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			LA COCINA AROMÁTICA

			Toda la ciencia de los aromas para cocinar en casa

			FRANÇOIS CHARTIER
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					Non cogitat qui non experitur.

					No hay pensamiento sin experimentación.

				

				MARGUERITE YOURCENAR

			

			Esta frase de la famosa autora franco-belga-estadounidense me confirma, una vez más, que, en ciencia, al igual que en los placeres de la mesa, la experimentación abre la puerta al pensamiento que conduce a la creatividad y, por tanto, a acrecentar los placeres gastronómicos.

			
				
					Las partituras lo dicen todo excepto lo esencial.

				

				GUSTAV MAHLER

			

			En cocina, al maridar vinos y platos, es exactamente lo mismo. Solo la entrega del cocinero o del sumiller hará que un maridaje o un plato se recuerden durante mucho tiempo.

		

	
		
			A Juli Soler, 1949-2015
Fundador y copropietario del restaurante elBulli y presidente honorífico de la Fundación elBulli.

			Descansa en paz, querido amigo Juli. Gracias por haberme abierto las puertas de elBulli, así como las de Barcelona, Cataluña, España y tu mundo.

			«I know… It’s only rock’n roll…»

			FRANÇOIS
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			SOBRE EL AUTOR

			El quebequés François Chartier, créateur d’harmonies, goza de reconocimiento internacional por sus trabajos de investigación en el campo de la creación de recetas y armonías de vinos y platos. Robert M. Parker, el crítico de vinos de fama internacional, lo calificó como «pure genius», y Ferran Adrià y Juli Soler, del restaurante elBulli (mejor restaurante del mundo en cinco ocasiones), lo calificaron como «el experto número uno en sabores». Desde su elección como mejor sumiller del mundo en vinos franceses y espirituosos (Grand Prix Sopexa, 1994, París) no ha parado de investigar y reinventarse; sus primeros hallazgos en el campo de los maridajes y la sumillería moleculares, una disciplina que fundó en 2004, se publicaron en su libro Papilas y moléculas (Planeta Gastro), galardonado como mejor libro de cocina del mundo en la categoría innovación, en la edición 2010 de los Gourmand World CookBook Awards de París.

			Como asesor de algunos de los mejores chefs del mundo –entre otros, Ferran Adrià, del célebre restaurante elBulli, con quien colaboró en la creación de numerosos platos de los menús de 2008 a 2010–, la ciencia aromática de Chartier no ha dejado de causar sensación en todo el mundo. Creó y presentó, con su fiel colaborador Stéphane Modat, chef de los restaurantes del Fairmont Le Château Frontenac (Quebec), la serie Papilles, doce programas culinarios emitidos en 2012 en Télé-Québec y TV5 Monde, en más de 125 países de la francofonía. En 2011 publicó el libro Les Recettes de Papilles et Molécules y repitió en 2012 con la colección Papilles pour tous!, un compendio de 800 recetas aromáticas divididas en las cuatro estaciones. En febrero de 2013, en París, dicha colección recibió el prestigioso premio al Mejor libro de armonías de vinos y platos en los Gourmand World CookBook Awards.

			En octubre de 2013, el creador de armonías lanzó su primera gama de vinos europeos en la Sociedad de los Alcoholes de Quebec (SAQ), diseñada «por y para la mesa». Desde que aterrizaron en el mercado han gozado de un gran éxito tanto en valoración como en ventas: sus seis primeros vinos se posicionaron rápidamente entre las mejores ventas de la temporada 2013/2014 en cada una de sus categorías, y su éxito continuó en el espacio Bodega de la SAQ. Además, su gama Chartier Créateur d’harmonies, disponible en la SAQ, también hizo una notable entrada en el oeste de Canadá en mayo de 2015, donde, tras solo seis meses de ventas, sus vinos ocuparon el primer lugar en la clasificación de vinos de Francia.

			En marzo de 2014, la brasserie Glutenberg, estrella de las microcervecerías de Montreal, lanzó un nuevo proyecto en colaboración con Chartier Créateur d’harmonies: la serie «Gastronomie». Un concepto de varias cervezas gastronómicas y de temporada inspiradas y elaboradas para la mesa, basadas en los principios de las armonías aromáticas de Chartier. Finalmente, en noviembre de 2015, se publicó la edición original de este libro, L’essentiel de Chartier: L’ABC des harmonies aromatiques à table et en cuisine, verdadera continuación de Papilas y moléculas, su libro vigésimosexto desde 1996.
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				Facebook: facebook.com/francoischartier.ca

				Instagram: @francoischartier

				Web: www.francoischartier.ca

			

		

	
		
			
DE PAPILAS Y MOLÉCULAS A LA COCINA AROMÁTICA

			Me complace presentar La cocina aromática. Se trata de una verdadera continuación de mi superventas, Papilas y moléculas (mejor libro de cocina del mundo, en la categoría innovación, en los Gourmand World CookBook Awards 2010, París), esta obra es una exhaustiva recopilación de las investigaciones que he realizado desde 2002 en el campo de las armonías y sumillería moleculares, rebautizada como «armonías y sumillería aromáticas».

			Este libro pretende ser una biblia exhaustiva, un trabajo práctico y una herramienta para poner al alcance de la mano todas mis armonías aromáticas para crear recetas culinarias y maridar adecuadamente vinos (y otras bebidas) y platos. A lo largo de estas páginas se abordan alimentos, variedades de uva, vinos, espirituosos, cócteles, tés y otras bebidas, desde aguacate hasta zinfandel.

			Con Papilas y moléculas ofrecí el manual de instrucciones de mi nueva ciencia de las armonías y sumillería aromáticas y describí el camino que me llevó, a través de las moléculas aromáticas, a cada una de las armonías. Me pareció esencial explicar, de forma científica, el trasfondo de las creaciones culinarias, el encuentro entre aromas y reacciones aromáticas que conducen a la armonía entre vinos y platos. Como reza el subtítulo, este libro va directo al grano. Sin teorías científicas ni moléculas aromáticas, solamente se presentan los resultados prácticos de mi investigación, en forma de fichas que se pueden consultar de un vistazo, tal y como se haría con una aplicación en un teléfono o tableta, mientras se hace la compra en el supermercado o frente a un expositor de botellas de vino. He reunido los principales alimentos y bebidas de la vida cotidiana, además de muchos ingredientes que están de moda o que recién han sido descubiertos. Asimismo, propongo un centenar de recetas simplificadas para explorar los placeres del plato y la copa.

			LA CIENCIA DE LAS ARMONÍAS Y SUMILLERÍA AROMÁTICAS

			Los primeros resultados de mi investigación se publicaron en algunas de mis columnas del diario La Presse, donde escribí entre 2002 y 2013. Pero la verdadera piedra angular de este edificio se remonta a 2009 con la publicación de Papilas y moléculas. La ciencia aromática de los alimentos y el vino.

			Tras casi treinta años de intensa experimentación e investigación en sumillería, de estudio de la cocina mundial y de lecturas exhaustivas sobre la ciencia de la alimentación, enología y viticultura, la investigación científica que llevé a cabo sobre el tema en 2002 puede resumirse de la siguiente manera:

			
				Si combinamos ingredientes o líquidos dominados por una o más moléculas aromáticas (aromas) de la misma familia, el resultado es mayor que la suma de las partes.

				Por un efecto de sinergia aromática,

				1 + 1 = 3,

				Y, a veces, hasta 4.

			

			El resultado es una nueva matemática del sabor, que explica el porqué del maridaje de vinos y platos, así como la creación y acierto de cientos de miles de recetas que han nutrido el patrimonio gastronómico mundial desde tiempos inmemoriales.

			Para usar una metáfora musical, es exactamente como cuando un acorde (conjunto de notas) se logra agrupando notas del mismo tono, el resultado (el sonido) es grato al oído. Se dice que el acorde es tonal. Sin embargo, cuando las notas del acorde no van juntas, la belleza no aparece por ningún lado. El acorde es, en ese caso, atonal.

			El fenómeno es el mismo en el caso de mi principio de armonías y sumillería aromáticas, que crea lo hermoso, es decir, lo sabroso, cuando se cocinan juntos o maridan ingredientes o líquidos que comparten aromas dominantes (notas) de la misma familia.

			Para entenderlo mejor, veamos el caso del clavo, por ejemplo. Entre los varios centenares de moléculas aromáticas que lo componen, solo una predomina sobre las demás y, por tanto, marca su perfil aromático. Es, digámoslo así, su ADN aromático. Esa molécula, el eugenol, también se encuentra en la albahaca tailandesa, la remolacha roja y la mozzarella al cocinarla, así como en los vinos criados en barrica de roble, especialmente los de España elaborados con uvas tempranillo, procedentes de las denominaciones Ribera del Duero, Toro y Rioja.

			Por tanto, si se cocina un plato con remolacha roja y albahaca tailandesa o clavo, se obtiene el deseado efecto de sinergia aromática; es decir, se crea una perfecta armonía de sabores y, a su vez, se ensalza el sabor generado por ese dúo (o trío) de alimentos al juntarse con las moléculas dominantes de la misma familia. Y si se sirve un vino envejecido en barrica de roble, también aparece la sinergia aromática entre el plato y el vino. Se alcanzará así la armonía entre el plato y el vino, lo que conducirá a una perfecta zona de confort armónico.

			
				Una nueva matemática del sabor en acción:

				1 + 1 = 3.

			

			EL OLOR Y LOS AROMAS

			La importancia fundamental de los aromas en el acto de comer y beber

			El aroma es el aspecto que nos da más placer y satisfacción en la alimentación. Sin olfato, cuando se tiene un resfriado, decimos aquello que lo que comemos no nos sabe a nada. Sin embargo, lo que está congestionado no son ni las papilas ni la boca, sino la nariz. Los aromas son la cara menos conocida de los alimentos y las bebidas.

