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RESUMEN

Esta investigacion analiza si “existe una aceptacion del vino ecuatoriano acompafiado de comida
tradicional”. Se habla sobre el vino, de su historia a nivel mundial, el desarrollo del vino en el
Ecuador, lo que fue y lo que es ahora, tomando en cuenta los resultados tan favorables de bodegas
como la de Dos Hemisferios. También se habla de los factores influyentes del vino, como el
clima, el suelo, el tipo de cepa y demas; de igual manera se menciona el terroir de los vinos
ecuatorianos a manera general y de forma especifica de la bodega con la que se trabaja. Por ltimo
se explican las bases y procesos de un maridaje. Respecto a la cocina ecuatoriana se expone su
historia y dentro de ella el protocolo y costumbres gastrondmicas en Quito en el siglo XIX, ya
que como ciudad capital, es ahi donde empieza la influencia hacia el resto del pais; ademas se
hace una breve resefia sobre los ingredientes, sabores y aromas de las regiones del Ecuador
(Sierra, Costa y Amazonia). Para finalizar se mencionan las tradiciones culinarias que se
presentan en las algunas festividades del Ecuador como Semana Santa, Dia de los Difuntos, entre
otras fechas conmemorativas.

Después de hablar del vino y de la comida, se analiza la aceptacién del vino ecuatoriano
acompafado de comida tradicional por medio de una propuesta de maridaje. La investigacién se
apoyara con entrevistas y encuestas.

Palabras clave:
+ Vino
v Maridaje
« Cocina tradicional

« Dos Hemisferios



ABSTRACT

This research is based on the following analysis: “there is an acceptance of Ecuadorian wine
accompanied by traditional food”. It talks about wine, its history worldwide, the development of wine
in Ecuador what it was and what it is now taking into account the favorable results of wineries such as
Dos Hemisferios, the influential factors of the it came as the climate, the soil, the type of strain and so
on; In the same way, the terroir of the Ecuadorian wines is mentioned in a general and specific way of
the winery with which one works, and finally the bases and processes of a pairing are explained.
Regarding Ecuadorian cuisine, the theme of its history is exposed and within it the protocol and
gastronomic customs in Quito in the 19th century, since as a capital city, this is where the influence
towards the rest of the country begins, in addition a brief review on the ingredients, flavors and aromas
of the regions of Ecuador (Sierra, Coast and Amazon). To finish they also mention the culinary
traditions that are presented in the festivities of Ecuador such as Holy Week, Day of the Dead, among
others commemorative dates.

After talking about wine and food, we analyze the acceptance of Ecuadorian wine accompanied by
traditional food, through a pairing proposal; the research will be supported by interviews and surveys.

Key words:
v Wine
+ Pairing
+ Traditional cuisine

« Dos Hemisferios
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Introduccion
El Ecuador es un pais mega diverso, con fuentes ilimitadas de recursos naturales e inmateriales
que sorprenden a personas nacionales y extrajeras (Ministerio de Turismo, 2017). Hay una corta
dimensiéon de la magnifica variedad que abarca el territorio en materia prima, incluso las
variedades que existen de un mismo producto (Vacas et al, 2018). En cada casa, las recetas de
los platos tradicionales pasan de generacion en generacion y eso es lo que los hace unicos, cada
uno instaura sus sabores, sus ingredientes, sus formas de cocinar... lo que hace que la
gastronomia esté en constante cambio. ES por esta razon que en esta investigacion se busca
destacar lo mejor de la gastronomia ecuatoriana dentro de la cultura ya existente y los avances
productivos como la realizacion del vino. En contraste a la comida, el vino es un mundo nuevo
el cual recién se estd adaptando a la sociedad ecuatoriana, sin embargo, cada vez es mas conocido
ya que son productos interesantes porgue vienen de una zona que solo tiene dos estaciones donde
nuevas metodologias son desarrolladas para alcanzar una elaboracién de calidad. En los Gltimos
afios los vinos ecuatorianos han evolucionado, o mismo que la comida y empiezan a ser
reconocidos a nivel mundial; un trabajo que no es casual, pues responde al esfuerzo de quienes
estan detras de todo lo que llega al plato o a la copa: agricultores, cocineros, sommeliers...
quienes ponen todo su esfuerzo a disposicion para ofrecer lo mejor. Tomando en cuenta la
excelente gastronomia y el nuevo producto en auge, ¢por qué no juntarlos y hacer un maridaje
nunca antes visto?, pues combinar texturas, aromas y sabores, tanto del vino como de la comida,
puede ser el inicio de nuevas experiencias para aprender a mejorar o para continuar si el camino

es el correcto.



METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Tema
Maridaje de vinos ecuatorianos con comida tradicional.
Objetivos
Objetivo general

Realizar una investigacion en la que se analice si la poblacidn ecuatoriana estaria dispuesta a
probar el maridaje de la cocina tradicional en conjunto con los vinos fabricados en el pais.
Ademas de proponer un maridaje adecuado con base en las preferencias de una muestra de 196

personas ecuatorianas, sumado a las caracteristicas organolépticas del vino y la comida.

Objetivos especificos
1. Brindar informacidn de la produccion, historia y consumo de vinos que se elaboran en el
pais a la comunidad ecuatoriana, en concreto de la bodega Dos Hemisferios. En total se
estudiaran cinco vinos.
2. Encontrar cinco platos de la cocina ecuatoriana acordes a las caracteristicas de dichos
vinos para, en conjunto, lograr un balance arménico.
3. Investigar si la combinacion de la cocina tradicional ecuatoriana con los vinos

anteriormente mencionados es socialmente aceptada.

ANALISIS TEORICO
Marco conceptual
Esta investigacion se realizara con la colaboracion de sommeliers, quienes aportardn con
entrevistas y compartiran sus conocimientos sobre el desarrollo del maridaje en general, una
préactica que pretende alcanzar balance ademas de armonia entre la bebida y la comida a degustar,

comida que también sera cuidadosamente seleccionada con ayuda de chefs especializados en
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cocina ecuatoriana.
Asimismo, se utilizaran las teorias basicas del maridaje, como es la de contraste, que busca una
combinacion basada en sabores que, como su nombre lo dice, contrasten, por ejemplo, una
fritada, que es un plato grasoso, y el &cido de un vino syrah que limpia la boca de la pesadez del
plato y te permite seguir degustando. En conjunto crean una gran sensacion en boca. De igual
manera esta la teoria del espejo, que pretende hallar la union de un alimento y una bebida similar
en sabor, un ejemplo es un plato dulce con un vino igual, un postre como pristifios con miel y un
late harvest.
Las metodologias a utilizar son las siguientes:
1. Cata con los vinos seleccionados
2. Seleccidn de los platos tradicionales que vayan de acuerdo con los vinos previamente
degustados
3. Realizacion del maridaje con los productos seleccionados, tanto en vinos como en
alimentos, con ayuda de un sommelier que guie el proceso y de grupos focales que
expresen sus opiniones.
4. Evaluacion del resultado del maridaje que permitird llegar a una conclusion sobre los

gustos de los ecuatorianos.

Motivacion
La motivacién de este trabajo es el gusto por el vino, adquirido gracias a mi familia, que me
ensefid no solo a beberlo, sino a descubrir todo lo que tiene para decirnos. En un vino se
pueden encontrar aromas, sabores, texturas, emociones... puede ser el inicio de infinitas
conversaciones y de permanentes recuerdos. Por eso me gustaria compartir este gusto con la
comunidad académica y mostrar ademas que es posible combinarlo con la comida

ecuatoriana. Ademas, estoy convencida de que el vino ecuatoriano tiene un potencial poco
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explorado que merece ser estudiado y difundido, pues solo ese ejercicio permitira elevar la
calidad local de esta bebida milenaria de la que aun nos queda un largo camino por recorrer

en el pais.

Revision de literatura
Para este trabajo se buscard informacion de datos relevantes sobre la historia del vino, su proceso
de fabricacion y otras caracteristicas especificas de esta bebida dentro de enciclopedias Larousse
y Atlas que tienen datos confiables y variados, conjuntamente con un libro del presidente de la
Cofradia del Vino llamado Sentir el Vino. También se indagara sobre los platos tradicionales
ecuatorianos seleccionados para este estudio, los mismos que tendrdn las caracteristicas
necesarias para complementar los vinos escogidos. Esta informacion se buscara en varios libros
que hablan sobre la historia de la cultura ecuatoriana en cuenta a la comida, uno de ellos tiene
como titulo EI Pan de América y habla sobre los primeros pobladores en la zona de
Guayllabamba; también se usara un libro que documenta los protocolos en cuanto a la
gastronomia de Quito en el siglo XIX y se llama Manual de la Cocinera, ademés de otros
conceptos importantes para la investigacion que se halla en el libro El sabor de la memoria. Con
esta informacion se pretende comprender el origen de la cultura ecuatoriana y analizar la
posibilidad de su aceptacion a un maridaje nacional. Adicionalmente, se usara informacién de
tesis previas basadas en los vinos a estudiar como son la de Gabriela Pozo con Gabriela Cordero,
y la de Giovanni Rosania ya que ahi se encuentra datos sobre las caracteristicas de los vinos

ademas del terroir de la bodega Dos Hemisferios.

Entrevistas
Se realizaran entrevistas a personas con alto conocimiento en vinos, especialmente sommeliers,

quienes facilitaran la seleccion de los conjuntos de maridaje ideales. También se formularan
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preguntas a los grupos focales elegidos, con edades entre 20 y 70 afios, con el fin de analizar sus

gustos y obtener respuestas solidas que afiancen la investigacion.

Formulacion de la hipotesis

¢Puede la cultura ecuatoriana aceptar un maridaje propuesto de comida tradicional y vinos

ecuatorianos?
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1. CAPITULO 1: EL VINO
1.1 Historia del vino
1.1.1 Los inicios del vino
“El vino es una de las primeras creaciones de la humanidad y ha ocupado una plaza privilegiada
en numerosas civilizaciones” (Bachelard, 2009). Segun estudios arqueologicos, se cree que fue
de las primeras reacciones quimicas inducidas por los hombres: la fermentacion y la oxidacion.
Tomando en cuenta que el vino viene de la uva, una fruta facil de fermentar, el primer vino pudo
haber surgido por accidente, en la prehistoria, dentro de un saco de piel o en un recipiente de
arcilla en el cual dejaron algunas uvas que se pudieron aplastar y con el calor se fermentaron. No
se tiene registro de quien bebid o inicié este proceso de forma consciente, pero esta es una
hipotesis (Bachelard, 2009).
Las primeras uvas, o vides como se las llama ahora, poblaban la tierra del hemisferio Norte antes
de que el hombre se encuentre en ella, pues se han hallado cimientos de vid que datan de mas de
12.000 afios atras en lo que ahora es el territorio armenio, turco y en Georgia.
Uno de los rastros de vinos mas antiguos que se encontrd puede tener entre 7.000 y 7.500 afios
de historia y fue en el Céucaso, al este del Mar Negro (Bachelard, 2009).
Varias culturas a lo largo de la historia le dieron una gran importancia a esta bebida, que fue
ampliamente registrada en formas primitivas de escritura, entre ellas, los pictogramas, que
muestran hojas de uvas en la civilizacion sumeria, lo que nos lleva entre 3.000 y 4.000 afios al
pasado (Bachelard, 2009).
Otro dato importante es que la palabra ARP, que significaba vino en egipcio, al estar expuesta
con mucha regularidad, fue de las primeras en ser transcritas. Ademas, se dice que los egipcios
fueron los primeros en etiquetar los vinos, pues colocaban el afio, el vifiedo y quién lo hizo. Esto

también fue comprobado en varias tumbas faradnicas, entre ellas la de Tutankamoén, quien
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fallecio en el 1532 a.C.; ahi los arquedlogos encontraron 36 jarrones de vino, de los cuales 26
tenian sus inscripciones respectivas con los datos antes mencionados. En la cultura egipcia,
sumeria y romana debatian sobre su vino y discutian donde estaba el mejor terreno para un vifiedo
(Bachelard, 2009).

Un afo importante para la historia del vino fue el 121 a.C., pues alli se habla de las primeras
referencias de una afiada (cosecha de un afio) famosa denominada “La Optidiana” de Falerno,
cuyo nombre se debe al consul Optimo. Hay relatos que ratifican que esta afiada se bebid hasta
los primeros afios de la era cristiana. EI vino era utilizado en rituales y en ceremonias religiosas

de la época, lo cual le hizo muy popular en las culturas occidentales (Bachelard, 2009).

1.1.2 Pompeya
“En Pompeya, gran puerto viticola de la Italia romana, un comerciante en vino se hizo tan rico
que pudo mandar a construir a su costa el teatro y anfiteatro de la ciudad” (Bachelard, 2009).
Mas adelante se sabe que Pompeya se constituyd como un gran centro de produccién y comercio
de vino; sin embargo, la conocida erupcion del volcan Vesubio arrasé con todo, incluyendo el
cultivo de la vid, lo que hace que la produccion se movilice a otras regiones, invadiendo terrenos
destinados para otro tipo de cosechas. Gracias a esto, el emperador Domiciano prohibié nuevos
cultivos y elimind los existentes; este mandato durd hasta que el emperador Probo llego al poder
en el afio 280 a.C., un gobernante que fue conocido por ser apasionado de la buena comida vy,

sobre todo, del buen vino (Bachelard, 2009).

1.1.3 Elvinoy sus dioses
El vino fue tan popular como su influencia en las personas, quienes le adaptaron un dios y lo
nombraron de diferentes formas segun la cultura. En Egipto se llamaba Osiris, Dionisos en Grecia

y en Roma era conocido como Baco; este ultimo fue visto como “salvador” y venerado por las
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mujeres, esclavos y gente pobre, lo que hizo que las personas de clase alta intentaran eliminarlo
sin éxito alguno. “Una inscripcion del afio 2700 a.C. menciona a la diosa Sumeria Gestin con el

significado nombre de <<madre cepa>>"" (Bachelard, 2009).

A pesar de que hay pocos registros, también se hallaron vestigios del uso del vino en Persia y la
India. El vino logré seguir a los romanos hasta las invasiones de los barbaros, donde empezé a
decaer este imperio (Bachelard, 2009).

Luego de llevar el vino al extremo, en épocas donde Roma conquisté y luego de un largo periodo
en el que al norte de los Alpes el cultivo de la vid se puso en peligro gracias a los invasores,
solamente la iglesia era responsable del cuidado y continuidad de su consumo, pues se incorpord
a la cultura cristiana; cuando el territorio europeo superd los malos tiempo, los monjes
cistercienses, con Kloster Eberbach como unos de sus protagonistas, se dieron cuenta de que la
vid crecia mejor cerca de monasterios, por lo que ellos empezaron a realizar experimentos con la
bebida mezclando cepas y cambiandolas de temperatura, lo que dio inicio al proceso de mejorar
el vino como tal. Esto comenz6 en la Borgofia Francesa con la direccion de Bernard de Fontaine
en el afio 1112 (Bachelard, 2009).

