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TYPES OF WINE GLASSES
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White wine

White Chardonnay

'_ Sparkling wine

Vintage Tulip

¥V Y+ %,

coupe hock

standard flute tulip

i Red wine

Burgundy Pinot Noir Large Bordeaux Cabernet Sauvignon Standard Red

i Dessert wine

o v *  /

Sauternes

Standard Sweet Sherry

Port Madeira

‘ Miscellaneous

Made in Seattle, WA
Tumbler

@ 2013 winefolly.com
Alsace Hock

Flute
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TEMPERATURA

SE TOMA EL VINO?

CABERNET SAUVIGNON @
MERLOT

CARMENERE
SYRAH

MALBEC
@ 16°
PINOT NOIR @

10°
CHARDONNAY
SAUVIGNON ELANC @ 6°

ROSADOS
ESPUMOSO0S
LATE HARVEST

TIPS DEL SOMMELIER:

18°
= 1NC TINTO:
Poner ¢l vino en el refrigerados por i bora y dejar
Lsta end
12°
= VINO BLANCO:
go $1 al servirlo 12 copa se empana, probablemente




How to Serve Wine
Like a Pro

Know your glass types

Reds

Powerful reds like Cabernet,
syrah, and some Merlot '
benefit from a wider bowl,

which releases more of the

aroma and layers of flavor

General red Burgundy Boredeaux or Finot Moir
Cabernet

Whites

Use a taller. slimmer
glass for white wines. The
shape helps release
aroma while keeping the
wine cooler after being
poured
General white Chardonnay Alzace

Champagne &
Sparkling Wines

Use a tall and slim fluted or
tulip shape glass for
Champagne and sparkling
wines. The tall shape helps

retain more of those —— o o
precious bubbles. rag g P

Dessert & Sweet
Wines ' '

Use smaller glasses for
dessert wines, which
often have higher alcohol
and require a smaller
amount.

The only two glasses you really need

zeneral sweet =herry Madeira Sauternes

Don't stress about which glass to use. You'll be fine if you buy |
two sets - one with a larger bow!, and another with a slim flute

style bowl for your sparkling wines. Riedel makes the best

quality glasses, but for a better deal you may consider Schott

brand or even IKEA if you need something on a budget

Know the proper etiquette

1. Use the foil cutter and completely
remove the foil covering the cork.

2. Hold the bottle in your palm, with the -
label facing the person who chose the
wine.

3. Pour about one ounce of wine into
the cup and let them taste.
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4. Slowly fill the glass about 1/3 full. Tip: Put down the hacksaw.If it has
a wax seal, just pull the cork
9. Twist the bottle clockwise while lifting straight through.

it straight upward to avoid spilling.

6. Refill their glass before it's empty.

Master the Lift and Twist

. Prevent spilling by following these tips.

Use an empty bottle and practice pouring several dozen
glasses each day.

Perfect the twist. Turn your wrist about 20 degrees clockwise
as you lift to cut the flow. The wine spreads itself across the
dry lip of the bottle, and with more surface tension it prevents
the last drip from spilling.

Pour slowly. Don't let the wine spill out in giant gulps.

If all else fails, use a foil slip, which reduces the surface
friction with its razor-thin edge.

Choose your weapons
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The Decanter The Corkscrew The Coravin
Serving a big, special Sure, it's possible to open a Arguably the coolest
Cabernet? It's best to decant bottle with your foot, a tree, invention in the wine
a hearty red wine, exposing or a sword but the safest bet preservation category
the surface to air to release is a trusty corkscrew. The Coravin uses a surgical style
flavors and let the wine open Lagouile brand makes our needie and argon gas fo
up. favorite one, and is trusted help you break into your old
by most Sommeliers as their treasures without removing
weapon. the cork.

