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Derechos de autor © 1998-2010 por Federation of Dining Room Professionals (Federacion de
Profesionales de Comedores).
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Comenzado

Antes de Comenzar

Felicitaciones por tomar este primer paso para convertirse en un Camarero Asociado de
Vinos Certificado. Si usted ha adquirido este libro como parte de un estudio dirigido o para
auto-estudio, sepa que el mismo ha sido disefiado para ayudarle a prepararse para la Prueba de
Certificacién como Camarero Asociado de Vinos.

Cabe sefialar que en algunos paises se le llama Manejador al Camarero. En este manual nos
referiremos al Camarero como la persona que va a manejar y/o a servir el vino.

Como un nivel introductorio del Programa de Servicios de Certificacién de la
Federacién de Profesionales de Comedor (FDRP), este libro es un compendio de informacién
esencial que todo profesional de vinos necesita. Sin embargo, la Prueba de Certificacion de
Asociado se circunscribe al capitulo de Fundamentos del Vino. Para aquellos que interesan
enfocar su atencidn en lograr su certificacién como Camarero de Vinos, no es imperativo que
lean los Capitulos 3, 4, y 5. Sin embargo, para su desarrollo personal y profesional le exhorta-
mos a estudiar a profundidad el contenido total del libro.

Entre los materiales diddcticos para la certificacién como Camarero Asociado de Vinos,
se incluye un Cédigo de Prueba de la Federacién ademds de las instrucciones de cémo entrar al
portal del Centro de Pruebas de la Federacién. Esta informacién se puede encontrar en la pdgi-
na 68.

Estamos centrados en constituir su mejor recurso en programas dirigidos a optimizar la
excelencia en la industria de la hostelerfa. Si interesa conocer mds sobre la Federacién, su
Programa de Certificacién para niveles adicionales tales como Asociado de Comedor
Certificado, Profesional de Comedor Certificado, Capitdn de Comedor Certificado y Maestro
de Comedor Certificado, no vacile en llamar libre de costo al (877) 264-3377 o visite nuestro
portal - www.FDRP.com.

Reconocimientos

La Federacién de Profesionales de Comedor (FDRP) desea agradecer a los que con-
tribuyeron a elaborar los manuales de certificacién:

Instituto Culinario de América (The Culinary Institute of America) por garantizar a la
Federacién la utilizacién de sus facilidades y equipo; todas las fotografias que se muestran en el
capitulo de Pricticas Generales, fueron tomadas en el Salén Escoffier del Instituto Culinario de
América, Hyde Park, NY. Fotos tomadas por Lorna Smith.

Gil Kulers por su contribucién al texto del Capitulo Dos, Fundamentos del Vino

El International Sommelier Guild (ISG) ha leido y endosado en su totalidad, el Manual
de Camarero Asociado de Vinos de la FDRP. Los estdndares de servicio y el contenido curric-
ular de vinos fueron revisados por nuestro consejo asesor académico y efectivo al 2003, fueron
aprobados y estdn en total cumplimiento con el curso International Sommelier Guild's Wine
Fundamentals Certificate - Level 1. Para informacién adicional sobre ISG y sus programas,

visite www.internationalsommelier.com o envie un emilio a info@internationalsommelier.com,
o llame libre de costo al 866-412-0464 6 302-622-3811.
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Informacién General

Este manual comienza con una introduccién académica sobre el estudio del vino,
incluyendo los tipos de uvas, principios bdsicos de la preparacién del vino, terminologia comtin
y guias a aplicarse al combinar vino y comida (maridaje).

Los siguientes capitulos mostrardn los fundamentos del servicio de vino. También se
abundard en las técnicas mds comunes asociadas al manejo del vino, incluyendo:

® Organizacién y manejo de los vasos

® Presentacién de una carta de vinos

e Descorche y decante de la botella

e Demostracién de cémo se sirve el vino

Finalmente, encontrard una lista con "Reglas de Sentido Comun", gufas simples y funda-
mentales para los profesionales del comedor.

ATENCION: Aunque los modelos fotografiados en este libro lucen uniformes que a
menudo se asocian con el desempefio de servicios de comedor de alta reputacidn; las técnicas y
principios que sirven de ejemplo aplican a todos los establecimientos de servicio completo -
independientemente de su reputacién o estilo.

