QUIEN BEBE VINO... VIVE
MENOS

.Menos triste.
- Menos deprimido.
- Menos tenso.
- Menos peleado con la vida.
- Menos enfermo del corazon.

D

WWW.presasocampo.com




Bernarm Piums

4
_ .\':-n\
\

VNGS NOBLES




> J
o
Y .
P

" “Viva el buen vino,
que es el gran camaradz:
para el camino”
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r Una Simple Ecuad(')n
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La gente
dice que
la risa es
la mejor
medicina.
A mi me
gusta
pensar
que una
gran
botella de
ViNno €S
mejor
idea. #TomaVinoMexicano




El mejor vino es

el que empiezay
acaba con una
| sonrisa




U NQUE - E

St DEBEN SERVIR L0S VINOS

D.O.Ca. Rioja

14-18°C

VA Vinos de Autor

Tintos Gran
Reserva

De las mejores cosechas con
5 anos de envejecimiento como
minimo.

16-18°C

Tintos Reserva

=

Creaciones propias del enélog
de la bodega.

12-14°C
J Tintos jovenes

Sabor a fruta negra y a roja
fresca.

4y 7

10-12°C
Vinos dulces

Intensos y refinados con un
paso en boca fresco.
=

_—

7-10°C

De color rosa brillante y gran
frescura.

Vrance

BODEGA- FUNDACION- EXPERIENCIAS
compartiendo cultura de vino

Rosados jovenes

Aterci lad fundos en

el paladar.

14-17°C
Tintos Crianza

Color cereza brillante y
aromas intensos a fruta fresca.

10-12°C
Blancos con
Crianza en
Barrica
Envejecimiento minimo de
2 anos, con 6 meses en

barrica.
Aromas de miel y citricos.

d—

7-10°C
Blancos jovenes

Aroma afrutado y toques
florales.

por debajo de los

2°C

no se rec da catar un
vino, ya que los sabores no son
percibidos en su totalidad.




CARTA DE VI NOS
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(Gomo tomar

una copa de yino?
-

Toma la copa del : "

tallo o ¢l pie para p—+ CALIZ
no alterar la ;

h'nl_;u't'u'.u:.l

del vino.

Muévela con
MOVITICNLO SUAVE v
circular

Percibe ¢l aroma
del vino para
Ce l!l--.".:xlil toda la

mformacion.




¢Hasba donde llenar
la copa de VINO?

- Uess ‘ Tlnbos i ‘ Tinbos i i Blancos i
Cnanza o Jovenes 4 B




maldita filoxera &

Las
COPAS
de vino

Una forma para cada objetivo

Burdeos Borgona Blanco Champan Jerez
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Los sabores del Merlot

Temperatura de Servicio

Ciruela. .° I ' sdec-zvacoetlocy

| a Merlé

Uvapas: e $@3
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w Miel
| Menta Armomza con:
* Platos con | \uml ut,/

frulos sec

’ \'Cl'dlll'.l.\' ;xs.ule:

* Carnes de caza (pato, vizeacha,
conejol;

* Pescado ¢en salsa;

* Estofados o quisos livinos,

" Aoz,

' Quesos semiduros;

* Como postre, con membrillos

\
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COCINAYVINO

Los aromas del
Cabernet Sauvignon

Armoniza con:

* Carnes rojas S
* Carnes de caza

(clervo, pabali, congjo)

* Cordero

* Guisos

* Comidas con salsas

fuertes

* Carnes a la parrilla

r opp



Los sabores del Chardonnay
SN

! , Temperatura de Servicio

| \ o Jovenes:

| | 9 Epo 8°a 10°

' '| Crianza:
Mcm/,‘ma f

verde ‘ ----------------

P onunciacion:
Citricos (
Peras

. Shardoné
Miel

................

* Pescados grillados y ahumados;

Armoniza con;
* Pescados blancos: ‘
* Mariscos:

®

|

!

