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CONTEXTUALIZACIÓN
 
Cada plato tiene su vino acompañante ideal que se debe servir a la temperatura correcta. Debemos tener en cuenta los diferentes tipos de vinos, rojo y blanco, vino espumoso, licor, pasas, blanco vibrante, marco rojo, rosa, blanco suave, aromático, de color rojo con cuerpo, cada uno con su propio nivel de envejecimiento e importancia, con el fin de ofertar un buen maridaje con comida y vino en un menú. 
Las combinaciones entre vinos y alimentos son numerosas y variadas. Los acuerdos deben establecerse entre los olores y sabores del vino y el plato probado. Nunca antes la consideración de la comida ha sido mayor en el escenario mundial. 

Cualquier excusa es buena para hablar de la comida y el vino, si tenemos en cuenta todos los tipos y las modas de cocinas que nacen todos los días: la nueva cocina, cocina tradicional, reinventada, fusión y la cocina étnica entre otras.

Debido a la importancia dada a la cocina hoy, es inevitable poder combinar el vino adecuado con la comida que se sirve en la mesa. Más allá del sabor que es siempre estrictamente personal, hay algunas consideraciones básicas que se deben evaluar en la elección de un vino para combinarlo con un alimento.

Cómo combinar el vino con la comida: identificar los componentes del gusto de un alimento. Es importante descifrar los componentes del sabor de un alimento para entender qué valorar y qué compensar con el vino. Dulce, amargo, salado, agrio, picante, picante, estos son solo algunos de los sabores que provienen de un plato.

Para identificar los componentes del sabor y la estructura del vino, es necesario descifrar los principales componentes y características. Lo importante es, tanto para la comida como para el vino, que una vez establecidos los sabores dominantes, elija si utilizar una combinación gastronómica que mejore o atenúe estos aspectos predominantes. 

Consejo: siempre se sugiere buscar un cierto equilibrio en la combinación. Ejemplo: Un delicado plato de sabor requiere un vino ligero, mientras que los sabores fuertes y decisivos generalmente se responden con un vino importante.

Importancia del vino adecuado: después de cada bocado del mismo alimento, las papilas gustativas envían señales al cerebro cada vez menos fuertes, por lo que aprecia cada vez menos esa comida. Precisamente por esta razón es importante combinar el vino adecuado, que se dice que "limpia perfectamente" la boca al combinarse armoniosamente con la comida para que cada bocado sea tan bueno como el primero.
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El Método Mercadini: Este método es el utilizado por la A.I.S. (Asociación Italiana de Sommelier). Se basa en el contraste / asonancia de algunas de las principales sensaciones de la comida y el vino, y confía en la capacidad del catador para reconocer incluso las sensaciones que no se muestran en el tablero especialmente creado. Antes, nos basamos más en la concordancia de sabores. Hoy en día, los sommeliers utilizan un criterio basado más en el contraste de sabores, o las características de un vino elegido en combinación con un plato que no deben ser similares.
 
Por ejemplo: un alimento particularmente ácido cuando se combina con un vino fresco y, por lo tanto, igualmente ácido proporciona una sensación demasiado agresiva y por lo tanto desagradable, duplicando el grado de acidez percibida. Un vino suave por lo tanto ayuda a reducir la acidez de un alimento.

Por el contrario, con un alimento especialmente graso, un vino bastante ácido debe ser emparejado. Pero no podemos generalizar aplicando estos principios con todos los alimentos, especialmente en la confitería, donde un vino dulce no se puede combinar con un sabor dulce. La tarjeta al Método Mercadini está formulada gráficamente para que cada sensación percibida en el alimento esté en el lado opuesto al del vino, con respecto a lo cual debe estar en concordancia o contraposición. 

Este método es un esquema gráfico en el que las puntuaciones se asignan a las diferentes características del vino y la comida, combinando los puntos en el diagrama obtendrá dos polígonos: cuanto más similares sean a los polígonos, mayor será el grado de compatibilidad entre los dos elementos.

[image: Resultado de imagen para metodo mercadini en espaÃ±ol]
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Otros métodos de Maridaje 

Método Sicheri: en este método, se atribuyen unos valores de intensidad (de 0 a 4) a diferentes características de la comida y el vino, hecho la suma de los valores, las puntuaciones serán similares y estarán mejor en emparejamiento. 

