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La uva es una fruta obtenida de la vid, vienen en racimos que son pequefios y dulces
y sirven para producir mosto, vino y vinagres o se pueden comer frescas. Crecen
agrupadas en racimos de entre 6 y 300 uvas y pueden ser de varios colores, como,
por ejemplo: negras, moradas, amarillas, rosadas, anaranjadas, etcétera.

La mayoria de la uva cultivada en el mundo proviene de la especie “Vitis Vinifera”,
natural de la Europa mediterrdnea y Asia Central y en menor cantidad en América,
Asia y Australia.

Su cultivo ocupa mas de 75,000 kilémetros cuadrados y en cifras aproximadas es

utilizada en un 71% para la produccién de vino, el 27% para consumo fresco y el
restante 2% como frutos secos (pasas).
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BONARDA <

Su denominacion ha sido motivo de confusion entre cepajes cultivados en el
Piedemonte Italiano. Asi, la Bonarda Piemontese serfa la unica y verdadera. Sin

embargo, en Argentin la variedad llamada Bonarda o muchas veces Barbera m

Bonarda, no es la verdadera, sino corresponde a una variedad francesa, llamada
Corbeau francesa, mejor conocida como Douce Norr

T T e T Posee racimos medianos, p1en llenos. Las bayqs, son negro-azuladas, esferoides, con
—_— pulpa blanda, aunque su vino no es de coloracion muy intensa,

Se caracteriza a la vista por sus colores rojo rubi intenso hasta los violetas, pasando
por los plrpuras. En nariz e intenso y se pueden encontrar aromas a frutos rojos-

negros, 0 frutos del bosque bien maduros, como frutillas, moras, casss y cerezas. CALIVD&]; PEE

Suele tener un fondo especiado. St tiene madera se le suman aromas a vainilla y
tabaco. En boca su ataque es agradable y dulce, de buena ntensidad

;:COMO - FI: - -
¢
COMPANARLO? Principalmente con comidas medianamente condimentadas, cames rojas suaves.



CABERNET --
SUAVIGNON

Cepa de orgen francés, de [a zona hordelesa, esta variedad esté difundida en las m
z0nas templadas y calientes de todo el mundo.

Las bayas son pequefias, esféricas, de piel espesa y dura, con profundo pigmento

negro. Su pulpa es firme y crujiente, de sabor astringente y gusto peculiar que
CARACTERISTICAS .
recuerda la hierba.

Vino de color rojo intenso, con olor a ciruela, matices violceos, de cuerpo,

alcohdlico, aromético y provisto de un leve y caracteristico sabor herbéceo. Con
envejecimiento s obtiene wna notable fineza. Vinificado con otrag variedades,
mejora notablemente las caracteristicas organolépticas,

Principalmente cames rojas, pimientos rellenos, con estofados que acompafien

;COMO L o
ACOMPANARLO? pastas (SIn crianza), guisos sazonados, con un séndwich de came al asador o cames
- ala pamilla.



Carifiena en espafiol, Carignan en francés, Carignano en italiano y Carignane en

EE.UU. Es wna variedad de uva tinta espafiola (la més cultivada en el mundo),

onignania segun algunos de Canfiena, Aragon. También s le denomina Mazuelo m
(Mazuela en la Rioja), aunque no esta plenamente aceptada la identificacion entre -
Carifiena y Mazuela,

Tiene racimos de tamafio grande y compacto. Las bayas son de tamafio mediano,
CARACTERISTICAS forma redonda y color azul-negruzco. Tiene alta calidad de taninos, lo que determina
T su gran capacidad de envejecimiento y alta acidez.

Se complementa con la uva Tempranilo y la uva Gamacha, para un adecuado

- . . " CALIDAD DEL
envejecimiento. Son vinos de color intenso, poco aromaticos (florales), sedosos y VINO

tiemos; alcanzan con facilidad los doce grados de alcohol

;COMO » .
ACOMPANARLO? Principalmente carmes, piezas de caza, estofados, quesos fuertes.



