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DEGUSTACION DE VINOS
Y CATA DE ACEITE DE OLIVA

En el mes de noviembre se realiz6 una cata de vinos
y aceite de oliva, a cargo de la sommelier Estela Vera
Gomez Bello. La misma fue en la Asociacion y conto
con gran participacion de asociados y asociadas.

| 21 de noviembre a las 18
hs se realiz6 en el salon Come-
dor de la Asociacién una cata
de aceite de los Olivares del
Desierto del Valle de Mendoza,
a cargo del sefior Julio Lujan y

una degustacion de vinos de la Bodega
Boutique Alacran Wines, de Mendoza,
gue estuvo a cargo de nuestra asociada
y sommelier Estela Vera Gomez Bello.

Dicho evento estuvo organizado por
la Comision de Turismo y Servicios y con-
t6 con la presencia de los asociados que
se sumaron al evento.

Compartimos algunos datos a tomar
en cuenta para conocer un poco mas
de las caracteristicas del aceite de oliva,
para disfrutar de una experiencia mas
enriquecedora al paladar a la hora de su
adquisicion y consumo.

- El aceite de oliva virgen extra
(aove) es un alimento basico, “oro liqui-

do”, presente en la dieta mediterraneay
pilar de la alimentacién saludable. Debe
ser conservado en lugares oscuros, fres-
COS Y Secos;

- El color de su botella, preferente-
mente, debe ser de color verde oscuro
ya que evita el paso de la luz;

- Un buen aceite debe poseer un
aroma fresco, frutal e intenso y ademas
debe tener un ligero picor al probarlo y
amargor en final de boca;

- Esvital consumir un aceite dentro
de los 2 afios, desde su elaboracion.

Los aceites catados fueron tres va-
rietales de Aove Berbora Rosier, El acei-
te “Arbequina” es suave y frutado, con
notas frescas que elevan cada bocado.
Es ideal para quienes buscan un toque
delicado. Se utiliza tanto en pasteleria
como para armonizar ensaladas mixtas
y tablas de fiambres y quesos. El “Blend”
constituye la armonia de lo mejor de

cada varietal, com- m%
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1) El Aceite de Oliva debe ser conserva-
do en lugares oscuros, frescos y secos;
2) El color de su botella, preferente-
mente, debe ser de color verde oscuro
ya que evita el paso de la luz;
3) Un buen aceite debe poseer un aro-

binando intensidad
y suavidad en una
experiencia Unica e
inolvidable. Versatil
y flexible gastrono6-
micamente, se utili-
za en comidas des-
de agridulces hasta
mariscos, pescados
y carnes blancas, asi
como rojas sin lugar
a dudas. El aceite
“Composicion”  es
75% Arauco y 25%
Arbequina. Posee
Identificacion Geo-
grafica  Mendoza BRCEI]LS
desde 2024.

Por dltimo, el
aceite con deno-
minacién “Arauco”
es intenso y robus-
to, con un equili-
brio perfecto entre
amargor y picor. Es
el alma de los platos mas audaces. Va-
rietal emblema de nuestro pais. Armoni-
za comidas étnicas, vegetales, asados y
gratinados como postres helados y tra-
gos de autor.

4) Es vital consumir un aceite dentro de
los 2 afios, desde su elaboracién;

5) Con unos gajos de manzana verde,
se puede resetear el paladar y seguir
disfrutando de una experiencia inolvi-
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Posteriormente
se procedié a reali-
zar la cata de vinos.

Los vinos cata-
dos de Alacran Wi-
nes fueron cuatro
cada uno acompa-
fnado de su corres-
pondiente marida-

ma fresco, frutal e intenso y ademas LS
debe tener un ligero picor al probarlo y
amargor en final de boca;

En primer térmi-
no se partié de un
vino tranquilo blan-
co “Instinto” torron-
tés riojano de color
amarillo  verdoso
con reflejos platea-
dos, en nariz mu-
chas flores blancas
especialmente jaz-
mines con algunas
notas citricas carac-
teristicas de este va-
rietal. Y en boca se
percibe algo dulce
con una acidez ele-
gante y buena persistencia final, en esta
ocasién se mariddé con una empanada
de carne frita.

