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A més del vi, I'oli és I’altre gran
producte emblematic del Priorat.

El conreu de I'olivera és present a les
nostres terres des de fa milers d’anys,
junt amb la vinya i els cereals, els
conreus mediterranis per excel-lencia.
Vinyes i oliveres continuen sent presents
al Priorat i en algunes poblacions de la
comarca la produccié d’oli ha esdevingut
el cultiu principal.

Al Priorat els camps d’oliveres abasten
una superficie de 3.500 ha, aproximadament.
Hi predomina la varietat arbequina,

amb un 95 % del total de la produccio,
a més d'altres varietats com la farga

i la rojal. En conjunt, la produccié mitja
és de 4.800 t d'olives i 950.000 kg d'oli.

Els olis del Priorat estan emparats
sota la Denominacié d’Origen
Protegida Siurana.

El métode de cultiu que predomina

és el tradicional amb una clara tendéncia
cap a procediments i sistemes de conreus
integrats i ecologics, afavorits per la ubicacio
de bona part dels conreus en zones

de muntanya, on I'algada dificulta

CAT

o directament impedeix I'aparicié
de la majoria de plagues.

De novembre a febrer es recolecten

les olives i se n’extrau el seu suc natural
-I'oli verge extra. Es fan servir sistemes
continus i procediments mecanics
que no modifiquen la seva composicié

i conserven, per tant, les seves
caracteristiques sensorials i les seves
extraordinaries qualitats nutricionals

i gastronomiques. Per obtenir la millor
qualitat d’oli també cal que I'extraccié
es faci el mateix dia de la seva recollida.

Loli resultant és equilibrat pel que fa

als atributs amarg, picant i dolg,

amb pronunciades aromes fruitades
que recorden I’oliva de la qual provenen.
En definitiva, un oli capa¢ de compartir
plats i taula amb els millors vins,

els trets diferencials de la nostra cuina
prioratina.

Us convidem a coneixer el procés
d’elaboraci¢ de I'oli i les seves
caracteristiques a través de vuit molins
on degustareu un dels millors olis d’oliva
verge extra del mon.




Ruta @
del Acelte

Ademas del vino, el aceite es el otro
gran producto emblematico del Priorat.

El cultivo del olivo esta presente

en nuestras tierras desde hace miles

de afios, junto con la vifia y los cereales,
los cultivos mediterraneos por excelencia.
Vifias y olivos contintan estando presentes
en el Priorat y en algunas poblaciones
de la comarca la produccion de aceite
se ha convertido en el cultivo principal.

En el Priorat los campos de olivos
abarcan una superficie de 3.500 ha,
aproximadamente. Predomina el cultivo
de la variedad Arbequina, con un 95

% del total de la produccion, ademas
de otras variedades como la Farga y la
Rojal. En conjunto, la producciéon media
es de 4.800 t de aceitunas y 950.000 kg
de aceite.

Los aceites de esta demarcacion
se hallan amparados bajo la
Denominacion de Origen Protegida
Siurana.

El método de cultivo que predomina

es el tradicional, con una clara tendencia
hacia procedimientos y sistemas de cultivos
integrados y ecoldgicos, favorecidos por la
ubicacion de buena parte de los cultivos

ESP

en zonas de montafia, donde la altitud
dificulta o directamente impide la aparicion
de la mayoria de plagas.

De noviembre a febrero se recolectan

las aceitunas y se extrae su jugo natural
—el aceite virgen extra.

Se utilizan sistemas continuos y procedimientos
mecanicos que no modifican su composicion
y que conservan, por tanto, sus caracteris-
ticas sensoriales y sus extraordinarias cua-
lidades nutricionales y gastronémicas.
Para obtener la mejor calidad del aceite
también es necesario que la extraccion
se realice el mismo dia de su recogida.

El aceite resultante es equilibrado

por lo que respecta a los atributos
amargo, picante y dulce, con pronunciados
aromas afrutados que recuerdan

la aceituna de la que provienen.

En definitiva, son aceites capaces

de compartir platos y mesa

con los mejores vinos, elementos
distintivos de nuestra cocina.

Os invitamos a conocer el proceso
de elaboracion del aceite y sus
caracteristicas a través de ocho molinos
donde oliva virgen extra del mundo.
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The other product that symbolises
the Priorat is olive oil.

