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PAPILAS Y MOLECULAS

PROLOGO

Cuando conocimos a Frangois Chartier, hace ya unos afios,
enseguida nos dimos cuenta de que estabamos ante un
talento excepcional. Posee un gran ingenio y un pensamiento
tan dinamico y flexible que si nos hubieran dicho que acaba-
riamos colaborando en nuestra cocina, no nos lo habriamos
creido. A estas cualidades, Francois aporta una metodologia
de trabajo muy rigurosa, asi como un profundo conocimiento
del mundo del vino, un mundo que él ya ha trascendido, lo
que nos permite calificarlo como el experto nimero uno en
sabores.

De hecho, a partir de su profundo estudio del vino y de
su constante cuestionamiento de las razones que explican el
éxito de las combinaciones gustativas entre vinos y alimentos,
Francois se ha propuesto completar la informacion que cap-
tan los sentidos y ha querido saber por qué algunas uniones
funcionan mejor que otras. La respuesta esta en las moléculas
compartidas por los diferentes interlocutores de esas uniones;
una informacion que los cocineros y los sumilleres no conocen
con una aproximacion cientifica, aunque intuitivamente siem-
pre han sido capaces de ensamblarlas.

Francois se ha propuesto buscar nuevas combinaciones
y ha descubierto nuevos maridajes, revolucionarios, pero tan
oportunos como los establecidos por la tradicién. Los sorpren-
dentes resultados satisfaran también a cocineros, a sumilleres
y a comensales. Un ejemplo: desde el punto de vista gastrono-
mico, los sumilleres suelen recomendar vinos mediterraneos



para acompanar los platos preparados con romero. Francgois
Chartier ha identificado varias moléculas arométicas comunes
al romero y a algunos vinos de Alsacia. Es un enfoque innova-
dor, una combinacion Unica que también parece totalmente
justificada desde el punto de vista gastronémico y por una
razén bien simple: jfunciona! En otras palabras, la intuicion
gustativa, arma de cocineros y sumilleres desde siempre, con-
firma y justifica el éxito de este nuevo maridaje.

Logicamente, siempre habra alguien que dird que no
podemos reducir la magia del vino, de la cocina, de los
sabores en general, a simples formulas quimicas. Y, efectiva-
mente, comer y beber es mucho méas que eso. Pero siempre
lo hemos dicho, el conocimiento es una de nuestras herra-
mientas fundamentales y cuanto mas dominemos la materia
con la que trabajamos a diario, mejor podremos satisfacer
las expectativas de creatividad que buscamos y la felicidad
que espera a nuestros clientes. A Francois le gusta establecer
esta comparacion: un musico puede ser muy feliz tocando
su instrumento, hacerlo maravillosamente, incluso sin conoci-
mientos tedricos. Si mas adelante adquiere ese conocimiento,
su musica solo puede progresar y perfeccionarse. Estos nue-
VoS conocimientos no borraran la felicidad, la espontanei-
dad, la maestria y la creatividad de su arte; lo mismo ocurre
en cocina. Adquirir mas sabiduria y conocimientos implica
aumentar las posibilidades de crear, evolucionar y satisfacer
al cliente.

Por todas estas razones, le recomendamos que se deje
llevar por este magnifico libro, para penetrar en la magia de
estos sabores nuevos. Déjese seducir por sus papilas gustati-
vas y estas moléculas que Frangois Chartier explica con gran
claridad en estas paginas. Estamos convencidos de que se
trata de un libro capital, una primera piedra, un primer paso a
un mundo que en lo sucesivo se abrird con esplendor a todos
los que aman la gastronomia.

Juli Soler y Ferran Adria

Copropietarios y chef del restaurante elBulli,

en Roses (Girona), elegido cinco veces Mejor restaurante
del mundo.
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ARMONIAS Y SUMILLERIA

MOLECULARES

GENESIS DE UNA NUEVA CIENCIA ARMONICA AL SERVICIO DE
LA COCINA, DEL VINO Y DEL MARIDAJE ENTRE VINOS Y ALIMENTOS

«El proceso genera el producto. Si no cambias el proceso,
siempre generaras lo mismo».
FRANCO DRAGONE, DIRECTOR ARTISTICO, DEL CIRQUE DU SOLEII

CIENCIA Y VINO, CIENCIA Y COCINA... CIENCIA
Y MARIDAJE ENTRE VINOS Y ALIMENTOS

Desde finales de la década de los ochenta, los endlogos apro-
vechan los avances cientificos de la enologia moderna para
entender mejor su profesion, que se suele aprender de forma
empirica. En todos los rincones del mundo, incluso en zonas
donde hace 20 afios habria sido impensable plantar vides con
éxito, se elaboran ahora los mejores vinos de la historia.

Desde mediados de los noventa, la divulgacion de los resul-
tados de la investigacion cientifica en gastronomia molecular
(disciplina nacida a principio de los afios ochenta), desarrollada
en laboratorio y, después, adaptada a la cocina, les ha permitido
a los cocineros comprender de forma mas precisa y cientifica
los gestos heredados de manera empirica de los manuales de
cocina de principios del siglo xx.