Se considera oniginaria de la region de Medoc en Burdeos, Francia, donde todavia

se sigue cultivando. En el afio 1860 se produce un desastre, los vifiedos franceses y

despugs los europeos fueron atacados porla plaga “floxera” los que m
paulatinamente comenzaron a reemplazarla por otras cepas menos sensibles como e
el Merlot. En 1994 el Carmenére s redescubierto en Chile, donde hoy en dia se

encuentra la mayor concentracion tertorial dedicada al cultivo de esta cepa.

Considerada como una variedad de vid negra, cuenta con un racimo pequefio de
- forma alargada, el cual contiene uvas estéricas, pequefias y de piel fina

Se distingue por un color rojo profundo, aroma donde sobresalen notas verdes como

el pimenton. En su sabor se encuentra el chocolate y notas de frutas rojas, bayas y CALIDAD DEL
especias. Sus taminog son amables y suaves. Es un vino de cuerpo medio, fécil de
beber, el cual se recomienda beberse joven.

;COMO -
¢
ACOMPANARLO? Principalmente con pescados, aves, pastas, postres de frutas, chocolate amargo.
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CHARDONNAY <«

Es una cepa de uva blanca, origialmente producida en la region de Borgoria
Francia. Analizando su huella genética se ha concluido que tiene su origen en las m

cepas Gouals Blanc y Pinot.

, El grano de uva es pequefio, redondo y adquiere un tono miel cuando madura, El
SELEAGUEEL UG tesultado de su vinificacion produce un mosto suave y aromético llamado frutoso,
- caracterfstica por Ia que también es incluida en la elaboracion de champafia,

Se obtiene un vino color amarillo pélido brillante, con tonos dorados. En nariz

destacan | bas v tostados. B sabor s § b CALIDAD DEL
gstacan 10s aromasapapaya, guaya asy 0sStados, &l sanor es I’lltOSO, Con ouen VINO

cuerpo y final cremoso. e recomienda beberlo de reciente produccion,

;COMO - :
6
ACOMPANARLO? Prmapalmente con pescados, mariscos, cames blancas, verduras a la cacerola.



- _4
COLOMBARD <«

Es una cepa de uva blanca, cultivada tradicionalmente en Francia (Charentes y

Gascuria) para destilarla en aguardientes como el cofiac y el armariac. Hoy en dia en m
algunos paises la utiizan para producr vinos blancos afrutados de carécter i —

Interesante,

‘ racimos al igual n de tamafio mediano, presentando un color
CARACTERISTICAS Zus ;c 05 al igual que sus bayas son de tamafio mediano, pres
S— orado.

Se distingue por un color amanllo paja con buen bnllo. Su aroma es afrutado con

N . » CALIDAD DEL
notas de granada china y miel. En boca tiene un sabor equilibrado, con un final largo VINO

y dulce,

;COMO . . ‘
ACOMPANARLO? Principalmente con quesos azules, peneques, chiles rellenos, pollo, cone.



La gamay es una uva de color purpura usada para hacer vino tinto. Crece sobre todo
en Beaujolais y en el valle del Loira, en el entorno de Tours. Su nombre completo es

gamay noir & jus blanc. Su cultivo es muy antiguo, y ya era mencionada en el siglo

XIV. Se ha cultivado a menudo para obtener una abundante produccion. Puede ser m
usada producir vinos distinguidos cuando es plantada en suelos &cidos, lo que ayuda —
a la acidez natural de esa uva.

La gamay es una vid muy vigorosa que tiende a no tener una raiz muy profunda en
suelos alcalinos, Lo que produce un estrés hidrico en las vides en la estacion de
crecimiento con un correspondiente alto mivel de acidez en las uvas. La acidez es a
menudo suavizada a través de [a maceracion carbnica, un proceso que también
S pemite expresiones frescas y afrutadas que recuerdan al batido de fresas
frambuesas, ast como profundas notas florales de hla y violeta.

