
Material de Lectura del 3er trimestre. Recordamos que las actividades se encuentran al final.  

El orden de los temas va según el programa de Enología de la EET 3101. 

Unidad N°III 

Las distintas variedades de uva: 

Como ya venimos estudiando en los módulos anteriores podemos constatar que existen 

distintas variedades de uvas, desde distintos colores, tamaños de las bayas o distintos aromas. 

Todo esto se verá reflejado en el resultado final de los vinos, siendo éstos; tintos, blancos, 

rosados, claretes, etc. etc… y con variados aromas, como frutos rojos, blancos, cítricos, 

florales, etc. etc…. Creo que está de más aclarar que los vinos tintos tienen colores rojos 

intensos, los blancos van desde casi transparentes a colores verdosos y amarillentos y los 

rosados varían por toda una escala de intensidades rosadas. 

Las variedades de uvas se identifican como cepas y ahora vamos a ver un listado de las cepas 

más difundidas en nuestro país: 

Variedades Tintas: Aromas típicos de la variedad: 

Tannat:   moras y frutos negros. 

Cabernet Sauvignon: pimiento verde y frutos rojos. 

Cabernet Franc: casis, frambuesa y pimientos. 

Carmenere:  frutos negros maduros, pimiento rojo asado y eucaliptus. 

Malbec:  ciruela y frutos rojos. 

Syrah:   casis, grosellas y frutos secos. 

Bonarda:  mermelada de frutos rojos, membrillo y cereza. 

Sangiovese:  frambuesas, rosas y té negro. 

Merlot:   casis, grosellas y pimiento dulce morrón. 

Tempranillo:  frutas negras, frambuesa y pimienta negra en grano. 

Pinot Noir:  cereza, frambuesa y frutilla. 

 

Variedades Blancas: Aromas típicos de la variedad: 

Sauvignon Blanc: orín de gato, ruda, miel, pasto cortado, arvejas y espárragos. 

Chardonnay:  manzana verde, limón, pera y acacias. 

Torrontes:  ensalada de frutas, cascara de naranja, orégano y durazno blanco. 

Riesling:  higos secos, naranja, pera y tilo. 

Gewürztraminer: maracuyá, guayaba, mango, clavel, gardenias y goma o petróleo. 

Viognier:  pomelo rosado, ananá, mango y cítricos. 

Moscatel de Alejandría: lichi, ananá, higos secos, membrillo, pomelo, azahares, rosa.  



Chenin:   avellana, damasco, durazno, mango, miel, ananá, té y flores blancas. 

Semillon:  pasto seco cortado, banana, durazno, miel y cítricos. 

 

Estos dos listados de cepas o variedades están Agrupadas,  en el caso de las cepas tintas, según 

su Tanicidad o la cantidad de taninos que puede tener cada variedad. De esta manera la cepa 

Tannat sería la más tánica, o la que más concentración de Taninos puede tener, mientras que 

la cepa Pinot Noir sería la menos tánica o la que menor concentración de taninos posea. 

Recordemos que el polifenol antioxidante Tanino solo está presente en variedades Tintas. 

En el caso de las variedades Blancas se han agrupado de manera descendente, desde la de 

mayor contenido de acidez o más acida hacia la menos acida o con menor concentración de 

acidez. Así la variedad Sauvignon Blanc es la variedad blanca con mayor concentración de 

Acidez, y la variedad Semillon es la que menos acidez podría tener.  

 

Sin ánimo de confundir al estudiante, recordemos que en unidades anteriores estudiamos las 

distintas especies de uvas, no confundir con variedades o cepas. 

Así tenemos que la especie Vitis vinífera, puede ser de variedad o cepa Malbec, color tinta, y 

de uso para vinificación. 

Recordemos algunas especies de Vid. 

 *vitis vinífera 

 *vitis riparia 

 *vitis labrusca 

Recordemos que según el uso dividimos las vides en: 

 *de mesa o consumo en fresco (como la de la frutería o el supermercado). 

 *de vinificación (para elaboración de vinos). 

 *de pasificación (para elaboración de Pasas de Uva). 

 

Aromas Primarios, Secundarios y Terciarios: 

 Los vinos suelen tener distintas variedades de Aromas, que los obtienen por diversos 

factores. Estos Aromas se clasifican en tres grupos para facilitar su estudio: 

Aromas Primarios: Estos Aromas son los propios de cada variedad de uva, y cada variedad 

tiene un aroma característico y único. Así como cada flor tiene su aroma único ( la rosa a Rosa, 

la Margarita a Margarita o las frutas como el pomelo a pomelo ¡!!) Nos referimos a este grupo 

de aromas primarios como los que vienen desde el viñedo. No es un aroma agregado ni 

adquirido, sino que ya está en el ADN de cada variedad de uva. 

Aromas Secundarios: Los Aromas Secundarios son comunes a distintas variedades de uva 

porque son adquiridos de manera externa. Las uvas son como esponjas y absorben todos los 

aromas de a su alrededor. Por ejemplo si hay un campo floral alrededor del viñedo es posible 



que algunos aromas de las flores lleguen a las bayas de uva impregnándolas. También va a 

intervenir el suelo ya que en él hay minerales que otorgan distintos aromas, que después de la 

vinificación podremos percibirlos en el vino. Como por ejemplo el grafito, el azufre, el sílex etc. 

