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Nova web de RECEPTES
FORVM proximament
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Empresa familiar fundada en 1983 (+ 30 anos) . Family business founded in 1983 (+ 30 years old) n' eller
?"

Nueva weMgRECETAS
FORVM proximamente
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Projects & Investments

En nuestra bodega trabajamos de manera orgamca (ecologmos) respetando el medio ambiente y sin uti- Y Cellers
lizar productos quimicos. In our property we work as an organic Winery, respecting the environment égg\\,/ﬁlws

and without using chemicals
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Somos una bodega muy singular, ya que en nuestra propiedad tenemos 4 “terrenos” diferentes y

: j i s : ; Cellers
siempre podemos escoger la mejor opcion para la elaboracion de nuestros vinos y vinagres. We are @ IAVGVSTVS
a very unique Winery because in our land we have 4 different “soils” and we always can choose the # SFORVM

www.avgvstvsforvm.com

best one to elaborate our wines and our vinegars.
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DNV BUSINESS ASSURANCE

*2IFS

Food

IFS FooD CERTIFICATE

Certificate No. 147993-2013-AIFS-IBE-ACCREDIA
Det Norske Veritas liabia 5. 1. confirms, ax certification body accredited on ISOEC Guide 65 for the certification
against IFS and that have signed @ conirac with the IS owners, that

CELLERS AVGVSTVS FORVM, S A.
Ctra, Sant Viceng, s/n - 43700 El Vendrell - Tarragona - Spain
cow: 41799

Complies wish the applicabie reguirements of

IFS Food Standard, Vers. 6 January 2012
FOUNDATION LEVEL

For the following scove
Production of wine® (reception and pressing of grapes, fermentation, blending, stabilization, 3
JSiliration and aging) botiled in glass. Production of vinegar (acidification, mixing, fibering, aging)
bortled in glass and plastic
* Reguirementy refated 10 denomination of ovigin are not object of this awdit c E L L E R S

Exciusions:

s -3 AVGVSTVS
FORVM

Pioce and date o e Ackrediivd Uns

__Agrete Brianza (MB), 31122013 et Noeske Veritas Malla Sl
ACCREDIA X,

Teresa Soley Zaputa
Lead Amtine

Lok of s it o ok st s e s Cornerion, Agrmwroest 3y
Ay bamare i e et sl maniiely b syl @ Do Nowsas Vorbom Bl $41 31 o

www.avgvstvsforvm.com

Cellers
JAVGVSTVS
FORVM

vgvstvstorvm.com

Tenemos una de las mejores certificaciones de calidad del mundo, la International Food Standard
Certification. We have the International Food Standard Certification, one of the best quality
certificacions of the world.
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Estos son los productos que elaboramos en nuestra bodega.

AVGVSTVS

ﬂ Cellers

FORVM

These are all the products that we elaborate in our Winery.



Puntuacions GUIA PENIN 2016

Avgvstvs Cabernet Franc 2012 90
Avgvstvs Chardonnay Magnum 2013 93

Avgvstvs Microvinificacions Garnatxa 2013 90

Avgvstvs Microvinificacions Xarel:lo 2013 89
Avgvstvs Microvinificacions Xarel-lo (+100) 2014 92
Avgvstvs Microvinificacions Xarel:lo Vermell 2014 90

Avgvstvs Trajanvs 2010 90
Avgvstvs VI Magnum 91

Tenemos muy altas puntuaciones con nuestros vinos en la mejor guia de vinos de Espana. Y estos son los mismos vinos de calidad que utili-

zamos para elaborar nuestros vinagres Forvm. We have very high punctuations with our wines in the best wine guide from Spain. And nppnprs
FCeller:

AVGVSTVS
FORVM

tvsforvm.com

these are the same quality wines that we use to elaborate our Forvm vinegars. HIcBlE, ANA VDS REDTA 2 HA FOFLT
BED7A 2V EIFFBICEBWVARRERF >TWVWET, ZLT. ThoiEHELDForvmEF 5255 L ERIBT A1 ®ICERT 5D
ERILCREDT A I,

WWW.avgy



ELABORACION DE LOS VINAGRES FORVM

ENVEJECIMIENTO
VINO AVGVSTVS VINAGRE DEL VINAGRE

N\ = VINAGRE
% — FORVM

fﬂ'"" =

| R
Fﬂ Chardonnay

Cabernet Sauvignon

Chardonnay Chardonnay Chardonnay Chardonnay Merlot
Cabernet Sauvignon Cabernet Sauvignon Cabernet Sauvignon Cabernet Sauvignon Flavivs
Merlot Merlot Merlot
’ ' ' SISTEMA DE c
AZUCARES ALCOHOL ACIDO ACETICO
SOLERAS
FERMENTACION ACETIFICACION SOLERAS
ALCOHOLICA

Este es el proceso natural que utilizamos para transformar nuestras uvas organicas en vinagre Forvm.
Durante todo este proceso, no anadimos aditivos ni colorantes a nuestros productos. i' AVGVSTVS

FORVM

This is the natural process that we use to transform our organic grapes in Forvm vinegar. During all

this process we don’t add additives or colorants to our products.
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Imagenes de nuestros vinedos y la bodega. Images of the vineyards and the Winery Cellers
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Imagenes de nuestros vinedos y la bodega. Images of the vineyards and the Winery
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Imagen de una de las salas en las >
jeciendo). Image of on of the rooms where we age our Forvm vinegars (we

barricas de vin agre enve
have more than 1.200 barrels aging vinegar).
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Dentro de estas construcciones tradicionales de piedra seca situadas en medio de nuestro vinedo,
descansa hoy nuestro vina&re reserva Flavivs. In side these traditional dry stone constructions located in

the middle of our vineyard, it rest today our vinegar reserve Flavivs.
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Unicamente elaboramos unas 1000 botellas de nuestro vinagre reserva Flavivs al ano. We elaborate
only about 1,000 bottles per year of our vinegar reserve Flavivs




Cellers

AVGVSTVS
FORVM WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

A NOBEL VINEGAR

s

have been selected to elaborate the banquet’s menu

that the town council of Stockohlm offers in reason

for the delivery of the Nobel prizes. These are the b >
received letters that credit it. ﬂ D

Eof3
i

By twelfth year, our vinegars bittersweet FORVM ¥,
o a8
i

CELLERS AVGVSTVS FORVM - Tel.: +34 618003704 * alb@Rt{@avgvstves - www.forvmies

Durante 12 anos, nuestros vinagres han sido seleccionados para elaborar el mend de gala que ofrece el
Ayuntamiento de Estocolmo, con motivo de la entrega de los Premios Nobel. Estas son las cartas
recibidas que dan crédito de ello. By twelfth year, our vinegars Forvm have been selected to elaborate

the banquet’s menu that the Town Council of Stockholm offers in reason for the de|ivery of the
Nobel Prizes. These are the received letters that credit it.



Estos son algunos restaurantes de prestigio y con Estrellas Michelin que usan nuestros
vinagres Forvm en diferentes paises del mundo:

UK:

* The Fat Duck, Bray (3 Estrellas Michelin) http://www.thefatduck.co.uk/ considerado junto
con "el Bulli" uno de los 10 mejores restaurantes del mundo.

* The Waterside Inn, Bray (3 Estrellas Michelin) http://www.waterside-inn.co.uk/

* Gordon Ramsey, London (3 Estrellas Michelin) http://www.gordonramsay.com

* Manoir de Quatr’ Saisons, Oxford (2 Estrellas

Michelin) http://www.manoir.com/web/olem/le_manoir.jsp

* The Square, London (2 Estrellas Michelin) http://www.squarerestaurant.com/

* The Ledbury, London (2 Estrellas Michelin) http://www.theledbury.com/

* Chewton Glen, New Milton, Relais Chateaux http://www.chewtonglen.com/restaurant/

* Harrods http://www.harrods.com

CANADA:

* Toqué, Montreal (es uno de los mejores restaurantes en Canada. Esté entre los 10 mejores del
pais). www.restaurant-toque.com

"Normand Laprise", el chef del restaurante Toqué, ha obtenido en 2012 el titulo de mejor chef
de Canada.

* Apollo (www.apolloglobe.com — El cheff Giovanni esta considerado uno de los mejores
cocineros del pais)

NETHERLANDS:

* "Topschef vs Sterrenchef", este es el programa de cocina mas famoso que se emite por
television en Netherlands y estd hecho por dos chefs muy famosos: "Julius Jaspers and Robert
Kranenborg)

Y en este programa de cocina se usa muchas veces nuestro vinagre FORVM y ensefian la botella
por TV. http://www.topchef2012.nl/

* IDRW (1 Estrella Michelin) http://www.idrw.nl

BELGIUM:

* Roger van Damme (1 Estrella Michelin) http://www.hetgebaar.be

Es uno de los cocineros mas famosos de Bélgica y siempre sale por television usando nuestro
vinagre Forvm.

* Folliez (1 Estrella Michelin) http://www.folliez.be/

* Kristallijn — Genk (1 Estrella Michelin) http://www.dekristalijn.be/

* The Karmeliet (3 Estrellas michelin) http://www.dekarmeliet.be/

* La Belle (1 Estrella Michelin) http://www.la-belle.be/

AVGVSTVS



FRANCIA:

* HOTEL RIBERACH — Restaurante La Coopérative (1 Estrella Michelin)
* Le Chateau de Riell —Propietario del chef Michel Guérard (3 Estrellas Michelin)

USA:

* Fiola (www.fioladc.com) - 1 estrella michelin - considerado en este momento el mejor
restaurante de Washington DC.

* Los Altos (Golf & Country Club) - (1 Estrella Michelin) http://www.lagcc.com

* The Plumed Horse (www.plumedhorse.com - 1 Estrella Michelin)

* Chef José Andrés — www.joseandres.com

GERMANY:
* JUAN AMADOR ( 3 Estrellas Michelin y Relais Chateaux) www.restaurant-amador.de

ESPANA:

* EL BULLI - Ferran Adria (3 Estrellas Michelin) http://www.elbulli.com/
* Sant Pau — Carme ruscalleda (3 Estrellas Michelin) http://www.ruscalleda.com/

* Celler Can Roca - Josep Roca (3 Estrellas Michelin) http://www.cellercanroca.com
* Gastro - Sergi Arola (2 Estrellas Michelin) http://www.sergiarola.es/

* Neichel — Neichel (1 Estrella Michelin) www.neichel.es

* Miramar —-Paco Pérez (2 Estrella Michelin) www.restaurantmiramar.com

* La Fonda Sala — Toni Sala (1 Estrellas Michelin) http://www.fondasala.com

* Els Casals — Oriol Rovira (1 Estrella Michelin) www.elscasals.cat

SWEDEN:
* USADO EN EL MENU DE GALA DE LA ENTREGA DE LOS PREMIOS NOBEL DURANTE 12 ANOS.

DENMARK:
Chef René Redzepi from NOMA Restaurant, buy forvm for his own consume.

AUSTRALIA:
FORVM was the vinegar used during the SEMI-FINAL of MASTER CHEF Australia

Marque Restaurant — 3 hats — www.marquerestaurant.com.au

Quay - 3 hats - www.quay.com.au

Rockpool on George - 3 hats - www.rockpool.com/sydney

Aria - 2 hats - www.ariarestaurant.com

The Bridgeroom — 2 hats www.thebridgeroom.com.au

Guillaume at Bennelong — 2 hats — www.guillaumeatbennelong.com.au
Rockpool Bar & Grill - 2 hats - www.rockpool.com/sydney

Universal - 2 hats - www.universalrestaurant.com

AVGVSTVS



Puntuacions GUIA PENIN 2016

Avgvstvs Cabernet Franc 2012 90
Avgvstvs Chardonnay Magnum 2013 93

Avgvstvs Microvinificacions Garnatxa 2013 90

Avgvstvs Microvinificacions Xarel-lo 2013 89
Avgvstvs Microvinificacions Xarello (+100) 2014 92
Avgvstvs Microvinificacions Xarello Vermell 2014 90

Avgystvs Trajanvs 2010 90
Avgystvs VI Magnum 91
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Receta elaborada con vinagre Forvm, por Ferran Adria (Restaurante El Bulli - 3 Estrellas Michelin,
Espara). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Ferran Adria (Restaurant El Bulli - 3 Stars

Michelin, Spain).

CANELONES
DE ANGULAS
Y SEPIA
CON ENSALADA
DE ALGAS

Ingredientes
(para cuatro personas ):
Para la vinagreta:
Un decilitro de aceite de oliva virgen,

Pele Ia sepia, limpicla y corte en recuingulos de ocho
por siete centimetros.

Congélelos envueltos en plistico entre dos bandejas
€Oon un peso pam que queden planos.

Corte la sepia una vez congelada en la miquina corta-
dora de modo que queden unas liminas muy finas y
grandes. Péngalas sobre papel sulfurizado.

Sazone las angulas con una parte de la vinagreta y en-
vuélvalas de sepia formando un canelon

Para la ensalada
de algas y alcachofas:
50 gramos de algas Nori frescas,
cuatro alcachofas.

