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Presentación


Que el título de un trabajo evoque precisamente el misterio de una maravillosa bebida espirituosa, de origen decididamente peruano, no es fortuito. Porque también son mágicos el hechizo, el encanto y el embeleso con los que su autora nos encandila mediante anécdotas, testimonios, olores, perfumes, sabores y recetas. 


Y soy testigo presencial de su maravilloso recorrido: el de una inquieta y curiosa alumna en la primera promoción del Instituto del Vino y del Pisco (IDVIP) de la Universidad de San Martín de Porres, ya hace mucho tiempo, que no paró hasta lograr estos deleitantes e instructivos escritos. Ellos incluyen conocimientos adquiridos en aulas especializadas del IDVIP, confidencias de dedicados productores y sus propias e inquietantes experiencias en el descubrimiento de los misterios y la seducción del Pisco.


Es Lucero también una hechicera cuando curiosos desconocidos o dedicados estudiantes, inquietos y ávidos de conocimiento, se sientan frente a ella en sus múltiples periplos por el mundo. Los seduce con sus propios encantos y conocimiento, así como con la fascinación propia de nuestro maravilloso producto bandera.


La magia del Pisco es un viaje atractivo, misterioso y esotérico en un mundo lleno de ilusión, encanto y fascinación. El maravilloso y mágico mundo del Pisco, en el cual Lucero es ya una consumada hechicera y seductora embajadora.


Johnny Schuler
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Introducción


Mi ingreso al mundo de las bebidas fue gracias a los vinos. Luego me interesó descubrir los aromas, los sabores y las sensaciones que podía producir esta bebida cuando acompañaba diferentes platos. Siempre experimentaba y leía sobre el tema con la finalidad de saber más. Fue por esta inagotable curiosidad que decidí seguir la carrera de sommelier, mientras me desempeñaba como gerente de operaciones en una fundación suiza. Es decir, no tenía la más mínima intención de dedicarme a esto, solo pretendía ampliar mi capacidad de disfrutar, pero para ello tenía que aprender. Así conocí la gran gama de vinos argentinos, chilenos, españoles, franceses, italianos y los pocos peruanos que existen.


Al graduarme, la Universidad de San Martín de Porres ofrecía la primera carrera de especialista en Pisco, así que junto con un grupo de amigos decidimos hacer dicha especialización para seguir viéndonos y por amor a la patria. Fuimos la primera promoción y no se sabía tanto de Pisco como ahora, sobre las características organolépticas de cada uva pisquera o cuáles eran sus defectos más comunes. Aprendimos catando, sin discriminación, sin diferenciar lo que estaba bien hecho de lo que no.


En ese entonces se consideraba que el Pisco era un “licor”, fuerte, agresivo y sinónimo de Pisco Sour. Luego descubriría que estaba equivocada: en primer lugar, porque el Pisco no es un licor, es un destilado o aguardiente; mucho menos es un Pisco Sour. Empecé a entender la magia que encierra este destilado: transparencia, brillo, aromas, sabores, texturas, complejidad, persistencia, todas esas características que lo hacen único. Y esto se lo debo básicamente al hecho de ser sommelier. Le di al Pisco el mismo trato que al vino; es decir, lo disfruté con todos los sentidos, lentamente y en copa. 


Me deslumbré con las características y tipicidad de cada una de las uvas pisqueras, con su sinfonía de aromas. Comencé a alucinar con esos toques a plátano, a manzana, a pasas y a pecanas de un Quebranta; con los cítricos y las exuberantes flores blancas de un Torontel; o con los elegantes tonos a rosas y vainilla que nos regala el Moscatel. Es decir, el Pisco me capturó, me enamoró, como no lo había hecho el vino, y la única razón que puedo dar cuando me preguntan por qué es: “la sangre llama”.


Poco a poco entendí que el Pisco, nuestro destilado de bandera, es fino, sofisticado y versátil, ya que es posible elaborarlo con ocho diferentes variedades de uvas y cada una tiene características distintas. A esto se debe que se pueda crear con él infinidad de cócteles, maridar, cocinar… además de tomarse puro, como un exquisito bajativo. Eso es precisamente lo que esta publicación pretende dar a conocer: la magia del Pisco.


Existen libros muy interesantes e investigaciones impecables sobre la historia del Pisco que han sido mis principales fuentes de consulta. Entre ellas figuran Pasión por el Pisco de Johnny Schuler; Cronología de la producción del vino y del Pisco, Perú 1548-2010 de Lorenzo Huertas; Peruanidad del Pisco, la vendimia, diccionario del Pisco de César Ángeles Caballero; Pisco: espíritu de plata, esencia del Perú, editado por Interbank; Crónicas y relaciones que se refieren al origen y virtudes del Pisco, bebida tradicional del Perú, del Banco Latino; entre otras. Sin embargo, siempre sentí que faltaba una publicación que le diera protagonismo a las uvas pisqueras, que se centrara en sus características, en el encanto que tienen y en ese “algo” que las hace tan seductoras. Un libro que abarcara toda la sensualidad del Pisco y que se convirtiera en una guía que enseñe cómo disfrutarlo a plenitud, en todas sus manifestaciones. Aquí tienen el resultado, esperamos que sea útil y que abra un mundo de infinitas posibilidades, más allá de los sentidos. 
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Un destilado con una historia que contar


Una copa de Pisco en nuestras manos puede asegurarnos un viaje hacia el mundo del placer, un verdadero ritual hedonístico. Nuestros sentidos se despiertan y empiezan a deleitarse con su transparencia, con su brillo tan intenso y con sus encantadores aromas envolventes e inconfundibles. Finalmente, con su fuerza y deliciosos sabores se concreta una experiencia inigualable. Y es que la complejidad seductora del Pisco es así: difícil de entender al principio, pero una vez que nos atrevemos a conocerlo, el placer que produce es inagotable.


El Pisco es un destilado elaborado con uvas pisqueras provenientes de las zonas costeras del sur del país, desde Lima hasta Tacna. Antes de la llegada de los españoles al Perú, cuando los incas bajaron a la zona de la costa, siguiendo la Ruta del Cóndor (Llosa Ricketts, 2005), encontraron cientos de aves guaneras sobrevolando la zona. Esto generó la sorpresa del inca Pachacútec (Huertas, 2012), quien al observar tanta abundancia de aves exclamó: “¡Pishjo!”, palabra que significa “ave” en quechua. Así, este vocablo pasó a ser el nombre del poblado costero.


Cabe resaltar que fue precisamente en esta región donde se desarrollaron las culturas Paracas y Nasca, cuyos miembros fueron diestros alfareros y tejedores que nos legaron invalorables testimonios (Banco Latino, 1990). Los alfareros asentados en Pisco fueron los creadores de las primeras botijas de barro, que tomaron el nombre de “Piscos” y que pueden verse hasta hoy en las bodegas dedicadas a la preparación del destilado. De esta manera, por extensión, la exquisita bebida tomaría el nombre del envase (Ibíd.).
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