
Descubriendo  el  Arte  del
Maridaje: Un Viaje Sensorial
a través de uvas y Platos

El  maridaje  de  vinos  y  alimentos
trasciende  la  simple  combinación  de
comidas con bebidas; es un arte refinado
que se basa en la armonía entre sabores y
aromas,  creando  experiencias  culinarias
que son más ricas y complejas de lo que
serían por separado.
Maridaje, esta práctica arraigada en siglos de tradición y
exploración,  continúa  evolucionando,  ofreciendo  infinitas
posibilidades para realzar tanto los platos como los vinos que
los  acompañan.  En  la  base  de  este  arte,  se  encuentra  el
entendimiento de que cada tipo de uva aporta perfiles de sabor
únicos,  influenciados  por  el  terroir,  el  proceso  de
vinificación,  y  la  mano  del  viticultor.

Estos perfiles pueden variar desde la robustez tánica de un
Cabernet Sauvignon hasta la delicadeza floral de un Viognier,
pasando por la acidez vivaz de un Sauvignon Blanc y la dulzura
especiada de un Gewürztraminer.

La clave del maridaje exitoso yace en la
capacidad de estas características para
complementar, contrastar, o realzar los
sabores y texturas de una amplia gama de
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platos.
El maridaje puede seguir reglas clásicas, como la de combinar
vinos tintos con carnes rojas y vinos blancos con pescados,
pero también invita a la experimentación y al descubrimiento
de  parejas  menos  convencionales  que  pueden  sorprender
gratamente al paladar. Más allá de las reglas, el maridaje
perfecto  depende  de  la  sensibilidad  individual  hacia  los
sabores  y  la  búsqueda  de  un  equilibrio  personalizado  que
satisfaga al comensal.

A  continuación,  nos  adentraremos  en  algunas  combinaciones
clásicas de uvas y platos, así como propuestas innovadoras que
prometen deleitar y sorprender tu paladar. Desde la frescura
de las islas con vinos canarios hasta la elegancia de los
clásicos europeos, cada maridaje es una invitación a explorar
historias, culturas y sensaciones, haciendo de cada bocado y
cada sorbo una experiencia memorable.

Cabernet Sauvignon: El Rey de los
Tintos

Platos recomendados: Carnes rojas asadas,
cordero, platos con salsas ricas y quesos
curados.
El  Cabernet  Sauvignon,  con  sus  notas  robustas  de  frutas
negras, taninos marcados y un toque de especias, es ideal para
acompañar  carnes  rojas.  Su  estructura  puede  equilibrar  la
riqueza de un buen asado o un plato de cordero, realzando los
sabores umamis.

https://www.vinissimus.com/es/content/la-uva-riesling/


Chardonnay:  Versatilidad  y
Elegancia

Mariscos,  pescado  al  horno,  pollo  en
salsa cremosa, risotto de setas.
Un  Chardonnay  bien  equilibrado,  ya  sea  en  su  versión  más
afrutada o con una crianza en barrica que le aporte notas de
vainilla y tostado, puede acompañar desde un delicado plato de
mariscos hasta una rica preparación de pollo o risotto.



Pinot Noir: La Finesa de los Tintos

Pato, salmón, platos con trufas, y quesos
suaves.
El Pinot Noir, conocido por su delicadeza y aromas de frutas
rojas con notas terrosas, marida bien con platos que poseen
sabores  sutiles.  La  carne  de  pato  y  el  salmón  son
acompañamientos ideales, permitiendo que los sabores de ambos,
vino y comida, brillen sin opacarse.



Sauvignon Blanc: Frescura y Acidez

Ensaladas  frescas,  ceviche,  cabrales,
platos con hierbas frescas.
La acidez crujiente y los aromas cítricos del Sauvignon Blanc
hacen maravillas con platos ligeros y frescos. Es el compañero
perfecto para una ensalada veraniega, un ceviche vibrante o
platos que resalten el sabor de las hierbas.