Los distintos procesos en la bodega también serán responsables de otorgar aromas 

secundarios a los vinos, por ejemplo durante la fermentación alcohólica, si la temperatura es 

muy elevada le puede otorgar aromas a frutos cocinados como mermeladas, azucares 

quemadas como caramelo, o durante la Fermentación Malo láctica  los vinos adquieren 

aromas lácteos como manteca, dulce de leche, yogurt etc. También las Levaduras son 

responsables de otorgar aromas secundarios a los vinos durante y después de la fermentación 

alcohólica. Todos los procesos mecánicos que se le apliquen al vino o a la uva en la bodega 

pueden otorgar aromas secundarios. Los aromas secundarios entonces se obtiene desde que 

las uvas están maduras en el viñedo hasta que se han convertido en vino, se los llama 

secundarios porque no son propios de la variedad de uva, sino que se van adquiriendo por 

distintas acciones. Inclusive si yo dejo reposar el vino en un depósito o tanque de pvc (plástico) 

es probable que el vino obtenga un indeseable aroma secundario a plástico o poliéster. El 

aroma a madera de las barricas de Roble o barriles de madera también se considera un aroma 

secundario por el aroma a madera en sí. 

Aromas terciarios: El último grupo de aromas se denomina terciarios o de evolución. Estos 

aromas son más complejos porque no se adquieren inmediatamente sino que lleva tiempo que 

se desarrollen. Se denominan bajo el termino francés “bouquet” y demoran más de un año en 

comenzar a aparecer comúnmente. Estos aromas o bouquet son producto de la oxidación y la 

recombinación de distintos ácidos que contiene el vino. Aquí aparece un gran dilema porque el 

aroma a madera dijimos que es un aroma secundario, pero cuando este aroma a medra se 

integra formando aromas como a tabaco, chocolate, coco, vainilla, humo, cuero, sudor de 

caballo, etc… se denomina aroma terciario porque ya no solamente es el aroma de la madera 

sino que varios microorganismos actuaron para crear estos aromas con el paso del tiempo. 

Entonces podemos afirmar que para que aparezcan aromas terciarios en los vinos no hace 

falta la utilización de madera para la conservación del vino. Aunque si vale aclarar que como la 

madera es porosa y permite el intercambio gaseoso con el ambiente, si conservamos el vino en 

un deposito o barrica de madera es probable que por la oxidación aparezcan más rápidamente 

aromas terciarios.  

 

El análisis gustativo: 

 Sin ahondar mucho en el tema sabemos que las papilas gustativas situadas en nuestra 

lengua, son las responsables de transmitirnos los gustos que percibimos. Estos son 4; Dulce, 

Salado, Acido, Amargo y un quinto que es el Umami aunque en materia de vinos no nos 

interesa demasiado porque sería imperceptible en un vino. 

El gusto dulce se percibe en la punta de la lengua, el ácido en los laterales, el salado en los 

bordes y el amargo en la parte posterior.  

Podríamos agrupar los gustos de esta manera: 

Los dulces: En el vino, los responsables del gusto dulce son los azúcares residuales y el alcohol. 

El grado de dulzor depende mucho del tipo de uva con que se ha elaborado el vino, así como 

de la región de la que proviene. Es el primer tipo de sabor que percibimos, aunque en lengua 

dura poco, pues enseguida da paso a los siguientes. 



Los ácidos: Provienen de los ácidos propios de la uva, pero también aparecen durante el 

proceso de fermentación. Suele asociarse con la sensación de frescura que nos deja el vino una 

vez degustado, y es más común en las zonas de viñedos con menos horas de luz. Un equilibrio 

de acidez correcto da sensación de frescura e impresión de afrutado. Los ácidos disminuirán 

cuanto más viejo sea el vino. 

Los salados: Son casi inexistentes en el vino. Cuando se dan, provienen de las sales minerales, 

y al igual que los sabores dulces, se perciben rápidamente. 

Los amargos: Esta sensación proviene de los taninos, que dependen de la variedad de la uva y 

el sistema de elaboración del vino. Cuando lo percibimos a una medida ligera, aportan un 

sabor que suele ser indicativo de vinos agradables y de calidad; un sabor excesivo, en cambio, 

afecta negativamente al caldo. 

A partir de los diferentes sabores y aquellos que percibamos en boca, podemos valorar la 

intensidad, la persistencia y el equilibrio entre cada uno de ellos, teniendo en cuenta que es 

posible que, según el vino que catemos, no estén presentes todos los sabores. 

En este último párrafo no sé si se dieron cuenta pero pasamos de hablar de gustos a hablar de 

sabores, eso es porque gusto y sabor están muy ligados íntimamente y solemos confundirlos.  

Hagamos un ejercicio, ¿vieron el chocolate en polvo? (si ese para disolver en la leche o en el 

agua)  Los hay de muchas marcas comerciales y también viene de sabor frutilla y banana. 

Supongamos que tenemos los tres sabores, y colocamos unas cucharadas de cada uno en tres 

tazas diferentes. A la vista son distintos, ¿verdad? Uno es marrón, otro es amarillo y el otro 

rosado. Ahora si los olemos vamos a deducir que el marrón huele a chocolate, el rosa a frutilla 

y el amarillo a banana, ¿pero y si no tuviéramos los dos sentidos de la vista y el olfato? Nos 

tapemos la nariz y coloquemos en nuestra boca los tres alimentos uno por vez. Vamos a 

darnos cuenta que podemos sentir con el tacto las texturas, y con el gusto sentiremos lo dulce 

de cada uno, pero no podremos diferenciar cual es cual, porque al no tener el olfato no 

podremos diferenciar los sabores a chocolate del sabor a banana o el de frutilla. Todos estos 

son sabores, pero si nos daremos inmediatamente cuenta que los tres tienen el gusto dulce. 

¿Les valió el experimento? Quiero que se den cuenta que los gustos son limitados a los 4 

básicos de la lista mientras que los sabores al funcionar ligados con el olfato son millones y 

trabajan directamente asociados a nuestra memoria y nuestras vivencias pasadas. Que gusto 

tiene una manzana verde…. Gusto acido ¿verdad? ¿Pero que sabor tiene una manzana? Haaaa 

bueno eso es otra cosa, si nunca en la vida probaron una, pues aprenderán un nuevo sabor 

que precisamente es el sabor de un gusto (el ácido málico), y de ahora en más quedara 

grabado en su memoria ese sabor, entonces cada vez que coman una manzana dirán que rico 

gusto a manzana, porque ya lo conocen y saben que el sabor a manzana es uno determinado, 

especifico, único de las manzanas, pero igual a todas las manzanas verdes, ese aroma, sabor a 

manzana, es el sabor del acido málico.   