			Biológicamente, en lo que respecta a rendimiento olfativo estamos muy lejos de los tiburones, que, a pesar de no ver tres en un burro, pueden oler sus presas a más de 10 kilómetros de distancia. Desde el punto de vista cultural, cuando somos pequeños nos enseñan a hablar y movernos, luego a leer, escuchar y reconocer sonidos, a mirar y analizar rostros, imágenes y paisajes, pero no se nos enseña prácticamente nada sobre el olfato, aunque estemos inmersos en un mundo de olores todo el día.

			Afortunadamente, estamos más abiertos que nunca a nuevos alimentos, nuevos sabores y aromas. Incluso diría que los países occidentales, en concreto Quebec y América del Norte, están en el centro de un poderoso despertar sensorial. El camino recorrido desde el final de la Segunda Guerra Mundial es enorme. Y como los olores tienen el poder invisible de penetrar en el inconsciente, sin nosotros saberlo y para nuestro gran placer, nos ofrecen un nuevo mundo aromático. Los aromas del vino, la cerveza o los licores, por ejemplo, son sin duda los que fascinan y atraen a más consumidores, tanto a los neófitos como a los conocedores o descubridores. Los taninos y la astringencia de los vinos son nociones más complejas de entender. Los perfumes son más sensuales, agradables, joviales, sugerentes, cautivadores e intrigantes.

			La magdalena de Proust... poderosa memoria olfativa

			No hay nada más poderoso que un recuerdo olfativo. ¿Recuerda el olor de su casa al volver del colegio cuando su madre se había pasado toda la mañana cocinando? Un día oí a mi sobrina Oli pedirle a su madre que hiciera su famosa salsa de tomate. No solo quería llevarse un frasco de dicha salsa a casa, sino que también quería que su madre fuera allí y cocinara para que el olor de la salsa impregnara el piso con los recuerdos aromáticos de esos momentos felices de su infancia.

			Como he dicho, los olores tienen el invisible e instantáneo poder de penetrar en la conciencia con placer en estado puro. Además, la memoria olfativa puede ser el último baluarte de la memoria cuando se ha olvidado todo sobre un suceso o cuando la demencia bloquea el acceso a la memoria. La mera reminiscencia de un olor ayuda a revivir ese aspecto aparentemente borrado. Como los recuerdos de los olores se nos acumulan automáticamente sobre las espaldas, van trazando su propio camino en la memoria. «No tenemos que acordarnos de recordar».

			A finales del siglo XIX y principios del XX, la cuestión de poder evocar recuerdos olfativos estaba de moda, y Proust escribió un bello pasaje en el mítico libro En busca del tiempo perdido, sobre un intenso y evocador recuerdo aromático de su infancia: las magdalenas de su madre.

			Descubrimiento sobre el origen de los aromas del vino y del sabor de la tierra

			En septiembre de 2015, un grupo de investigadores, entre ellos, Matthew Goddard, de la Universidad de Auckland (Nueva Zelanda), confirmaron con su investigación que aproximadamente el 50 por ciento de los aromas del vino proceden de levaduras, algo que sospechábamos desde hace años. Pero también han demostrado que algunos de los aromas afrutados de los vinos los causan esas mismas levaduras y no solo por las propias uvas, como pensábamos antes. Cabe señalar que en las uvas se encuentran de forma natural muchas cepas de levaduras silvestres, lo que contribuiría también a la identidad local de cada variedad de uva y cada añada. Aún más revelador, con su estudio pudieron demostrar que el famoso sabor de la tierra —la firma aromática local— provendría en parte del impacto de los microbios (bacterias y hongos) presentes en la uva y el suelo. Estos últimos desempeñarían un papel determinante en la caracterización de los aromas de los vinos según su origen, como por ejemplo los borgoñas tintos, a base de pinot noir, los cuales proceden a menudo de parcelas contiguas, pero producen vinos significativamente diferentes, algunos incluso con un mayor prestigio.

			Olfato contra gusto: un vocabulario para revisar

			El sentido del gusto solo puede detectar, si se trata de acidez o dulzura, una pequeñísima fracción, pero el olfato detecta aromas del orden de una parte por mil millones. No hay comparación posible entre la intensidad y el predominio de los aromas (olfato) frente a los sabores (gusto).

			Para llegar a apreciar un alimento es necesaria una armonía de los aromas (nariz y vía retronasal por la boca) y los sabores (boca). Por otra parte, sin la nariz y sin la retrolfacción en la boca (aromas) es imposible reconocer un alimento y sus cualidades. Cuando se está resfriado, no se saborea nada y, sin embargo, la que está congestionada es la nariz, no la boca o las papilas gustativas. ¡La comandante del sabor es la nariz!

			La subjetividad del olfato

			A menudo oigo hablar de subjetividad en la percepción de los aromas. El olfato no es más subjetivo que el oído. Para los perfumistas no hay malos olores. De hecho, todos los perfumes contienen ciertas moléculas repelentes (de civeta, por ejemplo), las cuales, cuando se dosifican con maestría, aportan complejidad al bouquet e incluso ensalzan el perfume.

			Lo mismo pasa con la música. ¿Ha oído alguna vez a un director de orquesta o un músico decir que no le gusta el do mayor o el si bemol? Todas las notas ocupan su lugar tanto en un acorde como en una sinfonía. No dominan todas, sino que muchas participan en la creación de la belleza, tal como ocurre con las armonías y la sumillería aromáticas.

			Cuando se escuha una obra musical, es posible reconocer el compositor y el intérprete. Cuando se observa un cuadro, se reconoce la impronta del artista. Lo mismo ocurre cuando se prueba algo o se huele un gran perfume, como Chanel Nº 5. En este caso, no hay subjetividad. Hay una firma aromática, al igual que hay una firma visual o musical.

			¿Por qué tendría que ser distinto con el olfato? En cuanto olemos algo, identificamos, sin saberlo, el átomo en el corazón de la molécula. Cuando se reconoce el olor a huevo podrido, sin tener el huevo en las manos o a la vista, se identifica el compuesto sulfuroso dominante en el olor a huevo podrido. Sin embargo, no es la única molécula aromática que contiene.

			La nariz va directa al grano para reconocer que el olor procede de un huevo podrido. ¡La nariz humana es un verdadero espectrómetro! Así que confíe en sí mismo, porque la subjetividad se refiere a la apreciación personal de un olor. Aunque trate de convencerlo de que tal cabernet franc desprende un olor a frambuesa potente y refinadísimo, no podrá apreciar ese vino si odia las frambuesas. He aquí la parte subjetiva. 

			El olfato es selectivo

			El tomate está compuesto por unas 400 moléculas aromáticas, pero los humanos solo reconocemos 15. El café tiene 800 y solo percibimos 27, aunque bastan 16 de esas moléculas para recrear exactamente el olor a café.

			El olfato es selectivo y va a lo esencial; es decir, solo podemos percibir las moléculas dominantes, que son las que marcan el perfil aromático de los alimentos y líquidos. Esto confirma la tesis de mi ciencia de las armonías y sumillería moleculares, cuyo principio es la sinergia aromática que se produce cuando se encuentran las moléculas dominantes de la misma familia de dos alimentos o un alimento y un líquido.

			¿Cuántos aromas ha percibido en su vida?

			¿Se lo ha planteado? Desde la primera toma de leche materna con aroma avainillado hasta la copa de vino de anoche, pasando por el olor de la tinta recién imprimida en el papel de este libro y el olor vagamente vegetal de su espuma de afeitar, así como el olor más almizclado del arenero del gato, ¿cuántos aromas ha percibido? ¿700? ¿6 000? ¿15 000? ¿50 000? ¿Más?

			Un tercio de nuestros genes, por tanto, de nuestro ADN, está dedicado al olfato. ¡Es una barbaridad! Solo en el sistema inmunitario están implicados tantos genes. Esto respalda la tesis de que el olfato ha estado en el centro de la selección de las especies y de nuestro desarrollo durante miles de años.

			Parece que somos capaces de detectar unos 10 000 compuestos volátiles (que se derivan de las moléculas aromáticas de los alimentos y líquidos y desprenden olores o aromas cuando se evaporan en el aire en forma gaseosa). Es habitual leer que el común de los mortales puede reconocer, a lo largo de su vida, miles de olores, mientras que los expertos, en concreto las grandes narices de la perfumería, pueden llegar a alcanzar la cifra de 10 000 olores.

			De hecho, nadie ha calculado realmente cuántos olores percibe la nariz humana. Si lo pensamos bien, 10 000 olores para describir todo el reino vegetal y animal que puebla el planeta parece bastante poco... 10 000 palabras para nombrar toda la complejidad aromática de las flores, hierbas aromáticas, follaje de árboles, frutas comunes y exóticas, pescados, carnes, aceites esenciales, vinos, cervezas, licores, por no mencionar las reacciones de estos alimentos cuando se cocinan y se maridan con líquidos (vinos, cervezas, licores...).

			A todo esto hay que añadir miles de moléculas aromáticas de síntesis creadas por el hombre: solo en el mundo de los perfumes se comercializan cada año 250 marcas, cada una de las cuales contiene entre 50 y 200 olores diferentes, a menudo con una decena de nuevas moléculas aromáticas.