Solo faltaba un enlace en esa cadena molecular: entender
las reacciones quimicas que rigen el maridaje de vinos y alimen-
tos, lo que pasaba por comprender cientificamente la estruc-
tura molecular de los alimentos.

Tras tres afios de sombrias reflexiones, de 2003 a 2006,
vino a imponerse una nueva via de investigacion. La denominé
maridaje y sumillera moleculares.

«Los cambios de la ciencia moderna han transformado
nuestra comprension de lo que es el saber. Como el
conocimiento cientifico es, desde el punto de vista
practico, el saber mas seguro y mas util que poseen

los seres humanos, la percepcion de lo que es el propio
conocimiento debe, para ser creible, aplicarse también
al conocimiento cientifico».

ALBERT EINSTEIN

FRANCOIS CHARTIER MOSTRANDO SUS GRAFICOS
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ELBULLI

VIAJE AL UNIVERSO DEL MEJOR RESTAURANTE DEL MUNDO

«Una idea es solo un punto de partida y nada mas.

Si uno se pone a pensar en ella, se transforma en otra cosan.

PICASSO

Homenaje a Ferran Adria y a Juli Soler, fundadores y copro-
pietarios del restaurante elBulli. Con su equipo de inspirados
creadores, han reescrito la historia moderna de la cocina y
han transformado mi acercamiento a los alimentos, al vino
y Su maridaje.

Hubiera sido impensable publicar Papilas y moléculas sin dar
las gracias al equipo de elBulli. Me abrieron las puertas de
su estimulante taller, elBullitaller, en Barcelona, y las de su
mitico restaurante en Roses.

Desde 1994 estoy interesado en los trabajos de investi-
gacion que han publicado y que he podido seguir a lo largo
de los afios <www.elbulli.com> y <bullifoundation.org>. Su
método de trabajo en la cocina y en la sala ha transformado
mi forma de trabajar, asi como mi conocimiento de los ali-
mentos y la cocina, lo que me ha permitido concebir el con-
cepto de armonias y sumilleria molecular.

Nunca les agradeceré lo suficiente su generosidad, su
disposicion, que compartieran sus enormes conocimien-
tos, tanto en sus libros como en nuestros encuentros. Han
expresado reiteradamente su confianza en mi investigacion
en el campo del maridaje y la sumilleria moleculares. Y para
rematarlo, Juli y Ferran me hicieron el honor de redactar un
prélogo.

Como han revelado sus secretos en numerosos libros, lo
que hasta el momento los grandes chefs y restauradores del

mundo no tenfan por costumbre hacer, no soy el Unico que
ha sacado partido de su investigacion y de su filosofia de
trabajo. Hoy son muchos los chefs, jévenes y no tan jévenes,
cocineros y restauradores, que consiguen que su trabajo se
eleve gracias a la vision de elBulli.

PRESENTACION DE ELBULLI Y SUS ACTORES

El restaurante elBulli estuvo en el selecto circulo de los restau-
rantes con tres estrellas Michelin. Fue reconocido como mejor
restaurante del mundo en cinco ocasiones (2002, 2006,
2007, 2008y 2009) por la revista Restaurant Magazine, nueva
biblia britéanica de la gastronomia mundial que publica cada
afio el Top b0 de los mejores restaurantes del mundo elabo-
rado por mas de 800 expertos del mundo de la restauracion.

Es patente que, desde finales de los afios noventa, algu-
nos chefs catalanes, vascos y espafioles influyen y dominan la
gastronomia mundial en cuanto a creatividad y vanguardia. El
eje central de esta renovacion es, sin duda, el mundialmente
famoso Ferran Adria, chef de elBulli.

El chef Adria es a la cocina lo que los Beatles fueron a la
musica pop, Bach a la musica clasica y Picasso a la pintura 'y
escultura: simplemente, una revoluciéon. Se ha convertido en
una referencia y seguira influyendo a futuras generaciones de
cocineros y restauradores.

En cuanto a Juli Soler, con un carisma legendario, dirigid
con maestria el destino del restaurante y de la marca elBulli.
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FERRAN ADRIA EN SU TALLER DE BARCELONA CON EL
PERIODISTA CHRISTIAN RIOUX, DE LA REVISTA LACTUALITE

L .

ENTREVISTA CON JULI SOLER EN ELBULLITALLER



Es, ni mas ni menos, el René Angélil de la gastronomia
mundial. Fue hombre orquesta de elBulli, puso a su servicio
todas sus habilidades como emprendedor, gestor, director,
camarero jefe, relaciones publicas y sumiller: fue el creador
de la notable carta de vinos de elBulli. Llevo el restaurante a
la cima de la gastronomia de vanguardia. Cuando Ferran dejé
el restaurante en 1982, Juli supo ver al instante su potencial
creativo y rapidamente volvié a llevarlo, el mismo afio. Lo que
siguid ya es parte de la historia y ese relato dista de haber
concluido.

El menud de 2009 de elBulli fue un afio de gran renovacion
en su ya innovadora historia, puesto que Ferran Adria inicié
entonces una nueva etapa de creatividad fructifera e intensa;
decia en una entrevista para L'Express: «2009 sera el mejor
afno en la historia de elBulli».

