NUEVOS
SABORES
NESPRESSO

Experiencias de los Sentidos
¢Qué entra dentro de un sabor? El experto 'y
entendido mundial en especias, lan Hemphill,
comparte unos detalles deliciosos y fascinantes

sobre las tres especias ofrecidas esta temporada.
Experimente una aventura sensorial con

las nuevas Variations de Nespresso.
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Anis

El anfs, una de las plantas herbdceas mas delicadas, posee un tallo delgado y largo, de unos 50 cm, unas hojas ligeras, planas y
dentadas que recuerdan al perejil italiano y produce flores blancas y suaves en unos tallos finos y menudos al final del verano. La
especia de anis (que se recolecta después de la floracién) consiste en dos diminutas semillas, ovales y con forma de media luna, de
unos 3 mm de longitud, muchas de las cuales, al partirse, conservan el fino tallo que pasa a través del centro del fruto, dandole la
apariencia de un diminuto raton si se observan desde cerca. Las semillas de color marrén claro, con sus finas lineas claras, tienen
un marcado sabor a regaliz que no es demasiado dspero ni persistente.

3 yse dejan transpirar en rejillas por la noche. Los granos de vainilla siguen

~ la mitad y saque las semillas pegajosas y dulces. No tire la piel, ya que

Vainilla

Sé6lo podemos imaginar como debi6 sentirse el espafiol Cortés mientras sus sentidos experimentaban por primera vez el sabor

a vainilla y chocolate, cuando, en 1520, el emperador azteca Moctezuma lo invit6 a una exética bebida de chocolate y vainilla
endulzada con miel. Tan impresionados quedaron los espafioles con este descubrimiento que se establecié en Espana la fabricacion
de chocolate, sazonado con vainilla importada de México. Desde entonces, la vainilla ha continuado capturando la imaginacion de
los cocineros, chefs y fabricantes de comida, y hoy en dia sigue siendo uno de los sabores mas populares del mundo.

La mayoria de los consumidores de vainilla se sorprenderian al descubrir que en realidad se trata de una orquidea trepadora
tropical (Vanilla planifolia). Los granos de vainilla (o vainas) cuelgan de la enredadera en racimos. Cuando esta fresca y es verde
no tiene ningun olor o sabor a vainilla y s6lo después de curarlos es cuando los granos de vainilla revelan su verdadero sabor a
vainilla. Un grano de vainilla curado es de color marrén oscuro a negro, y cuando se parte a lo largo, aparece una masa pegajosa y
oscura de millones de diminutas semillas. El aroma de un grano de vainilla es fragante, floral, dulce y muy agradable, lo que puede
ser el origen del mito de que la vainilla es un potente afrodisiaco.

Origen e Historia

La vainilla es originaria de México y América Central. Aunque se llevaron

plantas a Inglaterra ya en 1733 y se volvieron a introducir a comienzos

~ del siglo XIX, todos los considerables intentos para que produjeran

vainas fuera de su h4bitat natural fa.llaron A mediados del siglo XIX se

descubri6 que la raz6n de su improductividad radicaba en la ausencia

de polinizadores naturales, y asi se cre6 un método satisfactorio de

polinizacién manual. A principios del siglo XX, la vainilla se cultivaba en
~ La Reunién, Tahiti y partes de Africa y Madagascar. Hoy en dia, la vainilla
~ crece en muchas zonas tropicales en todo el mundo.

E,laboracwn _ ,
Aun traténdose de un sabor tan usado y popular, la produccién de la
vainilla sigue s1encio un proceso que requiere muchisima mano de obra.
Empieza con una fertilizacién manual de las flores y culmina con un
proceso de curado tradicional que ha permanecido inalterable durante
siglos Los granos verdes, recién recolectados y sin sabor se calientan para
; empezar el proceso de secado y curado en el que las encimas producidas
naturalmente crean el sabor que compone el aromatizante de vainilla.
Despusés, los granbs de vainilla se extienden al sol sobre mantas de lana.
Cuando el dia termina, se recogen las vainas, se envuelven con las mantas

este proceso durante un maxmls de 28 dias y entonces se almacenan

- durante tres meses l;?_std que se vuelven casi negros y se completa el
proceso de curado. El extracto de vainilla se obtiene remojando granos
cortadas en alcohol, lo que da como resultado una solucién con ex‘grfdﬁ's
de valulla sus_pendldos en el liquido.