The cultivation of olives has been taking
place for thousands of years in this area,
either as a complementary crop to wine,
or in certain villages of the region,
it is the main agricultural product.

In the Priorat, cultivated olive trees cover
an area of approximately 3,500 hectares.
The predominant variety grown in the region
is Arbequina, which forms 95% of the total
production, together with other varieties
such as Farga and Rojal. The total average
production is 4,800 tons of olives

and 950,000 kg of oil.

The olive oil of this district is marketed
under the ‘Denominacion de Origen
Protegida Siurana’ or “Siurana
Protected Designation of Origin”,

a name which guarantees the place

of origin of the product.

Today, traditional methods of cultivation
predominate, although there is a clear
tendency towards more organic procedures
or systems. This is possibly due to the fact
that most of the olives are grown in up

in the mountains. After careful control

of pests and diseases and the hard work

of harvesting the crop, which takes place

ENG

from November to February, the next stage
is the extraction of the natural juice

of the olive -the extra virgin oil. This extraction
process is based on a continuous system
involving mechanical means which do not alter
the composition of the product and preserves
its particular characteristics and superb
nutritional and gastronomic qualities.

The whole process (collecting the olives
by hand up until the final product), takes 24
hours. After the process of extraction of the oil
is completed, it is left to settle in the silent
cellars of the oil mills.

The resulting oil is well balanced

in terms of sweetness, spiciness

and bitterness and, together with

the pronounced fruity aromas of the oils,
echo the characteristic qualities of the
olives from which they have been made.
In short, these are oils that can take
their place at table alongside the best
wines as distinctive ingredients

of Priorat cuisine.

We would like to invite you to get to know
how this extra virgin olive oil is made,
its characteristics and the various oil mills
or presses which make up the Olive oil Route.
In total we have eight mills which are
members of the route.




Route de I'huile

d’'Olive

Lhuile d’olive est I'autre produit
emblématique du Priorat.

La culture de I'olivier doit étre prise

en considération, puisqu’elle est présente
sur notre territoire depuis des milliers
d’années, étant ainsi une culture
complémentaire a la vigne ou bien parfois
dans certaines localités du département,
la principale production agricole.

La culture de I'clivier dans le département
du Priorat représente une surface
d’environ 3.500 ha. La variété Arbequina
prédomine avec un 95 % du total de

la production, en plus d’autres variétés
comme la Farga et la Rojal. En tout,

la production moyenne est de 4.800 t
dolives et 950.000 kg d’huile.

Les huiles de cette démarcation
appartiennent a I’AOC Siurana.

De nos jours, on remarque la méthode

de la culture traditionnelle, bien qu'il y est
une forte tendance vers les systemes

de cultures intégrées et écologiques
favorisés par la situation d’une grande
partie des terrains en zones de montagne.
Apres un soigneux controle des épidémies
et des maladies de la culture et d’'un grand
travail de collecte, qui se réalise du mois

de Novembre au mois de Février,

on procede a I'extraction du jus naturel

de l'olive - I'huile d'olive vierge extra
-moyennant des systemes continus

et des procédés mécaniques qui

ne modifient pas la composition et

qui conservent ainsi, les caractéristiques
sensorielles et les excellentes qualités
nutritionnelles et gastronomiques du produit.
Le délai de I'élaboration est de 24 heures
depuis la collecte manuelle. Apres le procédé
d'extraction, I'huile repose dans les silencieux
réservoirs des moulins a huile.

Ce sont des huiles équilibrées en ce

qui concerne les qualificatifs suivants:
amer, piquant, et doux, tout comme

des aromes prononcés et fruités,

qui rappellent I'olive de laquelle
elles proviennent. Bref, ce sont

des huiles parfaites pour partager
les mets et les tables avec les meilleurs
vins, traits différentiels de notre cuisine.

