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LOS SABORES

;COMO ACERTAR
CON EL VINO PARA
ACOMPANAR EL QUESO?

Las técnicas del maridaje disfrutan en la
actualidad de un demostrado interés por
parte del consumidor y los profesiona-
les. El queso, como uno de los productos
gastronémicos por excelencia y por sus
especiales caracteristicas organolépticas,
requiere de una especial atencion. Anali-
zamos con el experto Fernando Garcia del
Rio la metodologia a seguir para no fallar.
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on la irrupcién y la importancia actual de la armo-
nizacién de los alimentos y las bebidas (principal-
mente los vinos) dentro de la restauracién, el ase-
soramiento quesero en el establecimiento ha pasado de ser
una oferta segln el origen regional del producto o de su
nivel de maduracién a un discurso mucho mas complejo que
pocos profesionales pueden aportar de una forma rigurosa
hoy por hoy.
La manera logica de afrontar y establecer reglas del mari-
daje de distintos tipos de quesos pasa por hacerlo en funcién
de sus caracteristicas organolépticas mas notorias. Existen



diversas clasificaciones como, por ejemplo, el sistema de coa-
gulacién (quesos al cuajo o quesos acidos); el tipo de leche
empleada (cabra, oveja, vaca u otros); la compacidad (con
ojos, granulados, cerrados); los microorganismos empleados
en la maduracién; su contenido de grasa sobre el extracto
seco MG/ES (extragrasos, grasos, semigrasos y magros) o
la cantidad de agua (frescos, blandos, semiblandos y duros).
De todas ellas, las dos Ultimas son excelentes dimensiones a
tener en cuenta en la planificacion del maridaje del queso por
la impronta sensorial que posee el vector ‘grasa-hidratacién’
en la alimentacién. Tampoco hay que olvidar la presencia en
mayor o menor medida de microorganismos (principalmente
hongos) en este producto, que le proporcionan caracteris-
ticas aromaticas de consideraciéon que también se deberan
tener en cuenta en la busqueda del complemento ideal para
Su consumo.

El vino, el acompaiiante perfecto

Si bien es cierto que pueden ser muchas las bebidas emplea-
das en el acompanamiento de los alimentos, no hay duda de
que, por su diversidad y complejidad, el vino es el producto
liquido por antonomasia en la gastronomia occidental y, por
afiadidura, el ideal para su armonizacién con cualquier tipo
de preparacién culinaria.

Abordar el maridaje vino-quesos requiere un esfuerzo
metodoldgico importante. La dificultad deriva de una regla de
aplicacion fundamental del maridaje: la de los ‘sabores criti-
cos’. Esta se basa en que existen ciertos grupos de alimentos
—entre ellos, precisamente, la queseria— cuyas caracteristicas
organolépticas significan un handicap especial para la armo-
nizacién con un vino.

En realidad, aunque se hable de sabores, también se trata
de aromas muy profundos e intensos que marcan sensorial-
mente al alimento. Individualmente, estas sustancias estan
organizadas y equilibradas en el producto, pero a la hora de
su comunién con otros, solo una correcta compensacion con
otras externas las hacen agradables. Por este motivo es tan
importante que el vino tenga el mismo efecto de balance en
el sabor de los quesos.

A esta primera regla de aplicacion para lograr una correc-
ta armonizacion de sabores, se unen tres principios basicos:
incompatibilidad de sabores semejantes, sustancias de arras-
tre éptimas y, por Ultimo, el de la relajacion tactil*.

Incompatibilidad de sabores semejantes
Esta regla obedece ala percepcién empirica de obturacion de
las papilas gustativas experimentada cuando alimento y vino
comparten similares caracteristicas.

El queso puede contener todos los sabores basicos que
nuestro sistema sensorial percibe, si bien es el ‘dulce’ el mas

residual y de menor trascendencia; mientras que la ‘acidez’,
aun siendo de mayor relevancia, tampoco es demasiado sig-
nificativa a la hora del maridaje —los quesos suelen superar
normalmente un pH de 5, mientras que el vino se sitda en
una media de 3,5 en funcién de tipologias—.

Donde si existe una incidencia de sabores crucial en el
balance entre vinos y quesos es en la ‘salinidad’ y el ‘amargor’.
El contenido de CINa (cloruro de sodio) en los quesos suele
estar entre el 1,5% y 2%, un porcentaje que marca evidente-
mente el sabor hacia la salinidad. Esta composicion residual
en forma de sal puede ser determinante en otras reglas de
maridaje, pero no en ésta, ya que la salinidad es practica-
mente inexistente en los vinos y, por lo tanto, también es un
producto optimo y compatible con el queso.

Sin embargo, cuando se habla de sustancias amargas,
que se encuentran tanto en el extracto seco del vino como

del queso, aplicar esta regla correctamente es fundamental.
Los quesos tienen un contenido de agua muy bajo, hasta tal
punto que uno blando y una carne a la sartén tienen mas o
menos el mismo contenido (55%-60%). Esto significa que el
extracto seco —y dentro de él, las sustancias que producen
el sabor amargo— es mucho mas importante que en otros
alimentos. Es decir, los quesos, especialmente los mas duros,
tendran caracteristicas sapidas considerablemente amargas,
con lo que habra que maridarlos con vinos con un contenido
lo mas limitado posible de este tipo de sustancias. En este
sentido hay que decir que, aplicando rigurosamente esta re-
gla, hay mitos que se desvanecen, como el de que los vinos
tintos o los blancos dulces son adecuados para los quesos
mas curados.

