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Ast que te ras, Sin oadtaﬂ?. amante de law uva

cabernet sauvign .. @ cepa resp .

suele, a diferencia de la anstocm (it mot nozr, ser capag
de adaptarse a diferentes alimas y suelos.

La cabernet sauvignon, ademas, ha tenido que vencer un
mercado que parece que siempre estar pendiente de la
novedad mas reciente frente a lo clasico que para muchos
es algo pasado de moda. Cualquier amante del vino se
quiere dejar sorprender por un nuevo malbecargentino o
un shiraz australiano, con sus perfiles intensos, especiados
y de mucho alcohol, pero la aparicion de un nuevo
cabernet parece cosa de personas mayores o de los
coleccronistas con su obsesion porlos vinos de Burdeos.

Pero tu has resistido. Cuando haysarios vinos tintos que
no conoces en una carta de vinos o cuando una bodega
llega por primera vez, quieres descubrir su cabernet
sauvignon. De Chile a Califorma,” de Argentina a la
Toscana, estas interesado en esas diversas expresiones
porque, sumplemente, es tu uva favorita. %
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Comenzaste con sus armonias naturales con carnes rojas

pero ya has temwdo curiosidades como explorar las
posibilidades que ofrecen estos vinos al momento del
postre. Los disfrutas muy frescosgtoda fruta del afio, y los
maduros porque entiendes que s una variedad que sabe

le forma magnifica.

\ ar el pusv |

‘Sz' te stentes identificado, te damos la bienvenida. En las
sigulentes paginas vas a reafirmar cosas que ya conoclas
y a descubrir otras que te van a enamorar mds de los
cabernet sauvignon. Pero st todavia pides merlot “porque
es mas suave’, lee con atencion pues estamos seguros de
que, en el peor de los casos, minaremos un poco tu
mcredulidad vy la proxima vez que haya un cabernet
pediras una copa, luego otra y otra y otra, hasta que
encuentres uno que logre captar tu atencion. Entonces,
publicamente o en secreto, vas a ser también un amante
del cabernet sauvignon. Lo sabemos 'y brindamos por eso.

Benjamin Franklin, politico y padre
fundador de los Estados Unidos solia
decir que "El vino es una prueba
constante de que Dios nos ama

y ama vernos felices."
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IN VIND D GLASE MUNTTAL

Cuando en 2009 la revista Wine Spectator corono al
Reserve de la bodega Columbia Crest ubicada en el
estado de Washington como mejor vino del ano, fue uno
de los momentos mas interesantes de esta variedad en los
ultimos anos porque hizo recordar a muchos que todavia
esta cepa clasica podia dar sorpresas interesantes fuera de
Su espacto natural en Burdeos.

En Francia la gente parece pensar mucho en el merlot de
Petrus o Cheval Blanc, pero la base de muchos de los
orandes chateaux es cabernet sauwvignon 'y de eso no se
habla tanto. Por el contrario, en la Toscana, en el
territorio de la sangiovese, entre las decadas de los arios
60 vy 70 del siglo XX, gracias a visionarios como el
Marques Incissa della Rocchetta, la cabernet sauvignon
llego a ser protagomista de etiquetas hoy clasicas como
Sassteara y 1 1gnanello.

vinos de Calzﬁjmza, estan elaborados con esta variedad.
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En Argentina, la tierra
los vinos de la uva emblema de sus veci
de la Cordillera de los Andes, vy en mea les
cantidades de tempranillo, I ndzcaczone «;aéﬁﬁ?jm

Protegidas como Vino de la Tierra de Castilla tambien
tienen ejemplares interesantes.

Mientras que en Uule encuentras desde el *ﬂe;,a!!
cabemet varetal del Vi 1S

ades de terroir como las que ofrece el Al
e Colci agua o de Elqui, cada uno con
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é; Michel Rolland;une de los mds
importantes enol@gos consultores,
afirma: "El vino @ necesita que se le
explique, solo ne@sita que se le beba."
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favorita.

DTROY NONBRES

A la cabernet sauvignon se le conoce tambien como
Bouchet, Bouche, Petit-Bouchet, Petit-Cabernet, Petit

auvignon Rouge.

Vidure, Vidure, St
LA MAS PLANTADA
Con mds de 300 mil hectdreas en todo el mu% l

(equivalente al 5% del vinedo mundial), la cabernet
sauvignon es la uva mds plantada, posicion que gano
hace unos 20 anos destronando a la blanca esparola
airen vy a la garnacha.

