
  [image: Cover]


VINOS DULCES
del mundo

y cuatro QUESOS AZULES


[image: Illustration]


Sara Castellví de Simón

VINOS DULCES
del mundo

y cuatro QUESOS AZULES

TIPOLOGÍAS Y MARIDAJES

Prólogo de Miguel A. Torres

[image: Illustration]


 

© Sara Castellví de Simón, 2016
© Del prólogo: Miguel A. Torres, 2016
© Profit Editorial I., 2016

   Amat Editorial es un sello editorial de Profit Editorial I., S.L.
   Travessera de Gràcia, 18; 6o 2a; Barcelona-08021

Diseño cubierta: Xicart
Ilustraciones: Rosa Gelpí
Fotografias: Guillermo Simón y Fotolia
Maquetación: Eximpre, SL

ISBN digital: 978-84-9735-935-1

Primera edición: noviembre, 2016
Producción del ebook: booqlab.com

No se permite la reproducción total o parcial de este libro, ni su incorporación a un sistema informático, ni su transmisión en cualquier forma o por cualquier medio, sea electrónico, mecánico, por fotocopia, por grabación u otros métodos, sin el permiso previo y por escrito del editor. La infracción de los derechos mencionados puede ser constitutiva de delito contra la propiedad intelectual (Art. 270 y siguientes del Código Penal).

Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos) si necesita fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra (www.conlicencia.com; 91 702 19 70 / 93 272 04 45).


  Referencias


  Sobre la autora


  


  Sara Castellví de Simón nació y reside en Barcelona. Es historiadora. Habla cuatro idiomas y su gran afición es la lectura y coleccionar libros de gastronomía, con especial preferencia por aquellos que contienen información referente a la historia de los alimentos, del arte culinario o del buen comer. Es una destacada miembro de número de la Academia Catalana de Gastronomía y Nutrición. También es Académica correspondiente de la Academia Gastronómica de Málaga, miembro de la Confrérie des Chevaliers du Tastevin de Borgoña y Comendadora de la Commanderie du vin de Bordeaux. Es autora de Perlas gastronómicas. Nombres propios en el buen comer (Alianza Editorial) y de Porc, porc ibèric i tipus de pernil. Història, criança i elaboració, además de numerosos artículos sobre temas relacionados con la gastronomía o la nutrición.


  Más información sobre Sara Castellví


  Sobre el libro


  En este libro, Sara Castellví propone un apasionante viaje por los grandes vinos dulces naturales del mundo, una explosión de sabores para el paladar que, aunque habitualmente se sirven para acompañar postres, también son ideales para maridar con quesos azules. En este recorrido el lector descubrirá, además de los grandes vinos de Oporto y los de Jerez, otros que le acercarán a regiones, geografías, climas y suelos que se reflejan y lucen admirablemente en cada copa de vino que se degusta.


  Más información sobre el libro y/o material complementario


  Otros libros de interés


  [image: ]



  Web de Amat Editorial


A mi marido José María por su amor,
paciencia e inestimable colaboración.



Agradecimientos

 

 

Es para la autora un gran placer hacer constar su profundo agradecimiento al admirado y conocido vinicultor Miguel A. Torres, por su estupendo y cariñoso prólogo, y a la querida amiga Rosa Gelpí, verdadera maga del dibujo y la pintura, por los magníficos y acertados dibujos que ilustran el principio y el final del libro. A ambas personas les debo también su aliento y estímulo para que este llegara a ser una realidad. Es obligado, pues, que les esté doblemente reconocida.



[image: Illustration]



Prólogo

Mi buena amiga Sara Castellví nos propone en este nuevo libro Vinos dulces del mundo y cuatro quesos azules, un hedonista recorrido por los grandes vinos de postre del mundo. Es un libro que faltaba en la extensa bibliografía vinícola publicada hasta la fecha que, a veces, parece olvidar lo que no olvidaron nuestros mayores: que debe existir siempre un gran vino para cada momento de la mesa y que la repostería es una parte muy noble de la cocina.