Para la cultura catolica, la constante renovacién de la comunion con Cristo, que se realizaba
comiendo pan como representacion de su cuerpo y bebiendo vino como semejante a su sangre,
es otro ejemplo del poder del vino y su fuerza simbolica, pues su presencia en estos ritos es y era
tan importante como el sacerdote mismo. Incluso el vino es mencionado en la Biblia, en las

famosas Bodas de Canaén, donde Jesucristo convierte el agua en vino (Bachelard, 2009).

1.1.4 Elvino en la Edad Media
Entrando a la Edad Media, Francia llevo al vino a estar dentro de uno de los mas importantes
sitiales, un territorio que se habia especializado en el tema y tenia una abundante produccién, por

lo que su fama se mantiene hasta la actualidad.
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Para las personas que habitaron en el Medioevo, el licor, como el vino y la cerveza, no era un
lujo sino una necesidad y parte de su rutina, incluso se utilizaba como medicina por ser antiséptico
(Larousse, 2016).

En el siglo X1V, el comercio del vino entre Francia (Burdeos) y Gran Bretafa (Inglaterra) llego
a tal punto que su media anual no fue despuntada sino hasta 1979. En los libros antiguos se
cuenta que los ingleses bebian mas de 40 millones de botellas de vino al afio per capita, tomando
en cuenta que para esa época eran un aproximado de seis millones de habitantes.

Entrando al afio de 1700, los cortesanos de Francia y la clase social alta de Inglaterra empezaron
a exigir un vino de mejor calidad, por lo que nacio la excelencia del champagne en Francia, entre
1715y 1723 (Larousse, 2016).

En este periodo ya se sabia mas sobre la crianza del vino. Este mercado fue dirigido por Arnaud
Pontac, presidente del parlamento de Burdeos desde el afio 1660. Asimismo, otro exponente del
mundo vinicola fue Inglaterra, que durante la historia también ha sido un gran actor al momento
de hablar de estilos de vino, incluso influyeron para en la creacién del oporto en Portugal, el
marsala en Sicilia, y el jerez, madeira y canari en Espafia. Todo su entorno social y politico estaba
tan arraigado al vino que hizo que muchos ciudadanos ingleses quieran colaborar constantemente
en estas areas. Para el siglo XIV el consumo del vino llegd a tal exuberancia que se encontrd
registro de que Magallanes, antes de sus viajes hacia América, pidio en vino el equivalente a casi

la mitad del valor total de la construccion de sus cinco barcos (Larousse, 2016).

1.1.5 Elvino en el Nuevo Mundo
Cuando el vino lleg6 a América, se difundi6 por la Cordillera de los Andes. En Norteamérica
paso por Canada y México, luego lleg6 a Suramérica al Cuzco, Santiago y Mendoza, y asi se fue
esparciendo, como la fe cristiana por el mundo (Larousse, 2016).

En el siglo XIX varias pestes de parasitos, como la filoxera, y las guerras se volvieron constantes
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en Europa y fueron acabando poco a poco no solo con la poblacion, sino también con los cultivos,
entre ellos los de vid, asi que como solucion se utilizaron los pocos esquejes que sobrevivieron a
todo este mundo hostil y los injertaron en América, permitiendo asi que la vid sobreviva una vez
mas durante la historia. Paralelamente, en América se empez0 a dar corrientes migratorias de
europeos, quienes hicieron sus asentamientos especialmente en Estados Unidos, Argentina y
Chile, territorios donde al cultivo de la vid se volvié muy importante, incluso hasta la actualidad
(Larousse, 2016).

Las cepas mas nobles que se pudieron retomar fueron el cabernet sauvignon, malbec y
chardonnay; sin embargo, es importante comentar que estas vides con el tiempo lograron volver
a sus origenes en territorios europeos, pues nunca se perdieron del todo. La cepa carmenere fue
creida extinta durante mucho tiempo e incluso la confundian con la cepa merlot. La uva
carmenere fue llevada en 1850 desde Burdeos, Francia, hacia América, pero recién en 1994 se
lograron hacer los analisis pertinentes y se encontré que se arraigd en Chile contra todo
prondstico ya que se daba por perdida a esta vid, lo que la hizo emblematica del pais hasta la

actualidad (Larousse, 2016).

1.1.6 Elvinoenelsiglo XX
Llegando al siglo XX, el vino del viejo continente tuvo un gran declive e inestabilidad. Ademas
de lo sucedido en el siglo anterior y la crisis de la Primera Guerra Mundial, los precios eran
increiblemente bajos, sobre todo por el mercado naciente del nuevo continente (Larousse, 2016).
Como en siglos pasados se buscaba la excelencia del vino, después en el siglo XX se busco la
autenticidad. Esto dio inicio a que, para superar las consecuencias del parasito de la filoxera y las

crisis econdémicas, se empezara a etiquetar vinos ordinarios como si fueran de gran calidad, por
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lo que para combatir el fraude se desarrollo la legislacion vinicola, naciendo asi por primera vez
en Francia la famosa “denominacion de origen” con la siglas en francés “AOC”, guiada por
reglamentaciones estandarizadas que han sido pie para que otros paises la siguieran; incluso en
la actualidad hay varios niveles de denominacion de origen, por ejemplo, en Italia existen cuatro
tipos de calidad de vinos que son: “vino da tavola” (vino de mesa), IGT (indicacion geografica
tipica), DOC (denominacion de origen controlada) y DOCG (denominacion de origen controlada
y garantizada) (Bachelard, 2009).

En 1911 se registro una de las mayores protestas en Champagne, pues el vino de calidad bajo
tanto de precio por la llegada de vinos extranjeros que los productores salieron a las calles
enfurecidos, “constituyeron el episodio mas sefialado de una larga serie de protestas”. (Bachelard,
2009). Con la llegada de esta nueva regulacion, los vifiedos famosos europeos lograron sobresalir
y empez6 una rivalidad con los mejores vinos provenientes de América. A pesar de esto, para los
aficionados y productores del licor aquel siglo significO prosperidad después de tantas
dificultades en el siglo pasado (Bachelard, 2009).

Como mencion6 Giovanni Rosania, en los ultimos 25 afios, el comercio del vino ha cambiado
drasticamente ya que en el pasado los consumidores eran los que se adaptaban a los productores,
se vendia mas vinos de guarda y los jovenes les usaban de mesa, ademas que no eran tan
valorados; sin embargo, con el tiempo, la globalizacion y la facilidad de mayor acceso a
productos internacionales, el consumidor es quien pone las reglas ahora. En la actualidad se

prefiere vinos de consumo rapido y pocos de guarda.

1.2 Desarrollo del vino en el Ecuador: lo que fue y lo que es ahora

El comienzo del vino en el Ecuador data en el siglo XVI, ya que existen registros de que se
trajeron cepas a la ciudad de Quito por medio de la realeza que reinaba en ese periodo, pues habia

la ordenanza de que los curas traigan plantas para adecuarlas a la ciudad.
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Un personaje iconico dentro de la historia es el capitin Rodrigo de Ocampo, pues la
documentacion detalla que las primeras estancias ordenadas por el Cabildo de Quito para la
implementacidn de terrenos para cultivar la vid fueron ofrecidas a él en el afio de 1544, cerca del
rio Guayllabamba. Con el tiempo se extendié al valle del rio Mira y al Valle del Chota; se llego
a tener mas de 60.000 uvas en cultivo, de ahi viene el vino “de la misién” o el conocido vino de
consagrar, gracias a los franciscanos misioneros que trajeron la vid. Sin embargo, en 1595 hubo
conflictos de intereses, por lo cual el Consejo de Indias elimind y prohibid el cultivo de esta
planta en el continente americano, algo que fue rectificado afios més tarde con los reyes Felipe
11y IV en los afios de 1620 y 1628, respectivamente.

En 1860, con un pais mas desarrollado e independiente, empezaron los experimentos para
comprobar si era posible realizar vino en la nacién, lo que marcé un nuevo comienzo para la
viticultura en el Ecuador. El personaje que inici6 todo fue el doctor Nicolas Martinez VVasconez
trabajando en su quinta llamada “La Lira”, en la ciudad de Ambato, donde consigui6 sacar la
primera cosecha seis afios mas tarde, y en 1881 decidié mejorar su vifiedo con ayuda de su hijo
Anacarsis, quien estudio viticultura en Francia. Tres afios después ambos implementaron nuevos
métodos en sus cultivos con cepas provenientes de Europa, especificamente francesas, se
apoyaron en tecnologia europea moderna para conseguirlo. Esto se llevd a cabo hasta la muerte
de Anacarsis Martinez Holguin en el afio de 1930 (Vinissimo, 2005).

Después de varios afios sin incurrir en el desarrollo del vino, llegd José Dulbecco, un ciudadano
italiano que vino huyendo a Ecuador de los horrores de la 11 Guerra Mundial. El descubri6 rastros
de cultivos pasados, tanto en la provincia de Santo domingo de los Tsachilas, como en el rio
Toachi, en Patate, y en la provincia de Imbabura, donde encontré un dato curioso sobre un vino
hecho por otro europeo con una metodologia singular, pues lo realizaba de manera casera y
enterrado en arena. Gracias a esto decidid conseguir un terreno propicio para continuar con el

cultivo de la vid; encontré uno en Pomasqui, alli sembré plantas francesas e italianas, su aporte
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durd 15 afos, periodo en el cual logro sacar un vino de mesa agradable, mas no comercial (Jarrin,
2013).

En 1982, Mauricio Davalos, un ciudadano ecuatoriano, viajo a Espafia y hallé un tratado de
viticultura de Luis Hidalgo, un libro donde se encontraba la historia del desarrollo del vino en el
Ecuador. Ahi pudo ver que la mayoria se ejecutaba en el cantén Mira, cerca del rio del mismo
nombre, donde tenia una propiedad en la que se evidencio que siglos atrds los espafioles
sembraron alrededor de 60.000 vides en 1584 para realizar los vinos de “la misiéon”. Animado
por su descubrimiento, decide continuar con su legado; para ello trajo plantas francesas e inicio
una nueva produccién con colaboracion de endlogos expertos provenientes de Europa. Asi
consiguid obtener vino blanco y tinto, ademas de otros licores como grappa, sangria y varios de
naranja, uva, mandarina y anis (Garcia, 2015).

Desde sus inicios en 1994, la bodega de Chaupi Estancia, conocida como Chaupi Estancia
Winery, se localiz6 cerca de la Mitad del Mundo, en Yaruqui, y esta dirigida hasta la actualidad
por Dick Handal, propietario que encontré una variedad o clon de la cepa espafiola palomino y
decidié plantarla junto a otras cepas traidas desde su pais de origen, Estados Unidos, donde
también se da una gran cantidad de vinos de excelente calidad. El fue otro personaje importante
que experiment6d con mas de 30 cepas hasta hallar las adecuadas para adaptarse a este terroir,
convirtiéndose en la primera bodega vinicola con vinos finos del pais. Ha obtenido premios
reiteradas veces, en el afio 2001 y 2004; ademas, gracias a su bello paisaje también ha encantado
a turistas, siendo un gran atractivo dentro de la ciudad de Quito y destino enoturistico (Vinissimo,
2006).

En la parroquia San Miguel del Morro, en la peninsula de Santa Elena, en cambio, nace la Bodega
Dos Hemisferios, en 1999. Todo empezd con experimentos para sacar vino de mesa; sin embargo,
con algunos estudios geograficos se dieron cuenta de los grandes atributos del terreno. La parte

climética y la brisa marina podian aportar para realizar vinos de gran calidad. Es asi que trajeron
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plantas suramericanas de Brasil y Argentina y despues siete afios lograron sacar su primer vino
Ilamado Paradoja, un 63% malbec y 33% de cabernet sauvignon. Luego llegé el vino Bruma, un
blend; después Enigma, un vino blanco con 100% de chardonnay. Empezaron a comercializar
sus productos en 2006 y afios mas tarde ya habian conseguido premios. Es un trabajo
impresionante el de esta bodega ya que aun sigue innovando y experimentando para sumar mas
productos a su gran gama (Vinissimo, 2006).

Al mismo tiempo, en el afio 2002, La Cofradia del Vino lleg6 al Ecuador, a la ciudad de Quito,
para promover la cultura vinicola en el pais. Actualmente, cuenta con cursos y diplomados a los
que dia a dia se van sumando mas personas interesadas agrandando asi este bello mundo del vino
(Vinissimo, 2006).

Para 2005 se distribuyd la primera revista Vinissimo, paralelamente ese afio fue la Primera Gala
del Vino, organizada por La Cofradia del Vino; en el afio 2007 se realizo la segunda edicion de
la gala y para 2009 se organizo la tercera. Ese mismo afio se abri6 al publico una Especializacién
en Sommelierie dictada por la organizacion vinicola del pais (La Cofradia del Vino) y con estos
programas anuales se ha manejado hasta la actualidad, cada vez con mayor desarrollo en calidad

e investigacion (Vinissimo, 2006).

1.3 Factores influyentes del vino
La fabricacion del vino tiene cuatro factores influyentes al momento de su proceso de cultivo.
Los primeros son los establecidos o permanentes, seguidos de los variables y los modificables.
Dentro de los primeros esta el clima, pues de este depende que un vino se establezca, pues en los
climas frios puede aportar con acidez a la vid, ya que no concentra azucar en alta cantidades, y
viceversa: si hay mucho calor, el resultado serd una vid muy dulce, sin balance que aporte a la

acidez. El siguiente factor es el suelo, pues debe ser poco fértil para otros cultivos, con un
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porcentaje equilibrado de arcilla y arena ya que esta retiene agua, lo que ofrece una maduracion
lenta a la uva. Finalmente esta la cepa, dependiendo del vino que se quiera elaborar: uno de mesa
o0 de calidad (Conselmo, 2007).

Entre los factores variables, en cambio, esta la temperatura, por ejemplo, las horas de luz a las
que se exponga la uva no deben ser mayores a 33°C y deben existir noches frescas para que no
haya un desbalance en el cultivo, aportando con un buen color de piel (hollejo) de la fruta. El
otro factor variable es la lluvia, que normalmente no se puede controlar, aunque 400 a 600 mm
de agua lluvia es la racion perfecta para no ahogar ni secar la vid (Conselmo, 2007).

