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DEFINICION DE LA CATA DE VINO

* La Cata o analisis sensorial es el proceso donde experimentamos,
analizamos e identificamos las caracteristicas organoléepticas de un

producto
* ;Que es una Caracteristica Organoleptica?

* Catar es probar con atencion un producto cuya calidad y caracteristicas

queremos apreciar sometiendolo al analisis de nuestros sentidos en

particular la vista, el olfato, el gusto y el tacto.
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; QUE ES LA DEGUSTACION ?

* La degustacion es un proceso mucho
mas simple que solo consiste en
apreciar caracteristicas generales de un

producto, es superficial y muy general.

°* Nos que damos en un nivel muy

amplio de me gusta o no me gusta
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{COMO PUEDO SER UN BUEN CATADOR!?

* La cata de vinos podria parecer por algun momento algo
reservado solo a los expertos pero no es asi.

* El secreto de aprender el guion de cata, de descripcion del
vino y el uso del vocabulario correcto, esta en la permanente
y constante ejercitacion de las habilidades

* La habilidad de cata se desarrolla, no se hereda ni se da de
manera espontanea y ademas se debe ejercitar.
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LA TEMPERATURA DE CATA ES MUY IMPORTANTE
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LOS SENTIDOS — NUESTRAS HERRAMIENTAS

* En la Cata participan

directamente:
* Vista
* Olfato

e Gusto

* Tacto
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EL GUION DE CATA

* Para poder catar un vino de manera adecuada necesitamos
seguir un guion que nos lleve paso a paso por el proceso en
Sl.

* Seguir este Guion cada vez que probamos un vino nos
ayudara tener orden en nuestro analisis y a definir siempre
los mismos puntos que nos permitiran posteriormente
comparar las muestras.
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: Ficha de Cata
Guion de Cata O b
[HE WINL SCHOO HE WINE SCHOUOD
[Fecha de Cata: Tugar de Cata:
Aspecto Visual Nombre del Vino: Bodega Productora:
Intensidad de Color Alta - Media - Baja Izzlsse{:::glon' Xlacnoe::lq e
Blancos Palido - Paja - Dorado - Ambar IPredio: - Observa'cioneS'
Color Rosados Claro - Salmon - Frambuesa - -
Tintos Ruby - Cereza - Ciruela - Granate -
Matices Blancos Verdoso - Dorado i Aspecto Visual
Tintos Violaceo - Anaranjado Intensidad de Color
Limpidez Transparencia - Nitidez - Brillantez Color
Densidad Alta - Media - Baja Matices
Limpidez
Aspecto Aromatico Densidad
Intensidad del Aroma Alta - Media - Baja -
Familia Aromatica Flores - Frutos - Especias - Maderas Aspecto Aromatico
Aromas Especificos Los que correspondan Intensidad del Aroma
Calidad Aromatica Fino - Elegante - Complejo - Equilibrado Familia Aromatica
Aromas Especificos
Aspecto Gustativo Calidad Aromatica
Intensidad del Sabor Alta - Media - Baja -
EL Sabor Acido - Dulce - Salado - Amargo Aspecto Gustativo
La Acidez Alta - Media - Baja Intensidad del Sabor
La Tanicidad Suave - Aceptable - Agresiva EL Sabor
EL Alcohol Suave - Aceptable - Agresivo La Acidez
La Permanencia Larga - Media - Corta La Tanicidad
EL Equilibrio Maduro - Joven ELAlcohol
EL Retrogusto Sensacion Aromatica en boca La Permanencia
EL Equilibrio
Aspecto Tactil EL Retrogusto
Temperatura Correcta -Incorrecta .
Astringencia Aterciopelado - Aspero Aspecto Tactil
Efervesencia Presente - No Presente Temperatura
Cuerpo Generosidad Alcohol + Intensidad + Permanencia Astringencia
_ _ _ _ _ Efervesencia
| Comentarios Finales Equilibrio - Expresion - Tipicidad - Origen | Cuerpo

[ Comentarios Finales |
www.thewineschoolmx | info@thewineschoolLmx

www.thewineschoolmx | info@thewineschoolmx







© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIDA SU REPRODUCCION

EL EXAMEN VISUAL

* El examen visual la primera y

indicacion que nos da acerca f
del vino es su edad y su \40_50cm

calidad.

