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RESUMEN:

Este estudio tuvo como fin desarrollar una guia integral que brinde orientacion y
conocimientos fundamentales sobre el maridaje de vino y alimentos, dirigida a
profesionales de la hosteleria, sommeliers en formacion y aficionados a la gastronomia
en Cuenca. La investigacion se llevdo a cabo durante un periodo de 26 semanas
comprendido entre el 2023 y 2024. Se adopté un enfoque cualitativo, utilizando
entrevistas con expertos del sector gastronomico y sommeliers en Espafia y representantes
de restaurantes de Cuenca, Ecuador. Ademas, se realizé una revision de la literatura
relacionada con el maridaje de vinos y alimentos. Los resultados principales revelaron la
importancia de la capacitacion en enologia, servicio en sala y técnicas de maridaje, asi
como los desafios relacionados con la falta de una cultura del vino y la capacitacion del
personal en Cuenca. Basdndose en estos hallazgos, se desarrollo una guia bésica que
abarca aspectos clave como la historia del vino, enologia basica, preferencias de consumo
local, servicio en sala, conocimientos sensoriales, técnicas de maridaje y comunicacion
con el cliente. Esta investigacion resalta la necesidad de mejorar la formacion y el servicio
en la industria gastrondmica de Cuenca.

Palabras claves: Maridaje, Guia, Hosteleria, Cuenca, Formacion.



ABSTRACT

This study aims to develop a comprehensive guide providing fundamental knowledge
and guidance on wine and food pairing, targeted at hospitality professionals,
sommeliers in training, and gastronomy enthusiasts in Cuenca. The research was
conducted over a period of 26 weeks between 2023 and 2024. A qualitative approach
was adopted, using interviews with experts in the gastronomic sector and sommeliers
in Spain, as well as representatives from restaurants in Cuenca, Ecuador. Additionally,
a literature review related to wine and food pairing was conducted. The main results
revealed the importance of training in enology, table service, and pairing techniques,
as well as the challenges related to the lack of a wine culture and staff training in
Cuenca. Based on these findings, a basic guide was developed covering key aspects
such as the history of wine, basic enology, local consumption preferences, table
service, sensory knowledge, pairing techniques, and customer communication. This
research highlights the need to improve training and service in the gastronomic

industry in Cuenca.

Keywords: Pairing, Guide, Hospitality, Cuenca, Training.

Revisado y aprobado por:

0104775937



INDICE
INTRODUCCION

CAPITULO 1
MARCO TEORICO Y ESTADO DEL ARTE
1.1  Marco teodrico
1.1.1  Los fundamentos del maridaje

1.1.1.1  El papel del sommelier y su formacion en el area
1.1.1.2.  Los tipos de vino y sus caracteristicas sensoriales.
1.1.1.3.  Protocolos y técnicas de servicio
1.1.1.4. Tendencias y desarrollos actuales en maridaje

1.1.1.5.  Preferencias del consumidor en el maridaje de vino y alimentos

1.1.1.6. Influencia de las preferencias personales en el maridaje
1.1.1.7.  Impacto de la cultura en el maridaje
1.1.1.8.  Aspectos psicologicos en la experiencia del maridaje
1.1.1.9.  Diferencias regionales en gustos y preferencias
1.1.1.10. Adaptar el maridaje a las preferencias del consumidor
1.1.1.11. Educacion y Capacitacion en Maridaje de Vinos
1.2. Estado del arte
1.2.1.  Antecedentes.
1.2.2.  Gastronomia local y tradicional de Cuenca.
1.2.3. Vinos en Ecuador
1.2.4. Guias y materiales educativos en Ecuador
CAPITULO 1T
METODOLOGI{A
2.1  Enfoque de investigacion
2.1.1. Etapa |
2.1.2. Etapa Il
2.1.3. Etapa III
CAPITULO I
RESULTADOS
3.1. Perfil general de los entrevistados
3.2. Resultados entrevistos a profesionales
3.2.1.  Aspectos especificos del maridaje a abordar en la guia practica
3.3.  Vinos mas populares en Cuenca
CAPITULO IV
DISCUSION DE RESULTADOS
CONCLUSIONES
REFERENCIAS
ANEXOS

10
10
10
10
12
13
15
15
16
16
18
20
21
22
23
25
25
27
28
31
33
33
33
34
34
34
36
36
36
37
39
43
44
44
46
48
53



INDICE DE TABLAS
Tabla 1. Principales aspectos del papel del sommelier y su formacion en el area
Tabla 2. Tipos de vinos y caracteristicas sensoriales
Tabla 3. Ejemplo de Maridaje de vinos y gastronomia tradicional de Cuenca
Tabla 4 Vinos emblemadticos de la Bodega Dos Hemisferio C.A. VIDOHECA

Tabla 5 Vinos emblematicos de la Bodega Chaupi Estancia Winery S.A

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Guia de Entrevista Estructurada para Expertos en Maridaje de Vinos y

Alimentos
Anexo 2. Entrevista realizada a 8 expertos espafoles
Anexo 3. Guia de Entrevista para representantes de restaurantes de Cuenca

Anexo 4. Entrevista a Empleados y Gerentes de establecimientos gastrondmicos

de Cuenca, Ecuador

Anexo 5. Guia

13
14
18
29

53
54
60

61
63



INTRODUCCION

El maridaje de vinos y alimentos, una practica esencial en la gastronomia, busca
armonizar sabores y texturas, elevando la experiencia culinaria. En Cuenca, Ecuador, esta
disciplina es especialmente relevante dada la expansion del sector gastrondémico y
turistico, impulsada por el interés en la cultura del vino. Sin embargo, la creciente
demanda de maridaje de vinos y su importancia en la escena local contrastan con una
marcada falta de programas de capacitacion y guias practicas para profesionales y
personal de servicio en hosteleria. Esta brecha educativa afecta la variedad y calidad de
la oferta vinicola y limita la habilidad del personal para asesorar adecuadamente a los

comensales.

A pesar del notable crecimiento de la industria vitivinicola en estos sectores,
Cuenca enfrenta un déficit de programas de formacion en maridaje de vinos. Esta
limitacion impacta directamente en la variedad y excelencia de la oferta en
establecimientos gastronémicos. Ademas, la ausencia de recursos formativos afecta el
entendimiento del personal de servicio sobre la cultura del vino, repercutiendo en su
capacidad de proporcionar asesoria y recomendaciones pertinentes. Esta investigacion
aborda estas carencias y se propone desarrollar una guia integral de maridaje de vinos
para mejorar la capacitacion en hosteleria. Las subpreguntas incluyen: las principales
falencias formativas de los meseros en Cuenca, habilidades esenciales en maridaje
necesarias para mejorar el desempefio laboral y los contenidos cruciales para una guia

efectiva en vino y maridaje.

El enfoque de esta problematica no solo implica la creacion de una guia educativa
exhaustiva, sino también el entendimiento de las necesidades especificas de los
profesionales para desarrollar recursos que fortalezcan habilidades y enriquezcan la

gastronomia local.

Este trabajo se centra en elaborar una guia accesible, proporcionando orientacion y
conocimientos clave sobre maridaje a profesionales de hosteleria, sommeliers en
formacion y aficionados. Se utiliza una metodologia cualitativa, incluyendo investigacion
bibliografica, entrevistas para identificar necesidades formativas y habilidades cruciales.
La guia disefiada ofrecera informacion detallada, consejos y recomendaciones para

optimizar el maridaje en establecimientos de Cuenca.



La investigacion pretende suplir la falta de formacién en maridaje en Cuenca,
proporcionando una herramienta préactica que mejore la capacidad profesional y
enriquezca la experiencia gastronomica. El trabajo se estructura en capitulos que abarcan
el marco teorico, metodologia, resultados y discusion, detallando cada etapa de la
investigacion para un entendimiento comprensivo del tema. Este trabajo de investigacion
se encuentra estructurado de la siguiente manera el Capitulo I referido al Marco Tedrico
y Estado del Arte, el Capitulo II describe la Metodologia aplicada dividida en Etapa I
donde se realiz6 la investigacion bibliografica, la Etapa II referida a las entrevistas a
profesionales y la Etapa III que abarca los grupos focales. Continuando con el Capitulo
IV que describe los resultados obtenidos en la investigacion y por ultimo la discusion de

los resultados.



CAPITULO 1
MARCO TEORICO Y ESTADO DEL ARTE

1.1 Marco teorico

1.1.1 Los fundamentos del maridaje

La combinacion del vino con los alimentos, tiene la finalidad de interactuar e
integrar los sabores, texturas y caracteristicas de los alimentos (Sandua, 2023). Esta
armonizacion busca crear una experiencia sensorial equilibrada y placentera al combinar
elementos que se complementen entre si. La complementariedad se refiere a la capacidad
de ciertos sabores en el vino para resaltar o contrastar con los presentes en la comida,
aportando dimensiones adicionales al paladar (Fernandez, 2023). Ademas, se tiene en
cuenta la intensidad de los sabores para evitar que alguno prevalezca sobre el otro,
buscando un equilibrio entre ambos. A su vez, se estudian las afinidades de sabor,
identificando sabores compartidos entre el vino y la comida que crean una armonia en el

paladar (Duran-Lugo y Baez-Gonzalez (2020).

Las texturas también juegan un papel clave, ya que la cremosidad, crocancia u otras
sensaciones en la comida pueden interactuar con la estructura del vino, como su cuerpo o
acidez. Si bien existen reglas generales de maridaje, se destaca la importancia de la
flexibilidad y la experimentacion, permitiendo adaptarse a preferencias individuales y a
la diversidad de paladares (Ayala, 2020). En este orden de idea, la guia debe presenta
reglas para el maridaje, resaltar también su capacidad de adaptacion. Por ende, ofrecer
conceptos basicos que permiten explorar mas alla de ellos. Este entendimiento de los
principios basicos del maridaje es fundamental para crear combinaciones exitosas y

enriquecedoras entre vinos y platos.

Para Sandua (2023) el estudio en los fundamentos del maridaje revela la
importancia de considerar no solo los sabores y texturas de los alimentos y vinos, sino
también otros aspectos sensoriales, como el aroma. El bouquet del vino puede
complementar o contrastar con los aromas presentes en la comida, creando una
experiencia sensorial mas completa y armoniosa. Asimismo, el autor refiere que se debe
tener en cuenta la temperatura de servicio tanto del vino como de los alimentos, ya que

esta puede influir en la percepciéon de los sabores y en la interaccion entre ambos
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elementos. De esta manera, se resalta la complejidad y la multidimensionalidad del

maridaje, donde cada detalle puede afectar la experiencia gastrondmica.

En este sentido, los aspectos sensoriales, el contexto cultural y regional también
desempefia un papel importante en el maridaje. Los platos tradicionales de una regién
suelen estar disefiados para complementarse con los vinos locales, reflejando la historia
y las practicas culinarias arraigadas en la comunidad (Sandua, 2023). Por lo tanto, al
seleccionar vinos para maridar con ciertos platos, es fundamental considerar tanto el
origen geografico de los alimentos como el del vino, buscando mantener la autenticidad

y la coherencia cultural en la experiencia gastronémica.

A su vez, la evolucion constante en la produccion vinicola y culinaria abre nuevas
oportunidades para la experimentacion y la innovacion en el maridaje. La introduccion
de nuevos métodos de elaboracion de vinos, asi como la incorporacion de ingredientes y
técnicas culinarias innovadoras, amplia el abanico de posibilidades para crear
combinaciones unicas y emocionantes (Ayala, 2020). En este sentido, la flexibilidad y la
creatividad son clave para explorar nuevas fronteras en el mundo del maridaje,
enriqueciendo continuamente la experiencia gastronomica y vinicola para profesionales

y aficionados por igual.

Garrote (2019) refiere que la exploracion de los fundamentos del maridaje también
revela la importancia de considerar las caracteristicas especificas de los vinos, como su
edad, crianza y variedad de uva. Los vinos mas jovenes y frescos pueden complementar
platos mas ligeros y delicados, mientras que los vinos envejecidos y con mayor cuerpo
suelen maridar mejor con platos més intensos y sabrosos. Por lo tanto, la influencia del
terroir en el vino, que incluye factores como el clima, el suelo y las practicas de cultivo,
agrega otra capa de complejidad al maridaje, ya que puede afectar el perfil de sabor y

aroma del vino de manera significativa (Sandua, 2024)

Adicionalmente, de las caracteristicas intrinsecas del vino, también es crucial
considerar el estilo de cocina y las técnicas de preparacion de los alimentos al seleccionar
el vino adecuado. Por ejemplo, platos con sabores acidos pueden beneficiarse de vinos
con una acidez mas elevada para equilibrar los sabores, mientras que platos mas grasos
pueden requerir vinos con una mayor estructura y taninos para contrarrestar la sensacion
untuosa en el paladar. Esta atencion a los detalles en la combinacion de vinos y alimentos

demuestra la importancia de entender no solo las caracteristicas individuales de cada

11



elemento, sino también coOmo interactuan entre si en el contexto de una comida (Ayala,

2020).

En consecuencia, el maridaje exitoso va mas alla de simplemente combinar sabores
y texturas; también se trata de crear una experiencia memorable y emocionante para los
comensales. La creatividad y la pasion por la gastronomia y el vino son ingredientes
esenciales para explorar nuevas combinaciones y sorprender a los paladares con
experiencias unicas y emocionantes. En este sentido, el dominio de los fundamentos del
maridaje proporciona una base sélida para la experimentacion y la innovacion, inspirando
a profesionales y aficionados por igual a descubrir nuevas y emocionantes formas de

disfrutar de la comida y el vino juntos.

1.1.1.1 El papel del sommelier y su formacion en el area

El papel del sommelier es crucial en el mundo de la enologia y la restauracion. Su
formacion abarca aspectos técnicos y practicos. Un sommelier debe poseer un
conocimiento profundo de los vinos, incluyendo los diferentes tipos de uvas, las regiones
vinicolas, los métodos de elaboracion y las caracteristicas especificas de cada vino
(Ferrer, 2017). Este conocimiento se extiende desde vinos blancos, tintos, rosados hasta

espumosos y fortificados.

Ademas, deben ser capaces de realizar catas de vinos, utilizando sus sentidos para
evaluar visualmente el color, olfativamente el aroma y gustativamente el sabor del vino.
Estas habilidades les permiten describir y evaluar las cualidades de un vino de manera
precisa y detallada. Adicionalmente, se familiarizan con el maridaje de vinos, uno de los
aspectos fundamentales es saber como combinar vinos con diferentes tipos de comidas
para resaltar los sabores tanto del vino como de la comida. Esta habilidad requiere
comprender las caracteristicas especificas del vino y como interactian con los sabores de

los platos (Sandua, 2023).

Con respecto a la gestion de bodega, un sommelier debe manejar la seleccion,
almacenamiento y rotacion de los vinos en un restaurante. Esto incluye la gestion de
inventario, la elecciéon de nuevas adquisiciones y el aseguramiento de que los vinos se
sirvan en las condiciones 6ptimas. Por otro lado, deben poseer habilidades excepcionales
de servicio al cliente, ser capaces de aconsejar y recomendar vinos de acuerdo con las
preferencias de los clientes. Esto implica una comunicacion clara y efectiva, asi como una

actitud amigable y profesional.
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En consecuencia y dado que el mundo del vino estd en constante evolucion, los
sommeliers deben mantenerse actualizados con las nuevas tendencias, afiadas y estilos de
vinos. La educacion continua y la participacion en catas, eventos y cursos son
fundamentales para mantener su conocimiento al dia y su experiencia actualizada. La
tabla 1 describe los aspectos clave del papel del sommelier y su formacion en el area,
destacando la diversidad de habilidades y conocimientos necesarios para desempefiarse
con excelencia en este campo.

Tabla 1.
Principales aspectos del papel del sommelier y su formacion en el area

Aspecto Descripcion

Conocimiento  Los sommeliers requieren un profundo conocimiento sobre los diferentes tipos
Profundo de de vinos, incluyendo variedades, regiones de produccion, métodos de

Vinos elaboracion y caracteristicas sensoriales.

Habilidades de Deben ser capaces de realizar catas de vino, evaluando visual, olfativa y
Cata gustativamente los vinos con precision para identificar sus atributos y

cualidades.

Arte del Los sommeliers comprenden como combinar vinos con diferentes platos para
Maridaje resaltar sabores y mejorar la experiencia gastronomica de los comensales.
Gestion de Manejan la gestion de bodegas, incluyendo la seleccion de vinos, el
Bodegas almacenamiento adecuado y el servicio Optimo, garantizando la calidad y

frescura de la oferta vinicola en el establecimiento.
Asesoramiento  Ofrecen asesoramiento personalizado a los clientes, guiandolos en la eleccion
Personalizado  de vinos que se ajusten a sus preferencias y al plato que estan disfrutando,
proporcionando recomendaciones y descripciones detalladas sobre los vinos

disponibles.
Educacion Dada la evolucion constante en el mundo del vino, los sommeliers requieren
Continua una educacién continua para mantenerse actualizados con las nuevas

tendencias, estilos y descubrimientos enoldgicos.

1.1.1.2. Los tipos de vino y sus caracteristicas sensoriales.

Manejar este punto es crucial para un maridaje exitoso. Los vinos se clasifican en
diversos tipos segun su variedad de uva, método de elaboracion, region de origen y
afiejamiento (Gallurt, 2021). Por ejemplo, los vinos blancos suelen ser mas ligeros y
frescos, con sabores citricos, florales o frutales, mientras que los tintos presentan mayor
cuerpo, taninos y pueden ofrecer notas de frutos rojos, especias o madera. Los rosados,
intermedios entre blancos y tintos, aportan frescura y versatilidad con toques frutales y
florales. Ademas, se consideran los vinos espumosos, como el champagne, caracterizados
por su efervescencia y acidez, ideales para aperitivos y maridajes con platos ligeros. Los
vinos fortificados, como el jerez o el oporto, poseen mayor graduacion alcohodlica y
sabores intensos, con notas de frutos secos o caramelizados, excelentes para acompaiar

postres o aperitivos salados.
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La comprension detallada de las variedades de vinos va mas alla de simplemente
reconocer sus nombres; implica entender profundamente sus perfiles de sabor, aromas y
texturas. Estos aspectos son cruciales al momento de combinarlos con platos especificos,
ya que cada tipo de vino puede realzar o contrastar de manera diferente con los sabores
de los alimentos. Segin Garrote (2019) al conocer las caracteristicas sensoriales de cada
tipo de vino, se puede seleccionar con precision aquellos que mejor se complementen con
los sabores y la estructura de los platos, creando una armonia que eleva la experiencia
gastronomica. Esta comprension detallada no solo facilita la eleccion acertada para un
maridaje exitoso, sino que también permite a los profesionales de la hosteleria ofrecer
recomendaciones mas informadas y personalizadas a sus clientes, enriqueciendo asi su
experiencia culinaria. En la tabla 2 se presenta una vision general de los principales tipos
de vinos y las caracteristicas sensoriales tipicas asociadas a cada uno de ellos.

Tabla 2.
Tipos de vinos y caracteristicas sensoriales

Tipo de Vino Caracteristicas Sensoriales Referencia
Blancos Frescos y ligeros, con notas citricas o

florales.
Tintos Mas corpulentos y con taninos

presentes, ofrecen notas de frutos
rojos, especias o maderas segun su
crianza.

iAWY |
Fuente: (Descorcha, 2022).
Rosados Intermedios entre blancos y tintos,
afladen frescura y pueden tener ‘ \ ‘
toques frutales como fresas o \/ \W/ V v
cerezas.

Fuente: (Barradas, 2022).

Espumosos Con efervescencia, pueden variar
desde secos hasta dulces, con aromas
a frutas blancas o pan tostado.

i)
Fuente: (Vargas, 2020).
Fortificados Poseen una mayor graduacion

alcohdlica, como el jerez, y ofrecen

sabores intensos y a menudo dulces, JVovew

como pasas, nueces o caramelo.

Fuente: (Beals, 2028).
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1.1.1.3. Protocolos y técnicas de servicio

En el marco del maridaje entre vinos y comidas abarcan una serie de aspectos
fundamentales para ofrecer una experiencia gastronémica satisfactoria. Estos protocolos
se refieren a las normativas y procedimientos que guian el servicio de vinos en un
establecimiento gastrondmico (Ulrich, 2020) mientras que las técnicas son las habilidades
practicas empleadas para llevar a cabo dicho servicio de manera efectiva (INATEC,
2016). Segun, Barquin et al. (2007) entre los protocolos mas relevantes se encuentran la
correcta presentacion de la carta de vinos, la temperatura de servicio adecuada para cada
tipo de vino, el uso apropiado de copas y utensilios, asi como también el conocimiento
detallado de la oferta vinicola disponible. Asimismo, se incluyen aspectos como la
conservacion y apertura de las botellas, el decantado en casos necesarios y el servicio de

cata para comprobar la calidad y estado del vino.

En cuanto a las técnicas de servicio, estas implican habilidades especificas, como
la capacidad para recomendar vinos segun las preferencias del cliente y el plato
seleccionado, verter y servir el vino con precision, describir las caracteristicas del vino de
manera clara y atractiva, y estar atento a las necesidades de los comensales para ofrecer

un servicio personalizado (INATEC, 2016).

Tomando en consideracién lo expuesto por Barquin et al. (2007) e INATEC (2016)
estos protocolos y técnicas no solo garantizan un servicio de calidad, sino que también
contribuyen a una experiencia satisfactoria para el cliente. El personal capacitado en estas
areas puede influir positivamente en las decisiones de maridaje de los comensales,
agregando valor a la experiencia gastronomica y enoldgica en un establecimiento.
Ademas, estos elementos son esenciales para transmitir conocimientos y educar a los
profesionales de la hosteleria y entusiastas gastrondmicos sobre la importancia del

servicio adecuado al maridar vinos y comidas.

