PasTeL CoRDOBES CON ENATE 2013

BODEGAS ENATE. D.O. SOMONTANO

El pastel cordobés es uno de los postres mas
tradicionales a partir de una masa de harina, agua,
vinagre, manteca de cerdoy relleno de cabello de
angel. Para refrescar el paladar nada mejor que
Enate, un rosado de media intensidad, con aromas
de fresén, sotobosque, caramelos y hoja de parra.
En boca, es mas sobrio, la fruta madura, punto
alcohdlico y correcta acidez.

TierrA DE AcEITE Y viNO coN 7L 2013

BODEGAS LA LEGUA. D.O. CIGALES

Receta a base de vino y aceite propuesta por Fusion
By Sojo y ganadora del 2° Concurso de la tapa de
Cérdoba. Para maridarlo proponemos el rosado

de Bodegas La Legua con aromas de bayas rojas,
pensamientos azules y fondo de caramelo y zarcillo.
En boca es fresco, buena carga frutal y acidez

QUINOSSOTO DE SETAS Y JUGO DE RABO
DE TORO CON JARDIN DE LucuLo 2013

JARDIN DE LUCULO. D.O. NAVARRA

Otro de los ganadores del 2° Concurso de la Tapa de
Cérdoba, el plato de Casa Galicia Blanco Enea que
consiste en una quinoa cocinada a modo de rissoto,
Un plato ideal para Jardin de Luculo Rosado fresco
y floral, toques de sotobosque y regaliz rojo. En boca
es amplio, goloso, mantiene la fruta.

ALCACHOFAS A LA MONTILLANA CON
ARRAYAN 2013

BODEGAS ARRAYAN. D.O. MENTRIDA

Un plato a base de alcachofas rehogadas con
aceite, cebolla, ajos, hierbabuena y vino, cdémo no,
de Montilla,. Dificil de maridar con el vino, pero el
rosado de Arrayan puede con todo por sus aromas
de frutos rojos en sazén, hojarasca, jazmin, regaliz
rojo y un fondo caramelos la violetera. En boca es
amplio, graso, con volumen.




