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INTRODUCCIÓN


El pisco del Perú es actualmente uno de los destilados que más expectativas despierta en el mercado mundial. Su presencia internacional está llamando la atención de conocedores y especialistas en coctelería, atraídos por sus cualidades, personalidad y versatilidad. Sin embargo, pocos conocen los secretos de su creciente éxito, las razones por las cuales se destaca de otros destilados presentes en el mercado mundial, e incluso lo confunden equivocadamente con el aguardiente de Chile, que lleva el mismo nombre.


Como experto en marketing, sommelier y especialista en pisco, llevo más de 15 años de actividad en el mercado de vinos y piscos, comprometido en la difusión y promoción del destilado peruano. Durante este tiempo he tenido la oportunidad de revelar los secretos del pisco a bartenders, comerciantes, expertos, periodistas y consumidores ávidos en conocer, evaluar y apreciar este exquisito destilado.


Motivado por ellos e interesado en compartir y difundir información que sea fácilmente comprensible para todos, es que surge la idea de escribir esta obra sobre los secretos del pisco.
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Los secretos del pisco


El pisco es un finísimo destilado de vino producido en el Perú, que rápidamente se está convirtiendo en un producto muy apreciado en el mundo entero. Los secretos que explican su exquisita calidad y atractivo se ocultan en los diferentes aspectos y componentes del pisco, los mismos que se irán descubriendo a lo largo de esta obra. Uno de ellos es, por ejemplo, el origen del nombre pisco, que en el idioma quechua de los incas significa “pájaro”, así como su estrecha relación con el valle y el puerto de Pisco, ubicados en el sur del país.


Del mismo modo, están aquellos eventos ocurridos a lo largo de sus más de 400 años de historia, que señalan los inicios de la elaboración del destilado, así como su desarrollo y evolución actual. Se descubrirán las regiones del Perú que están autorizadas para producir pisco, y los climas y suelos que favorecen al destilado.


Puesto que el pisco es un destilado del vino, se presentarán las diferentes variedades de uvas con las que se elabora, revelando las cualidades que cada una de ellas aporta al destilado.


Se expondrá también el particular proceso de elaboración del pisco, que en buena medida explica su extraordinaria calidad, marcando distancias con otros destilados existentes en el mundo. Se descubrirán así las diferencias más notorias con productos como el cognac, la grappa o el aguardiente de Chile.


Finalmente, se revelarán los secretos de la cata del pisco, que enseña cómo degustarlo y apreciarlo al beberlo solo, pero también cómo utilizarlo en la preparación de cócteles tan peruanos como el pisco sour y el chilcano.


La Denominación de Origen Pisco


Como tesoro y patrimonio del Perú, el pisco y sus secretos están protegidos mediante una Denominación de Origen: La Denominación de Origen Pisco. Recordemos que, según la Organización Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI) y el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protección de la Propiedad Intelectual (INDECOPI), la Denominación de Origen se define como: “aquella que emplea el nombre de una región o ámbito geográfico y que sirve para designar, distinguir y proteger un producto en función de sus especiales características derivadas, esencialmente, del medio geográfico en que se elabora, considerando factores naturales, climáticos y humanos”.


Esta denominación es de suma importancia, pues permite que el pisco del Perú sea reconocido mundialmente por organismos y tratados internacionales como la Organización Mundial del Comercio (OMC) y el Arreglo de Lisboa Relativo a la Protección de las Denominaciones de Origen.


Es importante resaltar que para un país y sus productores, la denominación de origen es una manera de proteger el nombre de un producto de reconocida calidad y características, evitando que otros países y productores hagan uso indebido del nombre o falsifiquen el producto. Como ejemplos podemos citar al tequila, el champagne y el vino de Rioja, nombres que solo pueden ser utilizados por México, Francia y España, respectivamente, para designar los productos elaborados en las regiones autorizadas de cada país. En cambio, productos como el vodka, que no cuentan con una denominación de origen, pueden ser elaborados bajo ese nombre en cualquier país, siempre que se cumpla con las especificaciones generales del producto.


De igual manera, para los compradores representa una garantía de procedencia e indicativo de la calidad del producto. Muchos consumidores entienden que un producto con denominación de origen posee una larga tradición y es elaborado bajo normas muy estrictas de calidad.


Para ilustrar la importancia que el consumidor otorga a las indicaciones geográficas de origen, Antonio Berenguer R., representante de la Comisión Europea en el Simposio Internacional sobre Indicaciones Geográficas organizado por la Comunidad Andina y la Delegación Europea en el Perú, en enero del 2006, señaló que algunos estudios de mercado realizados en la Comunidad Europea muestran que cerca del 50% de consumidores están dispuestos a pagar un precio 10% más elevado por un producto con denominación de origen, y en algunos casos un precio de hasta 30% superior al producto sin indicación geográfica.


