
Dinastía Vivanco va des-
embarcar el divendres 13
de novembre al programa
de maridatges de Neo
Parc; de la mà de Casa Ba-
dio, els vins del celler van
formar part d’un sopar on
els plats de fusió es van
alternar amb els tradicio-
nals. Alberto Ruiz  explicà
el projecte de Museu, Fun-
dació i Celler de la família
Vivanco a Briones i va co-
mentar tots els vins oferts.
El restaurador Jordi Corde-
ro i el xef Antoni Rúbies

van maridar el blanc de Vi-
vanco amb “ajoblanco”
amb coco i tataki de tonyi-
na; el rosat amb caneló
d’ànec amb taronja; el ne-
gre criança amb el calamar
a l’antiga amb anís estellat;
mentre que el filet d’ibèric
amb bacó va acompanyar
el reserva de la gamma Di-
nastía.
Per tancar la vetllada, el “4
Varietales”, de Colección
Vivanco, va casar amb
unes trufes de xocolata
amb maduixes.

Maridatge de Dinastia Vivanco amb
cuina tradicional i de fusió a Neo Parc
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COMO POMONA

del 25 d’octubre al 8 de desembre de 2008
www.turismegarrigues.com

RESTAURANTS

Hostal Benet
973 142 318

Carro Blanc
973 142 140

Masia
Les Garrigues
973 141 033

Masia Salat
973 142 392

La Garbinada
973 136 275

Centre
973 175 285

Filet ibèric amb bacó i tallarines de castanyes.

Els turons i la depressió del riu
Ebre formen un paisatge
espectacular en aquesta
comarca meridional. La vinya
creix a les parts planes i les
fondalades de les valls seques.
Es planta en terrasses naturals,

en terrenys molt permeables que permeten un bon
drenatge. Predominen els vins blancs de garnatxa
blanca i macabeu. Són potents i molt mediterranis,
lleugers, amb paladar fi. Els rosats i els negres,
estructurats i amb personalitat, s'elaboren amb
carinyena, garnatxa negra i garnatxa peluda,
matisats amb ull de llebre. Els negres, sobris, amb
cos i molt complexos.

REBOST

DO TERRA ALTA