Los vinos basados en la gamay tienen normalmente un cuerpo ligero y afrutado.
Estos vinos deben beberse después de un tiempo en crianza para tener més cuerpo
y son producidos por [a maceracion de todo el fruto. Muchos de estos vinos se
hacen en las dreas designadas como Cru Beaujolais, donde log vinos normalmente
fienen sabor a cerezas, pimienta negra, bayas secas, piedra recién cortada y fiza

;COMO
ACOMPANARLOQO?



- _4
GRACIANO <

Es una variedad espafiola, ongmaria de La Rioja y Navarra. Es una uva de poco

rendimiento por Lo que no es muy abundante, cultivindose por lo general en el m

mismo vifiedo con otras variedades.

El racimo tiene dos hombros cilindricos cortos, Sus bayas son de tamafio pequefio y

CARACTERISTICAS forma redonda. Tiene la pulpa dura e incolora. El cuanto al color de piel es negro e

Intenso. Presenta gran resistencia a las enfermedades,

S vinos son muy apreciados, por dotarle de un rojo intenso, fuerte aroma, acidez
elevada y capacidad para envejecer bien. Es un componente clave de las grandes
reservas de La Rioja y Navara, aporténdoles estructura y potencial de
envejecimiento

ACOMPANARLO?



El nombre procede de Brefiaza, poblacion de la Liguria italiana. Su onigen es incierto,
pudiendo ser Aragdn, Espafia. Es la variedad mediterénea més cultivada en €l m
mundo, por Lo que es una de las vaniedades de uva con més sménimos, como por ——

ejemplo Gamacha en Espatia,

Se trata de una planta de alta productividad, resistente a la sequia y al frio y sensible
CARACTERISTICAS alasplagasy enfermgdades. Tiene racimos de lamefi medioy compactos; las bayas
EEEESS son de tamafio mediano, forma ovalada y color rojo oscuro, morado. Se obtienen

vinos tintos o rosados de poco color y elevada graduacion alcoholica.

Produce un vino de color rojo granate, ciéfano con buen brillo y aroma afrutado, con

notas de fresa y granada china. Su sabor es equiibrado, para un final agradable y

dulce, teniendo una textura sedosa.

¢COMO Principalmente con cochinita pibil, ensaladas con gustos amargos, queso brie (con
ACOMPANARLO? mermelada).



Es una uva originaria del sudoeste de Francia (Burdeos y Cahors) con la que se
elaboran vinos tintos. Su cultivo se ha extendido con éxito al “Nuevo Mundo™ del m
vino, destacéndose Argentina que ha alcanzado gran reconocimiento a nivel —

Internacional

SRR e ST TaRS Posee faems med1anos, amenudo alados ybastantg sueltos. Sus uvas son estéricas,
- — pequerias 0 medianas, de color negro azulado, con piel delgada y pulpa blanda.

e obtiene un vino color rojo intenso con reflejos violetas. Aromas a frutos rojos

maduros, con matices de café y chocolate provenientes del roble, En boca tiene una CALIVDI%% DEE

entrada redonda, cuerpo sedoso y final persistente,

;COMO o : . L .
A
ACOMPANARLO? Pr1nc1palmente CON COTteS argentinos, enranas, bife de ChOFlZO, lomo.



_ MavzaN

La mauzac o mauzac blanc es una uva blanca de vino. Crece sobre todo en las AOC

Gaillac y Limous, del suroeste de Francia. En Francia habia 3200 ha de la variedad m

en el 2000,

T L(;s pe;ﬁles caracteristicos de la gamacha ncluyen sabores a frutas rojas (frambuesa
_ J fresa

CALIDAD DEL
VINO

;COMO
ACOMPANARLO?




Es originario de [a region de Burdeos, Francia, donde es 1a variedad més cultivada.