"Por mds casual que sea el saldn comedor, mds grande serd la oportunidad para exceder las expectati-
vas de los comensales, ofreciendo el servicio correcto.” Bernard Martinage, DRM, CHE.

Principios de Auto-Evaluacién
Su éxito depende de la consistencia con que evalde su progreso personal. Para su benefi-
cio, ofrezca seguimiento a su desarrollo contestando las siguientes preguntas diariamente:

¢Qué aprendi hoy?

e ;Qué nuevas destrezas desarrollé hoy? ;Qué necesitaré mafiana para continuar
mejorando?

e ;Qué hago para promover la comunicacién y el trabajo en equipo?
e ;Qué consejos recibi?
e ;Qué tan perceptivo fui con esos consejos?

e ;Cémo puedo utilizar la informacién para mejorar mi desempefio?
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(Wine Essentials)

En este capitulo se presenta:

1. La organizacién de los vinos

2. Principios en la preparaciéon de vinos

3. Las uvas principales

4. La terminologia més comian de vinos
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Fundamentos del Vino

Organizacion de Vinos (Organization of Wines)

Todos los vinos generalmente se colocan en una de dos categorias: Viejo Mundo y Nuevo
Mundo. Esto no necesariamente se refiere a la forma en que se elabora el vino, sino a la manera en
que se hace referencia en la etiqueta. En Estados Unidos, Chile y Australia, entre otros paises, se
refieren a los vinos por su cepaje (Ej. Kistler Chardonnay de California, Morandé Cabernet de Chile,
y Peter Lehman Shiraz de Australia). En lugares como Francia, Italia y Espafia, solo encontrard nom-
bres de pueblos o vifiedos en las botellas.

Veamos por qué. Luego de siglos experimentando, los viticultores o vinateros de Europa,
especialmente los de Francia, descubrieron cudles uvas crecfan mejor en dreas especificas. Estas
regiones comenzaron a identificarse con esas uvas. De manera que si usted ve una botella de vino
tinto de Borgona, usted sabrd que la uva es de Pinot Noir. Algunos pueblos o vifiedos desean destacar
las caracteristicas distintivas de sus vinos colocando solo el nombre del pueblo o el vifiedo en las eti-
quetas de las botellas. La idea es que la uva no es tan importante como el suelo donde crece.

Los vinateros del Nuevo Mundo estdn comenzando a descubrir la importancia del suelo,
estableciendo claramente en la botella de dénde procede el vino.

Principios Bdsicos en la Elaboracién del Vino (Basic Principles of Winemaking )
Aunque la mayor parte de la gente asocia el término "vino" con una bebida fermentada hecha

de uvas; cualquier tipo de jugo puede ser eso. Por siglos se ha elaborado vino partiendo de cualquier

fruta. Los dos elementos requeridos para elaborar vino son azicar y levadura. Sin embargo, para

propdsitos pricticos, aqui se limitard la discusién al vino elaborado con uvas.

Cuatro condiciones impactan el producto final del vino:

1. Tipo de uva;
2. Dénde crecen las vifas y las variaciones en las condiciones del tiempos;
3. En qué tipo de suelo crecen las vifias;

4. Y lo mds importante, el vendimiador de la uva y el vinatero (algunas veces es la misma per-
sona). Las decisiones que se toman en el campo y en la vinaterfa influyen grandemente en
la calidad, cantidad, sabor y aroma entre muchas otras caracteristicas del vino.

El proceso de la elaboracién del vino comienza con la cosecha de las uvas. Al final de la tem-
porada de crecimiento, el vendimiador mide la acidez y los niveles de aziicar de las uvas, asi como el
nivel de madurez del fruto para determinar su cosecha o vendimia. Las uvas pueden ser recogidas
manualmente o con maquinaria. Se les retira el tallo y se aplastan para romper su piel. Luego se pren-
san para obtener el jugo o primer mosto. Algunas veces se afiade levadura o el vinatero descansa en
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la levadura natural que se encuentra en la piel de las uvas para comenzar la fermentacidn.