Prepare unos fondos de alcachofa con un cuchillo de-

janda ila 1 narte mic flarma Cace By almachofs an 16

FERRAN

ADRIA

«CHEF» DE
EL BULLI,
NOS PREPARA
UN MENU
PARA ESTAS
FIESTAS

Con la creacion de 850 platos,
Ferran Adria cs uno de los restaura-
dores mis inventivos de estos tiltimos
s. Para conseguir wal distin-
«chefs de El Bulli tiene a su
disposicion todo 1o que uno necesita
€N NUEsSros tempos para convertirse
en un pionero en el mundo de la
gran cocina: la enorme tradicion gas-
tronGmica, una estructura comercial
de gran tamano y muchos progresos
técnicos para servirse de todo ello. Le
encanta cocinar de modo creativo. Y
en su restaurante, situado en Cals
Montjoi, cerca de Rosas, en Esy 5
no solo ofrece 40 cubiertos por servi-
cio, sino que en la cocina tiene un
personal de 35 cocineros y reposte-
ros, Con ¢l ajo v el método con-
cepuual que ha ideado, Adrid ha lo-
grado invenur una enorme cantidad
de recetas. Por eso, en 1997 tuve Ia
idea de crear y hacer un pequeno la-
boratorio en Barcelona. Hoy, ¢l espa-
cio s de 300 metros cuadrados, y es
téan trabajando alli ocho personas con
su hermano Alberto, ¢l repostero de
El Bulli durante los altimos quince
anos. El resultado final sera, por
cjemplo, un menii compuesto por
platos {).n.q ser degustados, para los
que Adrid habrd utilizado las nuevas
teenologias en cocina, como ¢l horno
que produce aire por impulso, ¢l hor-
no microondas ¢ incluso una sala-
mandra.

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Www.av

gvstvsforvm.com
2



Cellers
MAvsvsws
4 FORVM WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Recetas Magistrales . ' : : | Ferran Adria . -

SANDIA
A LA PARRILLA
CON TOMATE

(para 4 personas)

Reduccion de vinagre

Ingredientes Elaboracién
1 dl de vinagre Forum Reducir el vinagre de Forum hasta obtener |a textura de un jarabe denso.

Sandia a la parrilla

Ingredientes Elaboracion
1/4 de sandia sin pepitas Cortar la sandia en rectangulos de 4 x 10 cm con un grosor de 1,5 cm.
4 tomates Escaldar, enfriar, pelar el tomate y cortarlo a dados.

Cocer la sandia en la parrilla y colocarla en el centro del plato. Poner
encima los dados de tomate.

Acabado y presentacion
Receta elaborada con vinagre Forvm, por Ferran Adria (Restaurante El Bulli - 3 Estrellas Michelin, PPN Cellers
. : : : " : &L AVGVSTVS
Espana). Rempe elaborated with Forvm vinegar by Ferran Adria (Restaurant El Bulli - 3 Stars ?,

FORVM
Michelin, Spain).
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La xef del restaurant Sant Pau a Sant Pol de Mar,

cada mes un mend senzill i suculent, amb els
productes de la temporada. Receptes idonies
per fer a casa quan es disposa de poc temps.

BO i RAPID

amb Carme Ruscalleda

guardonat amb dues estrelles Michelin, ens prepara LY

CUINA DE

Receta elaborada con vinagre Forvm, por Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Estrellas Michelin,
Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Stars

Michelin, Spain)

l.l BO i RAPID

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

ENTRANT

AMANIDA AMB MAO SEC, POMA i VINAGRETA DE DATILS

! el gt by

Saludable i, sobretot, nutritiva

@@ s Psmn @2 .

laries eines| Hidcarb %6s

=2

Per a la gelatina de calvados (opcional):
50 ml de catvados
100 mi d'aigua
50 g de sucre
2 fulls de gelatina

' A 4 PERSON
1 manat de créixens « t manat de ruca
1 escarala « 30 g de dattls sense pinyol
2 pomes golden
200 g de mao sec en un tall
150 mi d'oli d'oliva
20 mil de vinagre forum de cabernet sauvignon
«sal, pebre t mostassa antiga

SARA
1 Remulleu els fulls de gelatina. En un
cass6, feu arrencar el bull a aigua i el sucre,
aparteu-ho del foc i tireu-hi els fulls remu-
lats. Afegiu-hi el calvados i guardeu-ho
en un atvell a la nevera.

2 Netegeu cls vegetals de I'amanida (créi-

xens, ruca i escarola) i reserveu-los.

3 Reserveu també la poma i talleu-la al
moment de muntar les amanides.

4 Trenqueu el mad sec amb els dits al
moment d'acabar l'amanida. Ha de que-
dar esmicolat a bocins grossos.

5 Talleu a daus mindsculs els datils i mes-
cleulos amb I'oli, el vinagre, la sal, el pebre
t la mostassa anriga. Reserveu-ho.

6 Repartiu en un bol els vegerals mesclats
amb la poma tallada a llesques fines, Afe-
giu-hi el maé i la gelatina rallada a daus
perfectes. Amaniu-ho amb la vinagreta
de datils. I, si es dona el cas, acompanyeu-
ho amb la gelatina de calvados.

F Cellers

# §FORVM

www.avgvstvsforvm.com

ATTREZIO CEDIT FEA LA SOTIOA “SANT PAV. COSES DE CASA" €. ROU, 2 SANT POL D MA®, TEL. 93 740 20 54

AVGVSTVS
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Menu
d'octubre

FORM

Si voleu caure en el topic, la tardor és una estacio que ens predisposa a la
melangia, perd aquest és un caracter que no fa per a la xef del Sant Pau
Carme Ruscalleda, La cuinera maresmenca aboca la seva vitalitat sobre els
productes daquesta temporada, pero hi juga i s'hi diverteix, sense perdre mai,
aixo s, l'objectiu final de proposar-nos un ment tan bo com sa, Per aixo
aplica la carbassa a un ajoblanco estiuenc, ens ensenya com combinar els

festucs amb bona carn de pore i ens revela la férmula d'un bon quetxup,

CARME RUSCALLEDA
Xef del Restaurant Sant Pau
[ Restaurant Sant Pau. Carrer Nou, 10. Sant Pol de Mar:

Tel. g3 760 o6 62, www ruscalledo.cat |

Receta elaborada con vinagre Forvm, por Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Estrellas Michelin,  ; Cellers

Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Stars

Michelin, Spain)

AVGVSTVS
# FORVM

www.avgvstvsforvm.com
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Receta elaborada con vinagre Forvm, por Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Estrellas Michelin,

Cellers
AVGVSTVS
FORVM

-
g

LLOBARRO, ENCIAM i QUETXUP wweit sax- 1ewesin- ra

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES
4 filets de llobarro. de 180 g cadascun
& fulles largues d'enciam

= Martini blanc sec

« ofl d'oliva verge extra

- sal

Per al quétxup:

0g dol d'oliva verge extra

50 g de vinagre Foérum

S0 g de sucre

200 g de maduixes madures

100 g de pétals de tomaquet confitat
« 23/ « pebre blanc

T

PREPARACIO

1 Retireu la pell dels filets de llobarro |
reserveu-los alanevera

2 Retireu el nervi central de les fulles
d'enciam | reserveu-les ala nevera,

3 Per al quétxup: en un cassé, poseules
maduixes a talls, els patals de tomagquet
confitat, també a talls. amb l'oli d'oliva,
elvinagre | el sucre, | deixeur-ho coure afoc
lent durant 10 min

4 Tritureu-ho molt fil torneu a posar-ho a
coure, nomes 1 min, i amaniu-ho al punt
amb sal i pebre. Reserveu-ho en fred.

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

MUNTATGE

S Perala coccié del peix: fregueu els filets de
peix amb un xic de sali unfil d'oli, | marqueu-
los per totes les cares enunaplanxa de crom
© en una paella antiadherent ben calenta

6 Poseuels filets marcats en una safata
plana de forn, amaniu-los amb un rajolide
Martini sec | un rajolld'oli d'cliva verge extra

i acabeu-los de coure al forn, a190°C
només 2 min. Emboliqueu-los totaiment
amb les fulies d'enciam reservades i talleu
cada filet pel mig. Manteniu-los calents.

7 Esteneu alfons d'un plat calent la salsa

de quétxup freda, poseur-hi els dos talls de
peix calents 1amaniu-ho amb l'olide la

safata del forn

Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Stars

Michelin, Spain)

| Cellers
AVGVSTVS
# QFORVM

www.avgvstvsforvm.com
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La xef del restaurant Sant Pau a Sant Pol de Mar,
guardonat amb dues estrelles Michelin, ens prepara

cada mes un menti senzill i suculent, amb els

productes de la temporada. Receptes idonies F

per fer a casa quan es disposa de poc temps.

Yo R VI @26 Carme Ruscalleda

P

CHBS PR LS BB AN v, EAY bR EAA

SOPA FREDA, INSPIRADA 10 mi de suc de Htimons sioneu la mesela amb ¢l minipimer. Reser
EN UN VERMUT 100 mi o bli diliv extra verge disrbesguin 110 ea fred.
200 mi de % 3 Desfeu els fulls de gelatina | afegio-hi
Acidesa i amarg b 5 3 fulldegl o gram codaon) el yermt, un ¢ tebi. Detseu-ho qualias
20 pitals de tompuet confitat
®2 @25 @orn @120 « i poliin e pebre rog ol SERVEL:
« s gotes de tabrse 4 En cls plats fondos repartiu-hi les esco-
liquid de les seves Haunes. Afegiu-hi uns
INGREDIENTS PER A 4 PCRSONES: | PREPARACIO: dm‘dquhﬁa:dnm.
1 dlawma descopinyes (e yualitat) 1 Liqien els tomaquets i passeu-los per | 5 Repartiv-hi ely pétalyde tomi
1 Watwrsr de musschos en escaberx: laekor de drap. Hew d'obtenic wnliquid | fitat i, a cavall, poseu-hi les patates xips
e qualitat) net i molt transparent, dcmmelqm.(hlhpm-&-nb:v,
hova de, (e 2 Afegiu-hi of vinagre, el pebre dolg, la broty de cerfull i porradell Servi
'.g;‘..im.‘.ﬁ.#; e cal loc mvarse e rshacen i ol e de llimo. | gixd i en dreséncia del comensal, afeiu-

Receta elaborada con vinagre Forvm, por Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Estrellas Michelin,  ; Cellers
Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Stars GRAVGVSTVS
Michelin, Spain) # §FORVM

www.avgvstvsforvm.com
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SANT PAU

¥ . e 4 LA LUBINA HORNEADA
ol ] = A
LAS COLAS DE GAMBA LIGERAMENTE ASADAS cont Lochmgar, Mokt Escalichacde v Satea s Vir de Akl
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Receta elaborada con vinagre Forvm, por Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Estrellas Michelin,  ; Cellers

Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Stars 8 AVGVSTVS
Michelin, Spain) # SFORVM
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carnes Coca de higado de pato con verduras asadas @'

Las cocas

Poner un poco de harina sobre el

mirmol de la cocina y con la pasta
brisa precocinada hacer unas bases rec-
tangulares de unos 8 centimetros de
ancho por 20 centimetros de largo.
Pincharlas con un tenedor para que la
pasta no se hinche al cocer.

Con los retales de la masa hacer

unas tiras mas gruesas, para obte-
ner los rebordes de las bases. Engan-
char y pintar estas tiras en las bases con
la yema de huevo.

Cocer las cocas al horno 10 minutos
a una temperatura de 160 °C,

Elaboracion

1 Poner en un cazo 250 cc de vinagre
Forum y 10 gramos de azicar. Reducir
a fuego suave hasta que quede con textura
de caramelo. Sin removerlo, limpiar la
espuma con una cuchara, Al enfriarse, se
espesard. Reservar esta reduccion.

Asar 1 hora en el horno, a 160 °C, la
cebolla, los pimientos y |a berenjena,
untados con aceite,

Pelar y cortar en tiras pequenas las
verduras asadas. Cortar otras tiras

de higado de pato.

Sobre las cocas poner un poco de
tomate asado y triturado.

Encima, combinar las tiras de verdu-
ras con las de higado de pato.

Presentacion

l Espolvorear con azicar las tiras de
higado de pato. Con una plancha
pastelera incandescente, quemar el azi-
car como si s¢ tratara de una crema
catalana. No debemos quemarlo en
exceso, pues de lo contrario el higado
quedaria amargo.

2 Empapar las cocas con la reduccion
de vinagre agridulce y aceite de oliva
virgen. Colocarlas en una bandeja y hor-
near unos 5 minutos a 180 °C.

Espolvorear con el cebollino picado y

la sal Maldon. Aderezar con un poco
del jugo que las cocas habran dejado en
la bandeja de hornearlas.

I >
I

lanuevacoctna

FICHA 1

Carnes

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Sergi Arola

Coca de higado de

pato con verduras

asadas

@D 4 commnsaes (@ 2 Horas
.

Ingredientes

higado de pato en terrina 200G vinagre Forum 250 cc

pasta brisa precocinada 200 GRAMOS aziicar 20 GRAMOS

pimiento rojo 1 - e

pimiento verde | . -
| berenjena 1 =)

Receta elaborada con vinagre Forvm, por Sergi Arola (Restaurant Sergi Arola - 2 Estrellas Michelin,

Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Sergi Arola (Restaurant Sergi Arola - 2 Stars Michelin,

Spain)

 Cellers
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sopas Crema de calabaza con foze-gras de pato y ditricos ‘

La crema de calabaza

Pelar, despepitar y cortar a liminas 1

calabaza pequefia.

En una cazuela, calentar el aceite de
oliva extra virgen y la mantequilla.
Rehogar un poco la cebolla y ¢l puerro.

Anadir y rehogar la calabaza, procu-
rando que no coja color.

4 Cuando las hortalizas empiezan a
sudar el aceite es senal de que ya
estan bien rehogadas. Anadir ¢l vino
blanco y reducir.

Agregar 2 litros de agua mineral.
Hervir 30 minutos.

Incorporar el zumo de 2 naranjas.

Hervir 10 minutos y salpimentar. Si
se desea dar un togue exético a la
crema, se puede anadir 1 cucharadita de
comino en grano.

Triturar con la batidora y colar con un
colador chino. Reservar esta crema de
calabaza y mantenerla caliente.

El aceite de citricos
1 Pelar y cortar a dados los gajos de

1/2 limén, 1 pomelo rosa, | mandari-
nay | naranja.

