Guia Practica de
~Armonizacion:
Vinos y Carnes

El arte de elevar el asado de fin de semana
con sofisticacion y simplicidad.



El Ritual
del Fuego
y el Vino

Asar sobre las brasas es una tradicion ancestral. Pero la
verdadera maestria llega al combinar esa carne crujiente
y ahumada con la botella perfecta. No se trata de

reglas rigidas, sino de crear una sinfonia de sabores.

«Asar una pieza sobre los carbones con una buena
botella de vino tinto constituye un evento cuyas
satisfacciones tienen poco parangon en la vida.»




La Quimica de la Armonizacion

La Carne
Grasa y Proteina

Textura densa,
recubre el paladar.

Taninos y Acidez

Estructura astringente,
limpia el paladar.

La Regla de Oro: La estructura del vino debe igualar la estructura de la carne.

Los taninos del vino tinto interactuan quimicamente con la proteina y cortan la
capa de grasa de la carne, limpiando la boca para el siguiente bocado.
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El Sabor Reside en la Grasa

3% Grasa
/5% Agua

‘ 18%

A ‘ Proteina
Composicion de
la Carne Magra

75% Agua

pleo (Marbling)

La grasa de cobertura y la grasa infiltrada se derriten con el calor,
lubricando las fibras musculares. Esto define el "peso” de la carne,
y por ende, el cuerpo del vino necesario para acompanarla. A
mayor grasa, mayor estructura tanica requerida.



Perfil I. Tapa de Cuadril (Picanha)

Terneza: Alta (8/10)
Anatomia del Corte

“\ Extremo piramidal del cuadril.

<2 Cubierta por una gruesa capa de
grasa en pella.

—» Consistencia tierna y jugosa con
aroma a mantequilla.

Sabor: Intenso (8/10) G‘rasa: Muy Alta (9/10)

El Maridaje Ideal: Tintos Robustos y Afrutados

» Por qué: La acidez y estructura cortan la gruesa capa de grasa exterior, mientras la fruta complementa su terneza.
» Cepas Recomendadas: Malbec, Syrah.
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erfil II: Costillar/ Asado de Tira

Terneza: Media-Alta (7/10)

Anatomia del Corte

- Carne cercana al hueso.

%) Altamente infiltrada de grasa y
meédula.

_ Sabor extraordinario y profundo,

Grasa: Maxima (10/10) Sabor: Maximo (10/10)

El Maridaje Ideal: Tintos Estructurados con Madera

- Por qué: El maximo nivel de infiltracion de grasa y el intenso sabor a humo/hueso exigen un vino potente,
astringente y con crianza en roble para no desaparecer en el paladar.
« Cepas Recomendadas: Cabernet Sauvignon, Tannat.

requiere coccion lenta a la parrilla.
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Perfil III: El Vacio (Fraldinha)

Tasting Card

Terneza: Media (6/10) b T e
ATdLOIId dEl LOTLE

Musculo abdominal.

Carne muy fibrosa, de textura
suelta y rustica.

Magra, pero retenedora de
muchisima suculencia si se asa
entera.

Grasa: Baja (3/10) Sabor: Alto (7/10)

El Maridaje Ideal: Tintos Jugosos de Cuerpo Medio

* Por qué: Al no tener tanta grasa, un vino con demasiados taninos resultaria metalico o
amargo. Se busca armonizar con los jugos naturales de la carne sin dominarla.

* Cepas Recomendadas: Merlot, Carménere.
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Perfil IV: El Lomito (Filet Mignon)

Tasting Card

Terneza: Maxima (10/10)
& Anatomia del Corte

Pieza interior, conica y alargada.

Su nulo trabajo muscular
garantiza maxima terneza.

Carece de grasa infiltrada y
sabor intrinseco.

Grasa: Nula (1/10) Sabor: Suave (4/10)

El Maridaje Ideal: Tintos Elegantes y Sutiles

* Por qué: La ausencia total de grasa significa que los taninos fuertes arruinarian la
experiencia. Requiere un vino de taninos sedosos y acidez vibrante.

* Cepas Recomendadas: Pinot Noir, o tintos de larga guarda (maduros y sedosos).
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La Alta Escuela:
Cocciones Lentas

Las preparaciones de olla que disuelven el colageno
requieren una estrategia distinta. El fuego lento
transforma las fibras duras en texturas gelatinosas.

L ———

Rabo de Toro Estofado

Clasico de la gastronomia. Sus efluvios y textura
demandan vinos astringentes pero delicadamente
afrutados.

Maridaje: Tempranillo de La Rioja.

Ossobuco

El tuetano aporta una riqueza incomparable al plato.

Maridaje: Vino italiano estructurado y vibrante.

Dolcetto D'Alba.
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L.a Matriz de Armonizacion

Nivel de Grasa de la Carne

Baja <t o > Alta
Vacio Costillar / Picanha
- Carménére / Merlot —> Cabernet Sauvignon /

Malbec / Tannat

////////

Intensidad / Cuerpo del Vino

Ligero <t ——7>> Intenso

Lomito Espacm Vacio Ewtar
> Pinot Noir (EI vino se plerde) ,, ps
Cheat Sheet del Anfitrion:
// Guéardala para tu proxima
visita a la tienda de vinos.
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Los Secretos de Ejecucion

La Reaccion de Maillard (El Sellado)

Sellar a alta temperatura no ‘atrapa los jugos’
magicamente, sino que desarrolla una costra
aromatica de profunda complejidad quimica en
la superficie.

El Descanso Innegociable

El reposo (5-10 minutos) fuera del fuego permite
que las presiones internas se equalicen y los Jugos
se redistribuyan. Si cortas inmediatamente, todo
el sabor quedara en la tabla.
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: gancia,
hecha 81mp]e

Conociendo la estructura de la carne, el vino deja de ser
un misterio y se convierte en el mejor aliado del fuego.

LEVANTA TU COPA Y ENCIENDE LAS BRASAS. BUEN PROVECHO.
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