Se ha convertido en una variedad mnteracional, la segunda vanedad tinta més m

solcitada después del Caberet Sauvignon.

e Es una variedad de vid tinta, cuyo racimo e cllindrico, pequefio y poco denso. I
E— grano es menudo, de piel reuciente, pulpa dulce y color negro azulado.

Se caracteriza por su finura y suavidad, sin dejar de ser aromético y camoso. Es de

color rubi intenso, de graduacion mediana y envejece répidamente sin perder
calidad. También se utiiza para mejorar otros vinos en log trasiegos para aportar
suavidad y equilibrio.

{COMO - .
ACOMPARNARLO? Principalmente con quesos blancos, antipasto, pastas, pollo, cerdo.
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MONTEPULCIANO <

Plantada en gran parte de la costa este de Italia, en el valle Peligna, esta variedad,

debido al terreno en el que crece es considerada como una cepa de montafia, Para

conocerla, en este post te comparto las caracteristicas de los vinos de m
Montepulciano. En Abruzzo, Italia, s encuentran sus mejores ejemplares, Desde —
Loreto Aprutino a Prezza, existen una gran variedad de bodegas que ofrecenlomejor

(e esta noble variedad,

Los aromas del vino Montepulciano se distinguen por su fuerte presencia de moras

, maduras y cereza que se funde con pequerias notas de tabaco o cacao.
CARACTERISTICAS

De final afrutado, para lo vinos jovenes, la temperatura ideal para beberlo e
alrededor de 16° y 17 °C. En cambio, los més antiguos deben consumirse a una
temperatura de 18°y 20°C.

CALIDAD DEL
VINO

;COMO
ACOMPANARLOQO?
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PINOT GRIGIO <

El Pinot Gngio o Pinot Gris es un tipo de vino blanco, con la caracteristica de que
la coloracion de la piel de la uva con que es elaborado es més oscura que ofros

tipos de uvas blancas, Es distinta segn el lugar en el que crece, generando vinos
distintos, con sabores variados. La uva pinot es originaria de Francia, més m
concretamente de [a region de Alsacia

Vinos livianos a vinos con mucho cuerpo. El color puede variar entre el amarillo
limn tipico del Pinot Grigio francés, al amarillo pajizo de los Pimot Grigio producidos

en [talia,
CARACTERISTICAS

El Pinot Grigio suele tener un aroma frutal, con notas que recuerdan a las peras y las
manzanas. En cuanto al sabor, suele ofrecer cierto sabor citrico y frutal, levemente
picante y con alguna reminiscencia de almendras.

CALIDAD DEL
VINO

El vino Pinot Grigio va muy hien para maridar con la pasta al horno, la carne blanca,
especialmente pollo y pescados como el salmdn o el attn. Asimismo, es ideal para

¢{COMO acompafiar cames con salsas cremosas, 0 bien para maridar con comida india
ACOMPANARLO? condimentada con el sabroso curry o con comida japonesa. Si hablamos de queso,

combina a la perfeccion con la ricotta y el Asiago.

JEINE———
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PINOT NOIR <

Es una variedad de uva tinta, considerada una de las més internacionales y elegantes.

Es originarta de Borgofia, Francia, siendo una de las cepas que integran [a mezcla de m
la mayoria de los champafias franceses. También se le considera wna de las

variedades més selectas a nivel mundial para la elaboracion de vinos vanetales,

e e Sus cepas contlengn bayas pequefias, de negro violéceo, enceradas por pruna
S abundante. I hollejo es espeso y la pulpa suave,

Su color varia segun la edad, de unrojo rubio violeta cuando es joven, a un
anaranjado ocre después de varios afios de guarda. Sus aromas caracteristicos son

2 frutlas 10jas y negras, trufas y pasto, destacéndose también notas florales como —
por ejemplo rosas. En boca es extremadamente suave, fresco y frutado, de un muy VINO

buen houquet, con una acidez que lo hace bastante vivo y persistente en el paladar,

SIn SEr agresivo.

