Vermut caliente

El vino caliente, aderezado con hierbas y flores naturales, es popular en gran parte de Europa, sobre todo en Suecia y vinculado a
la Navidad. En Espaiia, algunas marcas como Dos Déus han lanzado vermuts ideados para tomar calientes. En Barcelona, la ver-
muteria Las Vermudas ofrece embotellado su Vermut Caliente de Navidad, una original propuesta infusionada con especias, al-
mendras y piel de naranja. Segtin explican, puede tomarse solo, servido a 70° o bien como aperitivo. Es ideal para armonizar con
una tabla de quesos, y especialmente sorprendente es el maridaje con quesos azules. Y para momentos dulces, proponen acom-
paiarlo con turrén de almendras, panettone o galletas de jengibre, al estilo nérdico.

En Espafia cabe destacar la importancia
de Reus, Tarragona. En 1892 Joan Gili
registré en la ciudad la primera marca
de vermut. Un afio después, la pobla-
cién se convirtié en la auténtica capital
de esta bebida, pues llegé a contar con
alrededor de una treintena de empresas
que elaboraban mds de medio centenar
de marcas diferentes. Dicho espaldara-
zo dio a conocer el producto y la ciudad
en todo el mundo, gracias a la marca
comercial “Vermut de Reus”.

Tapa matrimonio de
La Barra del Comercial

Un vermut tradicional paso a paso

Tal y como explican en el Museo del Vermut,
los pasos y claves de un vermut tradicional son
los siguientes:

- Se empleardn vinos neutros de baja gradua-
cién como base, a los que se anadira el resulta-
do de una mezcla de boténicos con agua y al-
cohol de melaza a partes iguales.

- La mezcla obtenida se conservara durante tres

meses o, en caso de reserva, durante medio afo.

- Los bidones y garrafas que contienen el vino

con la hierbas recibirén el calor del sol para
que se acelere el envejecimiento del vino mace-
rado.

- El proceso de aromatizacion se llevard a cabo
con los botanicos por infusién o maceracion.
El primer proceso es adecuado para elaborar
grandes cantidades de vermut (mas de 100 li-
tros), mientras que se recurre a la maceracion
para cantidades pequenas, de 20 o 25 litros.
Hay que tener en cuenta que si el vino es seco,
habra que afiadirle aztcar de caia disuelto con
agua o mosto de hasta 6°.

- La mezcla se mantendra a una temperatura
de 15°.

- La edulcoracién del vino se realizard con azd-
car cristal, que se remover4 con el vino alcoho-
lizado. Para obtener vermut rojo, se anadird ca-
ramelo natural. El vermut blanco adquiere su
caracteristica transparencia gracias al empleo
de carbén decolorante.

- Antes de afiadir los extractos y las hierbas, se
enfriard y filtrara el vino base para eliminar im-
purezas.

- Es necesario esperar un tiempo de envejeci-
miento para que acaben de ligar los sabores y
aromas.

- El filtrado y la esterilizacién de la bebida sera
el ultimo paso antes de proceder al embotella-
miento.¥
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