* Para esta fase es necesario
tener un tercio de vino en la
copa e inclinar la copa en un
angulo de 45°
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EL COLORY LOS MATICES

* Hay siempre que hablar de 2 cosas:
* La intensidad y la concentracion

* El matiz y tonalidades

* El color nos dice la potencia, la

madurez y el estado de salud del vino.
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LA MATICES DEL COLOR

* En los vinos blancos * En los vinos tintos
jovenes habra tonos jovenes habra tonos
verdosos, en los violaceos, en los
blancos maduros tintos maduros
encontraremos tonos encontraremos tonos

dorados anaranjados




Chardonnay from Chablis Chardonnay from Napa
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rich gold core

pale yellow core

primary colors

primary colors

Wine Folly

LeQm B DrInKING
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Young Cabernet Sauvignon Old Cabernet Sauvignon
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rim variation ——

rim variation

primary colors

/J TR

primary colors

WineFolly
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Purple —) Garnet —) Tawny




© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIDA SU REPRODUCC]

wide watery

R OF WINE

= compiact 0T p-._h:t =
medinm “ rim width A tim width
A7 rim rim width
e | o 2 high color
I 1. bluigh rim is [ .

=

S 1 g oy 1 g
o . o
i e ey
transparent

semi-transparent opaque
opague cor
light-bodied medium-bodied
Light-bodied red wines tend to have

lew tanninand high acidity.

.3 Pt Nair, Gamy

full-bodied

Medium-bodied red wines tend to have
moderate tunnin and medium acidity.

Full-bodied red wines tend to have
high tannin and low acidity.
g Tempowmillo, Marlon and Sameiovese

e Speeh, Maltee amd Ceolvey

Sanunigen

f
. |

rich yellow-ochrs
copper glow

pale yellow-groen pale gold
silver glow pletinum glow

1t-Dodied
Light bodied white wines tend to have high

full-bod
acidity and are hast enjoyed ice- cald

Medium bodied white wines tend to have moderate

acidity. Most white wines fall into this category
g Pines Cerlgio, Albarifio. Muscidey

Full bedied white wines have lowe
o5 Seundgnen Blane, Tro

acidity and rich creamy flavors.

wie, Chentin Bleoire

g Chardannay, Viognier, Semitlon

higher acidity

f
variation -

widerim

rich color dull color
TOEE OPuS fransparent
violet - red red - orange

young wine
29 @

A young wine is at its peak level of
tannin, aeidity and fruit aroms.

old wine
L N N ]

Wine loses acidity and tannin over time
but gaing bottle-aged aromas of epice.

../

(

saturated color
hright glow
yellow to green

dull color

ot faded
yollow 1o brown

young wine old wine

e
Aging is bost suited for full-bodiad and sweet winas.
It lowers acidity but adds tertinry nutty aromas

Mest white wines are meant to be enjoyed
young with higher acidity and fresh flavors.

5)
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LA EVOLUCION DEL COLOR

PALE MODERATE DEEP — MODERATE DEEP

ALE
ALE

STRAW \ I | ‘ |; ' GARNET

LEMON ( | | ‘ |. ' RED

AMBER | | PURPLE
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LIMPIEZA, NITIDEZY BRILLANTES

* La limpidez es la ausencia de
solidos en suspension (lias,
sedimentos, cristales)

* La brillantez nos informa la
edad del vino, su acidez y salud.

* Limpidez y brillantez se miran

a contraluz lateralmente o
fondo blanco con Ila copa
inclinada.
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EFERVESCENCIA

* Puede ser visible o no visible.