Receta elaborada con vinagre Forvm, por Paula Casanovas (Restaurant Les Petxines - 1 Estrella Michelin,
Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Paula Casanovas (Restaurant Les Petxines - 1 Star

Michelin, Spain)

Mezclarlos en un

bol, aprovechando el
zumo que sueltan al cortarlos, junto con
el cebollino, ¢l perifollo, ¢l ajo tierno y ¢l
aceite de pepita de uva. Salpimentar.
Reservar este aceite de citricos,

Elaboracion

1 Hacer un caramelo rubio mezclan-
do 80 gramos de azacar y 1 cucha-
rada de agua.

2 Agregar ¢l vinagre Forum y reducir
hasta que tenga la consistencia de
un jarabe.

Cortar los 300 gramos de foie-gras
fresco de pato a trozos. Salpimentar
y enharinar ligeramente.

Pasar el foie-gras por la sartén bien
caliente y sin aceite, hasta obtener
una fina costra dorada. Escurrir en

papel de cocina.
Presentacion

Para montar, disponer en el centro de
un plato sopero la crema de calabaza.

2 Repartir el aceite de citricos, el vina-
gre reducido y, finalmente, el fore-
gras bien caliente. Decorar con una
pizca de pimienta negra y sal Maldon.

4]

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

lanuevacocina

FICHA 1

Paula Casanovas

Sopas

Crema de calabaza
con foze-gras de pato
y citricos

P 4 comensares 1

Ingredientes
calabaza pequefia | DE UNOS 200 GRAMOS sal Maldon
cebolla cortada en juliana i pomelo rosa |
| puerro picado (sélo la parte blanca) | mandarina | =
mantequilla s caamos = limén 12

 Cellers
AVGVSTVS
# 8FORVM

www.avgvstvsforvm.com
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El reputado chef
Jean-Louis Neichel
-socio del Club de
Chefs de Cuina de
Catalunya- utiliza los
productos de
Collverd para sus
elaboraciones.

Esta es una de sus
propuestas donde el
foie de Collverd es el
protagonista.

Albert Ventura, jefe de cocina del restaurante Neichel,
junto a su chef y propietario Jean-Louis Neichel

Taco de foie gras empordanés,
membrillo y castanas
caramelizados, reduccion de
garnatxa y Forum a la vainilla

~— INGREDIENTES

* 8 escalopas gruesas de foie de pato empordanés de 70
g cada una

* ¥ gajos de membrillo fresco cocido en almibar de vainilla
* 8 castafias cocidas y peladas

® 1 cucharita de jullana de piel de naranja confitada

PROCESO

* Reducir garnatxa, vinagre de Forum y vainilla.

* Afadir jugo de asado de pollo y reducir otra vez
hasta que tenga la consistencia aceitada.

» Dejar templar las escalopas fuera de la nevera
durante 15 minutos.

* Tostar las escalopas en una sartén antiadherente
muy caliente y sin grasa. Salpimentar.

* Dejar crujiente por fuera y muy poco hecho por
dentro.

» Caramelizar el membrillo y las castanas.

® Colocarlos en el fondo del plato y encima las

#

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM
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Receta elaborada con vinagre Forvm, por Neichel (Restaurant Neichel - 1 Estrella Michelin, Espana). ’, Cellers

Recipe elaborated with Forvm vinegar by Neichel (Restaurant Neichel - 1 Star Michelin, Spam)

AVGVSTVS
FORVM
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Receta elaborada con vinagre Forvm, por Carme Ruscalleda
Espana). Recipe elaborated with Forvm vinegar by Carme Ruscalleda (Restaurant Sant Pau - 3 Stars

Michelin, Spain)

HORA DE COMER

Colas de cig

Marisco con un surtido de tomate confitado, albahaca, pifiones y
‘bouquet’ de ensalada. Acierto con poco esfuerzo. Por Carme Ruscalleda

PREPARACION

Escaldar los tomates y en una bandeja de horno colo-
carlos esparcidos, cortados a cuartos y de forma con-
cava. Pelar los tomates, quitar las semillas y alifiar-
los con aceite, sal, azicar y tomillo. Poner mds
aceite y confitaral horno a roo grados dos o tres horas.
Guardar el tomate bien prensado en una caja. Sepa-
rarlacabeza de la cola de las cigalas. Triturar en 100
gramos de aceite ro gramos de hojas de albahaca y
otros 1o de hojas de perejil, todo ello escaldado.

Preparar una vinagreta con 1oo mililitros de aceite,
otros ro de vinagre de la marca Férum, sal y pimien-

#n Dava ta waladina annsldacan vusmenn dnhadan da

nas de papel silpad. Hornear cuatro minutos a 140
grados, quitar el silpad. de encima, cortar tridngulos
y hornear otros 1o minutos.

SERVICIO Y MONTAJE

Poner en el plato aceite de albahaca y un rectingu-
lo de tomate confitado con sal, pimienta y aceite.
Colocar en medio el bouquet vegetal alifiado con la
vinagreta y esparcir losdados de gelatina y los pifio-
nes. Poner las cigalas y anadir puntas de cebollino y
unas hojas de perifollo y albahaca.

PARA 4 PERSONAS

L L SO

(Restaurant Sant Pau - 3 Estrellas Michelin,

Fotografis Xavier Gonzalez

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM
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ENSALADA DE FRUTAS EXOTICAS
Y GAMBAS CON VINAGRETA DE FRAMBUESAS

EN LA VARIEDAD ESTA EL GUSTO

JEAN-PAUL MARAT

Jean-Paul Marat, profesor y chef de Hoffmann, nos prepara en cada nimero un mend con muy bueni
materias primas. En este caso, pescados y mariscos fresquisimos, frutas exdticas y chocolates de alta calida
En definitiva, excelentes productos, casi todos de temporad

INGREDIENTES PROCESO
~ — _
Gambas 12 gamboas de Palamds Pelar, quitar la tripa y abrir por la mitad, sélo hasta la parte central
de Palamos de la gamba. Escaidar en aguo muy saloda {100 gr. de sal por cada

litro), refrescar indirectamente con servilletas envolviendo hielo pilé.

Ensalada escarola, maché, nicula selvdtica Limpiar y reservar,
Frutas mango, papaya, fresitas, lichis, Pelar y cortar en trozos al gusto.
pitaya,...
Receta elaborada con vinagre Forvm, por Jean-Paul Marat (chef de la Hofmann School Barcelona).  Cellers

Recipe elaborated with Forvm vinegar by Jean-Paul Marat (chef of Hofmann School Bacelona) ’ rx {-__\I\JIGVSTVS
# §FORVM

www.avgvstvsforvm.com
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Ensalada verde elaborada con Forvm Chardonnay en Nueva Zelanda.
Green Salad elaborated with Forvm Chardonnay in New Zealand.
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“Perles” de Forvm Chardonnay CAV | A RO Ll 2

“Perlas” de Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay “pearls”

“Per!eS” de Forvm Merlot
“Perlas” de Forvm Merlot

Forvm Merlot “pearls”

,/

Tostada de algarrobo crujiente con ensalada verde, anchoas, parmigiano reggiano y “perlas” CAVIAROLI de | - " Cellers
vinagre Forvm Chardonnay y Forvm Merlot de 10 mm. Chef: Jordi Guillem. Restaurante: Lo mam. Crispy (D’{ |AVGVSTVS
carob toast with green salad, anchovies, parmigiano reggiano and CAVIAROLI Forvm Chardonnay and # SFORVM

Forvm Merlot vinegar 10 mm “pearls”.
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-

Ensalada con vinagre de Forvm Cabernet Sauvignon. Chef Jordi Selma - Selma Catering. ﬂx\;E\CISTVS
t |

Salad with Forvm Cabernet Sauvignon vinaigrette. Chef Jordi Selma - Selma Catering. FORVM
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Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar

.-‘. ¢ J" ¢
R ""H Nty 2.

Ensalada de frutos rojos hecho con Forvm Merlot en restaurante DO - Hotel Le Meridien Ra 5 ***** - J Cellers

Espana. Salad of Red Fruits made with Forvm Merlot in Restaurant D.O - Hotel Le Meridien Ra 5***** - ]8IAVGVSTVS

Spain # SFORVM
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Reduccié Forvm Chardonnay
Reduccion Forvm Chardonnay P 7
Forvm Chardonnay reduction
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction
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Corazon de alcachofas con Forvm Cab. Sauvignon. Heart of artichokes with Forvm Cab. Sauvignon
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Vinagre Flavivs
Flavivs vinegar
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

Y& X AvevsTvs

Navajas con Forvm Chardonnay. Sea knives with Forvm Chardonnay. |
% §FORVM
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.

Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

Berberechos con Forvm Chardonnay y pimenton. Cockles with Forvm Chardonnay and paprika. | %) AVGVSTVS
AL
T SFORVM
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‘
Mousse de foie gras Coll Verd con perlas de vinagre Forvm Merlot. ,  Cellers
Coll Verd foie gras mousse with Forvm Merlot vinegar pearls. l?l’AVGVSTVS

FORVM
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SO

Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

Trate de comer ostras mezcladas con Forvm Chardonnay en lugar de hacerlo con jugo de "limon o lima”

El sabor del [imon es mas agresivo en boca ci

. F Cellers
ue el Forvm Chardonnay. Try to eat oysters blended with ]J 6IAVGVSTVS
Forvm Chardonnay instea v

to do it using “lemon or lime juice”. The lemon taste is more aggressive in FORVM
mouth than the Forvm Chardonnay.

ww.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

AVGVSTVS
FORVM

ww.avgvstvstorvm.com

Ostras con Forvm Chardonnay y cebolla picada. Oysters with Forvm Chardonnay and chopped onion. ﬂce”m
' J
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

Vinagre Forvim Ca “Ae§Sauvignon v
Forvim CabernetiSatvignon vinegar —§

Ostras con crema de Forvm Cabernet Sauvignon y Forvm Chardonnay.

Oysters with Forvm Cabernet Sauvignon cream and Forvm Chardonnay cream.
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-

~ “Perla” CAVIA OLl dé vinagre Forvm Chardonnay
‘ Forvm 'Chardonnay vinegar CAVIAROLI “pearl”

i

CAVIAROLI®

-

Ostra con “perla” CAVIAROLI de vinagre Forvm Chardonnay de 10 mm. ] Y Cellers
Opyster with CAVIAROLI Forvm Chardonnay vinegar 10 mm “pearl”. ? égg\\,”?nws

www.avgvstvsforvm.com
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L Y -
Ostra con “perla” CAVIAROLI de vinagre Forvm Merlot de 10 mm.
Oyster with CAVIAROLI Forvm Merlot vinegar 10 mm “pearl”. & AVGVSTVS

FORVM

n.com
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

1
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Reduccio de Forvm Cabe/rn
Reducciéon de Forvm Qa‘b e
Forvm Cabernet Sauvigho

. &= | " §
£ 4 /[
=
s .v' ]

Pan tostado con pasas, huevo de codorniz, foie rallado, sal volcanica negra y la reduccion de Forvm nce”ers

AVGVSTVS
& FORVM

www.avgvstvsforvm.com

Cabernet Sauvignon. Toasted bread with raisin, quail egg, grated foie, black volcanic salt and
Forvm Cabernet Sauvignon reduction.
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccién Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Mini hamburguesa con pasas, carne de res, foie mi-cuit, cebolla caramelizada y reduccion de Forvm | Cellers
Cabernet Sauvignon. Mini burger bread with raisins, beef steak, foie mi-cuit, caramelized onion and ¥ f;\gg\\,’fnws

Forvm Cabernet Sauvignon reduction.

www.avgvstvsforvm.com
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Reduccién de Forvm Cabernet S
Forvm Cabernet Sauvignon reduct

Hamburguesa hecha con pan de algarrobo, carne de res, “calcot caramelizado” y reduccion de Forvm. 1 Cellers
Burger made with carob bread, beef, “caramelized cal¢ot” and reduction of Forvm. 8' égg\\;ﬁnws
l? [

www.avgvstvsforvm.com
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Pan con Forvm Cabernet Sauvignon (Rest. Collage 1 Estrella Michelin Japon). PPN, Cellers
Bread made with Forvm Cabernet Sauvignon (Rest. Collage 1 Star Michelin Japan). ift[ AVGVSTVS

¥ §FORVM
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-

orvm éﬁardonnay
n Forvm Chardonnay
m Chardonnay reduction
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Pan japonés, con lamina tostada de parmesano y reduccion de vinagre Forvm Chardonnay. nCellers
¥

Japanese bread, with parmigiano toasted hat and Forvm Chardonnay reduction. 8 f:\[\jlg\\[’l?nws

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar
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Vinagvre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

GRAVGVSTVS
& FORVM

Croquettes of “calgot” with Forvm Cabernet Sauvignon “romesco”.

Croquetas de calcot con romesco de Forvm Cabernet Sauvignon. n(}ellers
' 4
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Hummus elaborado con vinagre Forvm Chardonnay. !  Cellers
Hummus elaborated with Forvm Chardonnay vinegar. ?’AVGVSTVS

FORVM

ww.avgvstvsforvm.com
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R

En lugar de usar limon, es mejor utilizar vinagre Forvm Chardonnay en cualquier salsa. Instead of using J Cellers
Lemon, it is better to use Forvm chardonnay in any sauce. er f__\[\)lg\\llﬁnws

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Chardonnay

G4 <8 ;
. v ]; 2 : - Forvm Chardonnay vinegar

S

Aperitivo: salmuera vacia, rellena de cangrejo, salsa hecha con Forvm Chardonnay, pimiento rojo, en un | F Cellers
granizado de “mojito”. App.etizer: e.lznpty pickle, stuffed with crab, sauce made with Forvm Chardonnay, ? f;\[\)lg\\llﬁnws
red bell pepper, on a slush ice “mojito”.

www.avgvstvsforvm.com
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‘ Vinagre Forvm Chardonnay
~_Forvm Chardonnay vinegar

¥ AVGVSTVS

Aperitivo: tartar de erizo de mar con verduras, espuma de Forvm Chardonnay, presentado en un plato hu- ﬂ
FORVM

meante (hielo seco). Appetizer: tartare of sea urchin with vegetables, Forvm Chardonnay foam and

everythin displayed in a dish filled with smoke (dry ice).
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&

disappear..... 'AVGVSTVS
FORVM

A continuacion, cuando el humo del hielo seco, desaparece... Then when the smoke made by dry ice ! Cellers
@ |
?

om



| Cellers
6Avsvsws
¥ FORVM WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

degustando el erizo en frente del mismo mar. The sea rocks and sea water appear on the plate. So, the f;\gg\\,lﬁnws
customer has the feeling of tasting the sea urchins in front of the sea.