			Las moléculas aromáticas están por todos lados

			Cuando se cata un vino y se disfruta de una comida, se están oliendo y comiendo moléculas. Cuando el pan se quema en la tostadora, nos advierten las moléculas aromáticas de humo carbonizado que entran en la cavidad nasal. Cuando nos lavamos el pelo, si huele a melón o hierbas frescas, las que aromatizan el cabello son las moléculas aromáticas del champú. Cuando entramos en la floristería y nos bombardean aromas florales, las moléculas aromáticas que emanan de las flores circulan libremente por el aire y llegan a los cilios olfatorios. Las moléculas están por todas partes.

			De hecho, las moléculas aromáticas son compuestos orgánicos responsables de los aromas de lo que bebemos y comemos, y también de los aromas de las flores y las plantas, y de los malos olores de la basura, los quesos maduros y el pescado pasado.

			UNA NUEVA MATEMÁTICA DEL SABOR

			Es un error pensar que el aroma de una especia o de una hierba es simple, es decir, que está compuesto por una sola molécula aromática que le da su carácter específico. Todo lo contrario, el aroma de cada hierba y especia está comformado por un cóctel de compuestos volátiles, los cuales, con sus mezclas, dejan la traza aromática final, su ADN aromático, por decirlo de alguna manera.

			Por otra parte, algunos compuestos aromáticos (moléculas) a veces prevalecen sobre los demás, tanto en cantidad como en potencia, y dan así la nota principal, como es el caso del eugenol en el clavo, tal y como vimos antes, o el cinamaldehído de la canela. Esta característica dominante en la canela permite aferrarse a ella para encontrar otros alimentos o líquidos en los que también domina y, así, crear nuevos maridajes entre alimentos y entre alimentos y líquidos.

			Cuando se combinan dos alimentos o líquidos que comparten una o más moléculas aromáticas dominantes, el resultado de su encuentro es mayor que la suma de las partes. ¡Uno más uno no son dos, sino tres, e incluso cuatro! Gracias a esta ciencia aromática asistimos a una matemática del sabor.

			Moléculas pequeñas frente a moléculas grandes

			Las moléculas pequeñas, más volátiles que las moléculas grandes, están presentes en la mayoría de los sabores de la cocina. Las frutas crudas son ricas en moléculas muy aromáticas, porque sus moléculas son pequeñas y, por tanto, muy volátiles; en perfumería, el aceite esencial de limón se extrae de la cáscara de limones frescos, a diferencia de la mayoría de las moléculas que deben ser destiladas o sintetizadas.

			Por otro lado, la carne cruda es muy pobre en compuestos aromáticos; hay que cocinarla para darle complejidad y crear sabor, ya que sus moléculas son más grandes, pesadas y, por tanto, imperceptibles en crudo. Pero el calor al cocinarla genera nuevas moléculas aromáticas más pequeñas, que, en consecuencia, resultan más volátiles. Esto explica el nacimiento del steak tartar; dada la falta de sabor de la carne cruda, los cocineros vieron que para apreciarla hay que realzar su sabor con una multitud de condimentos.

			Aromas e ingesta calórica

			La ciencia ha demostrado que el impacto de los aromas en los sentidos y en los actos reflejos es tan significativo que, cuando vamos a comer un alimento o un plato de comida los aromas percibidos por la nariz, antes de la ingestión, y por la vía retronasal, en la boca, envían inmediatamente y sin que lo sepamos una señal al cerebro que condiciona el tamaño del primer bocado que vamos a tomar y de los siguientes.

			Cuanto más expresivos y concentrados estén los sabores en ese alimento o plato, más pequeños serán los bocados sin que tengamos que preocuparnos por ello —siempre sin nuestro conocimiento— y más rápido nos sentiremos saciardos. El sistema olfativo gestiona de forma instintiva las calorías. Por tanto, los aromas contribuyen a regular las necesidades nutricionales reales antes de la ingestión.

			El impacto de la grasa en la percepción de los aromas en los alimentos

			La grasa atrapa las moléculas aromáticas más volátiles de los alimentos con los que se cocina. Veamos un ejemplo: desayunamos una rebanada de pan tostado con mantequilla y mermelada, luego hacemos una segunda tostada, pero solo con mermelada. La tostada sin mantequilla sabrá mucho más a mermelada que la que sí tiene.

			La razón es bien sencilla: la grasa atrapa las moléculas aromáticas más volátiles (más ligeras) de la mermelada, por lo que nos dará tiempo a comer toda la tostada con mantequilla y mermelada antes de haber podido saborear por completo (oler por vía retronasal en la boca) los aromas de la mermelada retenidos por la grasa de la mantequilla.

			Eso explica, en parte, el gran éxito de la cocina moderna, servida en las grandes mesas, en la que las salsas opulentas han dejado paso a jugos de cocción reducidos y a salsas sin mantequilla, cuyos aromas llegan a los cilios olfatorios más deprisa, por no decir instantáneamente, por vía retronasal y, de inmediato, a la boca.

			El impacto de la temperatura en los aromas

			A medida que aumenta la temperatura de un plato o de una bebida, disminuye la tendencia de las moléculas aromáticas a agregarse entre sí. Por tanto, liberan los aromas más deprisa en caliente que en frío. El ejemplo del vino blanco, que casi siempre se sirve demasiado frío, es concluyente. Sirva los vinos blancos a unos grados más y notará que son más aromáticos y que su presencia en boca es mayor.

			GRAN INTERÉS DE LA COMUNIDAD CIENTÍFICA POR LA TESIS DE ARMONÍAS Y SUMILLERÍA AROMÁTICAS

			Ya en el año 2004, incluso antes de la publicación de Papilas y moléculas, recibí gran apoyo de la comunidad científica, de la que forma parte el doctor Richard Béliveau (investigador en oncología y autor de varios libros, como el superventas mundial Los alimentos contra el cáncer) y el doctor Martin Loignon (doctor en biología molecular y quien ha firmado algunos textos en mis libros), así como del enólogo bordelés Pascal Chatonnet (propietario de los laboratorios Excell, autor de dos tesis doctorales sobre el impacto de los aromas en los vinos). Los tres se sumaron a mi tesis aromática.

			Poco después de la publicación de Papilas y moléculas, varias revistas científicas prestigiosas se interesaron por este enfoque, como la revista científica Nature, en su sección Scientific Reports, en 2011, seguida por la revista American Scientific, en 2013. Tras exhaustivos estudios e investigaciones, llegan a los mismos resultados que mi tesis sobre armonías y sumillería aromáticas. Demostraron científicamente que más del 80 por ciento de los ingredientes utilizados de forma intuitiva en recetas occidentales comparten moléculas aromáticas dominantes de la misma familia. Por eso los hemos reunido tradicionalmente: porque, sin nosotros saberlo, se produce una sinergia aromática entre esos ingredientes.

			Un ejemplo: ¿por qué en el Líbano eligieron el perejil y la menta para su tabulé (una ensalada de cuscús aromatizada con perejil y menta fresca) en lugar de perejil y romero o menta y tomillo? No será porque no hay donde elegir, ya que el Líbano es el jardín de las hierbas del Mediterráneo. Se guiaron por su nariz de forma intuitiva y, por tanto, por la sinergia aromática resultante de la combinación de dos ingredientes de la misma familia aromática con perfil anisado, como explico en Papilas y moléculas.

			Este encuentro entre la menta y el perejil demuestra como ya he dicho que 1 + 1 no son 2, sino 3, tal vez 4, ya que el resultado es superior (y mejor) que perejil y romero o menta y tomillo. Bajo la nariz de los libaneses nacía, a partir de la combinación de los alimentos, una nueva matemática del sabor. La historia explicada por la ciencia. ¡Fascinante!

			En 2015, en la página web de Science Presse, se publicó un texto sobre los aromas de la cocina india. El misterio de la cocina india, del astrofísico quebequense y divulgador científico Yvan Dutil, confirmó una vez más el gran interés mostrado por mi tesis sobre armonías y sumillería aromáticas.

		

	
		
			LA FAMILIA AROMÁTICA DE LAS LACTONAS
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CÓMO ESTÁ ESTRUCTURADA CADA FICHA Y CÓMO USAR ESTE LIBRO

			INTRODUCCIÓN

			Una breve introducción presenta el alimento, el vino o la bebida y sus compuestos volátiles para indicar la senda aromática que debe seguirse. En el caso del albaricoque, por ejemplo, se trata de la familia de las lactonas, que es la misma que la de los vinos criados en barrica de roble (véase el diagrama anterior). Los alimentos, vinos y bebidas complementarias de las dos listas que siguen a la introducción forman parte de la familia de las lactonas, lo que las une aromáticamente tanto en la cocina como a la hora de maridar la copa y el plato.

			ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

			En esta sección encontrará una lista de alimentos para cocinar con el alimento o la bebida que se presenta, ya que comparten compuestos aromáticos dominantes (moléculas) de la misma familia. Cuando se combinan dos o más de estos ingredientes, el resultado es mayor que la suma de las partes; es decir, 1 + 1 = 3 e, incluso, a veces 4. La sinergia aromática entre ellos crea lo sabroso, lo mejor (véase la Introducción para más información sobre la sinergia aromática).

			VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

			En este apartado encontrará una lista de bebidas complementarias del alimento o la bebida en cuestión. Estas sugerencias le permitirán entrar en una zona de confort armónica cada vez que los sirva con el alimento presentado, que a su vez puede cocinarse o estar acompañado por uno o más de sus alimentos complementarios.

			QUÉ COCINAR

			En esta sección encontrará algunas ideas de recetas basadas en el elemento principal de cada ficha y sus alimentos complementarios. Diviértase en la cocina, deje volar su imaginación. Sustituya o añada uno o más alimentos de la misma familia en sus recetas tradicionales o cree nuevas recetas basadas en alimentos con el mismo perfil aromático.