1.1.1.4. Tendencias y desarrollos actuales en maridaje

Reflejan la evolucion constante en la industria gastrondmica y vitivinicola. Estas
tendencias estdn marcando nuevos caminos y enfoques innovadores que estdn moldeando
la manera en que se percibe y practica el maridaje en la actualidad. Segiin Ramirez (2020)
estas tendencias destacan una mayor exploracion de maridajes inusuales y creativos. Se

estan probando combinaciones menos convencionales, como maridajes con vinos
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naturales, naranjas o incluso algunos vinos espumosos con platos que anteriormente no

se consideraban como compaiieros ideales.

Ademas, se observa un interés creciente en maridajes sostenibles y locales, donde
se promueve la armonizacion entre vinos regionales y productos de la zona (Torres,
2019). Esto no solo resalta la importancia de la procedencia y autenticidad, sino que
también fomenta un enfoque mas consciente hacia la produccién y el consumo. Las
tendencias digitales también estan impactando el mundo del maridaje. Plataformas en
linea, aplicaciones y redes sociales estan ofreciendo contenido educativo, resefias de
maridajes y recomendaciones personalizadas, influenciando las decisiones de los
consumidores y facilitando la difusion de informaciéon sobre maridajes innovadores

(Compés et al., 2020).

Asimismo, la atencion se centra cada vez mas en la experiencia del consumidor. Se
busca no solo la armonia de sabores, sino la creacion de experiencias sensoriales
completas, incluyendo la presentacion, la historia detrds del vino o del plato, y la
interaccion con el personal de servicio. Estas tendencias y desarrollos actuales reflejan
una apertura hacia la experimentacion, la autenticidad, la sostenibilidad y Ia
personalizacion en el maridaje de vinos y comidas. Estan remodelando la forma en que
se entiende, se practica y se disfruta esta union gastronémica, ofreciendo un abanico mas
amplio de posibilidades para aquellos que desean explorar y experimentar con nuevas

combinaciones.

1.1.1.5. Preferencias del consumidor en el maridaje de vino y alimentos

El maridaje de vino y alimentos no se limita Gnicamente a la combinacion de
sabores y texturas, sino que también estd influenciado por factores psicolédgicos y las
preferencias individuales de los consumidores (Garcia, 2021). Esta interaccion entre la
psicologia y el gusto personal juega un papel fundamental en la percepcion y disfrute de
la experiencia gastronémica. A continuacion, se exploran algunos aspectos importantes

en este ambito:

1.1.1.6. Influencia de las preferencias personales en el maridaje

Las preferencias individuales de los consumidores desempenan un papel crucial en
la experiencia del maridaje de vinos y alimentos. En este sentido, es fundamental

comprender que las percepciones y gustos de cada persona pueden variar

considerablemente, lo que afecta directamente a la eleccion de combinaciones adecuadas
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entre vinos y platos culinarios. Algunas personas pueden inclinarse hacia sabores mas
intensos y audaces, mientras que otras pueden preferir perfiles mas sutiles y delicados.
Estas preferencias estan influenciadas por una variedad de factores, que van desde la
genética y las experiencias pasadas hasta las tendencias culturales y las influencias

sociales (Fernandez, 2017).

En este sentido, en el area de estudio Cuenca, no existe informacion sobre la cultura
vinicola, ni las preferencias individuales de los consumidores, las cuales pueden estar
influenciadas por una serie de elementos distintivos (Ministerio de Turismo, 2017). Por
ejemplo, la exposicion a ciertos tipos de cocina regional, como la gastronomia cuencana,
puede influir en las preferencias de sabor de los residentes locales. Aquellos que han
crecido con platos tradicionales de la region pueden tener una inclinacion natural hacia

ciertos sabores y combinaciones de alimentos (Enlace Horeca, 2020)

Adicionalmente, la familiaridad con ciertos ingredientes locales y técnicas
culinarias también puede influir en las preferencias de maridaje de los consumidores en
Cuenca. Aquellos que estan familiarizados con ingredientes autoctonos como el maiz
morado, la quinua, el choclo y la carne de cuy pueden tener una predisposicion hacia

combinaciones que resalten estos sabores caracteristicos.

Asimismo, el nivel de aventura culinaria de cada individuo puede influir en sus
preferencias de maridaje (Sandua, 2023). Algunas personas pueden estar dispuestas a
probar combinaciones nuevas y creativas, mientras que otras pueden preferir mantenerse
dentro de su zona de confort culinaria y optar por maridajes mas tradicionales y

convencionales.

Por lo tanto, al recomendar maridajes especificos en Cuenca, es esencial tener en
cuenta que es un mundo nuevo y tener mayor atencion a las preferencias individuales.
Los profesionales del sector gastronémico y los sommeliers deben estar atentos a las
caracteristicas Unicas del cliente y adaptar sus recomendaciones en funcion de las
preferencias de sabor predominantes y las tendencias culinarias locales. Esto garantizara
una experiencia de maridaje mas satisfactoria y personalizada para los consumidores en

la ciudad de Cuenca.
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1.1.1.7. Impacto de la cultura en el maridaje

El impacto de la cultura en el maridaje de vinos y alimentos es profundo y variado.
Las tradiciones culinarias y las practicas gastrondmicas arraigadas en una determinada
region o comunidad pueden moldear significativamente las preferencias de maridaje de
los consumidores (Sandua, 2023). En este sentido, la cultura actia como un filtro a través
del cual se perciben y seleccionan las combinaciones de vinos y platos, reflejando las

preferencias y valores arraigados en una sociedad.

En Cuenca, la cultura juega un papel esencial en la formacion de las preferencias
de maridaje. La rica tradicion culinaria de la region, influenciada por una combinacion
unica de ingredientes autdctonos, técnicas de cocina tradicionales y la herencia de
diversas culturas indigenas y coloniales, se refleja en la eleccion de vinos para acompafiar

los platos tipicos de la zona.

Por ejemplo, el cuy asado, un plato emblemadtico de la gastronomia cuencana,
presenta sabores intensos y texturas unicas que pueden beneficiarse de vinos con cuerpo
y estructura, como un tinto robusto o un rosado con buen equilibrio de acidez. Del mismo
modo, el hornado, un plato de cerdo marinado y horneado lentamente, puede maridar bien
con vinos tintos de cuerpo medio y aromas especiados, que complementen la riqueza y
complejidad de los sabores.

Tabla 3.
Ejemplo de maridaje de vinos y gastronomia tradicional de Cuenca

Plato Imagen Vino
Vino tinto robusto como

Cuy asado Malbec o Cabernet
Sauvignon
Mote pata ) Vino blanco seco como |
' ) Sauvignon Blanc o ¢
Chardonnay
€
Chancho ) Vino tinto con cuerpo
hornado como Merlot o Syrah
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Papas con
cuero

Sopa de ajo

Mote Pillo

Trucha ala
alcarrefia

Tamales
Cuencanos

Torta negra
(Jueves
Santo)

Panes
cuencanos

Vino blanco afrutado
como Riesling 0
Gewlrztraminer

Vino blanco fresco y
ligero como Verdejo o
Albarifio

Vino tinto suave como
Pinot Noir o Garnacha

Vino blanco seco como
Chardonnay o Pinot
Grigio

Vino tinto ligero vy
afrutado como Gamay o
Beaujolais

Vino dulce oporto o
vino de postre como
Pedro Ximénez

Vino espumoso como
Cava o Champagne
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Tortillas de S Vino blanco semidulce

maiz con como Moscato 0
queso Gewlirztraminer
Morteruelo Vino tinto joven 'y
cuencano afrutado como
Tempranillo o Cabernet
Franc
Empanada Vino blanco ligero como
de viento Verdejo o Sauvignon
Blanc
Arroz con Vino de postre dulce
leche ) como  Moscatel o
Sauternes
8%
Bufiuelos Vino espumoso demi- F ~
sec o semidulce como |

Prosecco o Cava

Ademas, las celebraciones y festividades locales tienen un impacto significativo en
las preferencias de maridaje en determinadas épocas del afio. Por ejemplo, durante las
festividades religiosas o las celebraciones familiares, pueden surgir preferencias
especificas en cuanto a los vinos y alimentos que se consumen, reflejando las tradiciones
arraigadas en la comunidad y proporcionando oportunidades para experiencias de

maridaje tnicas y memorables.

1.1.1.8. Aspectos psicoldgicos en la experiencia del maridaje

La experiencia del maridaje de vinos y alimentos va mas alla de la simple
combinacion de sabores; estd profundamente entrelazada con los aspectos psicoldgicos
que influyen en la percepcion sensorial, las emociones y los recuerdos del consumidor.

La manera en que se presenta visualmente un plato o una botella de vino, el ambiente en
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el que se disfruta la comida y el estado de animo del consumidor pueden tener un impacto
significativo en como se perciben los sabores y en la satisfaccion general de la experiencia

gastronomica (Ballarin, 2020)

La presentacion visual de un plato puede despertar anticipacion y aumentar la
expectativa del consumidor. Un plato decorado con cuidado y creatividad puede
predisponer al consumidor a disfrutar ain mas de la comida, incluso antes de dar el primer
bocado. Del mismo modo, una botella de vino etiquetada de manera atractiva y elegante
puede generar una sensacion de calidad y sofisticacion, lo que contribuye a una
experiencia mas gratificante (Segura, 2019). El autor también, refiere que el ambiente en
el que se consume la comida también desempeiia un papel crucial en la experiencia del
maridaje. Un entorno acogedor y bien iluminado puede mejorar la percepcion de los
sabores y promover una sensacion de bienestar. Por otro lado, un ambiente ruidoso o
desordenado puede distraer al consumidor y afectar negativamente su capacidad para

apreciar plenamente los sabores del vino y la comida.

Ademéas, Garcia (2021) hace referencia a que el estado de animo del consumidor
puede influir en la percepcion del sabor y la satisfaccion general de la experiencia
gastronomica. Las emociones como la felicidad, la tristeza o el estrés pueden afectar la
manera en que se perciben los sabores, haciendo que los alimentos y vinos parezcan mas
0 menos atractivos. Por ejemplo, una comida disfrutada en un estado de &nimo positivo
puede saborearse como mas deliciosa y satisfactoria, mientras que el mismo plato

consumido en un estado de animo negativo puede percibirse como menos agradable.

1.1.1.9. Diferencias regionales en gustos y preferencias

Las diferencias regionales también desempefian un papel crucial en las preferencias
de maridaje. Lo que puede considerarse una combinacion perfecta en una region puede
no ser tan apreciado en otra. Por lo tanto, es fundamental tener en cuenta las preferencias
locales y adaptar el maridaje en consecuencia para satisfacer las necesidades del mercado
objetivo (Sandua, 2023). Estas diferencias pueden estar influenciadas por una variedad
de factores, como las practicas culinarias arraigadas en la region, los ingredientes

disponibles localmente y las tradiciones culturales especificas.

En el caso de Cuenca, estas diferencias regionales son especialmente relevantes. La

ciudad tiene una rica tradicion culinaria, influenciada por la diversidad de ingredientes
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disponibles en la regién andina y la fusion de culturas indigenas y espafiolas. Platos
emblematicos como el cuy asado, el hornado y el mote pillo reflejan la identidad culinaria
unica de la ciudad (Enlace Horeca, 2020). Por lo tanto, al disefiar maridajes de vinos y
alimentos en Cuenca, es esencial tener en cuenta las preferencias locales y seleccionar

vinos que complementen y realcen los sabores autoctonos de la cocina cuencana.

Ademas, las preferencias de maridaje en Cuenca pueden estar influenciadas por la
creciente presencia de turistas y emigrantes, que pueden tener gustos y experiencias
gastronomicas diferentes. Adicionalmente, Cuenca fue nombrada como primera Capital
Culinaria de América Latina (Turismo en Ecuador, 2024). Esto significa que los
establecimientos gastronémicos en Cuenca deben ser sensibles a la diversidad de
preferencias y adaptar sus ofertas de maridaje para satisfacer tanto a la poblacion local
como a los visitantes. En ultima instancia, comprender y respetar las diferencias
regionales es fundamental para ofrecer experiencias gastrondmicas auténticas y

satisfactorias en la region.

1.1.1.10. Adaptar el maridaje a las preferencias del consumidor

Para ofrecer una experiencia de maridaje verdaderamente satisfactoria, es
fundamental reconocer y adaptarse a las diversas preferencias individuales y culturales
de los consumidores. La personalizacion juega un papel crucial, ya que lo que puede ser
considerado un maridaje perfecto para un comensal puede no serlo para otro. Por lo tanto,
es esencial ofrecer una variedad de opciones de maridaje para satisfacer una amplia gama

de gustos y preferencias gastrondmicas (Sandua, 2023).

Esto implica no solo tener en cuenta las preferencias individuales de los clientes,
como su aversion o preferencia por ciertos sabores, sino también considerar su trasfondo
cultural y experiencias culinarias pasadas (Fernandez, 2017). Por ejemplo, un cliente que
haya crecido en una region vinicola puede tener una apreciacion mas profunda por los
vinos locales y estar mas abierto a explorar maridajes audaces y complejos. Por otro lado,
alguien con una cultura alimentaria mas conservadora puede preferir combinaciones mas

tradicionales y familiares.

Para satisfacer estas diversas preferencias, los establecimientos gastrondmicos
deben ofrecer recomendaciones personalizadas y flexibles, brindando opciones que se

ajusten a las preferencias de cada cliente. Esto puede implicar tener una seleccion variada
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de vinos y platos, asi como contar con personal capacitado y conocedor que pueda guiar

a los clientes en sus elecciones de maridaje.

En el contexto de Cuenca, Ecuador, donde la cultura culinaria es rica y diversa
adaptarse a las preferencias individuales y culturales de los consumidores es ain mas
relevante. Al considerar la amplia gama de platos tipicos y la influencia de la cocina
regional en las preferencias de maridaje, los establecimientos gastrondmicos en Cuenca
deben estar especialmente preparados para ofrecer opciones de maridaje que reflejen la
autenticidad y diversidad de la cocina local (Turismo en Ecuador, 2024). Esto puede
implicar colaborar con productores locales de vino para ofrecer vinos regionales que
complementen los platos tipicos de la zona y proporcionar recomendaciones
personalizadas que tengan en cuenta las preferencias individuales y culturales de los

clientes.

En este sentido, comprender la psicologia y las preferencias del consumidor en el
maridaje de vino y alimentos es esencial para ofrecer una experiencia gastronémica
memorable y satisfactoria. Al tener en cuenta estos aspectos, los profesionales de la
hosteleria pueden crear experiencias personalizadas que resuenen con los gustos y las
expectativas de sus clientes, mejorando asi la calidad del servicio y la satisfaccion del

cliente.

1.1.1.11. Educacion y Capacitacion en Maridaje de Vinos

La educacion y capacitacion en maridaje de vinos es de suma importancia ya que
proporciona a los profesionales de la hosteleria y a los sommeliers formacion, habilidades
y conocimientos necesarios para ofrecer un servicio de alta calidad en el mundo del vino
y la gastronomia. Aqui se detallan el perfil de salida del sommelier y la metodologia de

aprendizaje.

Perfil de salida del sommelier

@:ra Sandua (2023) un sommeliers, es un profesional altamente capacitado en el

mundo del vino y la gastronomia, con habilidades tanto técnicas como interpersonales.

. perfil de salida incluye:
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@cnerun profundo conocimiento de los vinos, incluyendo las variedades, regiones

vinicolas, métodos de produccion, caracteristicas organolépticas y técnicas de cata.

@ oscer habilidades sensoriales desarrolladas para poder identificar y describir las
caracteristicas de los vinos mediante la cata, incluyendo aspectos como el color, aroma,

sabor, cuerpo y final.

@ capaz de recomendar maridajes adecuados entre vinos y alimentos,
comprendiendo las interacciones entre sabores, texturas y aromas para realzar la

experiencia gastronomica.

@ frecer un servicio de alta calidad, demostrando profesionalismo, cortesia y
atencion al cliente. Debe tener habilidades de comunicacion efectivas para guiar a los
clientes en sus elecciones de vinos y proporcionar informacién relevante de manera clara

y concisa.

@ cntornos de hosteleria, se espera que un sommelier pueda gestionar
eficientemente la bodega, incluyendo la seleccion, almacenamiento y rotacion de vinos,

asi como la elaboracion de listas de vinos y la gestion de inventarios (Sandua, 2023).

Metodologias de Aprendizaje

Qs metodologias y enfoques utilizados en la educacion y capacitacion en
maridaje de vinos pueden variar segin el contenido y los objetivos especificos del

programa de formacion. Algunas de las metodologias més comunes incluyen:

Formacion tedrica: Esta metodologia implica clases magistrales, conferencias y
talleres de estudio tedrico centradas en aspectos como la historia del vino, las variedades
de uva, las regiones vinicolas, los métodos de produccion y las caracteristicas

organolépticas.

Cata de vinos: Es una parte fundamental de la formacion de un sommelier. Esta
metodologia implica sesiones practicas en las que los estudiantes tienen la oportunidad
de probar una amplia variedad de vinos, desarrollar sus habilidades sensoriales y aprender

a identificar las caracteristicas de cada vino.
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Visitas a viiledos y bodegas: Estas ofrecen a los estudiantes la oportunidad de
aprender sobre el proceso de produccion del vino de primera mano, desde el cultivo de la
uva hasta la elaboracion y el envejecimiento del vino. Esto proporciona una comprension

mas completa y contextualizada del mundo del vino.

Practicas en restaurantes y bares: Las practicas en entornos reales de hosteleria
permiten a los estudiantes aplicar sus conocimientos en situaciones practicas, desarrollar
habilidades de servicio y comunicacion, y familiarizarse con la gestion de una bodega en

un entorno profesional.

Formacién en maridaje: Centrada en el arte de combinar vinos y alimentos de
manera armoniosa. Los estudiantes aprenden sobre las teorias y principios del maridaje,
asi como técnicas practicas para identificar y crear combinaciones exitosas (Cofradia del

vino, 2023).

Es asi, que la educacion y capacitacion en maridaje de vinos para profesionales de
la hosteleria y sommeliers en formacioén se fundamenta en proporcionar un equilibrio
entre conocimientos tedricos y practicos, desarrollando habilidades técnicas, sensoriales
y de gestion que les permitan ofrecer un servicio de alta calidad y satisfacer las

necesidades del mercado y los clientes.

1.2. Estado del arte

1.2.1. Antecedentes.

Se han llevado a cabo varios estudios, la mayoria de los cuales no son de naturaleza
académica, aunque mantienen un riguroso enfoque cientifico y procesos de investigacion.

Es decir, se trata de contribuciones mas orientadas a la aplicacion practica.

Bertolini y Rodriguez (2022) desarrollaron un video sobre maridaje con vinos, el
cual surgi6 a partir del &mbito audiovisual y la comunicacion en la era digital. Este video
proporciono recurso significativo para abordar un tema de gran relevancia como es el
maridaje de vino, el cual suele ser desconocido para muchas personas. Se produjo un
material audiovisual de un minuto de duracion disefiado especificamente para plataformas
de redes sociales, ofreciendo contenido de valor para entusiastas de la enologia y la
gastronomia, al tiempo que informaba sobre restaurantes y la disponibilidad de vinos
Bertolini. El enfoque profesional del proyecto recayd en su aplicacion directa en una
empresa activa en el sector vitivinicola, siendo sus resultados medibles en la plataforma

digital de Instagram, especificamente en la cuenta oficial de Bertolini Wine
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(@bertoliniwine). El desafio radic6 en lograr que estos videos, desde los primeros
instantes de publicacion, capten la atencion del publico, buscando impactar de manera
efectiva en la audiencia y dar una guia breve sobre el maridaje de vino. Este antecedente
ensefia como la unidén del gusto por el audiovisual, el interés por la enologia y el
conocimiento en comunicacion digital puede ser fundamental para la creacion de recursos

educativos efectivos.

Por otra parte, Lazos (2018) realiz6 una investigacion donde se analizaron diversas
propuestas de maridaje entre vinos mexicanos y platos tipicos chiapanecos con el objetivo
de fomentar el consumo de vino en San Cristobal de las Casas. La estrategia planteada
busco introducir el disfrute de esta bebida en el estado de Chiapas mediante una guia de
maridaje intuitiva, abarcando desde aperitivos tradicionales hasta postres caracteristicos
de los mercados locales. La evaluacion se llevo a cabo con la colaboracion de expertos
en enologia de la region vitivinicola de Baja California. Posteriormente, se aplico esta
guia en Chiapas con la participaciéon de un panel compuesto por docentes, algunos
familiarizados con el tema y otros no, para validar los resultados. Se organiz6 una cata
maridaje utilizando las mejores sugerencias generadas en el estudio, respaldada por una
prueba heddnica que demostro altos niveles de satisfaccion entre los evaluadores. Los
resultados reflejaron una destacada armonia entre los sabores de los alimentos y los vinos,
evidenciando el potencial de los maridajes para realzar los gustos culinarios y lograr un
equilibrio 6ptimo entre ambos elementos. Por tanto, este antecedente otorgd enfoque
concreto y validado para la investigacion al querer impulsar el consumo de vino en la
region, destacando su potencial para enriquecer la experiencia gastronomica local y
fomentar una cultura del vino mas arraigada en San Cristobal de las Casas a través de una

guia de maridaje de vino y la gastronomia.