WW.a -xgvs‘rvsfar‘/rﬁ .com

Aparecen rocas de mar y agua de mar en el plato. De esta manera, el cliente tiene la sensacion de estar ﬂCeHers
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Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar

2
3

o
‘.

D -
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Carpaccio de ciervo con salsa de pimientos dulces rojos, piel pimiento asado y Forvm Merlot. , Cellers
Carpaccio of venison with sauce made with sweet red peppers, roasted pepper skin, and Forvm ¢

%L AVGVSTVS
Merlot. # §FORVM

n.com

QO
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“Perlas” Forvm Chardonnay
“Perles” Forvm Chardonnay.
Forvm Chardonnay “pearls® &

&L AVGVSTVS

de 4 mm. Sardines marinated with Forvm Chardonnay and CAVIAROLI Forvm Chardonnay 4 mm FORVM

“pea rls”.

Sardinas marinadas con Forvm Chardonnay y “per|a5" CAVIAROLI de vinagre de Forvm Chardonnay n
¢
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar
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alsa secreta con Forvm Cabernet Sauv o
Salsa secreta con Forvm n.-r Sau /Agwr.
Forvm Cabernet Sat ;‘/I:jrur/ SEGTe

Patatas crisps con salsa secreta de Forvm Cabernet Sauvignon hecha por el Chef Jordi Guillem, del ) " Cellers
o : GRAVGVSTVS
restaurante Lo Mam. Potatoes crisps with secret sauce of Forvm Cabernet Sauvignon made by chef FORVM

Jordi Guillem, from Lo Mam restaurant.
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Vinagre Forvm Chardonnay .

Forvm Chardonnay vinegar

Berberechos al vapor con vinagre Forem Chardonnay.

Steamed cockles with Forvm Chardonnay vinegar.
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“Perles” CAVIAROLI de Forvm Chardonnay de 4 mm
“Perlas” CAVIAROLI de Forvm Chardonnay de 4 mm

CAVIAROLI Forvm Chardonnay 4 mm “pearls” CAV l A ROL' :
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Aperitivo: ensalada fresca de frutas con helado de yogurt, tartar de atun y Forvm Merlot. 1 Cellers
Appetizer: fresh fruit salad with yogurt ice cream, tuna tartare and Forvm Merlot. 8 é\gg\ygnws
]1 l

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

Setas en escabeche preparadas con Forvm Cab. Sauvignon, jamon de "bellota” y hortalizas. ', Cellers
pickled mushrooms prepared with Forvm Cab. Sauvignon, ]I'\am of "bellota” and vegetables. l@-[AVGVSTVS
?

FORVM



h Cellers

AVGVSTVS
% §FORVM WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Vinagre Forvm Cha rdonnq /

Forvm Chardonnay vinegar

Mazorca de maiz a la parrilla con salsa de vinagre Forvm Chardcmnay. Restaurante en .,Japén.

Corn cob grilled with Forvm Chardonnay vinegar sauce. Restaurant in Japan.
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

Canelones elaborados con pato, foie y salsa de Forvm Cab. Sauvignon. ,  Cellers
Cannelloni elaborated with duck, foie and with a sauce of Forvm Cab. Sauvignon. lﬁhggmws
[ 4

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar
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Vinagre Forvm Chardonnay - 5 1 ki

Forvm Chardonnay vinegar
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

't“'

Arroz crujiente inflado, endibia a la parrilla y carne de res, parmentier de patata, reduccion de vinagre

Forvm Cabernet Sauvignon y puré de aceitunas negras. Crispy puffed rice, grilled endive and beef,
% D

parmentier of potatoe, Forvm Cabernet Sauvignon vinegar reduction and mashed black olives.
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

Lan

gostino semi crudo con vinagre Forvm Chardonnay.

Semicrude shrimp with Forvm Chardonnay vinegar.
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'
CAVIAR

DE VINAGRE

FORVM

CHARDONNAY

l‘PeHa" CAVIAROLI de 4 mm de Forvm Chardonnay

Forvm Chardonma\/ vinegar 4 mm CAVIAROL| ”pearf” CAVIAROL' ]
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“Perla” CAVIAROLI de Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar CAVIAROLI “pearl”
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Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar

Pera banada en vinagre Forvm Merlot con corazon de foie (Escuela EUHT de Sant Pol de Mar).

Pear bathed in Forvm Merlot vinegar with heart of foie (EUHT Sant Pol de Mar School).
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- .
VT Cabernet Sauwgnon

Cabernet Sauvignon vinegar
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Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar
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Reduccio de Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion de Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Atlan con humus y reduccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon. Cellers
& AVGVSTVS

Tuna with hummus and Forvm Cabernet Sauvignon vinegar reduction. FORVM
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

Escabeche de bacalao con Forvm Chardonnay, habas, cebolla frita crujiente y "calcots” (cebolla dulce).
Pickled of cod fish with Forvm Chardonnay, baby beans, crispy fried onions and "calgots” (sweet onion).




| Cellers
ﬂAvsvsws
# RFORVM

Reduccié Forvm Chardonnay
Reduccién Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay reduction

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Pan deJJasas manteqmlla salmon ahumado, cebolla cruda y Forvm Chardonnay. Raisin toast, butter,
smoked salmon, raw onion and Forvm Chardonnay

Y AVGVSTVS
FORVM
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\\

Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon®
Reduccién Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Pan de pasas, foie mi-cuit, sal negra y reduccion de Forvm Cab. Sauvignon. Raisin toast, foie mi-cuit,
black salt and reduction of Forvm Cab. Sauvignon
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardon nay vinegar

Sardina marinada 2 horas en agua de mar y vinagre Forvm Chardonnay. Como siguiente paso, limpiamos

de espinas y servimos con un buen aceite de oliva virgen extra. Sardine marinated 2 hours in seawater and

Forvm Chardonnay vinegar. As a next step, we cleared of thorns and we served with a good extra virgin

olive oil.
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“Perles” CAVIAROLI de vinagre Forym Cabernet Sauvignon
“Perlas” CAVIAROLI de vinagre Forvm) Cabernet Sauwgnon
CAVIAROLI Forvm Cabernet. Sauwgnon,vmegar

T AR

Sardinas en una base de espuma de mar y “perlas” CAVIAROLI de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon de

4 mm. Sardines on a base of meerschaum and CAVIAROLI Forvm Cabernet Sauvignon vinegar 4 mm
“pearls”.
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Vinagre Forvm Chardonnay . -ﬁ? - ‘
Forvm Chardonnay vinegar A |
- e ' - ’ ‘

“
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Pulpo marinado con vinagre Forvm Chardonnay, flores comestibles y cerezas. | A Y Cellers
Marinated octupus with Forvm Chardonnay vinegar, edible flowers and cherries. ? {:'\[\Jlg\\llﬁlws

www.avgvstvsforvm.com
2
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

- y LS

PR i o’ gt o

Salmuera de esparragos verdes y zanahoras elaborada con \«'inagre Forvm Chardonnay.

Pickle of green asparagus and carrots elaborated with Forvm Chardonnay vinegar.
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__\inagre Forvm Chardonnay
"Forvim Chardonnay vinegar

.
A,

g
Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar
7

., A
“Coulant” de foie mi-cuit con el corazon de fruta de la pasion y Forvm chardonnay. ’  Cellers
"Coulant” of foie mi cuit with heart of passion fruit and Forvm chardonnay. ]6légg\\lll§ﬂws
L 4

www.avgvstvsforvm.com



Cellers
ﬂAvsvsws
? FORVM WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

“Perla” CAVIAROLI de 4 mm de Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar 4mm CAVIAROLI “pearl”

CAVIAROLI®
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

S
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Cha rdonnay vinegar

Como alternativa al vinagre de arroz para elaborar sushi, podemos utilizar vinagre Forvm Chardonnay.
También podemos combinar la salsa de soja con vinagre Forvm Cabernet Sauvignon. As an alternative
to rice vinegar to elaborate sushi, we can use Forvm Chardonnay vinegar instead. We may also combine
soy sauce with vinegar Cabernet Sauvignon Forvm.
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Sashimi con \/inagre Forvm Chardonnay‘

Sashimi with Forvm Chardonnay vinegar.
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar
Tataki de atun con Forvm Cab. Sauvignon. PN Cellers
Tataki of tune with Forvm Cab. Sauvignon. GRAVGVSTVS
# §FORVM
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Tataki de atin con “perlas” CAVIAROLI de vinagre Forvm Merlot de 10 mm.
Tuna tataki with CAVIAROLI Forvm Merlot vinegar 10 mm “pearls”.
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: - 's Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

Chef Jordi Guillem. Restaurant Lo Mam.
Chef Jordi Guillem. Lo Mam Restaurant.
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar



Cellers 4
T X AvevsTvs -
% XFORVM ‘ WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar
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Vinagre Forvm Merlot
Forvm Metrlot vinegar

Calamares a la plancha con mermelada de Forvm Merlot. , Cellers
. . . . {3 N
Grilled squid with Forvm Merlot jam. d-

¢
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

Chef David Vernet. Restaurant Vell Papiol. | Cellers
Chef David Vernet. Vell Papiol Restaurant . ?’ égg\y’?nws

www.avgvstvsforvm.com
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Reduccié Forvm Merlot
Reduccion Forvm Merlot
Forvm Merlot reduction

\ "h\ > , ™ = s
Risotto de queso con foie y reduccion de Forvm Merlot. , Cellers
Risotto of cheese with foie and Forvm merlot reduction. I&[AVGVSTVS
# SFORVM

www.avgvstvsforvm.com
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Risotto de setas con una reduccion Forvm Merlot. ] Cellers
Mushroom risotto with a Forvm Merlot reduction. let[AVGVSTVS
# §FORVM

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forv
Forvm Caberne

Paella de verduras con bacalao é Forvm Cab. Sauwgnon

Vegetable pae||a with cod and

orvm Cab. Sauvugnon




Cellers

AVGVSTVS

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Costilla de Black Angus con lacado agridulce de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon, setas en escabeche
y aromas citricos. Chef: César Sordo. Restaurante: Chéri (Barcelona). Black ﬁngus rib with sweet and
sour lacquered Forvm Cabernet Sauvignon vinegar, pickled mushrooms and citrus aromas. Chef: César
Sordo. Restaurant: Chéri (Barcelona).
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y aromas citricos. Chef: César Sordo. Restaurante: Chéri (Barcelona). Black Angus rib with sweet and (’% 1@[&}&’8’?\}%
sour lacquered Forvm Cabernet Sauvignon vinegar, pickled mushrooms and citrus aromas. Chef: César # SFORVM
Sordo. Restaurant: Cheri (Barcelona). www.avgvstvsforvm.ce

Costilla de Black Angus con lacado agridulce de vinagre Forvm Cabernet Sauviﬁnon, setas en escabeche ﬁ
NE
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Vinagre Forvm Ca »

Forvm Cabernet _
L ' 1
Chef Watanabe Yasuo. Restaurant Oreno (Tokyo, Japon). n ellers
4

Chef Watanabe Yasuo. Restaurant Oreno (Tokyo, Japan) G éi\]/g\\llf%ﬂws
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Vinagre Flavivs
Flavivs vinegar
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Reduccio Forvm Merlot
Reduccién Forvm Merlot
Forvm Merlot reduction

Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

WWW.AVGVSTVSFORVM.COM
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvigg
Forvm Cabernet Sauvignon reg

agre Forvm Cabernet Sauvigno‘

vm Cabernet 53u~.f|;;;n on vinegar

Pato deshuesado con foie y reduccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon en un parmentier de guisantes. Salsa elabo-
rada a partir de la grasa, carne, huesos del pato y Forvm Cab. Sauvignon, y reducimos todos los ingredientes lentamente.
Boneless duck with foie and reduction of Forvm Cabernet Sauvignon vinegar, on a parmentier of peas. Sauce elaborated
from the fat, meat, bones of the duch and Forvm Cab. Sauvignon, and all ingredients together slowly reduced.
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvim Cabernet Sauvignon vinegar
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Vinagre Flavivs
Flavivs vinegar
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“Perles” de Forvm Chardonna);
“Perlas” de Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay “pearls”

CAVIAROLI

Ceviche de pescado con “perlas” CAVIAROLI de vinagre Forvm Chardonnay de 4 mm. nCeIIers
4

. . : « » AVGVSTVS
Ceviche of fish with CAVIAROLI Forvm Chardonnay vinegar 4 mm “pearls”. 6’ FORVM

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Cha rdonnay vinegar

S

Bacalao sobre una base de “calgots” (cebolla dulce) y salsa de plancton elaborado con vinagre Forvm | " Cellers
Chardonnay. Cod on a basis of “calgots” (sweet onion) and plankton sauce elaborated with Forvm ? f:\gg\\,lﬁnws

Chardonnay vinegar.