Método Piccinardi: Periodista y gourmet que ha concebido un método técnico-científico para combinar vinos con alimentos mediante la estructuración de la hoja didáctica relativa. Con este método, ciertas características de los alimentos y el vino se igualan dando a cada uno un valor. La combinación se considerará más correcta cuanto menor sea la diferencia en la puntuación total de los alimentos y el vino. 

Emparejamiento de temas: Se basa en la primera opción de vino y luego en el menú gastronómico asociado.
Maridaje estacional: Se basa en el principio lógico de que en verano difícilmente prepararemos platos típicos de invierno y viceversa. 

Maridaje local: En general, siempre es el mejor, es decir, combinar los vinos tradicionales producidos en la misma zona con los platos tradicionales. 

Combinación curiosa: Existen combinaciones de alimentos y vinos que no siguen reglas o patrones, pero que están enraizados en los hábitos de las personas. Hay alimentos que tienen, por su connotación, una combinación ya bastante definida, así como los tipos de comida requieren un cierto tipo de vino. (Por ejemplo, los aperitivos generalmente se sirven con vinos blancos secos, o vinos espumosos o vinos dulces naturales).
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La sucesión de vinos: Es importante seguir algunas reglas de sucesión de vino durante una comida, siempre comienza con los vinos más jóvenes a terminar con los más viejos y servir vinos más ligeros, y luego los más fuertes. 

Los vinos blancos se sirven antes que los tintos. Necesitamos pasar del vino más fresco al que está a temperatura ambiente. Es aconsejable servir vinos secos antes que los dulces. Se sugiere servir los vinos más prestigiosos después de los más simples. Recuerde siempre que el placer de los sentidos debe seguir creciendo, por lo que debe asegurarse de que el nuevo vino servido nunca le haga lamentar lo que acaba de beber.

Tabla de emparejamientos de comida y vino: A continuación, se incluyen algunos alimentos básicos en nuestras mesas, que indican el tipo de vino recomendado y la temperatura de la porción. Siempre es aconsejable no subestimar los otros aspectos de las combinaciones vino-comida, es decir, estacionalidad, origen, y no menos importante es su sabor.

· Vino aperitivo: Dry espumoso método a 4 grados de temperatura.
· Aperitivos con pescado o pollo vino: ligeramente ácido blanco seco, con o sin gas Temperatura: 10 °C
· Cóctel de langostinos o camarones:  Torrontés o Albariño Temperatura: 10 °C 
· Jamón Serrano o Prosciutto: Vino Rosado frutal a 12 ° C 
· Embutidos: Rose temperatura fresca o tintos jóvenes espirituosos a 12 ° -14 ° C
· Verduras en vinagreta: vino blanco con temperatura suave a 10 °C 
· Huevos con mantequilla: vino joven blanco y suave y seco 10 °C 
· Tortilla Española y otras preparaciones de papa: Rosado temperatura 12 ° -14 °C
· Pasta, arroz y sopas: Continuar con el vino servido como aperitivo a 12 ° -14 °C
· Risotto con setas: Rosado a temperatura animada a 14 °C 
· Risotto con verduras: blanco seco temperatura suave a 10 °C 
· Risotto y arroces con el pescado y frutos de mar: blanco seco estructurado a 12 °C.
· Pasta con pescado y frutos de mar: Blanco suave y seco, o ligeramente dulzón Temperatura: 10 ° -12 °C
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· Pasta con verduras: Blanco suave y seco: 12 ° C.
· Pasta con tomate: Vino blanco con buena acidez fresco Dry White 10a C.
· Pasta con carne: Rosado o joven rojo a temperatura: 12 ° -16 °C.
· Tartas saladas: blanco o claro seco de color rosa a 10 ° -14 °C
· Pescado crudo o mariscos en carpaccio o ceviche: blanco aromático buena temperatura 8 ° -10 °C
· Mariscos cocidos: blanco temperatura seca y no demasiado sabor a fruta: 10 °C
· Pescado a la parrilla con patatas fritas: blanco seco a 10 ° -14 °C.
· Guiso de pescado o filete: cuerpo medio Rosado temperatura: 12 ° -14 ° 
· Sopa de pescado: Rosado cuerpo y joven rojo a temperatura: 14 ° -16 °C
· Cortes de pollo: Vino blanco de carácter seco o Rosado: 10 ° -14 ° C
· Carne de conejo: Tinto moderadamente joven de cuerpo ligero y fresco a 14 grados C. 
· Ternera: joven tinto temperatura: 14 °C 
· Cerdo: Tinto seco de cuerpo medio: 16 °C 
· Hígado y los riñones: vino tinto con cuerpo a 12 ° -16 °C 
· Parrilla de carnes: Vino tinto vigoroso mediano de envejecimiento: 18 °C
· Guiso de carne: Vino tinto joven o con mediano envejecimiento, temperatura: 16 °C
· Hervido de carnes rojas: Vino joven temperatura también animado rojo: 16 ° -18 °
· Carnes rojas de caza: Tinto buen envejecimiento y temperatura estructura: 18 °C
· Pasta fresca: Blanco temperatura suave: 10 °C.
· Queso azul: blanco con cuerpo, Late Harvest, o de pasas temperatura: 12 ° -15 °C
· Queso fermentado: Tinto con cuerpo medio y buen envejecimiento a 18 °C
· Queso maduro a masa dura: Tinto con mucho cuerpo   de cuerpo y buen envejecimiento a 18 ° -20 °C
· Queso picante: licor de tinto con cuerpo o de la temperatura: 18 ° - 20C
· Dulces y postres: espumoso semiseco, blanco seco y aromático: 7 grados centígrados  
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GENERALIDADES DEL MARIDAJE