Los terceros son los factores modificables, que dependen del endlogo y del agricultor y se pueden
controlar, como el riego, que puede servir de apoyo cuando hay pocas lluvias; también esta la
poda, donde se cortan los sarmientos, las ramas que no estan brindando frutos. Ademas esta el
sistema de conduccidn, esto significa que se van guiando las raices para facilitar su cultivo.
Asimismo esta el emplazamiento del vifiedo, el lugar donde se va a realizar el vifiedo, pues mucho
influira si se le cultiva en un terreno declinado, recto o irregular o si estd en una latitud alta o
baja; esto cambia el sabor del vino (Conselmo, 2007).

Finalmente, estan las arduas o la forma de drenar el suelo constantemente, pues mucho depende
de la cantidad de agua que se le dé a la vid, ya sea lluvia o riego, para que a esta le lleguen el
oxigeno y nutrientes necesarios para tener un buen resultado final (Conselmo, 2007).

Los ultimos factores son los accidentales que se basan, como su hombre lo indica, en accidentes
gue no se pueden controlar, como los cambios meteoroldgicos como olas de frio o de calor
intenso. Se ha logrado hallar herramientas que controlan un poco mas estos elementos
circunstanciales; sin embargo, todo cultivo estd expuesto a tener grandes riesgos, por €so es

admirable el trabajo que se realiza (Conselmo, 2007).

1.4 Terroir de los vinos ecuatorianos (geografia, geologia y climatologia)
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El terroir de un vino no solo es el terreno donde se encuentra el cultivo, sino un conjunto de
elementos que aportan al crecimiento y desarrollo de la vid, entre ellos esta la latitud donde se
halla la propiedad y su localizacion (si esta cercano al mar o mas bien se encuentra en una ladera
montafosa); todo esto afecta directamente al producto final. Asimismo esté el suelo, el clima'y
los microclimas. De hecho, con base en estos factores se decide qué cepa cultivar, pues cada una
tiene sus propias caracteristicas, que pueden ir de la mano de las propiedades del terroir y otras
que se verian afectadas de manera negativa.

Para hablar de los vifiedos del pais, se puede decir que se han adaptado a los procesos clasicos de
fabricacion de vino por la falta de las cuatro estaciones. Por ejemplo, como comentaba el enélogo
Pablo Conselmo, cuando hay cambio en la luminosidad puede que el color del vino no salga tan
prendido, por lo cual se usan cepas tintoreras para que aporten con un color agradable a la vista
del consumidor. También es importante recalcar que un vino no es feo o delicioso, sino que
existen diferentes clases en el mundo. En el caso de Ecuador cabe destacar que no es el Unico
pais tropical que tiene vifiedos, existen incluso en Brasil.

Hablando especificamente del pais, el suelo ecuatoriano es muy fértil; sin embargo, el terreno
que se necesita para un vifiedo es diferente al de otros cultivos. De igual manera la climatologia
del terroir ecuatoriano, sobre todo en el caso de santa Elena, donde se localiza la bodega de Dos
Hemisferios, se divide en dos estaciones y se desenvuelve en torno a las corrientes marinas que
Ilegan de la Zona de Convergencia Intertropical. Aqui se juntan la corriente de Panama que llega
desde el norte y la corriente de Humboldt por el sur. La primera estacion se desarrolla de enero
a junio cuando la corriente de Panama tiene mayor fuerza con sus aguas calidas que desembocan
en la corriente ecuatorial, como consecuencia se produce una evaporacion que llega a las nubes
y se transforma en lluvia paralelamente cuando hay sol, finalizando en una estacién lluviosa y

calida simultaneamente. La corriente de Humboldt, al contrario, influye en los meses de julio a
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diciembre, con un giro de temperatura, del calor al frio, produciendo menor evaporacion, por lo
tanto el ambiente se vuelve mas seco, ademas de los vientos fuertes que acarrean nubes débiles

sin lluvia dando como caracteristica una estacion seca, nublada y fria (Rosania, 2017).

1.4.1 Terroir de la Bodega Dos Hemisferios

1.4.1.1 Suelo
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Guayaquil Milagro Alausi
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Fuente: Google Maps.

En el caso de la Bodega Dos Hemisferios, el vifiedo esta ubicado en San Miguel del Morro, en la
provincia del Guayas; en esta zona es muy propio encontrar un suelo calizo con la cantidad de
arena propicia para el establecimiento de un vifiedo; ademas, es un sitio cercano al mar donde se
han descubierto algunos fosiles marinos y otros que siguen ocultos.

Segun Gabriela Pozo y Gabriela Cordero el suelo donde se localiza esta zona del vifiedo Dos
Hemisferios es arcilloso y calcareo, caracteristicas principales para un buen terroir ya que ayudan
a drenar el agua del suelo, de esta manera la planta sufre estrés, permitiéndole producir una vid
de calidad (Pozo, Cordero, 2017). Asimismo, Giovanni Rosania menciona en su tesis que el lugar
donde esta localizada esta bodega es la Peninsula de Santa Elena, sobre una de las areas mas

complejas a nivel geoldgico del Ecuador ya que se ubica sobre tres placas tectonicas que en



conjunto forman un olistromico, lo que hace que su paisaje resuma varios quiebres juntando
formaciones geologicas a través de su historia, por eso sus suelos son arcillosos y calcareos

(Rosania, 2017).

1.4.1.2 Clima y temperaturas
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Fuente: Tesis de Gabriela Pozo y Gabriela Cordero, 2017.

Como se menciond previamente, la climatologia se divide en dos estaciones, una de ellas
desarrolla en un clima tropical, con una temperatura promedio de 14°C, sumado a la brisa marina
que acaricia las uvas aportando a la vid cierto sabor peculiar digno de premios por la calidad que
brinda. Ademas es muy importante analizar el cuadro ya que se puede apreciar que cuando hace
mas calor es verano, es decir, en el mes de agosto, dando un promedio de lluvia de 2mm, y la
segunda estacién es cuando hay menos calor, en marzo, y como consecuencia hay mayor cantidad
de lluvia, dando 142mm, lo que explica que se cosechen las vids dos veces al afo, la primera en
junio, antes de la primera oleada de poca lluvia, y en diciembre, pues en ambos meses la

temperatura es mas estable y fresca (Pozo, Cordero 2017).



86 30

68 20 A

Fuente: Tesis de Gabriela Pozo y Gabriela Cordero, 2017.

Asimismo, encontramos el diagrama de flujo de temperaturas de esta zona el cual muestra lo
mencionado anteriormente, que en el mes de agosto puede llegar a temperaturas de hasta 26,7°C

y bajar hasta 22,6°C en los meses indicados.

1.5 Como se desarrolla un maridaje

Para empezar, se puede definir que el vino es una bebida que, por lo general, se consume
socialmente. En la antigliedad, las personas coincidieron en que el primer criterio para maridar
era la geografia, es decir, juntaban vinos y alimentos tipicos de una misma zona de cultivo.

En la actualidad, concretar un maridaje es de las cosas mas dificiles de hacer dentro de la
gastronomia ya que pueden haber muchas variaciones de un plato o un vino, pues en una misma
preparacion, por mas similar que sea, pueden cambiar las especies usadas, la forma o el tiempo
de coccidn, el producto base puede tener mas o menos grasa... y todos estos factores hacen que
exista un resultado final cambiante. Asimismo, en cuestion de vinos puede cambiar la afiada, el
productor, incluso el clima en el cual fue cultivado puede significar cambios drasticos en la
bebida, por lo que conseguir un mismo perfil es muy complicado; sin embargo, se puede realizar
un acercamiento en la medida de la asociacion de aromas y sabores que ambas partes presenten

para llegar a una obra de arte en el paladar.
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Los reglamentos clasicos de que carnes rojas van con vinos tintos y carnes blancas con vinos
blancos son una gran disyuntiva entre los conocedores, aunque hoy hay quienes piensan que ese
criterio es historia y que en la actualidad hay otro tipo de conceptos; sin embargo, hay entendidos
que explican en las enciclopedias (Larousse, 2016) que esta es una cuestion elemental y de
sentido comun, pues existen pruebas que demuestran que un tinto muy tanino puede aportar al
pescado o al marisco un sabor metalico poco agradable; asimismo, las carnes de caza o platos de
sabores fuertes pueden sobreponerse frente a los vino blancos. Finalmente, el que decide es quien
realiza el maridaje, pues entre gustos también es dificil discutir ya que son temas subjetivos.

A pesar de esta regla tan controversial, ahora existen otros factores que también se usan de guia
para encontrar un buen balance. Respecto a los alimentos, es importante analizar qué contiene
cada ingrediente, sobre todo la cantidad de grasa, especias utilizadas, si esta crudo o con algin
tipo de coccion; y para el vino se debe analizar su cepa principalmente, ya que cada una nos habla
un lenguaje distinto: hay tintos robustos o blancos con caracter que nos pueden servir para
maridar platos con gran carga de grasa; asimismo, se toma en cuenta la afiada del vino, su grado
alcohdlico, concentracion aromatica y también para qué se va a utilizar, ya que no es lo mismo
tomarse un vino solo que de aperitivo, el primero tendria que ser mas neutro y el segundo debe
tener toques frescos y aromaticos para que fluctie un bocadito y de paso al plato fuerte.
Conjuntamente existen dos métodos de maridaje, el uno es conocido como el método de
contraste, el cual se guia por sabores opuestos que juntos logran un balance entre la comida y la
bebida siendo complemento el uno del otro, por ejemplo, sabores picantes con dulces; no obstante
esta el segundo método llamado espejo, como su nombre lo indica, el sabor del vino es un reflejo
de la comida, siendo ambos de la misma rama, es decir, llegan a una armonia gracias a su
similitud, por ejemplo, la frescura de un vino con la de un plato de entrada con un mismo nivel

sensorial.
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Tipos de vino |Cepas Maridaje
Blancos Torrontes, albarifio, [Ceviches, ensaladas, quesos de cabra, mariscos,
frescos sauvignon, riesling pescados marinados o al vapor, pastas con hierbas
como al pesto.
Chardonnay sin  madera, (Carne blanca al grill, pizzas y pastas con sabores

Blancos secos

semillon, chenin, viognier

suaves, fondue de queso, trucha o salmon.

Blancos Chardonnay con crianza en Pastas con salsas cremosas, risotos, pescados azules
untuosos roble. a la parrilla, cerdo, tortilla espafiola, quesos
semimaduros.
Tienen wuna estructura muy (Ostras, mejillones, caviar, camarones, sushi. Postres
Espumosos cambiante ya que se utilizan | en caso de que fuera un espumoso dulce (doux/
varios tipos de vino en su dolce).
produccion.
Generosos  |Gracias a su gran contenido Frutas  deshidratadas, papas fritas, sopa
Secos alcohdlico (16° a 23°) natural | condimentadas, ostras, anchoas, codornices,
0 adicionado son muy altos | aceitunas, alcaparras, jamén serrano.
en calorias.
Malbec, merlot, cabernet Tomates rellenos, cerdo, salsa de frutos rojos,
Rosados  |Franc. aves, camarones.

Tintos ligeros

Pinot noir, merlot, sangiovese
sin crianza.

Carnes con poca grasa a la plancha, pescados
Azules, cocina del mediterraneo, pato a la naranja.

Tintos de
cuerpo medio

Malbec, tempranillo,
carmener, merlot, cabernet
sauvignon, cabernet franc.

Quesos semi maduros, paella, pastas con relleno,
res, empanadas.

Tintos de
mucho cuerpo

Cabernet sauvignon, tannat,
Nebbiolo.

Carnes de caza, quesos maduros, pastas con res
como a la bolofiesa.

Dulces

Moscateles, riesling,
gewurztraminer, late harvest

Quesos azules, foie-gras, frutos secos, pastel de
chocolate, peras al vino y postres en general.

Fuente: Sentir el Vino. Conselmo, P. 2007.

2. CAPITULO 2: LA COCINA ECUATORIANA

2.1 Historia de la cocina ecuatoriana

La historia de la cocina ecuatoriana viene arraigada, al igual que todas las cocinas del mundo, al

hecho de cubrir necesidades de sustento utilizando los productos que se encuentran cerca. En el




caso de lo que ahora es la provincia de Pichincha encontramos informacion sobre los primeros
habitantes del lugar, aproximadamente a principios de 1500 a.C. Las personas hdmadas poco a
poco decidieron asentarse en las faldas del volcan Pululahua, o en otros sectores similares que
contaban con cuerpos de agua y bosques cercanos, en los cuales podian encontrar proteina animal
y proveerse de frutas y plantas para su alimentacion. Segun los restos arqueoldgicos hallados en
las ruinas se puede evidenciar que vivian de la caza, sobre todo de venados, patos machacones y
conejos; asimismo, se alimentaban de frutos como guabas, lacmas y chirimoyas, para
complementar su dieta comian churos (caracoles) y gusanos. Al inicio cazaban usando la fuerza,
“los cazadores recolectores debieron, para proveerse de alimento, ocultarse entre los matorrales
de chilcas, mortifios, cabuya y achupallas” (Pazos, 2010); sin embargo, cuando descubrieron la
obsidiana (vidrio volcanico) lograron hacer lanzas que les permitian cazar presas méas grandes en
menor tiempo, ademas aprendieron a porcionar al animal y el uso de métodos de conservacion
como el secado, que les permitia guardar su carne para comerla poco a poco. “Cuando encontro
en Mullumica la obsidiana mejoraron sus posibilidades de caza, y posteriormente
desmembramiento de la presa” (Pazos, 2010). Después, aproximadamente desde 300 a.C. a 100
d.C., empezé un periodo en el cual se desarrollaron las vasijas y complejos ceramicos a los cuales
ya les daban usos particulares, como almacenamiento o para servir la comida y transportarla. Se
puede reconocer estos usos gracias a la forma y color con la que se les hizo, un ejemplo son las
ollas esféricas, a las cuales se les encontrd rastro de hollin, lo que muestra que se utilizaban para
cocinar al fuego; asimismo habia unos envases que simulaban los vasos actuales, pues eran
cilindricos y altos. También se encontraron artefactos que manipulaban para cocinar como
ralladores de piedra. Acompafiado de estos elementos también se observo el uso de la ingenieria
de aparatos que servian para arar la tierra, lo que significa que su dieta se extendié mas, ahora
tenian maiz. En los ralladores rudimentarios se encontraron particulas de este y se cree que a

través de su uso culinario se dio paso a lo que ahora se conoce como mazamorra. Otros productos
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que se podian encontrar son los fréjoles o frijoles, raiz de achira, quinua, melloco, yuca y papay,
en carnicos, cuy, aves como las tortolas y perdices, ademas de los que se comian desde hace
siglos como conejos, patos y venados, ahora los cocinaban o asaban. Al llegar los incas, la
nutricion vario, aunque continuaron consumiendo los productos que tenian a la mano; sin
embargo, se piensa que con ellos llegaron las animales como las llamas y vicufias, de las cuales
se explotaba su carne y la lana para la vestidura. “En la cocina de los siglos XV y XVI de la hoya
de Guayllabamba intervino el influjo inca con la introduccion de productos, artefactos y técnicas”
(Pazos, 2010). Asimismo, cuando arribaron los espafioles la cultura gastronémica tuvo cambios
drésticos en funcion de los aspectos politicos y sociales que se presentaron en la conquista. Con
el incremento de la poblacion se empez6 a dar mayor comunicacion entre la gente de sectores
cercanos, se estima que la poblacion era de alrededor de 1.500 habitantes en la hoya de
Guayllabamba, donde realizaban intercambios o trueques. Esta tradicion fue mejorando con el
tiempo y se formaron las ferias a las que las llamaron tianguis.