Dulce de leche/
Arequipe

* Carmes blancas;

* Platos vegetarianos:

" Pastas;

* Pollo asado;

* Aves con salsas a Ls crema y

poco condimento:
* Comida picante k‘

-
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2 Armonias con
!

oA

P Carnes rojas

Carnes a la
parrilla

.« Pastas con
salsa de tomate

Quesos duros

'l‘empcratura de servicio
o VINO jOVen
1 6°a 18°

vino guarda

| 18%y 20°
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-----------------------------------------------------------------------

Vinos Rosados
%m

CEPAS AROMAS

@

Frutilla

Cabernet Sauvignon

Grenache ‘
Frambuesa
Sangiovese igj
Syrah "

Grosella

Pinot Noir Q

Zinfandel . Rosa

Malbec ’ .

Peonia

oY

PLATOS
Espagueti con salsa marinara, prieta,
pollo asado, salmén ahumado, gazpacho

CoNCHA Y'TORrRO

------------------------------------------------------------------------

Frutas Tropicales

N R R R R R R R W R R R R W TR W W e e o



TIPS DE UN SOMMELIER

para convertirte en experto

Aprovecha tu olfato: Cuando se trata de
oler vino, las primeras dos veces son las
mas importantes. Después de eso la
nariz se aclimata y el olfato no es tan
certero.

Hay un test para saber determinar la
acidez del vino: Si después de tomar
te provoca salivar constantemente,
quiere decir que el vino tiene mucha
acidez

Maridar vino con comida no es una
ciencia: Si vas a servir algo dulce,
marida con vino mds acido y viceversa.

Hay un vino para cada alimento: Este es
el mejor dato de todos. El vino combina
con cualquier alimento.

Olvidate del "vino tino va con carne’ y
“vino blanco va con pesado” Recuerda
que todo depende de la composicion
del vino

No necesitas invertir mucho en un buen
vino: Aunque hay vinos caros y de gran
calidad también puedes encontrar
otros excelentes a mejor precio. Espera
nuestras recomendaciones para saber
cudles son.

Donde compras el vino,es muy
importante: La decision mdas importante
es elegir la tienda donde vas a comprar
el vino. Este mes una excelente opcién
son las vendimias

El vino da resaca: Ain no encontramos
la solucion pero te mantendremos al

pendiente
Saborearte




SINTESIS DE LA CATA DE VINO

Intensidad o cantidad anono

Moderado
Abierto
Morado
‘ ~—Rojo

Calidad o tono <Rojizo
Rojo-rubi

Negativo

200;'0 __________ Afrutado (joven)

OBRNG . e - Bouquet (viejo)

Palad
_ Primera impresion  —— Retro:;w
PALADAR
\ Retrogusto

FASES DE LA CATA DE VINOS
 Viscosidad < Caida vertido copa.
Rojo rubi [ nula
FaseVisual | c010r > Intensidad y calidad de color, ROI0 Violeta - débil
Jlimpio Ro;o ladrilio intensidad | ’ ligera
Limpidez  brillante EEDN0 QrRiaie | Yranca
; intensa
‘turbio ',1
' Efervescencia 9 carbonico (burbujas, intensidad, finura) uerte

Nasal - directa - olores . ;" 1% Oler en reposo
\ | 2% Después de ser agitado
-~ | 3%Tapando copamano y agitando fuer-
. Retronasal & aromas | temente = Sulfhidrico-mohos.

Fase Olfativa

Fase Gustativa.- Sorber unpoco de vino, tenerlo entre la lengua y paladar, luego batiendo en
la boca y expulsar los calificativos (verde, acido, vivo, fresco, redondo).

Fase Post-Operatoria.- Retrogustos dejados por el vino hasta la disminucion o terminacion.



TIPOS DE AROMAS DEL VINO

PRIMARIOS

Presentes “a copa parada“ sin mover el
vino.