1. Principios de maridajes con sólidos.
El clima que da lugar a los buenos vinos tiende a ser cálido durante la mayor parte del año, un ambiente que pide una cocina simple, la cual es territorio difícil para los tintos que siguen siendo los favoritos de la mayoría de los consumidores, ya que los indicadores de mercado muestran que 7 de cada 10 botellas de vino vendidas, son vinos tintos.

Los vinos jóvenes mono varietales presentes en el mercado colombiano, procedentes en su mayoría de Chile y Argentina son, en cambio, una opción inhabitual, lo que resulta poco comprensible dada la ventajosa relación entre alta calidad y precio moderado que suelen tener estos vinos. 

Los primeros en masificar el consumo del vino en Colombia, fueron los franceses a través de la cadena Carrefour, que con precios tentadores llevaron al mercado a arriesgarse y probar nuevos vinos en los fines de semana. De ahí nacen los primeros intentos en Colombia de realizar maridajes, siguiendo los consejos allí recibidos, con tan buena acogida que marcó el inicio de la cultura del vino y el maridaje en este territorio.

El primer mandamiento para la toma y combinación de los vinos es, en casi todos los casos, tomarlos fríos, unos buenos grados por debajo de lo supuestamente ideal. Las escuelas tradicionales de Sommeliers recomiendan las siguientes temperaturas para el consumo:

· Champañas, Cavas y Espumantes a 4º centígrados
· Vinos Rosé a 7º centígrados.
· Vinos blancos jóvenes a 13º centígrados, Si tienen paso por barrica 2 grados más.
· Vinos tintos jóvenes a 16º centígrados.
· Vinos tintos de crianza en torno a los 18 grados centígrados.

La temperatura óptima de cata es óptima para el análisis sensorial del producto, no necesariamente para su disfrute, porque en la temperatura de cata se observan cualidades intrínsecas del producto que solo pueden ser apreciadas cuando el producto tiene unos grados más que los sugeridos para el consumo. Puede estar en contravía de los preceptos de cata, y por eso perdonarán los tradicionalistas de la cultura del vino, pero en plenos días de bochorno, hay pocos aperitivos más placenteros que unos breves sorbos de un espumante fresco o de jerez helados. 
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2. Guía de vinos y maridajes:
· Finos, olorosos, amontillados y otros Jerez.

La combinación con cremas y sopas y cremas frías es casi territorio vedado a los vinos, pero es aquí donde, finos y manzanillas vienen a lucirse, pues pocos son los vinos que logran un rol destacado en estas combinaciones. Y es magnífico su maridaje con potajes y guisos no desgrasados.

Es bastante recomendable armonía de los finos con los mariscos y las preparaciones de pescados crudos, marinados, fritos o a la plancha, con las ostras.