Venez connaitre son processus
d’élaboration et ses caractéristiques
dans les différents moulins a huile

Que Nous VOUS proposons sur cette route:
un total de huit moulins a visiter ou vous
dégusterez la meilleure huile d’'olive
vierge extra.
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Al Priorat I’oliva es cull En el Priorat la aceituna
de forma manual se recoge de forma manual

In the Priorat region, Au Priorat on cueille
our olives are picked by hand les olives a la main







Loli d’oliva
és un producte viu,
en constant evolucio

Olive oil
is a living product.
It is in constant evolution

El aceite de oliva
es un producto vivo,
en constante evolucion

L’huile d’olive
est un produit vivant,
en constante évolution







No tots els olis d’oliva
son iguals. El de millor
qualitat és I'oli d’oliva

verge extra

Not all olive oils

are the same: extra virgin
olive oil is the highest
category of oil

No todos los aceites

de oliva son iguales:

el aceite de oliva virgen
extra es el de mejor calidad

Toutes les huiles d’olive
ne se ressemblent pas:
I’huile d’olive vierge extra
est celle de meilleure qualité







Loli d’oliva verge extra
ha d’estar filtrat
per ser de qualitat

To be considered a quality
oil, an extra virgin olive oil
must be filtered

El aceite de oliva virgen
extra tiene que filtrarse
para que sea de calidad

Lhuile d’olive vierge extra
doit étre filtrée pour étre
de bonne qualité







Cientifics i professionals
de la medicina destaquen
els beneficis que té

per a la salut I'oli d’oliva
verge extra:

Scientists and medical
professionals all recognise
extra virgin olive oil’s
health benefits:

Cientificos y profesionales
de la medicina destacan
los beneficios que tiene
para la salud el aceite

de oliva virgen extra:

Les scientifiques

et professionnels de la
meédecine ont souligné

les bénéfices de I’huile d’olive
vierge extra sur la santé:







En els tastos professionals
d’olis d’oliva verge
s’utilitzen copes

de cristall fosc,

Special blue glasses
are used in extra virgin
olive oil professional tastings.

En las catas profesionales
de aceites de oliva virgen
se utilizan unas copas

de cristal oscuro,

Lors des dégustations
d’huile d’olive vierge
par les professionnels,




Informacio dels pictogrames / Informacién de pictogramas
Key to symbols / Information sur les pictogrammes

@ horari / horario / opening times / horaire

a reserva prévia / reserva previa
advance booking required / sur réservation

no need to book / sans réservation

Mesos d’obertura / Meses de apertura
Months Mill Door Open / Mois d’ouverture
DEREHERDEEHEHE

. collita / cosecha / harvest time / récolte
. resta de I'any / resto del afio / other times / le reste de 'année

ﬂ sense reserva prévia / sin reserva previa

Setmana / Semana / Week / Semaine
mati / mafana / morning / matin
tarda / tarde / afternoon / aprés-midi gggggga

dilluns  dimarts dimecres  dijous divendres dissabte diumenge
lunes martes miércoles  jueves viernes sdbado  domingo
Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday Sunday

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche

ﬂ“ capacitat / capacidad / accommodates / capacité
preu / precio / charge / tarif

venda / venta / sale / vente

S
Q idioma / idioma / language / langue
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Cooperativa Agricola

de Cabacés

Baronia de Cabacés

Produccié convencional i ecologica

95% oliva arbequina i 5% d’altres varietats.
Oli verge extra amb un fruitat mitja

i equilibrats en amarg, dolg i picant.

Produccién convencional y ecolégica.

95% aceituna arbequina y 5% otras variedades.
Aceite virgen extra con un frutado medio

y equilibrados en amargo, dulce y picante.

Conventional farming and organic farming.
95% Arbequina Olive variety and 5% other
varieties

Extra virgin olive oil with medium fruitiness
and well balanced in bitter, sweet and spicy.

Production conventionnelle et biologique.
95% olive arbequina et 5% de différentes
variétés d'olives.

Huile d’olive vierge extra avec un fruité moyen
et un équilibre des notes d’amertume,

de sucré et de piquant.

C/ del Mig, 47. Cabacés

=

Tel.: 977 839 112 / 977 839 043

baroniadecabaces@gmail.com
e www.coopcabaces.com

a 1 dia/ dia / day / jour

Mesos / Meses / Months / Mois
] 2 Jo: JoJos Jos o Jos oo | o Rl

Setmana / Semana / Week / Semaine

e o=
EEEERER"

2 min./ 25 max.