Se intensifican si giramos la copay
movemos el vino

Son aromas procedentes de las uvas

Son faciles de identificar

Resultan intensos, llamativos y afrutados:
EJEMPLOS: Fresas, frambuesas, cerezas,
moras, pera, manzana, melocotén, melén,

COCO, uvas pasas, nueces, anis, almendras
crudas

SECUNDARIOS

Son aromas procedentes de la elaboracién
del vino

Son mas dificiles de detectar
Resultan complejos, vinosos e intensos
Se van atenuando con los afios

EJEMPLOS: mantequilla, lacticos, levadura,
miga de pan apelmazado, queso, nata

TERCIARIOS

Inexistentes en los vinos jévenes

Son aromas procedentes de las barricas y
las botellas durante la crianza

Son los mas dificiles de detectar

EJEMPLOS: aromas balsamicos,
especiados, animales, pino, incienso, trufa,

clavo, regaliz, chocolate y café

VINETUR



AREAS SENSORIALES DE LA LENGUA

AMARGO

ENCIAS

(donde se detecta
el tanino)

ACIDO

SALADO

{
\

PAPILAS
GUSTATIVAS

DULCE




LA CATA
LA PERCEPCION DEL SABOR
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CEREMONIA DE LA CATA DE V‘NOS

l OBSERVA EL COLOR DEL VINO

Sujets la copa por ol pie,
sl evitaria calontar o vieo,

HECURRDA BESCOGER UNA COPA

ADRCUADA AL TIO DE VIND A CATAR,

Observa si la superficie del vino
¢s brillante o mate, su color y

i posce limpicza o transparencia

SENSACIONES EN BOCA

2 APRECIA EL AIOMA DEL VINO

———

INBURARMENTY SE DM 2UTA ML
AROMA DFLVINOEN CALMA NN AGITAR

ACTOSLOGUIDO, BALANCEA SUAVEMENTY
LA COPA PARA ACTIVAK Y DESPFRENIUR
SUS COMPONENTIS AROMATICOS,

ceirmarrinas  AUNCONBLVING EN LA BOCAL ASTIRA UN S
e POCO DE ATRE Y SULLTA. ESTO Y PERMITIRA
Ovao® APRUCIAR 1005 AROMAS VIA RETRONASAL

TOMA UN PLQUESO SORBO 1N EIQUIDD
Y DEIALO PASAR FOR TU LINGUA

3 EXPLORA LOS AilOMA DEL VINO

ACERCA TUNANIZA LA COPA Y PROCURA
DESCUBRIR LOS AROMAS QUL IO
CARACTERIZAN MOR FLTIN DE UVA, POR
LA VERMEINTACION ¥ LA CRIANZA

2 C

UNA COPA PARA CADA VINO

T3l

SENSACIONES EN BOCA

FINALMENTE TRAGA LEVINO Y TOBOS
LOS AROMAS Y SENSACMONES PERSISTIRAN

EN LA BOCA UNA VEZINGINIDO
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» ARTE DE COMBINAR COMIDA Y BEBIDA.
ES ABIERTO A LAS DIFERENTES APORTACIONES.

+EL VINO AFECTA EL SABOR DE LA COMIDA.

7)’1020/1&65 LA COMIDA VA A AFECTAR EL SABORDELVING,
== /emdamenﬁdea - PLATILLOS DELICADOS MERECEN VINOS SUTILES.

- ALIMENTOS ROBUSTOS NECESITAN VINOS POTENTES.

/egx de - - LIGERD CON LIGERD. i
= W .INTENSO CONINTENSO, 2

g

@ Wm -0 SALADO REFUERZA LO AMARGO. %&\4 e
L0 AMARGO ATENUA LA ACIDEZ. =

- EL DULCE ATENUA EL ACIDO, AMARGO Y SALADO.

&) ~Tamaniacos.com



il
EL MARIDAJE

Ta e
VINOS ESPUMOSOS VINOS BLANCOS

Por su temperatura van muy Los vinos blancos combinan
bien durante el verano, junto muy bien con cames
con un pescado 0 UNOS Mariscos. blancas y platillos suaves.

'< =

VINOS TINTOS VINOS ROSADOS

Los tintos combinan con platillos Los rosados van bien con carmes
complejos y pesados: cames rojas, frias, tartas, cremas, ensaladas
salsas intensas, sazones enmaraiados. y quiza, con algin postre.