Con toda esta información ya podemos aventurarnos a realizar un análisis completo de un 

vino. Para ello debemos prestar atención a una serie de pasos y de ítems a analizar: 

1er paso; fase visual: analizaremos: 

-Limpidez (si es turbio o no el vino) 

-Color (intensidad – tonalidad) 



-Fluidez (si es fluido como es agua o denso como el aceite) 

-Efervescencia (gas, si se trata de un vino espumante se evalúa la cantidad de espuma). 

2do paso; fase olfativa: trataremos de encontrar la mayor cantidad de: 

-aromas primarios. 

-aromas secundarios. 

-aromas terciarios. 

3er paso; fase gustativa: se trata de percibir: 

-los gustos: dulce, salado, ácido y amargo. 

-tanicidad. (Cantidad de taninos). 

-alcohol. 

-sabores del vino y su duración en boca. (Persistencia aromática). 

-equilibrio u armonía del vino en la boca. (Hace referencia al balance entre lo anterior). 

 

Hasta aquí venimos estudiando el vino como una bebida alcohólica aislada del mundo culinario 

y sin embargo tiene una estrecha relación con las comidas, tanto que el vino es un ingrediente 

más a la hora de preparar un plato. 

Robando unas palabras de una revista Española la cito a continuación: 

“El vino ha pasado de ser una fuente importante de nutrientes a ser un complemento cultural 

de los alimentos. En algunos países como España, donde existe una gran tradición de consumo 

de vino como parte de una dieta equilibrada, el vino tiene por ley la consideración de 

alimento.” 

En la legislación argentina el vino está considerado como un alimento y aún más: 

Según el CAA (Código Alimentario Argentino) Toda substancia o mezcla de substancias 

naturales o elaboradas que ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales y la 

energía necesarios para el desarrollo de sus procesos biológicos. 

El 2 de agosto de 2013 se publicó en el Boletín Oficial, el texto de la ley Nº 26.870 que declara 

al Vino Argentino como la Bebida Nacional. Argentina es el primer país vitivinícola en conseguir 

esta declaración que resalta el valor cultural de nuestra bebida y su rol importante en la 

identidad nacional. 

 

La relación de la gastronomía con el vino: 

Si bien con todo esto que hemos estudiado parecería tedioso y prolongado encontrar 

relaciones entre el vino y la gastronomía, es más simple de lo que parece, y se relaciona en un 

acto trivial, cotidiano y sencillo como lo es el masticar.  

Cada vez que llevamos una porción de alimento a la boca, nuestras glándulas salivales 

producen una cantidad de saliva suficiente para ayudar a la deglución del alimento, ahí es 



donde el vino entra en acción, ya sea con taninos en el caso del tinto o con acidez en el caso 

del vino blanco.  

Ya estudiamos que el tanino coagula la saliva dándonos una sensación temporal de sequedad 

en la boca, pero al mismo tiempo hace que inmediatamente la glándula salival produzca más 

saliva, que nos va a ayudar a masticar el alimento correctamente (en el caso de las carnes por 

ejemplo) y a digerirlo con mayor eficacia. Algo parecido va a ocurrir en el caso de los vinos 

blancos en donde la acidez nos ayudara con las grasas. 

También las bacterias presentes en el vino son capaces de adherirse a las paredes del intestino 

proporcionando efectos beneficiosos como la exclusión de patógenos o bacterias dañinas, 

Además, algunas de las propiedades de las bacterias lácticas del vino, son similares a los pro 

bióticos de los lácteos, los alimentos de origen vegetal, el pescado y la carne, Y como es 

sabido, el consumo de pro bióticos sirve para mantener una comunidad saludable de bacterias 

intestinales, con todos los beneficios a la digestión que ello implica. 

Otra gran realidad es que el vino debe potenciar las sensaciones percibidas por parte del 

consumidor al momento de ingerirse con otro alimento.  

De aquí va a surgir el término de Maridaje. 

 

Maridaje: El maridaje entre el vino y la comida es el proceso de casar metafóricamente a un 

alimento con un vino, con la intención de potenciar el placer de comerlos. 

El maridaje tiene en cuenta la armonización de los sabores, las texturas y los aromas, muchas 

veces creando sensaciones novedosas que no podrían obtenerse por separado. El objetivo es 

maximizar el placer derivado de la experiencia culinaria. 

Existen tres clasificaciones o tipos de Maridaje: 

1 Maridaje por Región: Hace referencia a la combinación de platos y vinos típicos de una zona 

determinada, pueden ser una localidad, una provincia, una región, un país. Por ejemplo un 

Maridaje por región aplicado a Salta seria, como plato típico las empanadas, y como vino típico 

de la zona el vino Torrontés.  

2 Maridaje por Afinidad: en este tipo de maridaje buscamos acercar semejanzas entre los 

ingredientes del plato y las cualidades del vino. Por ejemplo para los platos con carnes rojas 

buscaremos vinos con taninos o sea que sean tintos. (Asado con vino Malbec). Otro ejemplo 

puede ser para un lomo a la pimienta maridamos con un vino cabernet sauvignon.  