Por mas cercanos que sean estos pueblos se encontraban en diferentes pisos climaticos lo que
hizo que la produccién sea de diferentes tipos de productos como tubérculos, papas, ocas,
mashuas, mellocos, verduras, ademas de varios tipos de especies de cabuya, zapallo, zambo,
cactus, mani y frutas como la guaba, el ovo, taxo, capuli y molle.

Un hecho relevante es el uso de la sal, lo que demuestra que la gastronomia mejord y se empez6
a crear una cultura donde se empieza a apreciar el sabor y no solo comer para alimentarse. En la
Costa ocurrié un desarrollo similar; sin embargo, los productos eran diferentes, se encontraban
frutas tropicales como la papaya, la pifia y el banano.

En la Amazonia ecuatoriana se puede decir que los métodos de conservacion de los que se servian
los grupos aborigenes, les permitieron trasladar sus alimentos con facilidad de un lugar a otro,
pues las circunstancias geograficas eran dificiles, asi como el uso del suelo.

Se utilizaba mucho las bebidas fermentadas a las cuales les llamaron chichas. En el tiempo
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prehispanico habia varios tipos de estas bebidas, entre ellas la chicha de la palma de chonta que
venia de los frutos de dicha palma llamados chontaduros. Omar Vacas Cruz, docente de la UDLA
e investigador de la Pontificia Universidad Catolica del Ecuador, cuenta que en el proceso para
realizar estas bebidas en un principio se utilizaban las bacterias de la boca o de la vagina de las
mujeres que permitian fermentar el producto. En la actualidad el fermento, ademas de la saliva
por mascado, las comunidades indigenas de la Amazonia le agregan camote para que aporte con
su dulzor y facilite el proceso quimico. Cabe resaltar que la chonta siempre fue uno de los
productos mas importantes en la alimentacion de los pueblos de la Amazonia ecuatoriana, ya que
incluso ellos se guiaban en su cosecha como calendario, cinco cosechas de chonta eran cinco
anos.

Otra bebida importante usada en espacios ceremoniales es la obtenida de la cafia agria, ya que
por sus propiedades depurativas servia para las llamadas limpias. Asimismo, se crearon los platos
injiraicha por parte de la cultura kichwa a base del método de ahumado, que se aplicaba a
pescados como el bagre, la yuca etc. También recrearon la mazamorra que también se realizaba
en la Sierra, sin embargo, en la region oriental se hacia a base de platano verde majado y carne
de monte (saino, pecari, guanta, guatusa) sin ningun condimento. En la cultura huaorani también
le agregaban la carne de mono; hoy en dia esta prohibida la caza de estos animales, por lo que
las culturas indigenas sustituyeron la carne de monte en su dieta habitual por gallina criolla.

Al llegar los espafioles introdujeron algunas técnicas nuevas, como el uso de la fritura. El método
de la fritura proviene de la cultura arabe de quienes aprendieron los espafioles y ellos a su vez las
trasmitieron posteriormente a nuestros pueblos en la conquista. Asi, actualmente se utiliza para
comer el cacao patas muyo y la semilla frita de la fruta de pan, que también se encuentra en la
costa con el nombre de paragua.

De igual manera, los productos basicos en la dieta de las poblaciones amazonicas son el platano

verde, chonta, maiz y yuca. En ceremonias como el matrimonio, se utilizan una variedad de yuca,
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la cual es reservada solo para esos momentos.

Otra bebida interesante que se hace desde hace tiempos remotos es el vinillu, el cual proviene del
uso de una especie de hongo que se forman en la corteza de la yuca después de su ahumado. Se
prepara luego de obtener el hongo morado que nace aproximadamente tres dias después del
ahumado de la yuca; con este ultimo se pone a fermentar la majada, dando como resultado final
esta rica bebida alcoholica que también es tradicional en ceremonias.

Otro producto curioso es el uso como comida de la parte basal de la palma toquilla, cuyas hojas
se utilizan para realizar los famosos sombreros. La planta se arranca de la tierra y
aproximadamente a 30 centimetros de ella esta la comida. A esta parte le llamaban yuyo, se la

come cruda y al igual que el palmito es de gran sabor.

En la cultura amazédnica también se utiliza mucho el wachansu que es el mani de monte, cuando
es temporada; solo se le tuesta para sacarle la cascara y se consume sin agregarle nada, ni sal.
Respecto a la dieta de frutas, se encuentra una gran variedad: el habio, mulchis, frutas de palmas
como la chonta, el morete y el pitdn, que es una fruta de textura grasosa y dura similar al mamey
de la Costa; el ticaso, del cual se saca el aceite y que en la actualidad es muy costoso; uvillas o
mora de monte; puncara de tipo madrofio pero de color mas oscuro; sidra, que €s como una
berenjena de cascara dura pero suave de carne; guayabilla con la que hacen licor; iltas que es una
variedad de guaba que sale pocas veces al afio.

Como se puede ver, en la Amazonia no se usaba muchas variedades de plantas y frutos como en
las otras regiones del Ecuador; sin embargo, las culturas indigenas aprendieron a sacarles
provecho.

Con la llegada de los esparioles se empez6 a usar también variedades de plantas, flores y frutos
con fines de especiar las comidas y bebidas, como la albahaca, que se llama chagra mama, el
ishpingu o canela, la pimienta dulce, el aji de varios tipos y especies.

Ademas podemos citar el uso de otras plantas como la achira, de la cual no solo se usa la hoja
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para preparar proteina envuelta, sino también se utiliza el almidon. Actualmente, esta practica se
da mas en Loja ya que ayuda a la digestion, ademas antes se comian los corvos de la achira que
se cocinaban debajo de la tierra. También citamos el uso comestible del abiyu, achogchas,
jengibre, balsamo, cacao rojo, caimito que es lechoso y lo usan como antibacteriano. El achiote,
que es una planta que aporta con su color caracteristico a los alimentos ecuatorianos.

La cocina ecuatoriana actual se la conoce como “cocina criolla”, esta llena de espléndidos
ingredientes con sabores, olores, colores y texturas originales, gracias a que estos se localizan en
un territorio pequefio pero muy diverso. Asi se pueden encontrar productos muy interesantes con
los cuales se consiguen realizar preparaciones inimaginables ademas de las existentes. Por eso es

importante conocer lo que mas se pueda de nuestro pais.

2.2 Protocolo y costumbres gastronémicas en la ciudad de Quito en el siglo XIX:

En el siglo XIX se destaca una tendencia de clasificacion social, hecho que sefiala una nueva e
importante era en la gastronomia (Sanz, 1982). Asi la sociedad y su consumo se ven marcados
por los fendmenos econdmicos, costumbres y alimentos. Grandes diferencias se dan en los
productos alimenticios. Aquellos de mayor valor, mas rango tenian dentro de los circulos
sociales, lo que hizo que los Ilamados altos espacios sociales se rijan por los protocolos de
modelos europeos, sobre todo franceses, destacados por su elegancia y rigidez al momento de
presentarse en una mesa (Sanz, 1982).

Podemos citar modelos de protocolo de ese entonces como el escrito por Juan Pablo Sanz, El
Almanaque de los Golosos, obra francesa elaborada a principios del siglo XIX, siendo este un
ejemplo de la clara influencia en este ambito gastronémico de la época (Sanz, 1982).
Analizamos también los cambios y estados que se han dado en el proceso gastrondémico a través
del tiempo. Erasmo habla sobre las normativas de comportamiento de Europa en el siglo XVI o

comienzo de la Edad Moderna, donde se destacan protocolos especificos en los que se debe ser



muy rigido, como al de realizar un brindis, algo que no debe ocurrir en plena comida ya que
puede molestar a los invitados, o la limpieza al beber, pues “antes de beber ten bien mascado el
alimento, y no arrimes los labios a la copa sino bien enjaguados antes con la servilleta o con un
pafiuelo, sobre todo si alguien te ofrece su copa comun bebiendo (...)” (Sanz, 1982), y por ultimo
habla de no acabarse lo que resta en la mesa ya que es mal visto, pues se ve como si fueras una
persona con mucha hambre que no ha comido desde hace mucho y por lo tanto con bajo estatus.
Estas y mas normas se encuentran en este manual completo de los protocolos que se manejaban
por los ciudadanos de Quito en este siglo, los cuales llamaban “el ser civilizado™ a ser parte de
una clase social alta, ““cabe afadir que el termino civilizatorio se relaciona con los estereotipos
y con la moda (...)” (Sanz, 1982).

A pesar de ser un manual que busca ayudar al refinamiento, también se vuelve mas extenso
gracias a la unién de costumbres espafiolas coloniales y francesas en el caso del mend, ya que la
francesa tiene 13 platos y al unirse se convierten en quince platos contando con el postre, los
cuales se sirven en cuatro tiempos. Dentro de la dieta de las clases sociales altas se encontraban
platos con ingredientes costosos y abundantes, al contrario de la cocina de la clase baja u obrera,
que se alimentaban principalmente de papa, que era impensable servir en un evento de alta
alcurnia, aungue habia un platillo que podia alimentar tanto a la clase alta como a la baja sin ser
mal visto y era el puchero quitefio, pues algunos productos eran costosos. En el caso de los

agricultores, ellos podian acceder facilmente a ellos por menor precio (Sanz, 1982).

2.3 Sierra: ingredientes, sabor y aromas
En la Sierra de nuestro pais podemos encontrar aromas llamativos a la hora del almuerzo,
dependiendo de donde se encuentre uno, por ejemplo, en el mercado de Riobamba se puede oler
desde lejos el rico aroma de un buen hornado recién hecho, listo para su venta, acompafiado de

agrio y en algunos casos de llapingachos. Asimismo, en la ciudad de Latacunga se encuentra la
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famosa chugchucara, un plato muy completo que lleva fritada, empanada de mejido, mote

cocinado, papitas gruesas fritas, platano maduro frito, canguil con tostado y cuero de chancho

reventado, entre otros platos que nos caracteriza, por lo cual a continuaciéon se colocaran los

platos mas importante de la region Sierra con su lugar de procedencia e ingredientes.

Lugar de Procedencia

Plato

Ingredientes

Quito, Pichincha

Locro de papa

Papa, achiote, cebolla perla, ajo, leche, queso fresco, aguacate, aji.

Tulcan, Carchi

Hornado pastuso

Carne de cerdo, agua, cebolla paitena, ajo, aji, cilantro, sal y comino.

Cotacahi, Imbabura

Fritada Imbaburena

Carne de cerdo con grasa, agua, sal, pimienta, cebolla paitefia,
comino, rama de aznayuyo, maiz, mote, papa chaucha, platano
maduro.

Santo Domingo, Sto.
Domingo de los
Colorados

Parrillada Tsachila

Lomo fino de res, bife de chorizo, embutidos, tomate, lechuga,
cebolla perla, papas, yuca.

Latacunga, Cotopaxi

Chugchucara

Cerdo, platano maduro, mote, papas, cuero de cerdo, huevos, ajies,
comino y harina.

Ambato, Tungurahua

Llapingachos

Papa, achiote, queso, huevo, chorizo, tomate, lechuga, remolacha,
cebolla blanca, aguacate sal y pimienta.

Guaranda, Bolivar

Chiguiles de queso

Harina de maiz puro, agua, manteca de cerdo, queso guarandefio y
cebolla blanca.

Riobamba, Chimborazo

Hornado

Pierna de cerdo, chicha o cerveza, ajo, comino, pimienta y sal,
tomate, cebolla, papa, achiote, culantro.

Azogues, Cafiar

Cascaritas de cerdo

Cerdo entero, sal, papas, achiote, manteca de cerdo, queso fresco,
mote y aji.

Cuenca, Azuay

Mote pillo

Mote cocido, manteca de cerdo, cebolla blanca, ajo, achiote, huevos,
leche, cebolletas, cilantro y sal.

Loja, Loja

Repe

Platanos verdes, aceite vegetal, cebolla blanca, quesillo, leche, agua,
aguacate, aji, sal.

Fuente: Ministerio de Turismo, 2018.

2.4 Costa: ingredientes, sabor y aromas

En esta region tenemos gran cantidad de riqueza cultural gastronémica, se puede encontrar un

tigrillo a base de platano verde, queso y chicharron o un fresco ceviche de camardn recién

pescado, ademas de las deliciosas sopas, como el chupe de pescado entre otros platos que nos

dejan encantados.

Lourdes Ortiz, oriunda de Manabi, cuenta que los platos principales se basan en productos y

procesos usados en el pasado; un claro ejemplo es la tonga se realiza con gallina criolla y salsa



de mani, va envuelta en hojas de verde y pedazos de maduro frito. “Eso hacian los abuelos”,
cuenta en su relato. Otros platos son la gallina criolla, el tradicional viche de mani y las tortillas
de maiz, ademas de corviches, bolones, tortillas de yuca, empanadas de yuca, sopas de bolas de
verde. También se usa insumos como yuca, zapallo, chancho, granos como el fréjol, sobre todo
en ensaladas, mariscos como camaron, pescados a la plancha, al vapor, apanado o sudado, y esta
el plato tradicional de encocado, que se puede hacer de cangrejo o camaron.

Generaciones pasadas compartian mas se reunian con toda la familia, se cocinaba
tradicionalmente en olla de barro y horno de lefia, los integrantes de la familia hacian sus propias
ollas donde cocinaban arroz, menestra, estofado de gallina o chicha de maiz amarrillo, para la
cual se muele y se cocina con muchas especias y hierbas como albahaca, paja luisa, hierba buena,
pimienta dulce y canela, luego se pone en liencillo y ahi se cierne todo. Esta chicha es muy
comdun, incluso en la actualidad se convida en las fiestas de 15 afios, ademas es muy usada en

Semana Santa.
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Lugar de Procedencia

Plato

38

Ingredientes

Esmeraldas, Esmeraldas

Encocado

Cebolla blanca, pimientos, aceite, leche de coco, afrecho de coco,
marisco a eleccion (camaron, langostino, cagrejo, pescado), ajo y
cilantrosal y pimienta.