Por otro lado, y tomando en consideracion los antecedentes nacionales, Maldonado
(2019) realiz6 una investigacion, la cual fue llevada a cabo con el propdsito de introducir
un servicio innovador y adicional para los clientes que acudian diariamente a
establecimientos de comida. Se llevo a cabo un estudio que involucr6 directamente a los
clientes y al personal de restaurantes, considerando aspectos como su preferencia por el
vino, la frecuencia con la que lo consumian, su nivel de conocimiento en el tema y,
especialmente, su disposicion hacia la introduccion de una guia para catar y maridar
vinos. Este estudio es un antecedente importante para la investigacion, debido a que

explora aspectos relacionados con el tema de maridaje de vino a través de una guia
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practica. Asimismo, Tiscama (2020) plante6 la tarea de identificar y reconocer diversas
alternativas de maridaje, fusionando la cocina tradicional de Manabi con cerveza
artesanal. Se consideraron cuidadosamente las distintas composiciones y propiedades
sensoriales de ambos elementos, con el objetivo de garantizar una experiencia de
degustacion mas placentera y enriquecedora para aquellos que las probaran. Para ello, se
plante6 una carta de maridajes entre cerveza artesanal y parte de la gastronomia manabita
con el fin de proporcionar una guia que sirva de apoyo e informacion a quienes decidan

probar esta maravillosa experiencia con fines recreativos o investigativos.

1.2.2. Gastronomia local y tradicional de Cuenca.

Novillo y Sinchi (2018) refieren que la gastronomia local y tradicional de Cuenca
es rica en diversidad y sabores que reflejan la cultura e historia de la region. Con
influencias indigenas, coloniales y contemporaneas, los platos tipicos de Cuenca ofrecen
una gama variada de ingredientes, técnicas de preparacion y sabores unicos. Entre los
platos mas representativos se encuentran el cuy asado, el hornado, el mote pillo, la fanesca
(plato tradicional de Semana Santa), y la chicha, una bebida ancestral elaborada a base de

maiz (Rosero, 2022).

Estos platos se caracterizan por la fusion de ingredientes locales como el maiz, la
yuca, el chocho, el mote y diversas carnes como cerdo, cuy o res. Los condimentos y
hierbas aromaticas, como el achiote, el comino y el cilantro, otorgan sabores distintivos
a las preparaciones culinarias. Ademas, la influencia de la geografia andina se refleja en
la utilizacion de productos frescos y organicos, resaltando la calidad y autenticidad de la

gastronomia local (Novillo y Sinchi (2018).

La diversidad de platos y sabores ofrece una oportunidad emocionante para el
maridaje con vinos, ya que la variedad de ingredientes y preparaciones permite
experimentar con diferentes tipos y estilos de vinos. Comprender la esencia y los sabores
de la gastronomia de Cuenca es esencial para seleccionar los vinos adecuados que
complementen y realcen estos platos tradicionales, creando combinaciones que resalten
lo mejor de ambos mundos culinarios y proporcionen una experiencia gastronémica

memorable para locales y visitantes.
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1.2.3. Vinos en Ecuador

Ecuador, aunque no se destaca por su tradiciéon vinicola, tiene una historia
relacionada con el vino que se remonta a 1544, cuando los primeros cultivos de vid fueron
introducidos por evangelizadores franciscanos en la cuenca del rio Mira, en el valle del
Chota. A partir de entonces, se han registrado varios intentos de establecer viiiedos en
otras regiones del pais (Flores, 2023). Sin embargo, fue en los afios 90 cuando surgieron
dos de las compaiias vinicolas mas emblematicas de Ecuador. En 2002 surgi6 "La
Cofradia del Vino", con la mision de promover la cultura del vino en ciudades como
Quito, Guayaquil y Cuenca. Desde entonces, la industria vinicola experimento6 un notable
impulso, evidenciando un crecimiento continuo en los afios siguientes y despertando un

mayor interés entre los consumidores (Mera y Hinojosa (2021).

Los vinos mdas destacados a nivel nacional e internacional, cuyas uvas son
cultivadas, procesadas y embotelladas por la empresa Dos hemisferios, incluyen
Paradoja, Travesia, Enigma, Del Morro y Bruma. Esta compaiiia ha sido galardonada con
premios internacionales por su excepcional cepa Chardonnay. Su éxito desafia la creencia
previa de que en el ecuador no existian las condiciones climaticas adecuadas para la
produccion de uvas viniferas, una nocion que anteriormente se asociaba inicamente con

paises de latitudes diferentes y con distintas estaciones climaticas (Wright, 2020)

En este sentido, Flores (2023) resefia que es relevante sefialar que en Ecuador la
mayoria de las personas reservan el consumo de vino para ocasiones especiales como
brindis o celebraciones, y rara vez lo consumen de manera informal. Mientras que otras
bebidas como jugos, agua, té e incluso cerveza son méas comunes en la vida diaria. Esta
tendencia refleja un bajo consumo general de vino en el pais, especialmente entre los
consumidores de clase media alta y alta, lo que subraya la falta de reconocimiento del
producto nacional. Ademas, la escasa promocion de la cultura vinicola en Ecuador agrava

ain mas esta situacion.

Para Espafia Exportacion e Inversiones (ICEX) (2023) aunque el consumo masivo
de vino atn no es comun en la actualidad, se observa un creciente interés en aprender
sobre este producto y participar en eventos relacionados, como catas y turismo enolédgico.
Ademas, se ha incrementado el numero de locales y restaurantes especializados
exclusivamente en la venta de vinos. En cuanto a las preferencias de vino, con el tiempo,
muchos mitos han sido desacreditados entre los consumidores ecuatorianos, y ahora se

reconoce que no solo el vino tinto es considerado de alta calidad. En los tltimos afios, se
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ha observado un aumento significativo en el consumo de vino espumante, vino blanco y

vino rosado.

En este orden de idea, desde 1999 hemisferios adquiri6 terrenos en San Miguel del
Morro y comenz6 a cultivar variedades de uvas para la produccion vinicola de Cabernet
Sauvignon, Malbec, Merlot, Pinot Noir, Shiraz y Chardonnay (Wright, 2020). Estos vinos
han alcanzado una reputacion de alta calidad y han sido galardonados en varias ocasiones

como los mejores vinos ecuatorianos a nivel internacional (Bustan, 2023).

La bodega Chaupi Estancia Winery se encuentra situada en Yaruqui, Quito,
Ecuador. Sus vifiedos fueron establecidos en 1994 y comenzaron a producir vinos a partir
de 2002. Chaupi Estancia Winery S.A. ha sido reconocida con una mencion de honor en
los "Decanter World Wine Awards", lo que resalta la calidad de los cuatro vinos
ecuatorianos disponibles en el pais (Chaupi Estancia Winer, 2024). En las tablas 4 y 5 se

describe los vinos emblematicos de estas Bodegas.

Tabla 4
Vinos emblematicos de la Bodega Dos Hemisferio C.A. VIDOHECA

Vino Descripcion Imagen
Reconocido por su equilibrio entre notas frutales y matices terrosos, con un
final suave y persistente.

Cepa: Cabernet Sauvignon - Malbec

Paradoja Vino tinto: 14°GL. 18 meses en barrica de roble
Vista: Granate profundo
Nariz: Alta intensidad aromatica de tipo frutales como la ciruela, con un
toque
de vainilla, café y coco.

Boca: Acidez media, gran cuerpo y redondez.
Maridaje recomendado: Carnes rojas y de caza.

Destaca por su caracter fresco y vibrante, con aromas citricos y florales,
perfecto para acompaiiar platos ligeros.

@ Travesia Pino Noir

Travesia
@ Travesia Cabernet Sauvignon

@ Travesia Merlot

Cepa: Cabernet Sauvignon

Vino tinto: 14°GL. 18 Meses en barrica de roble

Vista: Rojo rubi medio

Nariz: Alta intensidad aromatica con notas a pimienta negra, pimienta verde,
aromas especiados como clavo de olor y frutales como ciruela.

Boca: Cuerpo medio, astringencia media, intensidad media.

Maridaje recomendado: Chocolate, carnes rojas y de caza.
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Enigma

Del Morro

Cepa: Chardonnay

Vino blanco: 12°GL. 2 cosechas de un mismo afio. 12 meses en barrica de
roble, el 30% del vino.

Vista: Amarillo dorado

Nariz: Alta intensidad aromatica de tipo frutales como coco, pifia, durazno
y un toque de miel.

Boca: Elegancia, finura, complejidad.

Maridaje recomendado: Mariscos, carnes blancas, postres y quesos.

Este vino se distingue por su intensidad y estructura, con notas especiadas y
frutales que lo hacen versatil en maridajes.

Cepa: Chardonnay

Vino blanco: 12°gl. Vista amarillo pajizo

Nariz: Alta intensidad aromatica tipo frutales como durazno, frutas blancas
y toques florales.

Boca: Frescura, acidez y dulzor.

Maridaje recomendado: Ensaladas y pastas.

Cepa: Cabernet Sauvignon

Vino tinto: 13°gl.

Vista: Rojo rubi

Nariz: Alta intensidad aromatica de frutos rojos como ciruelas con especias
como canela, nueces tostadas y toque de pimienta negra.

Boca: Frutado y dulzor.

Maridaje recomendado: Carnes rojas, chocolate, frutos rojos y pizza.

Cepa: Merlot

Vino tinto: 14°GL

Vista: Rojo cereza

Nariz: Alta intensidad aromatica de frutos rojos como cereza, ciruela pasa,
con toques de pimienta y pimiento.

Boca: Frutado y dulzor.

Maridaje recomendado: Pescado, pollo, mariscos y pasta.

Bruma

Ganador de premios internacionales con su cepa Chardonnay, desafia la
creencia de que no se pueden producir vinos de calidad en el ecuador.
Cepa: Sauvignon Blanc - Chardonnay

Vino blanco: 12,3°gl

Vista: Amarillo dorado

Nariz: Alta intensidad aromatica de tipo frutales como toronja, manzana
verde banana, limon y pifia.

Boca: Acidez media alta, refrescante.

Maridaje recomendado: Pescado, pollo, mariscos y pastas.

Adaptado de: Bodega dos Hemisferios (2024).

Tabla 5

Vinos emblematicos de la Bodega Chaupi Estancia Winery S.A

Vino

Descripcion

Imagen

Alyce Gran Reserva

maduros, redondo y buen final de boca.

Mezcla de: Mourvedre, Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet. Guarda
de 12 a 18 meses en barrica de roble francés. Color: Violaceo y brillante.
Aroma: Intensidad de frutillas frescas, frutos rojos, toques de eucaliptos,
roble tostado y vainillas. Sabor: Suave, de cuerpo medio, taninos

Pinot Noir

100% Pinot Noir, con guarda en barrica de roble francés de 8 a 12 meses.
Color: Rubi suave, brillante. Aromas: Frutillas, especias, balanceados

y elegantes. Sabor: Suave, delicado con notas a frutillas y florales.
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Palomino fino 100% Palomino, fermentacion a baja temperatura, guarda de 4 a 6 meses
en barrica de roble francés. Color: Brillante, amarillo suave. Aromas:
Complejos, frutas tropicales, ligera nota de roble francés, vainilla y coco.
Sabor: Balanceado, sedoso, frutas tropicales, nueces, notas de roble
francés, final generoso y largo, refrescante.

Fuente: Adaptado de (Chaupi Estancia Winer, 2024) y (Flores, 2023).

1.2.4. Guias y materiales educativos en Ecuador

Flores (2023) realiz6 un manual de maridaje. Titulado “Maridaje de vinos
ecuatorianos con gastronomia tradicional de Imbabura” el cual hace referencia a la oferta
gastronomica en la provincia de Imbabura la cual es diversa, caracterizada por una amplia
variedad de platos que incorporan numerosos ingredientes, lo que resulta muy valorado

tanto por los residentes locales como por los turistas que visitan la zona.

Asimismo, el manual refiere que el mundo del vino presenta una amplia gama de
opciones, que incluyen vinos blancos, tintos, espumosos, jovenes, de crianza, entre otros.
Al referirse a los vinos ecuatorianos, se enfoca en aquellos que son jévenes o de crianza,

ya sea blancos o tintos.

La autora expresa que el desafio de maridar vinos ecuatorianos con la gastronomia
tradicional de Imbabura es diverso y complejo. En el manual ofrece una guia para quienes
desean explorar estas combinaciones. Esta guia incluye iméagenes de vinos y platos
tipicos, recomendaciones de temperatura de servicio para los vinos, y, sobre todo,
sugerencias del vino mas adecuado para acompafiar cada especialidad culinaria de

Imbabura.

En este orden de idea, Cofradia del vino (2023) tiene una capacitacion académica a
través de “La Certificacion en Sommellerie” es un programa diseiiado para aquellos que
buscan adquirir un profundo conocimiento sobre el vino y una variedad de productos,
como el chocolate, café, cerveza, quesos, licores, entre otros. Un Sommelier desempefia
un papel crucial como intermediario entre la produccion y el consumo de estas
exquisiteces naturales, siendo un embajador gourmet que eleva la experiencia culinaria
en cualquier entorno. Ademas, esta certificacion permite desarrollar los sentidos de
manera que el individuo se vuelva mas perceptivo y receptivo, tanto en su vida personal
como profesional. Los objetivos de la certificacion incluyen la adquisicion de un
conocimiento profundo sobre el vino y una variedad de productos gourmet asociados con

las experiencias culinarias globales. Busca desarrollar habilidades de comunicacion
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efectiva para destacar las cadenas de produccion de estos productos gourmet. Ademas,
pretende aprender a gestionar bodegas, crear cartas de vinos, organizar eventos y ofrecer
servicios enogastrondmicos. También persigue la habilidad de armonizar bebidas y

alimentos para mejorar la experiencia gastrondmica.

Por otro lado, aunque la web ofrece una amplia variedad de manuales y guias sobre
maridaje de vinos y alimentos, resulta notable la escasez de recursos especificamente
dirigidos a Ecuador, y alin mas limitados cuando se trata de la ciudad de Cuenca. A pesar
de la creciente popularidad y demanda de conocimientos en esta area, la disponibilidad
de recursos educativos dedicados a la region ecuatoriana sigue siendo limitada. Si bien
existen capacitaciones y eventos sobre maridaje en Ecuador, como los ofrecidos por la
Cofradia del Vino, asi como las bodegas Dos Hemisferios y Chaupi Estancia Winery,
estas opciones son mas bien especificas y no proporcionan una cobertura amplia para

satisfacer todas las necesidades de formacion y orientacion en la ciudad de Cuenca.
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CAPITULO II
METODOLOGIA

2.1 Enfoque de investigacion

Este estudio adopt6 un enfoque cualitativo definido por Naupas et al. (2023) como
un método de investigacion que se centra en comprender y explorar fendmenos sociales
desde una perspectiva holistica y contextual. Se caracteriza por recopilar datos no
numéricos, como observaciones, entrevistas o documentos, con el objetivo de obtener una
comprension profunda de los significados, experiencias y perspectivas de las personas
involucradas en el estudio. Este enfoque busca capturar la complejidad y la riqueza de los
fenémenos estudiados, priorizando la interpretacion y el andlisis cualitativo sobre la

cuantificacion de datos.

Ademas, la investigacion tuvo un alcance exploratorio y transversal, donde el
alcance exploratorio se refiere a un tipo de investigaciéon que tiene como objetivo
principal explorar un tema o fendmeno poco conocido o investigado previamente. Este
tipo de estudio se utiliza para obtener una comprension inicial y superficial de un
problema o 4rea de interés, sin necesariamente buscar respuestas definitivas o
conclusiones concluyentes. El alcance exploratorio se caracteriza por su flexibilidad y

capacidad para generar nuevas ideas, hipotesis o preguntas de investigacion (Gil, 2022).

Por otro lado, un disefio transversal es un enfoque de investigacion que recopila
datos de una muestra de participantes en un solo punto en el tiempo. En este disefio, los
investigadores recopilan informacion de manera simultanea sobre variables de interés, sin
seguir a los participantes a lo largo del tiempo. Es ttil para estudiar la prevalencia de
ciertos fendmenos o para explorar asociaciones entre variables en un momento especifico.
Este tipo de estudio es rapido y eficiente, pero no permite inferir relaciones de causalidad

ni examinar cambios longitudinales (Hernandez-Sampieri y Mendoza (2018).

En este orden d idea, el alcance exploratorio y transversal estuvo centrado en
comprender las experiencias, percepciones y necesidades de los profesionales del sector
gastronomico en Cuenca, especificamente en lo referente al maridaje de vinos y
alimentos. La metodologia se estructur6 en tres etapas fundamentales, cada una orientada

a cumplir con un objetivo especifico de la investigacion.
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2.1.1. Etapa l

Se enfocd en la investigacion bibliografica, de modo que, se llevo a cabo una
revision exhaustiva de la literatura sobre el maridaje de vinos y alimentos. Dicha revision
permitio conocer de manera detallada, los casos mas relevantes relacionados con el
manejo de vinos y alimentos en el sector de la restauracion, lo cual ayudé a entender de
manera mas profunda las bases teoricas y practicas del maridaje, en linea con el primer

objetivo especifico del estudio.

2.1.2. Etapa I1

Se realizaron entrevistas a sommeliers, chefs, gerentes de restaurantes y otros
expertos en el area, 8 en Espafia y 5 en Cuenca, desde el 15 hasta el 31 de marzo de 2024.
Estas entrevistas proporcionaron una comprension profunda de las necesidades, desafios
y puntos de vista de estos profesionales en relacion con la formacidon en maridaje,
cumpliendo con el segundo objetivo especifico. Se aseguré el cumplimiento de los
principios éticos, incluyendo el consentimiento informado, la confidencialidad y el
respeto a la privacidad de los participantes. Ademas, se reconociod la existencia de
limitaciones potenciales, como la disponibilidad de los participantes y posibles sesgos en
la interpretacion de los datos. Para validar los resultados, se emplearon técnicas como la
triangulacion y la retroalimentacion de expertos, asegurando la consistencia y relevancia

de los hallazgos en el contexto del maridaje de vinos y alimentos en Cuenca.

2.1.3. Etapa II1

Involucro el andlisis de datos levantados en la etapa anterior. La informacion
recolectada fue analizada de forma manual, siguiendo los principios del anlisis de
contenidos para examinar y comprender los temas emergentes identificados en las
entrevistas. Esto permitio obtener un diagndstico profundo de las percepciones,
experiencias y necesidades de los participantes, identificando patrones, tendencias y areas
clave de interés relacionadas con la formacion en maridaje de vinos y alimentos en
Cuenca. Las entrevistas fueron transcritas en su totalidad. Posteriormente, se realizé una
codificacion de los datos, identificando temas, ideas y patrones recurrentes en el discurso
de los participantes. Los datos codificados se categorizaron y agruparon en funcion de su

relevancia 'y relacion con los objetivos especificos de la investigacion.
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Consecuentemente, se realizd una interpretacion de los hallazgos del analisis, buscando
comprender en profundidad las percepciones y experiencias de los participantes en

relacion con la formacion en maridaje de vinos y alimentos en Cuenca.

Finalmente, tras un analisis detallado de los datos recolectados, se llevo a cabo un
grupo focal para discutir y validar los resultados obtenidos en la etapa anterior. Esta sesion
tuvo como objetivo principal compartir y corroborar los hallazgos relacionados con el
desarrollo de una guia gastrondmica enfocada en el maridaje de vinos, adaptada al
contexto especifico de Cuenca. Este encuentro fue un espacio valioso para profundizar en
la comprension de las necesidades y desafios que enfrenta el sector de la restauracion en
relacion al maridaje de vinos. La interaccion directa con los participantes arrojo opiniones
muy interesantes para identificar aspectos criticos para la efectividad y utilidad practica
de la guia propuesta. Este paso también ofrecid una oportunidad para involucrar a los
actores clave del sector en un didlogo constructivo, asegurando que la guia gastrondmica
se alinee estrechamente con las realidades y expectativas del entorno gastronémico en

Cuenca.
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CAPITULO III

RESULTADOS
3.1. Perfil general de los entrevistados

Las entrevistas fueron aplicadas a diferentes profesionales del vino, el maridaje y
la gastronomia, en Espafia y Cuenca, Ecuador. En el grupo de entrevistados provenientes
de Espafia (de ahora en adelante identificados numéricamente), se encontraban individuos
con amplia experiencia y multiples roles dentro de la industria vinicola y gastrondémica.
Por ejemplo, el entrevistado 1 es sommelier, duefio y gerente de restaurante, propietario
de un vifiedo y 28 afios de experiencia. El entrevistado 2, es duefio y gerente de una
Vinoteca, propietario de un restaurante de comida mediterranea, especialista en maridaje
de vino y comida con 16 afios de experiencia en esta industria. El entrevistado 3 es gerente
del restaurante “Nautilus” y cuenta con 6 afios de experiencia. El entrevistado 4 es
sommelier, encargado de Cocina en “El Hotel Masa” en Torrevieja y cuenta con 12 afios
de experiencia. Por su parte, el entrevistado 5 es sommelier, duefio y gerente de la
vinoteca” La Sacristia en Bigastro” con 23 afios de experiencia. El entrevistado 6 es
sommelier con 9 afios experiencia. El entrevistado 7 es sommelier, chef y responsable de
cocina y catering del “Grupo Kataria” con 4 afos de experiencia en el area. Por ultimo,
el entrevistado 8 es sommelier, chef y gerente del restaurante “Marina D'ory” con 5 afios

de experiencia.

Por otro lado, en Cuenca, Ecuador, se entrevistdé a empleados y gerentes de varios
restaurantes de la zona. Por ejemplo, el entrevistado A es un empleado del reconocido
restaurante "Le Petit Jardin". El entrevistado B es camarero en el restaurante “Restaurante
Filippo”. El entrevistado C es empleado del restaurante “Fabiano’s Pizerria”. El
entrevistado D es gerente del restaurante “Club del Queso”, mientras que el entrevistado

E se desempefia como empleado en el restaurante "Mangiare Bene".

Aunque, los entrevistados de Cuenca (identificados de ahora en adelante
alfabéticamente), Ecuador tienen menos experiencia en comparacion con sus contrapartes
espaiolas, su aporte resulta importantes para comprender las particularidades y dinamicas
del maridaje de vinos y alimentos en Cuenca. Estas entrevistas proporcionaron una vision

amplia y diversa sobre el maridaje de vinos y alimentos, desde diferentes perspectivas.
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3.2. Resultados entrevistos a profesionales

Los expertos en el campo del maridaje de vinos y alimentos espafioles, revelaron
los aspectos mas relevantes de la riqueza de experiencia y conocimientos que contribuyen
significativamente al panorama del maridaje de vinos y alimentos. Algunos de los
hallazgos clave son: en cuanto a experiencia y formacion los entrevistados cuentan con
una amplia experiencia en el maridaje de vinos y alimentos, que varia entre 4 a 28 afios.
Esta experiencia se ha adquirido a través de la combinacion de practica empirica, estudios

formales en sumilleria y experiencia laboral en establecimientos gastronémicos.