 AHSO; R a ".-u Lo hee
Los gra.mfs I::lé vainilla dan sabor a las natillas y compotas de frutas, tartas
y galletas 'ﬂ;‘il-éme fraiche. Use q')lo los granos que sean oscuros, suaves,
~ flexibles y arqmaticos, y cuando desee hacer una infusién del sabor vaini
en la comida sin qultarle el color, utilice un grano entero. Para anadir
sabor natural y concentrado de vainilla a las recetas, corte un grano
pieles sobrantes pueden guardarse en un tarro de azicar extrafino par
~ hacer su Ppropio aziicar para reposteria. Y.ademés, cocinar con vainilla
pasar-extracto de vainilla por un ﬁlg@rlﬁco jacabara con los malos olores'



Canela

Piense en una tarta de manzana y el primer aroma que le viene a la mente es el de la canela. Sin embargo, muchos cocineros no
son conscientes de que hay dos tipos de canela. Una proviene de Sri Lanka (Cinnamomum zeylanicum) y la otra, casia, es del sur
de China y sureste de Asia (C. cassia).

La canela en rama se ve casi siempre en trozos de 8 cm formados por muchas capas concéntricas de delgadisima corteza,
enrollados en cilindros de aproximadamente 1 cm de didmetro. El color de la canela va desde un marrén claro uniforme hasta un
moreno pélido. El aroma es dulce, aromdtico, célido y agradablemente lefioso, sin ningtn rastro de amargor o acritud dominante.

Por contraste, la casia se encuentra generalmente en dos formas enteras. Una de ellas es en trozos planos de rodajas de color
marrén oscuro, con una superficie lisa y otra dspera y acorchada. La otra forma es en ramitas. Las ramitas de casia son suaves y
parecidas a la canela, excepto por el grosor del rizo de la corteza (unos 2 mm) y de color marrdn rojizo. El aroma de casia en polvo
(la molienda libera los aceites esenciales y hace que el aroma sea mas evidente) es muy perfumado, penetrante, dulce y persistente.
El sabor es agradablemente picante y dspero.

s
Se dice que la canela se encuentra entre las especias mas antiguas. envuelta en misterio, ya que los comerciantes divulgaban historias
Sus referencias datan de 2.500 afios atras, en la tierra de los faraones, improbables para mantener sus fuentes de abastecimiento en secreto.
donde la canela se usaba en el proceso de embalsamado. En 1500 a.C. Probablemente, los antiguos griegos y romanos disponian tanto de la
los egipcios viajaron a “La Tierra de Punt” (actual Somalia) para buscar canela como de la casia. La constancia de casia en China se remonta al

metales preciosos, marfil, animales exdticos, especias y canela, que afio 4000 a.C. La casia de Batavia (o Java) crece de manera salvaje en las
habian llegado alli, sin duda alguna, gracias a la proximidad geografica islas indonesias de Sumatra, Java y Borneo.

de los comerciantes drabes. Cualquier busqueda de los verdaderos Hoy en dia, la mejor canela del mundo sigue viniendo de Sri Lanka, y
origenes de la canela y la casia comercializadas en la antigiiedad esta

varios tipos de casia proceden sobre todo de China, Indonesia y Vietnam.

Charla deliciosa con una experta en café

La experta en cafe de Nespresso, Sylvia Ohresser, es Gestora de Proyectos en el
Centro de Tecnologia de Productos en Orbe, Suiza. La Revista Nespresso hablo
con ella para tener un anticipo de lo que seran las nuevas Variations de Nespresso,
después de mas de 50 recetas de prueba y dos anos de mvestigacion y desarrollo.

