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RESUMEN: La presente investigacion hace referencia al tema de cata de vinos y maridaje, que se puede definir
en dos ramas, la primera es la cata, que es un analisis sensorial, donde se evallan las caracteristicas de los diversos
vinos. La segunda, es el maridaje el cual, es el arte de combinar los alimentos con los vinos, el que dara una
armonizacion entre el alimento y la bebida. Para analizar los vinos se deben conocer la vid, su composicion y las
diversas cepas que existen en el mundo, en este caso se mencionan las mas importantes tintas y blancas las cuales
dan pauta a las diferentes caracteristicas del vino. Los tipos de vinos son: blancos, tintos, espumosos y especiales
donde también se dividen en diversos estilos que van desde los ligeros hasta los mas dulces y licorosos.
Posteriormente se podrén observar, los platillos y la evaluacion de la cata realizada por 5 jueces, donde se explica
la calidad general del vino catado y el tipo de maridaje que se da con los platillos de acuerdo a la clasificacién de
comida
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ABSTRACT: This research refers to the theme of wine tasting and pairing, which can be defined in two
branches, the first is the tasting, which is a sensory analysis, where the characteristics of the different wines are
evaluated. The second is the pairing, which is the art of combining food with wine, which receives a harmonization
between food and drink. To analyze the wines you must know the vine, its composition and the various strains that
exist in the world, in this case the most important inks and inks that guide the different characteristics of the wine
are mentioned. The types of wines are: white, red, sparkling and special, where they are also divided into different
styles ranging from the lightest to the sweetest and the liquor.

Subsequently, it will be possible to observe the dishes and the evaluation of the cataract performed by 5 judges,
where the general quality of the wine and the type of pairing that occurs with the dishes is explained according to
the food classification.
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INTRODUCCION

La vid, es un género con alrededor de 60 especies aceptadas, de las casi 800 descritas. Se distribuye
predominantemente por el hemisferio norte (Clarke O., 2006). Su importancia econémica se debe al
fruto, la uva, utilizada tanto para consumo directo como fermentada para producir vino. Las variedades
mas usadas son Cabernet Sauvignon, cabernet France, syrah, Malbec, Banarda, Petit VVerdot, Carmenere,
Sangiovese, Temparanillo, Pinot Noir, Granacha, Nebiolo, albarifio, chardonay, Chenin Blanc, riesling,
entre otras (German J., 2010) Los tipos de vinos son: blancos, tintos, espumosos y especiales donde
también se dividen en diversos estilos que van desde los ligeros hasta los mas dulces y licorosos (Hidalgo
J., 2008).

La cata es el primer paso para llegar al conocimiento de un vino. A través de ella se valoran no solo sus
cualidades y defectos, sino que también se descifran otras muchas informaciones que nos comunican
detalles de su elaboracion, composicién, técnica de vinificacion y conservacion. (Garcia J., 2008).
Existen diferentes tipos de cata: Horizontal, Vertical, a Ciegas, Hedonista, Analitica, Teorica, Profesional
Aplicada (Casal J., 2019). La eleccidn del vino o plato adecuado para acompafiar un vino especial, puede
abrir fabulosos horizontes gastronémicos (Peynaud E., 2017). Cuando la armonizacién entre un alimento
y un vino es perfecta, uno y otro se ensalzan y sus perfumes se mezclan y evolucionan para producir
sabores nuevos e inesperados (Schuster M., 2007). Por una parte, el gusto del vino varia enormemente
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en funcion de su origen, de su afiada y de su grado de madurez y por otra parte, los platos clasicos ofrecen
sutiles matices de sabor (Mijares y Col., 2008).La alianza entre un vino y un determinado alimento es
perfecta cuando ambos salen transfigurados de la union (Aleixandre B.,1977).

Maridaje es el arte de combinar los alimentos con los vinos. Este puede ser de tres tipos: Por
complementacidn: Los sabores del vino y de los alimentos son parecidos, por lo tanto, se refuerza la
gama de ambos sabores. Por contraste: La intensidad de los sabores del vino y de los alimentos es
distinta. Un buen contraste permite resaltar uno de los dos o enfrentarlos, si es que ambos tienen mucho
caracter. Por acompafiamiento: Se buscan aromas y sensaciones parecidas, tanto en el vino como en
el platillo; la clave es identificar sabores y sensaciones similares y lograr una unién (Garcia J., 2008).
Para conseguir un buen maridaje, una correcta armonizacion del vino y comida se logra equilibrar
sabores, texturas y colores (Educvin V., 2010).