Tras tratarlo en su restaurante, en septiembre de 2008,
asi como en su taller de creacion, en diciembre de ese mismo
afio, pude constatar que las ideas no paraban de brotar en la
cabeza de este genio de las papilas gustativas. Lo apoy6 un
solido equipo de cocineros investigadores, entre los cuales
el gran chef Oriol Castro, su brazo derecho, y el chef de los
nuevos productos, Eduard Xatruch.

Al igual que Picasso, quien, tras una sucesion de perio-
dos creativos (azul, rosa, africano...), provoc6 una verdadera
revolucion con el cubismo, para perturbar a continuacion a
sus contemporaneos con su surrealismo, Adria marcé con sus
creaciones una nueva etapa en la gastronomia mundial.

EL NACIMIENTO DE UNA COLABORACION ARMONICA

Tuve el placer de visitar el famoso restaurante en 2006 para
vivir mi primer festival de elBulli, en compafiia de Cristina y
Alvaro Palacios. Este Gltimo, gran viticultor del Priorat, de La
Rioja y El Bierzo, es un pionero en el resurgimiento de los
grandes vinos de Espafia y del mundo.

«Solo hay un pais en Europa que pudiera engendrar a la
vez un Ferran Adria y un Alvaro Palacios».
REVISTA DECANTER

ALVARO PALACIOS Y FRANCOIS CHARTIER
EN LA COCINA DE ELBULLI EN 2006

Desde aquel momento se fue fraguando una relacion de
respeto y amistad entre Juli Soler y yo, después con Ferran
Adria y el equipo de cocina y de sala de elBulli, entre los
cuales estaban los sumilleres Ferran «Fredy» Centelles y
David Seijas. Nuestras primeras reuniones exploratorias
me llevaron a presentar los resultados de mi investigacion
armonica en una ponencia impartida en marzo de 2008 en
Alimentaria, el gigantesco salén de la alimentacion que se
celebra en Barcelona.

Juli Soler, que asisti6 a la presentacion, me invité a com-
partir mi trabajo con Ferran Adria y su equipo de cocineros
y sumilleres directamente en el restaurante, lo que hice en
septiembre de 2008. Las tres horas de presentacion, con
mis graficos armoénicos (que se incluyen en este libro) y mis
nuevas pistas de creatividad culinaria, y mis explicaciones
sobre el maridaje de vinos y alimentos dieron lugar a una
serie de interesantes conversaciones con una quincena de
cabezas pensantes de la gastronomia catalana. El gran sumi-
ller catalan, Josep Roca, del excepcional y galardonado res-
taurante El Celler de Can Roca <www.cellercanroca.com>
también habia sido invitado para la ocasion (véase el comen-
tario sobre una creaciéon de este restaurante en el capitulo
«Fino y oloroso»).

Ferran Adria me ofreci6 la posibilidad de volver en
diciembre del mismo afio para estar una semana con él y su
equipo, en su cocina-taller de Barcelona, lo que me permitio
profundizar en mi vision e inspirar algunos nuevos conceptos
para el menu de 2009.
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CONFERENCIA DE FRANCOIS CHARTIER EN EL RESTAURANTE
ELBULLI, SEPTIEMBRE DE 2008

Tan pronto como empecé a consultar la lista de ingre-
dientes con los que estaban trabajando desde hacia sema-
nas, empezaron a brotar en mi cabeza las ideas armonicas.
Los intercambios que siguieron fueron fructiferos, intensos
y se producian en vivo, a medida que se hacian pruebas y
degustaciones de alimentos, productos, conceptos y recetas.

Me pidieron que compartiera mis investigaciones afia-
diendo a esa lista los alimentos de la misma familia armo-
nica, ya que el objetivo era crear una armonia de sabores en
diferentes creaciones y después una armonia con los vinos.

A la pregunta que le hacia en marzo de 2009 una perio-
dista gastronémica de Quebec: «;Como se reflejara el trabajo
de Francois Chartier en el proximo menu de su restaurante?».

34 PAPILAS Y MOLECULAS

Juli Soler respondio: «En primer lugar, porque Francois
trabaja con nuestros chefs, Oriol Castro, Eduard Xatruch y
Mateu Casafias y, también, Ferran Adria, investigando con
los alimentos y la forma de maridarlos con otros alimentos
y vinos. Evidentemente, algunas recetas de nuestra nueva
carta llevaran la marca de su obra».

Nuestra colaboracion ha continuado desde aquel enton-
ces. Hablamos por correo electronico sobre conceptos que
hemos compartido y perfeccionado, asi como de las investi-
gaciones posteriores del equipo. Mi vuelta a elBulli, en julio
de 2009, nos permitié llevar las experiencias mas alla, en
directo. Todo culminé en un sinfin de nuevas creaciones en
el menu de la temporada 2009.



MENTA Y SAUVIGNON BLANC

UNA PUERTA ABIERTA AL MUNDO DE LOS

ALIMENTOS Y LOS VINOS CON SABOR ANISADO

«E| arte del buen investigador es, ante todo, elegir las
preguntas adecuadas. En eso Einstein fue un maestro».