6<€  (Visita + tast + ampolla de 250 ml /
Visita + cata + botella de 250 ml /

Mill tour + tasting + a 250 ml bottle /

Visite + dégustation + bouteille de 250 ml)

10<€ (Visita del moli + finca + tast +
ampolla de 250 ml / Visita del molino + finca
+ botella de 250 ml / Mill and olive grove
tour + tasting + a 250 ml bottle /

Visite au moulin + visite a un champ
doliviers + bouteille de 250 ml)

Catala / Castellano
English

Venda / Venta / Sale / Vente




Cooperativa Agricola

Sant Jaume d’Ulldemolins

I La Llena @ a 1 dia/ dia/ day / jour

Producci¢ integrada i ecologica. Mesos / Meses / Months / Mois

100 % arbequina.

Oli verge extra, fruitat, verd intens, amarg . . . . . . . . . . . .
i picant en boca, amb un excel-lent equilibri Setmana / Semana / Week / Semaine

gustatiu. QQQQQQB B—
Produccién integrada y ecolégica. QBQQBQB 17-20h

100 % arbequina.

Aceite virgen extra, afrutado, verde intenso,
amargo y picante en boca, con un excelente
equilibrio gustativo.

1 min./ 30 max.

=@
=N
==

0 <
Integrated and organic farming.

100 % arbequina.

Extra virgin olive oil with an intense green
colour, fruity and well balanced in bitter
and spicy.

Catala / Castellano

Venda / Venta / Sale / Vente

B O ®

Production intégrée et biologique.

100 % arbequina.

Huile d’olive vierge extra d’un vert intens,
fruitée et un équilibre des notes d'amertume
et de piquant.

Av. Verge de Montserrat, s/n. Ulldemolins
Tel.: 977 561 640

info@coopulldemolins.com
www.coopulldemolins.com




Cooperativa Agricola

de la Serra d’Almos

Mussefres
* @ a 1 dia/ dia / day / jour

96% oliva arbequina i resta de morrut
del reguer i farga. Mesos / Meses / Months / Mois

Oli verge extra, fruitat mig-alt, amb aromes ............

de tipus verd on predomina la carxofa, - /8 e
el tomagquet verd, nous i ametllo. ceimana fsemana /Week / Semaine

En conjunt molt equilibrat i harmonic en boca. QQQQQQB 17.30-19.00h
96% aceituna arbequina y resto de morrut BBBBBBB

del reguer y farga.

Aceite virgen extra, frutado medio-alto,

con aromas de tipo verde donde predomina
la alcachofa, el tomate verde, las nueces

y el almendruco. En conjunto muy equilibrado
y armonico en boca.

2 min./ 15 max.

4<
96% Arbequina variety olive and Morrut
del Reguer and Farga varieties.

Extra virgin olive oil, mid-to high fruitiness
with green aromas such as artichoke,
green tomato, walnuts and almonds

Well balanced on the whole and very
harmonious on the palate.

Catala / Castellano

B O o

Venda / Venta / Sale / Vente

96% olive arbequina et le reste olive

de morrut del reguer et farga.

Huile d'olive vierge extra, d’'un fruité moyen-
intense, avec des arémes verts puissants
ou prédomine l'artichaut, la tomate verte, les
noix et 'amande. Un ensemble tres équilibré
et harmonieux en bouche.

Av. Cooperativa, s/n. La Serra d’Almos
Tel.: 977 418 125/ 977 417 429

coopserra@telefonica.net
www.serradalmos.com




Cooperativa del Camp

de la Bisbal de Falset

Montsacer
* @ a 1 dia/ dia / day / jour

100 % oliva arbequina.
Oli verge extra verd intens, Mesos / Meses / Months / Mois

fruitat i una mica amarg. ............

100 % aceituna arbequ'\na Setmana / Semana / Week / Semaine
o . .

Aceite virgen extra verde intenso, BBSSBSE o
afrutado y un poco amargo. 8858858 10-13h

100% Arbequina olive variety.
Extra virgin olive oil with an intense green

colour, fruity and slightly bitter. U LRI

o 1 .
10[.) % ,OHYE ar.bequma. ) ) 4 € (Visita al moli + tast + ampolla de 500 ml
Huile d'olive vierge extra d'un vert intense, / Visita al molino + cata + botella de 500 ml /
fruitée et légerement amer. Mill tour and tasting + a 500 ml bottle / Visite
au moulin + dégustation + bouteille de 500 ml)

)