EINA BN DA

China se ha convertido en el mayo
tinto en la Tierray ya tiene su ve

Desierto de Gobi plania;
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" potente parece estar muy lejos de la reina de los blancos
citricos vy elegantes.

Pese al reconoctmiento de los vinos de Burdeos, el enfoque
ezm;}: g que privilegia blends segiun region y bodega no
darle su ]usto pesoa la cabernet sauvignon. Esto
76 en el llamado Concurso de Paris cuando

) wu ontre grandes vinos franceses y
///rrm adouni /e/fm por artedeexpeﬁos
, €l crweyff SaUVIZNON Stay 5’ Leaf ap resulto el mejor

ons :‘ derarse sin importancia,
desde lds E;u:;f.fﬂ;‘ de Canda.
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GAGERNET EN LA NESA. ARMUNIAS GLASIGA:

Incluso en sus versiones mas frutales, los vinos cabernet
sauvignon tienen el musculo suficiente para enfrentar
platos de sabores intensos 'y de caracter graso, por eso un
buen comienzo son los cortes de carne mas suculentos, vy
las costillas de res guisadas ofrecen una buena
combinacion: se necestta limpiar el paladar con su acidez
en cada bocado vy el cabernet cumple.

La costilla, pero cortada - Cortes de carne grasos y
de sabor intenso se

como asado de iira, nNos favorecen de la intensidad

lleva al segundo grupo de del cabernet.
las armonias naturales del - En preparaciones a la
cabernet: las carnes a la : brasa, las armonias

incluyen desde carnes
brasa. hasta setas y berenjena.

Las sensaciones de la lena o el carbon que envuelven las
\ proteinas Son companiia perfecta para un cabernet con

\algo. de madera, con esas notas de tabaco y humo. Aparte
[N res, la particular carne del cordero puede llevarse
con estos vinos, mientras que al pensar en vegetales a las
brasas, las setas, en especifico los hongos Portobello, y las
berenjenas, cobran otra perspectiva con una copa de
cabernet sauvIgNON.
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De vuelta a la cocina, tres especialidades francesas de
reconoctmiento internacional conforman combinaciones
que siempre evocan a Burdeos y vinos con base en
cabernet de caracteristicas similares: tournedos Rossini,
magret de pato vy steak prmienta.

En el caso de los dos primeros nos recuerda el papel que
Juega la grasa de la proteina, y en el segundo que los
cabernet con paso por madera pueden acompariar por
afinidad este tipo de preparaciones en las que el picor de
la prmienta aparece en el plato y en la copa.

POR @QESNOBGOURMET

Finalmente, tambien de - Tres cldsicos de la cocina

ey francesa encuentran buena

mS_P ety eum}? ea, los combinacion con estos

guisos de lentejas  con vinos: tournedos Rossini,

charcuteria o piezas de magret de pato y steak g
pimienta.

cerdo 00UCO |
, ) el ossobuco, son - Platos como los guisos de

platos contundentes que lentejas o el ossobuco se
no solo armonizan con el vuelven mas digeribles con
el vino.

cabernet sauvignon Sino
que se vuelven mas digeribles gracias al vino.

P Aubert de Villaine, lider del - > *
i -

mitico Domaine de la Romanée-
7 Conti, comento alguna vez que:
| "Al hacervinos hay muchas cosdss
que puedernisalir mal, pero.a
veces esos problemas son utiles y
te'llevan @ hacer un vino. tunico."

-«

10
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probamos' en esto H vinos. ela omdos con ca
sauvignon tienen mucho que ofrecer, por lo gue

% GHOGOLATE ‘

Oscuro y L puro. Es uno de los aromas de los cabernet

-




_ Las claves de la armonia |
- o El libro de los amantes del cabernet sauvignon

POR @QESNOBGOURMET

BIRUELA NEGRA

Sobre todo la piel y la pulpa cuando se siente muy madura
y muy goloso el vino. Es de las notas mas caracteristicas.

HUGALIPTE

Aunque no existe prueba de que haya una transferénci
directa por la cercania de plantaciones de eucalipio.
vides en varios lugares de Chile, lo cierto es que
su cabernet tiene esta nota que ofrece esa sensactopfresca ‘y
cast mentolada muwy presente en nariz.

il

Generalmente presente en los ejemplares mas gb{osos. Es
una nota intensa, dulce y exética que suele impresz)?nax

H0dA OF TREAGE

Apenas un breve paso po a puede hacer que
algunos cabernet desarrollen este embriagante aroma que
es capaz de interesar incluso a quien no tiene relacion
alguna con los buenos humos.