Cuando la levadura se vierte en el jugo de azticar y agua, esta consume el aztcar. El derivado
de este proceso es diéxido de carbono y alcohol. Segtin la levadura continda consumiendo los azd-
cares, mds gas CO2 (que se disipa en el aire) y alcohol se produce. Este proceso continuard hasta que
la levadura muera. La levadura muere cuando:

1. Todos los aztcares han sido consumidos;
2. El contenido del alcohol alcanza el 15%;

3. La temperatura del vino supera los 90 grados Fahrenheit.

Si todo el azicar se consume, se considera un vino seco. Si se detiene la fermentacién dejan-
do residuos de aztcar, el vino es conocido como semi-dulce o dulce. Algunas veces el jugo de la uva
sin fermentar se afiade a los vinos secos para aumentar su dulzura. Luego de finalizada la fer-
mentacion, el vino puede ser anejado en barriles de roble (pequefios o grandes) o en tanques de acero
inoxidable. También puede ser envasado sin demora en las botellas. Generalmente el vino puede
aclararse mediante filtracién o cualquier otro método adecuado.

Vinos Tintos, Blancos y Rosados (Red, White and Rosé Wines)

El vino tinto no es meramente el resultado de la trituracién de uvas rojas. Todos los jugos de
uva son mds o menos del mismo color. El color del vino tinto proviene de la pigmentacién en la piel
de las uvas rojas que se cuela en el jugo. Mientras mds tiempo se deja al vino en contacto con la piel
de las uvas, mds obscuro se tornard. Para elaborar vino blanco de uvas rojas, el jugo prensado se
separa de las pieles lo mds pronto posible. En el caso de uvas blancas, los vinateros dejan el vino fer-
mentado en contacto con las pieles por un periodo de tiempo para extraer de éstas sabor y la pig-
mentacién amarilla. Los vinos rosados generalmente provienen de un contacto limitado con las pieles
de las uvas antes de la fermentacién, aunque en la mayoria de los paises es legal mezclar un poco de
vino tinto con vino blanco para obtener el nivel de color deseado.

Vinos Espumosos (Sparkling Wines)

El mds festivo de todos los vinos es el espumoso o chispeante. Estos son llamados incorrec-
tamente Champagne. Solo el vino espumoso proveniente de la Regién de Champagne en Francia
puede ser llamado Champagne.

Como se menciond antes, el derivado de la reaccién entre la levadura y el aztcar es el alcohol
y el diéxido de carbono. Cuando se elabora vino no espumoso, el gas se diluye en la atmdsfera.
Cuando se elabora vino espumoso, el diéxido de carbono es atrapado en la botella.

Existen diferentes maneras de mantener el gas dentro del vino. La mds comun (y la que
genera un producto de alta calidad) es el método Champenoise. Luego de que un vino no espumoso
es fermentado, se inocula con una solucién de levadura y azdcar conocido como liqueur de tirage.
Entonces, el vino se envasa en una botella sellada y se almacena preferiblemente en una cava o bode-
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ga fresca. El liqueur de tirage causa una segunda fermentacién dentro de la botella, atrapando el alco-
hol y el gas de diéxido de carbono que crea las burbujas asociadas al Champagne.

Después de cuatro semanas, la levadura muere y finalmente se completa el segundo proceso
de fermentacién. En este momento, los vinateros pueden escoger dejar el ahora espumoso vino en
contacto con las células muertas de la levadura por algin tiempo adicional (que hard que se obtenga
un vino de mejor calidad). ;Cémo remover esa sedimentacién? En el Siglo 19, la famosa casa del
Champagne Veuve Clicquot desarrollé un proceso de remocién que ha permanecido hasta nuestros
dias. Las botellas son colocadas en estantes que tienen la forma de una gran A, acomodadas con el
cuello hacia dentro (levemente hacia abajo). El removedor (en francés remueur) pasa todos los dias
entre los estantes, dando a cada botella un pequefio giro - siempre en la misma direccién - inclinan-
do cada vez un poco mds el tallo de la botella hacia abajo. Eventualmente, las botellas estdn verticales
en los estantes, esto se conoce como pupitres.