¢COMO - . ,
ACOMPANARLO? Principalmente con queso fresco, cames blancas, champifiones, incluso salmen.



Una cepa que fue conocida por los etnascos en su forma silvestre, La misma

etmologfa del vocablo (sanguis jovis, que quiere decir "sangre de Jupiter') refuerza
su antigfiedad. La Sangiovese es a vartedad clave del vino italiano més internacional: m

el Chiant, y uno de los cepajes de origenes més antiguos.

La Sangiovese a la vista da vinos que no s destacan por su fuerza colorante, de un
tono 10j0 purpura que evoluciona hacia el anaranjado. En nariz la Sangiovese

CARACTERISTICAS presenta aromas florales, especialmente de rosas. Ademés, da con aromas muy

vaniables, pero casi siempre impregnados por un matiz terroso. La Sangiovese en
boca tiene un toque de cerezas amargas al final, fresco. Se caracteriza también por

su elevada acidez
CALIDAD DEL
VINO

Pizzas, pastas con salsas de tomates, pescados fritos y marinados; Pescados a la
plancha, Arroces.

;COMO . . : .
Acof{,[pAﬁ ARLO? La temperatura de servicio de un Sangiovese, la cual le permite al vino exponerse

delante de nosotros destacando sus aromas y sabores, ronda los 15 grados.

JEENS——— ¢ =



SAUVIGNON -
BLANC

Es una vaniedad vinifera procedente de la region de Burdeos en Francia y esta

considerada, cespués de [a Chardonnay, la variedad més fina entre las cepas blancas m
de origen francés,

Es una planta resistente al frio, de brotacion temprana. El racimo es de tamafio
CARACTERISTICAS mediano y forma clindrica; sus bayas son de tamafio mediano, forma redonda y
color amarillo dorado.

Produce vinos elegantes, secos y écidos; de color amarillo brilante con matices

AT - CALIDAD DEL
verdes. EI aroma s una amonica combinacion de maracuyd, cassis, pasas y

durazno. En boca tiene una entrada fresca y acidez bhalanceada.

;COMO .
ACOMPANARLO? Principalmente con pescados y ensaladas.



La historia de [a uva semillon es dificil de determinar, Se sabe que llegd a Australia
por vez primera a principios de! siglo XIX v que para los afios 1820 [a uva crecfa en

el 90% de los viriedos de Sudéfrica, donde se la conocia como wyndruif, esto es, "uva

de vino" 2 En ¢l pasado, se la considerd la uva més plantada del mundo, aunque esto m
yano es ast. Enlos afios 1950, los vifiedos de Chile consistian en un 75% de semillon,

Hoy, solo representa el 1% de los vinos del Caho sudafricano.?

Esta uva se encuentra en la localidad de Sautemes y es aqui donde el clima permite
que en a mayoria de los vifiedos se sobremadure la uva, por accion del Botrytis

cinerea, dando origen a los més extraordinarios vinos dulces del mundo.es bastante

- pesada, con baja acidez y una textura casi oleosa. Tiene alto rendimiento y los vinos
que se basan en ella pueden envejecer a lo largo de mucho tiempo. Junto con la
sauvignon blanc y la muscadelle, la semillon es una de las unicas tres variedades de
uva blanca aprobadas en la region de Burdeos. Es también clave en la produccion de
blancos dulces como el Sautemes.

Las hojas son dsperas, grandes y redondas con tres a cinco 1bulos que cubren del

soly exceso de luz alos racimos grandes. Tiene uvas de tamafio mediano, recondas,
de pulpa suave y piel delgada. Cuando estin maduras tienen color amarillo intenso

— y a veces émbar dorado. Despiden un rico aroma y afrutado sabor, parecido l higo.
¢
ACOMPANARLO?



