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¢Como elegir el vino ideal para el invierno?
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VARIOS ENOLOGOS COINCIDEN: TINTO'Y CON CIERTAS CARACTERISTICAS. EL MALBEC NO PUEDE FALTAR EN UNA COMIDA DE OLLA

TIPS PhRS
A BUENG
ELECCION

» Muchas son las ocasio-

Pyros Wines, afirma que “la

nes que se p a dia-
rio para elegir un vino: un
restordn, una vinoteca, un
supermercado. Para llevar a

leccion del vino depende del
plato. Sin embargo, deben
tener buena concentracién
y estructura, aunque sin per-

tintos de corte, més conoci
dos como blends. Cabernet
Sauvignon o Merlot serfan
una muy buena opcién para
maridar carnes guisadas, con

PAMELAALFOREZD: Reco- una cena, para hacer unrega-  der la frescura. Tienen que - taninos aterciopelados y to-
mendaria vinos con cuerpo lo, 0 simplemente por placer.  ser vinos con buena acidez ques especiados; los’vinos
ycrianzaen barricas, Aprender a comprar el vino que permitan maridar con afiejados en toneles o los
blends y vinos fortificados. indicado parece una cues- comidas con salsas, especias afiejos son dificiles de conse-
Enestaépoca, losvinos tién compleja, pero se puede  y elaboradas, que son las ti-  guir, pero ideales para estos
tintos pueden tomarse a transformar en algo simple picasdelaépoca. Porsupues- Pplatos”.
temperatura ambiente. cuando se tiene en cuenta la  to, deben ser elegantes y con Claudio Carabajal, som-
opinién de un experto. Este cierta complejidad. Hay tres melier de Bodega La Rio-
PABLORODRIGUEZ: informe propone un debate varietales que van muy bien jana, opina que “cada vez
Elegir blends o assem- entre reconocidos endlogos ysonel Malbec, el Syrahyel ~menos se rigen los vinos por
blage en lugar de vinos que ayudaré a develar el in- Cabernet Sauvignon. Tam- estacionalidad, pero las co-
varietales; complej terrogante: ;Cémo elegir el  bién los vinos de corte son midas cambian y el maridaje
y afiejados en lugar, vino ideal para descorcharen  excelentes paraestos platos”. ~también. Las comidas de olla
Jovenesy frutados; pre- invierno?. Otroque opinaenlamisma son las mas caracteristicas
ferentemente, de buena “No necesari el si ia es Pablo Rodriguez, del invierno. Por lo tanto, se
estructuratdnica, cuerpo es uni de lier en hoteles de ai}a buscan vinos més concen-

yhastaalgo alcohdlico;

barricade roble o tonel

son sinonimos de vinos de
" invierno.

muche, y para el estilo de

vinos tintos en invierno. Ni
de blancos y rosados en vera-
no. De todos modos, tenien-
do en cuenta que durante los
meses de invierno consumi-

B F o

‘una

categorfa: “En tiempos de

trados, estructurados y con
jami en ba-

calor, b comer co-
sas frescas, ricas en liquidos
y livianas, mientras que en
épocas de frio los platos son

rrica. El Malbec
es infaltable, al
que se le suman

CLAUDIO CARABAJAL: mos alimentos que ayudana  completamente opuestos. Se  Cabernet, Tan-
Si es unvino conmucho combatir las bajas tempera- estila preparar comidas con naty Syrah”.
cuerpoy de muchos afios turas, es probable que estas  mayor contenido grasoy algo En- tanto,
enbarrica, lo ideal es comidas cal6ricas sean mejor  pi éstas apaciguan el Sebastid
tratar de comer algo antes compaiifa de vinos tintos, frio invernal y son bien to- Goyenechea,
de degustarlo. con cuerpo 'y estructura”, leradas por el cuerpo y me- director de
sostiene Pamela Alfonzo, jor recibidas por el 4nimo. Bodega Go-
SEBASTIAN directora de Vifiedos de Alta Cuantomés frioesel climase yenechea,
GOVENECHES: Vista, quien ademas trabaja beben vinos con mas cuerpo, ~agrega que
Con laofertade vinos que codoacodoconelenélogode incluso con un poco mas del ~ “el invierno
_hay hoy endiaen el mer- labodega, Matthieu Grassin. ~ alcohol”, asevera. se  muestra
cado, lo mejor es variar, “Existen también blancos Respecto de las caracte- favorable para
probar yvolver aprobar. con paso por madera o espu- risticas qué tiene que tener los tintos”,
No quedarse varado en mantes con varios meses de el vino, el enélogo se inclina  aunque aclara
unamarca. permanencia en sus borras, por “estilos mas complejos ~ que “no se de-
quemaridanmuy bienconpla- y dejaria los vinos jovenes benpasar poralto
JOSEMORALES: tos invernales”, continda. Para  y frutados para otra ocasién, ~ciertos blancos y
Cadavez mds lazona de Alfonzo, los vinos idealespara  de cuerpo medio a mucho rosados. Las carac-
origen del vino nos dice consumir en inviemo “tienen  cuerpo y estructura con to- teristicas que debe

ques especiados y perma-

reunir un vino ideal de

vinos del que hablamos importante (14 grados prome- nencia en boca, quizas con invierno incluyen buena
invito aque prueben los dio), y taninos muy presentes. un leve paso por barricas”. ~concentracién, final largoy
nuevos vinos del Valle de Ademas, cuanto mayorestruc-  Rodriguez, quien también es ~ cuerpo pesado. Por excelen-

Pedernal en San Juan, o

también con estas carac- vinos deberian contar conmés  logia en la Universidad de s la cepa emblema, pero
teristicas son excelentes cuerpoy taninosméspresentes  Belgrano, concluye: “Para también se mfl Mal-
los del Valle de Uco en yredondos”. maridar con comidas altas becy por qué no un Bonar-
Mendoza. José Morales, enélogo de en calorias, recomiendo =

tura grasa haya en el plato los

profesor de la carrera Eno-

cia, el Cabernet Sauvignon

da”, concluye.