* Intensidad:
* La finura de las burbujas

* Persistencia del
desprendimiento gaseoso

* Remanencia del cordon

. o [¢]
Rosarios \\ S

\

Nucleacion de burbujas
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DENSIDAD

b . 7 by s o 77
* Es el examen de las "piernas” o lagrimas
* Se puede considerar como la viscosidad del vino

* Se percibo en todos los vinos, blancos, rosados, tintos vy
espumosos

* No necesariamente es sinonimo de calidad, ni del cuerpo del vino




[
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WINE LEGS:
an example of the i
Marangoni Effect
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QUE CAUSA LA DENSIDAD

* Componentes: azucar, alcohol etilico y

glicerol

* Los colados liquidos sobre el interior
del vaso da informacion sobre la fluidez

y viscosidad

* También da informacion de la riqueza
alcoholica y el glicerol, pero no

forzosamente de la calidad
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LOS DEFECTOS AVISTA

* Oxidacion

* Trozos de Corcho
* Pequenos Ciristales
* Posos o Sedimento

* Lias Finas

* Turbidez
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PASO NO.2 - ASPECTO OLFATIVO




SRODUCCION

‘*b-r »
e_______________________] ;

CHARDONNAY CORTESE PINOT GRIS

BARBERA CABERNET SAUVIGNON GAMAY NOIR

e

RIESLING SEMILLON SYLVANER
GARNACHA MOUVEDRE PINOT NOIR

VERDEJO VIOGNIER PINOT BLANC SYRAH TEMPRANILLO ZINFANDEL
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ANALISIS AROMATICO

*Se pueden identificar

a traves del aroma:

* Cualidades Organolepticas
* Calidad

* Origen

* Proceso de Vinificacion

* Estado de Madurez y Edad



W
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DE QUE DEPENDEN LOS AROMAS VINO?

* LaVariedad de Uva

rape sugars - :
u qsi:ﬂ;.l,nﬁfrm.wﬁr}:' [:""I " ‘\ Ethanol and CU;‘ ® TiPOS de Suelo

Secondary li'ieta bolites  §
= Esters |

“ l- - - Acids |
) NG, * Clima y Microclim
ﬂ-una:e — _;‘ = Arﬂmahc.mﬂ:lpﬂuﬂd_%_f. I a y IC OC I a
e-derived & 4 a
brecursors 8 ‘ -
<

' Jepexk g
seconday mtaballes * Procesos de Elaboracion
' . E:a-;:e.l';'lﬁ > _
% — * Tiempos y Tipos de Crianza
TRENDS i Genplics

* Guarda en Botella
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v W o~ A s W N
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p-darmascenona
acetato isoamilo
octanoato etilo
hexonoato etilo
acido isovalerianico
acido butirico

butir ato etilo
furaneol

acido isobutirico
alcohol isoamilico
acido octanoico
acido hexanoico
2-retilfur antiol
rnetionol

sotoldn
p-feniletanol
isobutirato de etilo
isovalerato de etilo
hornofur aneol

diacetilo

OLOR

Verde, desagradable
Dulce, manzana
Platano

Afrutado, fresco
Afrutado

Graso, rancio

Queso

Afrutado

Algoddén dulce

Graso

Queso

Graso, desagradable
Verde

Fritos

Judias verdes cocidas
Curry, quemado

Rosa

Fresa

Afrutado

Algodén dulce
Afrutado, mantequilla

OAV
67
61
42
41
39
21
11
9,8
7,2
9,8
9,7
2,1
4,9
<4
1,8
<1,8
1,5
1,2
1,0
0,6
0,6

FD
S0
16
16
S0
16
S0
o0
16
S0

S0
S0

20
S0
20
16
16

S0
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{COMO SE HUELE UNVINO ?

\

- *Paso | - Oler la Copa Parada

\\{'

i N
- 7 é;‘ - "I |
- -" /// ; ' H:
\.-‘._.' ’ J
s ~. - . ‘:
| {

* Paso 2 - Oler la Copa en Movimiento

* Paso 3 - OlerVia Retronasal

* Paso 4 — Oler la Copa Vacia
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{QUE SE PUEDE PERCIBIR ?

°* A copa parada se detectan los aromas mas intensos,
volatiles y dominantes que nos daran una primera impresion
o idea del aroma en general.

* Al agitar la copa surgen los aromas mas delicados con lo
cual se complementa nuestra sensacion y podemos
identificar los aromas mas especificos
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{QUE SE PUEDE PERCIBIR ?

