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PROLOGO

Cuando conocimos a Francois Chartier, hace ya unos afios,
enseguida nos dimos cuenta de que estabamos ante un
talento excepcional. Posee un gran ingenio y un pensamiento
tan dinamico y flexible que si nos hubieran dicho que acaba-
riamos colaborando en nuestra cocina, no nos lo habriamos
creido. A estas cualidades, Frangois aporta una metodologia
de trabajo muy rigurosa, asi como un profundo conocimiento
del mundo del vino, un mundo que él ya ha trascendido, lo
que nos permite calificarlo como el experto nimero uno en
sabores.

De hecho, a partir de su profundo estudio del vino y de
su constante cuestionamiento de las razones que explican el
éxito de las combinaciones gustativas entre vinos y alimentos,
Francois se ha propuesto completar la informacion que cap-
tan los sentidos y ha querido saber por qué algunas uniones
funcionan mejor que otras. La respuesta esta en las moléculas
compartidas por los diferentes interlocutores de esas uniones;
una informacion que los cocineros y los sumilleres no conocen
con una aproximacion cientifica, aunque intuitivamente siem-
pre han sido capaces de ensamblarlas.

Francois se ha propuesto buscar nuevas combinaciones
y ha descubierto nuevos maridajes, revolucionarios, pero tan
oportunos como los establecidos por la tradicion. Los sorpren-
dentes resultados satisfaran también a cocineros, a sumilleres
y a comensales. Un ejemplo: desde el punto de vista gastrono-
mico, los sumilleres suelen recomendar vinos mediterraneos



para acompanar los platos preparados con romero. Frangois
Chartier ha identificado varias moléculas aromaticas comunes
al romero y a algunos vinos de Alsacia. Es un enfoque innova-
dor, una combinacion Unica que también parece totalmente
justificada desde el punto de vista gastronémico y por una
razon bien simple: jfunciona! En otras palabras, la intuicion
gustativa, arma de cocineros y sumilleres desde siempre, con-
firma y justifica el éxito de este nuevo maridaje.

Logicamente, siempre habra alguien que dird que no
podemos reducir la magia del vino, de la cocina, de los
sabores en general, a simples formulas quimicas. Y, efectiva-
mente, comer y beber es mucho mas que eso. Pero siempre
lo hemos dicho, el conocimiento es una de nuestras herra-
mientas fundamentales y cuanto mas dominemos la materia
con la que trabajamos a diario, mejor podremos satisfacer
las expectativas de creatividad que buscamos y la felicidad
que espera a nuestros clientes. A Francois le gusta establecer
esta comparacion: un musico puede ser muy feliz tocando
su instrumento, hacerlo maravillosamente, incluso sin conoci-
mientos tedricos. Si mas adelante adquiere ese conocimiento,
su musica solo puede progresar y perfeccionarse. Estos nue-
vos conocimientos no borraran la felicidad, la espontanei-
dad, la maestria y la creatividad de su arte; lo mismo ocurre
en cocina. Adquirir mas sabiduria y conocimientos implica
aumentar las posibilidades de crear, evolucionar y satisfacer
al cliente.

Por todas estas razones, le recomendamos que se deje
llevar por este magnifico libro, para penetrar en la magia de
estos sabores nuevos. Déjese seducir por sus papilas gustati-
vas y estas moléculas que Francois Chartier explica con gran
claridad en estas paginas. Estamos convencidos de que se
trata de un libro capital, una primera piedra, un primer paso a
un mundo que en lo sucesivo se abrird con esplendor a todos
los que aman la gastronomia.

Juli Soler y Ferran Adria

Copropietarios y chef del restaurante elBulli,

en Roses (Girona), elegido cinco veces Mejor restaurante
del mundo.
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PROLOGO

Este libro es una obra fundamental para todos los amantes del
vinoy, en general, de la buena mesa. Los estudios de Francois
Chartier, que son el resultado de una auténtica metodologia
cientifica aplicada a la comprension de los mecanismos mole-
culares que regulan el placer gastronémico, nos conducen
a un mundo fascinante, habitado por moléculas aromaticas
complejas y con nombres cautivadores; unas moléculas que
no solo intervienen en varios procesos biolégicos, los cuales, a
su vez, permiten mantener el equilibrio de las funciones fisiolo-
gicas (la homeostasis), sino que, gracias a una curiosa casuali-
dad, también interactian entre ellas para estimular las células
especializadas en la deteccion de sabores y generar placer. Ya
sea el eugenol, el cinamaldehido, la cumarina, la capsaicina,
u otras moléculas de origen vegetal, todos estos componentes
poseen la capacidad fundamental de activar nuestros siste-
mas de deteccion de sabores a la vez que influyen de forma
positiva en los mecanismos implicados en la homeostasis,
imprescindible para el funcionamiento del cuerpo.