HUBERT REEVES

MENTA, UNA PRIMERA PISTA AROMATICA

Con mis investigaciones trato de identificar las moléculas
responsables del sabor de los alimentos —las que les dan
sabor—, especialmente en los denominados ingredientes de
enlaces armonicos. He constatado que los alimentos pueden
reunirse en grandes familias aromaticas; de este modo se con-
sigue mayor precision en la busqueda de la armonia con los
vinos y en la creacion de platos en la cocina.

Observamos, por ejemplo, una correspondencia particular
entre la menta y el sauvignon blanc, asi como los platos domi-
nados por alimentos ricos en compuestos volatiles anisados,
como la menta.

NACIMIENTO DE UNA DISCIPLINA

Tras tratar de entender el universo aromatico del vino joven y
del curri (véase el capitulo «Sotolén»), el maridaje entre menta
y sauvignon blanc fue la primera pista aromatica que exploré
cuando empecé mi trabajo de investigacion sobre armonias
moleculares en 2006.

Desde hace afios venia observando que cuando la menta
domina en un plato, como algunas ensaladas tipicas de
Oriente Préximo, elaboradas con cuscus a la menta y perejil
fresco, o un bocadillo de queso de cabra con menta fresca
y rodajas de pepino y manzana verde, la armonia con los
vinos de tipo sauvignon blanc, normalmente marcados por

un aroma anisado del universo de la menta, siempre era justa
y precisa.

Eso me hizo coger la senda de la comprensién molecular
de la menta y el sauvignon blanc, para descubrir la explica-
cion de su poder de atraccion de la una sobre el otro. Y, para
mi sorpresa, pude establecer, primero en el papel, muchos
enlaces aromaticos entre la menta y otras hierbas y hortalizas
que también tienen el gusto anisado de la menta, por un lado,
y el sauvignon blanc, por otro. Empecé con albahaca verde,
bulbo del hinojo fresco, apio, perifollo, perejil y algunas hor-
talizas subterraneas, como la zanahoria amarilla. Al probarlos
por separado, esos ingredientes siempre me habian parecido
un poco anisados. Pero para establecer un vinculo que los
uniera, tuve que adoptar un enfoque maés cientifico, si se me
permite la expresion.

A lo largo de mis trabajos, con la construccion de esque-
mas por grupos tipo de compuestos volatiles, comprendi que
esos ingredientes estaban relacionados por un ensamblaje
de moléculas aromaticas que se asemejan y se ensamblan
gracias a un potente poder de atraccion.

De la teoria a la practica, solo habia un paso y lo di rapi-
damente. De este modo consegui vibrantes armonias entre
es0s nuevos ingredientes con gusto anisado y los vinos de
sauvignon blanc u otros vinos con un perfil similar. Se trata
de acordes que van tan al unisono como los que forman origi-
nalmente la menta y el sauvignon blanc.
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PRUEBA ARMONICA

De repente, tenia ante mis ojos y en mis papilas la confirmacién
tedrica y practica de que esta historia armonica tenia sentido.
Desde ese momento, me propuse escanear el mayor numero
posible de vinos y alimentos para descubrir nuevas familias de
armonias. Este conocimiento ofrece una nueva forma de crear
en la cocina, tanto para los chefs profesionales como para los
cocineros en ciernes. Se trata de un trabajo que esta en marcha
y sigue inspirandome. Espero que este libro, que presenta una
muestra de mi investigacion, sea el primero de una larga serie.

HIERBAS Y HORTALIZAS CON SABOR ANISADO

Las hierbas y las hortalizas con sabor anisado proceden, en
su mayoria, de tres familias: las apiaceas (umbeliferas), como
el perifollo y el hinojo; las asteraceas (compuestas), como el
estragon; y las lamiaceas (labiadas), de las que forman parte
la albahaca y la menta piperita.

Son ingredientes a base de moléculas de sabor anisado,
como el anetol (anis verde, anis estrellado, albahaca verde, apio,
perifollo, hinojo fresco), la R-carvona (menta) y la S-carvona
(alcaravea), el estragol (anis, albahaca, estragén, hinojo fresco,
manzana), el eugenol (albahaca tailandesa, albahaca verde,
clavo), la apigenina (perejil) y el mentol (albahaca, cilantro
fresco, hinojo fresco, melisa, menta, hortalizas subterraneas).

Como hecho curioso, y mas bien raro, la R-carvona y la
S-carvona tienen olores distintos a pesar de que son molé-
culas con una composicién quimica idéntica, pero con una
estructura ligeramente diferente.

RIZOMAS Y SABOR ANISADO

Los rizomas (daikon, rébano negro, galangal, circuma, jengi-
bre, raiz de achicoria, fiame, raiz de perejil, topinambur) tam-
bién tienen un sabor a anis/regaliz, lo que los vincula con el
regaliz y con otros ingredientes de la familia de los anisados.

JAFINIDAD AROMATICA EN EL PLATO?

Para confirmar la verdadera afinidad aromética de ingredien-
tes que no estaban clasificados en la categoria de anisados,
tenfa que probar con varios vinos, lo que fue definitivo, e
incluso dirfa que asombroso y estimulante. Esto provocéd que
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diversas recetas que combinan algunos de estos ingredien-
tes emergieran al instante de mi paladar psiquico (o sea, mi
memoria gustativa). Esto produjo una armonia de ingredientes
en el plato, recetas méas armonicas y vibrantes seguidas de
una 6smosis aromatica con el vino elegido, con acordes armo-
niosos y Mas precisos que nunca.