			RECETA

			En algunas fichas encontrará una breve receta inspirada en el alimento o líquido que se presenta y los ingredientes complementarios.

		

	
		
			FRUTAS
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				AGUACATE

				En las cocinas mexicanas suele asociarse con el cilantro fresco, y con razón, ya que, entre otros, está dominado por compuestos aromáticos anisados. El aguacate también entabla lazos aromáticos muy estrechos con la gran familia de las hierbas terpénicas (romero, cardamomo, abeto de bálsamo, etc.), así como con los vinos marcados por aromas de la familia de los terpenos, como los riesling y los albariños.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Abeto (brote)

							Abeto de bálsamo

							Absenta

							Álamo balsámico

							Albahaca

							Anís estrellado

							Artemisia

							Avellana

							Canela

							Cannabis

							Cardamomo

							Cedro

							Cilantro fresco

							Comptonia peregrina

							Enebro (bayas)

							Estragón

							Eucalipto

							Hinojo

							Jengibre

							Laurel

							Lúpulo

							Mango

							Menta

							Mirto de Brabante

							Pícea glauca

							Pícea negra

							Pomelo rosa

							Romero

							Salvia

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Aguardiente de abeto de Douglas

							Aguardiente de yemas de abeto

							Albariño

							Cabernet sauvignon

							Cerveza de pícea

							Cerveza IPA

							Cerveza Myrcène

							Ginebra

							Licor Stone Pine Arolla

							Mezcla GSM

							Moscatel

							Retsina (Grecia)

							Riesling (Australia/Chile)

							Sauvignon blanc (con madera)

							Té verde

							Verdejo de Rueda

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Crema fría de aguacate con canela.

							Guacamole con zumo de pomelo rosa (en lugar de zumo de lima) y aromatizado con brotes de cedro seco y pulverizado.

							Ensalada de mango y aguacate, vinagreta de zumo de pomelo rosa y jengibre.

							Aguacate relleno con carne de cangrejo, pulpa de mango y vinagreta de romero.

					

				

			

			
				ARÁNDANO

				Este fruto –símbolo oficioso de la región del Saguenay, en Quebec– es sorprendente porque sus compuestos abren numerosas vías de armonías aromáticas. Diviértase en la cocina y que no sea solo en el mundo de lo dulce. Atrévase a jugar con esta baya azulada en sus platos salados.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Acedera

							Almendra

							Arándano

							Arándano rojo

							Cacao

							Calabaza

							Calabaza (semillas tostadas)

							Coliflor

							Chocolate

							Espinaca

							Espino amarillo

							Flores comestibles

							Frambuesa

							Gaulteria

							Grasa animal

							Jarabe de abedul

							Jarabe de agave azul

							Jarabe de flor de saúco

							Jazmín

							Jengibre

							Maíz

							Saúco (bayas)

							Tomate

							Uva moscatel

							Vainilla

							Yema de huevo

							Zanahoria

							Zumo de naranja

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Black muscat

							Cerveza a base de agave

							Gewürztraminer

							Jerez amontillado

							Moscatel

							Oporto vintage

							Root beer

							Shiraz

							Té al jazmín

							Té negro

							Té verde

							Tequila

							Zinfandel

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Ensalada de espinacas, cuscús de coliflor, arándanos y maíz en granos con una vinagreta de zumo de naranja, yema de huevo y aceite de oliva.

							Salsa para carne de caza con arándanos y jarabe de abedul, ligada con chocolate negro.

							Arándanos infusionados en un té de jazmín, y luego sumergidos en chocolate negro fundido con un toque de jengibre.

							Tarta de calabaza, con arándanos y jengibre.

					

				

			

			
				ALBARICOQUE

				El perfil aromático del albaricoque forma parte de la gran familia de las lactonas, que son los compuestos aromáticos que encontramos en el vino criado en barrica de roble, en especial el chardonnay y las bebidas espirituosas criadas en madera, como el ron añejo.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de argán

							Alholva (semillas tostadas)

							Almendra

							Avellana

							Caramelo

							Cerdo

							Coco

							Curry

							Dulce de leche

							Flor de osmanto

							Helado de vainilla

							Jarabe de arce

							Leche de coco

							Mantequilla

							Melocotón

							Miel

							Morcilla

							Nata

							Níscalos

							Nuez moscada

							Pacana

							Queso

							Vainilla

							Vieira

							Vinagre balsámico

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Chardonnay (con madera)

							Garnacha blanca

							Néctar de albaricoque

							Néctar de melocotón

							Piña colada

							Ron añejo

							Roussanne

							Sake nigori

							Té a las flores de osmanto

							Vino tinto (con madera)

							Whisky escocés

							Whisky con arce

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Cerdo asado relleno de albaricoque y salsa al whisky escocés y leche de coco.

							
Tourtière clásica con albaricoque seco y con aroma al whisky escocés.

							Costrada de albaricoque, lavanda y moscatel.

					

					
						Albaricoque chill

						Este albaricoque chill se transforma en cóctel, en postre, en refresco de helado e incluso en batido. Atrévase con un B52 de nuevo cuño: vierta lentamente (sobre el reverso de una cuchara) la leche de coco, luego el Whisky con arce Coureur des Bois sobre el néctar de albaricoque.

						
							1. Reducir en una licuadora, hasta que la preparación no tenga grumos, 85 ml de néctar de albaricoque frío, 85 ml de leche de coco, una bola de helado de vainilla o de arce, 85 ml de Whisky con arce Coureur des Bois y una pizca de curry.

							2. Poner todo en una copa de vino.
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				ARÁNDANO ROJO

				En mis estancias de creación en el taller de elBulli, en Barcelona, tuve el inmenso privilegio de compartir mis investigaciones sobre el muy quebequés arándano rojo con Ferran Adrià y tres de sus chefs, Oriol Castro, Eduard Xatruch y Mateu Casañas, trío que actualmente dirige los restaurantes Compartir, en Cadaqués, y Disfrutar, en Barcelona. Tal y como hicieron ellos, atrévase a crear con el arándano rojo y sus alimentos y bebidas complementarios.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de eucalipto

							Agua de geranio

							Agua de rosas

							Albahaca verde

							Alcaravea

							Almendra

							Arándano

							Arroz basmati

							Ave de corral

							Canela

							Caqui

							Cardamomo

							Cerdo

							Cidronela

							Cilantro

							Clavo

							Espino amarillo

							Flor de saúco

							Frambuesa

							Galangal

							Jarabe de flor de saúco

							Jengibre

							Manzanilla

							Melocotón

							Mora

							Mora de Logan (Loganberry)

							Mozzarella

							Remolacha roja

							Saúco (bayas)

							Tilo

							Vainilla

					

				


				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Amaretto

							Campari

							Cerveza blanca

							Gewürztraminer

							Ginebra

							Ginger ale

							Ginger beer

							Kirsch

							Licor de casís

							Licor de frambuesa

							Licor de violeta

							Malvasía

							Moscatel

							Moschofilero (Grecia)

							Pinot noir (NM)

							Scheurebe (Austria)

							Vodka

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Cóctel de licor de frambuesa + licor de violeta + arándano rojo.

							Cóctel de vodka + jarabe de grosella negra + arándano rojo.

							Cóctel de ginebra + jarabe de jengibre + cilantro fresco + arándano rojo.

							Cóctel de kirsch + zumo de remolacha roja + arándano rojo.

							Cóctel de amaretto + habas tonka + arándano rojo.

					

				

			
	
			
				CEREZA

				Son varios los compuestos orgánicos volátiles que determinan el ADN aromático de las diferentes variedades de cereza, como el benzaldehído, que marca también el aroma de la almendra, el albaricoque, el foie gras de pato y el kirsch. Con respecto al vino, las tonalidades florales del hueso y la pulpa de la cereza se combinan bien tanto con vinos tintos de pinot noir como con vinos blancos de gewürztraminer.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de argán

							Agua de rosas

							Albaricoque

							Almendra

							Anís estrellado

							Arándano

							Avellana

							Canela

							Ciruela

							Ciruela mirabel

							Clavo

							Coco

							Chocolate negro

							Endibia

							Estragón

							Foie gras de pato

							Frambuesa

							Fresa

							Lichi

							Manzana roja

							Melocotón

							Nectarina

							Nuez de Grenoble

							Pescado ahumado

							Piña

							Queso azul

							Queso de cabra

							Remolacha

							Rosa desecada

							Ruibarbo

							Vainilla

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Amaretto

							Gamay

							Gewürztraminer

							Kirsch

							Licor de nuez

							Maury vintage (joven)

							Oporto LBV

							Pinot noir

							Rivesaltes vintage (joven)

							Spätburgunder

							Té negro de Assam

							Zwigelt

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Endibias estofadas con cereza y kirsch.

							Ensalada de endibia, cereza, nuez y vinagreta de queso azul y aceite de argán.

							Foie gras de pato salteado con cereza y almendra.

							Macedonia de frutas rojas (cereza, manzana roja, frambuesa, fresa) con agua de rosas.

							Tarta selva negra hecha con cerezas infusionadas en té negro aromatizado con anís estrellado.

					

				

			

			
				CIRUELA

				La ciruela, al igual que la rosas, es rica en β-damascenona y β-damascona, dos de los compuestos aromáticos más importantes del siglo XX (junto con la β-ionona, con olor a violeta/frambuesa). El descubrimiento de estos dos compuestos aromáticos es la base del perfume Poison, de Dior, lanzado en 1985, del que forman parte en gran cantidad y lo han convertido en una de las grandes creaciones del mundo de la perfumería (véase «Perfume Poison de Dior»).