WWW.a -xgvs‘r»'sfo rvm.com
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Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar
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Vinagreta Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinaigrette

Carpaccio de gambas con vmagreta de Forvm Cabernet Sauvignon. Prawn carpaccio with Forvm
Cabernet Sauwgnon vinaigrette.

gvstvsforvm.ce
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Reduccio Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon

Forvm Cabernet Sauvignon reduction

»
Vinagre Forvm Char )
Forvm Chardonnay vinegar

Forvm Chardonnay y citricos. Carpaccio of prawns with reduction of Forvm Cabernet Sauvignon vinegar, f_-\gg\\;’?nws
a gelatin of Forvm Chardonnay vinegar and citrus fruits.

www.avgvstvsforvm.com

Carpaccio de gambas con una reduccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon, gelatina de vinagre ﬂCellers
4
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reducciéon Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Cellers
&L AVGVSTVS
FORVM

www.avgvstvsforvm.com

vn'fen extra y verduras picadas frescas. Carpaccio of octopus with drops of Forvm Cabernet Sauvignon
reduction, extra virgin olive oil, tomato deshidratate and fresh chopped vegetables.

Carpaccio de pulpo con gotas de reduccion de Forvm Cab. Sauvignon, aceite de oliva, tomate deshidratado n
4
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Vinagre Forvm CabeietiSau ignon

o~

Forvm —dDEJIEISE /I_C_jﬂ'./fl /JF!%giJF

Carpaccio de ternera con vinagreta de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon.
Beef carpaccio with Forvm Cabernet Sauvignon vinaigrette .
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Vinagre Forvm Chardonnay

FOI"VI’T\ Cha rdonnay vinegar

Carpaccio bacalao con tomate fresco rallado, vinagre Forvm Chardonnay y aceite de oliva virgen extra. | Y Cellers
Cod carpaccio with grated fresh tomato, Forvm Chardonnay vinegar and extra virgin olive oil. % égg\\;’?nws

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon . 4 ‘ ,_ L4 | .

Forvm Cabernet Sauvignon vinegar G - o ‘ "J

Carpaccio de gambas con gotas de reduccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon, habas, tomate | Cellers
fresco y aceite de oliva virgen extra. Carpaccio of prawns with drops of Forvm Cabernet Sauvignon reduc- ¥ é[\]lg\\h?nws

tion, baby beans, fresh tomato and extra virgin olive oil.

www.avgvstvsforvm.com
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Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar

Carpaccio de ciervo con salsa hecha con pimientos dulces rojos, piel de pimiento asado y Forvm Merlot. Cellers
Carpaccio of venison with sauce made with sweet red peppers, roasted pepper skin, and Forvm Merlot. 8' /Fxgg\\llﬁlws
4

vww.avgvstvstorvm.com
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FORVM

Reduccio Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Tartar de gambas con gotas de reduccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon. Chef: Miquel Soria. ) " Cellers
Tartare of prawns with drops of Forvm Cabernet Sauvignon reduction. Chef: Miquel Soria. ? f;\[\)lg\\llﬁnws

www.avgvstvsforvm.com
8
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Reduccio Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon -
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Tartar de atin con base de aguacate y reduccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon. ) " Cellers
Tartare of tuna on a base of avocado and with reduction of Forvm Cabernet Sauvignon. ? f:\gg\\,lﬁnws

WWW.a -xgvs‘r»'sfo rvm.com
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sotes de vinagre Flavivs
Runas gotas de vmagre Flavivs
VIS orme Flavivs vinegar drops
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o e b - Amb unes gotes de vinaére Flavivs
g : P Con unas gotas de vinagre Flavivs
e AR TR : With some Flavivs vinegar drops
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Salmorejo, elaborado con tomate, pan, cebolla, jamon de bellota y vinagre Forvm Chardonnay
“Salmorejo” made with tomato, bread, onions, “bellota” jam and Forvm Chardonnay vinegar.
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

Restaurantejaponés con 1 Estrella Michelin.

1 Star Michelin Japanese Restaurant.
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“Perles” CAVIAROLI de Forvm Cabernet Sauvignon de 4 mm
“Perlas” CAVIAROLI de Forvm Cabernet Sauvignon de 4 mm
CAVIAROLI Forvm Cabernet Sauvignon 4 mm “pearls”

Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar

CAVIAROLI

Sopa de almendra blanca con vinagre Forvm Chardonnay, sardinas y “perlas” CAVIAROLI de vinagre | " Cellers
Forvm Cabernet Sauvignon de 4 mm. White almond soup with Forvm Chardonnay vinegar, sardines and ? {-:\[\)Ig\\l/’?nTVS
CAVIAROLI Forvm Cabernet Sauvignon vinegar 4 mm “pearls”.

www.avgvstvsforvm.com
8
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Jam
“Salmorejo” made with tomato, bread, onions, bellota jam and Forvm Chardonnay vinegar.

Salmorejo, elaborado con tomate, pan,

Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar

WW
WW
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

"Mary montana” en sopa con camarones, noquis de patata, setas y Forvm Cabernet Sauvignon. , Cellers
“Sea and mountain” soup with shrimp, potato gnocchi, mushrooms and Forvm Cabernet Sauvignon. 8 é\g&\\;ﬁnws
]? l

www.avgvstvsforvm.com
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‘ Vinagre Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay vinegar
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Vinagre Flavivs
Flavivs vinegar

Paella de |angosta y vinagre Flavivs.
Paella with lobster and vinegar Flavivs.
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Reduccié Forvm -Cabernet-Sauvighon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon '
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

»~

Queso azul con reduccion de Forvm Cabernet Sauvignon.
Blue cheese with reduction of Forvm Cabernet Sauvignon.
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Reduccié Forvm Chardonnay
Reducciéon Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay reduction

Helado de reduccion de Forvm Chardonnay. N Cellers
Ice cream of Forvm Chardonnay reduction. "rt"AV VSTVS

# §FORVM



Cellers
ﬂAvsvsws
4 FORVM WWW.AVGVYSTVSFORVM.COM

JAVGVSTVS
& FORVM

NW.avgvstvstorvm.com

Elaborando con vinagres Forvm los platos presentes en la Coppa del Mondo della Gelateria 2016 (Rimini, P Celers
talia). Elaborating dishes with Forvm vinegars present in the Coppa del Mondo della Gelateria 2016 I[

(Rimini, ltaly).
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Platos con vinagres Forvm ganadores de la medalla de plata en la Coppa del Mondo della Gelateria 2016 n()ellers
' 4

(Rimini, [talia). Silver medal winner dishes with Forvm vinegars in the Coppa del Mondo della Gelateria

2016 (Rimini, ltaly).
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Celebracion de la medalla de plata en la Coppa del Mondo della Gelateria 2016 (Rimini, Italia).
Celebrating the silver medal at the Coppa del Mondo della Gelateria 2016 (Rimini, ltaly).
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Receta elaborada por el chef de La Buena Tierra (Bélgica) con Forvm Merlot. nCellers
*

Recipe elaborated by Chef from La Buena Tierra (Belgium) with Forvm Merlot.
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Reduccio Forvm Merlot
Reducciéon Forvm Merlot
Forvm Merlot reduction

Forvm Merlot. Chocolate truffles wrapped with powder of red fruits from the forest and with a heart of &L AVGVSTVS

Forvm Merlot reduction.

Trufas de chocolate envueltas con polvo de frutos rojos del bosque y con un corazon de la reduccion de ncm[gyg

FORVM

ww.avgvstvstorvm.com




Cellers

AVGVSTVS »
FORVM ' WWW.AVGVSTVSFORVM.COM

Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon

Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

&L AVGVSTVS
FORVM

Cabernet Sauvignon vinegar candies, toffee and sea salt.

Caramelos de Forvm Cabernet Sauvignon, toffee y cristales de sal marina. n
. 4
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

helado de vainilla. Strawberries macerated for 5 hours in Forvm Cabernet Sauvignon and sugar. Then ¥ AVGVSTVS

Fresas maceradas durante 5 horas en Forvm Cabernet Sauvignon y azucar. Servidos posteriormente con : 8
FORVM

serve with vanilla ice cream.
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
g Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction
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Reduccio Forvm Cabernet Sauvignon

Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon

Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Vinagre Forvm Merlot

= vf‘ Vinagre Forvm Merlot

?

I ' Cellers
GRAVGVSTVS
FORVM

ww.avgvstvstorvm.com

natural con una inyeccion de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon reducido. Chocolate pot fille with straw-
berry jam and cream made with Forvm Merlot vinegar, and a natural strawberry with a Forvm Cabernet
Sauvignon reduction injected.
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Reduccié Forvm Chardonnay
Reduccion Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay reduction
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Vinagre Forvm Merlot
Vinagre Forvm Merlot
Forvm Merlot vinegar
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Reduccio Forvm Merlot
Reduccion Forvm Merlot
Forvm Merlot reduction
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duccié Forvm Cabernet Sauvignon
duccion Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon reduction

Magdalena de chocolate con inyeccién de Forvm Cabernet Sauvignon. Chocolate muffin with an injection
of Forvm Cabernet Sauvignon.
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Vinagre Forvm Cabernet Sauvignon
Forvm Cabernet Sauvignon vinegar

Macaron de vinagre Forvm Cabernet Sauvignon y macaron de aceite de oliva virgen extra. Chef: Jordi
Selma (Selma Catering). Macaron of Forvm Cabernet Sauvignon vinegar, and macaron of extra virgin

olive oil. Chef: Jordi Selma (Selma Catering).
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Cha rdon nay vinegar
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Crema de Flavivs
Flavivs Cream

Macaron de vinagre Flavivs.

Macaron of vinegar Flavivs.
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Reduccié de Forvm Merlot
Reduccion de Forvm Merlot
Forvm Merlot reduction
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3(las de reduccion de Forvm Merlot
Forvm Metrlot reduction pearls
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Reduccio Forvm Chardonnay
Reduccién Forvm Chardonnay
Forvm Chardonnay reduction

Pastel de mango con reduccion de Forvm Chardonnay.
Mango cake with a reduction of Forvm Chardonnay.
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Reduccié Forvm Cabernet Sauvignon
Reduccion Forvm Cabernet Sauvignon e T e
Forvm Cabernet Sauvignon reduction Bee oy e o
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Vinagre Forvm Chardonnay

Forvm Chardonnay vinegar
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Mango marinated with Forvm Chardonnay vinegar, slush and Mojito shot.

Mango macerado con vinagre Forvm Chardonnay, granizado y chupito de Mojito. n
¢
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Coctel con Forvm Merlot. ] " Cellers
Cocktail with Forvm Merlot. l@r[AVGVSTVS
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FORVM Merlot

M Chardonnay
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Quasi 2000 anys d’histdria
Quan vam plantar les nostres primeres vinyes als anys 80 vam escollir un lloc
(nic pel seu temoir a nomeés 3km del Mar Mediterrani. Va ser al Pla de Mar, on
avui les nostres vinyes gaudeixen d’un microclima malt especial dins la D.0.
Penedés, fruit sens dubte de les brises marines que produeixen una inversié
termica que afavoreix la maduracio del rafm iel seu bon estat sanitari. Unes
vinyes amb mofta histdria, ja que entre elles s'hi troben els vestigis del que en
el seu dia va ser la Via Avgysta, la via romana que conpectava Roma amb les
ciutats més importants de la Mediterrania. Es per aixd que hem volgut retre
homenatge a tan singular via romana, atorgant al nostre celler i als nostres
vins el nom d'Avgvstvs,

Casi 2000 afios de historia

Cuando plantamos nuestros primeros vifiedos en los anos 80 escogimos un lu-
gar (nico por su terroir a tan sélo 3km del Mar Mediterraneo. Fue en el Pla de
Mar, donde hoy nuestras vinas gozan de un microclima muy especial dentro de
1a D.0. Penedés, fruto sin duda de las brisas marinas que producen una inver-
sion térmica que favorece la maduracion de fa uvay su buen estado sanitario.
Unos vinedos con mucha historia ya que entre ellos se hallan los vestigios

de lo que en su dia fue la Via Avgvsta, 1a via romana que en fa antigledad
conectaba Roma con las cludades mds importantes del Mediterrdnea. Es por
ello que hemos querido rendir tributo a tan singular via romana otorgando 3
nuestra badega y a nuestros vinos el nombre de Avgvstvs,

Over 2000 years of history

When we first planted our vineyards in the early 80s, we chose a unique

place, just 3 km from the Mediterranean Sea at the “Pla de Mar”, where our
vineyards now enjoy a very special microclimate in the DO Penedés thanks to
the sea breezes which, due a process of thermical inversion, promote a correct
grape maturation and its good health. These vineyards have an old/ancient
tradition: between them there are remains of the most famous Roman way, the
Via Avgvsta, that started in Rome and finished in the south of Spain cressing
the most important cities of the Mediterranean coast. For all these reasons,
we have wanted tribute to this Roman way, naming our winery and our wines
Avgystys.
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Disponbleen Disporibleen Avdablen

250 ml 500 ml 1000 ml

FORVM Cab. Sauvignon

Elaborat amb vins de la varietat Cabernet Sawvignon que han estat acetificats
de forma lenta i posteriorment envellits durant molt de temps amb un métode
artesanal semblant al de les “soleras”. De cada bdta en treiem una petita quan-
titat per embotellar i d'aquesta manera aconseguim mantenir un alt percentatge
de producte envellit i d'alta qualitat. Actualment I'edat mitjana de les “soleras”
és d'uns 8 anys com a minim. El resultat d"aquest laborifs procés és un producte
ideal per incorporar a tot tipus de cuina amb infinites possibilitats gastrondmi-
ques: amanides, salses, sopes, arrossos i també per macerar fruites. La reduccid
d'aquest vinagre agredol; és ideal per acompanyar cams i postres.