Y este recorrido que nos propone la autora ayudará a descubrir vinos quizás todavía desconocidos por el lector. En un camino sensorial que nos acercará a tantas regiones, diversas geografías, climas y suelos que se reflejan admirablemente en cada copa de vino que se degusta: «Banyuls», «Barsac» o los antiquísimos «Fondillón» de Alicante. Los vinos de «Madeira» de suaves y acaramelados aromas atlánticos, o los legendarios vinos de «Málaga» de milenaria historia. No podían faltar en este libro tentador los grandes vinos de Oporto, cuyos frutales aromas se armonizan con las intensas y espirituales «holandas» destiladas del vino. Los celebérrimos vinos de Jerez, que tanto me impresionaron cuando escribía mi primer libro Viñas y Vinos, con su sistema de soleras y criaderas que les permite adquirir nobleza y profundidad, a medida que corren las escalas de crianza, pasando por las diferentes botas de roble americano. Su crianza debe hacerse en ambiente fresco, con cambios suaves de temperatura y humedad. Por eso las bodegas jerezanas se caracterizan por su colosal arquitectura y cada detalle de la tradición tiene su función en la crianza del vino; especialmente esas ventanas que dan paso a la brisa y esos techos altísimos, soportados por graciosas arcadas y columnas de paredes de un blanco encalado –mancillado solo por los dibujos del tiempo– que justifican que estas naves históricas sean llamadas las catedrales del vino de España.

La gama de los vinos de Jerez es muy variada y el momento ideal de beber cada vino de sherry va mucho con el ambiente y las costumbres de cada pueblo y persona. Los finos, manzanillas y amontillados encuentran su momento más apropiado en el aperitivo. En Inglaterra y Holanda, por ejemplo la copa de sherry antes de la comida es una auténtica tradición. Los creams y olorosos dulces van perfectamente con los postres y después de las comidas. Las copas no deben llenarse más que hasta la mitad, dejando un vacío para que se exprese el aroma del vino, satisfaciendo primero el olfato y luego el gusto.

Y por último, las «Malvasías» que llegaron de Grecia en la Edad Media y que se plantaron en varias regiones de España. Con la malvasía también llegaron los moscateles, sobre todo el «Moscatel de Alexandria», como la autora nos recuerda. Todavía hoy es un vino que se elabora en muchos países del mundo y que tiene un importante mercado. En nuestra familia, nuestro Moscatel «Floralis» nos ha deparado muchas satisfacciones. Y recuerdo con emoción que mi abuela, en paz descanse, siempre tomaba una copita de moscatel después del almuerzo. Por último, y hablando de grandes vinos enriquecidos por la botritys noble, nos costó mucho obtener un vino de este tipo aquí en el Penedés. Los diferentes ensayos resultaban siempre infructuosos.

Pero cuando llegamos a Chile en 1979, enseguida tratamos de reanudar allí este tipo de viticultura. Conseguimos cerca de Curicó una viña de riesling en la cual teníamos que inducir la humedad mediante el riego por inundación del viñedo. Así, los racimos expuestos al agua que se evaporaba llegaban en pocas semanas a adquirir el hongo de botritys. Este vino que denominamos Vendimia Tardía, es para nosotros un motivo de gran orgullo y, de hecho, se puede comparar con los grandes vinos alemanes de Trockenbeerenauslese, e incluso los Sauternes de Francia. Es sensual, intenso, confitado – como una confitura de limón–, y con una elegancia poética, dorado y alegre, que es uno de los dones más bellos de los grandes vinos de postre.

Muchas gracias, pues, Sara, por esta nueva aportación a la cultura gastronómica y vinícola. Y que, por muchos años, podamos seguir con tu inestimable colaboración. Tus vendimias tardías tendrán siempre tu alegría y tu elegancia.