Asimismo, se evidencio la diversidad en la formacion, debido a que las entrevistas
arrojaron que los expertos presentan diversos antecedentes educativos, que van desde
estudios en instituciones culinarias reconocidas hasta cursos especializados en sumilleria

y certificaciones especificas en maridaje de vinos.

En este sentido, es importante la experiencia laboral, los entrevistados han
acumulado afios de experiencia trabajando en la industria de la restauracion y la
hosteleria, lo que les ha proporcionado una comprension practica fundamental sobre
como funciona el maridaje en un entorno profesional. Esta experiencia laboral les ha
permitido navegar habilmente entre los diferentes aspectos del maridaje y adaptarse a las

necesidades y preferencias de los clientes.

En cuanto al enfoque en lo sensorial, los expertos destacaron la importancia de
centrarse en la experiencia sensorial al maridar vinos y alimentos, por lo que se debe
conocer ampliamente el campo de los sabores, aromas y texturas. Este enfoque resalta la
busqueda de la armonia y el equilibrio en cada combinacién, con el objetivo de

proporcionar experiencias gastrondomicas unicas y satisfactorias.

Ademas, los entrevistados contaban con una gran formacién académica y
experiencia laboral. Esta combinacion de formacion y experiencia da una base solida para
abordar los desafios y aprovechar las oportunidades en este ambito gastrondmico. En
consecuencia, los entrevistados estan bien preparados y tienen la experiencia necesaria
para proporcionar informacion valiosa sobre el maridaje de vinos y alimentos. Por lo
tanto, sus conocimientos tanto académicos como profesionales son valiosos y pueden
contribuir al desarrollo de la guia integral de maridaje de vinos para profesionales de la

hosteleria en Cuenca. Objetivo principal de esta investigacion.
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Por otro lado, al realizar las entrevistas en Cuenca, Ecuador a los 5 representantes
de los restaurantes, se abordaron diversas preguntas relacionadas con el maridaje de vinos
y la formacion del personal de hosteleria en este ambito. Se socializd como una guia
integral de maridaje de vinos podria mejorar los conocimientos de los profesionales de la
hosteleria, destacando la importancia de capacitaciones y acceso a informacidon concreta

sobre maridaje.

Es asi que, se identificaron las principales debilidades formativas en maridaje de
vinos que enfrentan los meseros en Cuenca, resaltando la falta de formacion,
desconocimiento de conceptos basicos y de cata, asi como la ausencia de una cultura del
vino en Cuenca. Ademas, los entrevistados mencionaron las necesidades en maridaje de
vinos consideradas importantes para mejorar el desempefio laboral de los meseros, como
el servicio en sala, conocimientos de vinos, cata, maridaje y capacidad para aconsejar al

cliente.

También, se obtuvo informacion de parte de los cinco entrevistados sobre los
contenidos que deberia tener una guia para capacitar a los meseros en cuanto al maridaje
de vinos y alimentos en Cuenca. En general, los entrevistados sugirieron incluir
definiciones bésicas, tipos de vinos, maridaje de vinos y alimentos, asi como técnicas para
aconsejar al cliente. Ademas, los entrevistados dieron su punto de vista sobre los métodos
de ensefianza o recursos educativos mas eficaces para la capacitacion en maridaje de vinos

y alimentos, siendo este una guia basica, practica y sencilla sobre el tema.

De las entrevistas realizadas a los cinco representantes de los restaurantes en
Cuenca, Ecuador, se identificaron varios desafios que enfrentan los meseros en su dia a
dia, especialmente en relacion con el maridaje de vinos y alimentos. Entre estos desafios
se destaca la falta de conocimiento sobre el tema y el recelo de algunos clientes a aceptar
recomendaciones por parte del personal. Los entrevistados en general expresaron la
necesidad de que los establecimientos de hosteleria brinden un mayor apoyo al desarrollo
de habilidades en maridaje de vinos, sugiriendo la implementacion de capacitaciones
continuas, catas y una mayor informacion sobre los productos que ofrecen en cada

establecimiento.

Por otro lado, al analizar la percepcion general de los clientes respecto a la calidad
del servicio de maridaje de vinos y alimentos en los establecimientos de Cuenca, se
evidencid que los clientes en su gran mayoria carecen de conocimientos en la materia.

Ademas, en la region aun no cuenta con una cultura vinicola desarrollada, lo que
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representa un desafio adicional para el sector de la hosteleria local. Entre los principales
desafios, se identificé el no tomar en cuenta el gusto del cliente, la eleccion del vino sin
considerar el plato, las ideas preconcebidas sobre el maridaje, la falta de experimentacion

con sabores, contrastantes y el descuido en el equilibrio de texturas.

En cuanto a las necesidades de formacion, los entrevistados destacaron la
importancia de fortalecer la cultura del vino en Cuenca, asi como la necesidad de dar
capacitacion basica y actualizada sobre el maridaje de vino y alimentos dirigidos al
personal que trabaja en los restaurantes de Cuenca. Como también, estuvieron de acuerdo

en que es necesario tener una guia basica, sencilla sobre el tema.

3.2.1. Aspectos especificos del maridaje a abordar en la guia practica

Los entrevistados sugirieron que la guia deberia abordar varios aspectos para
garantizar su facil compresion, utilidad y efectividad. En primer lugar, es fundamental
incluir informacion detallada sobre el servicio en sala, abarcando desde la manipulacion

adecuada del vino hasta la interpretacion sensorial de los maridajes.

Esto permitiria a los profesionales de la hosteleria de Cuenca ofrecer un servicio de
calidad y satisfacer las necesidades de los clientes. Ademads, recomendaron actualizarse
constantemente con las tendencias y novedades en el mundo del vino. En este sentido, la
guia deberia proporcionar informacion actualizada sobre los diferentes tipos de vinos. Es
decir, los vinos mas consumidos en Cuenca y el vino ecuatoriano y su interpretacion

sensorial en el contexto del maridaje.

A su vez, los entrevistados recomendaron organizar y estructurar de forma util y
comprensible la guia integral de maridaje de vinos para profesionales de la hosteleria en
Cuenca. Tomando en consideracion, la enologia béasica y conocimiento del producto, esta
sugerencia fue realizada por el entrevistado 1 y el entrevistado A, los que enfatizaron que
"lo primero es la teoria referente a enologia basica, como por ejemplo tipos de vino.
Ademas, el entrevistado 3 y el entrevistado C mencionaron que la guia deberia ensenar a
los profesionales sobre conocimientos del vino y como manipularlo. En este sentido, el

entrevistado 6 sefiald, que no se podia eludir informacion sobre la enologia basica.

En cuanto al servicio en sala, realizaron la recomendacion de ser incluida, por
ejemplo, los entrevistados 1, A, C y D destacaron la importancia de aprender cémo llevar

a cabo un buen servicio en sala." Por su lado, el entrevistado 4 sugirié que la guia deberia
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cubrir tema referido a “como servir el vino correctamente." Asimismo, el entrevistado 7
menciond que se debe tomar en cuenta incluir "conocimientos basicos de enologia y
servicio en sala." Por su parte, el entrevistado 2, indic6 que la guia deberia ensefiar "coémo
tratarlo, mantenerlo, servirlo y cémo venderlo " y saber como interpretarlo para explicarlo
al cliente segun su gusto y necesidad." En este orden de idea, los entrevistados 6 y D
destacaron que la guia deberia abordar "el modo adecuado y correcto de servirlo y la
manera correcta de venderlo sabiéndolo interpretar para explicarlo al cliente." En
consecuencia, se debe tener en cuenta los conocimientos sensoriales y maridaje como

apartado clave para la guia.

De igual manera, la venta y comunicacion con el cliente fue propuesta por los
entrevistados 3, 5, C y D, quienes sugirieron que la guia deberia ensefiar como "venderlo

y llegar a la gente con las debidas explicaciones."

En cuanto a la estructura y organizacion, el entrevistado 4 sugirio que la guia
deberia cubrir las expectativas de conocer los productos a maridar, cbmo manipularlos y
como venderlos. Adicionalmente, el entrevistado 6 menciono6 que la guia deberia ser "util
para personas que trabajan maridando y quieren hacerlo de una manera correcta." En
definitiva, los entrevistados resaltaron la importancia de incluir informacion sobre
enologia basica, servicio en sala, conocimientos sensoriales, técnicas de maridaje, venta
y comunicacion con el cliente en una guia practica para profesionales de la hosteleria en
maridaje de vinos. Ademas, enfatizaron la necesidad de que la guia sea clara, concisa y

facil de seguir.

Para el formato de presentacion de la guia, los entrevistados espafioles se inclinaron
por sugerir que se utilizara presentaciones en PowerPoint, puesto que son una herramienta
efectiva para la actualizacion de conocimientos y la transmision de informacion

educativa.

Por otro lado, los entrevistados 2, 7 y 8 sefialaron que, en la actualidad, las empresas
suelen enviar informacién de manera virtual, a menudo a través de aplicaciones como
WhatsApp o mediante seminarios web. Por lo tanto, se evidencia la importancia de la
digitalizacion, esto debido a la facilidad de compartir la informacion y la facilidad de que
la mayoria de personas involucradas a la hosteleria manejan cualquier equipo digital de

comunicacion.

40



Adicionalmente, el entrevistado 4 menciono que, al ser una propuesta formativa, la
guia podria ser enviada a potenciales consumidores. Pudiendo distribuirse no solo entre
los profesionales de la hosteleria, sino también entre aquellos interesados en aprender

sobre el maridaje de vinos y alimentos.

Las opiniones de los entrevistados sobre la iniciativa de desarrollar una guia
practica para la formacion en maridaje de vinos y alimentos en Cuenca reflejaron un
consenso generalizado sobre la importancia y beneficios de esta propuesta. Por ejemplo,
la entrevistada 1 expreso su entusiasmo y apoyo hacia la idea, sefialando que una ciudad
turistica como Cuenca debe contar con establecimientos culinarios que sean capaces de
brindar experiencias gastrondmicas memorables a los visitantes. Por su parte, el
entrevistado 2 asegur6 que la formacion ayuda a elevar el estandar de calidad y

distinguirse como un profesional de excelencia en su campo.

En este sentido, el entrevistado 3 compartid su experiencia personal, explicando
como la adquisicién de conocimientos especializados ha contribuido a su desarrollo
profesional y enfatiz6 la importancia de seguir actualizandolos. También, el entrevistado
4, coincidid en que iniciar iniciativas formativas es esencial, especialmente en el contexto
del turismo, donde la calidad en el servicio puede marcar la diferencia. El entrevistado 5
resaltd la necesidad de tener un amplio conocimiento en maridaje, sobre todo en un
destino turistico como Cuenca. En esta ciudad, donde la demanda de experiencia
gastronomica es notablemente alta, haber sido reconocida como la "Primera Ciudad
Culinaria de Latinoamérica en el primer trimestre del afio 2024" destaca la necesidad de

una capacitacion continua, especialmente en el &mbito del maridaje de vinos y alimentos.

El entrevistado 6 asegurd que los institutos de formacion en gastronomia deberian
comenzar con una base de conocimientos solida y continuar con la actualizacion
constante durante su desempeno laboral para mejorar los servicios ofrecidos. Por su lado,
El entrevistado 7 y 8 se inclinaron por la iniciativa de la capacitacién constante del
personal de los establecimientos gastronomicos, siendo esto una oportunidad para
fortalecer el turismo gastrondmico de Cuenca. Por tltimo, el entrevistado 8 reconocio la
propuesta como una oportunidad para impulsar el turismo en la ciudad, promoviendo

nuevas propuestas de maridaje que resalten la cocina autoctona y el vino local.

La opinién de los entrevistados refleja los beneficios que una guia practica para la
formacion en maridaje de vinos y alimentos, podria dar a. los restaurantes de la ciudad de

Cuenca. Por ejemplo, El entrevistado 1 destac6é que la guia permitiria pasar de
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conocimientos empiricos, basados en la experiencia adquirida en los afios de trabajo a

bases académicas, mejorando de esta manera la calidad de los servicios ofrecidos.

El entrevistado 2 enfatizo que la guia practica ampliaria el abanico de propuestas
culinarias, lo que fortaleceria la oferta gastronémica de la ciudad. Por su lado, El
entrevistado 3 hizo referencia que la guia seria beneficiosa y mejoraria la calidad del
servicio en todos los sentidos, permitiendo a los establecimientos ofertar una experiencia
culinaria tinica donde se vea reflejado conocimientos so6lidos y reales sobre maridaje de

vinos y alimentos.

En este sentido, el entrevistado 4 opino que la guia mejoraria la calidad de los
servicios y fomentaria las propuestas culinarias, lo que podria atraer a una demanda
diversa y exigente. El entrevistado 5 dijo que la guia seria beneficiosa para aquellos
nuevos establecimientos gastronomicos, Asimismo, El entrevistado 6 destaco que la guia
ampliaria las opciones gastronOmicas ya existentes, lo que brindaria a los clientes

mayores posibilidades de disfrutar una experiencia culinaria {inica.

En este orden de idea, El entrevistado 7 opino que la guia por su contenido dirigido
al maridaje de vinos y alimentos en la ciudad de Cuenca, podria atraer a un publico
extranjero que no esta familiarizado con los aspectos culinarios autoctonos de la zona y
desean conocer la gastronomia de esta ciudad, lo que contribuiria a diversificar la clientela
y aumentar la demanda de servicios gastrondmicos. EL entrevistado 8 refirio que toda
innovacion en el &mbito formativo, académico y gastronémico contribuye a mejorar lo
existente, por lo tanto, la guia podria elevar los estandares de calidad y excelencia en los

establecimientos gastrondmicos de Cuenca.

Asimismo, el entrevistado 4 advirtié contra la complacencia y la mediocridad,
instando a los profesionales a no dejar de lado los conocimientos una vez adquiridos, ya
que esto conduciria a un retroceso en la calidad del servicio. El entrevistado 5, enfatizé
la importancia de valorar y aplicar los conocimientos adquiridos, sefialando que son
precisamente estos conocimientos los que distinguen a los profesionales en el campo del
maridaje de vinos y alimentos. El entrevistado 6, por su parte, destac6 la importancia de
la aplicacion practica de los conocimientos, sugiriendo que la mejora del servicio se logra

implementando activamente lo aprendido en la practica diaria.

Por otro lado, el entrevistado 7 expreso la idea de que el cambio y la mejora son

necesarios para hacer que las practicas sean propias y relevantes, lo que sugiere una
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actitud proactiva hacia la adopcion de nuevas habilidades y conocimientos. Asimismo, el
entrevistado 8 finalizo con la sugerencia de incorporar los aprendizajes en la vida diaria,

indicando que la mejora continua se logra al aplicar y mantener los conocimientos

adquiridos en la practica cotidiana.

3.3.

Vinos mas populares en Cuenca

Se realizo visita algunos locales licoreros en Cuenca para conocer cudles son los

vinos mas populares entre los consumidores. La informacion levantada en sitio arrojo lo

descrito en la tabla 6.

Tabla 6.
Vinos mas populares en Cuenca
Licoreria Vinos Tinto Vinos Blanco  Vinos Rosado Vinos Champagne
Espumoso
Licoreria El Casillero del Diablo, Bottega N/A N/A Moet Chandon
Puma Marques Casa Concha,
LAN Gran Reserva
Rioja, Cono Sur, Protos
Crianza y Reserva
Licoreria E1 KKO, Alto Palermo, N/A Lambrusco JP Chenet N/A
Bodegon Lambrusco Suave Dulce rosado  Ice
Semiseco, Castillo de Sparkling
Liria Shiraz
Vino- B&G Parager, Silk & Bicicleta Salentein N/A N/A
Licoreria La  Spice, Alto Palermo Sauvignon Finca Portillo,
Taberna Malbec Blanc, Blue Nun
Toconal Gold Edition
Sauvignon
Blanc
Vinoteca Anthony, Indomita Gran ~ Alta Luna N/A N/A Veuve Ambal
Supermaxi Reserva, Juan Gil 2020, 2019, Grande Cuvée
El Vergel AOX Indomita Late Brut
Harvest
Bar Casillero del Diablo, Amelia Calvet Rose, N/A N/A
Licoreria Adobe, Abrasado, Chardonnay, Casillero  del
(Quién Albali Reserva Adobe, Diablo,
Quiere Un Tempranillo Beronia Cordero con
Trago? Viura, Calvet piel de lobo
Reserva
Sauvignon
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CAPITULO IV

DISCUSION DE RESULTADOS

Los resultados obtenidos en esta investigacion arrojaron una variedad de
perspectivas y experiencias tanto de profesionales del mundo del vino y la gastronomia
en Espafia, como de empleados y gerentes de restaurantes en Cuenca, Ecuador. Estas
perspectivas, aunque diversas, arrojaron luz sobre las necesidades y desafios comunes

que enfrenta el sector del maridaje de vinos y alimentos en Cuenca.

Al analizar los hallazgos de las entrevistas realizadas a los expertos espafioles, se
evidencid una riqueza de experiencia y conocimientos que respaldan la importancia del
maridaje de vinos y alimentos en la industria gastrondmica. La combinacion de formacion
académica y experiencia laboral de los entrevistados resalta la complejidad y la amplitud
del conocimiento necesario para crecer en este campo. Estos resultados estan en linea con
la literatura existente, que destaca la importancia de una sélida formacion en enologia,
técnicas de servicio en sala y comprension sensorial para el éxito en el maridaje de vinos

y alimentos (Sandua, 2023; Fernandez, 2015).

Por otro lado, al entrevistar a empleados y gerentes de restaurantes en Cuenca,
Ecuador, se identificaron desafios significativos en términos de conocimiento y
capacitacion en maridaje de vinos y alimentos. La falta de formacion formal, la ausencia
de una cultura del vino en la region y la intransigencia de algunos clientes a aceptar
recomendaciones del personal son algunos de los desafios que tienen que enfrentar los

restaurantes de Cuenca para alcanzar la excelencia en temas de maridaje.

Ademas, al vincular los resultados con el marco tedrico, se observd que las
recomendaciones de los entrevistados estan respaldadas por conceptos establecidos en la
literatura. Por ejemplo, la importancia del conocimiento en enologia bésica y técnicas de
servicio en sala coincide con las investigaciones previas que resaltan la relevancia de

estos aspectos para un maridaje efectivo (Ulrich, 2020; INATEC, 2016).

En consecuencia, los resultados de esta investigacion proporcionaron informacion
de larealidad, de las necesidades y desafios en el campo del maridaje de vinos y alimentos
en Cuenca. Los hallazgos de este estudio no solo contribuirdn al conocimiento existente,
sino que también fomentara la mejora, la capacitacion y el servicio en la industria

gastronomica de Cuenca.
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Aunado a lo anterior, y basado en la documentacion para disefiar una guia integral
y féacil de entender sobre el maridaje de vino y alimentos dirigida a profesionales de la
hosteleria, sommeliers en formacién y aficionados a la gastronomia en la ciudad de

Cuenca, se recomendaria seguir la siguiente metodologia.

En primer lugar, definir los objetivos de la guia basados en las necesidades
identificadas durante la investigacion. En segundo lugar, establecer la estructura y los
contenidos. Esto se puede llevar a cabo tomando en consideracion las sugerencias
proporcionadas por los entrevistados. Como, por ejemplo, la historia y cultura del vino,
la enologia basica. También es importarte incluir los vinos mas populares de Cuenca.
Asimismo, y siguiendo las recomendaciones de los entrevistados y las necesidades
presentadas por los representantes de los restaurantes entrevistados en Cuenca se debe
incluir el servicio en sala. Ademads, de los conocimientos sensoriales y las técnicas de
maridaje con ejemplos practicos y recomendaciones para lograr combinaciones
armoniosas, con los vinos regionales con la gastronomia tipica de la zona. Un punto clave
es la venta y comunicacion con el cliente, las estrategias para la venta efectiva de vinos y
la comunicacién exitosa con los clientes, incluyendo la capacidad de recomendar vinos

segun las preferencias individuales.
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CONCLUSIONES

En esta investigacion se desarrolld una guia practica para la formacion de
profesionales en maridaje de vinos y alimentos, dirigida a profesionales de la hosteleria,

sommeliers en formacion y aficionados a la gastronomia en la ciudad de Cuenca.

El estudio identifico las necesidades de aprendizaje de los camareros en Cuenca en
relacion con el maridaje de vinos entre las cuales se encuentran deficiencias en las
definiciones basicas sobre el maridaje de vinos, servicio en sala, técnicas de venta de
vinos y atencidn al cliente, entre otras. Por lo tanto, se evidencio que es necesario que los
meseros adquieran conocimientos concretos sobre como combinar adecuadamente vinos
y alimentos, asi como habilidades practicas para ofrecer un servicio en sala de alta calidad
sobre todo en el manejo y presentacion de vinos en sala. Asimismo, es imprescindible
que comprendan los principios basicos de la venta de vinos, incluida la recomendacion
de estos, segun las preferencias de cada cliente. Ademas, deben tener la capacidad de

explicar las caracteristicas de los vinos disponibles en el ment.

Ademas, es relevante que los meseros desarrollen habilidades sensoriales para
evaluar la calidad de los vinos, identificar defectos y sugerir maridajes apropiados segun
las caracteristicas de los platos ofrecidos en el ment. Otro aspecto importante es la
capacidad de resolver problemas y manejar situaciones dificiles relacionadas con el vino

y el maridaje, como quejas de clientes o preguntas sobre el vino ofrecido.