Elaborado con vinos de la variedad Cabemet Sauvignon que han sido acetifi-
cados de forma lenta y posteriormente envejecidos durante mucho tiempo con
un método similar al de las soleras. De cada barrica sacamos una pequefia
cantidad para embotellar y de esta forma conseguimos mantener un alto
porcentaje de producto envejecido y de alta calidad. Actualmente la edad media
de las soleras es de unos 8 afios como minimo. El resultado de este laborioso
proceso es un producto ideal para incorporar en todo tipo de cocina con infinitas
posibilidades gastrondmicas: ensaladas, salsas, sopas, amoces y también para
macerar frutas. La reduccitn de este vinagre agridulce es ideal para acompariar
carnesy postres.

Made with Cabemet SAuvignon wines acetified in a slowly way and then aged
for a long time with traditional method similar to “soleras”. Small quantity from
each oak barrel is bottled and, by this way, we preserve a high percentage of
aged vinegar. The minimum average age of our soleras is & years. The result
this whole process is a bittersweet vinegar easy to combine to different kind

of food: salads, sauces, soups, rice dishes , also to macerate fruits and, even
reduced, in meats and desserts.
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250 ml 500 ml 1000 ml

FORVM Chardonnay

Elaborat de manera molt similar al de Cabernet Sauvignon perd amb una
major renovacid del contingut de les botes, el vinagre FORVM Chardonnay
és (nic en el seu génere. Suau, transparent i amb un foc dolg, aquest
vinagre agredoig és ideal sobretot per plats a base de peix | marisc encara
que les seves possibilitats sén il-limitades.

Elaborado de manera muy similar al de Cabemet Sauvignon pero con una
mayor renovacion del contenido de las barricas, el vinagre FORVM Char-
donnay es (nico en su género. Suave, transparente y con un toque dulce,
este vinagre agridulce es ideal sobre todo para platos a base de pescadoy
marisco aungue sus posibilidades son ilimitadas.

Made in a way that is similar to the bitter-sweet vinegar of Cabernet

Sauvignon, but with a greater replenishment of the barrel contents, the
FORVM Chardonnay is unique. Smodth, with a sweet and transparent
touch, this vinegar is ideal particularly for fish and seafood dishes,
although its possibilities are unlimited.
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250 ml 500 ml

FORVM

MERLOT

FORVM Merlot

FORVM MERLOT és un vinagre que neix del nestre vi jove de |a varietat
Merlot i que elaborem al nostre celler sense que hagi estat envellit en
béta. Els seus colors violacis amb tons vermellosos molt intensos ens
permeten jugar amb infinitat de plats i presentacions. En boca té un sabor
molt viu, amb records a fruits vermells, melmelada, maduixes, cireres... |
un toc agredolg molt propi dels nostres vinagres FORVM. Un vinagre ideal
per aportar color a les amanides i salses. Si se'n fa una reduccié combina
molt bé amb les postres. Es el vinagre perfecte per fer, de qualsevol de les
seves elaboracions, plats (nics.

FORVM MERLOT es un vinagre que nace de nuestro vino joven de Ia variedad
Meriot y que elaboramos en nuestra bodega sin haber sido envejecido en
barrica. Sus colores violaceos con tonos rojizos muy intensos nos permiten
jugar con infinidad de platos y presentaciones. En boca tiene un sabor muy
vivo, con recuerdos a frutes rojos, mermelada, fresas, cerezas.. . y un toque
agridulce muy propio de nuestros vinagres FORVM. Un vinagre ideal para
aportar color a las ensaladas y salsas. Si se usa reducido combina muy
bien con postres. Es el vinagre perfecto para convertir cualquiera de sus
elaboraciones en platos Gnicos.

We are proud to present our FORVM MERLOT, a young vinegar elaborated with
Meriot wine in our own Winery. Without being aged in barels, its colour is
beautiful, from violets to very intense reds, that allows us to use it in many
different combinations of dishes and presentations. On the palate it is very
alive, reminiscent to red wild fruits, jam, strawberies, cherries... ending with
a typical taste, already known from all of our FORVM vinegars. It is a fantas-
tic vinegar to give a personal touch to salads, sauces or even in reductions
for all kind of deserts, turning any of our dishes in an unique one.
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FLAVIVS Reserva

Aquest vinagre s'elabora a partir de les reserves inicials de FORVM (amb
soleres de 20 anys d’antiguitat) que han descansat tot aquest temps en
botes de roure a I'interior de barraques de pedra seca situades enmig de
les nostres vinyes. Es tracta d'un vinagre agredolg diferent i de producci6
limitada, amb una gran personalitat i cardcter on hi destaquen notes
resultants del seu llarg envelliment i on podem trobar concentrats les
aromes i el gust de I'esséncia mediterrania.

Este vinagre se elabora a partir de las reservas iniciales del FORVM (con
soleras de 20 aflos de antigledad). Este agridulce ha descansado todo
este tiempo en barricas, dentro de barracas de piedra situadas en medio
de nuestros vifedos. Se trata de una produccién muy limitada y de un
agridulce diferente, con una gran personalidad y caracter, donde destacan
notas resultantes de su largo envejecimiento. En él se encuentran concen-
trados los aromas y el gusto de la esencia mediterranea.

This vinegar is made from the initial reserves of FORVM, (with 20 years old
“soleras”). This bitter-sweet vinegar is aged in oak barrels inside stone
cabins located right in our vineyards. It comes from 3 limited production
run, with a different bitter-sweet flavour, with great personality and
character, boasting the notes resulting from its long aging process. It
concentrates the aromas and fiavours of the Mediterranean essence.



Vinagretes

Vinagreta basica:
Vinagreta basica: 4 cullerades d'oli doliva verge
extra. Una cullerada de vinagre FORYM Cabernet

Sauvignon. Un polsim de sal.

Vinagreta per peix i marisc cru

4 cullerades d'oli d'oliva verge extra. Una
cullerada da vinagre FLAVIYS. 1 cullerada de
salsa de soje. 1 culleradsta petita d: mostassa.
Sal i pebre.

Vinagreta per peix i marisc cuit

4 cullerades d'oli d'oliva verge extra. Una
cullerada da vinagre FORYM Chardonnay. Suc de
llimona. Sal i pebra.

Vinagreta Francesa

4 cullerades d'oli d'oliva verge extra de 0.4 graus
d'acidesa. Una cullerada da vinagre FORYM
Cabernet Sauvignon. Una culleradeta petita de
mostassa. Sal i pabre.

Vinagretas

Vinagreta bésice:

4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra.
Una cucharada de vinagre FORVM Cabernet
Sauvignon. Un togque de sal.

Vinagreta pare pescado y marisco crude

4 cucharadas de aceite de oliva virgen extra. Una
cucharada de vinagre FLAMIYS. 1 cucharada de
salsa de sojs. | cucharadita de mostaza. Saly
pimianta.

Yinagreta pars pescado y marisco cocides

4 cucharades de aceite de oliva virgen extra.
Una cucharada de FORYM Chardonnay. Zumo de
limdn. Saly pimienta.

Vinagreta Francesa

4 cucharadas de aceita de oliva virgen extra
de 0.4 grados da acidez. Una cucharadita de
mostaza, Sal y pimienta.

Vinaigrette

Basic vinaigroette:

4 spoons of extra virgin ofive oil. 1 spoon of
FORYM Cabernzt Sauvignan vinegar. A touch
of Salt

Fish Vinaigrette for raw and ssafood

4 spoons of extra virgin olive oil. 1 spoon of
FLAYIVS vinegar.

1 spoon of soja seuce. | teaspoon of mustard.
Salt, Pepper.

Fish Vinaigrette for cooked fish and seafood
4 spoons of extra virgin olive oil. 1 spoon of
FORVM Chardonnay vinegar.

Lemon Juics. Salt, Pepper

French Vinaigrette

4 spoons of extra virgin ofive oil 0,4. 1 spaon of
FORYM Cabernat Sauvignan vinegar.

A teaspoon of mustard. Salt, Pepper.
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Reduccié

Tots els vinagres cuinats (redufts) a foc lent do-
nen una fantastica reduccio plena d'aromes malt
concentrades i sanse ser expassivament amarga.
La reduccid caramel-litza de manera molt facil i
s converteix aixien una salsa idsal per decorar
plats i aromatitzar-bos perd sanse amibar mai a
emmascarar el gust dels aliments.

Durant la reducc, el FORYM Chardonnay
incramenta el seu cobr cap a tons daurats iel
FORYM Cabernet Sauvignon tendeix cap a un
bonic color robi fose.

La reduccid d2 FORYM Cabernet Sauvignon o
Merlot es recomana per: meld natural, gelat ds
citrics, maduixes naturals, barbacoa de carn,
foie gras, bombons de mcolata, carpaccio de
carn, amanidzs amb formatge de cabra, ...

La reduccid d2 FORYM Chardon nay es recomana
per: formatges, gelat d= mandarina, iogurt
natural, foie gras, pains i mariscos, carpaccios
de qualsevol peix, amanides de pasta, ...

Reduccion

Todes los vinagres reducidos (cocinados) a

fuego lento dan una fantéstica red vecion llena
de aromas muy concentrados y sin ser expssi-
vamente amarga. Carameliza muy fécilmante
convirtiéndoss en una saka ideal para decorar
plates y aromatizarks pero sin llegar nunca a
enmascarar el sabor de Jos alimentos.

La reducciin da FORYM Cabemet Sauvignon

o Merkt 5= recomienda para: meldn natural,
helado de citricos, fresas naturaks, fok gras,
bombones de checolste, carpaccio de came,
ensaladas con queso de cabr, ...

La reduccidn da FORWM Chardonnay s recomien-
da para: quasos, helado de mandarina, yogur
natural, foie, pescados y mariscos, carpaccios de
cualquier pascado, ensaladas da pasta,...

Reduction

The vinegars have the advantage that after cooking
(reduction) an hw fire, we can get a fantastic full
reduction with highly concentrated flavours without
being too bitter to taste. Caramelize very easily and
becomes an ideal savce to descorate platas.

During the red uction of the FORVM Chardonnay,

the vinegar increasas colour to shades of gold,

and the FORYM Cabernat tends to a beautiful dark
ru by calour.

The result of this reduction is that it can be used to
flawour any dish with more o less quantity, and in
any cass, we will never mod ify the taste of food.
Use FORVM Cabernet Sawignan or Merkt
reduction: with natural melon, citrus cream, frash
strawbemies, a barbecue beef, foie-gras, chocalate,
beefcarpaccio, salad with gost cheese ...

Use FORVM Chardonnay reduction: In chesse, man-
darin icz cream, natural yoghurt, foie-gras, fish and
shellfish, all carpaccioof fish, pasta salad ..




Pa amb tomaquet, oli
d'oliva verge extra i
anxoves marinades amb
FORVM Cabernet Sauvignon
o FLAVIVS

Netejar les anxowes [0 quakewl altre peixcru)

i ool -hcar-les en forma d'estralla en un plat.
Amaniramb I'oli d'oliva verge extra i una mica
de FORVM Cabernst Sawignon o FLAVIVS. Posar
una mica de sal gruixuda. Preparar-ho 15 minuts
abans de serviri acompanyar-ho amb pa sucat
amb tomaquet i oli d'oliva verge extra.

Pan con tomate, aceite

de oliva virgen extray
anchoas marinadas con
FORVM Cabernet Sauvignon
o FLAVIVS.

Limpiar las anchoas y colocarlas en forma de es-
trella en un plato. Alinar cen aceite da oliva extra
virgan y un peco de FORYM Cabernst Sauvignon o
FLAWYS. Porer un paco de sal gruess. Prepararh
15 minutos antes de sarvir.

Servir acompanado de un poco de pan untade
oon tomate natural y aceite de oliva virgen extra.

Bread with tomatoe, extra
virgin olive oil and marinated
Anchovies with FORVM
Cabernet Sauvignon

or FLAVIVS

Clan the anchovies and place them on a plata
forming a star. Pore extra virgin olive oil and some
FORYM Cabernat Sauvignan or FLAVIVS. Add some
thick salt. Prepars it 15 minutes befare serving.
Serve with some braad dipped with natural tomato
and extra virgin olive oil.

Use FORYM Chardonnay reduction: In chesse, man-
darin ice cream, natural yoghurt, feie-gras, fish and
shellfish, all carpaccio of fish, pasta salad ...

“Salpicon”
de tonyina

1 kg. de tonyina

2 tomaquets grans

4 pebrots grans (vermell i verd)

2 cabes grans

un manat de julivert

vinagre FORYM Cabemet Sauvignon
oli d'oliva verge extra

Coure la tonyina amb poca aigua, un bon raig

de vinagre, sal i espacies al gust. Al mateix
temps picar les verdures en dauvets ban petits i
barrejar-les amb I'oli d'oliva verge extra i vinagre
FORYM. Un cop la toryina s'hagi refredat,
netejar-la, esqueixar-la i barrejar-la amb la resta
dels ingredients. Es reserva 24 hores al frigonfic
abans de ssrvir.

Salpicon
de atin

1 kilo de ahin

2 tomatas grandes

4 pimientos grandes (rojos y amarilks)
2 pabollas grandes

un manop de perejil

vinagrs FORYM Cabemet Sauvignon
acaite de oliva virgen extra

Heevir el atdn con poca agus, un buen chomro
de vinagre, un punado de sal y espacias (segin
gusta). Mientras, r picands en dadhs pequencs
las werduras y meaciarias con el aceite de oliva
virgen extra y el vinagre FORVM. Una vez el
atun sa haya enfriado, limpiark , dssmigarioy
mezclark con &l resto de ingradientas. Reservar
en |a nevera 24 horas antes de servir.

