After“ Office

de CIOVip espacio creativo

de un momento
s visiten se
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hofa de pensar un vino para la comida.
v é los rosados? Si bien mucha gente atin
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aperitivo, pero tamBién es el compariero ideal de gran diver-

sidad de comidas, sobre todo aquellas que tengan en su

- reparacion un toque de frescura y acidez. También las

Mreparaciones agridulces se llevan bien con este vino. Y las

‘ -— picadas o tapeos’requieren del rosado, ya que combina bien
con la amplia var'\edad de ingredientes que los integran.

« y Algunos maridajes sugeridos son: arroces y pastas con
mariscos, cerdo con sa‘agridu‘lces, tapeos, sushi de sal-
' mon rosado, paella, carpaccio, jamon crudo espanol, comida

. china, embutidos, ?hucrut, fiambres y quesos suaves.

Se sugiere beberlo a una tem ura algo superior a la de
los blancos, entre 11 y 13 $C"Hay que tener en cuenta que

no es un vino recomendable para la guarda, ya que sus prin- 4

cipales atributos de fruta y frescura tienden a desaparecer
con el paso del tie aconsejable es consumirlo dentro

del afo y med io a partir de la fecha de cosecha.

SYRAH ROSE v
Vino rosado refrescante, con aromas s Jefa Ommelle%

que recuerdan a frutillas y cerezas.

Bodega F
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TALLER DE INTRODUCCION A LA DEGUSTACION DE VINOS

Seguinos en la primera opcion
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Los Invitamos a participar de un taller a cargo de Laura Sotelo, Jefa de Sommeliers de Bodega Familia
Zuccardi, donde en 4 sesiones aprenderemos mas acerca del apasionante mundo de esta milenaria
bebida. Brindaremos consejos de guarda, estilos de vinos, maridajes y mucho mas.

Fechas y Horarios: 19 de mayo - 1 de junio - 16 de junio - 30 de junio. De 18:00 a 20:00 hs.
Si Ud. desea inscribirse, por favor comuniquese a: info@cioconsultora.com.ar / 5252-5020
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