*En el retrogusto identificaremos los aromas que se
volatilizan al estar en boca y confirmamos los aromas
previamente percibidos en Nariz.

*En copa vacia encontraremos los aromas que se
desarrollan con la oxidacion del vino y como este

evoluciona con los minutos desde que los servimos.
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GUION DE CATA - AROMAS

* |.Intensidad o Potencia: Cantidad y Presencia de los Aromas
* 2. Franqueza: Que no haya aromas desagradables
* 3.Aromas Genericos: Familias de Aromas

* 4. Aromas Especificos: Pina, Manzana, Fresas

* 5. Impresion General: Finura, Elegancia, Complejidad
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* Familias Aromaticas

* Frutas *
* Flores *
* Especias *
* Vegetales
* Maderas
* Frutos Secos
* Minerales

 Animales
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COMO DEBO DESCRIBIR

* Intensidad: Alta — Media — Baja
* Familias: Frutas — Flores — Especias

* Aromas: Fresa — Pina — Pimienta

* Calidad: Fino — Complejo — Sencillo




- ol I WL — B i N T VT WY B W T -V el " Dk
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Suelo
Uva Clima AROMAS VARIETALES ha AROMAS PREFERMENTARIOS Mosto
Madurez -+ Madura > ‘T
= |
. AROMAS FERMENTARIOS Y —

AROMAS POSTFERMENTARIOS

Fermentaciones Proceso de

—_— Vino jouen » | Vino
- Alcohdlica envejecimiento
- Malolactica

e Aromas Primarios —Varietal
* Aromas Secundarios — Fermentativos

* Aromas Terciarios - Anejamiento




madreselva

majuelo
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DEFECTOS DELVINO

* Se producen por una perturbacion importante, una degradacion, una

contaminacion.

Pueden mostrarse en cualquier momento de la elaboracion o guarda.

Cosechas en Verde, Uva Inmadura en Azucar o Fenolica

Malas practicas enologicas

Un control insuficiente de la ventilacion del vino durante la crianza

Una mala dosificacion de sulfitos




PASO NO. 3— ASPECTO GUSTATIVO
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¢ QUE PERCIBIR EN BOCA?

*Este examen permite la identificacion de las
caracteristicas organolepticas y la evaluacion de la
calidad y el potencial de guarda del vino.

*Para ello se sorbe un poco de vino y se pasea
alrededor de la boca para analizar cada sabor y
sensacion tactil. No es necesario hacer ruidos y gestos
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COMO FUNCIONA EL GUSTO

-

centro del olfato
La calidez de la boca y el bulbo olfativo y del gusto

aire que atraviesa el vino
o 7 contribuyen a liberar los 3' re Lcargado .’
aromas del caldo. e olor
* El gusto es la sensacion |[EahETee ol 3
bulbo olfativo desde la como Sﬂb or 2 Y.,
garganta cuando se i
mueve suavemente el vine
global resultante de |Ia |

lengua. Estos aromas se vino
perciben como “sabor” /
por asociacion con la otras I\_ '|

|

J

deteccion de sabores mas la 2

<=

— —.

Retrogusto (posqusto) / x\
centro del olfato
las sensaciones de contacto comioerrenorver s \

de tragar, las superficies aire cargado I: I
de la nariz, la boca y la de olor 3

’ . ’ . : St ibid / L% f
o tactiles, termicas, b i bN A\ /

sensacion retrolfativa y de

saturadas de sensaciones

calidad de vino.

residuales de aroma y S aseheg,
/4 . /4 . ‘E:abm. A F.-s”to se denomina "4__-"' "-._.. : °
pseudotérmicas y quimicas. Pl i el |
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¢ QUE DEBO EVALUAR?

* |. Intensidad: Cantidad y Presencia de los Sabores
*2.Sabores Dominantes
* 3. Presencia de la Acidez
*4. La Tanicidad
*5.La Generosidad de Alcohol
*6. La Permanencia

*/.El Retrogusto
*8. El Equilibrio
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INTENSIDAD DEL SABOR

* La potencia del sabor se describe como
Alta — Media — Baja

* Se percibe como la expresion gustativa que el vino tiene

en boca en una primera impresion

* Todos los sabores del vino son el resultado de cuatro

sensaciones primarias:

* Acido - Dulce - Salado - Amargo
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¢ QUE NOS HACE SENTIR ?