PINTENTA NEGRA

Una de las notas que habla del caracter de estos vinos.
Recuerda los granos de pimienta recien molidos o
triturados.

12
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PINENTONES ASADDY

A wveces rojo, a veces verde. Es zmportante recordar que en

dice que es un cabernet “verd
tiempo vy el efecto es :

hEuALIL

las especias dulces los aromas de la canela 0 el clavo, el
cabernet toma aromas de anis y muchas veces las
personas lo asocian con los caramelos de regaliz, nota que
a veces suaviza'a los ejemplares mas secos.

£

Marcelo Retamal, brillante enologo
chileno, nos recuerda que: "El gran
vino es la interpretacion de un lugar,
P - ysupaisaje, su entorno, su gente.
I8  Yeso te tiene que hacer sentido.
Y hay pocos de esos en el mundo."

13
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GABLINEL EN (A MEod. ARNONIR:
AT R-OROINARLAS

St a un vino le ha hecho mal la gastada idea de “vino
tinto con carnes rojas” es al cabernet sauvignon, no tanto
porque sea una mala combinacion sino porque limita
demasiado las posibilidades de los distintos estilos de
cabernet y priva al amante del vino de percibir
su versatilidad en la mesa.

4

- La pasta con ragu invita  Quiero comenzar con las pastas
a probar con un cabernet

mds alld de los vinos porque por anos, en articulos y
italianos. al dinigir degustaciones, he
- Las hamburguesas con repetido algo en lo que creo: las

champiniones, pimientos
asados y queso cheddar pastas a la crema y con base

son una alternativa en en tomate suelen tener conio
fast food. . : :
primera mejor alternatrva un

tinto 1taliano, sobre todo de la Toscana, y st esto no es
posible, un merlot con algo de paso por madera. Pero el
placer que produce una pasta con ragu, esa maravilla de
la larga coccion en layque el tomate se funde con la
proteina hasta convertirse en un denso guiso, alcanza
niveles deliciosos con una copa de cabernet sauvignon.

14
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De la cocina tradicional italiana pasamos al fast food
porque no se puede negar la forma como una buena
hamburguesa vy el cabernet sauvignon logram afinar su
potencia de sabor: st la hamburguesa es a la brasa y se
utilizan ngredientes adicionales como champiiones,
pimientos asados y queso cheddar preferiblemente, todo
encajara.

Las especias del Medio - Pinchos de carne de res o
; : cordero con sabores del
Oriente en los pinchos de Medio Oriente y couscous

carne de res o cordero ofrecen una armonia exotica.

- - El atun en preparaciones
van bien con los cabernet mediterraneas o asiaticas

que tienen junto con la muestra como un pescado de
Ao hiord fuerte sabor puede

Jruta notas de hierbas acompariar al cabernet.

aromaticas, que bien

pueden estar acompanados de couscous tambien

espectado.

Una mencion espectal merecen las preparaciones con
atun: tanto al estilo mediterraneo con aceitunas, ajo vy
hierbas aromdticas como al estilo asiatico. como' el
abrasado con soya, ajonjoli 'y una coccion muy breve. La
nobleza. de este pescado muestra una faceta diferente con
el cabernet en comparacion con las sutilezas que surgen
del maridaje con otras variedades como la pinot nozr.

15
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jLAVED OEL oERVIGIL

Es claro que los vinos tintos comparten algunos aspectos
para su disfrute pero en el caso del cabernet sauvignon el
obviarlos puede reductr notablemente el placer que se
obtiene en copa e wncluso provocar una percepcion
distorsionada, asi que aqui los repasamos.

(ENPERATURA Dt SERVIGIO Y TEMPERATURA OF GONSUNG

No creas en la “temperatura ambiente’. Los cabernet mas
jovenes vy frutales se disfrutan a unos 16 grados ya que se
expresa mejor su acidez y su frescura. St por alguna
razon no lo vas a tomar inmediatamente, sirvelo a unos
14 o 15 grados para que cuando llegue el momento de
probarlo este a los 16.

No tmporta que haya condensacion en la copa, recuerda
que la temperatura de una habitacion hace subir
rapidamente los grados del vino asi que no tiene sentido
servirlo al limite. Los cabernet con paso por madera
suelen disfrutarse a los 18 grados, por lo que st lo vas a
tomar minutos despues sirvelo a 16.