Este proceso se ha modernizado un tanto y ya los vinateros estdn utilizando maquinaria para
remover sedimentacién. Cuando ya los sedimentos descansan en el cuello cerca del corcho, el cuello
de la botella es sumergido en una solucién de salmuera a baja temperatura a efectos de congelarlo. Se
remueve el tapén temporero y el sedimento congelado es expulsado por la presién del diéxido de car-
bono. Esta operacién se denomina dégorgement. A continuacién se compensa la pérdida de liquido
que se produce durante esta operacién, agregando un poco de vino de otras botellas. El dltimo paso
consiste en reencorchar y etiquetar la botella.

Vinos Aromatizados (Aromatized Wines)

Los vinos aromatizados son aquellos no espumosos a los que se le han afadido sabores. Estos
vinos conocidos como vermouth, tipicamente provienen de dreas con una produccién de vino de
mediana calidad. Los vinateros utilizan yerbas, especies y raices para obtener el sabor deseado. Los
vinos aromatizados se consiguen en tinto y blanco, dulces y secos.

Vinos Fortificados (Fortified Wines)

Los vinos fortificados se hacen anadiendo granos espiritosos neutrales o brandy a vinos no
espumosos. El espiritu puede afiadirse al vino antes de finalizado el proceso de fermentacién para
crear un vino dulce - como es el Oporto. El espiritu también puede agregarse luego de que el vino
esté hecho para crear un vino seco como es el jerez (algunos elaboradores de jerez afiaden azicar para
crear una versién mds dulce). Ademds del jerez que proviene de Jerez, Espafia y el Oporto que
proviene de Oporto, Portugal, existen otros dos conocidisimos vinos fortificados. Estos son Madeira
de la Isla que lleva su nombre en Portugal y Marsala de la Isla de Sicilia en Italia.
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Las Uvas Principales (The Main Grapes)

Existen cinco especies diferentes de vides de uvas y cientos de variedades de uvas para vino.
Aqui mencionamos algunas de las mds populares utilizadas en la elaboracién de vino.

Blancos (Whites)

Chardonnay (Chardonnay)
La uva mds conocida en el mundo, Chardonnay puede encontrarse en casi todas las regiones
vinicolas. Sus origenes son dificiles de trazar, pero como muchas variedades de uvas, fue masificada
en Francia. La mds distinguida y costosa Chardonnay proviene de la Regién de Borgona en Francia.
El Borgona Blanco (todos los vinos blancos de Borgona son 100% Chardonnay) es del estilo mds
copiado del Chardonnay. Sin embargo, pocos vinateros fuera de Borgofa han logrado igualar las
cualidades de manteca tostada, especies y aroma frutoso encontradas en los vinos elaborados en los
pueblos de Meursault, Puligny - Montrachet y Chassagne - Montrachet.

El estilo Burgundy copiado por todo el mundo viene en gran parte de la fermentacién en
barriles de roble, anejamiento en barriles de roble o una combinacién de ambos procesos. Otro esti-
lo de Chardonnay también viene de la Regién de Burgundy. En Chablis que estd al noroeste de la
Regién Burgundy, los vinos no tienen un sabor cremoso. Los mismos son fermentados en tanques de
acero inoxidable y pueden o no estar en barriles de roble durante su proceso de afiejamiento. Esto
nos deja con un vino que se podria describir como duro y con una acidez cristalina. Algunas regiones,
mds en Nueva Zelandia han decidido emular este estilo de Chardonnay.

Riesling (Riesling)

Uno de los vinos mds venerados en el mundo - generalmente incomprendido y despreciado

en los Estados Unidos es Riesling. Usualmente asociado con los vifiedos de Alemania, especialmente

aquellos a la orilla del Rhine y Mosel, Riesling crece en muchos lugares alrededor del mundo. La uva

disfruta de climas frios y puede encontrarse en la Regién de Alsacia en Francia, en los Estados de
Nueva York, California y Washington, donde frecuentemente le llaman Johannisberg Riesling.

La imagen que mucha gente tiene de Riesling es que siempre es dulce y de alguna manera
desagradable. Siendo una de las uvas mds adaptables para vino, Riesling asume cualquier categoria
desde muy seco (sin azticares residuales) hasta muy dulce (un alto porcentaje de azdcar residual).