Para reforzar la protección del pisco y su calidad, la Denominación de Origen Pisco cuenta con el Consejo Regulador de la Denominación de Origen Pisco, un organismo oficial encargado de reglamentar, supervisar y controlar la calidad del producto. El Consejo Regulador de la Denominación de Origen Pisco cuenta, asimismo, con la supervisión y el apoyo de otras instituciones comprometidas con la protección y promoción del pisco, como son el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Protección de la Propiedad Intelectual (INDECOPI), la Comisión Nacional del Pisco (CONAPISCO) y la Comisión de Promoción del Perú para la Exportación y el Turismo (PROMPERÚ).
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Ruta turística del pisco en el de valle de Ica, región Ica, Perú.
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Ruta turística del pisco en el valle de Chincha, región Ica, Perú.
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Emblema distintivo del Consejo Regulador de la Denominación de Origen Pisco. Fuente: CRP.








< El pisco es un exquisito destilado protegido por la Denominación de Origen Pisco.
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La historia del pisco se inicia con la llegada de los españoles al Perú, pues fueron ellos los que trajeron la vid junto con los conocimientos necesarios para elaborar vino y destilarlo. Sin embargo, el vino y la destilación tampoco se originan en España, pues sus raíces se encuentran en culturas bastante más antiguas.


Del mismo modo, el nombre pisco es anterior a la conquista española, pues, como se mencionó anteriormente, proviene del quechua, idioma hablado durante el Imperio de los Incas.


El vino y su presencia en España


Si bien es imposible precisar cuándo se inició la elaboración de vino, se asume que esta actividad supone el cultivo de la vid. Hugh Johnson señala, en su obra Historia del Vino, que las semillas más antiguas de uvas cultivadas fueron encontradas en la región de Georgia, al sur del Cáucaso, y se remontan al período comprendido entre los años 7,000 y 5,000 a.C. (cf. Johnson, 2005: 14).


En Mesopotamia, región que se extiende desde el sur del Cáucaso hasta el golfo Pérsico, se descubrieron vestigios del cultivo de parras y de actividades de vinificación que se remontan aproximadamente al año 3,000 a.C. Recordemos que en esta región se desarrollaron culturas como las de Sumeria, Asiria y Babilonia. De igual manera, Johnson señala la existencia de documentos y pinturas que demuestran que la vinicultura ya se practicaba en Egipto entre 3,000 y 5,000 años atrás (cf. Johnson, 2005: 18).


Luego, las rutas comerciales y migraciones de fenicios y etruscos llevarían la vid y el vino a Creta, Grecia e Italia; y, por medio del Imperio Romano, se difundirían a toda Europa. Sin embargo, cuando los romanos llegaron a España encontraron una viticultura muy desarrollada, introducida años antes por los fenicios. Estos alcanzaron las regiones del Duero y Rioja, aunque fueron los romanos los que se encargaron de extender la viticultura a todas las regiones del país.


La invasión musulmana en España, ocurrida en el siglo VIII, no acabó con la viticultura en la zona, aunque la prohibición del vino por motivos religiosos redujo sensiblemente su consumo. Esta reducción no se prolongó por mucho tiempo, pues, en el siglo IX, los cristianos que ocupaban el norte de España iniciaron la reconquista, liberando progresivamente los territorios musulmanes hacia el sur y extendiendo nuevamente los viñedos. Así, en el siglo X, los viñedos de la reconquista se extendieron al valle del Ebro, las llanuras del Duero y Galicia.


Con la caída de Cádiz, en 1262 d.C., la ocupación musulmana quedó reducida al reino de Granada, por lo que hacia finales del siglo XIII ya los viñedos se extendían nuevamente en casi toda España.


La destilación y el aguardiente


Como en el caso del vino, no es posible fijar con precisión cuándo se descubrió el proceso de destilación. Sin embargo, la técnica para vaporizar sustancias volátiles para luego condensarlas se habría utilizado desde tiempos antiguos en China y en Egipto, principalmente para elaborar esencias y perfumes.


Durante los primeros siglos de nuestra era, fueron aparentemente los alquimistas, árabes y griegos los que desarrollaron el proceso de destilación como parte de sus actividades científicas, en su búsqueda por convertir el metal en oro. Ejemplo de ello es el origen del término “alambique”, que provendría del griego “ambix”, que significa “vaso”. Los árabes habrían transformado “ambix” en “ambic”, llamando luego “al ambic” o “alambique” al equipo de destilación.