Veamos, por ejemplo, la idea que tuve de redefinir el
mitico gargouillou de hortalizas jovenes, un plato de Michel
Bras, célebre chef de Laguiole en Aubrac. Basta con recom-
poner ese batiburrillo de verduras y hierbas con solo ingre-
dientes con sabor anisado, es decir, especies de la familia de
las apiaceas, las asteraceas y las lamiaceas.

Es una recomposicion a medida en perfecta armonia con
un vino blanco con los mismos tonos de anis, como algunos
vinos jovenes secos, sin madera, a base de sauvignon blanc
o verdejo. También es compatible con vinos a base de alba-
rifio, greco di Tuffo, vermentino, pinot blanco, furmint, chenin
blanco o romorantin.

TRUCO DE SUMILLER-COCINERO

Reconstruya este plato de hortalizas frescas con, a su elec-
cion y segln la temporada: bulbo de hinojo fresco o reho-
gado, hojas de hinojo, apio en agua salada o confitado,
topinambur en puré y en rodajas cocidas al vapor con agua
de regaliz, remolachas jovenes, zanahorias a la alcaravea,
chirivia, apionabo, alcachofa china, salsifi, raices de perejil,
pepino y pimiento verde y amarillo. Juegue con los aromas
en forma de dados de gelatina, eneldo, albahaca, perifollo,
cilantro fresco, menta y perejil plano, sin olvidar un toque
de aceite de oliva perfumado con albahaca, perejil fresco,
jengibre, galanga o incluso curcuma. Hay todo un abanico
de variaciones a partir de esta receta de un gran maestro
de la huerta.

SALMON CONFITADO, PEREJIL, HINOJO,
MENTA Y HORTALIZAS SUBTERRANEAS
Lo mas sencillo: prepare un salmoén confitado regado con
aceite de perejil y acompafiado con una ensalada de bulbo
de hinojo crudo —ligeramente escaldado, cortado en roda-
jas muy finas con la mandolina y realzado ligeramente con un
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aceite perfumado a la menta fresca—, acompafado con un
puré de hortalizas subterraneas (chirivias o topinambur).

Conseguira facilmente una unién casi perfecta entre todos
los elementos de un plato y el vino servido de tipo sauvignon
blanc. Se acabé desafinar, como suele suceder con las horta-
lizas que acompafian a las piezas de carne o pescado y que
no coinciden con el vino elegido.

Suele coordinarse el vino con la pieza principal (carne o
pescado) sin tener en cuenta las hortalizas, la salsa u otro
tipo de acompafamiento. Gracias al mejor conocimiento de
los sabores de los alimentos y del vino, ahora es mas logico y
facil tener en cuenta todos los ingredientes que componen un
plato, tanto en el éxito de la receta como en la armonia general
de todos estos ingredientes con el vino.

TRUCO DE SUMILLER-COCINERO

S5
de queso de cabra con finas rodajas crujientes de manzana
verde o0 roja, una juliana de hinojo fresco (o rodajas de remo-
lacha amarilla) y pepino, con menta fresca y mayonesa mez-
clada con alcaravea (o0 wasabi) y, si lo desea, una loncha de
trucha ahumada. Sirvase una buena copa de sauvignon blanc
o de verdejo. jSe sorprenderd de conseguir un maridaje tan
facil y sabroso!

Una receta de lo mas sencilla, refrescante y representativa
de las recetas a base de los alimentos anisados y con sabor
frio. Demuestra, fuera de toda duda, que los resultados de las
investigaciones en armonias y sumilleria molecular se pueden
adaptar a todas las circunstancias, tanto en la cocina cotidiana
como la de las grandes ocasiones y tanto con recetas y vinos
econémicos como inspiraciones armoénicas mMAas onerosas.
Independientemente de los conocimientos culinarios o el pre-
supuesto disponible, conseguira la armonia siempre.
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MOLECULAS ANISADAS

Tal y como se mencion6 anteriormente, los compuestos volati-
les con sabor anisado estan presentes, con diferente concen-
tracion, en las hortalizas y hierbas de las familias, asteraceas 'y
laminaceas. Entre otros, encontramos los compuestos volatiles
siguientes (véase grafico 2).

Las moléculas dominantes de aromas anisados son, ante
todo, el anetol y el estragol, que estan fundamentalmente en
el anis estrellado de China (badiana), la albahaca verde, el

hinojo fresco, el apio, el perifollo y el estragén, ademas de una
pequefia proporcion en las manzanas frescas.

Los alimentos ricos en anetol son: eneldo, anis, anis estre-
llado de China, albahaca verde, alcaravea (comino de prado),
estragén e hinojo fresco y tienen en comun otras muchas
moléculas, lo que les da su caracter distintivo.

La remolacha amarilla también tiene sabor anisado, lo que
no ocurre con la remolacha roja, que tiene un sabor mas afru-
tado y mas terroso debido a la geosmina, una molécula volatil
con fuerte olor a tierra himeda/madera mohosa, un aroma
que se considera un defecto en los vinos.