Catala / Castellano

0,

B3 | Venda/Venta/ Sale / Vente

C/ de la Palma, 40. La Bisbal de Falset
Tel.: 977 819 034 / 977 819 010

montsacer@montsacer.com
pa— www.montsacer.com
5




Moli del Celler

el Masroig

Les Sorts B :
1 dia/ dia/ day / jour

100% oliva arbequina.
Oli verge extra suau amb un equilibri esplendid Mesos / Meses / Months / Mols

entre dolg i picant, gens astringent. Aroma intens ............

amb matisos de fonoll, carxofa i ametllé. Setmana / Semana / Week / Semaine
100% aceituna arbequina. EEEQQQ B

Aceite virgen extra suave con un equilibrio

espléndido entre dulce y picante, nada ...... 5

astringente. Aroma intenso con matices 10.30-12.30h / 16.30-18.00h | 11.00-12:30h
de hinojo, alcachofa y almendruco. ‘

2 min./ 15 max.

100% Arbequina olive variety.
Light extra virgin olive oil, well balanced between
sweet and spicy, yet not astringent. Intense 5€

aromas with touches of fennel, artichoke 7 € (Visita al moli + finca + tast / Visita

al molino + finca + cata / Mill and olive grove
and almonds. tour + tasting / Visite au moulin + visite a un
champ d'oliviers + dégustation)

)

100% olive arbequina.

Huile d'olive vierge extra doux avec un splendide
équilibre entre le sucré et le piquant, pas du tout O Catala / Castellano
astringent. Aréme intense avec des nuances English / Frangais
de fenouil, d'artichaut et d’'amande.

@ Venda / Venta / Sale / Vente

Passeig de I'arbre, 3. El Masroig
Tel.: 977 825 026

visites@cellermasroig.com
aree] www.cellermasroig.com




Gratavinum

Gratavinum Reserva

95 % arbequina i 5 % rojal.

Oli verge extra amb notes de tomaquet verd,
ametlles verdes i gespa acabada de tallar.

En escalfar-lo hi trobarem també notes de fruits
secs (avellanes, ametlles). En boca és molt suau,
dolg i fruitat, amb poca preséncia de notes
picants 0 amargues.

95 % aceituna arbequina y 5 % rojal.

Aceite virgen extra con notas de tomate verde,
almendras verdes y hierba acabada de cortar.
Al calentarlo encontraremos también notas

de frutos secos (avellanas, almendras).

En boca es muy suave, dulce y afrutado,

con poca presencia de notas picantes o amargas.

95% Arbequina olive variety and 5% Rojal

olive variety.

Extra virgin olive oil with hints of green tomato,
green almonds and freshly cut green grass.
Once warmed in the hand, we also notice nuts
(hazelnuts and almonds). In the mouth it is smooth
sweet and with hardly any spicy or bitter notes.

95 % olive arbequina et 5 % rojal.

Huile d’olive vierge extra avec des nuances
de tomates vertes, amandes vertes et d’herbe
fraichement coupée. En chauffant le verre
avec vos mains, Vous pourrez aussi y trouver

des nuancesde fruits secs (amandes, noisettes).

En bouche cette huile est treés douce, sucrée
et fruitée; les notes piquantes ou ameres sont
peu présentes.

a =

0

dissabte / sabado / Saturday / samedi
1 dia / dia / day / jour

2
-]

Mesos / Meses / Months / Mois
o1 ]c2Jo: Jofos JosforJos oo Lol 2]

Setmana / Semana / Week / Semaine

de dilluns a divendres / de lunes a
viernes / Monday to Friday / du lundi
au vendredi

9-13h/ 15-18h 9-14h

1 min./ 60 max.

12 € (Visita al moli + tast d'oli i 2 vins/ Visita
al molino + cata de aceite y 2 vinos / Mill

tour + olive oil and 2 wines tasting / Visite au
moulin + dégustation d’huile d'olive et 2 vins)

18 € (Visita al moli + finca + tast d’oli i 2
vins / Visita al molino + finca + cata de aceite
y 2 vinos / Mill and olive grove tour + olive oil
and 2 wines tasting / Visite au moulin + visite
a un champ d'oliviers + dégustation d’huile
d'olive et 2 vins)

Catala / Castellano
English / Francais

Venda / Venta / Sale / Vente

Mas d’en Serres, s/n. (La Vilella Baixa - Cami “Pla del Xorrac” 1 km)