-CLUB VERITAS -

Credits

http:www wikinow. comy/Pour-a-Glass-of-Wine
https faww etiguettescholar.comi/dining_etiquetterwine_etiquette/wine_senving_etiguette/hold_and_pour_wine. html



IpOS c{e copas c{e VINo

| CALIZ

BASE

VINOS BLANCOS

g

BLANCO

Blanco

Algo mas pequena y estrecha que la de vino
tinto (por su necesidad de mantenerse frio).

Al igual que el vino tinto, solo debe llenarse
como mucho a 3/4 de su capaddad.

CHARDONNAY

Chardonnay
Los parametros del diseno de esta copa, la
forma del cdliz y didmetro en el borde se

ajustan perfectamente para destacar las
caracteristicas de las vanetales de uva mds
importantes del mundo.

VINO TINTO

iR

BORGONA PINOT NOIR BURDEOS CABERNET VINO TINTO
GRANDE SAUVIGNON REGULAR
Copa de borgona. Pinot Noir Burdeos Grande Cabernet Sauvignon Vino Tinto Regular
Su disefio de mayor volumen, en  La copa Vinum de Pinot Noir  Esta copa, que debesunombreala  Esta copa suaviza los bordes  Las copas para vino tinto sirven
forma de balon, permite girar el dirige el vino hada lazona de la  zona vitivinicola a lo que hace  dsperos, acenfua el cardcter también para la cafa y la
vino con softura en la copa, lengua que perabe la dulzura y  referencia, facilitalaexpresiondelos  frutal y permiten equilibrar los  degustacién. Se sirven a 3/4 partes
permitiendo que los aromas se  destaca, por lo tanto, la riqueza  vinos tintos, debido a la amplia  vinos de  forma  que  de su capadadad. Su forma de boca
liberen fdcilmente y se oxigene el frutal y modera la acidez elevada  forma de la copa, resaftando los  normalmente, tardarian anos  amphiay redondeada fundona para
vino. Asi podremos degustar  del vino. El tamano grande de la  aspectos frutales, y dejando en un  para consequirlo por  crearun ntmo de oxidacion mds alto
desde vinos jovenes a envejecidos  copa resulta excelente para vinos  sequndo plano los taninos del vino  envejecimiento. que otras copas, pues el oxigeno que
largo tiempo, de la zona de  tintos de mucho cuerpo (mds del  que a veces pueden resultar interactua con el vino ayuda a
Borgona, Rioja, Penedés, etc. 12,5% de alcohol) acidez elevada  demasiado amargos. Es ideal para suavizar su aromay sabor.
y contenido moderado de taninos.  la degustacion de los vinos de
Burdeos, vinos de Ribera del Duerg
loro, etc, que cumplen con aromas
afrutados y un tanino algo marcado.
e -

VINOS DE POSTRE

.
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OPORTO MADEIRA

Oporto Madeira

Es una copa bien propordonaday  La copaideal para el vino Madeira

de buena calidad para realmente  debe tener un tazén conico

disfrutar de los aromas potentesy  alargado, mds ancho en el tallo y

de los perfiles de saborque elvino  mds cerrado en la parte superior.

de Oporto le ofrece. Solo de esta manera tiene el vino
espado suficiente para revelar su
bouquet y concentrar sus aromas
mads ricos y complejos en la parte
superior de la copa. La copa se
debe llenar a un terdo.

STANDARD
SWEET

Postres Standard.

Se le llama también la copa para
apenitivos. Se utilizan para disfrutar
def rico bouguet y sabor dulce de los
vinos de postre. Estas estdn
disenadas con un borde especial
ideal con un dngulo de14 grados.
Esto, hace que el vino pueda beberse
con fadlidad y también que se
pueda experimentar el aroma del
vino.