A su vez, la investigacion proporciond la base para definir la estructura y los
contenidos de la guia, abordando las deficiencias identificadas en el estudio, como la
debilidad en la formacion del personal de la hosteleria en la ciudad de Cuenca. Esto
implico no solo identificar los temas y aspectos fundamentales que deben ser cubiertos
en la guia, sino también determinar el enfoque pedagdgico adecuado para transmitir estos

conocimientos de manera efectiva.

La guia se disefid de manera que facilmente de comprender para profesionales de
la hosteleria, sommeliers en formacioén y aficionados a la gastronomia. La guia se
conformé con temas como la historia y cultura del vino, la enologia bésica, los vinos mas
populares en Cuenca, y técnicas de maridaje para lograr combinaciones armoniosas entre
vinos y alimentos. Ademas, se incluyeron aspectos relacionados con el servicio en sala,
la comunicacion con el cliente y el desarrollo de habilidades sensoriales para proporcionar

una experiencia completa en el mundo del vino y la gastronomia. La guia didéctica
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desarrollada a partir de este estudio tiene el propdsito de abordar las necesidades
especificas de formacion en maridaje de vinos y alimentos en Cuenca, contribuyendo asi

a mejorar la calidad del servicio y la experiencia culinaria en la ciudad.
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ANEXOS

Anexo 1.

Guia de Entrevista Estructurada para Expertos en Maridaje de Vinos y Alimentos
@ UNIVERSIDAD | FACULTAD DE
DEL AZUAY

FILOSOFIA Y
CIENCIAS HUMANAS

Guia de Entrevista Estructurada para Expertos en Maridaje de Vinos y Alimentos
Tema
“Guia Préactica para la Formacion de Profesionales en Maridaje de Vinos y Alimentos”

Introduccion:

@® Ssaludo y agradecimiento por la disposicion a participar en la entrevista.

® Breve explicacion sobre el propdsito del estudio y los objetivos de la entrevista.
Antecedentes y Experiencia:

1. ;Podria compartir un poco sobre su experiencia en el campo del maridaje de vinos y alimentos

2. (Cual es su formacion y capacitacion en relacion con el maridaje de vinos?

3. ¢Qué rol desempeiia en su establecimiento gastrondmico y cudl es su enfoque en el maridaje de
vinos?

Desafios y Necesidades de Formacion:

4. (Cuales son los principales desafios que enfrenta al momento de maridar vinos y alimentos en su
establecimiento?

5. Desde su perspectiva, ;cuales considera que son las necesidades de formacion mas urgentes para
los profesionales de la hosteleria en Cuenca en términos de maridaje de vinos?

6. (Qué aspectos especificos del maridaje de vinos cree que deberian abordarse en una guia practica
de formacion?
Habilidades y Competencias Esenciales:

7. Desde su experiencia, ;jcuales son las habilidades y competencias mas importantes que un
profesional del servicio debe poseer para realizar un maridaje exitoso?

8. (Hay alguna habilidad particular que considera crucial para un mesero en términos de maridaje de
vinos?

9. (Cbmo cree que se puede mejorar el desempefio en esta area?
Contenidos y Estructura de la Guia Didactica:

10. ;Qué temas o secciones le gustaria ver incluidos en una guia practica de maridaje de vinos y
alimentos?

11. ;Cémo sugeriria organizar y estructurar esta guia para que sea mas util y accesible para los
profesionales de la hosteleria?

12. ;Tiene alguna recomendacion especifica sobre el formato o la presentacion de la guia?
Opiniones sobre la Propuesta:

13. (Qué opinidn tiene sobre la iniciativa de desarrollar una guia practica para la formacién en
maridaje de vinos y alimentos en Cuenca?

14. ;Cree que una guia de este tipo seria beneficiosa para mejorar la calidad del servicio en los
establecimientos gastrondmicos de la ciudad de Cuenca? ;Por qué?

15. ;Tiene alguna sugerencia adicional o comentario que le gustaria compartir sobre este tema?
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Anexo 2.
Entrevista realizada a 8 expertos esparioles

@ UNIVERSIDAD | 7Sl OF
DEL AZUAY
CIENCIAS HUMANAS

Guia de Entrevista Estructurada para Expertos en Maridaje de Vinos y Alimentos
Tema
“Guia Practica para la Formacion de Profesionales en Maridaje de Vinos y Alimentos”
Antecedentes y Experiencia:

a. Podria compartir un poco sobre su experiencia en el campo del maridaje de vinos
y alimentos?

1.-Entrevistado 1 con 28 afios de experiencia en el campo del maridaje desde la practica y lo
empirico hasta este afio que he terminado mis estudios en sumilleria.

2.- Entrevistado 2 Tengo 16 afios de experiencia en el maridaje de vino y comida desde mi
vinoteca y posteriormente mi restaurante.

3.-Entrevistado 3 Cuento con 6 afios de experiencia en el maridaje de comida y vino desde el
puesto de Encargado en el restaurante Nautilus en Torrevieja

4 .-Entrevistado 4 Cuento con 12 afios de experiencia en el maridaje de vino y comida desde
mi puesto de Encargado de Cocina en El Hotel Masa en Torrevieja

5.-Entrevistado 5 Cuento con 23 afios de experiencia en la restauranteria, el maridaje del vino
y la comida desde mi Vinoteca La Sacristia en Bigastro

6.-Entrevistado 6 Cuento con una experiencia en el campo culinario de 9 afos desde mi puesto
de Encargada de Elaboracion de Banquetes estudié cocina y luego obtuve el titulo de sumiller.

7.-Entrevistado 7 Cuento con una experiencia de 4 afios en el Maridaje de vino y comidas
partiendo desde responsable de cocina hasta responsable de Catering en Grupo Kataria.

8.-Entrevistado 8 Cuento con una experiencia de 5 afios en el Maridaje de Vino y Comida para
lo cual me prepare en cocina internacional y en sumilleria actualmente laboro como encargado en el
restaurante de Marina D'or.

b. (Qué rol desempeiia en su establecimiento gastronémico y cual es su enfoque en el
maridaje de vinos?

1.- Entrevistado 1.- Soy duefia y gerente del restaurante, el enfoque de mi restaurante con el
vino es esencial debido a que mediante el maridaje podemos potenciar el sabor de nuestros platos
haciendo de estos una experiencia unica.

2.- Entrevistado 2.- soy el propietario y gerente de mi vinoteca, el enfoque que se le da al
maridaje en nuestro establecimiento esta basado como eje el vino pues la comida va marinada de acuerdo
al vino que decide el cliente degustar y las sensaciones que ¢él quiere percibir y deleitar en esta comida.

3. Entrevistado 3.- Soy el encargado del restaurante donde trabajo, el enfoque que buscamos
en el restaurante es la armonia en el maridaje de la comida y el vino sea este solicitado por el cliente o
aconsejado por mi.

4 .- Entrevistado 4.- Mi trabajo es jefe de Cocina y el enfoque de nuestro restaurante esta basado
en el maridaje de la comida y el vino para lo cual cocina y barra se retune y prepara el ment y el maridaje
mas aconsejable antes de cada servicio.

5.- Entrevistado 5 soy gerente propietario de mi Vinoteca la misma como su nombre lo indica
tiene como elemento principal el vino lo cual se marida con la carta de comida italiana con la que
contamos en nuestro establecimiento.

6.- Entrevistado 6 mi funcion en la empresa es dirigir el catering de la comida a servirse en los
banquetes razon por la cual el maridaje es el punto principal en mi trabajo

7. Entrevistado 7.- Soy responsable del catering en el Grupo Kataria en el departamento de
alimentos y bebidas razon por la cual tengo pleno conocimiento en la elaboracion del maridaje de vino
y comida de los banquetes que realizamos.

8.- Entrevistado 8.- Trabajoé como jefe encargado del restaurante, mi trabajo consiste en
organizar y controlar el menu del restaurante en coordinacion con el jefe de cocina ademas de controlar
la lista de vinos que mejor maridan con cada plato de la carta.

Desafios y Necesidades de Formacion
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a. . Cuales son los principales desafios que enfrenta al momento de maridar vinos y
alimentos en su establecimiento?

1.- Entrevistado 1.- los principales desafios en nuestro establecimiento son:

-Ignorar los gustos del cliente quien va a disfrutar del maridaje.

-Elegir el vino sin tomar en cuenta el plato que eligio.

-Basarse en conocimientos preconcebidos. 2.-Ilaron.-los desafios en mi local son:

-Ideas preconcebidas del vino y el maridaje con la comida

-2. Entrevistado 2. No experimentar con sabores contrastantes.

-Descuidar el emparejamiento de las texturas.

3.- Entrevistado 3.-los desafios en el local que laboro suelen ser:

-Contar con una gran variedad de etnias y gustos a complacer

-Conocer gran variedad de vinos para poder maridarlos

-Saber como aconsejar al cliente antes de venderle un vino.

4.- Entrevistado 4.-Los desafios mas conocidos en nuestro local son:

-Contar con gran variedad de vinos solicitados por nuestros clientes

-Hacer que nuestros clientes se atrevan con nuevas tendencias ya que tienen ideas preconcebidas
dificiles de cambiar.

-Saber como explicar los maridajes con los que contamos y el porqué de ellos.

5.- Entrevistado 5 Los desafios mas recurrentes de mi local son:

-Conocer la gran variedad de vinos porque nuestros clientes son gente conocedora de estos.

-Saber compaginar bien las texturas de vino con la comida cuando se realizan menus ya maridados
sobre todo en el

aspecto sensorial

6.- Entrevistado 6.- en la empresa que trabajo aparecen estos desafios:

-Elaborar los ments a servirse en el banquete basandonos en el aspecto sensorial para luego ser
explicados a los comensales de manera clara.

-Poder llenar las expectativas de los clientes con nuestro maridaje.

7.- Entrevistado 7.- en nuestro servicio de banquetes los desafios suelen ser:

-Poder llegar a conquistar el paladar de la mayoria de nuestros clientes mediante su experiencia
sensorial.

-Hacer que nuestros clientes se atrevan con nuevas texturas y sabores pues tienen sus ideas
preconcebidas

8.- Entrevistado 8.- en el restaurante que dirijo los principales desafios son:

-Contar con una variedad de maridajes para gustos diferentes

-Saber llegar al cliente mediante las sensaciones que ¢l desea probar en ese momento.

a. Desde su perspectiva, ;cuiles considera que son las necesidades de
formacion mas urgentes para los profesionales de la hosteleria en Cuenca en términos
de maridaje de vinos?

1.-Entrevistado 1.- Sabiendo de antemano que Cuenca de Ecuador no tiene como primera opcion
el Vino como bebida de acompafiamiento con las comidas. Lo mas aconsejable seria crear una Cultura del
vino partiendo desde conocimientos basicos no pre concebidos mas bien actualizados basandose en
aspectos sensoriales segun el gusto del cliente.

2.- Entrevistado 2.- Ecuador no tiene como primera opcion el vino para maridar las comidas
entonces para conseguir que este ocupe un lugar siempre en el maridaje de sus comidas pues al ser un pais
turistico seria lo mas aconsejable partiendo de la formacion basica sobre el conocimiento del vino y como
maridarlo de la mejor manera, a las personas que laboran en los lugares de venta de comida y bebida.

3.- Entrevistado 3.- El Maridaje del vino y la comida en Cuenca de Ecuador no es muy recurrido
queriendo cambiar esta vision lo mas ttil serd educar al personal que labora en la zona de preparaciéon y
expendio de la comida y el vino de una manera actualizada para estar a la vanguardia de esta. Tomando en
cuenta que Cuenca de Ecuador es una ciudad conocida a nivel mundial.

4.-Entrevistado 4.- Teniendo en cuenta que Cuenca de Ecuador no es un lugar donde el vino sea
la primera opcion de maridaje de la comida y queriendo revertir esta situacion se deberia empezar educando
al personal que trabaja en la preparacion y la atencion al publico de una manera actualizada y eficaz, para
que sean estos los encargados de crear la Cultura del Vino cara a ser una ciudad Internacionalmente
Turistica.

5.-Entrevistado 5.- Para que La Ciudad de Cuenca de Ecuador brinde un servicio dptimo de
maridaje de su comida con el vino debe ser a través de la formacion a los profesionales que laboran en la
elaboracion de la comida y la atencion al cliente, ademas de recurrir a la actualizacidon constante de
conocimientos y tendencias y asi poder cubrir las expectativas de propios y extranjeros.
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6.-Entrevistado 6.- Partiendo de que no existe mucho apego a la Cultura del Vino en la ciudad de
Cuenca de Ecuador puedo decir que se deberia partir desde la formacion basica a las personas que
desempenan la labor de preparado y venta de los maridajes a ser creados mediante la cata de los mismos y
los mejores resultados sensoriales de los mismos siendo necesario la modificacion y la adaptacion a
diferentes tendencias que vayan apareciendo con la finalidad de contar con maridajes propios de este Pais.

7.-Entrevistado 7.- No existiendo Maridajes propios en Cuenca de Ecuador seria bueno partir
desde lo basico formando al personal que prepara y atiende al cliente en cuanto a temas de maridaje se
refiere para que estos a su vez sepan vender de una manera profesional a propios y extrafios a nivel nacional
¢ internacional.

8.- Entrevistado 8.- Lo mas importante en el maridaje de la comida y el vino es el conocimiento
de esta razon por la cual es indispensable formar al personal que labora en cocina y sala para que ellos a su
vez sepan vender el producto a los potenciales clientes mas aun queriendo incursionar en la Cultura del
vino.

a. . Qué aspectos especificos del maridaje de vinos cree que deberian abordarse en una
guia practica de formacion?

1.-Entrevistado 1. Conociendo esta area una guia practica de formacion deberia contener aspectos
como el servicio en sala para la correcta manipulacion del vino al momento de degustar con la comida,
ademas del aspecto sensorial indispensable para saber como maridar bien el vino y la comida.

2.- Entrevistado 2.- Las partes indispensables de un maridaje de vino y comida son ademas de un
correcto servicio en sala, la actualizacion de conocimientos y tendencias constantes mediante los gustos y
los detalles sensoriales a percibirse en cada maridaje.

3.- Entrevistado 3.- aspectos especificos del maridaje a conocerse el momento del maridaje es la
correcta manipulacion del vino al momento del servicio pues de esto va a depender el éxito del maridaje,
también los aspectos sensoriales a ser tomado en cuenta el momento de maridar la comida con el vino.

4.- Entrevistado 4.-Al ser una guia practica de maridaje los aspectos mads relevantes seria el
servicio y los aspectos sensoriales pues va dirigido a personal que labora en este campo que deben contar
con formacion basica indispensable para su trabajo.

5.- Entrevistado 5.- Al momento de contar con una guia practica me viene a la cabeza que esta
debe ser muy util entonces lo mas necesario en este sentido seria un correcto servicio del vino y la comida
y una muy buen maridaje sensorial segun el gusto del cliente.

6.- Entrevistado 6.- Al momento de contratar a una persona para laborar en nuestra empresa esta
tiene que contar como minimo con conocimientos suficiente de servicio en sala tipos de vinos que existen
ademas de saber interpretar sensorialmente los maridajes del Banquete para que de esta manera pueda
recomendarlos a los consumidores, aspectos a ser tomados en cuenta para la elaboracion de una guia
practica formativa.

7.- Entrevistado 7.- Una Guia Practica formativa deberia contener conocimientos sobre tipos de
vinos existentes, caracteristicas, servicio en sala es indispensable y conocimientos de aspectos sensoriales
para poder interpretarlos al momento de maridar y vender.

8.- Entrevistado 8.- Aspectos a ser tomados en cuenta el momento de crear una guia practica
formativa parten desde los conocimientos del producto a vender, como lo va a vender y las caracteristicas
que tiene este producto o las sensaciones que tiene este producto el momento de degustarlos siendo esto lo
mas basico en esta materia.

Habilidades y Competencias Esenciales:

a. Desde su experiencia, ;cuales son las habilidades y competencias mas importantes
que un profesional del servicio debe poseer para realizar un maridaje exitoso?

1.-Entrevistado 1.- queriendo lograr un maridaje exitoso partiremos desde que sensaciones quiere
experimentar el cliente en esa comida vulgarmente hablando “ganas de que tiene de comer” y un servicio
correcto garantizaran éxito en el servicio.

2.- Entrevistado 2.- Antes de realizar un maridaje tenemos que preguntar al cliente que es lo que
busca en este para luego servirle adecuadamente y conseguir que este se sienta satisfecho.

3.- Entrevistado 3.-Un maridaje exitoso se compone de una correcta compaginacion de sabores y
texturas ademas de adecuado servicio para que todo esté en su punto sin pasar por alto que lo principal es
que el cliente debe ser el que diga que le gustaria degustar ese momento.

4.- Entrevistado 4.-Los maridajes que mayor éxito tienen en el restaurante de nuestro hotel parten
de que son previamente consultados con nuestros clientes ademas del servicio adecuado.

5.- Entrevistado 5.- Para conseguir éxito en el maridaje en nuestra vinoteca analizamos 2
aspectos: gustos del cliente, servicio adecuado y en su punto.
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6.- Entrevistado 6.- En nuestros eventos es muy complicado que exista un maridaje exitoso para
todos, razén por la cual partimos de los que nuestros contratantes quieren servir a sus clientes, pero esto
acompafiado de un excelente servicio garantiza el éxito en nuestros maridajes.

7.- Entrevistado 7.- Nuestros caterings son supervisados tomando en cuenta las necesidades de
nuestros clientes siendo ellos previamente los que analizan sus gustos, asi como nuestro servicio es
garantizado logrando de esta forma un catering exitoso tanto en el maridaje como en la atencion.

8.- Entrevistado 8.- Como encargado del restaurante tengo toda la responsabilidad en el éxito del
maridaje por esta razon tomo en cuenta los gustos y necesidades del cliente para ofrecerle un maridaje
personalizado, ademas de hacerlo de una manera correcto

a. ;Hay alguna habilidad particular que considere crucial para un mesero en
términos de maridaje de vinos?

1.- Entrevistado 1.- Como una habilidad particular que puede tener un mesero al momento de
maridar la comida y el vino es el conocimiento de los mismos antes de venderlos.

2.- Entrevistado 2.- Como habilidad particular de un mesero o camarero seria conocer lo que
vende pues asi puede recomendar mejor la carta.

3.- Entrevistado 3.- Los camareros que mas sobresalen en nuestro restaurante son los que
conocen el producto “tipos de Vino” y han catado los productos que estan vendiendo.

4.- Entrevistado 4.- En nuestro Hotel ponemos a atender al publico a los que mas
conocimientos tienen en tema de cata y conocimientos del vino y su mejor opcion de maridaje.

5.- Entrevistado 5. En nuestra vinoteca es indispensable conocer los tipos de vino sus
propiedades y las mejores opciones de maridaje.

6.- Entrevistado 6.- Nuestra empresa considera como habilidades particulares en un camarero
o mesero a los que cuentan con conocimientos de tipos de vinos, sus propiedades, caracteristicas y asi
pueden recomendar mejor a los clientes.

7.- Entrevistado 7.- En Nuestro Grupo los camareros o meseros realizan cursos de
actualizacion de conocimientos en el maridaje ademads de analizar las tendencias a seguir.

8.- Entrevistado 8. . - En Marina D'or Restaurantes los camareros que mayores conocimientos
tienen en vinos y maridajes cobran mas por su trabajo o son ascendidos de cargo.

b. ;Cémo cree que se puede mejorar el desempeiio en esta area?

1. Entrevistado 1.- Se puede mejorar esta area con la Capacitacion al personal empezando
por lo basico.

2.- Entrevistado 2.- El desempeflo se mejora con la educacion sobre el tema ademas de la
actualizacion de conocimientos periddicamente.

3.- Entrevistado 3.- Para conseguir un mejor desempefio se debe formar al personal desde lo
basico, ademas de estar a la vanguardia de esta area.

4.- Entrevistado 4.- La Educacion es la clave en todas las areas desde lo mas basico y estar
siempre actualizando los conocimientos es lo mejor para no caer en lo comun.

5.- Entrevistado 5.- Cada vez se va modificando y cambiando las tendencias razon para
mantenerse al dia en las tendencias, pero para ello hace falta tener bases.

6.- Entrevistado 6.- Al no contar con conocimientos en esta area lo mejor es empezar por lo
basico y mantenerse constantemente actualizandose.

7.- Entrevistado 7.- Esta es un area en donde para mejorar hay que partir de lo basico y asi
mantenerse en constante actualizacion.

8.- Entrevistado 8.- Como toda area laboral requiere conocimientos basicos y constantes
aportes para mejorar esto garantiza no caer en lo mediocre.

Contenidos y Estructura de la Guia Didactica:

a. . Qué temas o secciones le gustaria ver incluidos en una guia practica de maridaje
de vinos y alimentos?

1.- Entrevistado 1.- Al ser una guia basica Practica seria mejor centrarse en lo que es formacion
en servicio en sala, enologia “tipos de Vino”, aspectos sensoriales.

2.- Entrevistado 2.- Siendo esta una guia practica de maridaje, el conocimiento de los vinos es
esencial, la correcta manera de servirlo y la interpretacion de los maridajes a través de lo sensorial.

3.- Entrevistado 3.- Aunque sea una guia practica basica de maridaje esta debe contar con
aspectos ineludibles como son servicio en sala, enologia basica tipos de vinos, caracteristicas, aspectos
sensoriales garantizar un maridaje correcto.

4.- Entrevistado 4.- Una Guia, aunque sea basica para que sea util debe contener aspectos
indispensables sobre el vino, elaboracion, clases, propiedades. Apropiada manipulacion del vino y para
que surta un correcto maridaje conocimientos sensoriales.

5.- Entrevistado 5.- Los aspectos indispensables en una guia practica serian el momento de
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servir el vino, conocimiento del mismo tipos y propiedades, interpretacion del mismo.