Tel.: 687 758 779

gratavinum@gratavinum.com
www.gratavinum.com




Moli

Miro Cubells Cavaloca

Olis ecologics / Aceites ecolégicos / @ a Hldindialldaylljour
Organic olive oils /
Mesos / Meses / Months / Mois

Huiles d’olive biologiques 1T Lo Lo Lo o o RO

Setmana / Semana / Week / Semaine

Cavaloca ] 0 R B 10-13h
W 16-20h

40 % arbequina, 30 % rojal, 30 % negret. ....... 10-13h
Mesae 16-20h

30 % arbequina, 30 % rojal, 20 % koroneiki,
20 % arbogana.

1 min./ 15 max.

Arrels de Cavaloca arbequina
100 % arbequina.

)

5€

8 € (Visita al moli + tast + degustaci6
productes locals / Visita al molino + cata +

A degustacion productos locales / Mill tour +
Arrels de Cavaloca ro;al olive oil and local specialities tasting / Visite au
100 % rojal. moulin + dégustation de huile d'olive et produits
du terroir)

20 € (Visita al moli + finca + tast + degustacié

Arrels de Cavaloca negret productes locals / Visita al molino + finca
+ cata + degustacion productos locales /
100 % negret. Mill and olive grove tour + olive oil and local

specialities tasting / Visite au moulin et & un
champ d'oliviers + dégustation de huile d'olive
et produits du terroir)

Q Catala / Castellano
English (weekends only)

@ Venda / Venta / Sale / Vente

C/ de Sant Miquel, 48. Cabacés
Tel.: 626 997 447 | 636 449 797
fernando@molideloli.com
www.molideloli.com

Falset
.




Moli Nou

de la Vilella Alta

a 2 dies / dias / days / jours

Moli Nou @
100 % arbequina.

Oli verge extra, fruitat mig-alt, amb bon equilibri en Mesos / Meses / Months / Mois

boca entre picant, dolg i amarg i baixa astringencia. ] 02 J os Jou Jos Fos Jor Jos Jos | o )
o )

100 % arbequina. Setmana / Semana / Week / Semaine

Aceite virgen extra, frutado medio-alto, con un ------ 10-12h
buen equilibrio entre picante, dulce y amargo 17-19h
y baja astringencia. 10-12h
00 % b llllll 193
Extra virgin olive oil, mid-to high fruitiness, well

balanced in bitter, sweet and spicy, yet not astringent.

100 % arbequina.

Huile d'olive vierge extra, d'un fruité moyen intense
et un équilibre des notes d’amertume, de sucré
et de piquant, pas du tout astringent.

2 min./ 15 max.

5€

8 € (Visita al moli + finca + tast/ Visita al
molino + finca + cata / Mill and olive grove

3 tour + tasting / Visite au moulin et a un champ
Oleum Priorat doliviers + dégustation)

Q)

100 % arbequina.

Oli verge extra, fruitat mig, amb bon equilibri en J0 € (Visita a dos molins + finca + tast/

Visita a dos molinos + finca + cata /2 mills

boca, sense puntes picants, amargues o astringents. and olive grove tour + tasting / Visite & deux
100% arbequina. Aceite virgen extra, con un ?%UJQZJO‘,','S)'E & un champ doliviers +

frutado medio y buen equilibrio en boca, sin puntas
picantes, amargas o astringentes.

100% arbequina. O Catala / Castellano
Extra virgin olive oil, mid fruitiness, well balanced

in mouth, without spicy, bitter or astringent notes. Venda / Venta / Sale / Vente

100% arbequina. Huile d'olive vierge extra, d'un fruité
moyen et un bon équilibre en bouche, sans notes de
piquant, d'amertume et d'astringence.

C/ del Rei, 1. La Vilella Alta

Tel.: 678 987 796 / 977 839 167
enoturisme@uvinicoladelpriorat.com
www.vinicoladelpriorat.com
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www.turismepriorat.org

¥ Ger nya Fons Europeu Agricola
L ilJlrf Departament d’Agri ia, de Desenvolupam al: Consell Comarcal

Pesca, Alimentaci Europa inverteix en les urals. del Priorat

Oficina de Turisme de la Comarca del Priorat - Placa de la Quartera, 1. 43730 Falset - Tel.: 977 831 023
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