CATAVINO O SAUTERNES
JEREZANO
Catavino o Jerezano Sauternes
Espedalmente disenado para servir  Fue primero presentada como una
cordiales o los llamados "digestivos”  copa para vino blanco seco. Pero en
Como tienen muy pocacapacidad (3 degustaciones realizadas alrededor
onzas), la bebida no pierde su  del mundo demostraron que es la
bouquet. También se utiiza  copaideal para los Sautemes y otros
normalmente para servir Jerez.  vinos dulces. El inusual diseo
Nunca debe lfenarse  curvado acenttia los aromas tipicos
completamente al serir este  demelocoton de los vinos hechos de
delicioso vino. uvas afectadas por botrytis anerea
(podredumbre noble). La copa estd
disenada para aunar la addez, la
dulzura del licor y el delicioso final.
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ESPUMANTES
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VINTAGE

Vintage

Esta coleccion de copas de vino, sea posiblemente la mas
extendida, tanto entre aficionados af vino, como sobretodo
en el mundo de la hosteleria, combina perfectamente
luminosidad, elegancia y dureza.

TULIPA DE
CHAMPANA

Tulipa de Champana

La copa en forma de Tulipa no deja de ser una versién
mejorada de la flauta, larga y estrecha, pero con curvas.
(on la Tulipa, ademds de respetar al mdximo posible la
temperatura y la vida propia de las burbujas sin
alterarlas, puedes oler mucho mejor el aroma que con la
flauta,

FLAUTA DE
CHAMPANA

Flauta de Champarna

lambien utilizada para el servidio de otros vinos espumosos,
como el cva, su forma alargada y estilizada permite
apreciar bien los rosarios de burbujas tipicos que forman
estos vinos, asi como evitar la pérdida precipitada de gas
debido a su boca ligeramente cerrada. En este caso y como

excepaon, se debe llenar con vino las tres cuartas partes dela
copa, para observar el ascenso de las burbujas y apredar la
calidad y color del vino. También se la conoce con el nombre
de Tulipa de champagne.

MISCELANEOS

ALSACE

Alsace

Permite que los componentes de frutas y minerales del
vino se revelen plenamente. El tamafio del cristal
optimiza la concentracion de aromas frescos.

i T

RHIN

Rhin

Una copa de vino corvejon es un vidrio que se utiliza
tradicionalmente para beber vino blanco. El vidrio es
generalmente afto con un recipiente pequenio y también
se puede utilizar para el agua o el vino tinto. Su forma
evita dejar huellas en el tazén y evita que la temperatura
del vino se vea afectado por el calor del cuerpo.

Nicioial
La Gran Diferencia

-

TUMBLER

Tumbler

Es muy popular para whisky, ron, gin y vodka que se sirvan
con hielo y agua, soda u otra bebida. Es el vaso tipico de los
"tragos largos” La capadidad es de 8 10 0 12 onzas
aproximadamente.




La temperatura ideal
para servir el vino

Un vino servido a su temperatura adecuada,
nos hara apreciar mejor sus cualidades y nos
permitira saborear con mayor placer sus encantos.

U |

FORTIFICADOS

18°
20°

TINTOS CON
BARRICA

16°
18°

ROSADOS Y
BLANCOS JOVENES

A0

VINOS DULCES
O DE POSTRE

s

A MENOR
TEMPERATURA...

Los taninos se
hacen mas
duros o asperos y
la acides es mayor

Los aromas se
pierden y son
menos perceptibles.

NUNCA MENOS DE

4°/5°

TINTOS
JOVENES

14°
16°

BLANCOS CON
BARRICA

10°
12°

COSECHAS
TARDIAS

80
12°

ESPUMOSOS Y
CHAMPAGNES

60
80

A MAYOR
TEMPERATURA...
El azucar se

hace mas
empalagosa

El alcohal
s5e hace mas
desagradable.

NUNCA MAS DE

19°/20°

EN HIELERA...

12 CUBOS DE HIELO
TINTOS

HIELO + AGUA
BLANCOS

A CRITERIO
DEL
VARIETAL...

