
SANGRIA Wine IN Tube 3 litre 13° 4 gz 17,95
SANGRIA Bagin Box 5 litre 13° 120 19,95

Demandez notre série 'spécial horeca' pour ce priddRendez-vous sur www.GALERIAdelVINO.be pour defos techniques.
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H www.GalertabelVino.be

Bag in Box CAMPULES BLANCO 3L s 12,7¢
Bag in Box CAMPULES TINTO 3L s 12,7¢
Bag in Box CAMPULES TINTO 5L 1640 19,9%
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MATERIEL PROMOTIONEL ET CADEAUX D'AFFAIRES POUR HO RECA ET ENTREPRISES

VOS EMBALLAGES CADEAUX PEUVENT ETRE FAITS SUR MESUR E ET PERSONNALISES

Quelques exemples d'emballages cadeaux

Caissette en carton welle line pour 1 bouteille

Caissette en carton welle line pour 2 bouteill

Caissette en carton welle line pour 3 bouteilles

Caissette en carton pour (Cava) Magnum

Caisse en carton Luxe pour 1 bouteille Carles AndreCava
Caisse en carton Luxe pour 3 Cava bouteilles Carlesndreu
Luxueux coffret Sacacorchos en bois naturel pour houteille
Luxueux coffret Sacacorchos en bois verni pour 2 haeilles
Luxueux coffret Sacacorchos en bois verni pour 3 haeilles
Luxueux coffret Sacacorchos en bois naturel pour Bouteilles
Bon cadeau

Verre a Sangria Sacacorchos

Verre & Cava Sacacorchos

Stop Cava Sacacorchos

Verres de dégustation Spiegelau Festival 30cl

0,99
1,32
1,49
2,60
3,03
5,60
4,59
6,42
7,34

8,26

1,20
1,6C
1,80
3,15
3,67
6,78
5,55
1,77
8,88
9,99

Montant a déterminer soi-méme

2,46

2,20

2,47

4,40

2,98
2,66
2,99
5,32

POUR VOS AMIS ET VOUS (a partir de 10 personnes), BUS ORGANISONS AVEC PLAISIR DES DEGUSTATIONS PAYANTES SANS OBLIGATIO!

D'ACHAT

ENSEMBLE, NOUS DETERMINONS LA PALETTE DE VINS SERVI S A VOTRE GROUPE DE MANIERE PROFESSIONNELLE.

POUR VOS FETES:

LOCATION DE VERRES, NETTOYAGE COMPRIS. PETITS ET GR ANDS SEAUX A CAVA, PLAT A PAELLA.

REPRISE DES BOUTEILLES NON ENTAMEES. Réduction sur la location si achat de bouteilles de vins.
Dans nos magasins des rabais en fonction des déarsibnt donnés sur certains vins.

Un godt de bouchon ne peut pas étre considéré camsun de reprise valable vu les prix compeétitifs.
Ce pourcentage ne peut pas étre garanti et resteagige du client, sauf geste commercial de notré pa
Toutes nos factures sont payables au comptantilifi@désde payer par Bancontact. Les cartes de itréd sont pas acceptées.