6.- Entrevistado 6.- Para que una guia sea practica debe incluir un correcto servicio, saber qué
es lo que vendes, y como lo vendes.

7.- Entrevistado 7.- Cuando empecé este camino lo hice sabiendo que era lo que estaba
vendiendo, cudl es la forma correcta de hacerlo y actualizando cada vez mis conocimientos e
interpretaciones del maridaje.

8.- Entrevistado 8 Secciones que debe incluir sin falta una guia a mi parecer serian servicio en
sala, enologia basica, sensoriales interpretaciones de sabores olores colores, etc.

b. ;Como sugeriria organizar y estructurar esta guia para que sea mas util y
accesible para los profesionales de la hosteleria?

1.- Entrevistado 1.- En base a los conocimientos acumulados en el trabajo se diria que lo
primero es la teoria en lo referente a enologia basica: tipos de vino etc. luego como llevar a cabo un buen
servicio en sala y como broche lo que a materia de sensorial se refiere

2.- Entrevistado 2.- sin desmerecer ningin aspecto o materia lo mas importante es el
conocimiento del producto, como tratarlo o manipularlo para luego ver la mejor manera de ser vendido.

3.- Entrevistado 3.-una guia practica seria de gran apoyo si me ensefia lo que debo saber del
producto, me diferenciaria de los demas saber tratarlo, mantenerlo y servirlo. Como guinda del pastel
seria como venderlo cara al publico sabiendo explicarlo de la mejor manera.

4.- Entrevistado 4.- La mejor manera para que un profesional de la hosteleria utilice el manual
serio que este cubra las expectativas de conocer los productos a maridar, como manipularlos y como
venderlos.

5.- Entrevistado 5.- siendo en mi local el vino el eje de la maridacion primero seria
conocimientos del vino, segundo como tratarlo y manipularlo y tercero como venderlo y llegar a la gente
con las debidas explicaciones.

6.- Entrevistado 6.- existen demasiada guia de maridaje una mas complicada que otra que
abarcan campos muy profundos pero este caso es una guia practica util para personas que trabajan
maridando y quieren hacerlo de una manera correcta, no se podria eludir el conocimiento de la enologia
basica, el modo adecuado y correcto de servirlo y la manera correcta de venderlo sabiéndolo interpretar
para explicarlo al cliente seglin su gusto y necesidad.

7.- Entrevistado 7.- En nuestra empresa se toman en cuenta conocimientos basicos de enologia,
servicio en sala y conocimientos sensoriales para un correcto maridaje.

8.- Entrevistado 8.- Una guia util y practica deberia contener algo de Viticultura, enologia,
servicio en sala y sensorial.

C. . Tiene alguna recomendacion especifica sobre el formato o la presentaciéon de la
guia?

1.- Entrevistado 1.- La actualizacion de conocimientos en nuestra empresa se hace en power
point en la sala de reuniones.

2.- Entrevistado 2 La presentacion de cualquier guia o informacion la hacen empresas
particulares que trabajan con nosotros nos la envian por whatsapp y generalmente son en power point.

3.- Entrevistado 3 Los manuales o instructivos nos lo enviaban en impreso, pero en la
actualidad lo hacen de manera virtual.

4.- Entrevistado 4.- por ser una propuesta formativa la mejor manera es una presentacion en
power point la misma que debe ser enviada a los potenciales consumidores.

5.- Entrevistado 5 Nuestro negocio mantiene la presentacion en power point.

6.- Entrevistado 6 Todo el trabajo de marketing, formativo lo llevan empresas particulares que
nos lo hacen llegar como presentacion de seminarios web.
7.- Entrevistado 7 Nuestras presentaciones educativas nos llegan en power point.

8.- Entrevistado 8.- La parte formativa lo llevan empresas particulares normalmente son
actualizacion de conocimientos y nos lo dan como presentaciones de seminarios web.
Opiniones sobre la Propuesta:

a. .Qué opinion tiene sobre la iniciativa de desarrollar una guia practica para la
formacion en maridaje de vinos y alimentos en Cuenca?

1.- Entrevistado 1.- la mejor en hora buena una ciudad turistica debe contar con lugares
culinarios que sepan hacer sentir al turista como en casa.

2.- Entrevistado 2.- Toda profesion tiene preparacion, la misma ayuda a que este deje de ser
mediocre y pase a ser algo distintivo o de calidad.

3.- Entrevistado 3.- Como experiencia personal puedo decir que el hecho de tener
conocimientos especiales ha hecho de mi un mejor profesional y seguiré actualizando dichos
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conocimientos.

4.- Entrevistado 4 El hecho de Iniciar algo formativo es mejorar y cara al turismo esto es
esencial.

5.- Entrevistado 5.- Carecer de conocimientos en algunas areas nos cierra puertas y mas aun
cara al Turismo.

6.- Entrevistado 6.- A mayor alcance de conocimientos mejores servicios, pero siempre hay
un principio para luego continuar con la actualizacion de los mismos.

7.- Entrevistado 7 Me parece una excelente iniciativa para un lugar cultural como es esta
ciudad Cuenca de Ecuador.

8.- Entrevistado 8.- Es una muy buena oportunidad para hacer crecer el turismo en la Ciudad
con nuevas propuestas de maridaje de su comida autdctona con el vino.

b. .Cree que una guia de este tipo seria beneficiosa para mejorar la calidad del
servicio en los establecimientos gastronémicos de la ciudad de Cuenca? ;Por qué?

1.- Entrevistado 1.- Si porque seria pasar de los conocimientos empiricos a conocimientos con
bases cientificas.

2.- Entrevistado 2.- sera beneficiosa pues ampliara el abanico de propuestas culinarias.

3.- Entrevistado 3 Claro que si mejorara la calidad en todos los sentidos pues podran llegar a
propios y extrafios con conocimientos reales.

4.- Entrevistado 4.- Si mejorara la calidad de los servicios, pero ademas enriquecera las
propuestas culinarias.

5.- Entrevistado 5.- Si es beneficiosa, pero serd un punto de partida para nuevos negocios.

6.- Entrevistado 6.- Es muy beneficiosa porque agranda las opciones gastronomicas ya
existentes.

7.- Entrevistado 7.- Llegara a publico extranjero que no conoce los aspectos culinarios
autoctonos de la zona, pero por probar algo que ya conoce coOmo sera el vino se atrevera.

8.- Entrevistado 8.-Toda Innovacion con el tema formativo contribuye a mejorar lo actual o lo
existente.

C. ;Tiene alguna sugerencia adicional o comentario que le gustaria compartir sobre
este tema?

1.- Entrevistado 1.- como una sugerencia les diria que tener bases no es todo hay que
actualizarse siempre

2.- Entrevistado 2.- Los conocimientos generales no estan demads asi que los interesados a este
tema ya entran en este mundo profundicen sus conocimientos.

3.- Entrevistado 3.- Una manera de hacer crecer nuestros conocimientos es viajar y verlos de
manera directa.

4.- Entrevistado 4.- Una vez los conocimientos sean aprendidos no se deben dejar de lado pues
se vuelve a la mediocridad

5.- Entrevistado 5.- Aunque a veces parezca que algunas cosas aprendidas sobran no es asi,
es lo que nos diferencia de los demas.

6.- Entrevistado 6.- mi Sugerencia seria apliquen lo aprendido eso mejora el servicio.

7.- Entrevistado 7.- Para mi esta es una manera de cambiar las cosas para mejorarlas y de
alguna manera hacer que esta opcion sea propia.

8.- Entrevistado 8.- Como sugerencia seria incluir estos aprendizajes en el vivir diario y de
esta manera mantener lo aprendido. Mejorando dia a dia.
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Anexo 3.
Guia de Entrevista para representantes de restaurantes de Cuenca

DEL AZUAY FILOSOFIAY

@ UNIVERSIDAD | FACULTAD DE
2 | CIENCIAS HUMANAS

Guia de Entrevista para representantes de Restaurantes de Cuenca

Pregunta Principal

1. (Coémo una guia integral de maridaje de vinos puede mejorar los conocimientos de los

profesionales de la hosteleria?
Subpreguntas

2. (Cuales son las principales carencias formativas en maridaje de vinos que enfrentan los
meseros en Cuenca?

3. (Qué habilidades especificas en vino y maridaje consideran cruciales los meseros para
mejorar su desempefio laboral?

4. (Qué contenidos deberia contener una guia para capacitar efectivamente a los meseros
en temas de vino y maridaje en Cuenca?

5. (Qué métodos de ensefianza o recursos educativos creen que serian mas efectivos para
la formacion en maridaje de vinos?

6. (Qué obstaculos o desafios enfrentan los meseros al aplicar los conocimientos
adquiridos en maridaje de vinos en su trabajo diario?

7. (Coémo pueden los restaurantes y establecimientos de hosteleria apoyar mejor el
desarrollo de habilidades en maridaje de vinos de su personal?

8. (Cual es la percepcion general de los clientes respecto a la calidad del servicio de

maridaje de vinos en los establecimientos de Cuenca?
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Anexo 4.

Entrevista a Empleados y Gerentes de establecimientos gastronomicos de Cuenca,

Ecuador
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Pregunta Principal
(e k
profesionales de la hosieleria
Subpregumias
2. Cudles s los
moseros en Cuenca?
ERpLY vinoy Jos meseros para
mejocar su desempaiio laboral?
=
- Gpomuey aFAE Sh e
i P los meseros
e temas de vino ¥ maridaje en Cuenca?
B L
5 20 v
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o Meves te tedhall Lo ettty
. Qué obsuiculos o desafios enfremtan los meseros al aplicar los conocimientos
‘sdquiridos en maridaje de vinos en su trbajo diatio?
mis e e R i
7. (C6mo pueden bos restauranies y establecimiensos do hosseleria apoyar mejor el
desarrollo de habilidades en mariaje de vinos de su persanal?
Lol feciden Loaleade

B. (Cudl es I percepitn general de los clientes respecto a Ia calied Gel servicin e
Imaridae de vins en los esablecimienios de Coenca? |
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2Cuil e 1 percepciin goneral de los clieaies wspeco a la calidad det servicio de
maridaje de vinos en los estsblecimienos de Coemci? (0 ) beaqis

o digaga AU

62



Anexo 5.
Guia practica para la formacion de profesionales en maridaje de vinos y alimentos

PROLOGO

Ls gastrancmis de Cusnce == diversa y

destace por su rice combinecidn de

ingredientas en cacs plsto. Extos plstos

san muy spresindes temtz por bes

El mundo cei vino &z amaiic, similer 2 la
gastronami

con variedsdes que van

En el primer trimestre de 2024, Cuenca
fus recanccids coms ba “Primers Crudad

desde vinos blancos, tintes y espumesss,

como vinos jGuenas y de crisnzs. En 5
Culinaria  de  Latincemésica”. Este

e cazo de bz vines ecustorianes, z=

encuentran tanto tintos comeo Blencos

raz juenss y de o

reconocimiento  destacs s tradicign

culinaria de la ciudad y su innavacian en

maricajes de vinos ecustorisnes con
platos locsles. Guznes 3= ha posicianada
como un desting de primer nivel para los
smantes de ls gastranamis y o vino,
ofreciende experisncizs &
fusién perfects ce ssbores locsles ¢
vines de calided. Este |

s con e

GUIA !’Rf\c'HCA
PARA LA FORMACION DE PROFESIONALES
EN MARIDAJE DE VINOS Y ALIMENTOS

ro confirma &

Cusnce como un cenro gasrongmics
gque brinda o laz turistas sxperiencies

culinarizs inglhdabies

En asta e pressntan temes

referidos a I historis y culturel del vine
=n Ec

dor. vinas populares an Cusnca,

zervicia sala,  comocimizntaz

senzorisles, vécnices de mardsje y vents
y camunicaidn can el clianss.

robeth Mocancala L.

Lnvist
2 £ calor
INDICE
A = visusl de un ving
FadLoG 2 Sotre el color del vino
Hizsaria y Cultural del Vino 5 El afsta 2%
Vinos populares en Cuenc 6 Anslisis olfativo b
Vina Tinto 5 gusta 32
Vina Blanco 5 Andlizis g 33
Vina Rosado 5 o 35
Ving Espumasa 3 Le textura del ving
Champagne 8 Temperstur
Servicio en 2in 3 side
Historia de [z sumilleria. L] Tipes de vinos y caractensticas sensoriales
22 2 zumilier 1 Tecricas de meridaj 5]
Tipos de Restauranta: 12 £
Zar cldsico o azema 1z arz ¢l maridaje de vinos con comicas
Bar madems o gastrober %cnicas adeatades & las particularidaces de = gazronamia y los ving:
Rzt meernacionales -Hivel Madis-Alto =n Cusn 4z
Clasicos Nivel Medio 15 Table d2 maridsje e vinazy gastranam’s radicional de Cuznca.
flezt. Clésicos Mivel Alts rita y comunicacian con f chent 2
Hestaurantes Gactrordmic o
arramientazy Cr =
Herramientas para sbrir sotellzs 14
Herramien
Tizes de copas 16
Orros urensiios 17
13
13
Hasiigaces pars taber cudnto uiere gamar
Tomer laz Aendss, relzjary vendes
Limpinzs, racogics y finafizacion dal zervcio S
Conacimientos sensarizles 2
3 4
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Historia y cultural del vino en
Ecuador

Loz cultivar de was se han fevads 2
cabo en todo el mundo desde la
prehistoria, y &sts préctica fue sdoptada
por  antiguss  ciilizaciomes  oue
evolucionaran 3 lo largo deltiempa. Esta
ro solo lleve & s innovacion en las
técnicas de cultivo de vifiedos, sing que
tamsién foments e desaralls de

rusyes variedades de Luss s pastic de

El hombes y o vino han estds
astrachsmente vinculsdes & Io large de

anda perte de grandes
civilizaciones y simbafizanda I zangre de
Ha

=compafiado tanto celebraciones coma

Crista &n is carsmoris sucarist

dezacuerdas y ez un invieada impartanze
2n 2 buenz mess. Cade Batells cantizne
¥ cusnts muchas isterizz, b que ha
llzvade = une gr=n fazcinzcién por <l
ving, une de las primeras creacknes del
ser humana, un fermenta de uwa

estimulante y maravillasa

Selas [2016] refiere gue la cuftura del
vino en Ecuador se desarrolid can lo

introduccién de vines importadas desde

Ia poca calanial, siendo = primer ving
proveniente de Chile. A pertic de lo
Gécada de 1950, ctros pelses como
Argenting y Estados Unidos se sumaron
2 In competancia. Actugimence, el vina
chileno  sigue siendo  un  fuette
competidor en |s industrss vinicals.

& mercado ecustorianc ofrece uns
ampii variedad de marces ce vins de
2l calidad, y su consumo ha ide
sumentando con & tiempao.

Aungus existen numerosos vifedos en el
paiz, zolo doz zon  especisimente
destacados por su contribucion. Bodege.
Dos Hemisferios y Bodega Chaupi
Estancia.

&

Ezto: dos vifiedes se czntren tanto en la
cosecha de wias coma en la produccisn
de winos parm b importacdn y
exporiacién, y han chiznide premics

recenccidas par zu sxcelencie.

Vino blanco

Botega.
Bicicleto Souvignon Bianc. Toconal Sauvignon
Blanc.

Allo luna 2017

indomita Late

adobe

Beronia Viwg

Caivel Beserva Sauvignan
(! - i
oy A/ ;.
r A
I’g ‘J !i u r‘r *
o> & - )

Vino rosado

Lambrusco Dulce

rosado

Calvet Rose

Casillero del Diablo
Cordero con piel de
lobo
Salentein Finca Portillo
Blue Nun Gold Edition

Vines populares en Cuenca

En 2024 ze llews » cabo una investigacian en Cuencs, Ecuadar, que inchupd uisitas =

diversos establecimientos de licores para identificar los vinos mis populsres =ntre los

Iacalez . 2024}, Ls infc racopilade durarts el astudic

reweld que el *Vina Tinta™ e el preferida por Jos cusncancs. seguido del vino Sianca. vina

rosado, vine espumase ¥ Coma ibes

Vino tinto

Casillero del Diablo
Marques Casa Concha
LAN Gran Reserva Rioja

Cone Sur
Protos Crianza y Reserva
kX0
Alto Palermo
Lambrusco Suave Jemiseco
Castillo de liria Shiraz
BAG Parager
Silk & Spice
Alto Palermo Malbec
Indomita Gran Reserva
Anthony
Juan Gil 2020
Adobe
Abrasado
Albali Reserva
Tempranillo

]
Vino espumoso
JP Chenet Ice Sparkling
Champagne
Moet Chandon
Veuve Ambal Grande Cuvée Brut
8
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Servicio en sala

Historia de la sumilleria

La palabra sommelier o sumiller. Tiene varias teorias, una dics que proviene de “Sumer
sumers" que significabs beder y aparsce en dicoonarios y libros de cocna el sigho KV
¥ atra teoria dice que viene de |z palabre “Somme”, que ez el camusie que se ussba en

Francia para transpertar las bebides.

Los primeras sumilieres surgieron en Mesopatamia en < siglo V =€, donde los *Shagd®
22 encargmban de zervir ol vine. En el antiguo Egipta, los farsenes, conosides por 2u guste
por =l vina, contban con
perzonal especislizade =n ol
servicia g ests bebids en el

sigle W 8.C. En Grecis, loc

“Enforas® probsben oz

vings antes de boz bangueter

para pravenir o
erverenamiants. Durante |n Edsd Madis, en oz monastarios francares trabajsban los

“Cellerier” v loz “Cavistes”, quienes se ocupaban e custodier y mantsner ol ving en

perfectss condicones. Ls palabrs “Sommelier” aparacia en el siglo AVIl designanda
encargads del ving de Is casa y e |s boegs. En 1813, Anré Jullien publics =f primer
miznusl sobre sumilieriz, estaslecienca pautes pars Is recspeidn e barricas, selecoién de
botellas y t2panes, Senzde de botellas v cuidado del vino. En 1836, Mardelin pres=nts un

rueva libro saore sumilleria qus destacaba 2 minime impartancis del sumiller en | sals.

A mecindo: del sigle X6, [z figurs del sumiller comenzd & ganer

=n Iz zals ge fos . En 1562, =l libro “E1
chdigo del sumiler” distinguid enire o sumiler de sal y el de
bocega. En 1968, Lovis Le Bail fundd en Paris |2 Asociacidn de

Surniliere:

2 Pariz y de Francie. Lz creacidn de cancurses impulzs

5

Representantes de la sumilleria Grandes surnifieres coma Jawier Gile

[Houel Rtz Macric) comparten este

extilo.
Gerard Baszet
Posiblements ze2 ol 3 miz
impartantz de fa sumilleris mundisl.
Jaszp Roce
Master of wine, Master Sommelier,
Casi mar posts que sumiller Ejerce

WineM3A y genacor del premis mejor

sumiler del munds. Dejs s szla muy AERITEMECE sk e St

ot A R e “El cellerde can Rocs”. Dasignado come
g, . nglgndin: . esphiene: s mejer sumiller del munda en algune
i ccasién, le carecteriza un discurse
sigants y bonit. Con este esmis

£ podemas encantrar tambien 2 Guiams

Custodio Lopez.

Es ol pacre de Is sumilleria espafiola. Su

misma fe

cezparpee ¢ confianz on

Ferrin Cemelles
=

=u populsrided an las décadss de 1980 y 1950 En 1082, Robert Parker dactacs la
excelente cosechs e Burdeas, provocando un incremento en 2 compra saticipads de
vinos y un suments significatio en sus precios. Los gerente: de restaurantes,
enfrertados 2 G2 subids de precios, comenzsron = confier en los sumieres para
seleccianary comarar vinas de otras regiones. Con el conocimiento e los sumilleres y la

glabalizaciin, fas cartas de vines se vol

on més amplias ¥

erszs, y marces come
Riedel s= yolvieron habituales en los grances restaursntes. Ademés. se preswd mayar
atencién = | tampersturs de los vinos en =l snicic, o que mejord ls sxperiencs de oz
clisntes. Los sumilleres tambidn desempefiaren un pepe! erucial n premaver vines de

Hos cli

pequefias productores -

stractiva y eficaz, quienes ceda ver musstran mis intedz por descubric nusvez vinas.

A fingles de loz sfias 90 y principics def sigla 100, 2¢ inicid un camsia signiicative en loz

pricticas de oz sumillerez en ls sala de loz restaursntes. La seriedad y s informaiided

csmenzaran B canvivie

srmeniczaments. en parte gracies @

figure: come ik Scler, directar de zale

—
ol i :

- - de El Bulli, quien marco tendencis canzu
e g fien T . J
SR TR L : L

restaurants mas influyents del munds

flo desenfadads y eficas =n o

Loz sumillares modernoz ya no visten &

uniforme clésico can el catavinos v 2
fixve de s bodegs: =n camiio, ootan par
trajes (o2 veces mis infarmales], wtiizan un lengusjs menos tenico v o= centran ms e

contar historias sobre el origen y Iaz perticularidaces del ving que en detaBies Tonicos.

Ademas, son cada vez més populares, representan marcas y participen =n formaciones,

=u papel como ded vina y facili de e

memarssies pare los comenzales

Tipos de restaurantes

Pocos afios o

. ewistian muy pocos estilos de bares (Tabernms, cafereries y

y esras it g astila

o tipos frazes. En Is actuslidsd

st ha cambiaco muchs y o tieren bares disices, bares modernoz, bistrd, restauranter
con multitud de estilos (Francesss, italizncs, vegstarianas, de fusidn y clésicos). Tadar

estes san muy varisdes y con muchas diferencies, las cusles hecen que =l tabajszes de

diferente forma, pero tienen un om mury

felices = los clientes. A continuacion se aresentan los dierentes tipos y los

estilos de servicios.

Bar cldsico o taberna Apertura de ving de une farma

correcta.