CAB. SAUVIGNON
MERLOT - SYRAH
CARMENERE

PINOT NOIR

CHARDONNAY

MALBEC

Al

SAUVIGNON BLANC

EN COPAS...

Munca deben estar muy llenas,

para evitar que el vino suba su
temperatura

2/3

1/3

i

LOS LIMITES PARA CATA...

INFERIOR

® Lo marca el gqusto dspero de la
materia polifendlica a baja
temperatura, que tiene influencia
en el gusto, ademas de tenerla
sobre el color v el aroma.

® Los polifenoles comunican ante
todo astringencia, cuanto mas
polifenoles tenga, mas aspero sera,

® También depende del grado de
polimerizacion, pues la mayor
responsabilidad recae en los
flavones (taninos y catiquinas),

SUPERIOR

® Lo marca |la presion olfativa y el
sabor acido.

® A mayor temperatura los aromas
S evaporan con mayor rapidez,
tanto los recogidos por via directa
inasales) como los absorbidos por
via indirecta (retronasales), ya que
la temperatura en el interior de la
boca aumenta de 2 a 5°C en
cinco minutos.

® También a mayor temperatura
aumentan los sabores acidos.

FUENTE: www.widayestiloterracom.pe [ www. wideriterio.com (| INTERNET

INFOGRA&FA: DANIEL CATTANED



TORRES INFOGRAPHICS®

HOW TO STORE WINE

I
5 & = Do not

Darkness or / x
just the right lighting expose to
to see the label sunlight

HUMIDITY

&) The cork becomes moist
Between favoring fungal growth

EUUX’ 0 AND 70[!/'] & The cork dries out and

the wine can be spoilt

TEMPERATURE

Between © Accelerates evolution

11°Cann18°C
£ @ Stops evolution

VENTILATION

& ; s i Far from smells of

Good airflow e
W ‘ cooking or chemicals
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SYRAH | BORDEAUX ! TEMPRANILLO!/ BURGUNDY ! ZINFANDEL /
SHIRAZ CABERNET RIOJA PINOT NOIR CHIANTI

SYEYE

[ L) |
SAUVIGNON RIESLING CHABLIS | MONTRACHET RIESLING (DRY) /
BLANC (SWEET) CHARDOMNNAY PINOT GRIGIO
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CHAMPAGNE VINTAGE SAUTERNES ROSE | VINTAGE
CHAMPAGNE BLUSH PORT



EI vino,

la copayla temperatura correcta
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BLANCO DULCE

BLANCOSECO

TINTO SUAVE

]
o T L L

Temperatura i

de servicio ; 6/8°C sN1C 1216°C 17/18°C 10/18°C
S4/E1°F GAMGE'F S0/65°F

@ Prosecco, cHAMPAGHE CHARDONAY, RIESLING MOSCATO
@ GEWURTITRAMINER . BEAUJOLAIS HOUVEAL . MERLOT, SYRAH

. BORDEAUX, MALBEC .ﬂFUHH]. SHERRY



CUADRO CALORICO

DE LOS VINOS
e S om o

INDIVIDUAL

VIND VIND VIND VIND ESPUMANTE VIND VIND VIND DE
BLANCO  BLANCD BLANCO  BLANCO TINTO TINTD POSTRE
DULCE  DULCE DE SECD SECD LIGERD DE ALTA
LIGERD ALTA LIGERD ALTA GRADUAC.
GRADUAL. GRADUAC.

i

POR R&CION FEIH RACION POF RECION: PR RACION PR RACION PR RACHIN: PR HJ.I:!LIH FOR RACIDN
B-9% wol, 8-12% wal, B12%wol.  1274%wol.  125%wol.  M-135%wol. 13.5-16% wol.  14-21% wol.

