explorando el mafnana

vinos y postres

Tenemos ¢l honor de contar en estas pdginas
con dos propuestas nada improvisadas. Son
fruto de las inquictudes profesionales de
Josep Roca en su inigualable Celler de Can
Roca. Con su simpatia y atencién habituales,
charlamos distendidamente sobre las mismas.

an en la

Unas inquietudes que empiez

6n abstracta de un concepto y acaban

refle
en un resultado que debe satisfacer no sélo
al intelecto que las imaginé sino también a
los estimulos sensoriales que cada cliente
recibird al ingerirlas. Por lo tanto, muchas de
estas ideas se caen a medio camino, y sélo las
mis vilidas merecen presentarse en publico,
después de docenas de pruebas.

De este arduo y excitante trabajo sale cada
una de las creaciones del restaurante, las que
le han llevado a lo mids alto del panorama
gastronémico nacional. En esta ocasién, y a
colacién de ofrecernos algo relacionado con
el maridaje de postres, Josep Roca trae a la
palestra un helado de jengibre junto al
moscatel cordobés Molino Real. La

combinacién no se entiende tanto como
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maridaje cuanto como postre en si,
convirtiéndose la degustacién intercalada de
ambos en algo nuevo y diferente que
adquiere un sentido fruto de su fusién en el
postgusto.

Por otro lado, un divertido cambio de traje
viste la segunda propuesta. El vino dulce
Jacob Khiin Beerenauslese se cuaja a modo
de sopa y se sirve en plato junto a un
sorbete. Mientras, a su lado, se coloca una
copa con varias infusiones que recogen todo
¢l espectro aromitico del vino. En definitiva,
se trata de dos propuestas que exploran el
mafnana, aquellas posibilidades de la realidad
gastronémica que atn estdn por desarrollar,
a la espera de mentes inquictas como las de

la familia Roca.

vino y helado como

ingredientes de un postre
Helado de jengibre y
Moscatel Molino Real

Las combinaciones de platos y vinos tienen al vino como compa-

fiero de viaje prescindible, queda claro que sélo en nuestra socie-
dad el vino forma parte arraigada de la historia del acompana-
miento con la comida.

La necesidad de ingerir un liquido antes o después de un sélido,

nos acerca a la necesidad de la co

ibinacién y al estu-
dio de lo que es mds conveniente.
En este caso no buscamos un vino como acom-
I‘q‘

junto con ¢l helado en un postre. Si, unos pos-

namiento, queremos integrarlo directamente

tres que van mds alld del helado de jengibre. Se

busca un sabor nuevo, interesante en el post-

gusto. Una fusién, ahora de los componentes
aromdticos encadenados, cohesionados con firme-

En este maridaje, no hay receta, pero si que son

nece: s puntos de aproximacién a la armonia del
tacto.

Si atemperamos ¢l helado a densidad de crema fria y

subimos la temperatura de servicio del moscatel, gana-
remos nexos de unién. La grasa y los licticos se combi-
narin perfectamente con ¢l peso de la madurez y toda
la parte almibarada del vino que queremos acentuar

de una mancra ('EIIJ'&[.

Es un moscatel e

Obtenemos con este juego de temperaturas un acer-

cita un reencuen-
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Su trabajo en la de la

de la armonia y el contraste, a la vez que los potentes

Axarquia, en Malaga, es envidia-

conductores aromdticos del jengibre, se abririn paso

2mente un ret te de como

: . . delante de tanta pastosidad para entrelazarse felizmen-
trabajar desde el conocimiento

del p

te en ¢l retro-nasal con los aromas aparentemente dor-

ala pr

midos del moscatel. La fusién de los terpenos del vino,

responsables del aroma, y los componentes quimicos del

jando se co nsigue

erberoles y gingeroles, entre otros) unos
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HELADO de jengibre

ingredientes elaboracién

100 g mantequilla Calentar la leche con la nata y el azi-

570 g leche car invertido hasta unos 70°C. Se

100 g azucar lustre mezcla con el resto de ingredientes
160 g nata excepto el jengibre licuado. Calentar
75 g claras todo hasta los 85°C para que se pas-
90 g harina teurice. A continuacién, enfriar rapi-
& g estabilizante damente en un bafio maria de agua y
10 g cacao en polvo hielo. Dejar reposar en nevera 12