La menta forma parte del grupo de alimentos con sabor a frio,
que he bautizado asf por la presencia de diferentes compues-
tos aromaticos, como el mentol, que, al igual que el estragol,
aporta su fresca identidad a la menta.

El mentol esté en todas las variedades de la menta. En
dosis bajas activa receptores térmicos del frio y en dosis altas
tiene un efecto abrasador, como la capsaicina de las guindillas.
Al igual que la manzana, los pimientos y los pepinos, la menta
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contiene otras moléculas que, como el mentol, despiertan
los receptores que también se activan con temperaturas de
entre 8 y 28°C. Estos ingredientes simulan el frio, de ahi la
sensacion de frescor en la boca, especialmente cuando se
toman crudos.

Como la menta forma parte de la familia de los anisados,
podemos afiadir a estos cuatro ingredientes con sabor a frio
(véase capitulo con ese nombre) varios alimentos anisados
con poder refrescante, como el apio, el perejil, el hinojo, el
cilantro, la chirivia y las raices de perejil, sin olvidar el jengi-
bre, la manzana verde, la melisa, la hierba luisa y la citronela
(préximas a la melisa y la verbena).

Son ingredientes de otras familias de compuestos aroma-
ticos, pero que también crean una sensacion perceptible de
frescor en boca, parecida a los anisados.

Se debe tener en cuenta esta sensacién de frio a la hora
de elegir un vino para el maridaje. Segln los componentes
del plato, su presencia puede tener un efecto amortiguador
para, por ejemplo, calmar el calor de las especias, asi como
de la temperatura a la que se sirve el plato. Esto orienta
hacia la eleccion de un vino con alto contenido en alcohol
o0 incluso que se sirva un vino menos frio, ya que el frescor
ya esta muy presente en boca por los ingredientes con
sabor a frio.

VINOS BLANCOS

ANISADOS

ALBARINO
CHARDONNAY

CHENIN BLANCO
(ORTESE
FURMINT
GARGANEGA
GoDELLO
GRECO DITUFFO

VINOS BLANCOS CON PERFIL ANISADO

El toque anisado dominante, procedente habitualmente de
moléculas volatiles con olor a menta, albahaca o hinojo, asi
como de la fresca acidez y electrizante mineralidad de algu-
nos vinos blancos, son una eleccién a medida en este caso.
Se armonizan con los platos dominados por alimentos ricos
en compuestos anisados —algunos con moléculas «con sabor
a frio», como se describié antes—, que encontramos, entre
otros, en el eneldo, la albahaca verde, el perifollo, el apio, el
cilantro fresco, el hinojo fresco, la menta y el perejil, sin olvidar
la zanahoria amarilla, la remolacha amarilla, la chirivia y las
demas hortalizas que crecen bajo tierra.

Los ingredientes de esta familia estan en perfecta armo-
nia con un vino blanco que tenga con los mismos tonos de
anis que algunos vinos jovenes secos, idealmente sin madera
(véase gréfico 3).

RECETA DE ROLLITOS DE PRIMAVERA

EN MODO ANISADO

Para poner en préactica los resultados tedricos obtenidos en
el universo de los ingredientes de la familia de los anisados,
he cocinado, entre otras cosas, uno de mis platos favoritos
cuando el sol pega: rollitos de primavera de gambas. jEs tan
sencillo que cualquiera puede hacerlos en casal
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Para que la union sea casi perfecta con un vino blanco de
tipo sauvignon blanc (el blanco elegido en este ejercicio era
de la gran cosecha de Silex 2000 Blanc Fumé de Pouilly, del
difunto Didier Dagueneau, muy refrescante, aéreo y extrover-
tido, con sutiles toques anisados y una textura sedosa Unica),
he afiadido a este rollito de gambas, previamente salteadas,
una fina juliana de daikon y un laminado de hojas y corazén
de apio, hojas y finas tiras de un bulbo de hinojo, un laminado
fino de tirabeques, pepino y pimiento verde y rojo, sin olvidar
algunas hojas de menta fresca.

Estos ingredientes de la familia de los anisados y los ingre-
dientes con sabor a frio —pepino, pimienta y menta— tienen
una relacién muy estrecha con este gran blanco, que posee
una notable persistencia en boca. Por ultimo, para sellar el
acorde, especialmente con un sauvignon blanc, rallé muy
fina una corteza de lima (previamente escaldada) y la puse
sobre la superficie antes de enrollar. Ademas de la ralladura,
los aceites esenciales de la lima aromatizan el contenido de
las hojas de arroz y crean un vinculo adicional con el vino con
tonos citricos (terpenos y linalol).

PASTIS

En el pastis, que resulta de la maceracion de varias plantas,
como el hinojo y el regaliz, el hinojo se ha sustituido por el anis
estrellado, cuyos frutos tienen mucho mas anetol, la molécula
del sabor anisado. Por tanto, los platos dominados por el pas-
tis, como el volovan de gambas con pastis, también estan en
la linea armdnica de estos vinos.