MATERIALES Y METODOS

En la presente investigacion se realiz6 un analisis y una descripcion correspondiente a la cata y maridaje
de 5 vinos, por el cual se utiliz6 una metodologia descriptiva. Se implementaron recomendaciones de
acuerdo al tipo de carne y el vino con el que se puede tener un equilibro entre el alimento y la bebida. El
proceso de la cata se realizé con 5 jueces semientrenados aplicando el protocolo de cata segin (Reyes.,
2010).

RESULTADOS Y DISCUSION

Se evalu6 la calidad del vino Casa Madero, el cual es un vino 100% elaborado de la cepa Cabernet
Sauvignon, en nariz se perciben aromas como el cacao, cereza negra, frambuesa, fresa, madera, notas
ahumado, vainilla, zarzamora, etc. En boca se perciben taninos envolventes y de acidez moderada por lo
gue respecta las caracteristicas generales del vino se obtuvieron los siguientes resultados como muestra
latabla 1.

Tabla 1: Caracteristicas generales vino casa Madero

Caracteristicas

Apariencia brillante
Color Rojo-purpura
Aromay buque Varietal
Acidez total Buena
Dulzor Normal
Sabor Normal
Amargor Normal
Astringencia Notorio
Cuerpo Normal
Acidez volatil Nada

Dando como resultado un vino de a calidad estandar, considerado como un vino ordinario, comercial,
cuya deficiencia no es una caracteristica importante, si no la falta de afiejamiento o del balance requerido
para una buena calidad.

Mientras que para Little Penguin el cual es un vino 100% shiraz, con matices violaceos, con un poco
de gas carbdnico, entre sus aromas encontramos piloncillo, canela, fresas, manzana, clavo, ciruela pasa,
pifia, azucar, etc. Tiene un cuerpo medio, acidez fresca y taninos débiles, se obtuvieron las siguientes
caracteristicas como se muestra en la tabla 2.

Tabla 2: Caracteristicas generales vino Little Penguin
Caracteristicas
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Apariencia Brillante
Color Rojo purpura
brillante
Aroma y buque Varietal
Acidez total Buena
Dulzor Normal
Sabor Normal
Amargo Normal
Astringente Notorio
Cuerpo Normal
Acidez Volatil Ligera

Obteniendo un vino de calidad estandar, considerado como un vino ordinario, comercial, cuya
deficiencia no es una caracteristica importante, si no la falta de afiejamiento o del balance requerido para
una buena calidad.

Para el vino Gallo Family, el cual es un vino 100% Pinor noir, su color es palido marrén con tonos
naranjas. Su aroma es débil y se perciben notas de nuez, fresa, durazno, cereza, alcohol, détiles etc. Tiene
un cuerpo liviano, acidez fresca, taninos débiles y suaves, dentro de sus caracteristicas destacan las que
se muestran en la tabla 3.

Tabla 3: Caracteristicas generales vino Gallo Family.
Caracteristicas

Apariencia Brillante
Color Correcto rojo-

purpura

brillante

Aromay buque Varietal
Acidez total Buena
Dulzor Normal
Sabor Normal
Amargo Normal
Astringente Normal
Cuerpo Normal
Acidez volatil Ligera

Obteniendo un vino de calidad estandar, considerado como un vino ordinario, comercial, cuya
deficiencia no es una caracteristica importante, si no la falta de afiejamiento o del balance requerido para
una buena calidad

Para el vino Casa Madero 3v el cual es un vino de la misma proporcién de Cabernet Sauvignon, Merlot
y Tempranillo, su color es purpura con destellos violaceos. En nariz se perciben aromas a fresa,
zarzamora, canela, chocolate, café, destellos de mentol, tierra mojada y madera tostada, en boca es un
vino delicado, con suavidad frutal que da un balance al paladar, dentro de sus caracteristicas destacan las
gue se muestran en la tabla 4.
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Tabla 4. Caracteristicas generales vino Casa Madero 3v
Caracteristicas

