
VINO CAPSULA DEL DIA # 97 

 
ALEMANIA: Clasificación De Los Vinos, Estilos Y Sobresalientes 
 
Equipo Deckman’s: hoy profundizamos en cómo Alemania clasifica sus vinos, un sistema que refleja precisión, 
territorio y madurez de la uva. Esta información es clave porque nos da lenguaje para explicar al cliente por qué un 
vino funciona con la comida y cómo podemos conectar esos conceptos con los vinos de Baja California que 
servimos en Deckman’s. 
1) Clasificación por región y origen — Prädikatssystem 
En Alemania, la calidad se relaciona principalmente con la madurez de la uva al momento de la cosecha, no con 
la bodega o la marca. Este sistema se llama Prädikat y tiene seis niveles principales, del más seco y ligero al más 
dulce y concentrado: 

1. Kabinett — ligero, fresco, bajo alcohol, acidez alta; ideal para aperitivos o platos delicados. 
2. Spätlese — uvas cosechadas más tarde; más fruta y cuerpo, todavía fresco y gastronómico. 
3. Auslese — selección de racimos maduros; dulzor natural, buena acidez, ideal para maridajes complejos. 
4. Beerenauslese (BA) — racimos seleccionados, vinos muy dulces, elegancia y concentración. 
5. Trockenbeerenauslese (TBA) — racimos sobre maduros o pacificados; vinos de guarda y lujo, muy densos. 
6. Eiswein — uvas congeladas naturalmente; acidez elevada y dulzor balanceado, elegante y gastronómico. 

2) Tipos de uva y estilos sobresalientes 
 Riesling: la uva estrella, expresiva y versátil. Riesling Kabinett es fresco y gastronómico; Auslese o 

Beerenauslese son ideales para platos especiados o dulces del menú. 
 Gewürztraminer: aromático, especiado, perfumado; combina muy bien con comidas con notas 

fermentadas o picantes, similar al kimchi en el menú Deckman’s. 
 Spätburgunder (Pinot Noir): elegante, ligero, con fruta roja y tanino suave; ideal para carnes más delicadas 

y aves. 
3) Productores sobresalientes 
Algunos nombres clave que establecen el estándar alemán: Dr. Loosen, Joh. Jos. Prüm, Schloss Johannisberg, 
Keller, Fritz Haag, Weingut Wittmann. Estos productores representan precisión, consistencia y estilo, valores que 
debemos usar como espejo para nuestros vinos mexicanos. 
4) Puente con Baja California y Deckman’s 
Aunque el clima es diferente —Alemania frío y húmedo, Baja mediterráneo y soleado— los conceptos se 
conectan: 

 Kabinett y Spätlese ↔ nuestros blancos frescos de Sauvignon Blanc y Chardonnay, perfectos para 
ostiones, ceviches y ensaladas. 

 Pinot Noir alemán ↔ nuestros tintos ligeros y elegantes, ideales para codorniz, aves y verduras. 
 Auslese y estilos más concentrados ↔ ensambles con fruta intensa y taninos definidos, perfectos para 

borrego, rib eye y costilla braseada. 
Maridaje práctico: 

 Blancos frescos → ostiones, ceviches, aguachiles, trucha, ensaladas 
 Tintos ligeros → codorniz, aves, verduras asadas 
 Tintos concentrados → rib eye, borrego, solomillo, costilla braseada 