Sauvignon Blanc (Sauvignon Blanc)

Tipicamente encontrado en 4reas frias, el vino Sauvignon Blanc viene en mds o menos dos

estilos; la versién herbdcea que tiene aromas a hierba recién cortada y a pomelo verde y el estilo
meldn. Este estilo lo encontrard en climas templados y serd un poco mds robusto que el de mds acidez,
un estilo equilibrado y refrescante. El estilo melén aporta sabores a melén y a albaricoques.
Usualmente, este tipo de vino permanece poco o mucho tiempo en barriles de roble, lo que les brin-
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Figura 56-21 Figura 56-22 Figuras 56-23

Siguiendo la remocién del aluminio (ver seccién sobre Descorche de Botellas), gire la espiral
el sacacorcho hacia el centro del corcho. Mantenga una linea vertical entre la espiral y la botella. No
empuje, sino gire hacia adentro. Gire la espiral profundamente en el corcho, de manera que usted
atn pueda situar la palanca sobre el labio de la botella.

Figura 56-24 Figura 56-25 Figura 56-26

Tan prono se sienta cémodo con que la espiral esté en el fondo del corcho, mantenga la palan-
ca del sacacorcho contra el borde del cuello utilizando un dedo de la mano que aguanta. Hale la
palanca hacia arriba hasta sacar el corcho segtin se demuestra en las Figuras 56-24 hasta 56-26. Este
procedimiento es mds fécil si empuja hacia fuera del borde del cuello con su pulgar. Cuando el cor-
cho estd casi fuera, tuerza el sacacorcho para finalizar la extraccién silenciosamente. Esto permite la
entrada de aire dentro de la botella y rompe el vacio creado cuando se saca del corcho. Otra manera
de proceder con la remocién final del corcho es agarrando en conjunto el corcho y la palanca, y extraer
todo con la ayuda de todos los dedos segtin se aprecia en la Figura 54-9 en la seccién de Vino Blanco
de este capitulo.

Figura 56-27 Figura 56-28 Figura 56-29

Es una buena idea limpiar el cuello de la botella denuevo (Figura 56-27). El corcho y el alu-
minio deberdn presentarse al comensal. Debe ofrecérsele una prueba al anfitrién para que cate y
acepte el vino. Al verterlo, mantenga los movimientos de la botella a un minimo. Coja la copa de la
mesa e inclinela (Figura 56-28). Mientras el comensal prueba el vino, presente el vino por el lado
izquierdo segun ilustrado en la Figura 56-29.
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Decantacién (Decanting)

Existen dos razones para decantar el vino: para remover sedimento y para airearlo. También
hay un elemento de exhibicién o pompa en la decantacién. Esto se deberd mantener absolutamente
objetivo, por lo que no se debe influenciar por el precio de la botella.

Para remover el sedimento
Cualquier vino tinto que tenga aproximadamente diez (10) afios puede contener sedimento,
independientemente de la uva, y debe ser decantado.

Para airear el vino
Airear el vino lo expone al aire para ayudarle a mejorar el sabor. Decantar los vinos jévenes
mejora el sabor antes de tomarlo. Segtin se van consumiendo mds y mds vinos antes de alcanzar su

madurez, la decantacién se ha popularizado.

La accién de decantacién es extremadamente simple. Resulta mds dificil descorchar una
botella de vino apropiadamente que decantarlo.

Figura 57-1

La decantacién se puede efectuar en un guéridon (mesa de pedestal), una porta-vino, una
mesa especificamente reservada para este propésito o hasta en una pequefa mesa que permanece al
lado de la mesa del comensal. También se puede hacer en una bandeja rodante cubierta con una
servilleta colocdndose en la mesa al lado del comensal. Los dos tipos de garrafas principales se mues-
tran en la Figura 57-1; con cafo a la izquierda y sin cafo a la derecha. Se puede referir a la garrafa
de la derecha como una decantadora ndutica porque era usualmente utilizada en la mesa de veleros en
viajes nduticos. En aquellos tiempos, el vino se hubiese derramado por el movimiento del velero.
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Los siguientes utensilios son necesarios para
escanciar vino (Figura 57-2):

e Una jarra para decantar (garrafa)
® Un candelabro con su vela (preferiblemente
de las que no gotean)
Un porta vino
Un buen sacacorcho
Dos servilletas

© Una para proteger el mantel de gotas
derramadas 7

© Una para limpiar el cuello de la botella Figura 57-2

Dos platos B&B

Fésforos y un encendedor

El que la botella se presente a la mesa en un porta-vino (Figura 57-2), o parada depende de
cémo el vino estaba almacenada. Si la botella estuvo guardada horizontalmente (para evitar que el
corcho se seque, lo que causaria la entrada de aire dentro de la botella) y hay un riesgo de sedimento,
éste se hubiese formado en la parte donde descansa la botella. La botella nunca debe quedar en la
posicién vertical para asf evitar que el sedimento se mezcle con el vino. En ocasiones, las botellas son
manejadas verticalmente cuando comensales las traen al establecimiento para el descorche.

