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os Yy alimentos

o

conlel bjetivo de conseguir una

n

“Combinacion d

- sinergia de aromas e incluso de

-

~ colores. Es un arte subjetivo, abierto

#
a constantes aportaciones.”
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PR OBILEYATIE

AR IDATE

J hipordeinvitado ~ Tendencia en los menus
D

EAaGASEXD Comidas mas suaves

CUltUrarte )dice : :
Chlvurarer JOJOQ‘“# Vinos mas corpulentos

Influencia de los sentidos
Saturacion de olfato y gusto

Orden : Intensidad creciente
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DRINCIPIOS HA51608

B Orden de los vinos:
-
4 NGEreSY freScos antes que exuberantes

~ Afrutados antes que con crianza

Vino tanicoe antes gue criado

Cuanto mds dulce sea el vino mas tarde
debe incorporarse al menu
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DRINCIPIOS HA51608

ANUMEre deVIRes en una comida:
-

aUnsselevinerque armonice con el plato

principal’adecuando el resto del menu

2 caldes en la parte central en una

comida mas formal (se puede prescindir

del de aperitivo y postre)



PRINCIPIOS 545 ”f 5

< Blscar armonia en J’- vino y plato
PalEfgUEURNO ﬂy prime sobre otro

4, Terier 25 cuen ita las salsas de los
,)LJUJ

CJ“‘IEQ.) dlimel tos van mejor con
variedades concretas de uva

Recetas eI oradas con vino deben
servirse con el mismo vino

B



- IMPRESIONES
GUSTATIVAS

- TEXTURA

- AROMAS




TMERESTENE

GUSTATIYAZ, (” NTRAS TES

4

Dulce

puice

OBSERVACION ES

Atencion a la intensidad del

C@itraproducente

IMucha acidez disminuye el
sabor

Cuidado con el vinagre

Dulce |Salada Alto contenido en alcohol
produce amargor
Amargo | Dulce Dulce de la grasa, no del

azucar
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TEXTURA PLATOS VINO
DOMINANTE ACONSEJADO
Gelatineses, [ Callos, Manos de | Tintos jovenes
. ggg{g Bacalao |y de crianza
~eculentas |Legumbres Rosados
Harinoso Datatas Tintos jovenes
Albuminosas | Patatas, pastas |Segun receta
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TEXTURA PLATOS VINO
DOMINANTE ACONSEJADO
ACUOSAS ACEIgas » 4 " | Blancos secos
lr)ro:':as _)Of'r:ﬁ) | Rosados secos
egetales =Sparragos Blancos reducidos
i en botella
Grasos Asados, Pescados |Rosados secos
CAU[ES Tintos jovenes o
poco criados




AROMAS

. AOMESIAEVING y'de comida

comparables (0jo; los aromas descritos
- COMOeiiitados Yy especiados en comida
Yy vinos'pueden ser totalmente distintos)

Buscar la contraposicion de aromas
(pescado — vino)



VARIDAIES
COMEEIGADON

T




COMIDAS EFECTOS

AR IDAJES COZBIeLIeN)

OBSERVACIONES

Alimentos SRDEsVIrfan'y: modifican el vino
dcidos

e

A veces
complementar la
acidez del vino

| Esparragos! | Dessabor amargo y duro

&
1

Combinan bien con
un Sauvignon Blanc

Espinaca

'Dan sakb etélico al vino

Mejora con un chorro
de limon o cocinadas
con crema

Alcachofas | Amargas y astringentes,
provocan regusto metalico en
el vino (cinarina)

Un chorro de limon
soluciona un poco el
problema
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EFECTOS

AR IDATES COWZBIGZ1/08)

OBSERVACIONES

PICantes A VoUifican el vino
ESPECIadas

_—

Vinos aromaticos y
especiados, tintos
jovenes acidos

‘Pescado IEntUmece la boca

graso:

Blanco seco y
afrutado, fino seco

Yema de
huevo

Reviste e insensibiliza la boca

Tomar pan para que
limpie el paladar

Chocolate | Reviste e insensibiliza la boca

Vino con mayor
grado de dulzor
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MARIDAIES EXIGE)

ComidayepPoRESa

-

TIPO DE COMIDA

-

TIPO DE VINO

Blancos afrutados

- Cavas

Blanc de Blancs

1

Blancos de dulzor medio

Vinos blancos muy
aromaticos




ZOUENINGISIRVE COMO
APERITIVO?
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TIPO DE VINO TIPO APERITIVO

ESPUMOSES ki Seco. | Bocaditos de pescado
BlanCOSHIESCoS. Y. ” Crustaceos

arOMmMatices Ostras

i s Paté

Manzanillas Aceitunas y frutos
Secos

Oporto blanco seco Aceitunas







EL OUESC) Y Elaie

TIPO DE VINO TPO DE QUESO

BlaNCOS dUlGESK( Oporto, | QU esos azules
r y \/ 1 1" A ~= \ ‘ =1
PECFOIXIMENEZ

Rosados g Quesos de pasta blanca
* - |(gallegos de vaca) o queso
fresco

Tintos jovenes

- Quesos suaves

Vinos criados Quesos ahumados Yy
aromaticos (cabra y oveja)
Espumosos Quesos de corteza

enmohecida y pasta blanda
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VINOS ESPUMOSES)