Tempranillo: El Carácter de España

Tapas,  embutidos,  paella,  quesos  semi-
curados.
El Tempranillo, espina dorsal de los vinos de Rioja y Ribera
del Duero, ofrece una combinación de frutas maduras y un toque
terroso. Esta uva se lleva especialmente bien con la comida
española, desde una selección de tapas hasta una auténtica
paella.



Syrah/Shiraz: Intensidad y Especias

Barbacoa, platos especiados, estofados de
carne, chocolate oscuro.
Con notas de frutas oscuras y un distintivo toque especiado,
el Syrah o Shiraz es ideal para acompañar comidas intensas y
ricas. Desde una barbacoa hasta platos especiados, este vino
puede manejar sabores complejos y ricos.



Riesling: Dulce y Ácido

Comida asiática, platos picantes, postres
frutales.
El  Riesling,  con  su  balance  entre  dulzura  y  acidez,  es
sorprendentemente versátil. Excelente con sabores picantes o
dulces, puede complementar desde un pad thai hasta un postre
de frutas frescas.



Maridaje  Único  con  Uvas  de  las
Islas Canarias
Definitivamente las Islas Canarias no son famosas solo por su
belleza natural, sino también por su diversa y rica tradición
vinícola, cultivando algunas de las uvas más únicas del mundo.
Aquí exploramos cómo maridar platos con vinos elaborados a
partir de uvas canarias, para disfrutar de una experiencia
gastronómica auténticamente insular.



Listán  Negro:  La  Versatilidad  de
Tenerife

Carne  de  cerdo  adobada,  conejo  en
salmorejo, quesos curados de la región.
El  Listán  Negro,  predominante  en  Tenerife,  produce  vinos
tintos frutales con una acidez equilibrada y notas especiadas
suaves. Marida perfectamente con platos tradicionales canarios
como el conejo en salmorejo o la carne de cerdo, resaltando la
riqueza de los sabores locales.



Malvasía  Volcánica:  Aromas
Explosivos de Lanzarote

Pescado a la plancha, mariscos, ensaladas
tropicales.
Esta  uva  produce  vinos  blancos  intensamente  aromáticos  y
frescos, ideales para acompañar pescados y mariscos. La acidez
y los aromas florales de la Malvasía Volcánica complementan
maravillosamente los platos ligeros y frescos, aportando una
explosión de sabor.



Marmajuelo: Un Toque Tropical

Sushi, ceviche, platos de aguacate.
El Marmajuelo es una uva blanca que ofrece vinos con notas
tropicales y una buena acidez. Es excelente para maridar con
comidas que tienen un toque de dulzura o acidez, como el sushi
o el ceviche, donde los sabores frescos y frutales del vino
pueden brillar.



Baboso  Negro:  Elegancia  y
Profundidad

Asados  de  carne,  estofados  potentes,
platos con setas y trufa.
El Baboso Negro es una uva tinta que produce vinos con cuerpo,
taninos suaves y una complejidad aromática que incluye frutas
negras  y  notas  balsámicas.  Estos  vinos  son  ideales  para
acompañar  platos  de  carne  más  elaborados  y  con  sabores
intensos, como asados y estofados.



Vijariego Blanco: Frescura Insular

Queso  fresco  canario,  ensaladas  con
frutas cítricas, platos de verduras a la
parrilla.
El Vijariego Blanco ofrece vinos con una acidez vibrante y
notas minerales distintivas, perfectos para acompañar platos
ligeros como ensaladas cítricas, verduras a la parrilla y
quesos frescos, destacando la frescura de los ingredientes.



Hay que decir que el maridaje con vinos de las Islas Canarias
abre  un  mundo  de  posibilidades  culinarias,  donde  la
singularidad de cada uva puede realzar y complementar una
amplia  variedad  de  platos.  Experimentar  con  estas
combinaciones no solo celebra la rica herencia vinícola de las
islas, sino que también ofrece una experiencia gastronómica
inigualable que transporta el paladar directamente al corazón
del Atlántico.