El origen de esta cepa esté rodeado de controversia y dudas. Una de las tesis e

que proviene de la ciudad persa de Siraz. Segin otros viene de Siracusa en Itala.

Tiene una importante implantacion en el centro y sur de Francia, lo que ha dado

lugar a que se considere que puede ser de Rodano. Un dato mportante, es saber m
que el nombre de Syrah proviene de las zonas frias de Francia y la denominacion T
de Shiraz de las zonas célidas de Australia.

Es una variedad de facil cultivo, sin embargo, su rendimiento es bajo. Tiene un

CARACTERISTICAS racimo de tamafio mediano, forma cilindrica y compacto. Las bayas son de tamafio

pequefio, forma ovoide y color azulado; la piel es medianamente espesa. Suele
mezclarse con ofras variedades.

Es un vino amable y sabroso, de aroma profundo a frutas silvestres y violetas. Es de
color intenso, refinado, solido y austero; especiado y de acidez destacable.

¢COMO Principalmente con quesos maduros, cecinas fuertes, pastas con salsas rojas,
4 .
RIS cames generalmente condimentadas.
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TEMPRANILLO <

También lamada Cencibel, la Tempranillo es [a uva espafiola por excelencia y la

més conocida fuera de Espafia. Se considera originaria del Norte de Esparia, en m
concreto de La Rioja. Actualmente estd disfrutando de un llamado renacimiento en R

la produccion vinicola a nivel mundial,

Es una va tinta con piel gruesa, sus racimos tienen forma cilindrica y son
CARACTERISTICAS compactos; sus hayas son esféricas, de color negro purpura con una pulpa incolora,
e Su baja acidez asociada con el crecimiento a bajas alfitudes se remedia mezcléndola

con uvas mas cidas, como por ejemplola Graciano en La Rioja,
La Tempranilo se usa en mezclas, siendo normalmente el 90% de las mismas. Sus
vinos son de color rubi, con aromeas de bayas, ciruelo, tabaco, vainilla, cuero y hierba. CAHVD&% DES
Posee un paladar franco  interesante en vinos jovenes y aterciopelados cuando ——
envejecen,
{COMO Principalmente con cames rojas de caza, cortes americanos, pato asado, fabada y si
e son jGvenes, con tapes, costillas de cerdo, paell



TORRONTES <

Origen al vino blanco més tipico de [ Argentina, ya que sus caracteristicas se
consideran tnicas en el mundo . De origen incierto, Su parentesco més probable
esta asociado con log moscateles, con los que guarda un cierto parecido aromatico.

Se lo cultiva en todas las regiones vinicolas argentinas, aunque sus zonas m

preferenciales estén en Cafayate (Salta) y el Valle de Chilecito (La Rioja).

CARACTERISTICAS

;COMO
ACOMPANARLOQO?

Tomontés se convirtid en la cepa blanca emblemética de Argentina | Es el inico
pais que la produce. Forma parte del grupo de los cepaes "criollos”, Existen
(iferentes tipos; el riojano, el Mendocino y el Sanjuanino, aunque es el primero el
(que expresa mejores cualidades para [a elaboracion de vinos finos, muy frutados y
a la vez secos, lo que les ha valido varios galardones internacionales. A la vista, es
de color amarillo palido, verdosos o dorados, cuando es joven y dependiendo dela
zona de produccion estos dorados pueden ser de mayor ntensidad. Su color
evoluciona a dorados con reflejos brillantes cuando ya ha envejecido.

CALIDAD DEL
VINO

El Torrontés es ideal para acompafiar.

Entradas, maniscos, comida, china, cocina fusin, platos thai picantes empanadas
saltefias, locro norterio, como apertivo,

Jllln——" =



El Ugni Blanc es una cepa muy vigorosa que se adapta muy bien a los diferentes

sistemas de conduccion y de poda. Variedad originaria de ltalia (Toscana) donde es

muy cultivada.se le conoce también por; Saint-Emilion (Francia), Biancame (Itala), m
Bianchello (Italia), Procanico ([tahia), Talia (Portugal), Trebbiano (Chipre, Crecia y o
Malta), Trebbiano toscano (Italia) y Yuni blan (Bulgaria).