Figura 57-4

Cuando se descorcha una botella que va a ser decantada, todo el aluminio debe ser removido.
Esto garantiza la mejor limpieza posible del cuello de la botella (Figura 57-3), asegurando asi que el
vino no serd contaminado si gotea antes de escanciarse en la garrafa. Como no hay aluminio a lo largo
del cuello de la botella; el riesgo de que el vino adquiera un sabor metdlico por el contacto con el alu-
minio (con frecuencia hecho de peltre o plomo) se elimina. Remover el aluminio también permite
que el vino se pueda observar a través del cuello de la botella; y a ver el sedimento segin se acerca.
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Cuando la botella se descorcha horizontalmente, el corcho se debe inclinar lentamente antes
de extraerlo completamente, como en la Figura 57-4. Esto permite que entre aire dentro de la bote-
lla y elimina el vacio que crea el corcho al halarlo; permitiendo asi al vino asentarse en la botella.
Notese que algunos porta-vinos tienen un descansa cuello tan bajo que requieren que se coloque un
plato B&B boca abajo para evitar que se derrame vino después del descorche.

Luego de descorchar la botella, es buena idea limpiar el cuello de la botella, pues los corchos
viejos pueden dejar residuos. El corcho y el aluminio deberdn ser presentados al comensal a la vez que
se relata la historia de la botella.

Una prueba se le debe servir al anfitrién para la
aceptacion del vino antes de decantarlo. Para hacerlo,
y minimizar el movimiento de la botella, se recomien-
da coger la copa de la mesa e inclinarla para verter como
el la Figura 57-5. Sin embargo, existen dos excepciones
a esta regla:

1. Una botella almacenada verticalmente:
No ofrezca una prueba; decante directamente
a la garrafa ininterrumpidamente. De lo
contrario, mover la botella a una posicién
vertical dispersard el sedimento.
Figura 57-5 2. Una botella almacenada horizontalmente sin
porta-vino: Evite dar una prueba para
minimizar el movimiento de la botella y
alterar el sedimento. En cambio, decante
ininterrumpidamente.

Dos cosas que impactan el nivel de comodi-
dad del camarero durante la decantacién es la posi-
cién de la vela y la posicién de los brazos y codos.
Considerando la estatura del camarero, la vela deberd
ajustarse de tal manera que la posicién del cuerpo
permanezca derecha, mientras la botella estd alineada
entre los ojos y la vela SIN que esté sobre la flama
(para no calentar el vino), segin se ilustra en la
Figura 57-6. Los brazos y codos deberdn estar sepa-
rados del costado del camarero de modo que la bote-
lla esté a la vista para ver la luz a través del vino. Un
error comun es acercar los brazos a los costados.

CONSEJO: Cuando comience a verter, haga caso
omiso a la vela y enféquese en verter de manera

Figura 57-6

estable y segura. Es al terminar que se mira a través

de la botella
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Los estilos de servir corresponden a los dos diferentes tipos de garrafa. Cuando decante en
una garrafa con pico (Figura 57-7), no permita que la botella toque la garrafa. El pico estd disehado
para evitar derrames, por lo que no hay necesidad de apoyar la botella en la garrafa. Cuando se uti-
lice una garrafa sin pico, es obligatorio descansar el cuello de la botella sobre el cuello de la garrafa
(Figura 57-8). Esta prictica asegura que no habrd derrames.