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de argán

							Albahaca

							Albaricoque

							Anís estrellado

							Arándano rojo

							Azafrán

							Canela

							Cereza

							Chocolate negro

							Clavo

							Endibia

							Flor de osmanto

							Frambuesa

							Grosella negra

							Gruyer (añejo)

							Habano (hojas de)

							Lavanda

							Manzana cocinada

							Membrillo

							Mora

							Mozzarella

							Nuez

							Parmigiano reggiano

							Roquefort

							Rosa

							Shiso rojo

							Té negro

							Umeboshi

							Uva

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Agiorgitiko

							Barbera

							Café

							Cerveza (criada en tonel)

							Champagne (evolucionado)

							Jinro Maehwasu (bebida con sabor a ciruela)

							Malbec

							Ron añejo

							Sangiovese

							Té a las flores de osmanto

							Whisky escocés

					

				

				
					Cóctel Ciruela Harbor de ron El Dorado

					El cóctel Ciruela Harbor, inspirado por el perfil aromático de la ciruela, de ron El Dorado 12 años y una bebida con sabor a ciruela (al estilo japonés, de ahí su nombre, Ciruela Harbor), deleitará a los amantes de los grandes rones tostados y a los curiosos de nuevos sabores orientales. 

					
						1. Picar 1 cucharadita de jengibre fresco y ½ ciruela en una coctelera.

						2. Añadir 50 ml de ron El Dorado 12 años, 30 ml de bebida Jinro Maehwasu, 15 ml de zumo de lima, 9 ml de jarabe de arce y unos cubitos de hielo.

						3. Remover y filtrar.

						4. Servir en una copa de cóctel, con un trozo de ciruela.

					

				

			

			
				DÁTIL

				Al igual que los higos secos, los dátiles también contienen en abundancia compuestos fenólicos, lo que facilita el desarrollo del mismo tipo de aromas, gracias a la acción del oscurecimiento (oxidación) que se produce entre los azúcares y los aminoácidos al secarse. También proliferan en los vinos dulces naturales, como el banyuls y el maury, tras un largo período de crianza.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Albaricoque

							Almendra tostada

							Arroz silvestre

							Caramelo

							Carne a la parrilla/asada

							Cerdo

							Chocolate negro

							Coco tostado

							Comino

							Curry

							Espárrago verde a la parrilla/asado

							Higo seco

							Jamón curado

							Jarabe de arce

							Melocotón

							Nuez moscada

							Nuez tostada

							Queso azul

							Salsa de soja

							Sésamo tostado

							Setas

							Vainilla

							Vieira

							Vinagre balsámico

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Banyuls (envejecido)

							Café

							Cerveza belga de abadía

							Cerveza negra

							Jerez amontillado

							Jerez oloroso

							Maury (envejecido)

							Cerveza (tipo ale)

							Rivesaltes (envejecido)

							Root beer

							Té ahumado Zheng Shan Xiao Zhong

							Vin jaune (Jura)

							Vino blanco (envejecido/oxidativo)

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Brochetas de dátiles y jamón ibérico.

							Dátiles rellenos de queso azul, servidos calientes.

							Dátiles al horno aromatizados con comino.

							Puré de dátiles con jarabe de arce, para cubrir magdalenas y otras galletas de café, arce o chocolate negro.

					

				

			

			
				ESPINO AMARILLO

				Esta pequeña baya anaranjada recuerda a la grosella, pero, sobre todo, a la fruta de la pasión. El espino amarillo cultivado en el Domaine Les 3 collines, en Armagh, cerca de Quebec, es la base de una excelente bebida alcohólica llamada Armagh’Ousier. Este producto se encuentra, por ejemplo, en la carta del prestigioso restaurante Toqué!, en Montreal, del chef Normand Laprise y su socia de siempre, Christine Lamarche, quienes también han desarrollado una cerveza Toqué! de espino amarillo.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de rosas

							Albahaca

							Alcaravea

							Almendra

							Arándano

							Arándano rojo

							Arroz basmati

							Canela

							Caqui

							Cardamomo

							Cilantro fresco

							Clavo

							Frambuesa

							Fruta de la pasión

							Galangal

							Grosella

							Grosella negra

							Guayaba

							Jengibre

							Manzanilla

							Melocotón

							Mora

							Mora de Logan (Loganberry)

							Pato

							Pitaya

							Pomelo rosa

							Remolacha roja

							Tilo

							Vainilla

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Cerveza pale ale

							Colombard

							Gewürztraminer

							Malvasía

							Moscatel

							Moschofilero

							Petit manseng

							Sauvignon blanc

							Scheurebe

							Sidra de hielo

							Té al jazmín

							Tokaji Aszú

							Vidal

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Chutney de espino amarillo y arándano rojo al agua de rosa y clavo.

							Gelatina de espino amarillo al jengibre.

							Foie gras de pato salteado y puré de espino amarillo al jengibre.

							Arroz basmati al cardamomo y espino amarillo.

							Macedonia de frutas (frambuesa, mora y arándano) marinadas en Armagh’Ousier y aromatizadas con jengibre.

							Sorbete de espino amarillo y fruta de la pasión al cilantro fresco.

					

				

			

			
				FRESA

				La piña y la fresa, ¡toda una sorpresa estas dos gemelas moleculares! Las investigaciones en biología molecular han demostrado que, a pesar de sus grandes diferencias de color y estructura, comparten varios compuestos volátiles dominantes. De hecho, la variedad de fresa más cultivada en América es un híbrido cuyo nombre científico es Fragaria x ananassa, bautizada así por sus creadores, a finales del siglo XVIII, porque su aroma les recordaba a la piña.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Albahaca

							Albaricoque

							Camembert

							Canela

							Clavo

							Cúrcuma

							Curry

							Jarabe de arce

							Jengibre

							Limón

							Mandarina

							Manzana roja

							Melocotón

							Miel

							Naranja

							Pimienta de Sichuán

							Piña

							Queso azul

							Romero

							Salsa de soja

							Tomate

							Vainilla

							Vinagre balsámico

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Cognac / Brandy

							Chardonnay (NM)

							Jerez amontillado

							Marsanne

							Pacherenc-du-Vic-Bilh (seco/semiseco)

							Pinot noir (NM)

							Priorat

							Rioja

							Ron añejo

							Sainte-Croix-du-Mont

							Sauternes

							Té al jazmín

							Zinfandel

					

				

				
					Mermelada de fresa con clavo y ron añejo

					
						1. Lavar, secar y cortar en dos partes 450 g de fresas.

						2. En una olla grande y de fondo grueso, echar 65 ml (¼ de taza) de ron añejo, 250 ml (1 taza) de azúcar blanco y 6 clavos machacados en un mortero. Calentar la mezcla hasta que el azúcar se disuelva completamente.

						3. Añadir las fresas y seguir cocinando unos 20 minutos a fuego medio-alto, con cuidado de ir quitando la espuma que se va formando en la superficie.

						4. Para comprobar la cocción, basta poner una cucharada de mermelada en un plato frío. Si la textura es la deseada, guardarla en un tarro y, una vez fría, meterla en el frigorífico.

					

				

			

			
				FRAMBUESA

				Es importante saber que el gen del sabor, el que le da a la frambuesa su identidad aromática, lo genera una arquitectura molecular de más de 230 compuestos volátiles. Entre estos últimos, tres compuestos aromáticos, también presentes en la mora y la violeta, indican su presencia más que los otros. De este modo, frambuesa, mora y violeta son casi trillizas aromáticas. Curiosamente, mucha gente no reconocería el olor floral de una de las tres moléculas dominantes (ß-ionona) en moras y violetas.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Acacia farnesiana

							Aceituna verde

							Alcaparra

							Alga kombu

							Alga nori

							Café arábica etíope

							Carne de vacuno

							Cereza

							Ciruela

							Coliflor

							Erizo de mar

							Flor de osmanto

							Grosella

							Heno

							Iris

							Manzana verde

							Mora

							Tabaco (hojas de habano)

							Tomate

							Violeta

							Zanahoria cocinada

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Crema de violeta

							Ginebra de iris

							Licor de violeta

							Merlot

							Syrah

							Té negro de Assam

							Té verde a las flores de osmanto

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Kir espumoso con licor de violeta y frambuesa fresca.

							Ensalada de frambuesa, alcaparra y juliana de alga nori, vinagreta de vinagre de frambuesa.

							Ensalada de frambuesa y tomate con agua de rosas, vinagre de frambuesa y miel de trigo sarraceno.

							Crema de coliflor con frambuesa (al servir, añadir 2 o 3 frambuesas frescas en el bol).

							Jamón cocido con heno (añadir unas frambuesas para crear una potente sinergia aromática entre el heno y la frambuesa).

					

				

				
					[image: ]
				

			

			
				FRUTA DE LA PASIÓN

				También conocida como maracuyá, la fruta de la pasión está directamente relacionada, por uno de sus compuestos aromáticos dominantes, a los vinos de colombard, petit manseng y sauvignon blanc, como es el caso, sorprendentemente, de una de las moléculas aromáticas que marcan el perfil del café. Además, el espino amarillo (véase «Espino amarillo») es prácticamente su doble, ya que desprende un aroma a fruta de la pasión.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Albahaca

							Albaricoque

							Alcaravea

							Anís estrellado

							Apio

							Apionabo

							Café

							Cidronela

							Cilantro

							Espino amarillo

							Estragón

							Fresa

							Gaulteria

							Grosella

							Grosella negra

							Gruyer

							Guayaba

							Hinojo

							Hisopo

							Mango

							Manzana

							Melisa

							Membrillo

							Menta

							Papaya

							Pataca

							Plátano

							Pomelo rosa

							Raíz de angélica

							Remolacha amarilla

							Ruibarbo

							Shiso

							Zanahoria amarilla

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Assyrtiko

							Café

							Cerveza pale ale

							Colombard

							Furmit

							Petit manseng

							Ron

							Sauvignon blanc

							Scheurebe

							Sidra

							Sidra de hielo

							Tokaji Aszú

							Verdejo de Rueda

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Cóctel de café frío con zumo de fruta de la pasión, aromatizado con menta fresca.

