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Fot-1i Vermut Rojo

:_ legre Wines & Spirits es el

uevo proyecto de una fa-
milia dedicada a los vinos y es-
pirituosos. Los productos de
AWS estan creados con carifio
y dedicacién, tanto el conteni-
do como el disefio de cada bo-
tella estdn mimados hasta el ul-
timo detalle.
En un mercado
que a veces tiende
a la despersonali-
zacidn, en esta em-
presa quieren vol-
ver a los origenes
y ofrecer excelen-
cia, cercania... un producto ate-
lier para los clientes que bus-
quen algo bien hecho de verdad.
Es el caso de Fot-Li, un vermut
rojo elaborado de manera ar-
tesanal en barricas de roble con
uvas blancas, principalmente
garnacha blanca de Reus, ma-
cerado durante tres semanas

Presenta un gusto
tradicional pero
adaptado a los

paladares de hoy

con plantas arométicas siguien-
do la tradicién del famoso ver-
mut de esa localidad tarraco-
nense. Un vermut que deleita
al paladar sorbo tras sorbo y
que, ademads, presenta una ima-
gen impecable. Viste una eti-
queta de inspiracién moder-
nista, una corriente artistica
muy ligada a
la ciudad de
Reus.

Este vermut
es distribuido
en Barcelona
por Dicomsa,
una empresa que con mas de
35 afios de experiencia en el
mundo de la distribucién de vi-
nos y destilados de calidad, lle-
va sus productos a los mejores
restaurantes y tiendas especia-
lizadas de Barcelona de la mano
de un equipo joven y dinami-

co.®

NOTA DE CATA

Color marrén oscuro con reflejos
ambar. Aroma muy suave, perfu-
mado y elegante, que lleva a un
mundo de mil sensaciones, todas
ellas herbaceas y perfectamente
equilibradas, donde destacan
plantas aromaticas como el rome-
ro, la salvia, el anis, el hinojo y
también a vainilla. Placentero
bouquet dulce, calido y equilibra-
do. Notas elegantemente herba-
ceas sobresaliendo el tomillo, so-
bre un fondo balsdmico con
agradables reminiscencias a ave-
llanas y sutiles toques a vainilla.
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ALEGRE WINES & SPIRITS
Travessera de Gracia, 15, 1° 22
08021 Barcelona
Tel.: 935 641 262
administracion@alegrews.com
www.alegrews.com
Distribucidn Barcelona: www.dicomsa.es
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Caviaroli
drops.

CAVIAROLI
08292 Esparraguera (Barcelona)
Tel.: 931 279 089
info@caviaroli.com
www.caviaroli.com
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na cosa es lanzar mejores calidades o

diferentes versiones de productos ya
existentes y otra muy distinta es crear una
nueva categoria de productos que cambian
por completo la experiencia del aperitivo.
Esto es lo que consiguen las Caviaroli drops.
By Albert Adria.
Se trata de una nueva linea
de esferificaciones desarro-
lladas por la empresa fami-
liar Caviaroli y el reputado
chef Albert Adri3, las olivas

Estas olivas esféricas
creadas por Caviaroli
y Albert Adria estan

disfrutar dela intensidad y complejidad de
los sabores de estas olivas esféricas.

Caviaroli y Adria han estado colaborando
desde que la empresa familiar comenzase
a comercializar sus conocidas perlas de acei-
te hace mas de un lustro. Tras un largo pro-
ceso de desarrollo, la colaboracién ha dado
su fruto en forma de una
innovacién que permite
a todo el mundo, inde-
pendientemente de sus
conocimientos culina-

esféricas, un revolucionario  Ilamadas a revolucionar rios, disfrutar de uno de
producto que desde que se €l concepto tradicional los platos estrella del chef

puso ala venta en las tiendas
gourmet el pasado mes de no-
viembre, ha llegado con gran éxito a miles
de cocinas particulares y profesionales.

Aligual quelas aceitunas tradicionales, pre-
sentadas solas en cucharitas como aperiti-
vo son perfectas para acompafiar un ver-
mut, por ejemplo. Sin embargo, la diferencia
es el asombro que despiertan en quien las
prueba por primera vez, y el deleite de quien,
pasada la sorpresa inicial, se concentra en

del aperitivo

barcelonés. Las olivas es-
féricas proporcionan di-
versién y nuevas sensaciones, sin tener que
depender de la reserva en un restaurante
de alta cocina.

Caviaroli es una joven empresa familiar fun-
dada en 2011. Actualmente est4 presente
en més de diecinueve paises con el mismo
espiritu y filosofia de siempre: sorprender
y seducir a sus clientes con creatividad, in-
genio, y profesionalidad.@



