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7 vinos excelentes que casardn a la perfeccion con
tus platos otofiales

e Recorremos buena parte de la geografia europea con nuestra seleccion de
esta semana

e [as claves para saber si un vino tiene una buena relacion calidad-precio

7 excelentes vinos para maridar con platos otofales (iStockphoto )
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Si bien en primavera y en verano apetecen vinos blancos y rosados mds afrutados, ligeros y frescos,
que contrarresten el calor del ambiente, no pasa lo mismo con el otofio, una época de transicion al
frio recio del invierno. Con el fresquito, empiezan a apetecernos vinos con mas cuerpo que
acompafien a platos mds contundentes y caldricos.

Seleccionamos siete botellas que probablemente cuadren a la perfeccion con tus recetas otofiales.



— (CB-19 2019
DO Penedes, Jean Leon

Variedades de uvas: Chenin Blanc  Precio: 14 euros

Este vino es un homenaje de Jean Leon a Francia y sus variedades de uva.
Trabajando en ecoldgico y de manera casi experimental, por la pequefia produccion
que elaboran, nos presentan un vino fresco, con fruta blanca, ciruela amarilla,
toques herbales, cera y una boca refrescante con un final algo balsdmico. Perfecto
para una crema delicada de calabaza.

— Achleiten Smaragd Griiner Veltliner Smaragd 2018

Wachau (Niederosterreich)-Austria, Domiaine Wachau
Variedades de uvas: Chenin Blanc  Precio: 14 euros

El Domiine Wachau atesora el 30% de los vifiedos de Wachau, en terrazas muy
empinadas de piedra seca, reforzadas con muros. El vino se presenta de color
amarillo palido. En nariz destacan fruta de hueso, pimienta blanca, hierba y muchas
notas minerales. La boca es elegante y con muy buena acidez, siendo el final
nuevamente mineral. Ideal para un marmitako.



— Olga Raffault Chinon Les Picasses 2016
Chinon, Valle Del Loira-Francia, Olga Raffault

Variedades de uvas: Cabernet Franc Precio: 18 euros

Entre el Loira y el Vienne, se encuentra Domaine Olga Raffault, con 23 hectédreas de
vifiedo de Cabernet Franc, de una media de edad de 30 anos. Es una buena
expresion de la uva, donde destacamos fruta roja, hierba recién cortada, tierra himeda
y notas de humo. En la boca es frutal, con frambuesa, buena acidez y un ligero
amargor. Mineral en su final. Ideal para un arroz cremoso con setas.

— Llenca Plana 2018
DO Montsant, Terra de Falanis

Variedades de uvas: Tempranillo Precio: 10 euros

Llenca Plana hace honor a la vifia de la que procede y de la mano de los artifices de
Anima Negra no podia salir mal. Un vino fresco de clima mediterraneo, efusivo en
fruta roja y negra madura, con cacaos y muy floral. La boca, en sintonia con la nariz
pero golosa y fresca. Lo tomaria con perdices con castainas.



Hacienda Monasterio, DO Ribera Del Duero

Variedades de uvas: Tempranillo (algo de Cabernet Sauvignon y Merlot)
Precio: 34 euros

Vino emblematico y uno de mis favoritos de la Ribera del Duero. Nariz seria, pero
siempre con gran carga frutal, fruta roja y negra madura y jugosa. Especias dulces,
tostados y tierra mojada le dan complejidad. Finas maderas. En la boca es
contundente, sabroso y equilibrado. Seria perfecto con un cordero con pasas y
pifiones.

DOCG Chianti Classico, Toscana-Italia, Fattoria di Felsina Berardenga
Variedades de uvas: Sangiovese Precio: 20euros

Chianti muy clasico que reposa en roble eslavo durante 12 meses. De color picota
rubi. En nariz es complejo con bayas de frutos silvestres, tierra himeda, setas y
especias. La boca presenta cierta tanicidad, pero es elegante en su paso. El final de
boca es largo y con sensacion de cacao amargo. Lo disfrutaria con una carne guisada
con setas.



— Osborne 10 RF
DO Jerez-Xerez-Sherry, Bodegas Osborne

Variedades de uvas: Palomino, Pedro Ximenez Precio: 11 euros

Este oloroso médium es perfecto para acompafiar una mousse de castanas, ya que se
trata de un vino semi-dulce donde predominan los frutos secos. Procedente de un
suelo de albariza y donde las uvas se dejan secar al sol, este vino generoso de color
caoba presenta una nariz intensa y golosa. Destacamos las notas de uva pasa, frutos
secos garrapinados, vainilla y fruta de hueso seca. En la boca conjugan bien dulzor
con cierta acidez. Largo y dulce final.



