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Historia del bourbon

El bourbon es una bebida alcohdlica estadounidense que se elabora
principalmente a partir de maiz y es conocida por su sabor caracteristico,
que suele describirse como dulce y pleno. La historia del bourbon esta
estrechamente ligada al patrimonio cultural de los Estados Unidos y, en
particular, al estado de Kentucky, donde esta bebida se originé.

Origen del bourbon:

Aunque el origen exacto del bourbon no estda completamente claro, la mayoria
de los historiadores coinciden en que el bourbon surgio en la década de 1730 en
las colonias americanas. El nombre “bourbon” proviene del condado de Bourbon
en Kentucky, que recibe su nombre de la familia real francesa de los Borbones.
Fue en esta zona donde los destiladores comenzaron a centrarse en la
produccion de whisky, que llegd a ser conocido en todo el mundo.

Importancia de Kentuchy:

Aunque el bourbon no se produce exclusivamente en Kentucky, este estado se ha
convertido en su sindnimo gracias a las condiciones ideales para su elaboracion.
Kentucky cuenta con excelentes fuentes de agua y un clima muy favorable para la
produccion de bourbon. Un papel importante lo desempena también el suelo, rico en
minerales, lo que influye positivamente en el sabor de la bebida final.

Definicion oficial de bourbon:

En 1964, tras varias décadas de crecimiento en la popularidad del
bourbon, esta bebida fue reconocida oficialmente por el Congreso de los
Estados Unidos como el “destilado nacional de los Estados Unidos”. Para
que una bebida pueda etiquetarse como bourbon, debe cumplir varias
normas estrictas.

Las mds importantes son:

El bourbon debe contener al menos un 51 % de maiz.

Debe contener al menos un 40 % de alcohol.

Debe envejecer en barricas nuevas de roble carbonizado, lo que aporta al
bourbon su sabor y color caracteristicos.

Debe ser producido en el territorio de los EE.UU.

Para la UE solo se exige que cualquier bebida etiquetada como Bourbon sea
producida en EE.UU.



Clasificacion basica del Bourbon /
produccion estadounidense de
Whiskey, Whisky

Straith Bourbon

Debe envejecer en barricas nuevas de roble carbonizado durante un minimo de
dos anos. El resto de la definicion coincide con la del bourbon.

Tennessee Whiskey

Se diferencia por su proceso de produccidon, en el que antes de su envejecimiento
en barrica se filtra, tras la destilacion, a través de carbon vegetal en cubas,
eliminando los elementos toscos del destilado fresco.

Corn Whiskey

Para su produccion es necesario utilizar al menos un 80 % de maiz y no requiere
envejecimiento en barricas nuevas carbonizadas. Por lo tanto, tampoco se aplica
la norma de un tiempo minimo de envejecimiento. A menudo se vende “fresca” y
transparente, y si se envejece, suele ser durante meses mds que anos.

RYE Whiskey

Por ley, el grano utilizado para el whisky de centeno debe contener al menos
un 51 % de centeno; ademds se emplean maiz y cebada malteada. Al igual que el
bourbon, debe envejecer al menos dos anos en barricas nuevas de roble
carbonizado.

Blended Whiskey

Se obtiene mezclando varios tipos de whiskey de distintas destilerias. Se dice
que la mayoria de los blended whiskey resultan de mezclar entre 10 y 50
whiskey diferentes.









Uso del bourbon en la
gastronomia

El bourbon no solo es una bebida popular para consumir sola, sino que se
utiliza cada vez mds en gastronomia. Muchos restaurantes y bares
experimentan con el bourbon en cdcteles, marinadas, postres y otros platos.
Su rico sabor y aroma aportan una nueva dimension a comidas y bebidas.

El bourbon es la base de muchos cdcteles populares.

Algunos de los mas conocidos son:
Old Fashioned

Combinacion de bourbon, azucar, angostura y piel de naranja. Este
coctel se considera un cldsico entre las bebidas con whisky.

Mint Julep

Bourbon, menta, sirope de aztucar y hielo. Esta bebida estd
tradicionalmente asociada con los estados del sur de EE.UU.,
especialmente con las carreras de caballos del Kentucky Derby.

Whiskey Sour

Bourbon, zumo de limdn, sirope de azucar y clara de huevo. Este
coctel es refrescante y equilibrado.



Marinadas:

- El bourbon se usa con frecuencia en marinadas para
carne, ya que aporta un sabor rico.

Salsas:

- Las salsas de bourbon a base de mantequilla y caldo
son populares con filetes y carnes asadas.

Postres:

- El bourbon se utiliza también en postres, como tartas
de chocolate o de frutos secos. Una variante interesante
es el caramelo de bourbon o la tarta de manzana con
bourbon.

Carne a la parrilla

- El bourbon y los filetes a la parrilla o las costillas de
cerdo forman una pareja excelente gracias a sus sabores
intensos.

Platos dulces

- el bourbon combina muy bien con postres de chocolate,
frutos secos o tartas cldsicas como el pecan pie (tarta de nuez
pacana).





