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1. AMARAS EL VINO COMO PARTE DE TU
IDENTIDAD

El vino no es solo una bebida: es cultura,
hospitalidad y prestigio. Tener una buena carta de
vinos eleva automaticamente la percepcion del
restaurante.



2. NO SUBESTIMARAS SU RENTARBILIDAD

El vino es uno de los productos con mayor
margen de ganancia en restauracion.

Un buen control de stock y precios equilibrados
puede incrementar la facturacion sin aumentar
el esfuerzo operativo.



2. OFRECERAS DIVERSIDAD, NO
CANTIDAD

No se trata de tener cientos de etiquetas, sino
una seleccion pensada, coherente y bien

conservada.
Una carta corta pero con sentido habla de

criterio y conocimiento.



4. CUIDARAS LA CONSERVACION COMO A
UN TESORO

Temperatura, luz, humedad vy posicion
importan.

Un vino mal conservado puede arruinar tanto la
botella como la reputacion del restaurante.



5. FORMARAS A TU EQUIPO

Un equipo que entiende y comunica el vino
vende mas y mejor.

Un camarero seguro al recomendar un vino
genera confianza y aumenta el ticket promedio.



6. COMBINARAS 1O LOCAL CON LO
INTERNACIONAL

Ofrecer vinos del territorio muestra orgullo y
conexion con la region, pero incluir etiquetas
internacionales amplia horizontes y atrae a
publicos diversos.




7. COMUNICARAS LA HISTORIA DETRAS
DE CADA VINO

El cliente compra mas facilmente cuando
entiende el relato: quién lo hace, donde, como y
por que.

El vino es una conversacion, no solo un
producto.




8. MOSTRARAS EL VINO COMO PARTE
DEL AMBIENTE

Botellas visibles, copas adecuadas y servicio
cuidado refuerzan la sensacion de experiencia
premium.

El vino también se “vende con los ojos™.




9. RECORDARAS QUE EL VINO GENERA
FIDEL/IDAD

Un cliente que descubre un vino memorable en
tu restaurante querra volver para revivir ese
momento.

El vino crea emociones, y las emociones crean
lealtad.



10. HONRARAS EL MARIDAJE

Un plato sin vino es una historia incompleta.
El vino realza sabores, limpia el paladar y
convierte una comida en una experiencia

gastronomica completa.



EL MARIDAJE

(QUE ES EL MARIDAJE?

- ARMONIA ENTRE VINO Y COMID
 RESALTA SARORES, TEXTURAS
- PUEDE SER POR AFINIDAD 0 C

A
y
ONTRASTE

AROMAS




| TIPS |

Reglas basicas

e Vinos ligeros - platos ligeros

e Vinos potentes = platos intensos
e Dulce con dulce

« Acido con graso

e Salado con dulce o0 espumoso

Maridajes clasicos

e Vino blanco + pescado/mariscos
e Vino tinto joven + carnes blancas
e Vino tinto con cuerpo + carnes rojas
« Espumosos + aperitivos y frituras

e Vinos dulces + postres o quesos azules

Errores comunes

e Vinos muy potentes con platos delicados
e Vinos muy dulces con postres poco
dulces

e Ignorar la salsa (a veces manda mas que

el plato)

consejos practices

« No complicarse: lo importante es disfrutar
e Probar distintas combinaciones
 Recordar gustos personales: jno hay reglas

absolutas
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1 GODELLO. ©
D.0. BIERZO

Cata del vino:
Gancedo Godello

Color amarillo palido con reflejos

dorados.

Aromas florales y frutales (manzana,
pera, melocoton)

Boca fresca, equilibrada, con
buena acidez y textura glicérica. Final
mineral.

ARMONIA




4

2 ROSADO MENCIA
D.0. RIERZO ARMONIA

Cata del vino:
Gancedo Rosado

Color frambuesa brillante.

Aromas de frutas rojas (fresa, cereza),
flores y ligera nota vegetal.

Boca fresca, ligera, con acidez viva y
final frutal.




2 TINTO M
D.0. RERZ ARMONIA

Cata del vino:
GancedoTinto

Color cereza brillante.

Aromas de frutas rojas y negras,
violetas y notas minerales.

Boca fresca, tanino suave, cuerpo
medio y final largo




4 DULCE MALVASIA AV G 1\

Color dorado intenso.

Aromas a miel, flores blancas y frutas
confitadas.

Boca untuosa, dulce, equilibrada por
una acidez moderada. Final largo y
aromatico.




GRACIAS

INOS VEMOS EN LOS BARES!



