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RESUMEN 

El presente trabajo se ha desarrollado con el objeto de ofrecer recomendaciones en base 
a la aplicación del maridaje en platos fuertes. Las teorías que se han aplicado para la 
resolución del trabajo son las Técnicas de maridaje, gastronomía y servicio al cliente, se 
ha apreciado este tipo de  técnicas de vital importancia, teniendo en cuenta  los 
numerosos  factores que determinan la calidad de las comidas y bebidas, considerando 
las diversas prácticas gastronómicas y formas de cocción de los alimentos además de una 
excelente prestación de servicios, información obtenida a través de las metodologías de 
observación y entrevista  a profesionales en el campo y también a las investigaciones 
bibliográficas. Como resultado de este trabajo, se ha determinado que la armonía 
existente entre el vino y la comida, se basa en la elección de un vino adecuado y la 
evaluación del plato según sus particularidades de preparación y cocción, que dicha 
combinación determine la existencia de un nuevo sabor, el cual será originado por 
aspectos organolépticos y las condiciones externas, los mismos que permiten deleitar con 
armonía el vino y comida de calidad, siempre presto a actuales perspectivas y al encanto 
de conocer nuevos estilos. Se concluye que los restaurantes de alta cocina, obtenga 
personal profesional capacitado para este fin, con el hecho de deleitar al comensal, 
brindándole servicios de calidad satisfaciendo los gustos más exigentes basados en una 
excelente atención y un exquisito maridaje, dándole la perfecta tonalidad a diversos 
ambientes, donde amerite la aplicación de esta nueva modalidad y cultura basada en las 
sensaciones gustativas dirigidas en base a las expectativas actuales de los comensales. 
Los sabores y olores que se presentan al combinar la comida y el vino, producen la 
creación de un nuevo aroma, resaltando el sabor de comidas y bebidas y el placer y 
prestigio de consumirlos. 

Palabras claves: Calidad, Combinación, Vino, Comida, Maridaje. 
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  ABSTRACT 

This work has been developed in order to provide recommendations based on the 
application of marriage in entrees. The theories that have been applied to the resolution of 
labor are pairing techniques, food and customer service, we have appreciated techniques 
such vital importance, taking into account the many factors that determine the quality of 
meals and drinks, considering the various culinary practices and ways of cooking food as 
well as excellent service delivery, information obtained through observation methodologies 
and interview professionals in the field and also to bibliographical research. As a result of 
this study, it has been determined that the harmony between wine and food, is based on 
the choice of a suitable wine and evaluating the dish on its merits preparation and cooking, 
said combination determine the existence of a new flavor, which will be caused by 
organoleptic aspects and external conditions, they allow harmony delight with wine and 
quality food, always ready to present perspectives and charm to meet new styles. It is 
concluded that fine dining restaurants, get trained professional staff for this purpose, in fact 
delight the diner, providing quality services to meet the most demanding tastes based on 
excellent care and exquisite pairing, giving you the perfect hue to various environments 
where warranted the application of this new method and based on the taste sensations 
addressed based on current expectations of diners culture. The flavors and smells that are 
presented when combining food and wine, produced the creation of a new aroma, 
highlighting the taste of food and beverages and the pleasure and reputation eating. 

Keywords: Quality, Combination, Wine, Food, Food pairing. 



  

INTRODUCCIÓN 

“Si el vino es arte, necesita del genio del artista” (Víctor Rodríguez) 

Las diversas culturas y costumbres en todo el mundo, diferencian tanto en los métodos 
y técnicas de preparación y acompañamiento de las comidas, es por esta razón que los 
extranjeros tienen su propia manera de consumir alimentos y bebidas, más aun al 
tratarse de adultos mayores que conocen las experiencia de probar vinos en cada lugar 
que visitan, por lo general los vinos son determinantes al momento de acompañar un 
plato, como ya se conoce: Los vinos blancos  acompañan a carnes blancas ( pescado y 
aves),  los vinos tintos acompañan a carnes rojas (res, ternera) y los vinos rosados 
acompañan a postres y helados.  