3 Maridaje por Oposición: Aquí vamos a procurar crear equilibrio enfrentando las intensidades 

y cualidades organolépticas de ambas partes, plato y vino. Un Maridaje por oposición que 

llama mucho la atención es juntar queso azul o roquefort con vinos dulces. Podríamos decir 

que lo ´´agridulce´´ es la regla en este tipo de Maridajes, y antes de que digan nada, fíjense que 

cuando comen una hamburguesa con kétchup y acompañada de una bebida gaseosa dulce 

como las de cola o las de lima limón o inclusive de naranja, está realizando inconscientemente 

este tipo de maridaje, que aunque parezca el más extraño es el mas común.    

 

 



Antes de seguir con el tema de maridajes me gustaría definir una serie de conceptos: 

Vino Tranquilo: Podemos definir como vinos tranquilos aquellos que no tienen burbujas, 

producidas por la presencia de gas carbónico, sea éste natural o inducido. De forma genérica 

se suele llamar "vino" a cualquier "vino tranquilo. En otras palabras son los vinos que no 

contienen gas o CO2. 

Vino Seco: Es el vino que tiene nula o muy poca cantidad de azúcar (menos de 5gr/L) 

Vino de aguja: Vino cuyo contenido en carbónico es perceptible al paladar y visiblemente 

observado al descorchar la botella, desprendiéndose lentamente en burbujas y sin formar 

espuma. El gas carbónico procede de su propia fermentación y da una sensación picante y 

agradable. Los vinos de aguja no son muy comunes en nuestro país. 

Vino Abocado: Un vino abocado contiene entre 5 y 15 gr/l de azúcares por no haber 

fermentado la totalidad de los azúcares que contenía el mosto. Se define como abocado 

porque por su tenor azucarino no llega a ser dulce. 

Vino Blend: El vino de corte, assamblage o Blend, es un vino único que se elabora con más de 

una variedad de uva y donde ninguna de ellas alcance el 85% del total. ... También se suele 

llamar Blend al vino elaborado de la misma variedad, pero de distintos viñedos (Blend de 

terroir). 

Vino Varietal: Un vino varietal es aquel compuesto únicamente por una sola cepa de uva. 

Puede ser Malbec, Merlot, Cabernet Sauvignon, etc. Según la legislación argentina, basta con 

que contenga un 85% de la cepa que se anuncia en la etiqueta para considerarse varietal. 

Vino de mesa: Es el vino elaborado a partir de una mínima concentración de uvas y no se 

declara que variedades de uva conforman el vino. Generalmente son prensadas para obtener 

mayor cantidad de jugo. Esto no quiere decir que sea un vino de mala calidad. 

Vino fino: Son los vinos que para su elaboración se utiliza una concentración mayor de uvas 

por litro de vino a obtener. Generalmente informan al consumidor de su condición, el tipo uva 

que contiene y la región de origen.  

 

Volviendo al Maridaje podemos afirmar que la frase ¨existe un vino para cada plato¨ es cierta. 

Al momento de proponer un maridaje siempre es más fácil partir de lo general a lo particular o 

especifico de cada caso. Seguramente escucharon a alguien decir las carnes rojas se maridan 

con vinos tintos, y así: 

A carnes rojas, maridaje con vinos tintos. 

A carnes blancas, maridaje con vinos blancos. 

A carnes rosadas, maridaje con vinos rosados. 

Si el plato es carne roja pero de cocción poco intensa, maridar con vino rosado. 

Si la carne es blanca pero la cocción es intensa, maridar con  vino rosado. 

Pescados de mar maridan con vinos blancos. 

Pescados de rio maridan con  vinos rosados y tintos muy suaves, si son cocidos a la parrilla. 



Pastas por regla general maridan con vinos blancos, pero va a depender de la salsa. 

Pastas con salsas rojas maridan con vinos tintos. 

Pastas con salsas blancas maridan con vinos blancos. 

Pastas con cremas maridan con vinos blancos. 

Carnes rojas con crema maridan con vinos blancos o vinos rosados.  

Pastas con pestos maridan con vinos blancos o rosados. 

Hay que fijarse en la textura, el peso y los aromas. Si tenemos un platillo con demasiado sabor, 

necesitamos un vino con cuerpo, (alcohólico con densidad y color) mientras que para los 

platillos ligeros y delicados se necesitan vinos ligeros. (Vinos más suaves con poco color y 

menos alcohol lo que se denomina vinos jóvenes). 

En algunas ocasiones la salsa es especialmente agridulce o muy reducida y concentrada, hay 

que ponerle atención al resultado de la combinación con el ingrediente principal y así tratar de 

buscar el vino con el justo equilibrio. Otras veces la guarnición puede ser de un gusto muy 

dulce que contrasta con el principal, así que en ocasiones tendremos que hacer caso omiso de 

la guarnición para lograr un mejor equilibrio. 

Por otro lado los vinos dulces son casi exclusivos de los alimentos dulces, como por ejemplo los 

vinos dulces de postre, obviamente para los postres, pero sin embargo hay  maridajes por 

oposición como los que vimos en donde combinar un vino dulce con Foie Gras (pate de 

hígado), o con queso Roquefort es un verdadero manjar. 

Un plato verdaderamente delicioso pero que puede resultar algo costoso de su manera 

original es trucha a la manteca con reducción de pomelo rosado y lima, rúcula al limón 

glaseado y acompañado de un buen Gewürtztraminer cosecha tardía. Pero a veces esos platos 

escapas a nuestras posibilidades entonces propongo reemplazar la trucha por cualquier 

pescado de turno y el vino por un vino de mesa abocado o dulce. El resultado si bien no va a 

ser igual, nos llevara al mismo punto, un maridaje osado y distinto con mucha combinación de 

sabores luchando en la boca. 

Los maridajes que nunca fallan son los de los vinos de la región con la comida de la misma 

región. 