Portoviejo, Manabi

Viche de camaron

Huesos de pescado, agua, leche, mani tostado, aceite, cebolla paitena,
comino, ajo, sal y proteina al gusto (pescado, camardn, etc.)

Guayaquil, Guayas

Encebollado

Pescado, yuca, aceite, tomate, cebolla perla, aji, comino, agua, cilantro
y sal.

Babahoyo, Los Rios

Encanutado de Bocachico

Pescado, platano verde, cebolla paitefia, tomate rifion, chiliangua, ajo,
mani, comino, limon y sal.

Sta. Elena, Sta. Elena

Seco de Chivo

Carne de chivo, ajo, comino, chicha de jora, aceite, achiote en pasta,
cebolla colorada, pimiento, tomate, aji, jugo de naranjilla, cilantro,
panela, sal y pimienta.

Machala, El Oro

Tigrillo

Platanos verdes, huevos cebolla blanca, culantro, mantequilla, chiote,
queso fresco, sal y pimienta.

Fuente: Ministerio de Turismo, 2018.

2.5 Amazonia: ingredientes, sabor y aromas

Dentro de la Amazonia podemos hallar diferentes tipos de cultura, aunque prevalecen las culturas

indigenas, algunas contactadas y otras no, las cuales han ido desarrollando su cultura

gastronomica en torno a sus costumbres y tradiciones por lo cual hay gran diversidad de

productos que son parte de su dieta diaria. Es una cultura que usa pocas especies y disfruta mas

del sabor auténtico de cada elemento dentro del plato. Entre los mas tipicos podemos hallar el

maito, que consiste en una proteina envuelta en una hoja de platano verde cocinado al vapor,

puede ser de gallina criolla, pescado, huevo, entre otras variedades. Asimismo esta el ceviche de

palmito; otro sabor muy tradicional es la mazamorra, que se hace con platano majado y alguna

proteina de acompafante.
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Lugar de Procedencia Plato Ingredientes

Nueva Loja, Sucumbios Casabe de Yuca Yuca, sal.

Hoja de bijao, proteina a eleccion (pescado, huevo, pollo, etc.), sal,
yuca, platano verde, garabato yuyo, chiliangua y carbon.

Tena, Napo Maito de filete de pescado

Puerto Francisco de Palmito, pescado ahumado, gallina criolla, hongos ilvestres,

Uchumanka s P
Orellana, Orellana chiliangua, piton, frijol.

Puyo, Pastaza Caldo de carachama Carachama, agua, hojas de sacha, aji dulce, ajo y sal.

Hojas de platano, platano verde, pescado, huevos, cebolla perla,

Macas, Morona Santiago | Ayampaco : N
sal, comino y pimienta.

Zamora, Zamora Chinchipe |Caldo de Corroncho Corroncho, ajo, sal, yuca, plitano verde.

Fuente: Ministerio de Turismo, 2018.

2.6 Tradiciones dentro de la cocina ecuatoriana (fechas conmemorativas)

Gracias a estos registros hemos analizado que las tradiciones y costumbres gastrondmicas son
lentas en evolucionar, un claro ejemplo son las comidas tipicas que se dan en fechas
conmemorativas, como la forma de los pristifios, que representan la corona de espinas que llevaba
Cristo al momento de ser crucificado, al igual que la fanesca, con sus 12 granos que simbolizan
a los 12 apostoles, sin contar con las guaguas de pan y la colada morada, que representan un viaje
feliz al mundo de los muertos. Asimismo, podemos decir que aun se ve manifiesta la influencia
del Medioevo en sopas tradicionales como el caldo de patas, el menudo, las patas de cerdo
emborrajadas y demads, ya que en la antigliedad también se usaban visceras o partes poco
agradables de los animales para realizar platillos.

Otro caso de simbolismo dentro de la gastronomia se aprecia en la Costa. En Manabi, la comida
de Semana Santa se hace a base a 12 platos por los 12 apostoles; se inicia con entradas, ensalada

de fréjol tierno, otra de col con hierbas y una tercera de remolacha cocinada. Seguido se sirve el



viche de camaron y la menestra de fréjol verde, después se hace el picante de papa con atdn,
picante de yuca con sardina y de dulce se sirve torta de yuca, para ello se ralla la yuca, se junta
con panela derretida y queso, se precocina antes, luego se le coloca en horno de barro hasta el
otro dia; como segundo postre esta el chocolate hervido del mismo cacao seco y tostado, que se
realiza en un molino donde se hacen bolitas a las que se agregan leche, canela y pimienta dulce.
Una de las festividades importantes y conocidas a nivel mundial es el Carnaval, dentro del pais
el mas conocido es el de la ciudad de las siete colinas, es decir, Guaranda, asi que enfocarse en
su gastronomia en estas fechas es importante ya que también conlleva un simbolismo. David
Llanos, actual residente de esta localidad, comenta que esto se debe a que el Carnaval de esta
zona derivé de una fiesta antigua que en la actualidad se celebra paralelamente y es el Pawka
Raymi (en kichwa significa Fiesta del Florecimiento). Esta tradicion da lugar a los
agradecimientos por las cosechas realizadas durante el afio, por eso es que los platos consumidos
en esta época son producto de lo que siembran, por eso también eligen al Taita Carnaval, ya que
él representa al hacendado que celebra su afio productivo agricola con el pueblo que le ayudo.
Entre los productos de la cosecha esta el maiz, por eso que podemos empezar hablando del
chiguil, un envuelto en la hoja de la planta de maiz a base de harina de maiz con queso
guarandefio. Esto simboliza parte del agradecimiento por el alimento, asimismo, cuentan los
viejos pobladores de Guaranda que la palabra Carnaval también deriva del vocablo carne, es por
eso que se usa la proteina de cerdo en platos como la fritada y el hornado. Por otro lado esta la
chicha de jora, un fermento que tomaban desde la antigliedad los incas hasta la actualidad; era
conocida por dar energia e hidratar a los hombres que trabajaban duro en el campo, por lo cual
también es tipica de las fechas de Carnaval.

Estas y muchas otras fechas conmemorativas con sus tradiciones son las que envuelven al
Ecuador y le dan su toque magico, pues las costumbres no vienen por simples actos, sino por

historia, se van transmitiendo de una generacién a otra, ya sea como tradicién oral o
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representativa.
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3. CAPITULO 3: MARIDAJE A LO ECUATORIANO

3.1 Resultados sobre cata de maridaje con expertos y aficionados gourmet
Para iniciar y guiarse en la cata de maridaje, se realiz6 una encuesta previa a 196 personas con

edades entre 20 y 52 afios de todas las regiones del Ecuador (Sierra, Costa y Amazonia). Esta
tenia cuatro preguntas, la primera era primordial ya que parte de los objetivos de esta tesis es dar
a conocer los vinos ecuatorianos dentro de un mercado nacional. La pregunta era: ¢ Conoce si en
el Ecuador existe produccion de vinos? 61,5% si conocia, 9,2% respondio que tal vez y el 29,2%
no sabia, lo cual nos indica que mas de la mitad de la poblacién conoce sobre la produccion; sin
embargo hay todavia un porcentaje alto de gente que no sabe o que no esta segura, lo que
demuestra que existe una necesidad de publicidad, pues la calidad de los vinos ecuatorianos cada
vez va a mejor y el hecho de que sea diferente no quiere decir que sea mala.

La segunda pregunta fue: ¢Le gustaria degustar un vino hecho en el Ecuador? y
sorprendentemente el 83,3% de la muestra dijo que si, el 8,7% dijo que tal vez y 3,1% dijo que
no, demostrando que los habitantes estan abiertos a probar estos vinos y que solo es cuestion de

saber venderlos y ensefarles datos interesantes para que se animen a consumirlos.

¢Le gustaria degustar un vino hecho en el Ecuador?

196 respuestas

® si
® No

Tal vez

La tercera pregunta cambia al tema gastrondmico pues cuestionaba: ¢Dentro de los platos
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tradicionales del Ecuador, cudles de estos los combinaria con un vino? Los platos que estaban
expuestos son aji de carne (sopa), llapingacho con chorizo, ceviche de camardn, encocado de
pescado, cuy asado, ceviche de palmito, maito de pescado, ayampaco, cazuela y fritada. Los
platos que obtuvieron mayor acogida, ademas de cuadrar con las cualidades organolépticas
pertinentes de los vinos, fueron lo que se presentaron en la cata de maridaje con algunos cambios
estratégicos para obtener un mejor resultado, como el caso del encocado, en el que se cambio el
camardn por cangrejo para mayor variedad en el servicio; otro caso fue el de la fritada con
Ilapingachos ya que se combino estos platos por la acogida que ambos tuvieron en la encuesta,
ademas se escogid ceviche de camardn, maito de pescado y seco de chivo, que fue afiadido por

su sabor Gnico mas la pura sazén de la Sierra, que daba contraste con los otros platos.

Dentro de los platos tradicionales del Ecuador cuales de estos los
combinaria con un vino

190 respuestas

Aji de carne (sopa)
Llapingachos con chorizo
Ceviche de camarén
Encocado de pescado
Cuy asado

Ceviche de palmito
Maito de pescado
Ayampaco

Cazuela

Fritada

Camnes

Ninguno

Churrasco

Lomo fino

20 (10,5 %)

57 (30 %)

71 (37,4 %)
57 (30 %)

-32 (16,8 %)
25 (13,2 %)
46 (24,2 %)
-5 (2,6 %)
52 (27,4 %)
-70 (36,8 %)

2 (1,1 %)
2 (1,1 %)
2 (1,1 %)

—1(0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

—1(0,5 %)

1 (0,5 %)

—1(0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

—1 (0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

1(0,5 %)

Con Churrasco
Carnes

Cualquier plato con carne
Morito con carne

Ninguno

Parrillada

carnes rojas o colarada

NINGUno
Churrasco.

Asado
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Y la dltima pregunta también fue de gran importancia ya que se pretendid analizar la cultura
ecuatoriana en cuanto a bebidas ya que se sabe que esta abierta a probar, mas no se sabia si ya existia
una minima costumbre de tomar vino en la mesa, especialmente con platos tradicionales, por eso la
pregunta fue: ; Con qué bebida suele acompanar la comida tradicional? Los resultados indicaron que
el 54,1% lo hacen con cerveza rubia como Pilsener o Club, el 49% con jugos naturales, el 33% con
gaseosas, dando al vino un espacio de 8,8%. Esto revela que la gente ya tiene una cultura arraigada
sobre la cerveza nacional con la comida tradicional; sin embargo, no es imposible que la prueben
con vino ya que puede ser una experiencia diferente y si con el paso del tiempo se va formando un

gusto se podria llegar a una tradicion.

¢ Con qué bebida suele acompafiar la comida tradicional?
194 respuestas
Cerveza rubia (Pilsener o Club) 105 (54,1 %)
Vino 17 (8,8 %)
95 (49 %)
Gaseosas (colas) 64 (33 %)
Agua 9 (4,6 %)
Chicha jll—4 (2,1 %)
Agua 3(1,5 %)
Té o infusién de frutasf—1 (0,5 %)
Aguas o tés sin azucarf—1 (0,5 %)
aguaf—1 (0,5 %)
Agua, Te |1 (0,5 %)
Licorfl—1 (0,5 %)
0 25 50 75 100 125

A la cata asistieron 21 aficionados y cinco expertos de los cuales se consiguieron opiniones.
Asimismo se intentd comprobar el objetivo principal de la tesis: si existe 0 no una aceptacion al
maridaje de vinos ecuatorianos con comida tradicional. Las opiniones de los aficionados y de los
expertos tuvieron una pequefia variacion, pero concordaron en que el encocado de cangrejo con el
vino Enigma (Chardonnay, 2017) fue el mejor maridaje ya que por parte de los expertos tuvo un

promedio de 4,46 sobre 5, y por parte de los aficionados obtuvo un 4,23 sobre 5, mientras que el
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maridaje que menos sobresalio segun los expertos fue el de maito de tilapia con el vino Paradoja,
con un puntaje promedio de 1,4 sobre 5y para los aficionados fue el mismo plato con el vino Del
Morro, con una media de 1,81.

Los expertos agregaron en sus observaciones que fue un proyecto arriesgado pero interesante.
Ademas, comentaron que la calidad de la comida fue excelente, incluso por encima de los vinos, sin
estar del todo mal el maridaje. Esto nos indica que debemos seguir desarrollando la industria
vinicola, aunque estamos yendo por buen camino. Por otro lado, los aficionados comentaron que
fue un maridaje que jamas pensaron podia realizarse, pero les resulté muy agradable y les abrio la
mente en aspectos culinarios que seran desarrollados a futuro, pues se dejé la intriga por estas
combinaciones fuera del esquema. Ante esto creemos que ahora el vino ecuatoriano serd mas

tomado en cuenta en las mesas nacionales.

3.2 Bodega Dos Hemisferios

“Este recorrido, que se inicidé hace mas de 10 afios, descubri6 la paradoja del vino hecho en nuestro
pais. Una travesia de aromas y sabores de excelencia, que revelaron el enigma de un vino originario
de nuestro propio suelo” (Pozo, Cordero, 2017). Este fragmento habla sobre el camino que
Guillermo Wright y su amigo Taramelli decidieron emprender, pues la Bodega Dos Hemisferios
nacié de un suefio entre estos hombres que poco a poco obtuvo forma y frutos. Esta inquietud
empezo6 cuando el tio de Wright le dijo que no era posible hacer vino en el pais, eso lo llevo a
demostrarle que si se puede. Asi que en 1999 adquirieron 360 hectareas en la zona de San Miguel
del Morro, ignorando toda su ventaja del clima y suelo tan favorable para la vid, se inici6 el proyecto
en el cual Abel Furlan, un enélogo de Mendoza, Argentina, empezd con su colaboracion en la
realizacién de los primeros vinos de alta gama ecuatorianos. En 2006 nace Paradoja, un blend entre
cabernet sauvignon y malbec; dos afios mas tarde se comercializaron 1.200 botellas de este vino, el

cual tuvo un éxito entre familiares y amigos, con el tiempo adquiriria varios premios Yy
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reconocimientos; sin embargo, el mejor premio para Guillermo fue el aplauso de tu tio, quien retiro
su palabras iniciales y ahora es un fiel amante de sus vinos nacionales. Con el tiempo llegaron los
otros vinos, cada uno con un nombre que describe la incursion de este viaje en el mundo del vino
en el Ecuador. La “paradoja” de que se puede hacer vino en un pais sin cuatro estaciones, la “bruma”
del amanecer que cubre la cosecha, el “enigma” de vino que se produce, la “travesia” que tuvieron
que pasar para conseguirlo y Del Morro, el lugar que los acogié para conseguir este suefio (Pozo,
Cordero, 2017).