El presente trabajo se elabora en base a la resolución del siguiente caso: Una pareja 
de adultos mayores acuden a mi barra, comienzan su consumo con tablitas y picadas 

frías, luego con un par de cervezas cada uno, ha pasado una hora desde su llegada, 
deciden pedir un plato más cargado, decide el uno por un steak de res en salsa de 
champiñones y el otro por unas alitas de pollo bbq búfalo, por tanto son americanos 
que por lo general acuden al sitio consecuentemente y siempre dejan su propina que 
no es mala, el asunto es que es la primera vez que yo los estoy atendiendo esta noche, 
mi compañero de turno que hoy no asistió siempre los atiende, así que los pax piden 
que se les recomiende un vino para la comida que han pedido como plato fuerte, que 
tipo de vino recomiendo?. 

Como consecuencia de esta situación se puede evidenciar problemáticas tales como: 

 Desconocimiento al momento de ofrecer el servicio al cliente por primera vez. 
 Falta de capacitación e instrucción al personal de atención al cliente con 

referencia a la preparación de platos fuertes.  
 Temor por parte del mesero al momento de recomendar  un vino apropiado. 

Por este motivo el presente trabajo tiene la finalidad de ofrecer recomendaciones en 
base a la aplicación del maridaje en platos fuertes. Como ventajas competitivas, este 
documento servirá como una fuente de investigación a los profesionales en el área de 
turismo y gastronomía para que tengan conocimiento en la elaboración de un excelente 
maridaje, considerando las diversas técnicas gastronómicas y las particularidades del 
vino, buscando un equilibrio ideal, destacando la armonía de la comida y el vino, sin 
perjudicar entre estas dos combinaciones sus sabores, complementando con la 
asistencia de los meseros que conlleve a una atención de calidad. 
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DESARROLLO 

La utilización del vino en platos fuertes se ha caracterizado por la apreciación y el 
deleite a la hora de degustar las comidas, sea cual sea su origen, para dicho efecto se 
debe tener noción de las técnicas de cocción y el tipo de vino que se aplique para 
recomendar al comensal, y mucho más si se trata de extranjeros que visiten el bar, 
además, por cultura propia, los visitantes extranjeros adultos mayores, conocen de la 
cultura del vino y se encuentran acostumbrados a deleitar un encantador maridaje. 
Para la solución de este caso, me he basado en la siguiente estructura: 

1. El Servicio Al Cliente    

En referencia a la temática de servicio al cliente, para que se efectuara la realización 
del servicio sin temor de atender a un cliente, es necesario, efectuar el servicio, 
mediante la colaboración de todo el personal de labores, que corresponden a las 
personas que laboran en el espacio interno y externo del establecimiento. En 
restauración, la atención al cliente es la carta de bienvenida y la primera impresión con 
respecto al servicio, compuesto por dos elementos importantes: la atención y el cliente. 
“La atención es el primer paso de las fases de venta del producto, consiste en atraer la 
atención del  cliente, despertando su curiosidad, siendo amables, ofreciendo ayudas y 
despertando novedades” (Gonzáles , 2014). Considerando al cliente como el actor 
fundamental para el desarrollo de la prestación de servicios, es imprescindible conocer 
acerca del cliente, para Eduarte (2000), “el cliente ha dejado de ser quién "debe" 
adquirir el producto o servicio, para convertirse en la persona que al final decide aquello 
que más le compense, conociendo la existencia de otros productos o servicios mejores 
que los habituales logrando un nuevo producto de calidad” (Eduarte, 2000).  

Para ejecutar la prestación de servicios, se requiere la asistencia de un mesero, esta 
persona es la encargada de recibir y acomodar al comensal de acuerdo a sus 
preferencias, este proceso se desarrolla en base a las fases de servicio. “Las 
mencionadas a continuación: 

La acogida:-   

 El cliente se sienta acogido y recibido, es decir se sienta bienvenido de manera 
natural y sincera. 

 Saludar con cordialidad. 
 Atenderlos con cordialidad, si fuera posible siempre utilizar el nombre del cliente 

y ubicarlo en su lugar preferido, en mesas reservadas, acompañarlas hasta ellas 
y retirar las sillas para facilitar su acomodo.   

Presentación de la oferta, toma de pedidos y seguimientos de los servicios  

 Los menús se presentan por la derecha del cliente y esperar hasta que decida 
por su elección. 