Como resumen podemos decir que para un platillo de sabor y textura fuerte, necesitamos un 

vino con cuerpo y crianza en barrica, mientras que para platillos con sabores ligeros y texturas 

delicadas hay que procurar servir vinos ligeros y de textura suave. En el caso de que no 

contemos con el vino adecuado para casar nuestros alimentos, no pasa gran cosa, solamente 

que el vino pueda dominar al platillo o viceversa, pero definitivamente no nos vamos a 

enfermar ni vamos a hacer el ridículo, pero hay que tener en cuenta  que el mejor maridaje es 

con los vinos que más nos gusten, independientemente de los alimentos que consumamos en 

esa ocasión. 

 

También al momento de maridar hay que prestar especial cuidado con algunos alimentos: 

El ajo, el apio, el alcaucil, los berros, la cebolla cruda, los huevos, las anchoas saladas, el 

vinagre, y los helados por los cambios de temperatura. Todos estos alimentos si están en 



exceso en un plato habrá que considerarlos al momento de maridar ya que un pesto con 

mucho ajo es recomendable maridar con un vino blanco como un  sauvignon blanc y no con un 

tinto que se verá atacado por el ajo y las hojas verdes.  

Maridajes con Quesos: 

Al contrario de lo que se piensa, los vinos blancos son los que mejor se llevan con los quesos, 

los quesos grasos combinan perfectamente con los vinos blancos frescos, mientras que los 

quesos fuertes hay que casarlos con vinos dulces. 

Queso Brie y Camembert con vinos tintos jóvenes. 

Quesos azules fuertes con vinos dulces o tintos con mucha madera. 

Queso Stilton con Oporto, vinos dulces o el famoso el abuelo. 

Queso Roquefort con vinos dulces con madera. 

Queso Gruyere con blancos jóvenes y afrutados o con tintos ligeros, o tintos jóvenes, 

Queso Holandés con vinos de Cabernet Sauvignon. 

Queso Manchego con vinos de crianza, vinos con mucha madera pero no muy alcohólicos. 

Maridaje de Pescados: 

Los pescados tiene algo de cierto en no maridar con los vinos tintos, los pescados de carne 
blanco y sobre todo los mariscos pueden hacer que los vino tintos, y aún más los que tienen 
buena estructura tánica, tengan un sabor metálico que resulta desagradable, por otra parte 
estos platillos generalmente se acompañan con limón, por lo que resulta más fácil combatir la 
acidez del limón con los vinos blancos. 

Maridaje de Pastas: 

En lo que se refiere a las pastas como decíamos anteriormente hay que tener en cuenta que lo 
que les da el sabor es la salsa, así que ahí es donde hay que fijarse, generalmente una salsa de 
carne y tomate va con los vinos de buen cuerpo y tinto, mientras que con las pastas cremosas 
es preferible beber un buen vino blanco Chardonnay con barrica y fermentación malo láctica, 
recordemos que la salsa de crema contiene una buena cantidad de materia grasa y nada mejor 
que la acidez de un vino blanco para contrarrestarla, pero para que no choque en la boca esa 
acidez es bueno recurrir a un vino blanco con fermentación malo láctica, que como aroma 
secundario tendrá aromas lácteos que combinaran a la perfección con la salsa de crema y 
aparte su acidez no será tan punzante. 

Maridaje de Carnes: 

En lo que se refiere a las carnes es un poco más sencillo y lógico, mientras más fuerte sea el 
sabor de la carne combinada son la salsa, se necesitara de un vino con más fuerza, y en lo 
contrario, disminuyen en intensidad. 

El problema con esto podría ser las salsas por lo cual hay que ponerle atención al resultado 
final de probar la carne con la salsa. Realmente no hay muchos problemas en lo que se refiere 
a los maridajes con carnes, pero lo que si queda claro es que aquí es muy difícil combinar vinos 
blancos, por su poca estructura al carecer de taninos. 

 

 



A continuación les mencionare algunas referencias en maridajes. 

-Vinos blancos secos, jóvenes, frutales y con una acidez fresca: Con ensaladas, salmón 
ahumado, mariscos (sobre todo vinos muy secos tipo Muscadet), quesos y frutas frescas. 

-Vinos blancos con cuerpo, bien balanceado, largo y con añejamiento en barricas: Paté, jamón, 
langosta, pescados con salsas blancas, carnes frías, ensalada de pollo y quesos ligeros. 

-Vinos blancos espumosos secos y frutales: Caviar, salmón ahumado, mariscos, pescados, 
pollo, pavo, foie gras, tarta de frutas, Mouse frutales y prácticamente con cualquier tipo de 
alimentos. 

-Vinos blancos semidulces ligeros de alcohol: Quiches, pescados con salsas ligeras, pollo, frutas 
secas, ensaladas frescas, pastel de almendras. 

-Vinos blancos dulces y/o generosos en alcohol: Foie Gras frío o caliente, pescados delicados y 
finos, quesos azules, frutas secas, tarta de manzanas y pasteles frutales. 

-Vinos tintos jóvenes, frutales y de cuerpo ligero a medio: Carnes frías, jamón, pato, pavo, 
quesos ligeros, frutas envinadas. 

-Vinos tintos maduros y frutales con cuerpo: Patés, carnes rojas, pato, pescados en salsa de 
vino, quesos duros, tarta de frutas rojas y postres con chocolate. 

-Vinos tintos con estructura, crianza en barrica y largos: Carnes rojas a la parrilla o con salsas, 
quesos fuertes y cremosos, carnes de caza y postres con frutas rojas. 

 

En general, y lo vuelvo a repetir, el mejor vino para acompañar nuestros alimentos es el que 
más nos guste, independientemente del color, peso, calidad, etc., en muchas ocasiones el vino 
ideal para acompañar el platillo que estamos degustando puede no ser de nuestro agrado, por 
lo que tal vez los alimento también paguen los platos rotos. A continuación les enlisto algunos 
maridajes hechos por un Master Sommelier chileno de nombre Patricio Tapia: 

-Una carne roja, con grasa, servida con una salsa espesa, debe acompañarse con un vino tinto 
robusto y pesado, que pueda contrarrestar los embates gastronómicos de ese plato. Ideal un 
Cabernet  Sauvignon Reserva.  