Los vinos dulces de Pedro Ximénez, son excelentes acompañando preparaciones de fruta o un helado de vainilla, o un sorbete de frutas, o incluso unas sencillas piezas de fruta.

· Champañas, cavas y espumantes: Aparte del uso generalizado que se les ha dado, es decir en los brindis de ocasiones especiales; esta familia de producto ha demostrado ser excelente en la combinación con pescados y mariscos, igualmente como maridaje de quiches, patés, foie y pasabocas clásicos.
· Vinos Rosé: Poseen una estructura frutal muy delicada, se deben compran lo más frescos posibles, ojalá del mismo año. Son ideales en el maridaje para salmones, truchas, pescados en escabeches, ahumados de pescados y patés.
· Vinos blancos jóvenes: Encuentran sus mejores combinaciones con quesos frescos como la mozzarella, la ricota, con carnes blancas de parrilla como el pollo, con el conejo y pescados al vapor y de plancha.
· Vinos tintos jóvenes: óptimos combinados con quesos semimaduros, carnes estacionadas como el jamón serrano y el prosciutto, carnes rojas con salsas de mediana fuerza y productos de parrilla.
· Vinos tintos de crianza: Para recordar cuando se acompañan con quesos maduros como el grana padano o el gruyere. Con carnes, maridan muy bien en estofados de salsas untuosas o grasosas, como las tres pimientas, o tres quesos. 
· Aperitivos de coctelería: para preparaciones de pescados y mariscos. La única condición es la acidez en la preparación, que garantiza la finalidad de los aperitivos y el corte con los aromáticos de este tipo de platillos.
· Destilados de guarda: El cognac, el armagnac y el brandy de jerez maridan muy bien con los puros, los frutos secos, los quesos maduros.
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3. Vinos y gastronomía, el esnobismo, el vino y los platos: 
La evolución de las preparaciones, de los ingredientes, métodos de cocción, siempre ha llevado de la mano el uso de una bebida acompañante. Estas bebidas han venido evolucionando desde toscos fermentados hasta los más delicados madeiras, y consecuentemente, el paladar de los comensales también ha venido evolucionando procurando cada vez bebidas más delicadas, más acordes al sólido que se degusta.

Se observa que los sólidos siempre van acompañados de los líquidos, y que a ese arte se le llama gastronomía. También es de observar el fenómeno de que una escogencia acertada de la bebida, gratifica el paladar del comensal, y este otorga reconocimiento a sus gastrónomos mediante la buena publicidad y en la fidelización al sitio donde ocurrió la experiencia.

En Colombia, no es precisamente cómoda la situación del vino en la restauración pública, en un momento de enorme dinamismo en este sector, toda vez que por tradición nuestra cultura había impuesto la poco saludable costumbre del consumo de bebidas gaseosas con las comidas o de jugos, pero ya se registra un creciente interés por el consumo del vino junto a las comidas, entendiendo a este como un alimento y no más como una bebida alcohólica, al punto de registrar ya un 0,9 litro per cápita, cifra muy distante de los 39 litros año que consume un italiano, pero si indicativa de que es un mercado que se encuentra al inicio de su evolución.
Ahora ya es posible encontrar en nuestras ciudades enotecas, cuya fortaleza no radica en la selección de preparaciones de cocina, sino más bien en la apurada escogencia de vinos de diversos sitios del mundo; allí la comida la constituyen preparaciones que ya vienen listas como salumeria, quesos y hongos y resulta fácil que un mesero hábil sea capaz en pocos minutos de montar un plato surtido y atractivo para el cliente.

Los cambios y la evolución que este mercado ha tenido en décadas en otros países, aquí ha tomado unos 20 años, con la llegada de las grandes cadenas transnacionales.
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4. El esnobismo en el vino: 
Es cierto que, como tendencia mundial de vida, el vino esté de moda. Hay proliferación de marcas, pero el buen vendedor de vinos solo se guiará por lo que su paladar haya probado, nunca caerá en la tentación de lo que dicta la moda, o las ofertas vertiginosas que ofrecen toda suerte de posibilidades.

5. Orden en el servicio: 
Criterios para establecer el orden en el servicio de los vinos
· Reglas positivas 
Son innumerables los aspectos que determinan la diferencia entre tener un solo vino a lo largo de una comida, o tener varios vinos a medida que cambian las preparaciones, esto hará que haya multiplicidad de sabores y contrastes y los recuerdos que se querrán preservar.