Suelen tener carta de vines poca

extensas

D varins opcionss por copes.

permitié ses pianera =n Espiiz en l cusl

e L P e e ) Ejeroid como sumiller en “El Bulli” haste

Dedico tods su carrera como sumiller en S et i Jpitcd. it

e e = L se dedice s azcribi "l cappiens del vina”

bullipedis,  colsbors  con

astila climco sfrancesado, el cusl ==

nd lanciskobinsen y escribe multitd de

limit = hablar de uva, sfisds y o
PR ——— articulos refacionados con el mundo del

vino.

3 roies ol nivel del lacal
* Senvicie comecta, educade y

Cristaleria de excal basics.

bastants informal.
= Rest. Internacionales -nivel

medio-aito

La velocided de ejecucion susle

impanerse 1 un servicio integro.

Ls gren mayoria na tiens carts de
ving.
Vinos y cristaleris de szcals

Bar moderno o gastrobar
Senicio correcio, educedo v la
myoris de veces desenvusio.

Aperturs del ving cormecta.

Cartss de vinos que siguen el
estila del restaursnte. Cortaz en
* Servicio corrects y educsdo y en
Ia mayars de caroz
muchas ocazsiones desenfadedo.
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*  Es dificil encontrar aisteleria de

Dlan pecas opciones por copas.

nivel medio —alto.

Rest. Cldsicos mivel medio

Cuesrtsn en sals sismore con un
surnifer.

Carms de vinos extensas donde
predominian [as denominaciones
de viros mas conoddas.
Rango de precios altes,

© Dan midtiples opdores por

copas,

Es #ci encontrer cristalenis de

nivel ko,

Servicia

Formal.

dominadas

denpminaciones de vinos mas

conoodas. Rango de predos que

de

Aperturs gl wino comect.
° Cartas

wina

pes

wa desde medio alto.

Dian pocas opciones por copas:

nivel medio —alto.

Restaurantes gastrondmicos

carerts, adumde y

dasicas

s

Servico correcto. educado v
nonmaiments formal.
Cuentan en sala sizmpre con ura

@ varics sumillzres.

*  Es dificil encontrar cristsleris de " Cartms de vinos miuy set=rsas con
muchs —presencin local =
internacional

Rest. Cldsicos nivel alto

Rangos de precuos sitos.
Diani muchas opCHNes por copas.
T Es 2ol ancontrer cristaleris ge

nivel muy alto.

Servicio muy formel.

Utensilios: Herramientas y cristalerias

Herramientas paro abrr botellos

—

~

17

Abridores

!

Q)

—

P

|

2 tiempos:  Es el mas comdn. Su manejsbilided ¢ fciidad pare pormra
siemore =rdma hecen de sste = abridor preferido parm todos. Abre todao tipo
g vinos excepto los espumpses y no se recomienda pare vinos arkiguos.

Alaz: 20uien ro tiens en casa unc de estast. El de 2 Hempos cade ves o st
sustitupando, en &l uss profasional scta practicaments estinguicda.

Palanca: Quizss per casa s=a alpo (4, pem su elevedo precio impide que
triunfe pare uwso domestico. Pars uso profesional, no =5 wvelido v gque =s

% exceshaments grande y pessda.

3

',.
al

Die k&mmirms: 50 uso r=guisre cierts prachcs, pero =5 idezl v que =6 ningdn
momerta dafie el corcho y por supuesto, pare vinos antiguos es el que s=
utilizs svitsrdo que el corcho se dachags

Automatico: No & muy usads ests disefio de sacacorchos, sungue s igesl
pars personas que HSenen movilidsd imitsds en sis manos.

Fijos: Se cree gom SU Esito e Oebe & 5o dis en 03 Que han dessperecido
misteriosamiente & restsgrante ¢ el propietsno, froo de ests SehiScac, instats una.
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Herramientas de servicios por copas

Tapos Pro
VACLIVIN Sisterra muy sendllo gue permite sacarle el aire Coste bajo Poca durabiidad d= |2
maruaimentes a Iz bot=la y por ko tanto s= corserverda botella, no es wmlido
abiarts en un estado Gotimo durante 2 dias measime. paTE iNOS ESpUMmOsas.
"wlee
CORAVIN Ests herramiants pearmite extraar el yinc sin sbr |2 Su gren  Su slto preco
batalls y refienando de sas mreon el azpecio fore gue efectivided  y
dzjn &l vino extraida con lo cual la dursbidad de esac la marmE
batellas pinchadaz =s muy larga rrtfa.
TARDH PARA VINCE Tepones para cobocar & ias botellas de vino espumasa Su preda. 5u efectividsd noo 2s
ESPUMICISOS e vaz moierms v lograr s mantsner = oalidad os e Asequible prolongeda.
burbue durante unas horss mas.
DISPENSADDRES DE Estas especies e owm son s solucon @ machos Efectivided y  Preco

WIND problemas ya que. permiten terer fa botedis shierts
durante un T es y mcdemds pusdes confisurer =
cartdad de serdcio con lo cueld ef escendsfio v o ser
ST Ty precsn

versatilidad

Tipos de copas

Borzofia Sauvignon Blanc

|d=al para vings tintos de Bargors, bare

=5

una base muy sncha donde =l vino esta

purits ge i =rgua.
e Contmcta con wracho e oy tercs - e

menos tiempo en abrise.

NG

"

Ex mias recta que Ia burdscs y =sts cops

lo que busca =s gue el vino choque en s

Burdens Fauta

Mz ovsisds que In borgofis =5 2 mas

Es idesl pesm los vinos espumosos.

utiizads, por sjempic =n Espafia. Su

Muchas manteren |2 mbded o= Ie

forma mas estrechs provoc gue =l vina

burbufa, aungue =5 cierbo gQue o forme

entre al firat de la lzrgua con lo cusl io

hace espedal.

v

fr=
o ——

les marime un poto aromaticamante

o
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Otros utensilios
Decantador

iCul e 5u uza? Aungue coloquislmerte
5= uz para aigerar ol ving, su uso el
== &l de decantar &l ving separar posos
5 rectos de corcho del vinal.

Catavinos

Utersiic gue llevaba colgado el

sommelier =l cuello y que us2 pars cater

ez vinas y aseguratse de su busn estada
artes de servirlos & los comensalas

Cestilio

Se wtilizs para llever ol vino de s cava o
Sodege 2 Is mesa. Ex cade vez méz rara
verlo ya que solo 3= uss en restaurantes

muy clisicos o de muy alto stending.

17

El Servi

Bl servicio, exel =r elgue toda bz que e tratajancos susrts cerrads
cobra sertide. Todas ko que =ste affi ez impartante y sdernés sorgue no 52 canforme con
serunas sorts slstas y parts Sedides sing que e deses haces vivir Lne grate experiencia

= laz camensales y para efia, no Basts con sSer de vinas, quesss o chocalstes. Hey uns

parts muy importants que es le habilided social y la cbservacidn y con esas dos

herramientas y e conacimisnto, s= pueds obtener resultado: favorables.

Habilidades para saber cudnto quiere gastar

* Sedebe tener en cusnts loo siguisntes factores:

* Tados los chientes n tienen las mismas pasiilidades scondmices,

* Un misme chents, no todss lox diss va & estar dispuesto = gestar I misma
cantidad e dinero en Lne batefis.
Hay gue terer muy clars que los vines gus me gustan 2 mi no tenen por gué zar
laz que le gustan = ese diente Tenienda sstos conceptos clars, 42 s2 pueds
&moear = znalizse = ir cdndole forme 2 lz bomeils pecfece sare esz mesa,
Detalles come I forms de vestin, |2 maners de compartarss [5i mice gredos o
dirsctaments pide ssesoramients fin hasler de dinena).

* Siel cherte y3 he pecido, Iz comands, ss0 dard muches sefisles {que tipo ce

pi e comida, cuBno esta dis; = mastar mto)

Muchas veces =l charte pice ¥ marca que no o= Dene Dens 5 se Soncce y Conesy
infarmacian ya 2= tisre clas mu estile = ncluse cusnto estan dispusstos s gastar
Cuardo se tiene toda esto muy dare, se adicona mas dficultades y es que s=
tiene gus tener e cusrm = cetalis o= gue nay clismas qus exE dsouess &
[gastar fortunas en teléfonos. lentes o veniculos sero no considersn necesario
pactar una sums sits an e botalls de ving por sjemplo,

Tamiién, hay muchcs chertes que son proscives & Srober vinGs PUEYOS Pero
nunca bes gustan y sl finel siemgre terminan pidiends el msmo ving que ya

canocen.

La mise en place

Ex muy importante conacer &l diente y hoy en dis especmiments qus s= dpone
de libros de reserv cigiaies los cusles faciten guarder y tener detoz e 2 mano,
Se debe hacer usa de sliaz, camo par sjemglos las agendss digrales. Par ejemglo,
hay chientes los cusles siemare quieren &l misma vino y estas aplicaciones san
muy tiles.

* Sivienen hoy & caner Fausto y Karen y siemgre toman Gran Bazin Amber, pues

se debe tener al mencs una boteliz preserads pars efios.

Otro 2specto es tener e cristalens limpie ¢ preparads.

Terer siempre consige & abrdor y tener otro de repuesto en el midn de

aridares.

° Sisedi o i defrio, esi tener trofaca el stock

i Ia reposicion inmedists de aste.

Tomar las riendas, Relajar y Vender

Ay sarcon el | 2= et

= zentir que o= tisne sagunided, que
52 fiene & vinG qus tants deses y que sdemis o= be cardn difsrentes opcdores.

* Alga importante y acartads ex selecciansr 3 vinas del misma estilo y Giferente rivel
econdmico. ofrecer fas 3 con sus pros y sus contras heblanda de su precio de ure
forma sul.

* Hay omsiones &n bas que ol cherte. nos tranzmite un 2lgo v d riencs susits 2 ofrecer
sigo To que st pero sabienda g o

que Iz guste.

Exto =z un gran riesgo ye que puede na sustarle y hacerle pasar uns situscién
incdmads, pero también 25 pesiblz que e guste mucho y que 2 partr de shi ganes s
confianza para siemare.

Esencial e mastrar seguriced.

* Mo ser pesadas,

* Mo ser pedantes.

Mo s debe demostrar lo qus saze.

* Si el propio comenssl pide infarmacién © decide entablsr una conversacitn acercs de
siz inquietudes vinicolas, adelante. pero si na, & 80% de o que e pusce dedidenolo
entenderd, le va 3 azobiar y le vas s molestar.

iSE TIENE QUE HACER FELICES A LOS COMENSALES!
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Limpieza, recogida y finolizocdn del servicio

Ex primaordial 2l finalizar &l sarsdo prester atancin & astos aspectos:

21

Conocimientos sensoriales

Loz sentides son los medics con los que =] ser humano parcibe v detects &l munda gue
lo rod=n. B ser humanao tisre 5 sentidos.

Gustn

Lais propiecades sensoriales son los etributos de bos simentios gue = debedian por medio

di= los santidos, bien se8 por una solo o por dos o mas.

SENTIDC ERQPIEDAD SEMSORIAL
WISTA e [ K e
AFAERE rLLA
CALFATOY
LR
STy AFCINAS
CRILISTCY
THRCTO
SABC
Lel]s Ll TEMPERATLIRA
FESO
TEXTLARA

FSOR0DAD 22




La vista

El sntido de ks vista reside en e ojo,

calar. El coler == I percepcisn de la Iz
S uns cieta longitud de ance refisjads
par un objeto. Ademds, hay oires

por el valer exacta de i longitud
de ords de Iz s reflzjeda.

hay 3 cobores secuncarios, que =stin

farmados par mezclas de daz simples.

raarja v el vicksta, Ls refacidn e oz

diversas colores pueds exgresarse en el

incapacicad de cetectar ciemas colores
o Ia confusitn de un color por otra.

+ Acromatico: vision bfn

+ Maonocromatico: soko ve un color

e e (Gistintaz  tonslicedes  gel
i detactscdos  por ests sentide, por S
? mizmal.
s sjemalc l= spariencs lx fama I )
— suparficie o tamafio y o beila. + Dicromatcn
- B color de un ohjew tiene tres 4+ Destemncziz =
. — caractaristicas’ auzenciz recestones verdes
o 4 Eitona el cusl estd detarminada Estes colore: deblez san el vesde ol 4  FProtnopiesls ausencis

receptores naja.

+  Tritancpis & i susenci

4 Lzintsnsidsd is cusl depends ce
L visidn simultanes con loz ooz gjos y s ;
Sifecercia de dngulo de visidn qus hay

SRE haidgona cromatic. Tambitn indice =l .
:  concentracidn  de  fas o recastores sules

sustancias colorentes dentra del grado de lumirazidas. Cusndo en un concurso de cate

entre elics producen b que se llama
vision esteresscopics. “

abjsts o sliments.
Bl rillo que =z depardisntace le
cantidad ce uz que es refizjacs
por el cusran, en comparacién
con I2 fuz que incide zobre &L

de vinas se debe selecoionar un

; e, 22 nacesanc determinas3i
En i retne exizten Sos tipas de cluies B

sufre 0 no deftonismo.

loz bestones y las conos Loz primeros
sor respansables el sercencidn de l
farma y el tamafio ce bos abjetos.

Feagereceptones

=0

Un defecto visual importante es el

detorsma  que  consite en l

=

¥ I cones son fos encargadas de ceptar
o colar. Existen 3 colores primarias, de los cusles

derivan todas los demds Estos colares
zan el rojo 2l el y el =zl Ademis

El color

Ls propiedad senzarisl més impartante

asaciads con ef sentido de la vist, =s ol
EE} E

| :

Daltonismo Andiisis Visual de un ving

L= primers que 22 percize de un vine e= su spariends en |2 cops Su aspecto ez une
primers fusrte de irformasidn pera o catador principeiments an lo que ze refiere = In
limpiclez y tran=perendie el vina y 8.7y color, sunqus sdemds de extos hey otros azpectos
coma su fluidez. s presencis o susencia de BurBuja: de carbdnico on f2 coam y b
adnerencia del liguide @ las peredes del crstal que sparian detes sabre o qus lusga o=

encuentn al lleverdo 2 ls narizy 2 s boca.
Limpidez, burbujas, brillos v otros aspectos visuales

Se mvaiia s Brpider Pacs eflo, ze toma la cope y oe obceres @ tracluz Ss trate de

Gesculric si hay cuerpas entrsfios (sedi borras, p pensidn). £l vina
- debs prezentarze briflante. con refsjes marcades

. g "; T sasumon ce colore: vivas y o opsciced Se puece
EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR .g‘ utifzar loz térmiros brilene, spagsde o tdio,

£raca de opacidad qus prezents.

Lumge 2= gira ol vino denro de s copa y = oazerve
Iz formacién de lgrimas o piernes. Ls dismncis
anire efias, dard une ides gei terar alcondton osf
vino. A mayor gracuscién de aiconol meyor

cantided 2 lgrimaz.

(e

Ls impartancia del caler en ke otz de vine radics en qus propercions infarmacdn

Sa destacs sor un instants y s practs stencin = fa forma en que caen aguslias pames
v la welacidad con gue se detiene ef movimienta de la superfide del vino. Exto dara

informacian sobre su denzided, que fusgo 3= traducird en las sensaciones tactiles coma

LA e S e untuazidad y cuerpo. Pere gue incorporen & su vaceblo de catadares. el vino puede sar

iz zdady | i i aszecios

fiuida, darso, aceitaza, visooss,

 en slgunas vinez, e cozerva

| concertrade, For otrs perte, siguiends con of ardisiz
' k’r w Is farmacidn de unes oegusfies Subuja: en s parte infaniar del cilie e ls cope. Bz guz
e v Zr

carbdrica, praducts de ba: fermentasianes.

Oteo dato intarazante s ancuerirs sokre loz [starsles de ls cooe. Alli e cusde desnguir
un dibujo genersdo per los reflejos =n forme de “herradure”. Exto a2 especislments
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impartants para |2 sorecicidn de oz vines Hancos, donds, sobre los Srazes de e

herradura se podra evaluar los tonas de sus brillos.

L= zona de contacto entre cops § wno es uns pegquefiz mussch. conocida como
“rmanizce”, formads pos uns repidn cas transparents en contacto con s cope, Contizus
= msts,y hacis el gentro de b cope. se obsarys Un ceracs dae colores gue son los matices

el color ded vino. La intencided del colar se evells en el centro de |2 cope.

Sobre el cofor del vino

Finsimante. cantrandase en el color del ving: que d= informacion de su evokecion. A

medics qus I tiempa, los vincs lor. Los inas lances

evalucionan dasde los tonas més deres hacis tonos mis intenzas y Zus pasas podrizn
definirze como incoloro. amarillo palido, amerillo verdozo, pajizo, amarill dorado, haja
seca, pardezca.

En relacion sl amplic abanico
de bos vinos rosados, e puede
chseres colores pélides o

coloess semajartes = winas |

tintos de muy pocs intensidad

Evclusianan vsriznde sus colore: de fa game e los rojes

nacia loz tanos snarenjados. Loz wossblos que mejor

desoriben su colar zon: rasada, dhaste. oz, el & dtx

e 2nammnjacs.

De todes bos vinaz, los qus mis atreen por su calor son oz

tintas. Su stractive color lleve & imaginer sus sabores. Loz
jéveres ze caracieman por ser de un calor roe
viclices intenzo, profurdo. Can el sess del tiempa, lo
tomos woliczcs dejan pass » los memces rojos

purplreas y, pastesiormente, = los rojos rubi_

Can el afejamiento, bos taninos presentes en el vincse

combiren con los componentes rojzas del color (los

27

N w s Sarte supesior de fe nasiz y asta comunicacs por fx Bocs. De
acta forma ze pueds decic qus o= tisnen doz formas de llezar =

Ia regid par lz nariz o1 o=

forma retronazal

5 AROMA 52 percibe en da naniz y 2n be Socs, Exta referida =l
conjunto de sensaciones percilices entre fa nariz v [2 Sosa.
Bl clfsts tiene Iz capacidad pars distinguir entre 10.000 comaussto: distintoz. Tiene un
wemizral de recoracimients distinguido oo I8 cantided mindscuz del agerts astimularts
Gue sroduce uns sensacdn offetiva. £ umiral de sturacidn de concentracionss ée 10-

50 veces &l umbral reconacimesnta provocan une intensided maxima.

El ol % Fiearlos, Exel i i

el zer humano ai nacer. El clor se da con el cerebro NO con Ia narc: Is nariz s la que tiene
los recaptores olfativos que esdn directarnents conectades con el carebre. Asimizme
1 Broma esta formads per maktitud de mokculas quimices que e Tansforman sefiales
uirnicas an siéctrizas, Loz sromes svocsn EMOCIONES, Ex importants ressitar qus cads
parzons tiere un clor qus =z Grica, Lna huells oifstive y cada persans percite de forma
distinta los olores.
Andiisis oifativa de un ving
El analisis offativo de un ving es, sin cuds, une de lss fazes mas imperantes de fa cate €1
cifato, santido por mecalancia de ba slerta y ol placer permite Sezcubrirtades oz aspectos
arométicor Sl vina. ¥ e que su sensibilidsd ez unas diez veces supedior 3 fs Sl gusto.
Ser capaz de recaracer y encontrar los sromas, sunque dificl, results tremendsmente
cuands se esta di de una copa de un buen vino. Ademas de
dezcuric sus cuslidedes, parmite

Sascubrir que e vino na presents e
clores andmalaz o defecton. —= -
Durarts o andlisic offetive los
aromas se perciben cuands s husle
y 52 bebe ol vina. La relevandia del

amoasnas|, vanando el color, con |a presenca con matices amarillentos. Loz vinos

P 2. Negarin hastz las ranes para vinos muy

evolucionades.

wossia -+ m"""‘ oy Sradyy T AT
Ao it ton
wings Reaades Velrepe M
n::n.o.;n MAESIE  ycatol  snanpdos

Al eon [T
I e g s
cerez afadils anharnos

Un dato- it bre &l color del vin, ji

tiare que ver can oz entocizncs.
Evizten cemajes coma &l Pinot Nair, qus tienen poce camticed v, por eflo, severs que los
viras slzborades = parti- ce axts vaniedsd tienen una coloracidn tanue. P ol contraria
wvzs cama Malbec o Sonards tienen Susns carzs de sntodenas dan como rezukaco

vira con colores profundas.

El Oifato

El drganc encargado el sentido del offato es ks nariz, o, mejor diche, todo &l sistems

nacal.

Olor es diferente a la Aroma
El OLOR 5 i percescitn ol sentico del offar.

Sin smbarza o cuspo umano ex caom de difmrencier
sustanciaz muy simisres de composican malecusr perecids y
en concentracianes muy bejas. En nuestro cuerpo pendbimas

olemos & traves de |x regicn offstie. acte zone e snousntrs en

sxamen affativo 2n une cats & que ks sromas el ving on parchides & traeds de dos
caminos: via nzsel, cuando se huele alemos, y viz resronasal, cusndo los eromes suben
Gazde la baca al baberia. En la via ezl loz pases que ze siguen son: oler la cops en
repeze: oler trar agitar Ia cope, yn que de e made sument la supefide de
saporacidn y parcben nusvas sromes v cler | coge vad. 5 deci I pelicul de o
us impragns sus paredes. Par ctra ieda, en Ja iz retrorazal, &l movimients de trages
cres unz sobreprasidn en la Socs qua sxoulzs e sire por diche vis, Ex en exts fase cuznda

e realiza ol barboteo, qus se produce con el vino en la boce

lespirar aive y que parmite

parciir nusvos sromas ya que, tanto [r temparsturs dal ving mis caliante en ls boce.

coma fa mieacidn que ze roduce con =l barbotso. myuden = svsparer fas mokculss
arométices menos volities. ¥ es qus pare que uns sustancis disusks se percibe como
arométics s preciza que sz valitily soluble 2n el mucis cfstive. Un proceza complejo
desde of purtn de vista fisiokigico, &n ol que nterisnen todas fes zones de s foses
rasales, emm breve, y= que =l tiempa medio pars reconocer Ln aroma =5 del orden de
700 milézimas de segunde.