							Ensalada de remolacha amarilla y zanahoria amarilla, vinagreta de zumo de fruta de la pasión.

							Hinojo estofado con zumo de fruta de la pasión y anís estrellado.

							Foie gras de pato salteado, puré de espino amarillo y fruta de la pasión.

					

				

			

			
				GROSELLA NEGRA

				A esta pequeña baya negruzca/azulada le llueven los elogios cuando se convierte en licor de casís, y su perfil, más que complejo, es a la vez concentrado y vigorizante. También marca la identidad aromática de muchas variedades de uva, como la cabernet sauvignon y la colombard. Es la base del kir, el famoso cóctel de Borgoña, la licor de casís va de perlas con un vino de sauvignon blanc, de colombard o de petit manseng, mal que le pese al clásico vino de aligoté.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de rosas

							Albahaca tailandesa

							Cacahuete

							Canela

							Capullos de rosa secos

							Cidronela

							Cinco especias

							Ciruela

							Clavo

							Crustáceos

							Enebro (bayas)

							Espárrago cocido

							Fruta de la pasión

							Grosella

							Guayaba

							Jazmín

							Jengibre

							Mango

							Manzana

							Mozzarella cocinada

							Papaya

							Paprika

							Pimentón

							Pimienta

							Pimienta de Jamaica

							Pimienta verde

							Plátano muy maduro

							Pomelo rosa

							Remolacha roja

							Ruibarbo

							Té verde

							Ternera a la parrilla

							Ternera asada (primer corte)

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Aleático

							Cabernet sauvignon

							Café

							Carmenère

							Cerveza Wheat-Doppelbock Aventinus

							Colombard

							Malbec

							Maury vintage

							Mencía (Bierzo)

							Merlot

							Négrette

							Petit manseng

							Petite sirah

							Pinot noir

							Sauvignon blanc

							Scheurebe

							Touriga nacional

							Zinfandel

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Remolacha marinada con crema de grosella negra (véase la receta en «Mencía»).

							Solomillo de ternera con salsa de pimienta de Jamaica y licor de casís.

							Mermelada de grosella negra con clavo para acompañar un plato de quesos.

							Tilapia al horno sobre supremas de pomelo rosa, servido con un coulis de licor de casís, realzado con pulpa de fruta de la pasión.

							Macedonia con licor de casís y agua de rosas con grosella negra/ruibarbo/fruta de la pasión/papaya/mango/pomelo rosa.

					

				

			

			
				HIGO SECO Y FRESCO

				El higo fresco está especialmente marcado por la huella aromática del linalol, una molécula con aromas florales (lavanda/muguete) y frutales (cítricos). La piel de higo seco desprende sutiles aromas a tierra mojada gracias a la presencia de la geosmina, el compuesto que marca el olor de la tierra después de la lluvia (véase «Petricor»). En cuanto a los higos secos, están marcados por el ADN de las lactonas y compuestos fenólicos, que encontramos en el Jerez, el albaricoque, el cerdo y el clavo.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					HIGO SECO

					
							Albaricoque

							Arroz silvestre

							Caramelo

							Carne a la brasa/asada

							Cerdo

							Coco tostado

							Chocolate negro

							Chumbera

							Dátil

							Espárrago verde a la parrilla/asado

							Jamón curado

							Melocotón

							Nuez tostada

							Queso

							Sésamo tostado

							Vainilla

							Vieira

							Vinagre balsámico

					

					HIGO FRESCO

					
							Agua de rosas

							Albahaca

							Canela

							Cilantro (semillas)

							Cítricos

							Gamba

							Lavanda

							Menta

							Remolacha roja

							Setas

					

					PIEL DE HIGO FRESCO

					
							Azafrán

							Heno seco

							Patata

							Reblochon

							Saint-nectaire

							Tangerina

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					HIGO SECO

					
							Cerveza belga de abadía

							Jerez fino

							Pedro Ximénez

							Cerveza (tipo ale)

							Rivesaltes (envejecido)

							Té negro ahumado

					

					HIGO FRESCO

					
							Moscatel

							Riesling

							Té Earl Grey

					

					PIEL DE HIGO FRESCO

					
							Cabernet franc

							Carmenère

							Champagne blanc (maduro)

							Jerez amontillado

							Merlot

							Té pu-erh

							Té wulong

							Vin jaune (Jura)

							Vino bajo velo (Gaillac)

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Brochetas de higos secos y jamón ibérico.

							Reblochon cubierto de piel de higo fresco y servido con un salteado de patatas con aceite de trufa.

							Higos frescos confitados linalol: canela y agua de rosas, mousse de mandarina con suero de mantequilla y aceite de té a la bergamota.

					

				

			

			
				KIWI

				¡Es difícil ser más afrutado y enérgico que un kiwi! Pero bajo esos aromas llamativos y sabor ácido, hay también notas similares de sauvignon blanc y moscatel, así como de melón verde y de las gemelas moleculares, la piña y la fresa.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceituna verde

							Albahaca

							Bonito seco

							Carambola

							Cereza

							Espárrago verde

							Fresa

							Gamba

							Gruyer

							Guayaba

							Guisante

							Jazmín

							Lima

							Lúpulo

							Mango

							Manzana

							Manzana verde

							Manzanilla

							Melón cantaloup

							Melón verde

							Menta

							Miel

							Mostaza

							Naranja

							Papaya

							Pimienta

							Piña

							Plátano

							Pomelo

							Té verde

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Jurançon (seco/semiseco)

							Loupiac

							Moscatel

							Pacherenc-du-Vic-Bilh (seco/semiseco)

							Ron

							Sainte-Croix-du-Mont

							Sauvignon blanc

							Sidra

							Té al jazmín

							Verdejo de Rueda

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Ensalada de guisantes, espárragos y kiwis, vinagreta de zumo de pomelo, miel y albahaca.

							Crema fría de espárragos verdes y kiwis con menta fresca.

							Ensalada de melón verde, fresa y kiwi, con zumo de lima y aromatizado con albahaca.

							Gruyer acompañado de rodajas de kiwi regadas con aceite de oliva aromatizado con albahaca.

					

				

			

			
				LICHI

				Se han observado elementos similares entre los aromas de los vinos blancos a base de gewürztraminer y los del lichi. Estas similitudes aromáticas los hacen gemelos casi idénticos; y, aún más sorprendente, el vínculo es igual de fuerte entre el lichi y el kimchi. (véase «Kimchi»).

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de azahar

							Agua de rosas

							Algodón de azúcar

							Canela

							Cardamomo

							Cidronela

							Chocolate blanco

							Fresa

							Gruyer

							Hibisco

							Kimchi

							Leche de coco

							Manzana

							Nuoc-mam

							Ostra

							Pasta de tomate

							Piña

							Plátano

							Pomelo rosa

							Queso de pasta blanda con corteza lavada

							Romero

							Rosa desecada

							Sardina

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Campari

							Cerveza blanca

							Gewürztraminer

							Malvasía

							Moschofilero

							Moscatel

							Ron

							Scheurebe

							Torrontés

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Ostras y lichis macerados en salsa de pescado con kimchi.

							Foie gras de pato envuelto en un trapo, servido con nuez de Brasil rallada y kimchi.

							Tartar de lichis con especias.

							
Panna cotta de lichi y ralladura de lima.

							Cóctel de ron añejo El Dorado, zumo de lichi, ginger beer y jengibre fresco rallado.

					

				

			

			
				LIMA

				La lima es un pariente muy cercano, aromáticamente hablando, del limón, pero su fragancia es más potente y presenta tonos especiados y alcanforados (eucalipto) más marcados. Esto lo convierte en la opción ideal para reemplazar el vinagre en las vinagretas cuando se está tomando vino y, en concreto, blancos de riesling, albariños o petit manseng, que comparten su singular huella aromática.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de eucalipto

							Agua de rosas

							Albahaca

							Alcaravea

							Azafrán

							Bergamota

							Canela

							Cardamomo

							Cidronela

							Cilantro (semillas)

							Eneldo

							Gaulteria

							Higo fresco

							Hormiga

							Jengibre

							Laurel

							Lavanda

							Limón

							Lúpulo

							Manzanilla

							Melisa

							Menta

							Naranja

							Pataca

							Pimienta

							Piñón

							Pomelo

							Romero

							Shiso

							Té del Labrador

							Tomillo

							Verbena

							Wasabi

							Yuzu

							Zanahoria

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Absenta

							Albariño

							Cerveza belga de temporada

							Cerveza IPA

							Gewürztraminer

							Ginebra

							Jurançon

							Manzanilla

							Moscatel

							Riesling

							Sauternes

							Sidra de hielo

							Té Earl Grey

							Té verde gyokuro

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Guacamole con menta fresca, lima y wasabi.

							Mantequilla de jengibre, rosa y lima (para aromatizar un pescado a la parrilla).

							Ceviche de bacalao con lima y albahaca.

							Remojón de tofu, eneldo y lima.

							Cóctel de ginebra, té Earl Grey, cerveza belga de temporada y zumo y ralladura de limón.

