holica y la concentracién de
aromas deben acompafiar
el sabor de un plato. Por
tanto, es conveniente acom-
pafiar los manjares delica-
dos con vinos sutiles mien-
tras que los alimentos fuer-
tes admiten vinos mas fuer-
tes.

Por ultimo, su aroma
Normalmente, la armonia
es sinébnimo de éxito aun-
que, en ocasiones, un con-
traste de aromas entre el

postando por el futuro de unes

vino y la comida puede ser
agradable.

Con sus mas de 25 afios
de experiencia, José Pefiin,
nos da unas recomendacio-
nes para no fallar en la elec-
cion.

Asi, los tintos jévenes y
tintos de crianza hasta cua-
tro afios son recomendados
para carnes blancas y rojas,
asados de cordero, cerdo,
buey, caza, aves, carne es-
tofada, arroces, legumbres
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estofadas, setas, quesos
curados y azules. En térmi-
nos generales, los tintos de
reserva y los grandes reser-
va hasta diez afios también
son especialmente indicados
para acompafar estos ali-
mentos.

Por su parte, los tintos de
reserva o grandes reserva
desde diez afios, con un mi-
nimo de siete afios enveje-
cidos en botella, pueden es-
tar indicados para las car-
nes estofadas, arroces, le-
gumbres estofadas, quesos
azules, pescados y mariscos
en salsas, verduras gratina-
das o cocidas, pimientos,
pasta italiana, ahumados,
sopas, cremas, charcuteria,
chorizo, tortillas, ensaladas
sustituyendo el vinagre por
el limén, escabeche de car-
ne y foie-gras.

Pefiin recomienda los
blancos criados en madera,
los finos, los cavas y los
champafias para pescados
y mariscos en salsa, rnous-
ses de pescado y marisco,
foie-gras, sopas, cremas,
ahumados, charcuteria, tor-
tillas, quesos frescos y cu-
rados y verduras cocidas o
gratinadas.

Para los blancos jévenes
y afrutados recomienda los
mariscos y pescados cru-
dos, cocidos y en salsa,
mousse de pescado y ma-
risco, ahumados, sopas, cre-
mas y quesos frescos.

Por dltimo, deja los ro-
sados y claretes para las
carnes blancas, las verdu-
ras gratinadas, la pasta, los
arroces, las setas, los ahu-
mados, las sopas, las cre-
mas, los productos de char-
cuteria, las aves, las tortillas
y los pimientos.

¢ Y el morteruelo?
Muchos platos tradicionales
tienen una afinidad natural
con los vinos elaborados en
la region. Es el caso del
morteruelo. El nimero 77
de la revista ‘Mi vino’ ase-
gura que «Sus mejores com-
pafieros, dado su origen, son
los vinos de la joven D.O.
Ribera del Jucar». Sobre
ellos, indica que son «una
gama de tintos conquenses
de aromas intensos a frutas
rojas», «potentes a la entra-
da en boca, limpios y sedo-
sos, de cuerpo armado, con
una tanicidad media y buen
postgusto».
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