Ademas de contar su historia, es importante analizar las practicas vinicolas de este vifiedo ya que
por el momento son la representacién mas grande de vinos en el pais. En cuestion del riego se puede
reconocer que el gobierno del Ecuador de ese momento invirtié para hacer un canal de agua que
pueda proveer a ese sector debido a que es arido y seco, sobre todo para otro tipo de cultivos; sin
embargo, cabe recalcar que para este proyecto también hubo colaboracion por parte de los duefios
de las bodegas Dos Hemisferios para adecuar a sus necesidades con un riego por goteo para cada
planta dentro de sus 37 hectareas. Este sistema ayuda a que la planta se mantenga activa y tenga su
proporcién de agua requerida ya que si eso no pasa se puede ahogar la vid o se puede secar, en tal
caso dejaria de ser til (Pozo, Cordero, 2017).

La siembra que estas personas realizan son de tipo parral y de espaldero, eso significa que tiene los

siguientes datos.

Sostén Parral Espaldera
Densidad 2000 plantas por hectérea 4000 plantas por hectarea
Altura 1,8 metros - 2,10 metros 1,5 metros - 1,8 metros

Produccién 40 000 kilometros por hectarea |15 000 kilometros por hectarea
Poda Mixta Corta

Cantidad de yemas |100 - 250 50 - 80

Costo Alto Alto

Fuente: Tesis de Gabriela Pozo y Gabriela Cordero, 2017.
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Gracias a estos datos podemos analizar primero que tiene un costo alto; sin embargo, tiene una
gran produccién la cual, dependiendo de su forma de sostén, provee una cantidad considerable
de plantacién por hectarea; ademas se realizan dos tipos de podas, una es la corta, la cual se
desarrolla utilizando el piton o herramienta de corte que deja maximo tres yemas y su funcion es
segun la fructificacion y renovacion del cultivo, pues deja madera de la poda para el proximo
afio; también esta la poda mixta, un conjunto de la poda corta y larga que cumple también con la
funcién de fructificacion y renovacion, pero basados en otros métodos y usando mas
herramientas, como la planta cargador, ademas del piton.

Y para finalizar con la Bodega es importante saber qué cepas son las que se producen en ella, las

cuales en su mayoria son francesas, otras italianas y espafiolas.

Blancas
Cabernet Sauvignon |Chardonnay
Malbec Sauvignon Blanc
Merlot

Tempranillo
Cabernet Franc
Petit Verdo

Sangiovese

3.2.1Vino Enigma
Este vino fue el primero que se ofrecio en la cata de maridaje. Es un vino de color amarillo paja
brillante, el cual suelta aromas desde que se abre la botella hasta llegar a la copa; en nariz se
percibe aromas primarios como frutas citricas propias de un chardonnay, ademas de los aromas
a panaderia, como la mantequilla, incluso cuando esta recién servido se puede sentir otros
factores como el té verde, aunque también se puede sentir su tiempo en barrica con olores
avainillados (Rosania, 2017). Gracias a su textura en boca untuosa y acidez moderada fue elegido

para ser analizado en este proyecto.
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3.2.1.1 Comparacion y resultados del maridaje

EXPERTOS ENGMA PROMEDIO
2n
E 3 enicma
E% o Enlema .
SREF T enioma
LIS B W] il =
ZEXF T enicma
T8 o pnicma
= 0o
0 1 2 3 4
Maita de tilapaa EE\-‘ir.hr:_de Encocado de Seco de chava Fritada
camaran CaAngrejs
ENIGMA ENIGMA ENIGMA EMIGHLA EMIGHA
AFICIONADOS ENIGMA —
PROMEDIO
T3 EMGMa
ZeZE2 ENGMA
SEBYRR R Encma
SE o028 Enicma
SEET T ENiGMa
0 1 2 1
Maito de tilapia l:::_i::fﬁfu E.:__cj:::_h::E Sero de chiva Fritada
EMIGRAA EMIGRAS EMIiGNAL EMIGMA EMIGMA
Seriel a1 3,72 423 2,85 2,76

Gracias a sus calidades organolépticas analizadas previamente, sumado a los resultados de la cata
de maridaje, podemos observar que fue un éxito el hecho de juntarlo con el encocado de cangrejo
ya que la cremosidad del plato va de la mano con la untuosidad del vino, dandole un balance
acertado, incluso comparando resultados entre los paneles de cata de aficionados y de expertos
podemos ver que llegaron casi a una misma conclusion con este vino en el caso del plato antes
mencionado; sin embargo, hubo pequefias variaciones en cuestion del maito y del ceviche de
camaron, puesto que el primero fue mejor para los aficionados y el segundo para los expertos.

Asimismo, sus respuestas se asemejaron en cuanto al seco de chivo ya que ese conjunto de
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sabores no funciond para ninguno de los grupos.

3.2.2 Vino Travesia

El vino travesia es un sauvignon blanc el cual tiene la frescura de una cepa blanca y el
caracteristico aroma a césped recién cortado de la misma, ademas, en nariz podemos encontrar
aromas mas dulces como la pifia. En cuestion de color observamos que tiene un dorado intenso
y brillante. Para finalizar, en boca tiene una entrada dulce que nos hablan también de sus 14°

alcohdlicos, continua con una acidez moderada, tiene un post gusto largo (Pozo, Cordero, 2017).

3.2.2.1 Comparacion y resultados del maridaje

EXPERTOS TRAVESIA PROMEDIO
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TRAVESIA TRAVESIA TRAVESIA TRAVESIA TRAVESIA
Maito de Ceviche de Encacado de  Seco de chivo Fritada
tldpia camaron cangrejo
r
AFICIONADOS TRAVESIA
PROMEDIO
4
5 !
3
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0
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Maito de Ceviche de Encocadode  Seco de chivo Fritada
tildpia camaron cangrejo
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Segun la opinidn plasmada de los expertos en las tabulaciones, los vinos blancos son los que mejor
encajaron ya que despues del vino Enigma, Travesia tuvo una gran puntuacion promedio. Por parte
de los aficionados el mejor maridaje fue el encocado, con 3,66, y para los expertos quedé mejor el
maito de tilapia con este sauvignon blanc, ya que lleg6 a un 4,2 sobre 5. Esto nos demuestra que su
frescura de sauvignon blanc acomparia el sabor ahumado del maito y la cremosidad del encocado,

llegando a un balance adecuado entre la comida y la bebida.

3.2.3Vino Del Morro
Este vino se puede encontrar de varias cepas dentro de la bodega de Dos Hemisferios, sin
embargo, el que utilizamos fue el merlot. Es un vino con un color rubi intenso, con un ribete mas
violaceo. En nariz es fresco a pesar de ser una uva tinta, se sienten claramente los frutos rojos
frescos, pimienta dulce y ciertos perfumes a cuero. Al ser un vino joven no nos aporta con tantos

taninos, lo que le hace suave en boca y logra un post gusto medio.

3.2.3.1 Comparacion y resultados del maridaje

EXPERTOS DEL MORRO PROMEDIO

[T}
[F]

(=]

1
0,5

DEL MORRD EL BMORRD DEL MORRD DEL RAORRO DEL MORRD

Maite de tlapia Cevithe de Encocada de Sen de chivo Fritada
camarin cangrajo
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AFICIONADOS DEL MORRO PROMEDIO

15
1
IJI:‘ .
DEL MORRO DEL MORRD DEL BORRD GEL MORAO DEL MORRO

Maito de tilapia Ceviche de Encocada de Sen de chivo Fritada
carnaron cangrejo

Este vino fue el mas interesante ya que generd un gran contraste de opiniones, sobre todo en el
mismo plato. Para los aficionados, el vino Del Morro no tuvo concordancia con el maito de
tilapia, con un promedio de 1,81; sin embargo, para los expertos fue el mejor dentro de esta ronda,
con 3,1 sobre 5. La explicacion a tal desacuerdo puede ser que los aficionados se guian solo por
lo que sienten en boca, mas no por los conocimientos que existen detrds de un vino como su
bouquet, su temperatura y demas factores que pueden influir, ademas del buen sabor. Por esta
razon es que se realizo la cata con dos paneles de degustacion diferentes para comparar y analizar

puntos de vista de distintas posiciones.

3.2.4 Vino Bruma
Bruma es un blend que contiene 50% cabernet sauvignon y 50% merlot, en color podemos hallar
un rojo intenso y brillante. En nariz aparecen aromas primarios de frutos rojos dulces
caracteristicos de un buen cabernet sauvignon; sus seis meses en barrica aportan con aromas
terciarios de vainilla y chocolate. Al momento de degustarlo podemos decir que es de acidez y

taninos leves, ademas de encontrar cierta untuosidad delicada, su post gusto es medio.
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AFICIONADOS BRUMA PROMEDIO
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3.2.4.1 Comparacion y resultados del maridaje

EXPERTOS BRUMA PROMEDIO

RITADA
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0
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MATO
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Este maridaje podria situarse en medio de lo bueno y lo malo ya que tanto aficionados como
expertos sacaron un promedio entre 2 a 3. El plato més sobresaliente de los aficionados gourmet
fue la fritada con llapingachos y el vino Bruma, con 3,62 y el mas bajo fue el ceviche de camarén
con 2,58 sobre 5. Por otro lado, los expertos calificaron al seco de chivo como el mejor maridaje
de Bruma, con 3,3, al contrario del maito de tilapia, con 2 sobre 5. Esto nos demuestra que a
pesar de tener puntajes cercanos sobresalen las carnes rojas, en este caso el cerdo y el cordero,
que las blancas como la tilapia y el camardn; sin embargo, el encocado -a pesar de ser de
cangrejo- obtuvo un puntaje medio, lo que nos demuestra que su preparacion también interviene

en el buen balance de un maridaje.
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3.2.5 Vino Paradoja
Es un vino tinto con notas de juventud gracias a su color rubi y ribete violeta (Rosania, 2017).
En el factor de nariz se puede sentir su gran variedad ya que tiene aromas primarios de frutos
rojos como moras, y mas duces como ciruelas; sin embargo, también se puede percibir su tiempo
en barrica con perfumes mas tostados y ahumados como tabaco, chocolate, por lo cual es
agradable y recomendable maridar este vino con platos con toques dulces o postres. En boca tiene
una acidez interesante a pesar de ser un blend de cabernet sauvignon y malbec (Pozo, Cordero,

2017).

3.2.5.1 Comparacion y resultados del maridaje

EXPERTOS PARADOJA PROMEDIO

Pty CHCH A PaRADDIA PARADDA PARADDA PARAD A

Maito de tildpia Ceviche de Ermcacado de Seca de chivo Fritada
camaran Cangrejo
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PARADOIA PARADOLA PARADIOLA PARADOIA PARADOLA

Maita de tilépia Ceviche de Encocada de Zeco de chiva Fritada
carmarta cangreja

Con esta tabulacion podemos observar que, segun los aficionados, el mejor maridaje con el vino
Paradoja fue el seco de chivo, puede ser gracias a que en su preparacion lleva panela, lo que le
da unos tintes dulces al plato tradicional ofreciendo una combinacion bastante buena, llegando a
una calificacion de 3,9 sobre 5. Al contrario de los expertos, con una opinién méas severa, los
aficionados nos demostraron que el maito y el ceviche de camaron definitivamente no tuvieron
un balance adecuado, por lo que les dieron una puntuacion promediada de 1,4 y 1,7,
respectivamente; los otros platos quedaron con un promedio unanime de 2,8, lo cual también es

una cifra baja considerando que se calificaba sobre 5.
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

El mundo del vino es tan amplio como amplia es la vida en general, todo el tiempo se estan
haciendo avances que pueden cambian las formas de ver, tomar y sentir el vino: sin embargo,
también quedan costumbres antiguas que se respetan y se Ilaman tradiciones. Cada cultura es
rica en tradiciones y en el caso de la vid, hay tantos factores que la rodean -como el terreno donde
se encuentra hasta el proveedor que distribuye el producto final- y son tantos los procesos que es
imposible abarcar cada uno de ellos en una tesis ya que existen enciclopedias que no logran
juntar toda la informacion acerca de este temay eso es lo que lo convierte en algo tan apasionante.
El vino es una pasion que se puede compartir tanto en familia como en negocios, es una bebida
tan social que puede ser la diferencia entre un bueno o un excelente momento.

Todo el proceso que hay detrés y tanta gente que trabaja duro para obtener este producto en la
mesa no faltaba més que sea muy reconocido. Es por esta razon que se planteo la idea de si
existiria una aceptacion del vino en la cultura ecuatoriana dentro de sus mesas y sobre todo con
la comida tradicional, ya que ahi existe otro tema importante, pues los ecuatorianos generalmente
son amantes de su cocina pero no apasionados de ella, es por eso que a nivel mundial no es tan
conocida nuestra gastronomia. Si se va a tener un evento formal o importante, el ecuatoriano
prefiere servir comida internacional, como francesa, italiana y demas, en lugar de elegir mejorar
la cocina que ya existe y se remonta de hace siglos.

Recientemente, restaurantes de alta gama intentan encontrar un balance entre la cocina criolla o
tradicional y lo gourmet, por lo cual se ven inicios para impulsar mas el ambito alimenticio
tradicional.

Un hecho importante es que la gente, antes de esta investigacion, ni siquiera consideraba el hecho

de maridar un vino con comida nacional, pues esta bebida es considerada como lujo que solo
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puede ser acompainiada con comida estereotipada como “buena”. A la comida tipica también se
la estereotipa, ya que con solo mencionarla se imaginan una comida de casa o de mercado, cuando
si se puede dar mas y, por qué no, juntar ambas cosas.

Los resultados que mas resaltaron de esta investigacion fueron los que obtuvieron mejor y peor
puntaje ya que los del intermedio pudieron ser discusiones que se definen mas por el gusto de
cada persona que por algin otro factor en especial. Para comenzar, el vino Enigma con el
encocado de cangrejo fue el ganador, esto pudo ser ya que este vino pudo competir con la comida
en cuestion de calidad, de igual forma la teoria de maridar por contraste se pudo plasmar en esta
combinacion ya que el acido del vino, al ser un chardonnay, complementd la cremosidad de la
leche de coco, la cual es la base del plato, sumado al cangrejo, llevandolos al balance adecuado.
Otro maridaje que tuvo buenos comentarios fue el de vino Paradoja con el seco de chivo; en este
caso la teoria espejo se formaliza ya que para la preparacién del seco de chivo se utiliza panela
para obtener un platillo con tonalidades dulces, semejantes al del vino, el cual al ser un blend de
cabernet sauvignon y malbec tiene taninos suaves y aromas a vainilla que dan la sensacion de
calidez y dulzura.