AMARGOS
Acido
succinico

exceso de
alcohol

L

SALADOS SENSACION

Bitartratos T"_E‘GTlL
Cloruros Astringencia
Sulfatos Causticidad
DULCES

Azl(cares
Alcoholes
Glicerina
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LA ACIDEZ - GUSTO

°la acidez es Ila sensacion directamente
relacionada con el frescor. La acidez forma parte
de la columna vertebral del vino, y es un

componente importante de su equilibrio y su

longevidad.
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LA ASTRINGENCIA - TACTO

*La astringencia la reconocemos por una
impresion de sequedad, rugosidad y aspereza. La
finura del tanino, y en consecuencia su grado de

astringencia, depende del grosor de la molecula

tanica y de su condensacion.
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LA GENEROSIDAD ALCOHOLICA

* La vinosidad se traduce por la sensacion calida o el
quemazon bucal agradablemente caustico que
proporciona la presencia de alcohol, la cual se

contrarresta con el frescor de la acidez cuando el vino

se muestra equilibrado.
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LA PERMANENCIA DEL SABOR

* Debemos analizar que tanto duran las sensaciones gustativas

en boca

* Estas dependen de la concentracion de los diferentes

componentes del vino

* Deben ser agradables y armonicas

* Se definen como Larga — Media - Corta




© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIRA




© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIDA SU REPRODUCCION

TEMPERATURA

* Hemos comentado como
la temperatura del vino es
fundamental para su

correcta apreciacion.

* El tacto es donde
comprobaremos que esta

sea correcta

Optimal

Wine Temperatures

Vintage Port
66°F (19°C)
Bordeaux, Shiraz

Red Burgundy, 64°F (18°C)

Cabernet Sauvignon

63°F (17°C)
Pinot Noir
61°F (16°C)

Chianti, Zinfandel
59°F (15°C) Tawny Port, Madeira

57°F (14°C)

Beaujolais, Rose

55°F (12°C)
Sauternes
52°F (11°C)
Chardonnay
48°F (9°C)
Riesling
47°F (8°C)
Champagne
45°F (7°C)
Ice Wines
43°F (6°C)
Asti Spumanti
41°F (5°C) K

Refrigerator Temperature
35°F (2°C)



© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIDA SU REPRODUCCION

EL CUERPO - CONJUNTO

* El cuerpo es el conjunto de sensaciones tactiles que el vino
produce en el paladar, debida sobre todo a su carnosidad y a
su graduacion alcoholica pero tambien a la consistencia del
liquido y a la intensidad de sus gustos palatales. Es la

sensacion de peso y de consistencia en el paladar, y no hay

que confundirlo con la textura.
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EL MARIDAJE O ARMONIA

* Maridaje deriva de la palabra Francesa “Mariage” que

en espanol significa Maridaje.

* En el matrimonio entre vino y comida podemos

encontrar una relacion mutuamente beneficiosa.

* En el maridaje, los sabores de comida y vino se deben

complementar entre si.
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¢ QUE ES EL MARIDAJE ?

* Se

combinacion de platillos y vinos

denomina Maridaje a |la

con el objetivo de lograr una
de

sabores 'y

sinergia colores, aromas,

Es
experiencia subjetiva, abierta a

texturas. Uuna

constante desarrollo via la

experimentacion.

Salmon AW Tuna  Soab Swdas Brie

"
-

Beef, Buffale,

Surah m:

Lamb, Yenison,
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R g
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\ ™ Salmaon, Tuna
Chiicken, Dinck
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biry Jack
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"~ [Chickien. Buck
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Brie. Gorgonzola

Boef Lamb,
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Y

Sthrimp, Clams,
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{la Shirimp, Seal Il:p:-
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Farmeaan

— | erlot
buck / /

Cheddar, Farmesan

Sauvingon Blanc

Qoat. Mozrarefa
Farmesan, Brie

—— Chardonnay

Q




ES UN TEMA DE GUSTOS

DESARMONIAS
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SENTIDOS Y CULTURA

* Obviamente, los sentidos son los primeros actores
en el maridaje, pero, tambien lo son los factores
culturales que nos potencian o limitan asociaciones
entre bebidas y comidas y se hayan convertido en
binomios, aunque no siempre sean acertados. Aqui
entran los tipicos topicos: el cava con el postre, el

blanco con el pescado, el queso con el tinto, etc.
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CONCEPTOS DEL MARIDAJE
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ASPECTOS BASICOS

* El maridaje es 100 % subijetivo.
* No existen reglas rigidas que definan las combinaciones.