PLATOS

VINOS VARIEDADES

C'nardorla\/. Aperitivos, aceitunas
RINOLNOIF Canapés

Pmeunier | Pinchitos

Chenen blanc | Mariscos crudos
Mauzac blanc Pescados y Sushi
Xarello, Parellada | Pescado ahumado
Macabeo, Riesling | Platos asiaticos

Moscatel Postre de fruta (semi seco)

Champagne
Cremant
Cava

' aNClacorta
Sekt
Spumante
Sparkling wine
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I O SANEERDS, Y ACIDOS

VINOS VARIEDADES PLATOS
Vineverde Albarino Entrantes y ensaladas

Rias Baixas Melon
Af . -

luscadet Ake;
4

- | Pescados poco elaborados
- | Mariscos

-

Anjou Sauvignon Aves de carne blanca
Sancerre | Riesling Sopas cremosas

Entre-deux-mers Silvaner Quesos de cabra
Sauvignon Quesos ahumados de oveja




LI S0 CUERPO. Y
VOLLPTIESOS

VINOS

VARIEDADES PLATOS

Gorton Chardona?. | Crustaceos

charlemgne Sauvignon blanc | Guisos preparados con nata
Meursault Semillén y mantequilla

oF J]g.n_ya' | Pinot gris | Salsas con nueces
montrachet PInot blanc Quesos cremosos Y salados
anves Garnacha blanca | Salsas

LImouXx | Gewliztraminer | Ensaladas con frutas
Gewuztraminer | yjoccatel exdticas.

Muscat de Alsacia

Viognier Currys y cocina tailandesa
Condrieu




ROSADOS

~ |ReSa@ES
| ’:rspaﬁolﬁs

portug 25es
Schncher

VINOS VARIEDADES
u ,

PLATOS

Pescados fritos y en
salsa

Charcuteria, arroces
Carnes blancas y
aves asadas

Quesos suaves, poco
curados (gallegos)




Bealjolals
Dolcetto

Bardolino
Valpolicella

Vinos premieur

Gamay’
Dolcetto
Corvine
_.embergre
Trollinger

OO OVENES) LIGEROS Y
AERUTALDOS

VINOS VARIEDADES | PLATOS

Cocina mediterranea
Embutidos, pucheros
Pizza y pastas
Pescados fritos y en
salsas

Alcachofas.




VINOS

BUr@eos

RIOjd
j‘c 0)
Barbare

Syrah australianc
Cote-roti

NOBYIGOS LN, TANINOS Y
EXTRACTCS

VAREDAD ES
Cabernet
SaUVIgnor

' lannat

onastrell
empranilo
Nebbiolo

PLATOS

Platos especiados
Carnes rojas

Caza

Verduras rehogadas




ATERCIOPEIALICE

Bergonal tinte
BRUREIG!
ontalcino

ian .
Pomerol
Saint-emilion

VINOS

Pinot no.]r |
Sangiovese
Garnacha
| Pinotage
ot
infandel

Blasuer Zweigelt

VARIEDADES

WOSESPECIADOS Y

PLATOS

Guarniciones con
setas y ciruelas.
Carnes magras con
verduras frescas
Carnes rojas asadas y
a la parrilla.

Carnes en salsas con
especies adecuadas

Verduras y aves




Vloscateles

VINOS DULCES

-

pedro Ximenez | Pedro Ximenez

Moscateles

=~

g/

VINOS VARIEDADES PLATOS

Quesos grasos Y

de aroma intenso
Alimentos grasos
Postres chocolate




EINOS v ANZA N REY
W B NEAPESY, OLOROSOS.

PLATOS |

APENtVesHaceitlinas y fiutos secos
ESpariagoes idicachofas.
JamonNbErice, embutidos y empanadas
| Quesos deloyeja muy: curados

Platos acidos; encurtidos y vinagretas
Gambas, langostas.

Pescados fritos, en salsa

Bacalao, guisos de atun

Cazuelas y aves de corral.







ISEIE JUSLOS X|sten reglas

DEDEMOS L l),]_)« no!en la

- EXPENEN c d para encontrar la
- combinacion mas adecuada e
intentar conjugar: comida, vino,
situacion, compania...



MUCHAS GRACIAS