					

				

			

			
				LIMÓN

				¿Sabía que la ralladura de limón huele más a verbena y melisa que el propio limón? Es porque es rica en citral, una molécula aromática que les da a estas su aroma a limón. También lo encontramos en vinos moscatel jóvenes y en vinos de riesling y gewürztraminer. Los sauternes y los jurançons licorosos también contienen esa molécula.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de rosas

							Albahaca

							Bergamota

							Cidronela

							Cilantro (semillas)

							Eneldo

							Gaulteria

							Hormiga

							Jengibre

							Laurel

							Lavanda

							Lima

							Lúpulo

							Manzanilla

							Melisa

							Menta

							Naranja

							Pataca

							Pimienta

							Piñón

							Pomelo

							Raíz de angélica

							Romero

							Rosa desecada

							Shiso

							Té verde

							Tomillo

							Umeboshi

							Verbena

							Wasabi

							Yuzu

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Absenta

							Albariño

							Cerveza IPA

							Cerveza belga de temporada

							Gewürztraminer

							Ginebra

							Riesling

							Jurançon

							Manzanilla

							Moscatel

							Sauternes

							Sidra de hielo

							Té Earl Grey

							Té verde gyokuro

					

				

				
					Qué cocinar

					
							
Gravlax de salmón con romero y limón (zumo y ralladura).

							Pollo con romero y limón.

							Langostinos al vapor de té Earl Grey y limón.

							Mayonesa de wasabi y zumo de ralladura de limón.

							Tarta de limón y merengue con romero y ralladura de limón.

							Bizcocho de yogur con limón, aromatizado con jengibre y agua de rosas.

					

				

			

			
				MANGO

				Debido a sus aromas complejos (a madera, caramelizados, especiados, afrutados, sulfurados y terpénicos), el mango crea fuertes sinergias aromáticas con un amplio abanico de ingredientes, que van desde la pimienta verde y rosa hasta pomelo rosa, pasando por la potente ginebra, la muy perfumada salvia y el sorprendente cannabis (véase «Cannabis»).

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de rosas

							Albahaca

							Cannabis

							Cilantro (semillas)

							Clavo

							Comptonia peregrina

							Enebro (bayas)

							Jengibre

							Kiwi

							Laurel

							Maíz

							Manzana

							Menta

							Nuez moscada

							Papaya

							Pimienta rosa

							Pimienta verde

							Piña

							Piñón

							Pomelo rosa

							Remolacha roja

							Romero

							Salvia

							Tomate

							Tomillo silvestre

							Vinagre balsámico

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Aguardiente de abeto de Douglas

							Cerveza de pícea

							Cerveza IPA

							Gewürztraminer

							Ginebra

							Licor Stone Pine Arolla

							Moscatel

							Riesling

							Sidra de hielo

							Vidal

					

				

				
					Salsa de mango y remolacha amarilla con albahaca

					
						1. Precalentar el horno a 160 °C.

						2. Preparar tres cuadrados de papel de aluminio. Colocar una remolacha amarilla (sin pelar) en cada cuadrado, envolverla y ponerla en una bandeja para horno. Hornear unos 30 minutos (según tamaño).

						3. Rallar 1 cucharadita de jengibre pelado.

						4. Deshojar ½ ramillete de albahaca tailandesa y picar finamente las hojas.

						5. En un recipiente, verter 65 ml (¼ taza) de aceite de oliva, la albahaca y el jengibre. Mezclar.

						6. Pelar 2 mangos y cortar la pulpa en cubos pequeños.

						7. Una vez hechas las remolachas, pelarlas y cortarlas en cubos del mismo tamaño que los mangos.

						8. En una sartén, poner una cucharadita de aceite de oliva y dorar los cubos de remolacha.

						9. Colocar la remolacha en el aceite aromatizado, mezclar y dejar enfriar (muy importante).

						10. Poner los cubos de remolacha y el aceite aromatizado en un recipiente y añadir los cubos de mango y 1 cucharada sopera de vinagre balsámico blanco. Mezclar y dejar marinar 1 hora, como mínimo.

						11. Picar muy fino 1 cebolla roja y reservar.

						12. Justo antes de servir, añadir la cebolla picada y mezclar la salsa.

					

				

			

			
				MANZANA AMARILLA

				La manzana amarilla, al igual que la golden y la pera nashi, tiene ese color por su riqueza en carotenoides (que también encontramos en la zanahoria, el azafrán y algunos vinos blancos), especialmente el betacaroteno. El color de la manzana roja se debe a las antocianinas, pigmentos que dan su color a las uvas tintas que se utilizan para elaborar vino. Y lo mejor es que esos pigmentos también contribuyen a la creación de aromas que marcan el perfil de estos tipos de manzanas.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Alga kombu

							Alga nori

							Almendra

							Anís estrellado

							Azafrán

							Canela

							Cantaloup

							Clavo

							Cúrcuma

							Estragón

							Jengibre

							Malvavisco

							Mantequilla

							Membrillo

							Miel

							Nata

							Nuez moscada

							Pera

							Piña

							Plátano

							Queso

							Remolacha amarilla

							Zanahoria

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Cerveza Hefeweizen

							Chardonnay

							Chenin blanc

							Riesling

							Sauvignon blanc

							Sidra de hielo/espumosa/natural

					

				

				
					Ketchup de remolacha amarilla con anís estrellado

					
						1. Cocer 1 kg de remolachas amarillas en agua con sal y 2 anises estrellados; pelarlas.

						2. En un robot de cocina, hacer un puré con las remolachas y reservar.

						3. En una cacerola de fondo grueso, poner ½ cucharada sopera de aceite de oliva y sofreír 1 cebolla picada, 2 dientes de ajo picados y 1 manzana amarilla, pelada y cortada en cubos, hasta que la cebolla esté dorada.

						4. Añadir 65 ml (¼ de taza) de azúcar blanco y dorar.

						5. Desglasar con 65 ml (¼ de taza) de vinagre blanco y añadir 1 cucharadita de cúrcuma. Mezclar y llevar a ebullición. Cocinar durante 2 minutos.

						6. Añadir 125 ml (½ taza) de agua y el puré de remolacha a la mezcla de cebollas.

						7. Cocinar hasta que espese, unos 10 minutos.

						8. En un robot de cocina, echar la preparación, añadir 65 ml (¼ de taza) de jengibre fresco rallado y reducir a puré. Pasarlo todo por una gasa y ponerlo en tarros.

						9. Dejar enfriar a temperatura ambiente y reservar en la nevera.

					

				

			

			
				MANZANA COCINADA

				Las manzanas cocinadas al horno, al estar casi confitadas y caramelizadas, desarrollan un perfil aromático similar al de la sidra helada (véase «Sidra de hielo») y el calvados (véase «Calvados»). Por tanto, hay que cocinarlas y maridarlas con ingredientes y líquidos que las acompañen.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Albaricoque seco

							Cacao

							Canela

							Caramelo

							Castaña

							Clavo

							Curry

							Dulce de leche

							Foie gras de pato

							Higo seco

							Jarabe de arce

							Malvavisco

							Membrillo

							Miel

							Nectarina salteada

							Nuez

							Nuez moscada

							Pan de especias

							Pan brioche

							Pan tostado

							Queso azul

							Roquefort

							Setas

							Trigo sarraceno

							Vainilla

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Bourbon

							Calvados

							Cerveza tostada extra fuerte

							Jerez amontillado

							Jerez palo cortado

							Perada

							Ron añejo

							Sauternes

							Sidra de hielo

							Tokaji Aszú

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Ensalada de endibias con queso azul, albaricoques secos, higos secos y nueces.

							Manzanas asadas, rellenas con una mezcla de roquefort y nueces, servidas con cobertura de jarabe de arce y una pizca de curry en polvo.

							Torrija a la vainilla servida con trozos de manzana caramelizada al jarabe de arce.

							Cremoso de manzana con curry y arce (receta en www.francoischartier.ca).

					

				

			

			
				MANZANA ROJA

				La manzana roja debe su color a las antocianinas. Estos pigmentos, que dan color a la uva y al vino tinto, son la fuente de una plétora de aromas que marcan el ADN aromático de las manzanas, incluida una tonalidad floral que une la manzana roja con el lichi y el agua de rosas.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de rosas

							Almendra

							Anís estrellado

							Canela

							Clavo

							Durián

							Estragón

							Frambuesa

							Fresa

							Fruta de la pasión

							Kiwi

							Lichi

							Malvavisco

							Mantequilla

							Melón

							Nata

							Nuez moscada

							Piña

							Queso

							Queso en grano

							Remolacha roja

							Ruibarbo

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Chardonnay

							Gewürztraminer

							Moscatel

							Ron

							Sauternes

							Sidra de hielo

							Sidra espumosa

							Sidra natural

							Tokaji Aszú

					

				

				
					Ketchup de remolacha roja y manzana con clavo

					
						1. Cocer 1 kg de remolachas rojas y pelarlas.

						2. Hacer un puré con las remolachas.

						3. En una cacerola de fondo grueso, poner aceite de oliva y sofreír 1 cebolla picada, 2 dientes de ajo y 1 manzana roja, pelada y cortada en cubos y 3 clavos, hasta que la cebolla esté dorada.

						4. Añadir 3 cucharadas soperas de azúcar moreno y caramelizar.

						5. Añadir 1 cucharada sopera de pasta de tomate.

						6. Desglasar con 65 ml (¼ de taza) de vinagre blanco y añadir ½ cucharadita de canela y ¼ de vaina de vainilla raspada. Mezclar y llevar a ebullición. Cocinar durante 2 minutos.

						7. Añadir 125 ml (½ taza) de agua y el puré de remolacha a la mezcla de cebollas.

						8. Cocinar hasta que se espese, unos 10 minutos.

						9. En un robot de cocina, echar la preparación y reducir a puré. Pasarlo todo por una gasa y ponerlo en tarros. Dejar enfriar a temperatura ambiente y reservar en la nevera.