XIBENACION

Por las caracteristicas de la variedad, lo ideal es que dejes
respirar al vino antes de probarlo. No strve sumplemente
sacar el corcho, la botella esta diseriada para el minimo
paso de aire hacia el liquido.

"
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irvelo en copas vy cubrelas durante unos 10 o 15 minutos
o utiliza un decanter en el que vactes la botella, para que
el liquido tenga mayor exposicion al oxigeno. No
exageres con el tiempo porque perderas caracteristicas
aromaticas, con un maximo de quince minutos basta.

GUARDA EN BOTELLA

Los cabernet con crianza en madera vale la pena
descorcharlos tras uno o dos anos de su salida al mercado
(fuera de los longevos vinos de Burdeos que pueden
tardar una decada o mas en madurar) porque en ese
punto se han asentado todos sus sabores y aromas. St los
bebes antes puedes terminar con una idea distorsionada
del potencial real del vino.

Los cabernet se benefician de esa paciencia cuando los
guardas en las condiciones adecuadas: lejos de la
exposicion solar directa, evitando altibajos bruscos de
temperatura vy excestva humedad. De hecho, te
recomendamos que st hay un cabernet con mas de 8 meses
en madera que te guste, compra unas 8 o 4 botellas vy
descorchalas con diferencia de unos 6 meses para que
experimentes los diversos cambios.

_ Las claves de la armonia |
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Conico, de
pequeno a
mediano, suelto.

Negro azulado,
forma esférica,
pequenda,

pulpa blanda. —
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cabergget con
sauvignon al momento del postre. éNi

tanico, complejo, tnvasivo? No tmporia lds
que le asignemos a un vino antes de ¢
porque, al final, como lo que se busca es el equilibrio, la
idea es encontrar entonces platos que jueguen con su

perfl.
a 3 -

Las tortas de chocolate son
- Con cabernet, las
perfectas para comenzar. mejores alternativas

Pero en lugar del tradicional son las tortas de

; chocolate con acento de
pastel humedo de chocolate mermeladas de frutas y

oscuro puro, que suele bombones con rellenos de
encontrar en las especias frutas como la cereza.
de un malbec o un syrah la
mejor combinacion, al pensar en cdbernet buscamos el
chocolate pero con el acento frutal de alguna mermelada.
La Sacher o alguna torta con mermelada de moras u
otras bayas oscuras van a ser buena combinacion. St el
chocolate sigue siendo el p»@wgom'sm, en este caso en
bombones, los rellenos de praline de frutos secos, cereza o
crema de casts son los que buscas. :

> -
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Para los cabernet que vig ntacion oGy
toman notas de yo dviones de cliees ecakes 0
tortas de queso estilo an stbilida

particular cuando estan’ de
frutas oscuras o con ﬁutos secos, como la a'vellana,

Ncarpomdos a la mezclade la t%‘m

‘ ’
-Otra opcion son las
cheesecakes con topping
de mermelada de bayas
oscuras o con avellanas.

‘ la Poszbz‘vfrf' a fﬁ de hacer brillar
- Un cldsico es el pudin esas notas de la fruta que son
de ciruelas. lan caracteristicas deleaverne;

- SaAUVIZNON.

.
- a2




Las claves de la armonia |
El libro de los amantes del cabernet sauvignon

POR @QESNOBGOURMET

L DULLOR ADEGUAD]

>
AY) 70 consigues un postre perj%cto para tu cabernet

1 lata de leche
condensada (397 gr)
1 litro de leche

3 cdas de almidon

- Picar 200 gr.de ciruelas
pequenito (aproximadamente 1

cm x 1 cm) y reservar, los otros de maiz (maizina)
100 gr se utilizaran para 1/4 taza de azucar
adornar la torta. 2 yemas de huevo
Vainilla al gusto
- En una ollita, mezclar la leche 1/4 taza de ron
condensada, leche, yemas de 300 gr de ciruelas
huevo y azicar, revolvie'f do pasas sin semilla
constantemente a fuego ;Edi@\ 2 paquetes de plantillas
Cuando comience a hervir..
agregamos la leche con la maizina queh}amos reservado.

- Cocinar por 5 minutos mas, hasta m cla espese y
quede como una natilla. |

CONTINDE T0 L STRUTENTE PRGNS
21
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[1P§ LOOND L0 HABES?