CoCina YViND
COmo pronunciar correctamente

El nombre de los V¢nos

Como se escribe Como se pronuncia
Cabernet Sauvignon _ Caberné Soviion
Beaujolais Hn'\'nlc
Auslese Auslese
Chardonnay Shardoné
Loire , Luar
Macon Macon
Merlot : Merlo
Pauillac Poyac
Perrier-Jouét Perrie yue
Pinot Noir Pin6 nuar
Riesling Risling
Rioja Rioja

Sauvignon Blanc Sovinon Blanc

Apréndete esto y evitaras hacer el ndiculo en algun restaurante




EL corchio sobresale de la Gote:
antes de ser d'éscorc[iad'p;.

Estees:
Vino tinto = Café

Vino Blanco = Amarilo o (

Tiene sabor:
i

lfurado
é:qcid'o"’,




Tipo de Uva Ve n® aflos
"o “N e en 5
Criargs m bavrca Criocus en
bty
Colot
8,
Nard i
Bocn ]
! -
Maiidapet !
S
Corme Freg 800 f‘:, -
Do Maio
Lagumtees Parts
o
Tempranitio 0% hedos < 23 afes ;

Sin crienza en barrica

. Rosa tresa, intenso, limplo y
brifame.

N, Enna iz 6500 vino lisgle v de
" notable interdad aomiétics,
con g elos eromas de frulos
rojcs lfresas, morss. )

Corgeratyrg oo o

In bocs s on vwing fresco,
w3broso y equtibeado
Apadable paso de boca: final
frutal y persistente

L AR N | -

plotes o pescodo en solce, arroces
MSNEI0S, DISIoE y 1000 Bipo o wer-
Aegs ¢ covads figeros.

Reserva

Terngrandlo yoo% Vifedcs > 40 afos
# 18 meun ¢} 18 mwn x

Color oo pacota de aita
Intermddad y con ritwle granse

\, Polente en niclz svomas de

© et on licor y maderas §
scomiticas, con toquas tostades b
¥ g adabies notas 4o ahumados i

4

En 2oca resuita satvoso, ek
gorile, Carmosn, 2on un tanino 0
de muy boena caldad y un
final complelo y con gran
rhguers de matices

&« T &

I antreced, 1 chuladdn, Lo sefpesitio (e

un buen vino

. Verdejo
'§:‘\ Verdejo 1004 Vifecos < 33 ados

n% -

S criorirs o barrkes

Amaeiio pajioo con refisios
werdosos, lengio y brithinte

\ Potents, afesado, con notas

< e manzana vwede, cltricos y
fratas tropicales, flores
blancas Plerbas aromdticas y
nNotas de hinojo

?-

+ My fresco, con buana acides,
sabor intensa, sfrutads, wauib-
trado, compleio, con un final
largo y ligeramente amacgo.

COE R A

termperotura idesd J¢ carmums ie
6y fex r gradas

Prots:

Verdejo (Barrica)

Yerdeio 1o0% Viedos > 35 afios

0/

& 6 rones :
soboe bas Fros en sabie Francés
Mo can Srecusriin battorage

Ao DAJI0 Wir o,
bribame

|
o, Aromaen de craanza en Barrica |
T el ds compleddad,
cspecindos, fin0s tostados junto
2 notas de tnuta Blanca y de hueso,
notas cltricas y anisadas

ergerdarg o v o

Termperalom O Wrwdio

C ARG, wivd, Unluoss y graso
en boca, com clerts estructurs y
dotado de frescura gracias o su
buena acider.

