
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                
 



 
 

LOS MEJORES CHAMPAGNES DEL MUNDO 11 
 

 

Fecha: 21h. JUEVES 21 de Diciembre de 2023 (Nº 141º)  

Restaurante Los Cabezudos (Antonio Agustín 12-14, Zaragoza) 

 

Un año más, y con este ya van 11, Carlos Ayora, director del restaurante, ha organizado un increíble maridaje con 7 candidatos a los 

mejores y más selectos champagnes del mundo. Fieles a la cita, estarán Dom Perignon (2013), Cristal de Roederer (2015) y KRUG 

(ed.170). Completarán el festival algunas de las grandes cuvees de las mejores casas de champagne: RD de Bollinger (2007), Belle Epoque 

Blanc de Blancs de Perrier Jouet (2004), Blanc de Blancs de Ruinart y un auténtico vigneron como es Tradition de Egly Ouriet. 

Cada joya se maridará con un producto de máxima calidad como son las ostras de la familia Gillardeau, anchoas en salmuera, gambas 

blancas de Huelva, el caviar “Rio Frio” de origen español, el jabugo 100% Ibérico “5 Jotas”, colmenillas con salsa de trufa negra de Sarrión 

o lomo bajo Miyazaki Wagyu “Quality Grade 5” 

Esta velada contará como maestros de ceremonia con 2 zaragozanos que están triunfando en el mundo del vino, cada uno en un ámbito 

distinto. Nos guiaran en la cata:  

Fernando Mora: Master of Wine (segundo y más joven de nuestro país) y propietario, enólogo y wine-maker de Bodegas Frontonio y Cuevas 

de Arom.  

Manu Jiménez: formado en la Asociación de Sumilleres de Aragón y en la Escuela Española de cata. En 2015 llegó a ser el subcampeón 

de España en el campeonato de UAES (podio de lujo junto a Roberto Durán, Mejor Sumiller de 2015, y Josep Pelegrí, Mejor Sumiller de 

2016). En 2017 logró el tan anhelado título de Mejor Sumiller de España y actualmente es director comercial de Bodegas Carlos Valero.  



MENÚ MARIDAJE 
 

Ostra Gillardeau nº1 “La mejor ostra del mundo” 

Anchoa del Cantábrico en Salmuera 

RUINART BLANC DE BLANCS 1,5L. 
100% CHARDONNAY 

----- 

Sashimi de Gamba Blancas de Huelva 
CRISTAL LOUIS ROEDERER 2015 

60% PINOT NOIR, 40% CHARDONNAY 
----- 

Caviar Riofrio Traditional 15g. 
PERRIER JOUET BELLE EPOQUE 2008 3L. 

CHARDONNAY 50%, PINOT NOIR 45%, PINOT MEUNIER 5% 
----- 

 Jamón de Jabugo 100% Ibérico “Reserva Privada LOS CABEZUDOS” 

  
& Huevo trufado envuelto en patata e Ibérico 

DOM PERIGNON 2013 
50% CHARDONNAY, 50% PINOT NOIR 

-----  
Colmenillas con Salsa de Trufa Negra de Sarrión 

EGLY OURIET TRADITION GRAND CRU (Deg.7/2021) 
70% PINOT NOIR, 30% CHARDONNAY 

----- 

LOMO BAJO MIYAZAKI WAGYU 
 “QUALITY GRADE 5” 

BOLLINGER R.D. 2007 
70% PINOT NOIR, 30% CHARDONNAY 

----- 

QUESO COMTE, 36 MESES, FRANCIA  
LECHE CRUDA DE VACA DE LAS MONTAÑAS DEL JURA Y ALPES 

KRUG 170º 
195 VINOS DE 12 AÑOS DIFERENTES, DE 1998 A 2014 

51% PINOT NOIR, 38% CHARDONNAY Y 11% MEUNIER 

  Más información www.loscabezudos.es   y   652954923 

 
 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 
 

 MENÚ + BODEGA: 320 € +10%IVA 

http://www.loscabezudos.es/


 

 

 

CONDICIONES GENERALES 
 

Todas las catas se realizan con copas RIEDEL, SPIEGELAU, LEHMANN o similar de diferentes tipos. 

 

Mesas abiertas de aproximadamente 6-8 personas con visibilidad directa al orador. Plazas limitadas. 

 

Por situaciones imprevistas alguno de los vinos o platos se podrían sustituir por otro del mismo valor y características. 

 
 

 

 

 

RESERVAS: 
 

Debido a las bajas y ausencias de última hora y para evitar que queden plazas desiertas habiendo lista de espera procederemos al siguiente 
sistema de reservas: 
 
1º) Las reservas las confirmará Carlos Ayora personalmente. 
 
2º) Se confirmará la reserva al realizar el pago correspondiente en el mismo restaurante Los Cabezudos o desde la web de 
“loscabezudosentucasa” en tarjetas regalo: cata de champagnes.  
 
3º) Si a los 5 días de la reserva no se ha recibido el pago se procederá a liberar la plaza o plazas. 
 
4º) El día Martes 19 de Diciembre será el último día para reservar y hacer el pago correspondiente. 
 
5º) Se admitirán cancelaciones y se devolverá la totalidad del pago hasta el día 17 de Diciembre. 
 

 
 