Asi como hubo excelentes maridajes, se encontraron otros que no, uno de ellos fue la mezcla de
mayoria de platos con el vino Del Morro, esto puede ser a causa de que el vino todavia no tiene
la calidad suficiente, pues al ser un merlot le falta desarrollarse en cuanto a aromas y en boca ya
gue no representa un ejemplar adecuado de su cepa, lo que causé que la comida le gane en
cuestion de complejidad de sabores.

Después de concluir el andlisis de los maridajes y de la investigacion se puede decir que la vida
no solo es desarrollar o que ya existe sino ver caminos que no se hayan pisado antes, es por esto
que la hipétesis de esta tesis dio lugar para exponer si funcionaba o no, ya que el imaginar este
extrafio maridaje nos conduce a evaluar niveles quimicos y organolépticos de cada producto que

podrian hacer que combinara y, como se analizé en las tabulaciones, de hecho combinaron,
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probando que es posible encontrar alimentos nacionales ideales con un buen vino.

Este trabajo no quedara solo en una investigacion corta, sino que cumple con otro objetivo
fundamental que es incentivar la investigacion y se seguira desarrollando tanto en variedad de
comida como de vinos, no solo con los ecuatorianos, pues ¢por qué no juntar un Chateauneuf-
du-Pape francés de 7 afios de guarda con una sopa tipica como el aji de carne? Ambos tienen
sabores complejos que pueden juntarse para crear algo nuevo y fuera del esquema, pero
justamente de eso se trata, de experimentar y sacar nuevas conclusiones, ¢por qué quedarnos solo
con lo que nos dicen?, ¢por qué no buscar nuevas teorias que sustenten nuevos pensamientos?
Después de mas de seis meses de investigacion constante, de mucha colaboracién por una parte
y de algunas puertas cerradas, por otra, culmind el trabajo sobre la aceptacion de maridaje entre
vino ecuatoriano y comida tradicional. Segun los resultados arrojados tras las entrevistas,
encuestas y una cata comparativa entre aficionados y expertos podemos decir que si existe
aceptacion; sin embargo, es dificil que se introduzca como costumbre, a pesar de que poco a poco
esta bebida alcohdlica es mas conocida dentro del pais, lo cual nos demuestra que si hay un
presente en auge se puede llegar a un futuro estable en el cual serda mas comun escuchar en
conversaciones ecuatorianas que se bebio vino en el almuerzo. Lo importante de esto no solo es
saber que las nuevas generaciones del pais son mas abiertas, sino que cada vez hay que
apasionarse mas por los productos que hacemos y que tenemos ya que detras de ellos hay mucha
gente dando todo su esfuerzo para mejorar su calidad y sin apoyo no hay motivacion, por lo cual
debemos ser orgullosos de lo que estamos logrando, incluso de las cosas que pueden parecer
fuera de lo comun, como hacer vino en un pais en la mitad del mundo sin tener cuatro estaciones,

ni una cultura previa que sepa del tema.

4.2 Recomendaciones
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Después de analizar y llegar a conclusiones concretas; una sugerencia para la Bodega Dos
Hemisferios es que deberian promocionar méas su producto para que sea conocido y sobre todo
apreciado a nivel nacional y luego internacional. No deberian limitarse a vender solo el vino
como tal, ¢por qué no hacer publicidad con maridaje? y mejor aun ¢por qué no hacer publicidad
con maridaje de comida tradicional como fue este estudio, pero con un mejor desarrollo a nivel
quimico y molecular en cuestion de aromas y sabores? Los ecuatorianos debemos aprender a
querer lo nuestro y qué mejor que tener la fortuna de poder combinar mas bebidas nacionales con
nuestros alimentos mas populares. Asimismo, se recomienda que el vifiedo cuente con una
persona mas carismatica que se encargue de contestar las llamadas de los interesados, pues si de
por si hay poca demanda de vinos ecuatorianos, habrd una menor con una persona no esta
dispuesta a hacer sentir comodo y bien recibido a los clientes.

Respecto a la poblacion entera es dificil dejar recomendaciones ya que muy pocos seran los oidos
a los que lleguen, pero si el Ministerio de Turismo aporta promocionando esta bodega y la nueva
posible cultura vinicola ayudaria mucho ya que esta es una entidad que promueve la riqueza del
pais como mandato, debiendo tomar en cuenta el gran potencial de explotacion turistico que el
vifiedo da, no solo es hermoso sino es posible que mucha gente desee saber el secreto de como

se puede hacer vino en un pais como el Ecuador.
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Anexos

a. Mapas:

1. Mapa de Occidente en la época imperial

2. Mapa de la Real Audiencia de Quito, sacado del manuscrito de Francisco de Requena

en 1779
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b. Gréficos:

1. Fluctuaciones del precio del vino entre 1777 a 1921

Fluctuaciones del precio del vino

precio en francos por cuba

~ Chateau Latour de 1777 a 1921

2. Tabla del historial de la temperatura del Puerto San Miguel del Morro



(mm)
Temperatura
media (°F)
Temperatura
min. (°F)

Temperatura
max. (°F)
Fmipﬂadﬂn T 23] 12 B T 2 4 & 4 11
(mm)
Temperatura
max. (°F)
=1 12z B T 2 Ll a 4 1M

Precipitacién ™

Fuente: Tesis Gabriela Pozo y Gabriela Cordero, 2017
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c. llustracionesy fotos

1. Revolucion de Champagne en el afio de 1911

Fuente: Larousse, 2009.

2. Fotos de maridaje de comida tradicional y vinos ecuatorianos
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3. Fotos del panel de cata
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Menu de maridaje de comida tradicional y vinos ecuatorianos

Maridaje de comida tradicional

Vinos: CON vinos Ecuatorianos
Enigma. Chardonnay.
Travesia. Sauvignon Blanc.
Del Morro. Merlot.
Bruma. Cabernet Sauvignon. Merlot.
Paradoja. Cabernet Sauvignon -
Malbec.

Platos:
Maito de Tilapia.
Ceviche de camaron.
Encocado de cangrejo.
Seco de chivo.
Fritada con | lapingachos.

BN

Recetas estandar

Ceviche de camaron

Plato: Ceviche de Camarén PAX: 15

INGREDIENTES CANTIDAD (KG)
Camardn 1000
Jugo de limén 0,150
Jugo de naranja 0,300
Salsa de tomate 0,075
Mostaza 0,025
Cebolla paitefia 0,300
Cilantro 0,030
Tomate 0,300
Sal 0,010
Azlcar 0,007
PREPARACION:

1. Cocinar los camarones con cebolla un pedazo de cebolla paitefia. Guardar un
poco del caldo donde se cocinaron los camarones.

2. Sacar el jugo de la naranja y el limén. Tenerlo por aparte.

3. Picar la cebolla, tomate y el cilantro.

4. Juntar todo en un bowl y corregir sabor con sal y aztcar ne caso de estar muy
acido.
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2. Maito de tilapia

Plato: Maito de Tilapia PAX: 15
INGREDIENTES CANTIDAD (KG)
Tilapia 0,750
Hoja de bijao 0,500
Ajo 0,100
Sal 0,050
Carbon 1000
Yuca 0,200
Cilantro
PREPARACION:
1. Porcionar los filetes de tilapia y sazonar con ajo y sal.
2. Hacer el envuelto con el pescado y la hoja de bijao.
3. Poner al carbdn hasta que su coccion este completa.
4. Se acompand con yuca frita.

3. Encocado de cangrejo

Plato: Encocado de cangrejo PAX: 15

INGREDIENTES CANTIDAD (KG)
Pulpa Cangrejo 1000
Coco en fruta (pelado) 0,800
Aceite vegetal 0,075
Cebolla perla 0,050
Cebolla paitefia 0,050
Ajo 0,015
Cilantro 0,030
Sal 0,040

PREPARACION:

sacar la leche.

agua.
5. Servir con Patacones.

1. Picar las cebollas con el ajo y hacer un refrito.
2. Paralelamente sacar el agua al coco y triturarle, luego exprimir la pasta de coco para

3. Colocar la leche de coco en el refrito, dejar que se espese un poco.
4, Agregar la pulpa de cangrejo y mezclar, dejar secar si el cangrejo vino con mucha
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4. Fritada con llapingachos

Plato: Fritada con Llapingachos PAX: 15

INGREDIENTES CANTIDAD (KG)
Pierna de cerdo con grasa 1000
Manteca de cerdo 0,400
Cebolla perla 0,100
Ajo 0,050
Sal 0,050
Comino 0,025
Papa chola 0,700
Queso 0,350
Cebolla blanca 0,075
Achiote 0,030
Tomate 0,075
PREPARACION:
1. Cortar en cubos medianos la pierna de cerdo.
2. Poner a hervir con un pedazo de cebolla, ajo, comino y sal.
3.Dejar secar el agua y poner la manteca de cerdo.
4. Dejar en el fuego hasta que este dorada la carne.
5. Cocinar las papas hasta que se haga puré.
6. Hacer un refrito con el achiote y la cebolla blanca y mezclar con el queso rallado.
7. Porcionar la papa y poner el refrito dentro y freir.
8. Hacer un encurtido con tomate, cebolla, sal y limén.

5. Seco de chivo

Plato: Seco de chivo PAX: 15
INGREDIENTES CANTIDAD (KG)
Pierna de cordero sin hueso 1000
Cerveza Pilsener 0,400
Cebolla paitefia 0,100
Ajo 0,050
Sal 0,050
Comino 0,025 s
Tomate 0,750
Aji rocoto 0,060
Aguacate 0,800
Achiote 0,030
Cilantro 0,040
Panela 0,020
Arroz 0,100
PREPARACION:
1. Limpiar la pierna de cordero, cortar en cubos medianos y marinar con la cerveza, el
comino, el aji, ajo y sal.
2. Se sella la carne y luego se la deja a un lado, en el mismo sartén hacer un refrito de la
cebolla paitefia, aji con achiote.
3. Paralelamente se hace una pasta con el tomate, el cilantro y aji que luego se le agrega a
la carne.
4. luego ponemos todo al fuego y dejamos hervir con la panelay el comino.
5. Dejar cocinar durante 3 a 4 horas en fuego lento o en olla de presion.
6. Servir con arroz amarillo.
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e. Entrevistas
1. Entrevista 1: Pablo Conselmo, enélogo y presidente de la Cofradia del Vino Ecuador
1.1 ;Qué metodologia considera que es mejor para catar un vino o para realizar un

maridaje?

Analizar normal, pensar en pautas, empezar por armonizar por similitud, luego por contraste, y
por coherencia geogréafica. Se debe analizar del vino sus atributos, perfume, acidez, cuerpo,
crianza o no con madera, tintos taninos. Y en platos su contenido de grasa, coccion, los aderezos.
Ensayar con varios maridajes previamente, tres sesiones de aperitivos, o platos fuertes, postres,
hazle con una escala de 5 puntos para justificar por qué le gusta o no con su experiencia al panel

de cata.

1.2 ;Qué opina de los vinos ecuatorianos especialmente de los de Dos Hemisferios?

Pienso que se han roto paradigmas. En la linea ecuatorial no se ha podido, es dificil pero si hay
como en Brasil como pais tropical, es un ejemplo, se adaptan técnicas a la realidad geogréafica
que hay en el pais de produccidn, se debe tener manejo agronémico adaptado y con dos cosechas
al afo, cultivando las cepas que mejor se adapten y ensayos para ver qué da mejores y buenos
resultados. En EI Morro hay un buen suelo para la vid, ademas tiene escasas horas de luz para la
acumulacién de azucares y eso dificulta el color de los vinos pero se puede corregir y en Dos
Hemisferios lo hacen con cepas tintoreras. Tiene premios internacionales y en la Gltima Gala del
Vino obtuvo medalla de oro el vino Paradoja y grandes reconocimientos por la calidad, que no
esta en tela de juicio. La expresion del paisaje donde crece y tiene la identidad que le brinda el
sitio donde se producen las uvas y somos un color mas en la paleta del mundo y no tenemos por

qué parecernos a nadie.
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1.3 ;{Qué opina del terroir de los vinos ecuatorianos?

Idoneo y diferente, practicas agrondémicas, todo lo que permite que un cultivo se desarrolle bien,
cercania al mar, latitud, el suelo, concepto amplio e intervienen en todo y si hay caracteristicas

que ayudan a que sean particulares, ni mejores ni peores sino diferentes.

1.4 ;Sabe cédmo empez0 el desarrollo del vino en el pais?

En la Colonia se planta las primeras vifias en Pomasqui, cerca de la mitad del mundo, con poco

éxito, curiosidad hace el éxito.

2. Entrevista 2: Lourdes Borja, oriunda de Manabi

2.1 ;Qué comian sus abuelos?

Gallina criolla, yuca, zapallo, chancho, viche de mani es tradicién y tortillas de maiz, corviches,
bolones, tortillas de yuca, empanadas de yuca, sopas de bolas de verde, granos como fréjol,
ensaladas, mariscos como camaron, pescados a la plancha o al vapor apanado, sudado de pescado,
pescado encocado de cangrejo o de camarén, caldo de gallina con yuca y hierbas; la tonga es con
gallina criolla y salsa de mani y va envuelta en hojas de verde y pedazos de maduro frito en hoja

de platano, eso hacian mis abuelos.
2.2 ¢ Que anécdotas alrededor de su comida nos puede comentar?

Mis abuelos maternos compartian mas y habian reuniones con todos y se hacia en olla de barro y en
horno de lefia, mi abuela hacia las ollas y cocinaban arroz o menestra ahi mismo, estofado de gallina,

chicha de maiz amarrillo que se molia y le cocinaba con muchas hierbas como albahaca, canela,



paja luisa, hierba buena, pimienta dulce y luego se ponia en liencillo donde viene los quintales y ahi
cernian todo. En Semana Santa hacen los doce platos, ensalada de fréjol tierno y ensalada de col
con hierbas, ensaladas de remolacha cocinada, viche de camarén y menestra de fréjol verde,
chocolate hervido del mismo cacao seco y tostado, eso le ponen a la leche, canela y pimienta dulce
y ya sale la bebida; hacen picante de papa con atun, picante de yuca y sardina, torta de yuca que es

deliciosa.

2.3 ¢Que platos tipicos hacen en dias festivos dentro de la region?

