
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.

Con Denominación de Origen se
apuesta por la calidad
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Estar adscrito a una denominación de origen es de
gran importancia para los productores de alimentos
y bebidas.

El vino, el queso o el aceite, ya que garantiza
que los productos que se comercializan bajo esa
denominación  cumplen  con  unos  estándares  de
calidad  y  características  específicas  que  los
diferencian de otros productos similares.
La denominación de origen es un sello de calidad que se otorga
a los productos que han sido elaborados en una zona geográfica
determinada y que cumplen con unos requisitos específicos en
cuanto a las variedades de la materia prima, las técnicas de
producción, el envasado y etiquetado, entre otros aspectos.

La diferencia principal entre los productos amparados por una
denominación de origen y los productos que no lo están es que
los  primeros  tienen  un  origen  geográfico  concreto  y  se
producen de acuerdo con unos estándares de calidad específicos
que les confieren unas características únicas.

Esto garantiza al consumidor que está adquiriendo un producto
de calidad y con unas características diferenciales que lo
hacen único.

Además, estar adscrito a una denominación de origen puede ser
de gran importancia para los productores, ya que les permite
proteger su producto de la competencia desleal y garantizar su
calidad y autenticidad.

Puede ser un factor diferencial a la hora de comercializar sus
productos, ya que los productos amparados por una denominación
de origen suelen tener una mayor reputación y reconocimiento
en el mercado.

https://riojawine.com/
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Las exigencias de una denominación
de origen de vinos
Estas pueden variar dependiendo de la región y del país donde
se  encuentre.  Sin  embargo,  algunas  de  las  exigencias  más
comunes son las siguientes:

Ubicación geográfica
Las bodegas que deseen formar parte de una denominación de
origen deben estar ubicadas dentro de los límites geográficos
definidos para esa región.

Este  factor  es  crucial,  ya  que  el  terroir  (clima,  suelo,
altitud,  etc.)  de  esa  zona  es  una  de  las  características
distintivas de los vinos producidos allí.

Variedades de uva
Cada denominación de origen puede tener permitidas ciertas
variedades  de  uva  para  la  elaboración  de  sus  vinos.  Las
bodegas deben cultivar estas variedades o, en algunos casos,
tener un porcentaje mínimo de estas en su producción.



Con Denominación de Origen se apuesta por la calidad

Técnicas de producción
Las  bodegas  deben  seguir  ciertas  técnicas  de  producción
definidas por la denominación de origen para la elaboración de
sus  vinos.  Estas  pueden  incluir  la  cosecha  manual,  la
selección cuidadosa de las uvas, la fermentación controlada,
entre otras.

Crianza
Algunas denominaciones de origen tienen regulaciones sobre el
tiempo mínimo que el vino debe pasar en barricas de roble o en
botella antes de salir al mercado.



Análisis sensorial
Las bodegas deben someter sus vinos a análisis sensoriales y
cumplir  con  ciertas  normas  de  calidad  definidas  por  la
denominación de origen.

Los  análisis  sensoriales  en  los  vinos  consisten  en  una
evaluación  de  las  características  organolépticas  del  vino
mediante la cata por parte de un panel de expertos.

Control y certificación
Las  denominaciones  de  origen  suelen  tener  organismos  de
control que se encargan de asegurar que las bodegas cumplan
con todas las exigencias y regulaciones.

Las  bodegas  deben  someterse  a  estos  controles  para  poder
utilizar la denominación de origen en sus etiquetas.

Las  exigencias  para  que  una  bodega  sea  aceptada  en  una



denominación  de  origen  de  vinos  están  diseñadas  para
garantizar la calidad y autenticidad de los vinos producidos
en esa región.

Al  cumplir  con  estas  exigencias,  las  bodegas  pueden
beneficiarse  de  la  reputación  y  el  reconocimiento  que  la
denominación  de  origen  ofrece,  lo  que  puede  ser  de  gran
importancia en la comercialización de sus productos.

La  evolución  de  la  enología  en
estos últimos 70 años
La enología, que es la ciencia que se ocupa del estudio y la
elaboración de los vinos, ha experimentado importantes cambios
y  avances  en  las  últimas  siete  décadas.  Algunas  de  las
principales evoluciones que se han producido en este campo
son:

Tecnología de la vinificación
En las últimas décadas, la tecnología ha revolucionado la
elaboración de vinos.

La  introducción  de  la  vendimia  mecánica,  los  prensados
neumáticos, la vinificación en frío, los tanques de acero
inoxidable y los sistemas de control de temperatura son solo
algunos  ejemplos  de  las  tecnologías  que  han  mejorado  y
simplificado la elaboración de vinos.

Selección de variedades de uva
La introducción de nuevas variedades de uva en las últimas
décadas ha permitido una mayor diversidad en la elaboración de
vinos.

En  algunos  casos,  se  han  creado  híbridos  resistentes  a
enfermedades y adaptados a diferentes climas.



Cambio en las preferencias del consumidor: Las preferencias
del consumidor han evolucionado en las últimas décadas, lo que
ha llevado a la creación de nuevos estilos de vino.

Los consumidores están más interesados en vinos jóvenes y
frescos, y la popularidad de los vinos tintos ha aumentado.

Investigación y desarrollo
En las últimas décadas, la investigación y el desarrollo en el
campo de la enología se han acelerado. Los avances en la
comprensión de la fermentación, el impacto del clima y el
suelo en las uvas y la influencia de las bacterias y levaduras
en la vinificación han llevado a mejoras en la calidad y
diversidad de los vinos.



Cambio climático
La alteración del clima en las últimas décadas ha afectado a
la producción de uvas y la elaboración de vinos.

Las  fluctuaciones  de  temperatura  y  precipitaciones  han
afectado a la calidad y cantidad de la cosecha, y han llevado
a  la  necesidad  de  adaptar  las  prácticas  de  cultivo  y
vinificación.

El aumento de las temperaturas ha afectado la madurez de la
uva, ya que los días más cálidos y las noches más cortas
pueden alterar el proceso de maduración natural de la uva.

La enología
La enología y los vinos en general han experimentado una gran
evolución en las últimas siete décadas gracias a los avances
en tecnología, la introducción de nuevas variedades de uva, el
cambio en las preferencias del consumidor, la investigación y
el desarrollo, y el impacto del cambio climático.



Estos factores han llevado a una mayor diversidad y calidad en
la  elaboración  de  vinos  y  a  una  mejor  comprensión  de  la
ciencia detrás de este arte milenario.

Ser una bodega que forma parte de una DO es llevar un sello
de que la bodega cumple con sus estándares de calidad.

Es aventajarse al momento de promocionarse esa etiqueta que
otorga la denominación de origen, es una garantía para el
consumidor que siempre está buscando la mejor calidad en los
vinos que va a consumir.

Significa  estar  protegido  legalmente  contra  la  competencia
desleal,  es  tener  acceso  a  recursos  y  servicios  como
asesoramiento  técnico,  formación  y  apoyo  en  la
comercialización  de  sus  productos.


