LOS GRANDES RESTAURANTES Y LAS NUEVAS TENDENCIAS « VINOS, BERIDAS
ESPIRITUOSAS, CERVEZAS ARTESANAS... * RUTAS DE TAPEO Y ESCAPADAS »
EL ACEITE, LOS QUESOS, EL TURRON, LAS FRUTAS CON DO...

“Edicién 2015




Olivares del Derramador Koroneiki

Olivares del Derramador, Onil-Caudete
www.clivaresdelderramador.com
Koroneiki

PVP: unos 13 €

ingular varietal de la griega
Skoroneiki. De color verde

intenso y frutado aceituna
verde en nariz, con aromas de
intensidad media en armonia:
hierba recién cortada, cascara de
platano, manzana verde, nuez
verde y almendra. En boca es in-
tenso, amargo y picante, herbaceo,
con un postgusto intenso y pro-
longado. Maridaje amplio: verdura,
carne, pescado, postres, chocolate
amargo, ensaladas... Clasificacién:
Frutado verde intenso y complejo.

Sefiorio de Jaime Rosell Summum

Beneoliva, Benejuzar
www.beneoliva.com
Arbeqguina

PVP: unos 9 €

quina més madura, Beneoliva

elabora este Summum de color
amarillo con tonos verdes. Frutado
aceituna verde en nariz, limpio y
con aromas de media intensidad en
armenia y notas de “golf green”.
En boca es herbéceo, dulce,
ligeramente amargo y picante con
un postgusto a manzana verde
y cascara de platano. Maridaje:
verduras de la huerta, pescados,
postres, ensaladas y salsas frias.
Clasificacion: Frutado verde.

Junto al Maximmum, de arbe-

% « foodie

D'Olives

Celler La Muntanya, Muro
www.cellerlamuntanya.com
Blangueta

PVP: unos 10 €

del minifundio y la identidad

rural que Celler La Muntanya
aplica a sus vinos se traslada
a este varietal de la autoctona
blanqueta. Es de color amarillo
velado y frutado verde ligero en
nariz; platano, manzana verde
y almendra. En boca es verde,
amargo y picante, persistente y con
un postgusto fresco. Marida con
verduras de la huerta, ensaladas,
pescados y salsas frescas. Clasifi-
cacion: Frutado Medio Amargo.

La misma filosofia de defensa |

Senorios de Relleu Intense
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Seforios de Relleu
www.senoriosderelleu.com

Changlot real, alfafara, villalonga,
arbequina, blangueta y genovesa

PVP: unos 13 €

dmirable despliegue de
z & variedades autdctonas.

Color verde amarillento y
frutado verde complejo en nariz,
con aromas de media intensidad
a almendra verde, alloza, higuera,
citricos y hierba recién cortada.
Frutado y fluido en boca, floral
y herbaceo. Amargo y picante
medio, corto en la persistencia.
Maridaje: ensaladas, postres, ‘
verduras y pescados. Clasifir.acién:%
Aceite frutado amargo y picante.




seforios de Relleu Medium

Sefiorios de Relleu
www.senoriosderelleu.com

Arbequina, blangueta, villalonga,
changlot real, alfafara y genovesa

PVP: unos 13 €

ariedades tradicionales junto
Va la arbequina en este aceite

de color amarillo verdoso ¥
frutado verde complejo en nariz,
con aromas de mediana intensidad:
almendra verde, alcachofa y hierba
recién cortada. Frutado y fluido en
boca: almendra dulce, alcachofay
notas herbaceas. Amargo y picante
medio, corto en la persistencia.
Marida con carnes, ensaladas,
postres, verduras y pescados. Clasi-
ficacion: Aceite equilibrado.

Totoli

Vicente Todoli, Vall de Gallinera
www.totoli.es

Arbequina, manzanilla, blanqueta,
borriolenca y picual

PVP:unos 11 €

roducido por el antiguo
Pdirector de la Tate Modern de

Londres, es verde amarillento
y, en nariz, frutado aceituna verde,
con aromas de media intensidad
en armonia: hoja verde, manzana
verde, almendras, frutos rojos y
frutos secos tiernos. Dulce, equili-
brado, arménico y herbaceo, con
postgusto sedoso y prolongado.
Marida je amplio. Clasificacién:
Frutado medio complejo y
arménico. “Redondo”.

foodie

Sucada

Finca la Lagunilla, Villena
www. fincalalagunilla.com
Arbequina

PVP: unos 6 €

arietal de arbequina, la
\/aceituna de origen catalan

ampliamente implantada
en el olivar de toda Espafia por la
amabilidad dulzona de sus aceites.
Es de color amarillo verdoso y
frutado verde suave en nariz,
con notas a alloza y hierba recién
cortada. Tiene un sabor envol-
vente a frutas maduras, dulce pero
ligeramente amargo y picante, muy
equilibrado. Maridaje amplio: pes-
cados, mariscos, postres, salsas. ..
Clasificacién: Frutado suave dulce.

Valdés

Agricolas Valdés, Beneixama
aceitevaldes.es

Rojal, picual, blanqueta y manzanilla
PVP: unos 8 €

nrique Valdés, olivicultor de
E Beneixama que decidio envasar

su propia marca, elabora este
aceite de color verde piel de kiwi,
frutado verde en nariz, con aromas
de media intensidad a alcachofa y
hojas de olivo. De intensidad media
en boca, amargo y picante, persis-
tente, estructurado y herbaceo, con
ligeras notas a cascara de platano.
Marida con carnes, pescados, ver-
duras, ensaladas, postres, mariscos,
lacteos, etc. Clasificacion: Aceite
Verde Amargo.
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