* Hay que saber que existen el volumen, los aromas, los

sabores y las texturas tanto en los platillos, como en el vino.

* El maridaje no es un tema de colores.
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ASPECTOS BASICOS

* En el Maridaje se busca que el vino enaltezca al platillo y el
platillo al vino

* El conjunto armonico es mejor que sus partes por separado

* Ninguna de las partes debe dominar a la otra
* UnVino Puede:

* Completar los sabores de un platillo

* Acentuar o aderezar los sabores de un platillo
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PUNTOS DE CONTACTO

* Potencia
e Sabor

* Aromas
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PUNTOS DE CONTACTO - POTENCIA

* Potencia de Aromas y
Sabores

(akebread

*Vinos Potentes acompanan
mejor Platos Potentes

*Vinos Ligeros acompanan
mejor Platos Suaves

oAb
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PUNTOS DE CONTACTO - SABOR

Chocolate

* Armonizar los sabores entre
vinos y platos es fundamental.

* Lo Salado acentua el amargor
* Lo Amargo atenua la acidez

* El Dulzor atenua a los demas  gijtter Salty Sour Sweet
sabores

* La Acidez enaltece la frescura
y acompana sabores acidos.
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PUNTOS DE CONTACTO - AROMAS

* Los aspectos aromaticos entre
vinos y platilos tambien son
puntos de armonia.

* Platillos frutales van bien con vinos
frutales

* Platillos ahumados iran mejor con
vinos amaderados

* Platillos especiados iran bien con
vinos de aromas a especias.
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¢ QUE DEBO VALORAR?

TOS | iliii |

* Ingrediente Base * Potencia de Sabor
* Salsas o Condimentos * Sabor Dominante
* Intensidad de Sabor * Aromas Retrogusto
* Sabor Dominante * Textura
* Textura * Cuerpo
* Temperatura * Temperatura




© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIDA SU REPRODUCCION

ANALIZANDO ELVINO

_HHH

* Blancos * Alcohol
* Acid
e Rosados CLes
. * Dulzor
* Tintos

* Astringencia
* Espumosos

* Madera
* Generosos * Viscosidad
* De Postre * Efervescencia
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ACIDEZ

* Proviene de los Acidos naturales del vino o también los producidos en la misma
fermentacion.

* La acidez disminuye con el dulzor, se busca que haya un balance entre ambos
sabores.

* La acidez tiene influencia sobre el brillo del vino y sus aromas.
* La acidez contra resta a los platillos grasos.

* Aporta una sensacion de frescura en boca.

* Es la columna vertebral en las sensaciones de los vinos blancos y muy
importante también en la longevidad de los tintos.
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DULZOR

* El dulzor proviene de los azucares residuales de la uva y también de sensaciones

generadas por el alcohol.

Se busca un equilibrio con la acidez, ya que el dulzor la atenua.

Si hablamos de postres debemos pensar en un nivel de dulzor similar en plato y

vino que se complemente.

Los Vinos Blancos Dulces de postre bien para postres con frutas blancas

Los Vinos Tintos Dulces de postre bien para postres con frutas rojas o

chocolate
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AMARGOR

* Este sabor esta dado en funcion de la presencia tanica del vino.

* Se acentua cuando el vino es joven se integra conforme el vino va madurando

A la par del amargor una sensacion astringente es normalmente presente en los

vinos con esta caracteristica.

