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el LoD Iacii - n de. vino

CoN ! Bbjetivo de conseguir una

sinefgia-de. aromas € incluso de
colores. Es-un arte subjetivo, abierto

a constantes aportaciones . 0
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DO We-nvitado: [+ “Tiendencia en los mends
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- Culturaenologica \V/ines mas corpulentos

uracion de olfato y gusto
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Orden : Intensidad creciente



€ con crianza
ntes que criado
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Cuanto n'g S dulce sea el vino mas tarde
debe incorporarse al menu



PRINCIPLOS EAS016%

INUMero de VIReS en una comida:
-

-~ Uisole vino que armonice con el plato

;)rinr‘]p I'adecuando el resto del mend

Udus en la parte central en una

comida mas formal (se puede prescindir
del de aperitivo y postre)



PRINCIPIOS Esse{lole)s

!"l'nonl'a €Ntre vino y plato
e norprime obre otro
\.u,nL las salsas de los

- Ciertes alimentos van mejor con
variedades concretas de uva
Recetas elaboradas con vino deben
servirse con el mismo vino




ACOMIDA

- IMPRESIONES
GUSTATIVAS

- TEXTURA

- AROMAS



[DUICE-

AcCIdO
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DUICE-

|Salada

Acida

VWPRESIONES
BUIP IR ONTRASTES

OBSERVACIONES

Atencion a la intensidad del
dulce

| Amarga- Aarga. - | Contraproducente

Mucha acidez disminuye el

| sabor

Acido | Cuidado: con el vinagre

Dulce Salada Alto contenido en alcohol
produce amargor

Amargo |Dulce Dulce de la grasa, no del

azucar




TEXTURA

DOMINANTE

Gelatingsas

—ecl ;n[‘@s
Harinoso
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PLATOS

Albuminosas

VINO
ACONSEJADQ
Callos, Manos de | Tintos jovenes
Cerdo, Be Iao y de crianza
umbres Rosados
Patatas Tintos jovenes
Patatas, pastas |Segun receta
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PLATOS
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VINO
ACONSEJADO

‘Blancos secos

Borrajas

Rosados secos

[ESparragos

Blancos reducidos
en botella

Grasos

Asados, Pescados
azules

Rosados secos

Tintos jovenes o
poco criados




AROMAS

omaside vino y de ¢ omida

mpakanles (OJO 0s aromas descritos
cComorititados yespeciados en comida
Yy vines pueden ser totalmente distintos)
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Buscar la contraposicion de aromas
(pescadoi vino)
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EFECTOS

AR DA ESO DM PLICADOS

OBSERVACIONES

A veces
complementar la
acidez del vino

e
Dessanor e uﬁ’go y duro

Combinan bien con
un Sauvignon Blanc

Dan sabor metalico 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 limén
soluciona un poco el
problema




AR DA ESO DM PLICADOS

EFECTOS

OBSERVACIONES

Picantes y peeigean el vino
especladas

VInos aromaticos y
especiados, tintos
jovenes acidos

Pescadc ERntUmece la boca

graso -

Blanco seco y
afrutado, fino seco

Yema de Reviste e insensibiliza la boca
huevo ‘ ‘ |

Tomar pan para que
limpie el paladar

Chocolate | Reviste e insensibiliza la boca

Vino con mayor
grado de dulzor
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TIPO DE COMIDA

COMICE |C[2OIEEE
o
-

MARIDA S EX X006

TIPO DE VINO

Blancos afrutados
C;v{s
Blanc de Blancs

COmId r'1r, ‘_

Blancos de dulzor medio

Vinos blancos muy
aromaticos




ZQUEYINIOSIRVE COMO
ARERITIVO?



VINO [PAR4 ARERETIIAZe,

ESPUIOSOS|EXU
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TIPO DE VINO TIPO APERITIVO

fa-Sec
BI&NCOSIHIESCOS,) -

Bocaditos de pescado

Crustaceos

Ostras
Paté

Manzanillas

Aceitunas y frutos
Secos

Oporto blanco seco

Aceltunas




ENQUESD Y-EL VINO
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ENQUESR YT /NINO

TIPO DE VINO TIPO DE QUESO

Blcnwa dulees (Opoito, » QL -go azules
Redro Xiinene2

ROSEAOS | ', Quesos de pasta blanca
| - | (gallegos de vaca) o queso
fresco

Tintos jovenes Quesos suaves

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

enmohecida y pasta blanda




REOOIACIONES
DESERBEES ENTRE
VINO'SQ' COMIDAS



VINOS ESFUMIYS, IJ'

Spumante
Sparkling wine

VINOS VARIEDADES

2
ghrardonay

PInotnolr:
P.meumgctr
Chenenblanc
Mauzacblanc
Xarello, Parellada
Macabeo, Riesling
Moscatel

PLATOS

Aperitivos, aceltunas
Canapes
Pinchitos

| Mariscoscrudos

Pescadosy Sushi
Pescadoahumado

Platos asiaticos

Postre de fruta (semi seco)




EVANERLSNIIGEROS Y ACIDOS

VARIEDADES PLATOS
Vino verde Albarifio Entrantes y ensaladas
;‘f{l'as Balxas T Pescadospoco elaborados
Muscadet - | Chenin Mariscos
njou aﬁvignon Aves de carne blanca
Sancerre | | Riesling Sopascremosas
Entre-deux-mers Silvaner Quesosde cabra
Sauvignon Quesosahumados de oveja




VOLUPTUCSIS

ol ciiardonay -

VARIEDADES

charlemgne auvignon planc
Meursault ”
Puligny: Rinot gris
montrachet
Graves
Limoux
Gewdulztraminer
Muscat de Alsacia
Condrieu

Pinot blanc
Garnachablanca
Gewulztraminer
Moscatel
Viognier

EWANGESa0 DI CUERPO Y

PLATOS

T @ S taceos

Guisospreparados con nata
y mantequilla

Salsascon nueces
Quesoscremososy salados
SEIRER

Ensaladascon frutas
exaoticas.

Currysy cocina tailandesa




' ROSADO

PLATOS

VINOS VARIEDADES
[ Pescadosfritos y en

ROSEOE - salsa

Charcuteria, arroces
Sarnacha | Carnesblancasy
aves asadas
Quesossuaves, poco
curados (gallegos)

£ . -
~ O SAUOS

nortuguese
Schilcher