-Un salmón cocinado en aceite y bañado por una salsa  espesa puede ir acompañado por un  
Pinot Noir o un Merlot ligero.  

-La comida tailandesa, a pesar de ser muy condimentada, no es pesada. En esos casos se 
recomienda probar con un vino liviano, pero fuertemente aromático, como el 
Gewürztraminer. Lo mismo aconseja para acompañar un pollo cocinado con curry, jengibre y 
comino.  

-Para una carne roja especiada, prueben con un Merlot joven o con un Malbec.  

-Una combinación clásica: el queso roquefort con el vino de  Sauternes o un Late Harvest 
(cosecha tardía).  

-Una tarta de frambuesa, unos  duraznos al jugo, un plátano con miel, un flan de leche 
combinan perfecto con un Late Harvest (cosecha tardía norteamericano)  o un Sauternes 
(cosecha tardía francesa) perfectamente podemos usar cualquier vino dulce Argentino. 

-Los quesos más ácidos, como los de cabra jóvenes, se complementan muy bien con los vinos 
de una acidez más pronunciada, como un Sauvignon  Blanc de cosecha reciente.  



-Para los quesos salados, como el Roquefort o el Stilton inglés se recomiendan los vinos dulces 
o de estilo Oporto, mientras que un Camembert debe acompañarse por un Cabernet 
Sauvignon o un Merlot poderoso.  

-Los quesos ahumados pueden combinarse con un Gewürztraminer  con algunos años.  

-Con los quesos frescos, como por ejemplo los de cabra o leche de vaca con especies como 
finas hierbas, orégano o ajo, el frescor y aroma del Sauvignon Blanc es ideal.  

-Los quesos tipo provenzal que son macerados con finas hierbas  y aceite de oliva, 
acompañarlos con un rico pan crujiente y un Cabernet Sauvignon.  

-Los mariscos siempre deben ser acompañados de vino blanco, seco de preferencia. 

-Los frutos del mar suaves, se complementan bien con vinos jóvenes elaborados con la cepa 
Sauvignon Blanc.  

-Los Mariscos de sabor más intenso, como erizos requieren la intensidad de un vino fortificado 
y el mejor es el  jerez fino muy seco. Si es un vino normal, hay que buscar en los Sauvignon 
Blanc tipo reserva.  

-Para los marisco de sabor “delicado y sutil”, como ostiones o jaiba, se  recomienda el 
Chardonnay.  

-Para los pescados grasos de sabores más intensos, como  el salmón, la albacora, el atún y el 
mero, se recomienda Chardonnay reserva, tintos como el Merlot o Sauvignon  Blanc reserva.  

-El pollo y el pavo asados al grill van bien con Merlot. Si estas carnes van acompañadas de 
salsas, aderezos  o especies que le dan más intensidad de sabor, se debe pasar a Merlot tipo 
reserva o a un Cabernet Sauvignon.  

-El cerdo puede consumirse con tintos suaves, como Merlot, Carmenere, Cabernet Franc, 
Malbec e incluso Chardonnay si está simplemente hecho a la plancha. Si está condimentado, 
por ejemplo el costillar, se requiere un tinto con cuerpo como el Cabernet Sauvignon. 

 

Maridaje de Quesos & Vinos 

Quesos de pasta dura: Provolone, trebolgiano, reggianito, sardo, goya, parmesano. 

Maridan con vinos: Cabernet sauvignon 

   Malbec 

   Syrah 

   Chardonnay 

   Sauvignon blanc (con madera) 

Quesos de pasta semidura: Pategrás, Gouda, Emmenthal, gruyere, fontina, fynbo, 
cacciocavallo, teleggio, mozzarella. 

Maridan con vinos: Sauvignon blanc 

   Viognier 

   Torrontes 

   Rosados jóvenes 



   Malbec (joven) 

   Cabernet sauvignon (joven) 

Quesos de pasta blanda: Port salut, cuartirolo, cremoso, san Jorge, bocconcini di bufala. 

Maridan con vinos: Sangiovese  

   Rosado 

   Sauvignon blanc 

   Chenin blanc 

Quesos de corteza blanda: Brie, Camembert 

Maridan con vinos: Cabernet Sauvignon 

   Syrah 

   Malbec 

   Blanco cosecha tardía 

Quesos azules: Roquefort, Queso Azul genérico, Gorgonzola. 

Maridan con vinos:  Cosecha tardía 

   Oporto (no muy añejo) 

   Tintos (con mucho cuerpo) 

   Torrontés (joven) 

   Viognier (joven) 

 

Algunas ayudas para las Hierbas: 

Perejil: sabor fresco que neutraliza la boca 

Albahaca: ideal con mozzarella 

Romero: saboriza quesos de pasta dura 

Orégano: ideal con quesos de pasta blanda, generalmente se esparce por encima 

Ciboulette: para acompañar quesos de pasta semidura y untables. 

 

El servicio del vino: 

A estas alturas ustedes ya saben de vinos, como se elaboran, sus maridajes, pero ahora hay 
que servirlo y seguramente si buscan en internet videos sobre el correcto protocolo o servicio 
del vino encontraran a cientos de sumilleres mostrando el correcto servicio, de todas maneras 
lo resumo: 

Se debe servir tomando la botella por su mitad, con la etiqueta hacia arriba, sin apoyar la 
botella sobre la copa, pero a una distancia muy cercana de ella. Se sirve una medida de 
degustación (70 cc) sin importar el tamaño de la copa. Una vez que el comensal acepta el vino, 



se sirve al resto de los comensales. Primero las damas, luego los caballeros y finalmente a 
quien eligió la etiqueta. 