Salmagundi
of tuna

kil of tuna

2 large tomatoss

4 large ball pappers (red and yellow)
2 large onians

a bunch of parsley

FORVM vinegar Cabernet Sauvignon
Extra virgin olive oil

Caok the tuna in a pot with water, & splash of
vinagar, o pinch of salt and spices (according to
taste). Meaanwhile, chop into small squares the
vegetables mixing everything with extra virgin olive
oil and vinegar FORYM. Onos the tunas is cookad
has cooled down, clean it and break it into small
pieces. Mix the tuna with the mst of the ingredients
end marninate in the refrigerator for 24 hours before
saning.




Rovellons confitats amb oli
d'oliva verge extra i FORVM
Chardonnay

1 Kg da rovellons

1 L. d'oli d'oliva verge extra

175 ml de vinagre FORYM Chardannay
sal i pebre negre en gra

alls, farigola i marduix

Netegeu els rovel bns i talleu-ne I'amel del peu.
Posau una cassola al foc amb lali, el vinagre,
els rovellons, una mica de sal, uns grans de
pebra negre, els alls pelsts, la farigola i el
marduix. Deixeu que amenqui el bull i apagueu
el foc. Introdufu els bolkets en pots da vidre i
ompliu-los amb el suc ds la coccid. Tapeu els
pots i posau-hsen una olla coberts amb aigua
freda. Feu bullir els pats novament durant 20
minuts més. Deixeu-los refredar i ja estan llestos
per ser guardats.

Robellones confitados en
aceite de oliva virgen extra
y FORVM Chardonnay

1 Kg d= robelhnes

1L. de aceite de oliva virgen exra

175 ml de vinagr FCRYM Chardonnay
sal y pimienta negra en grano

ajos, tomillo y mejorana

Limpiar los robel hnes cortdndoles la ratz del
pie. Ponames una cazuela al fuago y afadimos
el aceite, kos rabellones, un poco de sal, unes
granes de pimienta negre, los ajys pelados, el
tomilla y la mejporana. Cuando arranque 8 hervr
paramos el fuego. Introducimos las setas en
tames de cristal ylos llenames con el liquido
resultante de la ebullicidn. Los cerrames y bs
ponemos dentro de una olla cubiertos de agus
fria y ks hervimos durante 20 min. Los dejamos
enfriary ya estin listes para ser guardados,

Robellones (typical Catalan
mushrooms) prese rved in extra
virgin olive oil and FORVM
Chardonnay.

Reballones 1 Kg.

1 L extra virgin oive ail

125 ml. FORYM vinegar Chardonnay
salt, black p2pper corns

head of garlic same thyms and marjoram

Clean the robellones with a dry tissue and cut off
the root of the mushroom. Put a saucepan on the
fre and add the oil, vinegar, rotellones, add litte
salt, some black peppercorns, pesled garlic, thyme
and marjoram, Whan everything starts to boil, stop
the fire. Introduce the mustrooms in glass jars and
fill them with the liquid from boiling. Close the jars
and put them in o pot coverad with cold water and
bail aguin for 20 minutes. Once they are cooled
down they will be ready to be stared.

Seitons macerats
en vinagre FORVM

2 kg de Seitons fresces

sal i pebre

Yinagre FORVM Chardonnay
0li d'oliva verge extra

Treure ks espines dels seitons i passar-los per
aigua per netejar-ks bé. Escdrrer-los i prsar-ks
en un recipient alternant una capa de seitd, una
de sal i una d2 vinagre FORVM Deixar marinar
a la nevera durant 24 hores. L'endema escomer
molt bé els saitons i col-locar-ks de nou per
capes: una de filets de seit, a sobre oli d'oliva
verge extra i pebre negre al gust. Es pot conser-
var una sstmana a la newera.

Boguerones macerados
en vinagre FORVM

2 kg de Baquercnes frescos

sal ypimienta

Yinagre FORVM Chardonnay
Acaite de oliva virgen extra

Sacar las espinas a los boquerones y pasarios
por agua para limpiarhs bien. Escurrirhsy
colocados en un recipiente por capas: una de
bogquerones, una de saly una de vinagre FORYM
Dejar macerar durante 24 horas. Al dis siguiente
escurir bien los boquerones y wolver a colocarlos
en capas: boqueronss, aceite de olva virgen
extra y pimianta al gusto. Se puede conssevar
una semana en |a nevera.

Macerated fresh anchovy in
FORVM vinegar

2 kg of fresh anchowy

salt end pepper

FORYM vinegar Chardonnay
Yirgin extra olive oil

Pull out the spine of the fish and rinse it with cold
water. Dry the fish filets and put them into layers.
Starting with a layer of anchowy then salt and
vinegar. Leave the marinade for 24 hours in the re-
frigerator. The next day clean the anchowy filets and
start putting layers again but this time starting
with the filet followed by extra virgin olive oil and
pepper to the taste. You may keep this marinade for
7 days in the refrigerator.

e |



Sopa freda de tomaquet
amb vinagre FORVM
Cabernet Sauvignon i gelat
de roquefort.

1 Kg d= tomaquets madurs

150 gr. beicon magre

Yinagre FORVM Cabernst Sauvignan
0li d'oliva verge extra (gust intans)
Formatge Roquefart

Formatge per untar

Nata per muntar

Pebre i sal Maldon

Fulles d'alfabrega fresques

Ratilar els tomaquets (segons el gust, treure
abans les llawors) i picar |'alfabrega guardant-ne
4 fulles per decorar el plat. Afegir un got d'ali i

3 cullerades de vinagre al tomaquet. Salpebrar

i reservar a la newera. Mentrestant fregir en

una paalla el beicon sanse afegir-hi oli. També

&s pat fer al microones 3 maxima temperatura
durant un minut pasant-b sobre paper de cuina
perqu? absorbeixi l'sxcés de greix. Ha de quedar
cruixent.

Pel gelat da formatge: barrejar els formatges a
parts iguals, muntar la nata i anar introduint Ia

barreja de formatges a la nata amb moviments
suaus i envolvents .Congelar durant mitja hora.

Posar la sopa freda de tomaquet en un plat,
afegir-hi tres boks de gelat da formatge, una
fulla d'alfabrega i un tall d2 beicon fregit.

Sopa fria de tomate
con vinagre FORVM
Cabernet Sauvignon
y helado de roquefort.

1 Kg de tomates maduros

130 gr. beican magro

vinagre FORYM Cabernet Sauvignon
Aceite de olva virgen extra (sabor fuerts)
Queso Raquafort

Queso para untar

Nata para montar

SalMaldon y pimienta

Hojas da albahaca fresces

Rallar los tomates (segin el gusto, quitar antes
las pepitas) y picar la albahaca reservando 4
hojas para decorar, Anadir unvaso de aceite y 3
cucharadas d= vinagre al tomate. Salpimentar y
reservar én la nevera.

Mientras, freiren una sartén el beicon sin anadir
aceite. Tambiéa se puede hacaren el microondas a
maxima temperatura durante 1 minuto cobicéndolo
sobee papel de cocina para qu2 absorba el exceso
de grasa. Tiens qua quadar crujiente.

Para el helado de queso: mezcler hs quesos 8
partes igua ks, montar la nata e rintroduciendo la
mezcla de quesos 8 la nata con suawes movimien-
tos enwlventes. Congelar durante media hora.

Poner la sopa fria de tomate en un plato, anadir 3
balas pequenas de helada de quesa, una hoja de
albahacay una hncha de beicon frito.

Cold tomato soup

with FORVM Cabernet
Sauvignon vinegar and
Roquefort ice cream.

1 Kg ripe tomatoes

130 gr. Bacon lean

FORVM vinegar Cabemet Sauvignon
Extra virgin olive oil

Roquafort cheess,

Philadsl phia cream,

Whipping cream,

Pepper and Maldon salt

Fresh basil leaves

Grate the tomatoes (according to your taste,
removing the seds), cut 4 basil keaves, and
leawe some aside to decorate the plates, add one
cup oil, 3 tablespaons FORYM vinegar, salt and
pepper and resarve in refrigerator. Mea nwhile fry
the bacon in a frying pan without adding oil (it
can also be done in the microwave during 1 min.
on high temperatuns - placs the bacon an papsr
kitchen to absorb the oil (must be arispy).

For the ke cream cheese: mix equal parts of both
cheeses, whip the cream until stiff and infroduce
the micture of cheases with smooth mavements
and freeze during half hour.

Serve a soup bowl with cold tomato soup, add 3
small ballsice cream cheess and a basil leafon
tap, decorate with a slice of fried bacon.




Bacalla confitat

sobre poma Granny Smith i
reduccié de vinagre FORVM
Chardonnay.

4 lloms de bacalla dessalats
1 1. dali dcliva verge extra
2 pomes Granny Smith
Faninai ou per arrebossar
Yinagre FORYM Chardonnay
1 llauna de tonyina

Pebrat del piquilla

Sal da mar, cerfull.

Posar I'oli en una cassala iescalfar-lo fins a
80°C. Col-locar-hi eks lloms de bacalla i deixar
confitar durant 2 hores a aquesta femperatura.
Tallar les pomes en rodanxas fines procurant

que no &s trenquin. Amebossar-les en ou i farina
i fregir-kes fins que agafin una mica de cobr.
Reservar-les sobre paper de cuina i en calent.
Ficar el pebrot del piquilko i bamrejar-lo amb la
tonyina, sal i pebre. Reduir 100 ml de vinagre

a foc lent durant 45 minuts. Escmer el bacalla
una vegada estigui confitat. Pesar dues rodanxes
de poma fregida al centre del plat i a sobre
posar-hi un tall d2 bacalla. Al costat posar-hi
una cullerada de la picada. Per decorar el plat,
picar molt finament el cerfull i esquitkar el baca-
112 amb la reduccit de vinagre FORYM reduft.

Bacalao confitado sobre
manzana Granny Smithy
reduccion de vinagre FORVM
Chardonnay

4 lomes de bacalao desalades
11. de aoaite de aliva virgen extra
2 manzanas Granny Smith

Harina y huevo pars rebozar
Yinagre FORYM Chardonnay

1 lata de atin

Pimiento del piquillo

Sal de mar, perifallo.

Poner en un ca grande el aceite yelevar la
temperatura a 80 °C. Colocar los komos de Bacalan
en el ca y confitar durante 2 hoeas. Cortar

las manzanas en rodajas finas pracurando no
romperlas, se rabozan en huewoy harina y 8

frien en aceite hasta coger un paco de cobr, se
resarvan encima da papel de pimienta. Se procade
a reducir 100 m| del vinagre a fuego knto durante
45 minutos. Una vez confitach el bacalao se deja
escumir y s2 cobican 2 aros de manzana frita en el
centro del plato y encima el Bacalao. Al ladoy en
forma de montana sa colica una cucharada del
picadillo. Para decoracidn del plato se picard muy
finamenta el perfolio y se salpica el bacalao con el
vinagre FORWM reducido.

Cod confit with Granny
Smith apple and FORVM
Chardonnay vinegar reduc-
tion

4 desalted cod kins

1 liter of extra wirgin alive ail
2 apple Granny Smith

flour and egg batter

FORYM vinagar Chardonnay
1 tuna can (in olive oil)
“Piquillo” pappers

Sea salt, chenil.

Place in a large saucepan the oil and raise the
tem parature to 80 ° C. Placa the cod loins in the
pan and confit for 2 hours. Meanwhile, cut the
appks into thin slices being careful not to break
them, dip in egg and flour and despfria in oil

to get same color, and resarve them on kitchen
paper. Mincs the “piquillo” pappers mixed with
the tuna, salt and papper. At the same time,
reduce 100 mlof vineger during 45 minuts. Drain
the cod confit and put 2 fried apple rings in the
o=ater of a plate and tha cod on fop. Next to the
mountain add a spoonful of minced “Piguill™
peppers-tuna mixture. For decoeation of the
plate, sting the chervil and add some FORYM
vinegar reduction on the plate.




Crema de pésols, formatge
cremos, sal negre volcani-
ca i vinagre FLAVIVS

200 gr. da pasals bullits
crema de llet

formatge cremés

ali doliva verge
Yinagre FLAYNS

sal mgre wlcanica

Triturem els pésols praviament cuinats amb un
tirmix, posem una cullerada sopera de FLAVIVS,
una mica de crema de llet i pasterioment o
filtrem tat per un colador (Xno).

Dins un petit got “zurito”, posem la crema de

pésols i decorem amb una mica de formatge
cremds i sal wicanica.

Crema de guisantes, queso

cremoso, sal negra volcanica

y vinagre FLAVIVS

200 gr de guisantes hervidos
crema de keche

QUESO CrEmosD

aceite de oliva virgen extra
Vinagre FLAVIVS

sal mgra wokania

Triturames los guisentas previaments harvidos con el

turmix, ponemos una cocharada sopera de

FLAYIS, un poco de crema de kche y posterormente

b filtramos todo por un colader chino.

Dentro de un pequenio vol, ponemes |a crema de

guisantas y decorames con un poco de quesa cremosa

y salvolcanica.

Cream of peas, cream chee-
se, volcanic black salt, and
FLAVIVS vinegar

200 grams of bailed peas
milk cream

cream Cheess

extra virgin olive cil
Vinagre FLAYNS

wlcanic black salt

With the blender we grind the boikd peas, we put a

spoon of FLAYIS, a littk bit of milk cream and then

fitter it all through a siewe chinesa.

In @ small bowl, put the cream of paas and garnish
with & little cream cheese and vokanic salt.

Pollastre al “ajillo” amb
vinagre FORVM Chardonnay

1 pollastre

Galk

0li d'oliva verge extra

Yinagre FORYM Chardonnay o
Cabernet Sauvignon o Flavius

Sal i pebre

Tallar el pollastre a trosses petits, daurar-ks

en una cassala i resarvar-ks. En el mateix oli,
daurar els alls. Tornar a pesar el pollastre a la
cassola, afegi-hi el vinagre FORYM, sal i pabre i
deixar reduir el vinagre. Servir calent amb arrbs
basmati o puré de patata.