 Una vez acomoda el cliente, se debe poner alguna entrada con la máxima 
rapidez posible. 

 El seguimiento del servicio se realizara a cada comensal, de manera que se 
sirva lo que pidió, que se sirvan a la temperatura adecuada y en los tiempos 
oportunos, cuidando que sus expectativas se cumplan. 

 Si el cliente, sugiere de su atención, no obviar la llamada, comunicarle que se lo 
atenderá lo antes posible. 
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 Recoger la mesa cuando se marche el cliente. 

La despedida         

 El procedimiento de cobro tiene que ser establecido en el menor tiempo posible. 
 La factura hay que entregar a quien o pidió y doblada en bandeja, que no se vea 

el importe.  
 Ayudar al cliente a retirar la silla cuando se levante. 
 Se despide al cliente, agradeciendo por su visita. 
 Al final se evalúan las incidencias de forma constructiva y participativa.  

Tener presente que si actuamos de manera indicada, el cliente volverá por nuestros 
servicios” (Fernandéz, 2002). 

1.2. Tipos de servicio 

Para atender al cliente, se necesita tener con conocimiento acerca del tipo de servicio 
que se vaya a ofrecer, antes de empezar el servicio se debe planificar cada una de las 
actividades con los compañeros de jornada, estableciendo estándares de higiene y 
calidad de los servicios que se vaya ofrecer. Además, “el tipo de servicio depende de 
los siguientes factores: Tipo de local e instalaciones, número de camareros y 
experiencia, oferta gastronómica del establecimiento y números de comensales en 
cada ocasión, una vez definido con precisión estos aspectos, se ha considerado el 
servicio a la carta, los tipos de servicio a la carta son los siguientes: 

a) Servicio a la inglesa: La comida sale de la cocina en fuentes de sopas, legumbres, 
arroz, según cada elaboración y el mesero sirve al cliente desde el recipiente a su 
plato, el servicio también es conocido como “de fuente a plato”.  

b) Servicio a la Francesa: Según Sesmero (2008)“es la opción que tiene el cliente de 

servirse  el mismo los alimentos que le ofrece el mesero, se atiende en mesas, a las 
que le llegan bandejas con diversos tipos de comida y puestos a disposición del 
comensal par que se sirva mediante el uso de pinzas” (Sesmero, 2008).  

c) Servicio  desde gueridón: El gueridón es una pequeña mesa móvil con ruedas y 

medidas para el material necesario, se usan para emplatar, trinchar, desespinar 
alimentos y como mesa auxiliar del material de servicio. Con este servicio se puede: 
Flambear, elaborar platos fríos, terminación de platos calientes, trinchar y 
desespinar además calienta platos, calienta fuentes y necesidades  del personal.  

d) Servicio a la Rusa: Se diferencia del servicio de gueridón, porque presenta 
únicamente platos calientes. Los elementos de apoyo son: Carro caliente, baño 
maría y compartimento para las salsas. 

e) Servicio emplatado o a la americana: Es el método más empleado en la mayoría 

de los establecimientos de restauración. Se efectúa del siguiente modo: 
 La comida sale preparada desde la cocina. 
 El mesero transporta el plato desde la zona de pase de cocina y servir al 

cliente por su derecha centrado el plato, la guarnición a la izquierda y las 
salsas en la parte posterior. 

 Se transporta, dos platos en la mano izquierda y uno en la mano derecha. Es 
muy preferido actualmente por su excelente decoración y por la temperatura 
de la comida” (Fernandéz, 2002).   

Con el conocimiento y destrezas de estos tipos de servicios, se puede ofertar el más 
placentero, de acuerdo a la comodidad y gusto del cliente.   
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2. El vino 

En base a este tema, es fundamental que los meseros obtengan conocimientos y 
habilidades con respecto al vino, para ofrecer y recomendar al comensal basado en el 
tipo de plato que se esté sirviendo, es primordial conocer un vino. Según Pacheco 
(2009) “El vino, es la bebida hidroalcohólica obtenido a partir de la fermentación de la 
uva fresca o de su zumo” (Pacheco, 2009). Una vez impregnado con información 
acerca del tema, el vino además de ser un factor indispensable en el acompañamiento 
de la comida, también es un medicamento para enfermedades cardiacas, debido a “la 
presencia de  polifenoles del vino que funcionan como factor de protección 
cardiovascular, bloqueando la cardiopatía isquémica, causa principal de enfermedad y 
mortalidad  en los países desarrollados” (Rayo & Marín, 1998).  