VINOS TINTOS

ANISADOS

CABERNET-SHIRAZ

CABERNET-SYRAH
GARNACHA-TEMPRANILLO
GARNACHA-SYRAH-MONASTRELL

VINOS TINTOS CON PERFIL ANISADO

Como los ingredientes anisados no estan Unicamente en pla-
tos disefiados para unirse con vinos blancos, también hay que
dejarles hueco en la mesa a los tintos. Cuando los elemen-
tos de la receta que acompafian a los ingredientes anisados
(como hinojo, anis estrellado, menta, pastis, chirivias, extracto
de regaliz negro, pataca y otros rizomas) requieren un vino
tinto, piense en vinos de syrah, o shiraz, y mezclas de gar-
nacha-syrah-monastrell que suelen tener aromas anisados,
como los del regaliz, el anis, la menta y el estragon.

EJEMPLO ANISADO EN MODO VINO TINTO

Haga un estofado de jarrete de cordero con tomates, pastis e
hinojo y acompafielo con un syrah del valle del Rédano o de
Sudéfrica. Ambos expresan el mismo tono anisado que esta
en este plato dominado por el pastis y el hinojo, con alto con-
tenido en anetol.

Los ingredientes de esta familia con sabor anisado estan en
perfecta armonia con un vino tinto con los mismos tonos de anis
como son, entre otros, determinados vinos (véase el grafico 4).

EXTRACTO DE REGALIZ NEGRO

A la lista de ingredientes con sabor anisado que tienen un
poder de atraccion molecular respecto de los tintos, hay que
afiadir el muy anisado extracto de regaliz negro. Los que
siguen mi obra desde hace afios sabran que utilizo el extracto
de regaliz negro en muchisimos maridajes con los vinos de
syrah, al igual que con las mezclas de syrah-garnacha-monas-
trell y de cabernet-syrah.

SHIRAZ
SYRAH




El extracto de regaliz negro, afiadido a una salsa al final
de la coccion, suaviza los taninos de los vinos tintos por
excelencia.

El extracto de regaliz negro debe su poder suavizante a
uno de sus compuestos quimicos, el acido glicirricinico, que
afirma con mayor contundencia que los demas su singulari-
dad y potente y persistente sabor. Esta molécula, junto con
otros compuestos volatiles del regaliz, como el maltol, un
potenciador del sabor ampliamente utilizado en la industria
alimentaria (véase el capitulo «<Roble y barrica»), estimula el
vino con el tiempo. En otras palabras, al beber vino, el rega-
liz aporta duracion y persistencia en boca. Incluso los vinos
con una duracién moderada, por arte de magia, se alargan en
boca cuando se toman con un plato en el que haya extracto
de regaliz negro.

El extracto del regaliz negro mejora cualitativamente los
vinos tintos menores y se convierte en un amplificador de alta
fidelidad para los vinos tintos mayores.

El extracto de regaliz, en concreto su acido glicirricinico,
una saponina con poder emulsionante muy estable que es
su principal molécula aromatica, se ahade en la elaboracion
del pastis para pulir asperezas, darle presencia y prolongar el
sabor del anetol. Sin su presencia, el pastis quedaria insulso,
insipido y aspero, como sucede con los de mala calidad y los
baratos. Esto confirma que el extracto de regaliz también sua-
viza los taninos y aumenta la persistencia de los sabores en los
vinos tintos tanicos. Algunos platos en los que domine el anis,
a base de estragdn, por ejemplo, también producen un efecto
suavizante y potenciador en los vinos tintos.

EL REGALIZ: UN EMULSIONANTE

El acido glicirricinico del regaliz es una saponina con una
capacidad de emulsién muy estable. La saponina también
estéd en tubérculos, guisantes verdes, espinacas, habas de
soja, quinua, legumbres, té, maiz, ajo, ginseng, tomate, cas-
tafa (especialmente rica en saponina), lo que facilita la obten-
cion de espumas estables con estos alimentos.

El extracto de regaliz negro es mas complejo que la raiz
de regaliz y mas rico en aminoéacidos, lo que explica su gran
presencia en boca. El concentrado de extracto de regaliz
negro es alin mas complejo, ya que sus principios aromaticos

se multiplican por la reaccion de pardeamiento enzimatico.
El concentrado de extracto de regaliz se utiliza, entre otras
cosas, para dar color y aromatizar algunas cervezas oscuras,
de tipo negra, stouty porter, ademas de para aromatizar algu-
nos puros.

Por dltimo, en su estructura molecular, el extracto del
regaliz contiene estragol, una molécula con sabor a frio, lo que
aporta su efecto refrescante en boca. El estragol también esta
en el anis estrellado, la canela, el clavo, el jengibre, las semillas
de hinojo, la manzana, la albahaca verde, el estragon, la salvia,
la mostaza y el laurel. En la cocina hay que tener en cuenta
todos estos ingredientes, junto con el regaliz o sustituyéndolo,
para aumentar la frescura de una receta y tener un efecto
catalizador con el vino.