Comprender los mecanismos moleculares que subyacen
en el placer gastronémico no solo es esencial para aprender
a armonizar mejor los sabores de nuestros platos cotidianos,
sino que, en general, es también un paso importante para
mejorar la repercusion de los alimentos en la salud.

Aungue represente siglos de empirismo, a lo largo de los
cuales se han identificado las mejores combinaciones de ali-
mentos, el saber gastronémico no es tampoco una ciencia

estatica e inmutable con unas fronteras trazadas para siem-
pre. La valiente labor de pionero de Francois Chartier ilustra
hasta qué punto se trata de una vision moderna y dinamica
que utiliza los conocimientos cientificos para innovar e identi-
ficar nuevas armonias destinadas a franquear constantemente
los limites del placer. Hace casi 200 afos, Brillat-Savarin
decia: «El gusto, tal y como nos lo ha concedido la naturaleza,
sigue siendo el sentido que, al fin y al cabo, nos proporciona
las mayores satisfacciones».

Gracias a la labor de Frangois Chartier empezamos, por
fin, a entender por qué.

Doctor Richard Béliveau

Investigador en oncologia, Catedra de Neurocirugia

Claude Bertrand (CHUM); Catedra de Prevencion y
Tratamiento del Cancer/catedratico de Bioguimica (UQAM);
Servicio de Oncologia (Hospital General Judio de Montreal);
coautor del libro Los alimentos contra el cancer.
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INTRODUCCION

En este libro Papilas y moléculas doy a conocer los primeros
resultados de mis investigaciones cientificas gastronémicas
de maridaje y sumilleria moleculares. Mi humilde objetivo es
el de aportar un nuevo enfoque sobre el maridaje entre vino y
alimentos mediante su traza aromatica.

Desde 2006, tras 20 afios de experimentos, trato de carto-
grafiar las moléculas aromaticas, que son las que le dan sabor
a los alimentos y al vino. Este arduo trabajo en el corazén de
un campo cientifico innovador me permite sefalar los puentes
que hay entre los alimentos y las variedades de uva.

Para mi sorpresa, estos primeros resultados de las explora-
ciones armaénicas me han permitido, también, adquirir rapida-
mente conocimientos mas ricos y precisos sobre la identidad
molecular de los alimentos, lo que me ha llevado a hacer unio-
nes en ocasiones muy sorprendentes de ingredientes comple-
mentarios. De ahi surgen nuevas posibilidades de maridaje de
alimentos en el plato, nuevos itinerarios de creatividad, tanto
para los cocineros en ciernes como para los cocineros y chefs
profesionales.

He conseguido, gracias a una considerable bibliografia
cientifica e inspirado por mis valiosas colaboraciones con
chefs, endlogos y cientificos del mundo de la alimentacion y
del vino, tanto en Quebec como en el extranjero, identificar
los principales compuestos volatiles que rubrican la identi-
dad aromatica y gastronémica de multiples alimentos y vinos.
Este trabajo me permite explicar que un parentesco molecular
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entre dos alimentos, o entre un tipo de vino y un alimento, son
garantes de la armonia.

Lo invito a adentrarse en mi gran libro de los maridajes,
que es como un fotograma del punto en el que estoy en este
trabajo de indagacion aromética. Papilas y moléculas, ofrece
una serie de claves simples y precisas para su uso, tanto en la
cocina diaria como en la de los dias de fiesta.

Tiene entre las manos un libro practico, con abundantes
ilustraciones, fotografias, croquis y gréaficos, repleto de recetas
cotidianas y trucos de cocina de sumiller-cocinero e, incluso,
cocteles de mixologia, sin olvidar las recetas de algunos chefs.

Como puede imaginar, los diagramas de arbol de alimen-
tos y vinos que he elaborado desde hace mas de 20 afios de
indagacién armoénica son una especie de work in progress.
Su complejidad ha ido en aumento y se han transformado a
medida que, desde 2006, he ido adquiriendo mas conoci-
mientos sobre las moléculas.

En este libro quiero, digamoslo asi, poner la mesa para
que usted pueda componer sus primeras gamas aromaticas
en esta nueva disciplina y hacer que sus placeres gastrono-
micos adquieran mayor complejidad, a la espera de la conti-
nuacioén, en la que se incorporaran nuevos alimentos y vinos
al menua.

Espero que, al acabar cada capitulo, los graficos com-
plementarios de los alimentos y vinos le sirvan de inspiracién
para dar con sus recetas favoritas con esos ingredientes o



para elaborar otras por usted mismo y armonizarlas con los
vinos adecuados.

Gracias por acudir a la cita y hasta la proxima en la que
nos veamos para correr nuevas aventuras armonicas.

Nota: Si le surge alguna duda durante la lectura sobre algin
alimento, vino 0 maridaje, puede plantearme sus preguntas en
<www.francoischartier.ca>, apartado Papilles et Molécules.
Intentaré aportar todos mis conocimientos en las respuestas.

INTRODUCCION
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