Figura 57-7 Figura 57-8

La técnica de decantacién es extremadamente simple. Utilice la luz de una vela para ver a
través del cuello de la botella el movimiento de potenciales sedimentos (Figura 57-9), y pare de servir
antes que el sedimento caiga en la garrafa (Figura 57-10). Cuando se decante para propdsitos de
aireacién, no se requiere utilizar una vela, a menos que sea un espectdculo. La suavidad con que se
vierta el vino es tan importante como el manejo de la botella antes de abrirse. Si se vierte en forma
muy irregular, se creardn olas dentro de la botella que mezclardn el sedimento con el vino. Servir
suavemente es esencial para reducir el movimiento de sedimento.

Figura 57-9 Figura 57-10

No existe una regla de cudnto vino debe permanecer en la botella. Ocasionalmente hay una
neblina flotante en el tope del vino y es aceptable servirlo. Sin embargo, cualquier cosa que se pueda
sentir en el paladar de la boca, no debe ser servido.
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Si el sedimento aparece después de haber vertido la mitad de la botella, esto usualmente refle-
ja un pobre manejo de la botella desde su lugar de almacenamiento hasta el salén comedor. El mejor

explicar a los clientes que les serd servido lo ya decantado, y finalizar la decantacién del vino luego de
dejarlo reposar un rato.

Cuando la decantacién ha finalizado, la garrafa se coloca en el centro de la mesa. La botella
puede devolverse a la canasta o colocarla en la mesa con la etiqueta mirando al anfitrién.

Figura 57-11 Figura 57-12

La Figura 57-11 muestra lo que no debe ser decantado de una botella de Fetzer Cabernet
Sauvignon de 1963. La Figura 57-12 muestra el mismo vino evaporado para exponer el sedimento.
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Discusién de Preguntas y Respuestas

1. ;Cémo debe agarrarse un vaso con tallo?
a) Por la baja mitad
b) Por el tallo

¢) Cualquiera de las dos anteriores

2. ;Cudl es la manera mds conveniente de llenar copas vacias a la mesa?
a) Con una mano
b) En una bandeja

3. El corcho de un vino espumoso no necesita ser presentado al comensal.
a) Cierto

b) Falso

4. Cuando se corta el aluminio que cubre el cuello de la botella, ;Aiin debe ser cortado?
a) Lo mds cerca posible de la parte superior.
b) Todo el aluminio debe ser removido.
©) Por debajo del gollete.
d) Por encima del gollete.

5. ¢Cudl de los siguientes datos no se ofrece al comensal cuando se presenta la botella de
vino?
a) El nombre del vino
b) La edad del vino
¢) El nombre del propietario/vifiedo
d) Su clasificacién (si alguna)
e) Contenido de alcohol

6. Cuando se descorcha una botella de vino espumoso...
a) El corcho debe hacer ";POP!" lo suficientemente alto para que todos lo oigan.
b) Solo un "JISS"debe ser perceptible.
c) El corcho debe volar fuera de la botella.

7. Cuando se decanta vino en una garrafa sin pico, el cuello de la botella no debe tocar el
cuello de la garrafa.

a) Cierto

b) Falso

8. Cuando se decanta una botella de vino tinto con propésitos de aireacién, utilizar una vela
para ver a través del cuello de la botella es opcional.
a) Cierto

b) Falso

9. Luego de abierta, la botella no necesita ser presentada al comensal mientras éste prueba el
vino.
a) Cierto

b) Falso
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Respuestas de Discusiéon

1. ;Cémo debe agarrarse un vaso con tallo?

[b]

2. ;Cudl es la manera més conveniente de llenar copas vacias a la mesa?

[a]

3. El corcho de un vino espumoso no necesita ser presentado al comensal.

[Falso]

4. Cuando se corta el aluminio que cubre el cuello de la botella, ;Aiin debe ser cortado?
[c]

5. ;Cudl de los siguientes datos no se ofrece al comensal cuando se presenta la botella de

vino?

[e]

6. Cuando se descorcha una botella de vino espumoso...

[b]
7. Cuando se decanta vino en una garrafa sin pico, el cuello de la botella no debe tocar el
cuello de la garrafa.

[b]

8. Cuando se decanta una botella de vino tinto con propésitos de aireacién, utilizar una vela
para ver a través del cuello de la botella es opcional.

[a]

9. Luego de abierta, la botella no necesita ser presentada al comensal mientras éste prueba el
vino.

[Falso]
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(Sequence of Service)

Este capitulo le muestra:

Como ejecutar un servicio completo
de vino.