TE VERDE EN MODO ANISADO

No solo el vino puede servirse en modo anisado; algunos tés
también. Si le gusta el té, pruebe un trozo de chocolate aro-
matizado con anis estrellado, es decir, con notas anisadas,
mientras bebe un té verde con aroma vegetal, que recuerde al
perifollo, como el té verde japonés gyokuro tamahomare. Si la
composicion del chocolate negro es bastante rica y untuosa,
elija mejor un té verde chino, ya que suelen tener mas aminoa-
cidos vy, por tanto, son mas redondos y envolventes en boca
por la presencia del sabor umami.

Uno de los tés chinos mas famosos, el bi luo chun, es de una
rarisima complejidad. Las hojas secas tienen tonos de cho-
colate marrén. Una vez infusionadas, desarrollan notas lige-
ramente yodadas. La textura en boca es rica, untuosa y
marcada por sabores tanto de hortalizas (brotes de helecho)
como de frutas (melocotén), con toques de frutos secos y
chocolate negro.

Para componer acordes de este tipo con alimentos anisados,
también puede preparar un té con menta a base de té verde
gunpowder chino.

MENTA Y SAUVIGNON BLANC 53



NUEVAS SENDAS DE CREACION EN COCINA

Tras hacerse con esta familia de alimentos y vinos con gusto
anisado, deje volar su imaginacion y combine estos ingredien-
tes para crear sus propias recetas en armonia con vinos que
casan con los anisados. Veamos algunas posibilidades:

salado que dulce) o un postre a base de zanahorias aromati-
zadas a la alcaravea, especia relacionada directamente con el
sabor anisado de esta hortaliza de raiz y de manzanas al apio,
para la frescura acida y tonificante de esta fruta y esta verdura.
Queso munster al ajowan de tipo comino. El queso munster al
comino se sigue elaborando, a menudo sin que los cocineros
lo sepan, con alcaravea, que es el comino de los prados de
Europa del Este y no el comino de Oriente Préximo. Pero el
ajowan, al ser de la misma familia que la alcaravea; ;por qué
no sorprender a nuestros invitados con un munster al ajowan?
Chocolate negro a la albahaca, el hinojo o la menta. Los
compuestos volatiles de la albahaca, los del hinojo y los de
la menta, todos de la familia de los anisados, se conjugan,
incluso al afadirlos a un disco de ganache de chocolate negro,
con los de los vinos de sauvignon blanc de cosechas tardias,
como el Errazuriz Late Harvest de Chile. Pues si, se puede
servir un vino blanco licoroso con chocolate negro, ya que la
albahaca actla en este caso de ingrediente de enlace armo-
nico con ese tipo de vino.

Aceite de oliva arbequina y recetas con sabor anisado. El pri-
mer aceite de la temporada, a base de arbequina, con sabor a
frutas verdes y hierbas, con un toque de anis, es ideal para las
ensaladas y para empezar la comida poniéndoselo al pan, con
una copa de vino blanco a base de verdejo, un vino de Rueda
bien fresco y anisado. Riegue con aceite todos los ingredientes
anisados y vera como se intensifica la atraccion que ejercen
sobre los vinos de tipo sauvignon blanc. Con respecto a los
aceites de arbequina de varios meses, casan mejor con platos
dulces, ya que han perdido parte de su caracter de fruta verde
y hierba fresca.

54 PAPILAS Y MOLECULAS

OTRAS IDEAS PARA PLATOS EN MODO ANISADO

+ Ceviche de ostras con wasabi y cilantro

+ Caracoles con champifiones y crema de perejil

+ Filete de trucha salmonada a la parrilla con aceite
de albahaca

+ Mejillones con zumo de perejil

+ Pasta con limén, espéarragos y albahaca fresca

+ Pasta con pesto

+ Pasta con salmén ahumado en salsa de eneldo

+ Vieiras a la parrilla y anguila ahumada con crema de apio

+ Vieiras salteadas con zumo de perejil

+ Puerros a la brasa con menta

+ Pechugas de pollo rellenas de queso brie y alcaravea

+ Risotto de gambas con albahaca

+ Sandwich de queso de cabra, pepino, manzana verde,
pimiento verde y menta fresca

+ Trucha y puré de apionabo

+ Volovan de gambas con Pernod

CANAPES CON SABORES ANISADOS

+ Bocado de caracoles con crema de perejil

+ Bocado de queso brie espolvoreado con alcaravea

+ Canapés de salmon ahumado y eneldo

+ Canapés de trucha ahumada y puré de apionabo

+ Chirivias fritas, salsa de yogur y comino

+ Minibrochetas de gambas con albahaca

+ Minibrochetas de vieiras a la parrilla realzadas con sal y apio

OTROS ALIMENTOS QUE DESPRENDEN

TONOS ANISADOS

Citronela

La citronela (cuyos compuestos volatiles dominantes son el
citral, el geraniol y el linalol) libera tonos que se aproximan a
la melisa y a la verbena. Eso explica la armonia existente entre
la sopa thai con citronela y un riesling joven y tonificante, al
igual que entre un chardonnay joven sin madera, con un punto
anisado y un pescado blanco cocido al vapor de verbena seca,
la cual, a diferencia de la melisa seca, conserva sus aromas
mucho tiempo, los cuales se liberan facilmente en una infu-
sion caliente. También puede disfrutar de un moscatel seco
de Alsacia.





