


Mas Gran Rood
2006

monts

60% Garnacha, 20% tempranillo,
20% syrah.13,5% vol. Beste druiven
geselecteerd van oude wijnstokken,
intens kersenrood, fijn aroma en rijp
fruit. Vol in de mond, heerlijke fruit-
nuances die goed harmoniéren, goed
in de neus met een mooie afdronk.

Pierette Priorat

Rood 2005
.

50% Garnacha, 50% Carignan.
De beste druiven zijn geselecteerd
van onze Garnacha en Carignan.
Mooie neus, typisch karakter van
leisteen, iets droog in het begin en
veel rood fruit. Lange afdronk.
Ideaal met rood en wit vlees of wild.
Of gewoon zo...bij de open haard.

Lo Giran
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Beoordeling van de
“Mas Gran rood”

tijdens de Decanter

World Wine Awards:

“Dark purple, m+ visc., some
small refermentation bubbles/fresh
new French oak notes, some dark
spicy hints, a bit of tar and ‘hidden’
dark fruit deep down/nice attack:
a lot of richness on the foretaste”

Catalaans koken:

Een greep uit ons assortiment:

Genoemde prijzen zijn exclusief BTW
en vanaf 24 flessen gratis aan huis bezorgd.

Mas Gran Wit
2007

80% Garnacha, 20% macabeu,
13,5% vol.

Fijne filtratie en vol van smaak.
Een wijn met een goede structuur
en body. Aan te raden bij pasta,
vis- en schaaldiergerechten.
Serveertemperatuur 12° C.

Pollastre Amb Samfaina

De Catalaanse versie van kip met ratatouille. Een erg smakelijk gerecht,

omdat de groentes apart worden klaargemaakt en later bij de kip gevoegd.

De samfaina is ook prima te combineren met vis of vlees, zoals schnitzels.

Ingrediénten: 1 kip van ruim 1 kilo, 250 gr. olijfolie, 450 gr. tomaten, 450 gr.
rode paprika, 450 gr. courgette, 450 gr. aubergines, 2 uien, peterselie, laurier,
peper, zout, bouillon, 2 teentjes knoflook, 1 glas rode wijn. Bereiding: De kip
in acht stukken snijden, met peper en zout insmeren en in een braadpan aanbra-
den met 200 gr. olijfolie. De knoflook en uien pellen, klein snijden en bij de kip voegen, samen met het laurierblad. Alles goudbruin laten
worden. De tomaten pellen, zaden verwijderen in bij de kip voegen met het glas wijn. Wanneer de tomaat zacht is geworden, de bouillon
toevoegen en op een laag vuur gedurende een uur alles zachtjes laten smoren. De aubergine en courgette in stukjes snijden en in een aparte

Mas Gran
Crianza 2005

55% Garnacha negre, 20% Cabernet
Sauvignon, 10% Syrah, 10% Carifie-
na, 5% Tempranillo. 14% vol.
Gelagerd 14 maanden in Frans eiken,
rood fruit, cassis, bramen, kersen,
dieprood en intens van smaak.
Decanteren!

pan met de rest van de olijfolie bakken. De paprika’s roosteren, pellen en in stukjes snijden. Wanneer de kip gaar is, hieraan de aubergine,
courgette en paprika toevoegen. Naar smaak zout en peper erbij en het geheel nog vijf minuten laten smoren. Garneren met verse peterselie.
Rijst past er goed bij. En smullen maar! Schenkadvies: Lekker met rode wijn uit de Penedés, Emporda of Priorat.

Carles Priorat
Rood 2003

pe

50% Carignan, 30%, rode Garnacha,
20% Cabernet. Deze druiven zijn ge-
selecteerd van oude wijnstokken. Grond
bestaat uit Leisteen, (“LLicorella”), en
geeft het karakter aan deze wijn. Rood
fruit, lange afdronk. Ideaal met rood
viees, wild en kaas. Gelagerd in Frans
en Amerikaans eiken. Decanteren!

Bezoek ons ook online via www.TopWines4U.com

Mas Amigo
Rood 2009

50% Garnacha negre, 50%
Carignan. Diepe kleur, expressieve
neus met veel rijp, zwart fruit en het
koele der aarde. In de mond gespier-
de kracht, intensiteit en tegelijk een
grote mate van rijpheid en souplesse.
Lekker bif rood vlees, wild en lam
maar ook bij de openhaard.

Mas Amigo
Wit 2009

100% Garnacha blanc.

Een hele fruitige wijn met veel rijp
fruit en frisse zuren die zorgen voor
een mooi evenwicht. Deze Mas
Montsant blanc is heerlijk bij salades,
pastagerechten en gerechten met

wit viees.




