Ramon Roqueta Insignia

esde su fundacion en 1898, la bodega

Ramon Roqueta ha demostrado su
compromiso y respeto por la tradicion vini-
cola y se ha mantenido fiel a su origen —la
comarca barcelonesa de El Bages—, demos-
trando asi mismo una gran capacidad para
adaptarse a los nuevos tiempos.
Con motivo de su 120 aniversario, sale al

NOTA DE CATA

D.0.: Catalunya

Caracteristicas: De bonito color rojo
cereza, exhibe aromas de frutas rojas
(fresa, frambuesa) y de hierbas de bos-
que mediterraneo. Es muy fresco y ele-
gante, con una textura pulida. Armonio-
S0 y goloso, se desliza por el paladary

~GARNACHA~

termina con un delicioso final fresco
que invita a tomar otro sorbo.

RAMON ROQUETA Finca Jaumandreu, s/n - 08259 Fonollosa (Barcelona) - Tel.: 938 743 511 - www.ramonrogueta.com

La garnacha es elegancia y apor-
ta fruta, amabilidad y golosidad
a este vino, debido a su adapta-
cion a terrenos predominante-
mente calcareos y de panal

mercado [nsignia Col-leccid Privada 120
Aniversari, un vino que es testigo vivo del
compromiso y la dedicacién de cinco gene-
raciones dedicadas a los vinedos y un home-
naje para mantener vivo el legado de su fun-
dador, Ramon Roqueta Torrentd.

Esta elaborado con las variedades garnacha
(75%), samso y sumoll. La samsé, prove-
niente de suelos pobres, dcidos y de textura
arenosa, recibe una fuerte influencia del mar
y de la tramontana; da intensidad en el re-
sultado final y envuelve la garnacha. Perfila
el vino, lo vertebra, lo armoniza. La sumoll,
en cambio, confiere acidez y frescor al con-
junto, y otorga longitud en boca. Insignia se
ha elaborado de forma tradicional, vendi-
miando manualmente en el momento 6pti-
mo de maduracién de cada variedad. El vino
ha pasado ocho meses en barricas de roble
europeo de grano fino para redondearse. %

Imperial Rosé Brut

ovellats inicid la produccién

del cava a principios del siglo
XX, por lo que es una de las empre-
sas mds antiguas de la industria.
Actualmente, la tercera generacion
de esta bodega familiar de Sant
Marti Sarroca (Barcelona) sigue
apostando por las variedades au-
téctonas, preservando la identidad
y la personalidad propia de cada
producto. Ademds, la experiencia
acumulada se traduce en elegancia
y rigor, en la suma de tradicién e
innovacion y en unos valores de
constancia y dedicacién exclusiva,
que dotan de prestigio y excepcio-
nalidad a sus productos. Y es que la
busqueda permanente de la exce-
lencia ha sido siempre su premisa

ROVELLATS

Ctra. de la Bleda, s/n

08731 Sant Marti Sarroca (Barcelona)
Tel.: 934 880 063
www.cavarovellats.com
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Un cava goloso,
armonico, complejo y
elegante perfecto para
acompanar aperitivos,
bacalao, magret de
pato y postres de
chocolate negro

bésica. En esta ocasién nos sugie-
ren este cava rosado elaborado
100% con garnacha con una crianza
maxima de 24 meses.

Ha sido merecedor de multitud de
premios, los ultimos en 2018: una
Medalla de Bronce en los Interna-
tional Wine Awards, Diamante en
los Premios Vino y Mujer, Bronce en
el Concurso de Vinos y Cavas de
Cataluna Girovi'y Plata en Catavi-
num World Wine & Spirit Competi-
tion. %

Lesia

OVELLATY

NOTA DE CATA

D.0.: Cava
Caracteristicas: A la vista pre-
senta un palido y delicado color
rosado. Tiene una burbuja pe-
quefa y persistente con un fino
rosario de desprendimiento verti-
cal, marcando una corona muy
buena. En nariz destaca un inten-
S0 y limpio aroma de crianza so-
bre lias y fondos frutales, que
recuerdan a los frutos del bos-
que, con gran complejidad de
aroma. En boca es goloso, ar-
. monico, complejo y elegante,
! resultando muy atractivo y de
. amplia via retronasal.
Ideal para acompanar el ape-
~  ritivo, entrantes, melon con
jamon y entremeses, embuti-
| dos grasos con pan con to-
_V/ mate, bacalao con pisto o
- 4 magret de pato con confitura
de arandanos, y postres de
chocolate negro amargo.


http://www.ramonroqueta.com
http://www.cavarovellats.com