La elaboracion de la canela en Sri Lanka es posiblemente
una de las destrezas mas hdabiles que todavia demuestran los
trabajadores tradicionales en el comercio de especias hoy en dia,
y contemplarlo es fascinante. Con la ayuda de un instrumento
metalico basico, un pelador raspa la capa exterior de la corteza
con aspecto acorchado y la desecha. A continuacién frota el tallo
con una vara de latén, magullando y aflojando la delgadisima
capa sobrante de la canela, dejandola lista para pelarla. Después
quita habilmente las capas de fina corteza que se encuentra
debajo y se pone al sol durante al menos una hora para darle
firmeza y secarla parcialmente. Entonces, los peladores empiezan
a plegar un trozo muy fino de 30 cm de corteza dentro de otro,
hasta que se forma un eje hueco de un metro antes de que se
seque. La casia se cosecha de manera diferente a la canela, ya que
los arboles se despojan de la corteza a comienzos de la estacién
de lluvias, cuando es mas facil de quitar. La corteza se corta

en partes, la tala del arbol y la corteza sobrante se quitan de la
misma manera.

La canela y la casia no son féciles de moler, por lo que si una
receta menciona canela o casia en polvo, se recomienda comprar
polvo de buena calidad.

La canela en rama se usa en platos en los que se intenta dar el
sabor al medio liquido. Sin embargo, cuando se confecciona una
compota de fruta o una tarta de manzana, se prepara un curry,
un plato de arroz con especias como el biriyani o incluso cuando
se hace glithwein, se usa canela o casia en rama. El polvo es mas
popular en los paises occidentales cuando se mezcla la canela

con otros ingredientes para dar sabor a las tartas, pastelitos,
pasteles de fruta, cremas de leche, polvos de curry, garam masala,
especias variadas y otras mezclas de especias. La gran acritud

de la casia (a menudo conocida como “canela de la China”) se

ha hecho popular en alimentos cocidos comerciales tales como
rosquillas, tarta de manzana, muffins de frutas y galletas dulces
y con especias. Elegir una es s6lo cuestiéon de gustos personales;
s6lo recuerde que la casia tiene un aroma mas fuerte y acre que
la canela, por lo que es preferible usarla con ingredientes de
diferentes sabores como los frutos secos. Por otra parte, la canela,
es un buen complemento para ingredientes frescos, tales como las
manzanas, peras y platanos.

Revista Nespresso: ;Qué fue lo que les hizo tomar la decisién
de desarrollar estos tres sabores en particular?
Sylvia Ohresser: En realidad probamos muchos sabores, en

diferentes concentrados. Algunos no encajaban con el café. Para
algunas de las otras ideas originales, como el Tiramisu, era dificil
tener sabores naturales. Finalmente llegamos a una preseleccién de
sabores, y después decidimos lanzar tres sabores al mismo tiempo.
Ademas, también queriamos cubrir varias categorias: tener un sabor
picante, un sabor mas comun como es la vainilla y por tltimo el
anis, porque también queriamos proponer una variedad de sabor
mds extraordinario.

N: Los sabores elegidos (vainilla, anis, manzana y canela)
sson sabores naturales?

O: Todos los sabores que usamos son naturales, lo que significa que
son extractos de plantas naturales. El sabor de anis natural, por
ejemplo, se obtiene del anis.

N: Livanto fue elegido como la base para estos cafés con
sabores. ;Por qué se eligié frente a las otras once variedades?
O: Primero teniamos que buscar la base de café correcta con el
equilibrio ideal que mejor combinara con los sabores. Probamos
varias mezclas con sabores y descubrimos que un café que tiene

un gusto mas tostado y menos 4cido encaja mejor con los sabores.
Tuvimos la impresién de que los sabores aumentaban la acidez del
café, por lo que es mejor no empezar con una mezcla que ya sea
demasiado acida. Y esto nos permitié mantener mas sabor a café
en el producto final; el café no estd cubierto por el sabor.

N: Una ultima cosa: Mucha gente aiiade crema o nata al café.
sDiluye esto los sabores o los resalta?

O: Esta es una pregunta muy interesante. Con el azticar el sabor se
realza y la leche tiende a cubrir un poco el gusto. Para adecuarnos

a las preferencias del consumidor, optimizamos la concentraciéon

de sabor para que éste fuera patente incluso en una taza de tamafio
lungo. Esto significa que la receta se ha desarrollado para el espresso
(40 ml), pero también puede prepararse como lungo (110 ml). ‘
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