Orden de servicio en los vinos:

· Tipo de vino: -Blanco
                         - Rosado 
                         -Tinto Joven
                         -Tinto con crianza en barrica
                         -Dulce Generoso 

· Edad:             -Joven
                                      -Roble
                                      -Crianza
                                      -Reserva
                                      -Gran Reserva
                                      -Premium o autor
· Contenido en azúcar residual: 
                        -Brut Nature
                        -Brut
                        -Demisec
                        -Doux
· Temperatura: 
                        -Espumantes, cavas, champañas a 4 grados centígrados
                        - Vinos Rosé: a 4 grados centígrados
                        - Blancos jóvenes a 11 grados centígrados
                        -Blancos con barrica a 13 grados centígrados
                        -Tintos jóvenes a 15 grados centígrados
                        -Tintos con paso por barrica a 18 grados centígrados
· Por contenido de Alcohol: De menor a mayor volumen alcohólico  
· Por Calidad del producto: Del más humilde al más fino, de mayor abolengo. 

	En esta parte aparecen dos secciones
· Reglas negativas. 
· La relación entre fuerza del plato y la intensidad de la cepa.
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6. Reglas negativas. Combinaciones difíciles 
Existen preparaciones que son un verdadero dolor de cabeza a la hora de recomendar un maridaje. En este caso, lo universalmente recomendable es el uso de agua como maridaje natural que se acomoda a toda preparación.
Sin embargo, debido a la insistencia de clientes, o de propietarios de negocio que exigen ventas por, sobre todo, su pueden sugerir las siguientes combinaciones:
· Alcachofas: contienen una elevada astringencia que podría ser contrastada con un Jerez fino
· Chocolate: los vinos Moscatel complementando van muy bien; o un Syrah joven podría contrastar agradable. 
· Curry: manzanillas y amontillados van bien con este condimento.
· Anchoas: vinos rosados de muy reciente elaboración.
· Merengue: vinos jóvenes hechos con cepa Muscadet.
· Salsa de menta: jerez fino 
· Naranjas: un moscatel joven acompaña sobresaliente 

7. La relación entre fuerza del plato y la intensidad de la cepa: 
En el pasado se creía que los vinos tintos iban solo con las carnes rojas y los blancos con carnes blancas; ahora sabemos que es la fuerza del plato la que determina qué tipo de vino conviene maridarle a la preparación.

La fuerza del plato está determinada no en el color de la carne, sino más bien en el tipo de condimento que protagoniza el plato; un mismo tipo de preparación puede ameritar dos maridajes diferentes, dependiendo de la salsa que marca el sabor, allí está contenida la fuerza del plato. 

La intensidad de la cepa varía de acuerdo a condiciones de la variedad, terreno, clima, etc., y en el mundo hay más 3.000 variedades de cepas pertenecientes a la familia de la Vittis Vinífera que son aptas para vinificar.
En Colombia existen comercialmente solo un par de decenas, con las que a continuación realizaremos una escala descendente, de la más potente e intensa a la más suave, fina y frutal:


	· Vinos tintos.
· Vinos blancos.
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8. VINOS TINTOS:
-Cabernet Franc
-Cabernet Sauvignon 
-Tannat
-Malbec
-Merlot
-Carmenere
-Tempranillo
-Bonarda
-Primitivo / Zinfandel
-Garnacha
             -Pinot Noir

9. VINOS BLANCOS
-Sauvignon Blanc
-Chardonnay
-Torrontès
-Albariño
-Chenin Blanc
-Viura
Airèn
-Silvaner
-Gewurstraminer
-Riesling

	
	


	
	



	OTROS RECURSOS

	DESCRIPCIÓN DEL RECURSO
	ENLACE

	Pescado, carnes blancas y sus maridajes
	Video tutorial 
	https://www.youtube.com/watch?v=lGFqYTNWLTk


	Cata y Maridaje de Vinos y carnes
	Video 
	https://www.youtube.com/watch?v=h8Enn7dfVyQ


	Todo lo que tienes que saber del vino Sommelier Sandra Fernández
	Video informativo 
	https://www.youtube.com/watch?v=amOT2rIBZGY


	
	
	



	OBSERVACIONES PARA TENER EN CUENTA
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