MIGUEL A. TORRES
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Introducción



SOBRE LA HISTORIA DEL VINO

Es muy probable que la vid empezara a ser cultivada en el período neolítico, cuando el hombre pasó del nomadismo al estado seminómada o sedentario, lo que propició el nacimiento de la agricultura. Con la materia prima disponible, las circunstancias o el azar llevaron a la invención del vino. El vino y la viña se conocen, por tanto, desde hace milenios antes de Jesucristo.

La palabra vino viene de la latina vinum y esta del griego oinos (tal vez a través de v’oinos). La griega oinos sería el nombre recibido por el zumo de uva fermentado en algún dialecto cretense o fenicio.

Sobre el origen del vino se ha escrito mucho, pero a pesar de ello su primitiva aparición, como la de la vid, sigue siendo realmente un misterio en todos los sentidos. En la actualidad se cree que el vino nació, probablemente, en el Asia Menor (en Mesopotamia, Fenicia o Israel), por obra de esa caprichosa y útil diosa llamada casualidad. De allí se extendió a los países vecinos, tal vez primero a Egipto, donde compitió con la cerveza, y después, a través de Grecia, a Europa. Más tarde también llegó, a través de Persia, a la India.

Es obvio que la vid nació antes que el vino. Por otra parte, no cabe duda de que el predominante género de vid actual, la Vitis vinifera L., procede de la vid silvestre o no cultivada (Vitis sylvestris o praevinifera), pobre en azúcar. A través del tiempo, y por un lento proceso de cambio o evolución, la Vitis vinifera ha ido dando centenares de variedades de esa especie vinífera. Cada variedad posee sus características propias. De estas numerosas variedades de vid sólo se cultivan hoy unas cuantas, de acuerdo con la tradición o costumbre, la capacidad de adaptación al terreno, la clase de vino que se quiere o conviene producir, el tipo de explotación, la reglamentación local, etc.

Para la elaboración de vino en España están autorizadas, más de 130 variedades de uva.

En la antigua Grecia, el vino, por ser considerado uno de los miembros de la sagrada tríada o trinidad alimenticia (pan, aceite y vino), fue puesto bajo la protección y advocación del joven Dioniso (Dionysos), finalmente convertido en deidad de la viña, del vino y del delirio báquico (borrachera).

El poeta griego Homero (c.850 a.C.) cita varias veces el vino. Son interesantes las siguientes menciones:


1. En la Ilíada (Canto VI), la reina Hécuba le dice a Héctor: «aguarda, que voy a por vino con miel, para que lo bebas en honor del padre de Júpiter y de los demás dioses inmortales, lo que te hará recobrar el vigor perdido». Un poco más adelante se revela que se trataba de vino tinto.

2. En la Odisea (Canto XVI) se refiere que a Ulises y su hijo se les colmó una copa de piedra «de vino más dulce que la miel», lo que hace pensar que, aparte del vino con miel, existía el vino dulce natural.



El antiguo pueblo romano, que conoció el vino gracias a los griegos, cambió de nombre al dios Dioniso, llamándole Baco (Bacchus).

Otras de las antiguas menciones sobre el vino, por cierto, centenares, son las de la Biblia. En la primera mención, que se encuentra en el primer libro del Antiguo Testamento, se dice (Génesis, cap. IX - vers. 20 y 21):


«Noé, agricultor, comenzó a labrar la tierra y plantó una viña.

Bebió de su vino y se embriagó».



Esas frases posdiluvianas solo nos indican que cuando se escribieron (entre los siglos VIII y V a.C.) ya existía el vino, no que Noé fuera el inventor del vino como alguna vez se ha dicho.

El llamado Libro de Isaías, compuesto en el siglo VIII antes de J.C. y atribuido en parte al profeta Isaías, es el libro profético del Antiguo Testamento que más cita al vino.

Origen del vino dulce

Sobre la cuna del vino dulce natural poco sabemos. Las menciones en textos antiguos de haberse escanciado o bebido un dulce vino o un vino dulce nada nos ilustran, dado que en la época de sus autores al vino se le añadía agua y/o se le endulzaba con miel por ser áspero y/o soler sentar mal al estómago.