					

				

			

			
				MANZANA VERDE

				La manzana verde está marcada por compuestos aromáticos con sabor a frío (estragol y hexanal). Tienen un impacto tanto en el aroma como en el sabor. En la boca, dan sensación de frescura, rebajan la percepción de la temperatura del vino (servir el vino blanco menos frío), reducen la percepción del azúcar (el vino dulce parece menos dulce), aumentan la percepción de acidez y amargor (de la comida y el vino) y tienen un efecto amortiguador que calma el calor de las especias y del alcohol.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de oliva

							Aceituna verde

							Albahaca

							Anís estrellado

							Apio

							Cacahuete crudo

							Canela

							Cidronela

							Cilantro fresco

							Daikon

							Estragón

							Gaulteria

							Grosella

							Hinojo fresco

							Hortalizas de raíz

							Jengibre

							Judía verde

							Lima

							Melisa

							Membrillo

							Menta

							Pepino

							Pera

							Perejil

							Pimiento verde

							Queso de cabra

							Rábano negro

							Rábano picante

							Verbena

							Wasabi

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Absenta

							Aligoté

							Arak

							Assyrtiko

							Cortese

							Chartreuse

							Furmint

							Greco

							Grüner veltliner

							Jägermeister

							Muscadet

							Ouzo

							Pastis

							Root beer

							Sambuca

							Sauvignon blanc

							Té verde sencha

							Verdejo de Rueda

							Vermentino

							Zumo verde

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Sopa fría de manzana verde y estragón, servida con una quenelle de queso de cabra fresco y un chorrito de aceite de oliva.

							Sándwich de queso de cabra fresco, con cuartos de manzana verde, menta fresca, acompañado de ensalada de hinojo.

							Salteado de judías verdes, pimiento verde, daikon e hinojo, servido con cuartos de manzana verde y cacahuetes crudos molidos.

							Tabulé con menta, perejil fresco y cubos de manzana verde con zumo de lima.

							Sorbete de manzana verde y estragón.

					

				

			

			
				MELOCOTÓN

				Al igual que el albaricoque, el perfil aromático del melocotón forma parte de la gran familia de las lactonas, que son los compuestos aromáticos que encontramos en el vino criado en barricas de roble, en especial los vinos de raussanne, así como las bebidas espirituosas criadas en madera, como el whisky escocés.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Aceite de argán

							Albaricoque

							Alholva (semillas tostadas)

							Almendra

							Avellana

							Caramelo

							Cerdo

							Coco

							Curry

							Dulce de leche

							Flor de osmanto

							Helado de vainilla

							Jarabe de arce

							Leche de coco

							Mantequilla

							Miel

							Morcilla

							Nata

							Níscalos

							Nuez moscada

							Pacana

							Queso

							Vainilla

							Vieira

							Vinagre balsámico

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Cerveza de arce

							Chardonnay (con madera)

							Garnacha blanca

							Néctar de albaricoque

							Néctar de melocotón

							Piña colada

							Ron añejo

							Roussanne

							Sake nigori

							Sauternes

							Té a las flores de osmanto

							Vino tinto (con madera)

							Whisky con arce

							Whisky escocés

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Cerdo asado relleno de albaricoque, salsa al whisky escocés y leche de coco.

							Solomillo de cerdo, salsa de morcilla y agua de coco, crumble de carne de morcilla curada.

							Tarta de melocotón, crema pastelera al whisky escocés y copos de coco tostados.

					

				

			

			
				MELÓN CANTALOUP

				El cantaloup pertenece a la gran familia de los melones, que cuenta con más de 650 variedades. A diferencia de los otros, sus caracteres frutales aromáticos (plátano/pera) y, sobre todo, florales, están más marcados. Cabe destacar que cuando se cura el jamón, las grasas insaturadas se transforman en múltiples compuestos volátiles, entre ellas algunas moléculas dominantes del melón y el higo.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de azahar

							Agua de geranio

							Agua de rosas

							Calabaza

							Cidronela

							Combava

							Higo

							Jengibre

							Limón

							Lúpulo

							Menta

							Miel de trigo sarraceno

							Pepino

							Pera

							Prosciutto

							Ralladura de lima

							Ras el-janut

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Cerveza blanca

							Cerveza Hefeweizen

							Chardonnay (sin madera/climas fríos)

							Ginebra Hendrick’s

							Jerez fino

							Malvasía

							Moscatel

							Torrontés

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Melón a la cerveza blanca, con jengibre rallado y ralladura de lima.

							Canapés minibrochetas de prosciutto, con higos frescos y melón cantaloup.

							Bolas de melón cantaloup y cuartos de higos frescos regados con agua de azahar y espolvoreados con jengibre fresco rallado (dejar macerar 2 horas al fresco).

					

				

			

			
				MORA

				¿Sabía que las moras contienen la misma familia dominante de moléculas aromáticas (iononas) que las frambuesas, las violetas, el alga nori y los vinos tintos de merlot? Pero también comparten otro compuesto aromático (furanona), dominante en la salsa de soja, la fresa y la piña, lo que da una serie de indicios para crear en la cocina o darle la vuelta a las recetas clásicas.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Acacia farnesiana

							Alga kombu

							Alga nori

							Cereza

							Ciruela

							Flor de osmanto

							Frambuesa

							Fresa

							Iris

							Piña

							Salsa de soja

							Tabaco (hojas de habano)

							Tomate

							Violeta

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Merlot

							Syrah

							Té negro de Assam

							Té verde a las flores de osmanto

					

				

				
					Qué cocinar

					
							Ensalada de tomate y mora, con alga nori finamente cortada en tiras y vinagre de frambuesa.

							Hígado de ternera desglasado al té negro, con moras o frambuesas.

							Magret de pato y reducción de salsa de soja y moras (añadir las moras al final de la reducción de la salsa).

					

					
						 Gelatina de moras, para la sinergia de quesos y vinos

						
							1. Infusionar 56 g de moras frescas (o ahumadas) en 125 ml (½ taza) de agua muy caliente durante 10 minutos (al principio, batir ligeramente la mezcla para romper las moras). Colar y reservar la infusión.

							2. Poner en un cazo un tercio de la infusión filtrada y ½ cucharadita de agar-agar. Llevar a ebullición y cocinar 2 minutos revolviendo con un batidor.

							3. Retirar del fuego y añadir el resto de la infusión de moras frías, batir y verter en una fuente de 10 cm de longitud, para que la gelatina tenga un espesor de 1,5 cm. Refrigerar.

							4. Sacar del refrigerador 15 minutos antes de servir. Cortar la gelatina en dados y servir con queso o embutido.

						

					

				

			

			
				NARANJA

				Pariente muy cercano del limón y la lima, aromáticamente hablando, pero con una traza más floral, que encontramos en el agua de azahar y también en las semillas de cilantro e incluso en la carne de vacuno.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de azahar

							Agua de rosas

							Albahaca

							Carne de vacuno

							Cilantro (semillas)

							Cúrcuma

							Eneldo

							Galangal

							Gaulteria

							Jengibre

							Laurel

							Lavanda

							Lima

							Limón

							Manzanilla

							Melisa

							Menta

							Pataca

							Piñón

							Pomelo

							Ralladura de limón

							Romero

							Shiso

							Tomillo

							Verbena

							Yuzu

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Campari

							Cerveza belga de temporada

							Cerveza IPA

							Gewürztraminer

							Ginebra

							Grand Marnier

							Jurançon

							Malvasía

							Moscatel

							Moscatel de Setubal

							Moschofilero

							Oporto tawny

							Passito di Pantelleria

							Ron blanco

							Sauternes

							Sidra de hielo

							Té al jazmín

					

				

				
					Cóctel El Dorado Naranja española

					
						1. Infusionar 1 cucharadita de azafrán en 250 ml (1 taza) de ron El Dorado Silver 6 años (u otro ron blanco) durante 60 minutos.

						2. Verter en un agitador 45 ml de El Dorado Silver 6 años infusionado en azafrán, 8 ml de Grand Marnier, 15 ml de sake, 60 ml de zumo de naranja, 1 chispa de Regans Orange Bitter.

						3. Remover enérgicamente, filtrar y servir en una copa de cóctel con una cáscara de naranja.

					

				

			

			
				PAPAYA

				La papaya, al igual que el tomate, es rica en licopeno, una molécula de la familia de los carotenoides, que forman la base de algunos compuestos aromáticos. Servida cruda o cocinada, puede maridar aromáticamente con ingredientes y líquidos que comparten la misma familia de compuestos, como el tomate, la sandía, el pomelo rosa, el pimiento rojo y la guayaba.

				
					ALIMENTOS COMPLEMENTARIOS

					
							Agua de rosas

							Alcaparra

							Alga nori

							Azafrán

							Cacahuete tostado

							Coliflor

							Gamba

							Langosta

							Menta

							Ostra

							Paprika

							Patatas salteadas

							Pepino

							Pimentón

							Pimiento de Espelette

							Pimiento rojo

							Pomelo rosa

							Queso feta

							Sandía

							Sésamo (semillas)

							Soja germinada

							Tomate

							Wasabi

							Zanahoria

					

				

				
					VINOS Y BEBIDAS COMPLEMENTARIAS

					
							Assyrtiko

							Chardonnay (sin madera/climas fríos)

							Chenin blanco (seco/Loira)

							Fumé blanc

							Furmint

							Muscadet

							Sauvignon blanc

							Sidra (natural/espumosa)

							Verdejo de Rueda

							Vino aperitivo de tomate (Omerto)

							Vino rosado
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