El segundo vino fue un pinot noir
“Seduccion” de color rojo rubi con re-
flejos violaceos. Aromas de frutos rojos
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y negros como
cerezas, fresas,
frambuesas vy
grosellas, combi-
nados con finos
aromas de ro-
ble. En boca es
un vino delicado
y suave, donde
aparecen los sa-
bores de fresa y
otras frutas rojas.
Taninos suaves y
equilibrados que
maridaron exce-
lentemente con
la tabla de que-
sos y fiambres.

El tercer vino
fue un Malbec
“Seduccién” de
color purpura os-
curo, nariz suges-
tiva y complejo.
Ciruelas negras,
cassis y frambue-
sas. Bien estruc-
turado, sedoso
con taninos ater-
ciopelados. La
fruta es dulce con
refinadas espe-
cias, largo y com-
plejo. Es balan-
ceado, elegante
de final largo. Fue
maridado  con
un brownie con
helado de crema
americana.

El evento

TIBs
PARA(CONOCER;|DISFRUTARY;
DEGUSTARIELAVINO
1) Recomendamos evitar los perfumes, cre-
mas y maquillajes invasivos para no entorpe-

cer la percepcion de los aromas del vino;

2) Es Importante consumir cada varietal con la
temperatura adecuada para cada tipo de vino
segun se trate de espumoso o de vinos tran-
quilos ya sean blancos, rosados o tintos ya que
todos se sirven a temperaturas diferentes;

3) Buena iluminacién y usar un fondo de color
blanco preferentemente para analizar el pri-
mer paso que es la vista, su color, densidad,
profundidad etc;

4) Buena hidratacion = consumo responsable
(ingerir iguales cantidades de agua y bebida
alcohélica);

5) Un poquito de galletas de agua o pan con
aceite de oliva para limpiar el paladar y unos
granos de café para neutralizar el olfato cuan-

do se degustan vinos diferentes.

Para la VISTA: Inclino mi copa a 45° y sobre un
fondo preferentemente blanco, observo el co-
lor, la intensidad y la densidad del vino;
NARIZ: primera olfaccién y luego girar suave-
mente la copa, para que se volaticen los aro-
mas y podamos distinguir si se tratan de aro-
mas primarios, secundarios o terciarios;
BOCA: disfrutar un pequeiio sorbo lentamen-
te, lo paseo por toda la boca lentamente y
analizo a qué me recuerda este vino. Trato de
reconocer frutas, flores, vegetales, etc. y lue-
go a seguir disfrutando de los sabores que me
transmite el vino.

culminé con un
brindis con el
vino emblema
de la bodega,
el  espumante
“Champenoise”
de color amarillo
oro con suaves
reflejos salmoén
y muy brillan-
te, con burbujas
pequeilas que
forman finos co-
llares de perlas.
En nariz, buena
intensidad  con
esencia de frutos
secos, nueces Yy
almendras y algo
de panificacion
por su proceso
de vinificacion.
En boca este
vino nos regala
una entrada de-
licada, con la ele-
gancia del pinot
y la frescura del
chardonnay que
hacen un equi-
librio  perfecto,
con buena acidez
lo que hizo cul-
minar un evento
del que los asis-
tentes disfruta-
ron muchisimo y
aprendieron un
poco mas acerca
de vinos y aceites
de oliva. «
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NUEVOS CONVENIOS OCTUBRE 2024

HOTEL SHERATON BUENOS AIRES GREENVILLE
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HOTEL YARMA

HOTEL SIETE LUNAS

STATUS HOTEL RIO GRANDE

APART SALTO GRANDE

POSADA LOS ALAMOS

HOWARD JOHNSON PLAZA FLORIDA

SACRAMENTO MANAGEMENT, Cadena de Hoteles

en Uruguay

APART HOTEL LATITUD SUR
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