La presentación del vino se realizará con la botella sobre el lito (paño blanco) en la mano 
izquierda, sin movimientos bruscos, ni oscilaciones y sin quitarle el polvo a los tintos de 
guarda, para que el cliente aprecie el tiempo que llevan en la bodega. 

Algunos vinos de muchos años de guarda, llevan un protocolo especial que consiste en abrir el 
vino con un destapador de láminas, con mucho cuidado y sutilmente vaciar la botella en un 
decantador y dejarlo al vino respirar (airearse) por lo menos por 30 minutos antes de servirlo.  

También es muy importante la temperatura de servicio de los vinos 

Temperaturas de servicio ideales 

•    Espumantes o espumosos de 6º a 8ºC. 

•    Blancos jóvenes de 7º a 10ºC. 

•    Cosechas tardías o dulces de 8º a 12ºC. 

•    Blancos de guarda de 10º a 12ºC. 

•    Rosados de 10º a 12ºC. 

•    Tintos jóvenes 14º a 16ºC. 

•    Tintos de guarda de 16º a 20ºC. 

•    Fortificados de 18º a 20ºC. 

Las temperaturas de servicio son importantes porque a cada temperatura tendremos 
volatilizaciones de distintos compuestos del vino que emanan distintos aromas. Por ejemplo el 
olor a alcohol lo percibiremos a medida que la temperatura aumente desde los 14 grados C. 

La acidez en los vinos blancos a menor temperatura es menos punzante y molesta menos en la 
boca, la tanicidad de los vinos tintos se aprecia mejor a temperaturas más elevadas. 

Si bien para cada variedad de vino existe una copa determinada para su consumo, hay una 
copa denominada AFNOR que es normalizada para la cata profesional de alcoholes, su 
capacidad es de 215cc y responde a la Norma Internacional ISO 3591-1977. 

 

Etiquetas: 

Un vino no se vende solo. Para conseguirlo, se viste de etiqueta y ésta es su carta de 

presentación. Desde siempre, los productores de vino han utilizado las etiquetas para ayudar a 

los consumidores en la elección de un vino, la mayor parte acertada. Además de disfrutar de 

su diseño, que determina el éxito comercial y de marca de cualquier tipo de vino, gracias a la 

etiqueta podremos conocer los elementos más importantes y las cualidades que tiene el 

elegido y saber de antemano, si somos veteranos en este mundo, si nos satisfará o no. 

El traje de un vino consta siempre de una etiqueta principal acompañada de las denominadas 

etiquetas menores: la etiqueta inferior, situada justo debajo de la principal, y la 

contraetiqueta, que se encuentra en la parte posterior. Actualmente podemos encontrar vinos 

con una sola etiqueta grande o dos una al frente y otra al reverso. 



La etiqueta principal es la que contiene más información. Lo primero que reconocemos cuando 

nos disponemos a leer una etiqueta es el nombre comercial por el que se reconoce un vino. A 

continuación se nos indica la calidad; este es uno de los apartados más complicados, pues la 

legislación europea únicamente distingue el vino de mesa del de calidad. Para cada una de 

estas dos categorías, los países productores europeos tienen su propia legislación. Dentro de 

los vinos de calidad, en España nos encontramos con las Denominaciones de Origen, en 

Francia con las Appellation d’Origine Contrôlée y en Alemania con las Qualitätswein. 

Otro dato importante a tener en cuenta es la denominación varietal, es decir, el tipo o tipos de 

uvas con el que se ha elaborado el vino. Este es uno de los detalles que más puede condicionar 

nuestra elección, pues, como es lógico, buscamos un vino que nos guste. 

También encontramos otros detalles de información relevante como el año de cosecha (que se 

refiere al año en el que se recogió la uva), el nombre del embotellador, el grado de alcohol y el 

volumen contenido. 

En la contraetiqueta suele aparecer el sello oficial del Consejo Regulador de la Denominación 

de Origen. También podemos encontrar una nota de cata donde aparecen las características 

visuales, aromáticas y gustativas del vino, sugerencias de maridaje y el período de 

envejecimiento del vino (crianza, reserva y gran reserva). 

Leer la etiqueta de un vino es muy fácil, pero entenderla es otra historia. Además, hemos de 

tener en cuenta que la procedencia del vino cambia algunos de los datos que hemos citado 

anteriormente. Por ejemplo, las etiquetas del Nuevo Mundo -América, Sudáfrica o Australia-, 

son muy claras, con la uva bien etiquetada y el productor fácil de encontrar. En cambio, se dice 

que las etiquetas del Viejo Mundo, que es básicamente toda Europa, “esconden” información; 

sin embargo, eso no es cierto, pues en este caso la D.O. se le da valor al terroir, no tanto a las 

uvas. Por ese motivo, si entendemos de vinos, podremos llegar a saber qué variedad han 

usado para elaborar el vino tan sólo conociendo la región. 

Cada botella de vino encierra, además de una preciada bebida, un origen: la geografía que vio 

nacer las uvas que le dan cuerpo y una cultura que se expresa en a través del proceso de 

elaboración del vino en un lugar determinado. Por ese motivo es tan importante saber leer 

bien una etiqueta: para, además de disfrutar, conocer la expresión de una región del mundo, 

de un país, de un terroir. 

 

Diferencias entre los vinos del viejo mundo y del nuevo mundo: 

Para explicar las diferencias entre estos dos tipos de vinos, vamos a analizar cuáles son los 

factores que provocan que en el producto final se detecten dichas diferencias. Y esos factores 

son fundamentalmente tres: el clima, el marco de regulación, y los años de experiencia. Estos 

tres ítems que veremos por separado, son los que, siempre hablando de rasgos generales, 

imprimen las peculiaridades que distinguen a los vinos del Viejo y del Nuevo Mundo. 