Regla de sustancias de arrastre 6ptimas

Muchos alimentos y platos necesitan de un factor principal
para que sean organolépticamente agradables, dadas sus es-
peciales caracteristicas saturantes, como es el caso de los
alimentos grasos. Para éstos, se necesitan vinos que tengan
cualidades de arrastre ya que, de lo contrario, no es posible
limpiar suficientemente el paladar en el ‘periodo de transi-
cién’ o lapso entre un bocado y otro. Las dos sustancias o
moléculas del vino que favorecen este arrastre son el etanol
y el gas carbdnico; es decir, cuanto mas alcohdlico sea o mas
carbdnico disuelto tenga un vino, mayor sera su capacidad de
arrastre de estas sustancias grasas.

Las tipologias de queso mas relevantes desde un punto
de vista gastronémico son las que van desde los ‘semigrasos’
(25% a 45% MG/ES), pasando por los ‘grasos’ (45% a 60%
MG/ES), hasta los ‘extragrasos’ (>60% MG/ES). Su caracte-
risticas grasas intrinsecas hacen que estos alimentos sean es-
pecialmente sensibles a esta regla. De esta forma y desde un
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El queso suele tener un nivel alto de rugosidad,
por lo que habra que maridarlo con vinos que
aporten sensaciones ductiles y untuosas para que
las papilas reaccionen favorablemente

punto de vista empirico, a mayor cantidad en porcentaje de
materias grasas sobre el total de extracto seco de un queso
seran necesarios vinos con mayor contenido de moléculas de
arrastre en forma de alcohol o CO,. La funcién vital del su-
miller sera modular todos estos aspectos en su justa medida.

La relajacién tactil

Junto con el gusto y el olfato, el otro sentido que entra en
juego en la sensorialidad de la alimentacion es el tacto. Este
puede ser entendido desde un punto de

vista fisiologico en tres dimensiones: con-

tacto, temperatura y dolor.

Algunos alimentos o platos presen-
tan ciertas dificultades a la hora del ma-
ridaje especialmente en lo relativo a esas
tres dimensiones. En cuanto al contacto,
habra algunos especialmente rugosos o
asperos, mientras que en lo relativo a la
temperatura, se encontraran platos que
deban ser degustados muy calientes o muy frios. De la misma
forma, en lo referente a la sensacién de dolor, siempre habra
recetas con sustancias irritantes (como es el caso del picante
o el exceso de sal).

A la hora de maridar un alimento con alguna de estas
caracteristicas, habra que prever que algunas propiedades o
sustancias de un vino no seran aptas para ese tipo de circuns-
tancias especiales o que, muy al contrario, puedan ‘relajar’ la
excitacion a la que los neurosensores especializados en ese
tipo de sensaciones han sido sometidos.

En los quesos, a excepcién de la temperatura —ya que
se trata de un producto que no se suele servir ni muy frio ni
muy caliente—, tanto la dimensién del contacto como la del
dolor suelen coincidir en gran cantidad de tipologias y clases.
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En relacion al contacto, por su bajo contenido en agua, el
queso suele tener un nivel alto de astringencia o rugosidad.
En busca de una armonizacién correcta del producto, habra
que seleccionar tipologias de vinos que aporten sensaciones
ductiles y untuosas en lugar de secas o astringentes, para que
las papilas reaccionen relajada y favorablemente.

Por otro lado, el dolor en la alimentacién esta asociado
a sensaciones como el picor, que es un grado del dolor que
llega a nuestro cerebro desde unas terminaciones nerviosas

especificas situadas en la epidermis.
En la lengua la concentracién es mu-
cho mayor que en nuestra piel y por
tanto es muy sensible a sustancias
que posean la particularidad de es-
timularlas, como son los picantes o
la sal que se encuentran en algunos
alimentos y en concreto en ciertos
quesos. Para ‘relajar’ la tension que
estos sensores tienen al unisono
cuando toman contacto con un alimento picante o muy sa-
lado, lo peor es simultanearlos con vinos alcohdlicos y/o
tanicos, que incrementan este nivel de sensacién, por lo que
durante la planificaciéon del maridaje habria que evitar que-
sos de estas caracteristicas con tipologias de vino con esas
mismas propiedades y buscar mas bien aquellos caldos que
puedan gratificar la sensacién de irritacién en el postgusto.H

* El sumiller del siglo XXI - Alianza Editorial, 2012

Fernando Garcia del Rio, maestro sumiller
director del Circulo del Vino Matritense
www.vinomatritense.com



SU MAJESTAD LA LECHE FRESCA.

El café en grano v la leche fresca son sindnimos de calidad de la bebida en cada taza. Hoy, gracias
a Mecla v a su gamse complela de magquinas superaulomalicas se pueden oblenser espressos,
capuchinos v cafés cortados von |32 mejor tradicion taliang, con sole pulsar un botdn, Bl disedio
elegante, tamano compacto vy la flexibilidad de sus soluciones hacen de Koro, Korinto,
Kobalto v Karisma que sean dnicas v omuy apreciables para cualguier emplazamiento en el
munde da los hotales v cafetarias. Entra v descubra nuastra gama an www.nactahoraca. es
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