
VINO CAPSULA DEL DIA # 100 

PORTUGAL - Vinos Blancos Y Tintos Relevantes 
Equipo Deckman’s: cerramos la semana portuguesa con un recorrido por los vinos de mesa más importantes de Portugal, 
tanto blancos como tintos. Mientras el Oporto es fortificado y potente, los vinos de mesa nos enseñan versatilidad, frescura 
y gastronomía, conceptos que conectan directamente con los vinos mexicanos de Baja California que servimos en 
Deckman’s. 
1) Vinos Tintos Relevantes 
Portugal cuenta con una riqueza impresionante de uvas autóctonas. Entre las más importantes: 

 Touriga Nacional → uva estrella, con fruta negra, notas florales y taninos firmes. Ideal para platos intensos y carnes. 
 Touriga Franca → aromática y elegante, suaviza blends y aporta frescura. 
 Tinta Roriz (Tempranillo) → estructura media, fruta roja y taninos amables; combina perfectamente con carnes y 

guisos. 
 Baga → típica de Bairrada, tanino firme y gran capacidad de guarda, excelente referencia para vinos que acompañan 

carnes de grasa y cordero. 
Productores destacados: Quinta do Crasto, Quinta do Vallado, Esporão, Herdade do Vinho y Niepoort. Estas bodegas 
producen tintos con fruta concentrada, frescura equilibrada y capacidad de maridaje, ideales para explicar al cliente cómo 
un tinto potente puede acompañar comida sin opacarla. 
Puente con Baja California: los tintos portugueses se conectan con nuestros ensambles mexicanos de Cabernet, Merlot y 
Syrah, así como con los tintos de fruta intensa del Valle de Guadalupe y Ojos Negros. La estructura, el tanino y la fruta 
funcionan perfectamente con borrego, rib eye, costilla braseada, solomillo y papada de cerdo, tal como enseñamos en las 
cápsulas anteriores. 
2) Vinos Blancos Relevantes 
Entre los blancos portugueses destacan: 

 Alvarinho (Albariño) → fresco, cítrico, aromático y mineral. Perfecto con mariscos y cocina ligera. 
 Arinto → blanco vibrante, con acidez marcada, mineralidad y capacidad de maridaje con platos complejos. 
 Loureiro → notas florales y frescura, excelente para acompañar entradas y ensaladas. 
 Encruzado → uva del Dao, equilibrada, elegante y compleja, con potencial de guarda. 

Productores clave: Quinta do Soalheiro, José María da Fonseca, Herdade do Esporão, Quinta da Lixa. Sus vinos blancos 
muestran cómo el control de acidez, fruta y frescura es fundamental para maridar con la cocina contemporánea. 
Puente con Baja California: los blancos portugueses se conectan directamente con Sauvignon Blanc, Chardonnay y Viognier 
mexicanos, perfectos para ostiones, ceviches, aguachiles, ensaladas y trucha del menú Deckman’s. Ambos estilos priorizan 
frescura, tensión y gastronomía, aunque la identidad se expresa de manera local. 
Maridaje práctico: 

 Tintos → borrego, rib eye, costilla, solomillo, papada de cerdo 
 Blancos → ostiones, ceviches, aguachiles, ensaladas, trucha 
 Tintos de Baga o Touriga → platos intensos con hierbas, reducción de jugos o queso maduro 

Tip de servicio: 
Cuando el cliente mencione vinos portugueses, destaca la conexión con nuestros vinos mexicanos: 
“Si te gusta el estilo fresco y estructurado portugués, tenemos un vino del Valle con la misma frescura y fruta, ideal para tu 
plato.” 
Cierre motivacional: 
Portugal nos enseña que variedad, identidad y frescura hacen que un vino sea memorable. En Deckman’s aplicamos lo 
mismo: servimos Baja California con orgullo, consistencia y pasión, cada copa, cada mesa, demostrando que nuestro Nuevo 
Mundo también puede competir y sorprender a nivel internacional. 