CALORIAS: LhLEIFrrAﬁ u-wnlnr caLorias: | caLorias: | caLorias: | caLorias: | cAaLORiAS:
111-147 153-173 135-165 | 165-195 | 189-275
| |

EJEMPLOS: EJEMPLOS: EJEMPLOS: EJEMPLOS: EJEMPLOS: EJEMPLOS: EJEMPLOS: EJEMPLOS:
Riesling, Gewurztraminer Pinot Gris, Chardannay, La mayoria Pinot Mair, Pinot Nair, Oparta,

Moscata, Moscato, Abbariia, Sauv, Blanc de los Brut €, Sawvignen, C, Sauvignea,  Sherry, PX,
Chenin Blanc Riesling Tarrontés Tarrontes, Syrah, y tinkos Syrah, Malbec  Tawny Port
Viognier secos c/menos  y binkos
de 13,556 wal. 52005
CALORIAS DE

CALORIAS DE CALORIAS DE CALORIAS DE CALORIAS DE CALORIASDE CALORIAS DE CALORIAS DE ATUCAR:
AZUCAR: a0  ATUCAR: TO AZUCAR: 0-20 ATUCAR: 0-13 AZUCAR: 8.5 ATUCAR: 0-4 ATUCAR: 0-4 106-150

189-2T5

Para ir a la nota original ingresar en: f DATOS: WINEFOLLY.COM
hittp: Mainafolly.comtutoraliwine-nutrition-facts INFOGRAFA: DANIEL CATTANED




POPTHEWINE

PRESENTA...

CONSEJOS PARA SERVIR VINOS ESPUMOSOS

LO DIVERTIDO ES QUE HAGAN iPUM, PERO ESO NO ES LO MAS DELICIOSO

5 ACARRAR |

SERVIMIOS WO MAS DE 1/3 DE LA
COPA Y DEJAMOS REPOLAR HADTA
QUE LA ESPUMA BLAMNCA A
DESAPARECIDD POR COMPLETD

.
EM UN INSTANTE LA ESPUMA
BLAMCA HA DESAPARECIDG ES

. CUANDC TENEMOS GUE
‘Tj CONTINUAR LLENANDO LA COPA.
S,
P T

LA COPA SIN TEMOR, PERO CON
CUIDADO, A QUE SE FORME NUEVA
ESPUMA QUE REBOSE POR EL

\‘P" BORDE.
|

/] PODEMOS SERVIR LA TOTALIDAD DE

SIRVA SIEMPRE VINO DE CALIDAD
NUESTRA SELECCION EN:

SHORPOPTHEWINE.COM



NATURAL

AGLOMERADO

TWIN-TOP

COLMATADO



Corks are a natural renewable product.
No two corks are the same.

' . =
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This cork is lower quality and

This cork was not dense encough for would most likely break apart This carklappegrs to I::e
opening and wine seeped up the sides when opening a wine bottle. high quality. High quality
_ within a year corks can cost around 50¢
This is called a ‘colmated’ Some cork manufacturers
cork. A low quality cork still bleach their corks to
is improved by filling it in make them appear clean.
with glue and cork dust. This causes TCA cork taint.

WineFolly



Defectos en el corcho

1. Mancha
granate en la
periferia.
Encorchadora
deficiente.

il e e il

2. Mancha
granate en el
centro .Tapon
de baja
densidad.

3. Anillo

periféerico
granate.
Tapén con
poco tiempo

de expansion.

4.
Acumulacion
de polvo
pardo en la
periferia.
Deterioro por
polilla.






ZEFRENI ST! Cork Screw Cap Synthetic Cork
Oxygen Low & Variabla Very low & Range &
Transfer Rate consistent {0.081 - 0.0179) consistent inconsistent
(cc/day) (0.0078) : ' (0.0002) (0.01 - D.09)
Low &
Eoe Variable okl e &Eﬁﬂa
{02 in plunger consistent wict
consumead)
Taint Yag
Potential AL (principally TCA) = =
Corkscrew Corkscrew
Op=n by hand required Open by hand required

The combined results have been tabulated. For simplicly and clarity, generalizations have bean made.
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