- Podemos agregar
cerezas, hojas de menta
u otra fruta que nos
guste en la decoracion,

- Agregamos la vainilla y el ron,
. luego dividimos la mezcla

- Si se deja refrigerar
por uno o dos dias el
resultado sera

mejor.

- Tambiéen puedes
armar la torta en una
tortera desarmable y

decorar el borde con - Para armar la torta, en un bowl
plantillas. agregamos 3 cucharadas de la
crema con ciruelas y cubrimos con

hasta terminar con plantillas. Esta ultima capa de plantillas la
. ” i "
" vamos a cubrir con la ctema que dejamos simple

con las ciruelas sin picar que
habiamos reservado.

Refrigerar por 4 horas
antes de servir y disfrutar.

22
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GABERNEL T L Gieane Ot Lh GONTOA

Los cabernet memorables suelen dejarnos con ganas de
una siguiente copa o, en su defecto, como cuando nos
acercamos al final de un buen libro y cambiamos el ritmo
de lectura para prolongar el placer, hacemos lo mismo
con las ultimas gotas de estos vinos.

Y es que en ocasiones es al final de la comida cuando
mejor 10S aprectamos, cuando el rutdo del servicio de los
platos y el bullicio de la mesa compartida nos impide
detenernos en sus sutilezas como las notas de hierbas
aromaticas o la menta que parecen aguardar esos
momentos para aparecer.

Pero no podemos dejar de mencionar los quesos. Para los
amantes de una tabla de quesos al final de la comida vy
antes del momento dulce, los cheddar o los gouda de
aromas 'y sabores complejos y los cabernet con crianza son
companeros formidables, sobre todo en los que las notas
de higo vy tostado de frutos secos se encuentran presentes.

Pero hablar de cabernet sauvignon y final de las comidas
tambien nos recuerda esos vinos que no tienen lugar al
momento de servir los altmentos porque su personalidad
exige idividualidad. Hace unos anos leia a un critico que

2 decia sobre un cabernet sauvignon californiano que no*

-5n v
" . . ‘_\ |
P T I e W
. - ¢ “ p



_ Las claves de la armonia |
El libro de los amantes del cabernet sauvignon

POR @ESNOBGOURMET

habia forma de comer con él, que su momento era la
sobremesa, el vino solo, tal vez acompanado de un puro vy
la convversacion. Y es que los sabores picantes de un tabaco
de calidad tambien se encuentran con la pimienta del
vINo.

8Y quien no disfruta los buenos humos? Lo puede tomar
como vino de meditacion, Seguramente Serd de esos -
cabernet que piden su tiempo para oxigenarlo y luego
para dejarlo en copa que desarrolle sus aromas: el tiempo
ira descubriendo sus secretos y solo nos podemos acercar a
la grandeza de esos vinos como quien ve un mosaico que

se va armando a partir de todas estas sensactones.

Dafficil encontrar mejor compaiiia para la sobremesa.

Enrique Tirado, enologo del
legendario vino Don Melchor,
explica: "El vino se libero, hoy se

Recompra y se bebe, luego se juzga
sintemor a equivocarse..” *
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cion’, dice IV .;zles Ra mond,
: I_ o C ?_‘ a JYKQ/J’/” I}

A

ff a P 10t 7

Muy lejos de los vint RO
Desterto de GObZ, los vinateros que protegen las planta

del vino.

f

En los chateaux de Burdeosymuentras hay
compradores (China ¢ P ur 21 1 de Inglaterr
Unidos) e mcl S0 can > duerios en algunas
propiedades, todavia los s cuentan una
historia que se remonta al t / ¢ los rom nos, q
atraveso traumas como la | Zox e a fing 0 XIX

que combina esa tradicion de siglos con las INNOVACLONES
en vinificacion de las ultimas decadas, que trata de

.

Y
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SR OICT M lcdcn  pasar de moda
porque no son una moda, no pueden ser
l amante del vino porque son parte de la
 de la no necesitan ningun nuevo impulso
que stempre hay una botella que sirve como evidencia

......

des ‘ bues de haberte dado un amplio paseo por la

ia. dle esta uva, solo nos.queda mvitarte a que en tus

gas presente a la cabernet
fo enamorado, sera una
' ,&’ ,,.4/, *,wm . todavia eres

v unirte a qu es disﬁ‘utamos tanto estos
cla.szcos.

Jesus Nieves Montero
@Esnobgourmet
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