Apariencia Brillante

Color Correcto
rojo-

purpura

brillante

Aromay buque Varietal
Acidez total Buena
Dulzor Normal
Sabor Normal
Amargor Normal
Astringente Normal
Cuerpo Normal
Acidez volatil Nada

Para este vino resulto de excelente calidad, bien balanceado sin defectos pronunciados y exentos de
caracter

Se evalud la calidad del vino Casa Madero el cual es un vino de la cepa Malbec 100%, su color es
violeta con destellos ladrillados. En nariz se perciben aromas a frutos rojos maduros como cereza, ciruela,
frambuesa, mentoles de eucalipto, chocolate y cargado de especias como de cardamomo, clavo, laurel,
pimienta blanca y aromas de roca mojada. En boca ofrece sabores impresionantes de mentol, fruta negra,
complementando con taninos firmes y acidez controlada. Dentro de sus caracteristicas destacan las que
se muestran en la tabla 5.

Tabla 5. Caracteristicas generales vino Casa Madero
Caracteristicas

Apariencia Brillante
Color Correcto rojo-
purpura brillante
Aromay buque varietal
Acidez total Buena
Dulzor Normal
Sabor Normal
Amargo Normal
Astringente Normal
Cuerpo Normal
Acidez volatil Nada

Obteniendo un vino de calidad el vino es de excelente calidad, bien balanceado sin defectos pronunciados
y exentos de caracter
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Atendiendo a las caracteristicas de los vinos analizados se propusieron los siguientes platillos para
maridarlos

1.-Carne asada a la naranja (Tibon), se recomend6 maridarla con un vino tinto Cabernet Sauvignon, de
la casa vinicola valle de parras, ya que el platillo pertenece al tipo de comida aromatica por los
ingredientes agregados y el tipo de coccidn, el cual conlleva a optar por un maridaje de contraste, por lo
que la intensidad de sabores del vino y del alimento es distinta

2.- Costillas de cordero al horno con patatas, se recomendé acompafiar con un vino tinto Pinot Noir de
Gallo Family, el cual tiene un cuerpo liviano, acidez fresco, taninos débiles y suaves, por lo que el platillo
pertenece una comida concentrada por el ingrediente base que es el cordero y es el que predomina, la
papas son mas que nada guarnicién, también porque lleva cebolla, tomate, aceite de oliva, vino blanco,
pimienta y morron dulce, eso hace que se lleve a coccion en largo periodos, el maridaje es de contraste,
por lo que la intensidad de sabores del vino y del alimento es distinta.

3.- Lomo de cerdo en salsa de pimienta, es una comida concentrada por el tipo de salsa que es acentuada,
en este platillo se recomend6 el vino Shiraz de Little Penguin el cual tiene un cuerpo medio, acidez
fresca y taninos débiles. EI maridaje es de contraste por lo que la intensidad de sabores del vino y del
alimento es distinta.

4.-Roast Beef con salsa gravy, se recomienda con un vino de Casa Madero 3v, con cepas de Cabernet
Sauvignon, Merlot y Tempranillo, es un vino delicado, pero con mucho cuerpo, de un buen balance al
paladar, por lo que el platillo pertenece a una comida concentrada, por la coccién que es un poco larga y
los ingredientes agregados por lo que le maridaje es de tipo contraste ya que se busca resaltar a uno de
los dos.

5.-Barbacoa es una comida compleja ya que, lleva un tiempo de coccion largo, sus ingredientes
agregados y el tipo de carne utilizada, se recomienda acompafiar con un vino Malbec de la Casa Madero
el cual con lleva a optar por un maridaje de acompafiamiento ya que sus taninos firmes y la acidez
controlada ayudaran a encontrar aromas y sensaciones similares.

Como resultado de la investigacion descriptiva presentada, es posible concluir que el maridaje consiste
en armonizar adecuadamente el vino y la comida. Esta integracion se debe buscar a través de los sabores
y también mediante las texturas. Para poder obtener el equilibrio de un vino y un alimento se debe
proceder a una cata, en la cual se analizaron los 3 componentes que son, el andlisis visual, olfativo y
gustativo, para asi, poder ver las caracteristicas de los diversos vinos y hacerlos complementar los tipos
de comida y textura que se encuentran en los platillos.
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