Pollo al ajillo con vinagre
FORVM Chardonnay

1 pollo

b ajos

Acaite de oliva virgen extra

Vinagre FORVM Chardonnay o Cabemet Sauvig-
non o Aavius

Sal y pimienta

Trecear el pollo en piezas pequanas, dorardas en
una cazuela y resarvar. Dorar el ajo en el mismo
acaite. Yolver 3 colocar el polk en la camuela,
anadir el vinagrs FORYM, sal y pimienta y dejar
redweir el inagre. Servir caliente con arroz
Basmatio puré de patata.

Chicken with garlic and
FORVM Chardonnay vinegar

1 chicken

6 chwes garlic

Extra virgin olive oil

FORYM Chardonnay or Cabernet Sauvignon ar
Flawius vinegar

Salt and papper

Chap the chicken into small pieces and brown

in a pan. Once all the pieces browned on all
sides, ramove the chicken and brown tha garlic

in remaining oil. Replaca the chickan in tha pan,
put the vinegar, the salt and pepper and allow to
reduce the vinegar. Serve hot with Basmati rice or
mashed potatoes.




“Pepito” de filet, foie, ceba
caramel-litzada i reduccio
de FORVM Cabernet
Sauvignon

1 panet de panses o nous.
1 filet da vedella

1 llom de foie.

escates de sal

grans de pebre

oli d'oliva verge extra
parmigia no reggiano

c2ba caramel-litzada
FORYM Cabernet Sauvignon
Sucre

Preparacio del foie: agafem el llm de foi i li
incorporem sal i pabee. Deixem a temperatura
ambient al voltant de 5 minuts perqué es
desprengui del fred de la nevera i el foie potencir
tot el seu sabor.

Caba caramel-litzada: Escalfar ceba a foc mitja
i afegir sucre sagons la dolgor que desitgem la
caba. El truc resideix en no daixar de remoure la
ozba, des del minut un fins al final. Mantenir a
foc mitja-bai perqué noes faci massa ies fixn
bé tots els ingred ients.

Raduccio del vinagre FORYM: Només has de
posar el vinagre FORYM en un cassd, a foc lent i
deixar que &s red wix fins aconsaguir el gruixi la
textura desitjada.

“Pepitn” de vedzlla: | d'altra banda, en una
planxa o pealla molt calenta fem el filet de
wdella al gusti pasteriorment anam a marcar el
tall de foie durant 1 minut per cada un dels seus
costats amb la paella molt cakenta. Després,
vam treurs el foie i el dipositem en un plat amb
un paper abserbent durant uns segons. Després
saguida ja podem emplatar.

“Pepito” de solomillo, foie,
cebolla caramelizada y re-
duccion de FORVM Cabernet
Sauvignon

1 panecillo da pasas o nueces.
1 salomillo de ternera

1 lomo de foie.

escamas de sal

granas de pimienta

acaite da oliva virgen extra
parmigiano reggianc

cebolla caramalizada

FORYM Cabernet Sauvignon
Azicar

Preparacién del foie: cogemos el omo de foie yle
incorperamos saly pimienta. Dejamos a temperatu-
ra ambienta alredador de 5 minutos para que se
dasprenda del frio de la neveray el foie potencie
todo su sabor.

Cebolla caramelizada: Calentar cebolla & fuego
medio y anadir anicar sagin b duke que deseemis
Ia pebolla. El fruco reside en no dejar da remover

Ia cebolla, dasde el minuto uno hasta el final.
Mantener a fuego medio-bajo para que no se haga
damasiado y se fijen bien todas les ingredientes.

Reduccidn del vinagre FORYM: Solo dabes poner el
wnagre FORYM en un cazo, a fuego lenta y dejario
que se red wxca hasta conseguir el espesory la
tertura daseada.

“Pepito” de ternera: Y por atro lado, en una
plancha o satén muy caliente hacemos el filete de
ternera al gusto y pesteriomente vams @ marcar
la loncha de foie durante 1 minuta par cada uno

de sus lados con la sartén muy caliente. Daspués,
sacamos el foie y bo depasitamos en un plato con
un papel aksorbente durante unos segundos. Lusgo
enseguida ya pedemos emplatar.

“Pepito” sirloin, foie
gras, caramelized onions
and reduction of FORVM
Cabernet Sauvignon

1 small kread of raisins or nuts.
1 beef tenderloin

1 tendeeloin of foie gras.

salt flakas

pEppercwns

extra virgin olive oil

parmigiano reggiano
caramalized anions

FORYM Cabernet Sauvignon
sugar

Preparation of fois: we taka the loin of foie and
we add salt and pepper. We leave it at natural
tem perature for about 5 minutes to kse the cold
from the refrigerator and to enhance its fiavour.

Caramelzed onions: Wa heat the onions with
medium heat and we add sugar to our taste. The
secrat is that we have to stir the onions all the
time, from the minuta one to the end. Kaep the
fire haw, 90 a3 not to make the oniens too.

Reduction of FORYN vinegar: just put the
FORYM vinegar in a sancepan over low heat and
let it red uce unkil toget the texture you want.

“Pepito” of beef: In avery hot griddle do the
steak to your taste and then we will make the loin
of foie during 1 minute by each sides with the
hot pan. So, we get the foie and we leawe it on a
plate with a paper towel for a few seconds. Then
we can quickly prasent it. Enjoy it!




Hummus, caviar,
germinat de porro
| FORVM
Chardonnay

hummus de cigrons

caviar (0 huevas da trucha)
ali d'aliva verge

FORYM Chardonnay

Emplatem el hummus amb I'ajuda da dues
culleres per danar-li forma.

A sobre i disposam el caviar i el germinat de
porro.

| ecabem el plet afegint una miqueta d'oli d'dliva
verge i unes gotes de FORYM Chardonnay.

Hummus, caviar,
germinado de puerro
y FORVM Chardonnay

hummus de garbanms
cawiar (o huevas de trucha)
germinado de puermo
acaite da oliva virgen exra
FORYM Chardonnay

Emplatamos &l hummus con la ayuda de dos
cucharas para darle forma.

Encima disponemas el caviar y el germinado de
puermo.

Y terminamos el plato anadiendo un poquito de
aczite de oliva virgen exira y unas gotas de FORVM
Chardannay.

Hummus, caviar, leek
sprouts and FORVM
Chardonnay

hummus of chickpaas
caviar [or roe trout)
leek sprouts

extra virgin olive oil
FORYM Chardonnay

We present the hummus on the plate with the help
of two spaons.

We add the cavar and leek sprouts on top.
And we finished the dish by adding a little extra

virgin olive oil and a few drops of FORYM
Chardonnay.

Maduixes macerades amb
FORVM Merlot, gelat de
iogurt i reduccio de FORVM
Chardonnay

1 kg de maduives

3 cullerades de vinagre FORYM Merlot
8 cullerades de sucre

Gelat de logurt Natural

Redvccié d2 FORYM Chardonnay

Rentar bé les maduixes, trosssjar-les i
col-hcar-les en un bol. Per 1 Kg de maduixes s'hi
afegeiven 3 cullerades de vinagre FORYM Merlot
i 8 cullerades de sucre. Remenar perqué es

barregi bé tot. Deixar reposar 2 hores a la nevera.

El vinagre potencia el sabor i fa un xarop molt
saberds amb el suere i@l suc de les maduixes.
Posar en un petit plat soper les maduixas i el
gelat al damunt amb unes gotes de reduccio de
FORYM Chardannay.

Fresas maceradas con
FORVM Merlot, helado de

yogur y reduccion de FORVM

Chardonnay.

1 Kg de fresas

3cucharadas de vinagre FORYM Merlot
8 cucharadas de azicar

Helado de Yogur Natural

Reducciin de FORYM Chardonnay

Lavar las fresas, trocearlas y oolocarlas en una

Strawberries macerated in
FORVM Merlot, natural
yogurt and FORVM
Chardonnay reduction

1 kg of strawbarnes

3 spoons of vinegar FORVM Merot
& spoans of sugar

Natural Yogurt foa Cream
Reduction of FORYM Chardonnay

Wash the strawberries, chop and placa in a bowl.
For & kilo of strawberries add 3 spoons of vinegar
FORYM Merkt and 8 full spoons of sugar. Spinning
for sevaral minutes to mix everything well. Reserve
in refrigerator for at keast 2 hours. The vinegar en-
hances the flavar of the strawbsrries and betwesn
the vinegar and sugar you get a very good syrup.
Serve in 8 small soup bowl, base with strawberries,
yogurt ica cream on top and a few drops of the
reductin FORYM Chardonnay.

fuente. Para un kilo de fresas se anaden 3 cuchara-
das devinagre FORYM Merkt y ocho cucharadas
d= azicar. Remover para que s2 mezele todo bien.
Dejar reposar en la nevera durante dos horas.

El vinagre patencia el sabor y da un sirope muy
sabroso junto con el axicary el jugo de las fresas.
Poner en un pequeno plato sopero las fresas y el
helado con unas gotas de red uccion de FORVYM
Chardonnay encima. o ©




Milfulls amb pera, anis
estrellat i reduccié de
vinagre agredolc de
Chardonnay

4 peras Canference ben madures

pasta filo {no poso els fulls perqué la quantitat
que en necessiteu dapén del motlle qua fareu
sarvr i de les capes que en w igusu posar)

2 cullerades de mantega

4 estralles d'anis estrellat

300 ml de FORVM Chardonnay

Agafeu un cassd i posau-hi uns 300 ml da vina-
gre FORYM Chardonney. Feu bullir aquest vinagra
a foc molt beix fins que hagi reduft la meitat dal
sau volum i tingui la textura d'un almivar lleuger.
[ aquesta reduccid, agateu-ne tres cullerades
soperas quan encara estigui calenta i posau-la
en un got. Afegiu-hi I'anis estrallati tapeu el got.
Daixau que s'infusioni fins que es refredi.

La resta de lareducci servird com a decoracid.
Bulliu-la uns minuts més fins que tingui la
taxtura d'un caramel lleuger i ansu vigilant qua
no &s toeri.

Peleu i talleu ks peres a daus. En una paella,
posau-hi ks dues culkrades de mantega i ks
peres i devau que es coguin fins que estiguin
toves. Si veieu que deiven anar massa aigua,
retireu-la. Afegiu la reduccii amb I'anis i
deixeu-ho coure uns 3 minuts més. Recordeu-wos
de treure I'anis abans de seguir amb el proper
pas!!!

Agafeu pasta filo i talku-ne discs del diametre
que vulgueu. Aixd serd el milfulls. Finzelleu cada
milfulls amb una mica de mantega fosa i coau-
los al forn preescalfat a 180%C fins que estiguin
dauradets.

Munteu el pastis.

Per dacorar feu servir la reduccid da vinagre.

Milhojas con pera, anis
estrellado y reduccion de
vinagre FORVM agridulce de
Chardonnay

4 peras Conference bien maduras

pasta fila (no pongo las hojas para que la cantidad
que n=cesita depende del molda que utilizard y de
las capas da que quieran poner)

2 cucharadas de mantequilla

4 estrellas de anis estrellado

300 mld= FORYM Chardonnay

Tome uncazo y poner unos 300 ml de vinagre
FORYM Chardonnay. Heevir este vinagre a fuego
muy bap hasta que haya reducido |a mitad de su
volumen y tenga la textura de un almibar ligero.

De esta raduccion, tame tres cucharadas soperas
cuando todavia esté caliente y viértelas en un vaso.
Anadir el anis estrellada ytapar el vaso. Deje que
se mexcke hasta que s2 enfrie. Elresto de la reduc-
cidn servird como decoracitn. Hervir unos minutos
mas hasta qus tenga la fextura d2 uncaramelo
ligero yvaya vigilando que no 92 tueste.

Pelar y cortar las peras en dados. En una sartén,
ponee las dos cucharadas de mantequilla y las
peras ydejar que s cuszan hasta que estén
blandas. Sive que susltan demasiada agua, refirar
|a misma. Anada la reduccion con el anis y dejar
cooar unos 3 minutes mas. Acuérdate de sacar el
anls antes de saguir con el priximo paso!

Tome pasta filo y cortar disces del diametro qua
deses. Esto serd el milhojas. Pinta cada milhojas
con un poco ds mantequills demetida y cocer en
&l hoeno pracelentads a 180° C hasta que estén
dorad itos.

Mantar el pastel.

Para decorar utiliza la reduccidn de vinagre.

A thousand leaves of Pear
with anise stars

and reduction of FORVM
vinegar Chardonnay

4 ripe pears "Conference”
phyll dough

2 tablespaons butter

4 anise stars

300 ml of Chardonnay FOR'YM

Take a casseroke and add about 300 ml of
vinegar FORYM Chardonnay.

Boil the vinegar over low hest until reduced
byhalfits wlume and to hawe the texture of

a light syrup. From this reduction, take thres
tablespoons while it & still hot and drop it in 2
glass. Add the anize stars in the glass and cover
it. Wait until the mix gets coal.

The remainder of the reduction we will use it as
decoration. Sa, bail it some mare minutes until it
has the texture of a light caramel.

Peal and cut the pears into cutbes.

In 2 pan, put two tabkspeons of butter and pears
and kt it cock

until soft. If you seethat drop too moch watar,
ramave it.

Add the anise reduction and cook about 3 minu-
tes more. Reamem ber ta remove the anise before
procesding to the next step!

Take phyilo dough and cut desred diamater
disks. This it will be the "ona thousand leawes”.
Paint each disks with a littke melted butter and
bake in a preheated oven at 180 ° C until golden
brown,

Assamble the cake.

To decorate, use the reduction of vinegar.




