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Aceitunas, anchoas y guindillas

Olives, anchovies and chillies

Olives, anchois et piments rouges

Oliven, Anschovis und scharfe Chilischoten
OnuBKK, aHYOYCbl U NepeL, YUnu

www.carmenylola.com

Aceitunas, anchoas y guindillas.

¢ Hay algo mas mediterraneo y mas espafiol que la aceituna y el pescado azul?

¢ Y algo con mas cultura secular y gastronéomica que el fruto del olivo y la salazén del pescado?

Esta tapa encierra el aroma de siglos, la sabiduria de pueblos que hab sabido hacer de materias sencillas toda una historia para el paladar.

Se retnen aqui la singularidad de la aceituna, la categodrica presencia de la anchoa y el contundente cosquilleo del picor de la guindilla. Tres sabores presentes en la gastronomia espafiola que junto con una copa de
cualquiera de nuestros vinos osn el broche de oro para llevarse a la boca el sabor de Espafa.

Olives, anchovies and chillies

Is there anything more Mediterranean and more Spanish than the olive and oily fish?

And anything with a more ancient and gastronomic culture than the fruit of the olive tree and salted fish?

This tapa captures centuries of aroma, the knowledge from peoples who knew how to create a whole history for our palates from basic ingredients.

Here we combine the uniqueness of the olive, the blatant presence of the anchovy and the satisfying hint of the heat of the chilli. Three flavours present in Spanish cuisine which, accompanied by a glass of any of our wines,
add the finishing touch to bring the flavour of Spain to your mouth.

Olives, anchois et piments rouges

Existe-t-il quelque chose de plus méditerranéen que les olives et le poisson bleu ?

Et existe-t-il quelque chose qui posséde une culture séculaire gastronomique supérieure au fruit de I'olivier et a la salaison du poisson ?

Cette tapa renferme une saveur ancienne de plusieurs siécles, le savoir-faire de peuples qui ont su transformer des éléments simples en une merveille pour le palais.

L'aspect singulier des olives, la présence indéniable des anchois et le chatouillis implacable du piment rouge sont ainsi réunis. Trois saveurs présentes dans la gastronomie espagnole et qui, dégustées avec un verre de
I'un de nos vins sont un véritable joyau qui permet d'apprécier toute la saveur de I'Espagne.

Oliven, Anschovis und scharfe Chilischoten

Gibt es etwas, das die mediterrane und spanische Kost starker gepragt hat, als die Olive und der ,blaue Fisch*?

Gibt es etwas, das die jahrhundertealte Kultur und Gastronomie starker gepragt hat, als die Frucht des Olivenbaumes und gesalzener Fisch?

In dieser Tapa steckt das Aroma von Jahrhunderten, die Weisheit der Vélker, denen es gelungen ist, mit einfachen Mitteln eine lange Tradition von Gaumenfreuden zu begriinden und fortzufiihren.

Hier gehen die einzigartige Olive, das intensive Aroma der Anschovis und die kdstliche Chilischote mit inrem prickelnden Aroma eine Verbindung ein. Drei Aromen, welche die spanische Gastronomie pragen und die mit
einem Glas eines unserer Weine die Kronung des Genusses der spanischen Kiiche bilden.

OnuBKMK, aHYOYChbl U NepeL, YUnu

EcTtb nu 4yto-HMBYAb Gonee cpean3eMHOMOPCKOE 1 MCNAHCKoe, Yem ONMBKY U "cuHssA pbiba™?

Mnu 4yto-nnbo, B GonbluEl CTENEHN OTPaxatoLLee CBETCKYH U raCTPOHOMMUYECKYHO KyNbTYpY, YEM ONMBKY U cofleHast pbiba?

Orta 3aKkycka TauTt B cebe apomat BEKOB U YENOBEYECKYH MyApOCTb, Briarofapsi KOTopbIM cCaMmble NMPOCTbIE NPOAYKTLI MPEBPATUIIUCE B HACTOSILLME KYNUHAPHbBIE LUEAEBPbI.

B Hel Bbl OLLYTUTE HENOBTOPUMbIV BKYC ONMBOK, ABHOE MPUCYTCTBUE aHY0YyCa U YTOHYEHHYIO OCTPOTY Ymnu. Tpu NpoaykTa UCNaHCKOM KyXHW, KOTOpble B COMETaHNM ¢ 6Gokanom nioboro Hallero BuHa ABNSOTCS naeanbHbIM
3aBepLUeHVeM Aerycrtaumm CNaHcKMX AenukaTecos.
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