CARACTERISTICAS Es una v‘e%nedad de vid sensible a lgs vientos fuertes, por lo que se r‘ecomlend’a su
S conduccion en espaldera, Muy sensible a las heladas, Sensible a la polila cel racimo,

CALIDAD DEL
VINO

;COMO
ACOMPANARLO?




Se trata de una uva blanca de gran calidad, una de las mejores uvas de Espafia. Sele

considera origmaria de Rueda (Denominacion de Origen), implantada alli por los m

mozarahes.

- Sus racimos son de tamafio pequerio a mediano. De pedinculo muy corto. Bayas
CARACTERISTICAS pequefias a medianas, generalmente esféricas o elipticas cortas y de color amaril
Sus pepitas suelen ser algo grandes, destacando a trasluz cuando se observa la uva,

Suele tratarse sola, en vinos monovarietales, sin complementar con ofra uva,

. L o : CALIDAD DEL
Produce vinos MUy aromaticos, con Cuerpo, gllCGHCOS Y SUVES. Buena acidez y VINO

caracteristico toque amargo.

{COMO Principalmente con ensaladas, pastas, maniscos, ciertos platillos orientales como el
ACOMPANARLO? sushi japonés.



También [lamada Macabeo, es una de las variedades de uva blanca més extendidas
por Espafia. Su origen segn los expertos, puede estar enla cuenca del Ebro o en
Valencia,

, Sus racimos son de tamafio grande y compacto. Las bayas tienen tamafio grande, la
piel fina y el color dorado. Es ampliamente cultivada en La Rioja, Rueda, Aragén y
Catalufia en Esparia y Languedoc en Francia.

Produce un vino de delicado aroma y color amarillo pélido pajizo con tonos

. T y CALIDAD DEL
verdosos. No suelen ser vinos muy alcohdlicos, situéndose la graduacin entre 9y VINO

10.5%

;COMO o | |
ACOMPANARLO? Principalmente con ensaladas con mariscos, pastas, mariscos,



La variedad llego de Europa a California en la década de 1850, siendo quizés en la
actualidad la cepa més caracteristica del vifiedo californiano.

Historicamente, en Italia, a variedad Primitivo ha sido empleada para afiadir peso alos m
vinos tintos de las regiones del norte. Sin embargo, su potencial como un varietal tico, R
y 10 s6lo un componente de la mezcla, esté empezando a ser reconocido, en su casa en

[talia, y en el extranjero en las regiones del Nuevo Mundo.

La Zinfandel necesita plena madurez para expresar el carécter afrutado que laidentifica,
pero se puede llegar ast a niveles de alcohol de 17% lo que termina en un vino
desequilibrado y pesado, ast que los mejores productores de esta uva manejan con
o cuidado el tema de la madurez y llegan a niveles de alcohol que se acercan alos 14 0
15 grados, logrando vinos expresivos y equilibrados.

Los vinos Zinfandel tiene dos caracteristicas muy claras: tienen taninos altos y mucha
sensacion alcoholica. Por esto este vino necesita oxigenarse, al menos una hora, y
tomarse a una temperatura un poco mas baja de lo que se acostumbra para un vino de
esta potencia. Esto ltimo permite que las notas frutales sean més facilmente apreciadas
al beber este vino. La temperatura recomendada es de 15°C.

Los Zinfandel se recomiendan con cames asadas a la parrila, sazonadas _ ;COMO
con balsémicos, diferentes clases de pimienta y sal. Marida muy bien con notas ACOMPANARLO?

especiadas y picantes. Aguanta como ningtn vino los maridajes con sabores profundos

y robustos. “
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