Los vinos amargos se acentuan con los sabores salados

El amargor y astringencia neutralizan la grasa y dejan una sensacion de limpieza

en paladar
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TIPOS DE MARIDAJE

* El enlace entre los aromas y
sabores de un vino y un platillo se

puede dar por:

* Afinidad

Armonias Clasicas

e Contraste

Armonias Modernas
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MARIDAJES IMPERDIBLES

MARIDAJES CLASICOS

* Ostiones con Chablis

* Cordero con Bordeaux

* Lengua con Bourgogne

* Queso de Cabra con Sauvignon Blanc

 Caviar con Champagne

* BBQ Ribs con Zinfandel

* Casserole de Estofado con Barolo

MARIDAJES
CONTEMPORANEOS

Tacos al Pastor con Chardonnay
Queso Roquefort con Sauternes
Mole con Champagne

Queso Stilton con Oporto

Cochinita Pibil — Rosado Grenache
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/ \ Viogner - Pinot Grigio

Potencia

\ Sauvignon Blanc - Semillon /
Chenin Blanc - Colombard
Gewurztraminer

\Riesling - Chasselas /

THE WINE SCHOOL
Centro Online de Estudios Enologicos

Palomino
Uvas

Blancas

Silvaner

Acidez
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Riesling

Silvaner

Ostion
Meijillon
Almeja

Chenin Blanc
Colombard
Gewurztraminer

Pescados
Ligeros

Canapés
Sencillos

Sauvignon Blanc
Semillon

Ceviches
Sashimis
Tiraditos
Cocteles

Pinot Grigio
Viogner

Aves

Pavo

Pollo
Parilla

©

THE WINE SCHOOL
de Estudios Enocldgicos

Centro Online

Chardonnay

Atun
Salmon
Langosta
Bogavante
Pescados
Elaborados




A\ Cabernet Sauvignon — Nebbiolo - Zinfandel

/" _ C.Franc — Syrah - Mourvedre

Grenache - Tempranillo /

Potencia

N

N\

Merlot - Malbec
Carmenere

\ Pinot Noir

Uvas
Tintas

/
Gamay @

oooooooooooooooooooooooooooooooo

Astringencia

>




© The Wine School MX - Grupo Poncelis - PROHIBIDA SU REPRODUCCION

©

THE WINE SCHOOL
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C. Franc
Shiraz
Merlot Mourvedre =~ Cabernet
Gamay Pinot Noir Malbec Grenache Nebbiolo
Carmenere  Tempranillo  Zinfandel
1 2 3 4 5

Carnes Aves Lechon Cortes Venado
Frias Pollo Cerdo Carne Roja Cordero
Pavo Ternera Rib Eye Borrego

Baguettes Salseados New York
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PUNTOS A CONSIDERAR

* En un menu con varios tiempos es recomendable que cada uno tenga su propia

armonia.
* Si no se pide una botella de vino, el copeo es buena opcion

* Si hay platos diversos en intensidad en la mesa es preferible que cada quien pida

un vino diferente por copa
* En una comida con platos sencillos, vinos sencillos.

* Es bueno tomar un poco de agua entre tiempo y tiempo para limpiar el paladar

y tambiéen antes de probar el vino al momento del descorche.
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PUNTOS A CONSIDERAR

- Vinos jovenes antes que los viejos.

- Vinos blancos antes que los tintos.
- Vinos ligeros antes que los de cuerpo.
- Vinos frescos antes que los mas atemperados.

- Vinos secos antes que los dulces.

- Vinos sencillos antes que los complejos.
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LOS PLATOS GRASOS

, * Si en cambio tenemos un
*Si tenemos un pescado

corte de carne roja
graso y con algo de sal,

, raso, lo ideal es pensar
lo idea es un blanco con 5 ’ P

, en un vino tinto
buena acidez que sea

L poderoso Yy tanico que
refrescante y que limpie

contrarreste la sensacion
el paladar

grasa.
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PLATILLOS DE DIFICIL ARMONIA

* Algunos ingredientes no tienen una facil combinacion con el vino,
aunque no se descartan totalmente.

* Las alcachofas * El huevo
* Los esparragos * El picante
* Algunas espinacas * Las vinagretas
* Endivias * Los ingredientes muy

 El chocolate ahumados
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GRACIASY BUEN DIA