Para la realización del servicio de vinos, se debe considerar la calidad, tipo, 
temperatura, color y la manera de como servir, con el conocimiento de estos aspectos, 
ayudaría a reducir el temor, al momento de recomendar un vino al comensal acorde a 
la comida estipulada. Con referencia a este contexto los vinos se clasifican en:       

2.1. Tipos de vino    

“La clasificación de los vinos es muy difícil de formular debido al infinito número de 
variedades de vinos, esto se debe a su color, el sabor y la fuerza, consistiendo su 
clasificación de la siguiente manera:  

 Vinos secos: Son aquellos cuya azúcar ha sido completamente descompuesta por 

la fermentación. 
 Vinos generosos: Son aquellos que contienen una cantidad sensible de azúcar sin 

descomponer desde de este proceso, dándoles una consistencia que no tienen los 
vinos secos. 

 Vinos blancos: Son generalmente vinos generosos de color claro, sus principales 
variedades es el vino espumoso. 

 Vinos tintos: Comprenden desde los tintos pálidos hasta el púrpura oscuro” 
(Rodriguéz, 2009). 

2.2. Color 

Con respecto al color, los vinos blancos, tintos y rosados, tienen un color peculiar, con 
tonos más claros y otros más oscuros, distintos para armonizar con cada plato. Según 
Curiel (2005) “Los vinos de acuerdo al diccionario de foro-gourmet, son los siguientes: 

 Cobrizo: Rojizo dorado, pueden presentar algunos tintos y blancos  viejos en la 
copa.  

 Cubierto: Color profundo, intenso y denso de un vino en la copa. 
 Intensidad: Grado de aroma y color del vino. 
 Irisaciones: Reflejos en el color del vino y que se aprecian en los bordes de la 

copa.  
 Oxidado: Vinos que han perdido la juventud y evolucionan perdiendo el color. 

El color del vino viene incrementado por el color de la uva empleada, pero también 
viene condicionado por el tipo de uva y el tiempo de maceración y reposo” (Curiel, 
2005).  
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2.3. Calidad  

La calidad del vino se basa en la calidad de la uva, factor indispensable en su 
elaboración, así también como el empleo de las diversas técnicas de fermentación, 
maceración, envejecimiento, etc. Además, “la calidad del vino se determina por 
factores, que van desde la variedad de la uva, el clima, el suelo, etc. Actualmente se 
llevan a cabo numerosas técnicas para obtener excelentes vinos mediante la 
fermentación de las uvas. La fermentación consiste en transformar los azúcares del 
mosto en alcohol etílico gracias al efecto de la levadura” (García, 2005). “De acuerdo al 
tipo de uvas y año de cultivo, técnicas empleadas (maceración, fermentación) y los 
insumos utilizados se determina la composición, temperatura y color del vino, factores 
que se adhieren a la calidad del mismo” (González, Guzmán, Piccardo, Ferrer, & 
Echeverría , 2015)  

2.4. Temperatura 

En base a la temperatura de los vinos, se debe considerar el tipo de vino, si se sirve en 
copa o se lo mantiene en la cava, todos estos componentes tienen su propia 
temperatura. “La temperatura del vino va de acuerdo a lo siguiente: 

 Cavas de 6° 
 Blancos secos de 6-8° 
 Rosados de 8-10° 
 Tintos jóvenes de 10-12° 
 Tintos de crianza, reserva o gran reserva  de 13-18°” (Valencia, 2010)    

2.5. Servicio de Vinos 

Para el servicio de vinos, el mesero debe aplicar el protocolo para servir el vino, de 
manera que el cliente pueda elegir su vino y apreciar el servicio que le están ofertando,  
“además de la presentación del vino al cliente, se debe considerar: 

a) La copa de vino: Cuanto más transparente y de calidad sea el cristal es mejor, 
conviene que sea fina y discreta. Antes de comenzar el servicio se debe hacer: Dar de 

probar el vino al anfitrión, sirviendo una pequeña cantidad en su copa y después de su 
aprobación, continuar sirviendo. 

