
 
Verás los pasos marcados con                       ... ¡fácil!

PASO 1. Estilo de vino principal:
 👉 Lee la sección "Tu estilo de vino". Aquí conocerás los

perfiles de vino que más encajan según los resultados de

tu formulario de cata y la ocasión, platos y otros detalles

que has indicado.  

  
PASO 2. ¿Hora de comprar? 🛒 ¡IMPORTANTE!
📌 ¡Es la hora! Has decido que ha llegado el momento.

Tienes total libertad para elegir dónde buscar tu vino:

✔ Supermercado ✔ Tienda especializada ✔ Bodega 

✔ Tienda online

👉 Escoge la opción que más te convenga, ten tu ficha a

mano y sigue al siguiente paso.

PASO 3. Encuentra tu mejor vino, acierta con cada
botella:
🔍 Busca tu vino: Tinto/blanco/Rosado/Espumoso. 

Revisa ahora la etiqueta o contraetiqueta, busca o

pregunta:

3✔ Año(s) del vino (recomendado en la ficha).

4✔ Variedades de uva recomendadas.

5✔ Graduación alcohólica dentro del rango sugerido.

✔ Denominaciones de Origen (D.O.) sugeridas.
✔ Crianza si la recomienda ✔Tips ✔Vinos alternativos y vinos

‘arriesgados’ ✔Otros detalles.

¡ V A M O S  A L L Á !

WINEPACKERS
WINE FOR ALL BUDGETS!

¿CÓMO USAR ESTAS FICHAS?

ENHORABUENA
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https://www.instagram.com/winepackers/


Vinos tintos de carácter
mediterráneo con cuerpo medio o

blancos de Alsacia.
Víctor quizás te puedan sorprender vinos un poco más

delicados a los que sueles preferir (potentes y de sabores

intensos) y buscar zonas mediterráneas para marcar el

perfil de la carne de cordero o cabrito y de las hierbas

aromáticas. La carne de cabrito asada y los risottos

pueden ser buenos aliados de vinos de perfil un poco

más sutil. Busca vinos con poco paso por madera para

encontrar textura y fineza sin perder aromas ‘primarios’.

Puedes probar con tintos afrutados y ligera crianza. O de

perfil especiado como los de Syrah. 

O sorpréndete y genera contraste con un Riesling seco

(*trocken), de la AOC Alsacia (suelen tener una

graduación ligeramente más alta que los alemanes) para

acompañar a tu carne de cordero. Con romero el match

está asegurado.   

* A q u í  t i e n e s  t u s
s u g e r e n c i a s :

S I G U E  L E Y E N D O :

WINEPACKERS
WINE FOR ALL BUDGETS!

TU ESTILO DE VINO PRINCIPAL ES:

VICTOR

*¿Por qué una ficha con instrucciones y no con marcas de vino o bodegas en concreto?

Porqué en Winepackers creemos en la libertad de poder elegir.
Nosotros te damos las mejores recomendaciones a partir de tu formulario de cata para que seas tú quien

decida. El proceso está perfectamente detallado a continuación.

Así, además, puedes aprendrer durante el proceso. *¡No te preocupes! si surgen dudas te las resolvemos.

Aún así, y si lo prefieres, nos puedes pedir alguna referencia de vino o bodega. 
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DESCORCHARMOLA

Cupón descuento!

20%

Para usuarios registrados como miembros de

Winepackers

Alternativa a tu vino principal
Prueba a comprar un Riesling (trocken) sobretodo si cocinas asada la
carne y con hierbas como el romero. ¡Tiene muy buen match!
Para tu cupaje Garnacha, cariñena-Syrah una apuesta por DO
Montsant con poca crianza.

D.O. SUGERIDAS:
Alicante, Jumilla, Yecla para Monastrell, y

Alella (*aquí busca como uva Mataró). 

Priorat, Montsant, Côtes de Rhône para tus

cupajes de Garnacha (con Syrah, Monastrell,

Cabernet y otras).

Langhe DOC para Nebbiollo.  

Alsace AOC para Riesling. Grand Cru si tienes

presupuesto.

Terra Alta blanco Garnacha con madera.

Crianzas: No iría a más

de 9 meses para tintos.

*recomendada 

Temperatura: ¿Cómo

tomarlo? 

Prueba tu blanco a 10-

12º y tus negros a 17-18º

código:

Si quieres arriesgar *en el buen sentido
¡Prueba a comprar un Nebbiolo!; o Pinot Noir para ‘romper tu estilo’, versátil
con tus otras opciones. La Pinot Noir iría muy bien con el cabrito y el Risotto.
¿Conoces vinos de Sudáfrica (Sttellenbosch) uva Pinotage?

Tengo dudas
Haz clik aquí!

VARIEDADES DE 
UVA SUGERIDA:

Año actual o   -2/ -3 
Te recomiendo tintos 2023, 2022 para que

la presencia de aromas frutales y

herbáceos sea marcada y blancos 2021

(*Riesling), 2022 para los otros. Busca con

paso por madera moderada.

En tu tienda física o online mira o busca en la etiqueta/contraetiqueta
BUSCA o PREGUNTA por: 

Principales:   
Tintos: Carácter mediterráneo: Garnacha
Tinta, Syrah, Monastrell.  Un cupaje ideal 

seria el de estilo Montsant, Priorat o Côtes 

de Rhône  (Garnacha, Syrah y una tercera 
variedad: Cariñena, Monastrell, Merlot...) 
Para un presupuesto más 

‘destacado’ como el que indicas una 

*Nebbiolo italiana (potente y 

estructurada) de la zona de Piemonte sería

una muy buena opción.

*Langhe DOC ofrece buenas referencias 
de vinos.
Blancos: Riesling (*sobre todo que sea 

trocken “seco”) Alsacia. Garnacha blanca 
con madera. Terra Alta está destacando.

GRADUACIÓN: 

Entre 12'5% i 14% *sugerida

(orientativo). Prueba con

graduaciones un poco más

‘moderadas’ para el cabrito.

AÑO DEL VINO:

ficha

EJEMPL
OEJEMPL
O

mailto:winepackers@gmail.com