El clima: las regiones o zonas vitivinícolas de Europa, son en su mayoría más frescas que las 

demás. En los países fuera de Europa donde se elabora vino, los rangos de temperaturas son 

superiores, como así también la cantidad de horas de sol acumuladas durante la maduración. 

Esto redunda en el Nuevo Mundo en mayor producción de azúcares (por lo tanto mayor 

graduación alcohólica), y mayor maduración polifenólica (por lo tanto más color, menor 

sensación de astringencia, aromas más intensos y “cuerpo más robusto”). 



Y como último punto, menor nivel de acidez, ya que es el combustible sobre el que primero 

echa mano la planta para consumir y hacer frente al calor (lo que redunda obviamente en 

menor cantidad de gramos por litro de ácido natural). Por supuesto, en el Viejo Mundo sucede 

lo contrario, donde se obtiene una menor graduación alcohólica, colores más tenues, 

astringencia más marcada, aromas más sutiles, “cuerpo más ligero”, y niveles de acidez 

superiores. 

Son en principio, los vinos del Viejo Mundo, más propicios para acompañar la comida, ya que 

por sus características hacen salivar más, limpian el paladar, e invitan a seguir comiendo. En 

tanto, los del Nuevo Mundo, perfectamente pueden beberse sin comida de por medio, siendo 

totalmente disfrutables de ese modo. Desde ya que no hay mejor ni peor, son diferentes 

(aclarando siempre que se habla de la generalidad). 

El marco de regulación: Los vinos del Viejo Mundo están sometidos a leyes, regulaciones y 

normativas muy estrictas (siempre en pos de garantizar y sostener la calidad). Estas 

reglamentaciones se encuentran en diferentes estratos, siendo algunas de alcance 

internacional, nacional, regional y zonal. Aquellos productores que deseen poder contar en las 

etiquetas de sus vinos con el aval de los distintos organismos reguladores (como por ejemplo 

una D.O.C.), deberán seguir al pie de la letra las diferentes normativas (que no necesariamente 

juegan siempre a su favor por ser bastante restrictivas). 

Estas regulaciones son explícitas con respecto a una gran cantidad de variables, como las 

castas autorizadas a usar, los rendimientos de uva a obtener, la disponibilidad del riego, la 

zona donde se debe ubicar el viñedo, los procesos productivos, los tipos de añejamiento, los 

recipientes para el añejamiento, los periodos mínimos de estancia en barriles y en botella 

previos a la salida al mercado, y varios etcéteras. 

En cambio, en el Nuevo Mundo, no existen reglamentaciones tan estrictas o limitantes, siendo 

la producción más “libre”, experimental y diversa, inclusive dentro de una misma zona. Esto 

amplía el abanico de decisiones posibles a encarar, entendiendo que es un marco mucho más 

permisivo. Esta diferencia, hace que los vinos del Viejo Mundo se identifiquen mayormente 

por su lugar de origen, y los del Nuevo Mundo por la uva o uvas que los componen. 

Los años de experiencia: El Viejo Mundo lleva miles y miles de años produciendo vinos, 

mientras que las regiones del Nuevo Mundo, como por ejemplo América, llevan, como mucho, 

quinientos. Eso hace que en Europa se pueda haber llegado a una gran experiencia, a un 

conocimiento profundo de los terruños, de los tipos de uvas más aptos para cada uno de ellos, 

y a lograr una amplia tradición ancestral transmitida durante generaciones. 

En el Nuevo Mundo, en tanto, se está yendo en ese camino, experimentando 

permanentemente, utilizando la ciencia y la tecnología para plantar viñedos en las zonas 

óptimas, con las variedades más acordes, creando una tradición mientras se hace el camino, y 

logrando resultados que se superan año a año. En este caso, la toma de decisiones va 

marcando el rumbo, ya que está casi todo por hacerse, y con un futuro gigantesco y 

prometedor. 

Para finalizar, cabe remarcar que los factores que enumeramos, delinean las diferencias 

principales, pero eso bajo ningún punto de vista pretende dar a entender que unos vinos son 

mejores o superiores a los otros. De ningún modo. Son distintos entre sí, ni mejores ni peores, 

distintos. Es justamente esa diversidad la que enriquece más aún el amplio universo 

vitivinícola. Tan amplio que, insistimos, sólo se puede hablar de generalidades.  



Actividades propuestas:  

1- ¿La variedad de uva incide en el aroma del vino? 

2- ¿Cuál sería una variedad de uva muy tánica, otra de tanicidad media y otra de 

tanicidad reducida? 

3- ¿La variedad Riesling que tan ácida resultaría? 

4- En sus palabras ¿Qué son los aromas primarios secundarios y terciarios? 

5- ¿De dónde Proviene cada gusto en el vino? 

6- ¿Cuáles son las diferencias entre gusto y sabor? 

7- ¿Cómo definiría la relación de la Gastronomía con el vino? 

8- Defina con sus palabras Maridaje. 

9- ¿Cuál de los tres tipos de Maridaje lo encuentra más interesante y por qué? 

10- ¿En qué se diferencia el vino fino del vino de mesa? 

11- ¿Por qué para maridar pastas con crema se recomienda un vino Chardonnay con 

fermentación malo láctica? 

12- Proponga un maridaje con vino blanco, otro con vino rosado y otro con vino tinto. En 

cada caso detallar el tipo de uva con sus aromas y el plato sugerido. Justifique su 

elección. 

13- ¿Cuáles son las principales diferencias entre los vinos del viejo mundo y los vinos del 

nuevo mundo? 

Mail de contacto:  rodrigomartearenabenavente@hotmail.com 

Recuerde enviar el trabajo y ante cualquier duda comunicarse. 

 

 

 

 

 

 