b) La etiqueta: Debe estar descubierta  a la vista del comensal para observar la marca 

del producto. Dar un pequeño giro de botella evitara manchar el mantel.    

c) Cantidad a servir: Se servirá en cada copa aproximadamente  de 80 cl. 

d) Botella: No se debe tocar el borde superior de la copa. 

e) Cavas: Los vinos que se sirvan desde el cubo de hielo, se deben sacar la botella del 

cubo de hielo con el paño de servicio, en la parte inferior para que no gotee al suelo, 
secarla y servir  a las copas de mesas” (José, 2001).  

3. La comida 

Es necesario que los meseros consideren las técnicas y prácticas establecidas, 
mediante la capacitación sobre las destrezas aplicadas en la preparación de platos 
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fuertes y puedan maridar, sin inconvenientes, para de esta manera presentar al cliente 
un buen vino y por ende se ofrezca un servicio de calidad a la perspectiva del 
comensal.  En referencia a esto, se surgió la siguiente información:   

“Según la Academia Española de Gastronomía, se sirven los vinos en el siguiente 
orden: 

 Los blancos antes que los tintos. 
 Los tintos jóvenes antes que los viejos. 
 Los vinos de peor calidad que los de mejor calidad. 
 Los vinos espumosos dan mayor satisfacción al inicio de la comida que al final. 

Los vinos acompañan a ciertos platos, es necesario estar al tanto sobre los consejos, 
recomendaciones y prohibiciones,  para gozar de los placeres del vino y la mesa” 
(Mijares & Sáez, 2007).  

3.1. Los Aromas en la Relación Vino-Comida 

“Los aromas desempeñan un papel muy importante cuando se trata de maridaje, 
presentándose  en el momento exacto cuando se lleva un plato a la mesa. Por esta 
razón, la bebida se lo lleva cubierto y cuando ya esté frente al comensal, se lo debe 
descubrir con solemnidad, de manera que no sea solo un acto sorprendente sino 
también la combinación de aromas que ofrece. Los alimentos no tienen un solo aroma, 
ni una sola estructura, son sensaciones en el interior de los mismos, lo cual dificulta el 
equilibrio entre el vino y la comida, para identificar estos aromas se cumple lo siguiente: 

 Para los vinos, se efectúa su aroma por enología.  
 Para las comidas, su aroma no cambia, siempre percibe lo que es” (García, 

2008). 

“Los sabores y olores del vino proceden del proceso de elaboración, por su 
fermentación, envejecimiento en barricas de roble y su manipulación” (Nicholas, 2015).   

3.2. Armonización de los Vinos en las Comidas 

Para realizar la práctica de maridaje, es primordial tener en cuenta la manera de como 
los sabores de la comida influyen en el vino, considerando el orden de aplicación, así: 
“Dulce, agrio, salado y amargo. Por regla general los vinos ligeros corresponden a los 
platos fuertes, los bancos a los tintos, los de temperatura  más baja a los de 
temperatura más alta y en lo que corresponde a la comida no introducir malos vinos  en 
grandes banquetes. En base a este enunciado, se expresa lo siguiente:  

ARMONIZACIÓN DE LOS VINOS EN LAS COMIDAS 

Aperitivos 
 Vinos secos generosos (fino, 

manzanilla) 

Pescados y mariscos 
 Blancos jóvenes o fermentados en 

barrica. 

Carnes ligeras (pollo, ternera, paellas, 
etc) 

 Vinos tintos jóvenes o crianzas 
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recientes. 

Parillas, asados, caza, platos 
contundentes (cocido, estofados 

guisos) 

 Vinos tintos con cuerpo y grado. 

Huevos fritos al plato o con  platos 
fuertes (escalfado en un bacalao) 

 Tintos jóvenes. 

Revueltos, cocidos y preparados 
suaves 

 Rosados o tintos secos y jóvenes. 

Quesos tiernos y cremosos 
 Rosado o tinto joven y ligeramente 

afrutado. 

Platos con salsas densas 
 Vinos muy ligeros. 

Postres 

 

 Si es postre dulce, corresponde vino 
generoso. 