o~ B L

Dotz

e

eile vt o5 Oplo paro o
grao manedod de comiden,

& o TN a

goro tode Upe de errecrs

[

.
Roble Crianza
Tempeaniio sooh Viedos < 35 Mos " Terpeanio 1005 Wiedos »38 afos ‘
3 6 Ny . _ émnn :: _';'.“ L _.'2 et :
(e Ane (o - = afy otie Amwricsro v
- - Ay robie feancin
. Color rofo ploota con ribets 1 Rojo pheota con ribete granatey 15
plipuwra 1 Sesbebos modados B
. | =
5, Limpioy de notable interaidad, 4% L Aromes e rdos madutosy ||
" Srmiacen droemas de ndarofs,  J2 " deespecios dukces y waves e
bien ensambleds con swilles % tostados, =
netes especiadas v agradbles s s
tostados g 2
» En boca tiene Busna estructiura, Ermvovents, sabioso, aquiiteads, &
frutal fresco, con paso golcso, @ <on finura y grata madurez. Final
epabbirads y con Lannos wienm de BOC Con recusrdos lostados
muy agracabies

-~ 81

31 cordero of heme

Qe sk
axpeciadas 2 vle 0

> osie plods

) Seleccién
Gran Reserva : Finca El Grajo Viejo
Tempeandle ok VOedos »10 aes ; Tempramille o Vitedos « 25 alws 5‘\
-
e mess ¢ 436 meses S 18 meses g
= ratie rancn v - (4 robic haschs
COMOM L6Te2a franate tion 1 . RO Core2a 080w o Con refieios ;
tubirto > vacletas \:
Aroma slegarie, 1100 ¢ inbenso, E < \, - Vino elegante, con un buen
Frula sazonad. cacao, = abanico aromdtico y una gran H
tostad0s y especias 15 compleficod Aromas de fruta %
i NEEYD 30 EaCalente Madur acion, i
Hy notas weec ldes by
= =
» Enboca es polente o ls ver que [ bocs es satwoso, amplo,
elegante, smuy buena concen- y poterte, pero con un tanino fi- Q
tracibn y peso frutal fedondo, No y clegante, muy exXpeesive,
de ego recosTido, excekento con 2l nervio que fe da la acidez
equittcio Mrta-madeca y Mnal O estirs WASS cultivadas on te-
pensivinte rrencs muy pobres
- w LT R | N
fiecegs da menidor c3n tndo tipe de Crerplemends (dea! pero fovoar fueds con
CAIDES, PYotss Goon REssrvd 25 00 vind O poslre, por S0l espetiofos ¢ vanill
2 Ot Ui testodon de cofe (o 2reset o, i

platas de care

.



DEFINICION DE

ENOLOGIA

Se denomina enologia a la técnica y la ciencia vinculadas a la elaboracién de
vino. Se trata de una serie de conocimientos que permiten el estudio y el
desarrollo de todo el proceso productivo, desde la recoleccion de las uvas

hasta la conservacion del producto final.

Al experto en enologia se lo conoce como
enodlogo. Este especialista se encarga de
brindar asesoramiento técnico a la
bodega para garantizar la calidad de los vinos.

Es importante no confundir el rol del enélogo

con el del sommelier o sumiller (la persona
que, en restaurantes y hoteles, asesora al comensal sobre qué vino elegir) ni

con el del eatador o eatavinos (cuyo trabajo consiste en probar el vino para

detallar sus caracteristicas).

La formacion en enologia varia
L r =
seghn el pais. Hay naciones
donde es posible cursar una
liceneiatura que garantiza la
idoneidad cientifica del
egresado. El licenciado en
enologia tiene conocimientos

sobre los métodos de cultivo, la

preparacion de los mostos, el
almacenamiento del producto,

ete.

Otra especialidad relacionada con la enologia es la vitivinicultura, también
conocida como vinicultura y viticultura. En este caso, la disciplina esta
centrada en la vid (la planta que tiene la uva como fruto). El viticultor es un

fruticultor especializado en vides.

FEl endlogo, en definitiva, es el profesional que toma las decisiones mas
importantes en el proceso productivo del vino, aunque su actividad no se
limita a la instancia de la elaboracién. También participa en todo lo vinculado
con el terreno donde se realizan los cultivos y con los insumos que se emplean,

por ejemplo. Por eso la enologia es clave en la industria del vino.