Loz aromas de un wino indicarsn & tips de uvs y su elsbarackdn, 25abe que s= pusden
Sifererciar todaz  cads uns de las sustancies arométices segin s famifs quirica = I
que parterecen? Citicos, florsles, maderss, frutes tropicsies, sspesizs, minerales... Az,
Surznte =l andlisis oifetivo e habls siempre de aromas y no G olores. Aromes gue
proceden de las wves con l2s que o vin =s elsbarads, su sracesa de fermentacién, i

1]
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Bl ssbor de un shimenta no puede sar

¥ de fax mizmas, =l fiempo que &l vino b o enbomis

#inciuza 13 2poca y of #fa #n que o= ha reslizada I vendimiz. De aste moda, = disingus

princips

=zortadas par s uvs y sumasto;

loz secuncacios, que proceden dels fermentacién del masta: y los tersiarias, gensrados

durante la etage de envejecimiento del vino.

Apreciacion v
awindtica

iy

¥inos.

Olfato

Asi, #n oz tintos jSuenes e perciben panersimante notas herbdces: y & frutos rojoz. &

loz sromas s frutas rojos, los Sintas envejecidos suslen 2portar fragancias a cusrs. Parsu

pte, loz vinoz en barrice presentan notes mis espedadas. En cuanta 3 los Shancas, los

jévaras recusrdan 2 los romaz vegetales y & frutaz smarillaz y Slancs, come, misntras

gue los anyejacidos se caracterizan por aromas @ frutss madures ¢ endtices.

El gusto

Bl gisto es of sentido de los sabores. Su
funcidn ez eriar lz informacian quimica
= lo que z= ingiers desde la lengus
hasts el cerebro y de ests manem
Catectar y responder sdecusdsments 8

lez  reguenmientoz  natritives.

El drzano princisal ded santice del gut
=5 i lengus, donge ze srcusnzan loz
receptores gue captan los estmulos
gquimices de ls comide. Es =si coma =
sertido del gusto permite distinguir
antr= cince diferantes smboras: sledo,

dulce. Bcide, smargoy umami.

cefinigs ciaramante. por e 3

=mpias
#f parfil e sabar del sliments. B

flawvor es cusiquisr combinacian de ssaor
y.olor que pusds ser mfluida por

Andiisis gustativo del ving

Fars analize =l wno en Soca, hay que
ingerir un poco de vino: un pequeio
sarba ez suficients pars anlizar s peril
pustative. Se  pusde resetin pero
femgre con peguefios tragos que s=
pezesn por I boce, ln bergus g el

paincar.

Tacto, aromas y sabores

Ls lngun o papies gustmtivas caomn los
sabares bascos: dukce. salado. acdo,
amargo y umsmL Agemds el ving en
baca tambign =parm nfarmacién que
sfecta 3 otros sentudos como el tacto ¥

-

Seleceidn de Aromis v Sabores

sromas Bl tacto perque, &l ving dajz en
el paladsr, lengus y encias sensaciones
rugasas 8speras de sequedsd o por el
contrario.  sencaciomes  zadaas
Tambiern, sl percibir en boca
sensaciones tEnmices como e calidez o

frascura,

For ctrolisdo, los aromas mantienen una
mstrache ralacidn con e fase ustetioe:
cusndo == hsbis de wino de sabor
afrutads,  essedado, herbiceo. En
reslided |o gue sz percibe zon sromes
gue ze han volstiizado en el interior de
In boca y llegan » ia nariz 8 traves de fa
vin retronasal sensaciones  tActiles,

dalorazas, y de calor o fria.

Sensaciones gustativas
Al paladenr ol ving s2 percibe dferentes
sensaciones, gue zon la gue ven =
permitic defini sus caracterizticas en
boca y evelusr su cofided:

* Sersaciones ticties Tienen que
ver con fas sensaciones de volumen gqus

3

El compartamients ants ure carmids
depende  de la  combinecin y
concentracion de cade uno de estor
slzo dulce modersdaments salads o
con cietos  smincdcides  jumami)
estimids ef apetitn, mésntras sustanciaz

amargas o dsida arovecan o rachazs.

laz  prefarencies  gusaties  ssEn
Ceterminedss  ganéticements.  Sin
ermbarge, lox seres humancs pusden
adiquinis un gusto par sabarizantes poso
stractivas, coma ef café o boz alimentes

il que e conoce coma

La funcidn dal gusto s ve sfectads par el
oor y In textura de los shmentoz, asi
como dal estads intemna del orzarizme.
Ag=mas la parcencidn gue Is tans ce
los saboess estd mfluenciads par =l
hamire. |2 szciedad, |2 emocion v la

eepactatie.

El zabor de ks shmentar comibing tres
propiedades o ol |2 tevturs y sl gustn
y = lo que diferencis Ln sliments ce

otro,
75 % hor
+15 % Sabores basicos
SABOR

Seja un ving &n bocs, e decir, con zu
estructura y cuerpa. Esta sensacion de
coporsided o solidez es sportads
principabrants poe lo taminos Les
taminos son compuestos vegstales qus
s& encusntran 2n ol hallejs de ez wvas v
tambidn an Ia maders o faz barices. 1
tarina noble, sedosa o cusve s=
encuentra &n oz grances winos cuEs
iizs ze verdimiaren en ef momerto
Stimo yrealizzeon ls cizrza enroble de
calica, y cajz en Soca un tac suave ¢
seroaciones ptersiopelaces Bn ol cmso
contrario. s& natsran sensaciones de
astingencia, ssperezs o sequedsd en

lengua y endias.

a8 Q,

Los winas que s= slsboran =n cantscos

com madera  tienen  una  mayor
estructura/cuerno y Son mas. tnicos,
pussto que. = b canzs ténica procadents
= I Lvm, ey Gue zumar o] aporte qus
z2 produce pos oarte del roble -becrices
Fudres, tinos y oteos formatos de madens
durznte f tiemps gue permanscen
juntos (farmentacidn y/o crisnza). Los

vings jouvenes sin crisnze suslenser vinos

e cuemmo figere. con manar contarido
en mninoz y, por tanto, con mencs
estructum y serisacién de corporeidad.

sSersacionss termicas. Bl vino estd
compuesto principelments por aguy
sleohater, scides, azicares minarsiesy
compuestos  fendlicos  como  los
tmninaz. Las sensacianes trmicas son
spotades por dox susancies el
slcohol y |a acidez. El sicohol sparts
seraacin  de calider. e incuso
ardiente. Por sy parte ln scide:

raduce sensacidn de frascurn

Ly longitid ecté igace » b2 perniztence
el wno una ves imgerido. Se pusce
contar cuSmtos segundos permanece =

sabor del vino. Hay vinos que persaten

muy poguita, s llaman Greves; y otros
gue son muy lergas con muchs
persistencia. La perzistencie es un
sintoma . de  calidad:: cusmta  mas

persizianciz mejr.
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El tacto

El sentido del tacto ests localizado =n |

tarminaciznas nenvicsas qus estin bejg

Iz piel. Se sita por tock

Las zones més impartantas son las
manas, i baca y s gargents que ze

encargan de detecta ba tevturs de los

alimentas. La medida tactil de

dezn

s Is dztancia minima en que dos.

suntaz pusdsn ser percitides come
slza smsareda, y varian sepin = parte

del cuerpa:

P ]

Textura

Ez 2l conjunts de propiedades reoligicas
[sampartamisnta def simenta frerte 2
Ias comtracsianes y deformacionas), que
ze apracian esercislments mediante =l
sentido del tacto, pero gus no son

independientes de las informaciones

visusles y otras sensaciones en boca con

2z que evisten Pumerszs interas
La texturo del vino y su

percepcidn sensorial
Ls zumvidsd v | dureza son imaresionss
de testurs que transmite el ving sl
prabarlo. L mismeo que Iz bocs siente la
termperaturs de on liguids, tembign
percise la tedurn Algunes vines s

natan susves o tersas en |z boca,

misntras que otros perecen duros
ssperoz. En los vins blzncas, o dddoes,
en general  cesponzatle de dms

impresiones de dureza o firmeza; en los.
tintos, suele zer e tanino, el

resgonsable. L

= bajos niveles de ura u
cirs sustancis Busden hacer 22 un ving

siza ple

rtars y susve o demazisdo

fiajs . La

. Depende de qué vino se

cantidad de alcohol y de azlcar liore

farmentar tambitn contrbuyen 3 b

imprasicn de texturs susve.

o

EL oido

=n =

E! sentido del oido parti

detecoion de la texturs de los alimentos.

Sanmg  Medo  Ieme
Se he demastrado que sonidos agudos

intensican ls censscdn de  dul

mientraz que sonidaz grav

o amangar

En un sstudia (Holt Harsen, 1963} ==

E=mostrd que = posible ssociar sabares

con natas:

oz ajes (510-5240 He) par ejemplo

‘ancs shtos (540-670 ) par ejemplo

22 carvezaz mencs smargas.

Tamnbién s= producen estas asodscionss
con el tacte si se tapan los oidos.

Ademas, exztz una relacdn ruido vs

susvided

EI VIND cambia de ssbor en funcidn del

sanida que = este escuchanda

Notas interesantes del sonido ylos vines

« Las ondes sonores cortribuyen s
que las levaduras ze meclen,
shordndoles ad I nesgia qus
necsstsn car corsumi el
szl De == modo o=

comsiguen vinas mis 5

cas, con
un mayor contarado slcchsiico §
uUnas aromas mAs ricos.

= laz diferencias entre un vino
“sonicado™ y otro. convencional

comienzan a spreciacse ya en i

i

y despues is soca,
donde 5= muestran muy suaves,
= Laz vibraciones pueden zer
emplesdaz  para  scortar el

de los

tiemzo e esjecimi

en muchas casos,

vings y gue,
parjudican 2 zu calidad. D este

mag Comiends minimizar

© reducr las vibraciones durary

&l almacarami=rto de los vincs -

1 mencs los tintos- para svitar
2si cambios &n su compasicidn

fisicoquimice.

y 5

‘,, ‘
2 ‘—1 o

Temperatura adecuada del

wving

Ls temperaties adecuads de cads vina
Gapande an iz mayaris da loz cases de sy
modo de elaboracion. Asi los wvnos
jfveres tisnen mayer acides (los
biancos, sobre tadal, menor
complejided eromitics. y  conviens
beberlos & temperaturas bejas, ya gus
ciimuamas [z acidez y mantanemas 2

frascurs,

EESPNATUSRA IDSAL PANA LOS VIHEH
L

az espumcsos conviene beberlas muy
frioz pars que el carbénico no resute
desagradable; si tienen crisrcs mencs
frios. En e caso de los vinos de crisrea o
tambstn Cofiac y Brendy, se beben 2
mayer tamperaturs sor ol hecha de qus

su complejided somitica s= percibe

mejor de esta forme, ya que aumenta s

voletlidad c= kos compuestos, pera

tampoco tants temperstura que

aleshol results preponderante:

Més corpulentos y con taninas
presentes, ofrecen notas de
frutos spec o
maderas segin su crianm.

Intermedios entre blancos
titos, ofeden fresoum y
pueden tener toques frutales
coma fress o corems.

Con efervescencs, pueden
vorior  desde secos  hesta
tuidces, con aromes o futes
blancas o pan tnstada.

Paszen una meyar gradundién
slcohikicn, como o jerez. ¥
ofrecen sabores intenzas y &
menudo dulces, como pasas,
rueces o cramelo.

Biarcos, secos y espumosos (Cava,
Champan}: § 2 102C.
Blancos aromaticos. rasadas. Opartos y

Jerez: 108 132C.

Suenes poco tnices: 14 » 1630

2oz jwenes thricos: 162 1850

1
e
Tirttas de crisnzs [Criznzs, Aesenve, Gran
Raserva): 1850,
S

e e
Tipos de vinos y caracteristicas sensoriales

73



Técnicas de maridaje

Maridaje
El maricsje =z el arte de combinar el vino
v |z comids de maners que =
comgplementzn
mutiaments. Exte
process  busea
crear una anmonia
o salo @ través de
los sabores, sing
tambin  de s

tawturas,

Ls palzbra “maricsje” proviens Sel verta
“macdar®. gue signfic i’ o
“casarze”. En i gastronamis, maridsje
s refiers = le prictics de selecgionar sl
vira que mejor se adecle 3 un
Geterminsda glaw. logrando  una
combirazidn que reslce y equilibre

ambas elementos.

El mandsje sctoso va mas sl ce
simplemnents  combinar  sshores g
texturas; tambign s= trata de cesr uns
sxpariancas memorable y emocicnants
para bz comerales. La crastividsd y la
pasion por |a gastronomia y el ving son
ingragisrte: ssercisles pars sxplossr

un ving 040 0 bien acompafiads
£0n un ving tmbién consisterte
¥ untucso.

17. Comglementar Iz acidez de in
plata con la de un vira. B fmdn,
per sjemglo, requisre vincs
tarhign dcidas.

18.Los platos  zaledos  pueden
acompafiarse muy bien can vinos
con derta dulsar, que s= pueden
encontrar tanto  en  slgunos
tintos como en blancos. Tamisién
comizinan bien con la scidez,
otorgade msimismo por Certos
tintos y blencos. Los platos
duices se acompafan basmnte
bien por vinas también culces.

19.5 un plets tiene zalsa oo
sabares de |2 misms se han e
fener en cuenta en fo elecién
del vina.

08  guea s toma
tradicionalmente con vine tinto
pera ef Glanca =z generaiments
mejor. Dertra de los blancas los
duices tienen més afinidades con
&l quesa. Para los tintos e mejor
elagir un quesa susve.

Z1.Tener en cuents gque Certos
afimentos van mejor con tpos
concretos de wva. Por ejemalo, 2|
Cabernet Ssuwignon casa muy

rusvas combinacionss y sorprander =
los palacare: con experiencias dnices y

emocionsntes.

Reglas bdsicas para =f

maridagje de vinos con comidas

1 Vimos blancos con carmes blancas

2 Vines tintos con cames rojas.

3. Beber vinas blancas entes que

o timtes.

4 Beber vino seco artes que =

dukee.

5. Beber vira joven artes que los
viejas.

6 Merider o cuemo oy les
caracterizticas del vine con Iz
comide.

7. L2 riquese = intensided del vina
can Iz rquezs & irtenzidad de |
comide.

&. Maridar Is acdez de |z comida
conls acidez def vine.

9. Marider el sabor dulee de los
vings con el sebor dulce de las
comides  (Froms miel
mimendras  comidas  con

pimiznts].

3

bien con el cordero. Tambienune
uva tinta como = Finot Moir casa
mejor gue las blancas pars
prscadas.

23 Loz vincs jéverss se tomarin
motes gue los mis viejos, los
ligaros antas que los fuertas, o
oz blancos antes que dos tintcs,
Aunqus estas regles son vilides
fio constituyen més que una
mers orientacidn, puesto que
nacs hay que hacer frerte = I
decision del particuler © 2 I
armania sxistents entre un vina
y un Flats que pusde na cumplic
ded todo tales reguisitos.

41

10 Maricer |ns comides frias con
vines ligaras.

11 Maricer laz comidas especiadas
que fismen ol frescor de I
comide con cemes frias y con
bebides frazcas s hay dulor
mucha mejor.

122 comides saladss que s
masidan con vinas shos en
micohal y gque tiencen 3 zer
dutzones derdn coma resukiada

cieto emago. Por otra parte

debe exiztirun equilisrio entre s
carmz mendy in ce vinas.

15. Las grandes emaresas del mundo
encargadas de categorizar una
intelzcién hotelers fienen =n
cuenta:

*  Ambierts

* Sevidia.

* Cartz de comida.

* Cartzdevincs.

14, Unir ra 56k el sabor Sl comida
can e del ving, sino tamisién can
Iz intersided de sabory &l pesoo
cusrpo cel vina. Ssta férmule e
imprescindible, & inchuse mis
relevarts que 2 referents 2 I
inculscidn  entrs  colores
2puntads: carmes rojes con tinto
 Blanco con carmes blances.

15. Considerar la textura de los
afimentas: aigunas ertumecen b
boce y dficulten Ia percepcidn

del vina,

15. La riguess de sabor de un slato
pueds sar minimizade 3 travds de

40

Técnicas adaptadas a las particularidades de la
gastronomia y los vinos disponibles en Cuenca

Maridaje por Congruencia

Definicion: Combire winas v alimentes
‘con caracteristicas similares pars lograr
una sersacion de armaniz en e paladar,

Ejemala:

Vina: Sauvignon Blanc
Alimenta: Ceviche de camardn
Vina: Malzes

Alimengo: Seco de chivo

Maridaje por Contraste
Equiibra loz szbores cartrastantes ertre
e uine y o slimento, creando uma
experiencis complementania.

Ejemgla:

Vine: Espumeso Brut

Alimenta: Ussingachas

Vino: Maoscato

Maridaje Regional
Cambina vinas y alimantos de |2 mizma
regién, sprovechands las sfinidedes
risturales entrs producto: locaies.
Ejemalo:

Wina: Daz Hemisferiaz Paracajs

Alimento: Hornsda cuencana

Wina: Chaupi Estandia Seuvignan Biznc

Alimerto:  Mariscos de B costs
ecustarizna

Maridaje de Texturas

Emparsiz  vinaz  y  slimentos
considerando sus texturas pam una
experiencis coherents en e palacer.

Eemalo:
Vina: Chardonnsy

Alimenta: Sopa de camarcnes
Vina: Cabernet Ssuiignan

Alimento: Came azada
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Maridaje de Intensidad

Combira  vinos y slimemtos  de
intancidades similares para acegurer que
ringuna darmine al otra.

Ejemala Local:
Vino: Fince Moer
Almento: Polic 2i hamo
Vino: Zinfandel

Almento: Cordero asad

Maridaje Sazonal

Uriiza vinas y slimentos adecundos pars
Ia temporads, destacanda Is Frascus y
disparibilicsd de ingredientes.

Ejemalo:
Vierana: Pinat Grigia
Aliments: Ceviche de pescade

Invierno: Meriot

Aliments: Guisas y sapes

Maridaje por Complemento de
Sabores

Emparsiz vinos y alimentss con sabores
complementarics,  sumentanda  Ia
complejidad del conjunta.

Ejemala:

Vira: Seuvignen Bienc cen notms
herbales

Alimento: Ensaladas frescas con heerbas
locales

Vina: Syrah con notes especades

Alimento: Carne sdobade

Maridaje con Postres

Empareja winos dulces o fartficades con
pastres pare complementar bs duzure v
reaizar los sabores.

Ejemalo:
Ving: Lste Harvest
Pastre: Tortz de choclo
Vina: Porto

Pastre: Tortz negra
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Tabig de maridaje de vinos y gostronomia tradicional de Cuenca

Mate pata

o Chardannay

Vino tinto con

cepo  como
Mesict o Syrsh

Sopade
)

Vino tinto susve:
coma Pinot Noir
‘o Gamacha.

Venta y comunicacién con el

cliente

En =l munc e bs hosteleris y I gaztronamis, s
venta de vinas ¥ comidas no solo se watz de
ofrecer productos de calided, sing tambidn de brindar une
experiencis memarsble o bos clisntes. Pare lograr esto, =
esencizl una comunicacién sfectiva y un canocimienta
sdlido tanto del vin coma de In comida que se sive.

Para mejorar las vantas es necesanio segui b Sguientes
pautas:

Para vender vino con £dto, es fundamental tener

eonocmisnta de laz productas que s= ofrecen. Coma gar
sjemalo, |z historie, ol onigen, laz varisdades de wa, v los métodas de
produccidn del vina.
% Ser caps: de describir oz aromas, sabores y texturas
delvina.
+ Entendsr qui tipos de sfmentos complementan

mejor cads vina.

* L= icadid el chente debe ser

E: importante  escuchar sz preferencies y

necesidedes  pars  offecer  recomendsdiones

personslizdas.

Algunzs preguntas pusden ser:

i suitipa de vino prefieren?

iEstim buscando une experienda especifica o ienen algunn ocsidn
especinl?

Prefieren sabores mas sumves o mas intensos?
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% Ura ver que se conmece las preferencdas de chente, se puede haosr una
recomendacicn informada ¥ segura.
Alzunas sugerencias pueden ser

#* Los chentes apredan [z honestidad. 5i no se esta seguro de un vino, Bs mEjor
ofrecer una Sugerenda sftermativa en lugar de fingir conocimiento

=+ En lugar de solo fistar las carsctensticas | '5
tecnicas del wino, describir la esperiencia
gue &l diente puede esper=r. Por ejempio,
“Este wino tiene un sabor afrutade y fresco gue combina perfectamente con
PESCRcos y MEriscos”

+# Cada cliente == unico y oesr una experienca personaizads puede haosr gue s=

Permitir que los dientes pruchen un pequeio sorbo de vino antes de
mprometerse oon o botells complets pusde sumentsr s confinnes. =n s
lerric

Técnicas de Venta

Alzunes taonicas de vente que pusden ser sfectives tonc

Vernms Crumdes: Sugenr un virg Que coemipiements perfectamente e plato que e dient=
b elegdo:

Ug-selling: Ofrecer una oocion de ving ligeramente mac care que = diert= podrin

diisfrutar mas, expicando los baneficics sdiciormles de exta elaccion

Es importante Is cepscitscon contirus del persons]l sobre winos y habilidagss de
COMURECACion. Participar en catas de vinos, esistir a cursos y mantenerss actuzlizado con
las tendencss del vino puede mejorar sgnificsthvemente Is capacidad de vender y

COMLUmacEr.

Firmimante, =l srtomo =n el qus o= vande o= comuonics tambien jusgs un papel orucial,
Un mmiiente scogedor y profasional puede hecer que los chentes s= Sienimn mas

comodas ¥ atiertos & SUgerenozs.
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