Por cierto, el a veces necesario endulzamiento del agua con miel dio origen al hidromiel (hidromel o aguamiel), bebida ligeramente alcohólica (5-10%). La miel entera dificulta o impide el crecimiento en su seno de levaduras y otros miroorganismos (no es fermentescible), pero la dilución de la misma posibilita su fermentación. Se comprende que en ciertos lugares el hidromiel precediera al vino y que en algunos de estos Baco fuera también dios del hidromiel.

En relación con las primeras referencias al verdadero vino dulce natural, creemos interesante recordar lo siguiente:


1. Que uno de los geniecillos con supuesto poder mágico del cortejo del dios Dioniso era Heduoinos, representante del vino dulce.

2. Que en la antigua Grecia se elaboraba vino con uvas pasas, sin duda, vino dulce.

3. Que antiguamente era muy apreciado en Roma el vino dulce de Alba Longa, población latina destruida en el año 665 a. de J.C. por el rey romano Tulo Hostilio.



GENERALIDADES

Se etiquetan como vinos dulces los que contienen azúcares en cantidad suficiente (un mínimo de 50 gramos por litro) para que tengan un verdadero y agradable sabor dulce, más o menos intenso.

España, por su clima, es una tierra privilegiada para la elaboración de los mejores vinos dulces del mundo, pues el sol brilla en ella casi todo el año, las cepas dan frutos sanos, sin problemas, y a las uvas se las puede transformar a gusto del enólogo, con lo que se obtienen unos estupendos vinos fragantes, ligeros y frescos.

Para obtener el vino base de estos caldos, el primer paso es la vinificación del mosto, es decir, la transformación de este en vino, operación que consiste, básicamente, en la conversión, gracias a la fermentación, de los azúcares del mosto en alcohol.

Los granos de uva se cargan de azúcar mayormente, y de forma progresiva y rápida, durante el período de maduración, que suele empezar a mediados de julio con el envero, es decir, cuando toman el color característico de su variedad.

La fermentación es, en este caso, el proceso de transformación de los azúcares de la uva en alcohol (etílico o etanol) gracias a la acción del fermento de ciertas levaduras, unos hongos microscópicos unicelulares (sacaromicetos) que se hallan en el mosto.

El fermento o enzima que, a temperatura adecuada, provoca la fermentación alcohólica del mosto, es una zimasa segregada por unos tipos especiales de levaduras, siendo los más frecuentes o predominantes el Saccharomyces cerevisae y el Saccharomyces ellipsoideus. Estas levaduras, muy extendidas, son vehiculadas por el viento y los insectos, desde el suelo de los viñedos a la superficie de los hollejos o pieles de los granos de uva, recubiertos por una capa de substancia cérea, la pruina, que facilita la adherencia en ellos de las mismas.

En la actualidad, esas levaduras silvestres o naturales, de calidad variable, pueden ser artificialmente sustituidas por levaduras seleccionadas.

El proceso fundamental de la reacción química fermentativa, que se desarrolla en ausencia de aire, o sea de oxígeno (reacción anaeróbica), suele representarse por la siguiente igualdad o ecuación de Gay-Lussac:
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De esa ecuación se deduce que durante dicha fermentación, llamada alcohólica por el principal producto final obtenido (alcohol vínico)1, se produce desprendimiento de gas carbónico (CO2) y también liberación de calor (calentamiento del mosto por reacción exotérmica).

Así, se comprende que, por la liberación de dicho gas, durante la fase principal de la fermentación el mosto parezca que esté hirviendo2, aunque el aumento de su temperatura no suele sobrepasar los 35 °C. Precisamente la palabra fermentar es originaria del bajo latín fermentare, que deriva del latín clásico fervere (hervir).

La temperatura ideal para la actividad fermentativa de las levaduras, aunque variable según su raza, oscila entre los 15 y los 28 grados centígrados. Esta actividad suele paralizarse completamente por debajo de los 4 °C y por encima de los 30 °C.
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