Del mismo modo, la palabra “alcohol” proviene del árabe “al-kohol”, un finísimo polvo de antimonio usado principalmente en cosmética que con el tiempo fue asociado al concepto de “esencia”, derivando luego al significado actual.


El origen de la obtención del alcohol por destilación es igualmente incierto, aunque historiadores como Marc Lagrange (cf. 2004: 61) atribuyen al sabio alquimista y médico persa Al-Razi (865-925) el haber descubierto el etanol por destilación, así como su refinamiento y uso en medicina.


En España es natural suponer que la obtención de alcohol a partir del vino se remonte a la época de la ocupación musulmana, en las que las técnicas árabes de destilación seguramente se aplicaron al vino. Un testimonio de ello son los escritos del médico, alquimista y sabio valenciano don Arnau de Vilanova (1240 – 1311), quien a finales del siglo XIII publicó Liber Aquae Vital, obra que describe las técnicas de destilación para obtener alcohol, así como los alambiques y alquitaras utilizados en el proceso.


Así podemos asumir que hacia finales del siglo XV, momento del descubrimiento de América, la producción de aguardiente en España estaba ampliamente difundida y en espera de llegar a América.


El nombre pisco


La palabra “pisco” deriva del quechua pisku, phishjo o pichiu, que significa ave. Los incas emplearon este vocablo en nombres utilizados para designar lugares en diferentes regiones del imperio, muchos de los cuales aún subsisten. Así, por ejemplo, tenemos el poblado de Piscohuasi (casa de pájaros) ubicado en la región norteña de Ancash, el pueblo de Piscotuna (fruta de pájaros) en Ayacucho o el distrito de Piscopampa (planicie de pájaros) que se encuentra en Arequipa.
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Población de aves marinas de la costa peruana, región Ica, Perú.
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Plaza de armas de la ciudad de Pisco, región Ica, Perú.





En nuestro caso, la palabra “pisco” se utilizó para designar un río y un valle ubicados en la costa sur, que por las condiciones geográficas y climáticas acoge una gran población de aves marinas.


Cuenta la leyenda que el emperador Inca Pachacútec, al descender de las montañas con su ejército para conquistar los valles costeros, observó la abundancia de aves guaneras que viven en las islas cercanas exclamando: ¡Pishjo! (¡Pájaros!), quedando así designado el lugar como el valle de Pisco. Esta leyenda tiene sin duda una base histórica, puesto que el cronista Inca Garcilaso de la Vega, en sus Comentarios reales de los incas (libro VI, capítulo XVII), relata cómo los ejércitos del Inca Pachacútec conquistaron los territorios de Ica y Pisco (cf. 1985: 41). Esto situaría el origen del nombre “Pisco” alrededor de mediados del siglo XV, puesto que, según cronistas e historiadores, el reinado de Pachacútec se habría extendido desde el año 1438 hasta 1471 d.C.


Los pobladores del valle también fueron llamados piskos. Ellos eran reconocidos por su habilidad en la elaboración de cerámicos y recipientes de arcilla. Tras la conquista española, los pobladores del valle se dedicaron a elaborar las botijas de barro cocido donde se conservaba el aguardiente, las que tomaron igualmente el nombre de piskos.


Pisco se convirtió en un pueblo en 1572, cuando los españoles fundaron el pueblo de Santa María de Magdalena, ubicado junto al mar y al río Pisco. Pese a otorgarle un nombre cristiano, el nombre de “Pisco” prevaleció para designar al puerto, tal como figura en el mapa del Perú elaborado por el geógrafo Diego Méndez. Luego, en el año 1640, se crea la Villa de Señora de la Concordia de Pisco, para finalmente terminar convirtiéndose en la ciudad de Pisco en 1898.


En resumen, la palabra “pisco” (que significa ave) designa al río y valle ubicados en la costa peruana, así como a los pobladores de ese valle, a las botijas en las que se guardaba el aguardiente y, finalmente, al puerto de donde se exporta hacia diferentes destinos comerciales.


La uva en el Perú


Sobre la llegada de la uva al Perú existen varias versiones. El Inca Garcilaso de la Vega, en su obra Comentarios reales de los incas (libro VI, capítulo XVII), atribuye el hecho al toledano Francisco de Caravantes y comenta que: “Este caballero, viendo la tierra con algún asiento y quietud, envió a España por planta, y el que vino por ella, por llevarla más fresca, la llevó de las islas Canarias” (1985: 255). Este hecho se habría producido hacia el año 1548.
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