 Si es postre salado o frio, 
corresponde vino blanco frio y seco 
o semiseco. 

(Elaborado por Autora) 

Para degustar de un excelente aroma de vino, influye mucho la copa en que se vaya a 
servir, según Robert Parker “La elección de la cristalería de alta calidad tiene al 
menos tanta importancia como la elección del vino correcto”, debido a que la copa 
es una herramienta fundamental para apreciar las sensaciones del vino, de ello influye 
su forma y características. El vino es mejor si se toma en la copa adecuada, para esto 
se considera el orden de importancia de la copa: su forma tamaño y material” (Segarra, 
2004). 

Resultados:  

Para la resolución de este caso, lo esencial fue guiarme en las diversas bibliografías 
relacionadas a maridaje y enología, además de ello, con la ayuda de los profesionales 
en el área de enología y bares, he podido concluir con el siguiente resultado: 

El tipo de vino que recomendaría a la pareja de adultos mayores americanos, es un 
vino tinto fuerte, considerando que en nuestro medio son más habituales las cepas 
chilenas y argentinas, recomiendo este vino, porque he analizado los platos fuertes: 
steak de carne y alitas de pollo a la BBQ, considerando dos puntos importantes: 

 La salsa BBQ, como expone el caso, es recomendable un vino tinto fuerte como 
Cabernet Sauvignon, debido a que ayuda a disolver las sustancias, producto de la 
salsa que ha podido permanecer en el paladar.  

 En el steak de carne, “los tintos son más apetecibles y recomendables para carnes 
rojas, gracias al tanino que define su sabor y una intensa coloración con más 
cuerpos, para que se torne más fuerte” (Salinas, 2015). 

Además, la pareja de americanos, por su edad conocen de vinos, mi compromiso es 
hacer que degusten de un vino seco, fuerte y añejo,  propongo a estas personas, dos 
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copas de vino, una para cada uno, pero después de algunos minutos, aceptaré su 
criterio si desean que continúe sirviendo el vino por copa o si desean por botella. No 
obstante lo expuesto anteriormente es mi recomendación, pero los comensales 
americanos tienen todo el derecho de elegir cual vino desean que acompañe al plato 
que se servirán de acuerdo a sus sensaciones gustativas.  

CIERRE 

Interesante aventurarse por nuevas combinaciones de gustos, entre ellos el vino y la 
comida, es por esta razón buscar equilibrio en la composición, descubrir incomparables 
sabores y buscar lo ideal para el paladar.  

La relación vino-comida, depende mucho de las condiciones y preparación de las 
comidas, de acuerdo a su textura, preparación y tipo de cocina ejercida para dicho fin, 
de acuerdo a estas cualidades y facetas de las comidas, suelen producirse la elección 
de los vinos, considerando su tipo y contextura del mismo. La aplicación de fuentes 
bibliográficas en las teorías de comprensión y entendimiento de cada uno de los 
parámetros expuestos así como la utilización de la técnica de observación en las 
instrucciones y la forma de como servir el vino, el protocolo para atender al cliente  y 
las técnicas para preparaciones culinarias y la aplicación de la entrevista al ingeniero 
Rafael Cruz, administrador y al bartender Joffre Salinas, del restaurant “Puerto Moro”, 
ubicado en Ciudad del Sol Machala, quienes explicaron cada uno de los 
procedimientos del maridaje entre carnes y vinos conllevando a la resolución del tema.  

El maridaje de las bebidas y comidas, especialmente con el vino, son características 
fundamentales que la persona que está a cargo del servicio y atención al cliente, 
además debe conocer la implantación de nuevas técnicas culinarias  y la incorporación 
del vino al momento de elegir un plato, corresponde a la satisfacción de distinguir un 
nuevo estilo de vivir, además del servicio que complementa un modo de apreciar la 
atención al comensal y su satisfacción desde la primera impresión. Las reglas 
establecidas en la contextura de los vinos con las diversas tipos de comidas, no son 
determinas debido a que el cliente tiene todo el derecho de preferir su bebida que 
acompañe al plato que se sirva de acuerdo a su deleite y bienestar. Para disfrutar 
placeramente de vino y comida de calidad, debemos estar abiertas a las nuevas 
expectativas y al placer de conocer nuevas experiencias.  
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