Navidad se hacen algunas cosas, entre ellas se mata al chancho y lo hornean, especialmente las
piernas y salen stper jugosas, le punzan mucho para que le entre todo, le dejan un dia y al horno
de lefia, hacen ensalada de lechuga, tomate, yogurt natural y mostaza, pavo horneado y presas de
pollo, se marina el pavo con cebolla, orégano, apio, ajo, sal y pimienta y con eso le bafian, hacen
el condumio; pechuga de pollo y pan de dulce, pasas leche que remojan el pan, nueces y aceitunas
y le agregan el caldo del pollo al pan vino a “la parra” antes venian en frascos de plastico. Al otro
dia en desayuno hacen ceviche de camaron para el chuchaqui, se pica mucha cebolla paitefia, se
hierve tomate de arbol y se le saca la cascara y al tomate rifion, se licuan con jugo de naranja,
cebolla bien lavada se pone sal y azUcar para escurrir y luego limén y sal, el jugo de tomates se
cierne y se le junta con la cebolla, el camardn se sazona con pimienta, sal, ajo y se cocina muy
poco, luego que se refresque, salsa de tomate, mostaza y limén si es necesario se pone camarén
y se rectifican sabores y una cucharadita de azucar al final y hierbitas. También se hace
encebollado, el pescado lavado y se pone a hervir con apio culantro, licua pimiento aji y pimienta,
con tomate licuado se cierne y le pone en el caldo, la yuca se cocina aparte y la muele un poco y
sigue parte y cuando se cocine el pescado le saco al pescado aparte y se desmenuza la carne del

pez y se pone un poco de yuca con caldo ese en la licuadora para espesar y cebolla curtida con
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hierbas, para servir, pescado, yuca y luego el caldo con la cebolla el que desea y en la mesa le
agregan salsas, se da con chifle y canguil o arroz . Ademas estan las empanadas de verde con

queso O carne.

2.4 ¢ Cudles son los ingredientes especiales?

Yuca, verde, mani, sardina atun, camaron, pescado o cangrejo.

2.5 Hableme sobre los dulces de Rocafuerte

Hay muchos dulces como alfajores de leche pura y masa de harina, dulce de camote o
bolitas de huevo mollo o de bolsillo, leche de vaca, azlcar y canela, arroz molido y se
espesa y caliente para hacer volutas, suspiros con matianchos que sale del mate hecho
recipiente y ahi baten las claras de huevo eso es antiguo, las cocadas se Ilana y se cocina

en paila el coco y le agregan el color que quieran.

3. Entrevista 3: Omar Vacas Cruz, bi6logo especialista en etnobotéanica, investigador y docente
universitario.

3.1 ¢Conoce tradiciones prehispanicas gastronomicas de la Amazonia? ;Qué nos puede contar

sobre los alimentos o los platos que heredamos de nuestras culturas de la Amazonia?

Mazamorra con carne de monte, esta ultima le aporta sal. Verde yuca, chonta (bebidas),
festival de chonta, otra yuca en momentos especiales como matrimonios, maiz. Esta el
hongo morado y cuando se quema a la yuca y sale este hongo de esta y eso es lo g se usa
para hacer los vinillos el hongo es de color anaranjado.

Se come raices y frutos de palmeras pero se acompafia con dosis de proteinas, carne de

monte handias, bagre del curarai, cachama (raspa balsa), pacuque, pirafia, paiche, pescado



ahumado en Tena y en el Puyo, frijoles nativos, boca chico (pescado), garabato yuyo es
la parte apical de las hojas del helecho, hierba con frijol, yuca y pescado, como plato,
pero no se debe comer el helecho da cancer porque en los rios se lava oro y los quimicos
se pegan a los pescados y eso da cancer . El patas muyo es un tipo de cacao, se saca lo
baboso, se tuesta y queda muy bien, casi en todas las culturas, excepto con los Huaorani
ellos consume solo carne de monte, verde, yuca y chicha, camote.

De la palma toquilla de la parte basal de la tierra un pesado de 30 cm aproximado y ese
es el yuyo y eso se comer y es tierno es como el palmito se come crudo.

La fruta e pan también conocida como paragua de la costa es preparacién igual que el
cacao patas muyo. Mani cocinado sin cascara, sin sal sin nada y depende de la época, en
marzo es época del mani, y luego de noviembre diciembre hasta enero febrero.

Frutas como el habio, mulchis, frutas de palmeras como la chonta, el morete, y chontacuro
gusano también hay del morete pero dicen g tiene bichos internos y no se come mucho
no es tan grasoso, piton es una planta grasosa y dura se parece al mamey de la costa, ticaso
del cual se saca aceite, uvillas 0 mora de monte, puncara tipo madrofio pero de otro color,
carambola aunque es de sirilanca, sidra es como una berenjena de casca dura pero suave
de carne o chayote , araza introducido, guayabilla y hacen licor, iltas es un tipo de guaba

y no sale siempre.

3.2 Hablenos sobre las plantas y frutas que se utilizan en la Amazonia para cocinar

En plantas como especies, albahaca que se llama chagra mama, ishpingu o canela, pimienta dulce,
ajies de varios tipos. También esta wachansu que es mani de monte, la lipia es mexicana y usaban
los aztecas es como la estevia y sirve para endulzar, la achira y el almidén en Loja ayuda a la
digestion antes se comia los corvos de la achira se cocinaba debajo de la tierra, abiyu, achogchas,

jengibre, balsamo, cacao rojo, caimito tiene leche y es antibacteriano. Achiote es una planta, se usa
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las hojas como antinarcotico, cafia agria y sirve para un curandero y es depurativo. No son de aca
pero si hay cultivos, mango, coco, naranja, sandia, pifia, vainilla, pitajaya, boroj6. En Gareno si
comen carne de monte pero en el Tena es ilicito. Las bacterias de la boca o vagina ayudaban a

fermentar ahora usan el camote, paparagua, y unguragua,

3.3 {Qué platos tipicos hay en la region?, ;qué comen los indigenas?

En las fiestas indigenas hay locro de yuca, en la actualidad si le ponen poca sal, maito de carachama,
chontacuro, de pollo, pescado. Maito de huevo y se hizo como huevo duro se hace como mesclado
como para tortilla de huevo y se le pone en la hoja y queda como quesillo.

Fiestas importantes son mas que todo ferias como la Feria de santa rosa en los dias viernes, feria de
Archidona en los domingos, feria de la chonta en abril y se elije reina huarmi de la chonta, feria de

agua santa en Loreto, todos los sabados.

f. Fichas técnicas

1. Fichas técnicas de maridaje de comida tradicional y vinos ecuatorianos
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VINOS
Bruma Paradoja . ,
Del Morro Travesia Enigma
MARIDAIJE (Cabernet Sauvignon - (Cabernet Sauvignon - ) 8
(Merlot) (Sauvignon Blanc) (Chadonnay)
Merlot) Malbec)

Ceviche de Camarén

Maito de Pescado

Encocado de Cangrejo

Seco de Chivo

Fritada con Llapingachos

* Colocar una escala del 1 al 5, siendo 1 como malo y 5 excelnte.

OBSERVACIONES:




2. Fichas técnicas de vinos Dos Hemisferios

MENDOZA 200%

Teenesinann

CHINA 2010

FRANCIA 2087

j’
COMPOSICION VARIETAL: 100% CHARDONNAY

CATEGORIA: Vino de guarda con afiejamiento parcial en Barricas de Roble.

ANEJAMIENTO EN MADERA: El 20% del vino se conservé en barricas de roble francés
durante 6 meses. Luego se mezcla con el vino de la préxima cosecha.

ANEJAMIENTO EN BOTELLAS: Posee un tiempo de conservacién en botella minimo de 4
meses.

BLEND FINAL: Se mezcla, antes del embotellado, el 20% de vino proveniente de las barricas
con fermentacién maloléctica las cuales le han dado ol vino su mhkm complejidad arométi-
ca y el 6:0% del vin? zlavememe de q sin fi écnk:a con toda la

expresion aromdtica fru delan&:lemecosedu.&tat espropudeemm e
posee 2 cosechas al afio donde 1 2

ANALISIS QUIMICOS:
Alcohol: 13.00 % viv
Az Red. 0.90 g/l

Ac. Volati:  0.16 g/l expresado en acido acético
Ac. Total: 6.58 g/l expresado en icido Tartérico
SO2 LIBRE: 43 mgil

SO2T: 66 mg/l

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

VISTA: Tiene un color amarillo verdoso atractivo propio del varietal, con un brillo intenso.
NARIZ: Tiene aromas tipicos del varietal, recuerda a la pifia, durazno, banana, coco, frutas
blancas y miel. Tiene una fuerte intensidad aromdtica. Este varietal se ha aclimatado y adap-
tado muy bien en San Miguel del Morro, donde su expresién varietal se desarrolla intensa-
mente por la influencia maritima del Océano Pacifico.

BOCA: Es suave, elegante, untuoso, da una sensacién que llena la boca, ficil de beber, con

un ataque dulzdn y un final largo y agradab(e Un vino de alta estirpe, que acompafia y resalta
los quesos sobre todo los de tipo manchego (de cabra).

e

: : e
www.doshemisferios.com Dos Hemisferios
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Dccantcr

BRONZE

HONG KONG 017

|
' TRAVESIA

TRAVESIA

COMPOSICION VARIETAL: 100% SAUVIGNON BLANC
CATEGORIA: Vino de consumo hasta 3 afios desde su embotellado
ANEJAMIENTO EN BOTELLAS: Posee un tiempo de conservacién en botellas minimo

de 4 meses.

ANALISIS QUIMICOS:
Alcohol: 13.00 % viv
Az Red: 11

Ac. Voliti:  0.17 gl expresado en dcido acético
Ac. Total: 6.43 ﬂl expresado en écido Tartérico
SO2 Libre:  48.6

SO2T: 67 mgll

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

VISTA: Tiene un color amarillo verdoso atractivo propio del varietal. Con un brillo intenso.

NARIZ: Tiene aromas tipicos del varietal, recuerda al maracuya, durazno, frutas blancas, y
algo de ruda. Tiene una fuerte intensidad aromatica. Este varietal se ha aclimatado y adap-
tado bien en San Miguel del Morro donde su expresion varietal se desarrolla intensa-
mente. aromas més frutales y muy pocos tonos herbiceos, que lo distinguen de los
demas Sauvignon provenientes del resto del Mundo.

BOCA: Es suave, ele:am facil de beber, con un ataque algo acido que da sensacién
refrescante. Un vino de alta calidad. Que acompafia y resalta los quesos sobre todo los de
tipo azul y los pescados.

www.doshemisferios.com Daos Hemisferios
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MORRO

COMPOSICION VARIETAL: 100% MERLOT
CATEGORIA: Vino de larga guarda con afiejamiento en Barricas de Roble

ANEJAMIENTO EN MADERA: EL 100% del vino se conservd en barricas de roble durante 18
meses.

ANEJAMIENTO EN BOTELLAS: Posee un tiempo de conservacién en botella minimo de 6
meses.

ANALISIS QUIMICOS:

Alcohol: 14.00 % viv

Az Red.: 0.9 gl

Ac. Volatil: 0.62 g/l expresado en acido acético
Ac. Total: 5,1 g/l expresado en écido tartérico
SO2 LIBRE: 25 mgh

SO2T: 10 mg/l

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
VISTA: Posee un color rojo rubi intenso y brillante con tintes violdceos.

NARIZ: Tiene aromas muy complejos que recuerdan especies como la pimienta negra y a
frutos como las moras y ciruelas.

BOCA: Es redondo, junto a sus taninos delicados le dan robustez y elegancia.

www.doshemisferios.com Dos Hemisferios

BRUMA

COMPOSICION VARIETAL: CAVERNET SAUVIGNON, MERLOT
CATEGORIA: Vino Reserva con afiejamiento en Roble.

ANEJAMIENTO EN MADERA: El 100 % del vino se conservé en barricas de roble durante 6
meses.

ANEJAMIENTO EN BOTELLAS: Posee un tiempo de afiejamiento en botellas minimo de 6
meses.

ANALISIS QUIMICOS:
Alcohol: 14,00 %viv
Az Red: 0,90 gl

Ac. Volatil: 0.41 gl expresado en acético
Ac. Total: 6.12 g/l expresado en tartirico
SO2 LIBRE: 37 mgh

SO2 TOTAL: 88 mgl

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

VISTA: Posee tonos rojo rubi, con un aspecto brillante. De mediana intensidad, propia de las
variedades que se desarrollan en esta zona otorgando vinos suaves de color medio y muy
complejos.

NARIZ: Con alta intensidad aromética. Recuerda a las ciruelas pasas, cerezas, frambuesas y
pimientos, como también al chocolate y vainilla. Esta complejidad aromética se obtiene con
el blend de estas dos variedades.

BOCA: Es redondo, untuoso, delicado y elegante. Facil de beber por lo que puede ser
consumido con casi todas las comidas.

www.doshemisferios.com Dos Hemisferios




PARADOJA

COMPOSICION VARIETAL: CABERNET SAUVIGNON - MALBEC
CATEGORIA: Vino de larga guarda con afiejamiento en Barricas de Roble.

AREJAMIENTO EN MADERA: El 100% del vino se conservé en barricas de roble durante 18
meses.

ANEJAMIENTO EN BOTELLAS: Posee un tiempo de conservacién en botella minimo de 6

meses.

ANALISIS QUIMICOS:
Alcohot: 14.00% v/
Az Red: 090 g

Ac. Volatil: 0.40 gl expresado en icido acético
Ac. Total: 5.36 g/l expresado en dcido tartarico
SO2 LIBRE: 47 mgll

SO2T: B89 mgh

VISTA: Posee color intenso con tonos rojo granate brillante. La viveza de color se debe al
Malbec que tiene un color intenso y violdceo y al cabernet que tiene una intensidad menor,
pero con tonos rojo rubi elegante.

NARIZ: Recuerda a las frutas rojas, como la ciruela, también al pimiento morrén y [a pimienta,
como también a los aromas que aporta el roble y la semilla del grano esto es La vainilla, el
café, y coco. Esta intensidad aromadtica se debe a que la uva se desarrolld en un ambiente
célido y con pocos dias de alta temperatura. Posteriormente la fermentacion se mantiene
con temperaturas controladas de maximo 26°C. En su afejamiento en barricas estos aromas
se van esterificando para dar en esa unién una mayor intensidad y delicadeza en el bouguet.

R s

Wil o T ARDW
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BOCA: Es redondo, con tanino suaves y elegantes, equilibrada, con mucho cuerpo y estruc-
tura. Es largo su recuerdo en boca, el toque de acidez lo hace més apetecible y sobre todo
elimina la sed acompafiando una buena carne.

\ f‘ik!‘)‘\'[‘l.
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HONG KONG 2017

www.doshemisferios.com Dos Hemiserios

Fuente: Dos Hemisferios, 2018.
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