40 g leche en polve horas y, justo antes de turbinar, agre-
50 g dextrosa gar el jengibre licuado. Turbinar y
50 g azucar invertido guardar en congelador a -18°C.
20 g jengibre licuado

saber , sabor
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el vino en el plato y el
plato en la copa

Infusién de miel y limén, naranja y
melocotén, albahaca y eucaliptus,
frambuesas y flores blancas

Peter Jacob Kiihn Beerenauslese

Riesling 02 Goldkaspel

A menudo, cuando llegamos a la médxima plenitud de la cata de
los grandes vinos dulces, nos decimos que tienen tantos aromas
y que son tan completos en el abanico gustative que, por si
solos, los podemos considerar un postre.

La intensidad aromdtica y ¢l juego tan abierto de matices y de
seduccién, nos lleva a disfrutar plenamente del vino sin nece-
sidad de un postre.

En esta propuesta se quiere cambiar el concepto del plato y
vino. Es decir, que el vino se plantea como un postre, con su
transformacién en sopa medio cuajada, servida en plato sopero
y acompaifiada de un sorbete del mismo vino. Hemos escogido
un Riesling de la zona arcillosa de Rheingau, con densidad
confitada y fresca acidez, esencia de uva pasa alinada de un
podrido dulce, débil de grado y extraordinariamente aromdrico.
El vino "comido en cuchara” da otros atributos; si, perdemos el
previo paso olfativo, pero ganamos ¢l efecto sorpresa de una
dcgnxt:u‘ir’sn miis [J:ll]\,‘id;l y un _L:iru 1‘::1\('(-|\IIJ;|[ de la cata de un

Vino.

ficha técnica

El vino estd ligeramente cuajado con un espe-

rar). Esto

sante que no altera el sabor (el aga

nos ayuda a percibir mds lentamente todas las
sensaciones gustativas y arométicas del vino. El
sorbete aporta textura y temperatura refrescante.
Servimos justo al lado del plato sopero, una
copa donde hemos preparado una bebida dise-
fiada a partir de algunos descriptores aromiticos
con los que cuenta ¢l vino. El montaje del pos-
tre en la copa es en forma de infusién, con un
tratamiento tipo "pousse coffec” (por capas
segiin las distintas densidades de las infusiones).
La copa engloba los diferentes matices detecta-
dos: micl y limén, naranja y melocotén, albaha-
ca y cucaliptus, frambuesas y flores blancas.

Aunque sea sélo por una vez, qué atractivo es
guiiiar ¢l ojo a la historia de los maridajes y

hacer ¢l camino a la inversa.

Postre en copa

INFUSION de naranja y
azafran
H]:_'.T('ll]l'l]l{'!\
250 g zumo de naranja
150 g azucar
2 u naranjas (su piel)
0,2 g azafran

INFUSION de miel y limén
ingredientes

150 g miel

75 g zumo de limén
175 g agua

2 u limones (su piel)

INFUSION de albahaca,
menta y frambuesa
ingredientes

250 g agua

50 g azdcar

10 g hojas de menta

10 g hojas de albahaca

frambuesas

josep roca



Vino en el plato

GELATINA de vino
1[]:_[I'l'll'il'[][\'h

200 g Kihn

0,80 g agar agar

elaboracidn
Disolver el agar agar con una parte
del vino y dejar cuajar en el plato.

SORBETE de vino
ingredientes
300 g Kihn
60 g glucosa
0,5 g neutro sl 22
1 u hoja de gelatina

&7

claboracién

Mezclar el neutro con la glucosa ato-
mizada. Hidratar la gelatina y disol-
verla con una parte del vino junto con
la glucosa y el neutro. Pasar por la
sorbetera y reservarlo a -18°C.

saber , sabor
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