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El samudra manthan, el batido del
océano de leche, es una de las pura-
nas mas conocidas. Estas consisten
en textos religiosos, de origen hindi
y escritos en sanscrito, que narran la
historia del universo desde su creacion
hasta su destruccién. Relatan las ge-
nealogias de los reyes, interpretan la
cosmologia e introducen conceptos de
filosofia.

Al principio de la humanidad los deva —dio-
ses—, luchaban con los asuras —demonios—, y
ambos eran mortales. Los dltimos triunfaron,
después de innumerables batallas, lo que obligd
a los devas a solicitar el apoyo de Vishnd, una
de las deidades hindués mds importantes. Este
les propuso que uniesen sus fuerzas con las de
sus enemigos acérrimos para extraer el amrita,
el néctar de la inmortalidad, que se encontraba
en el océano de leche Kshirodadhi, uno de los
siete que existen en la tierra.

Para obtener este néctar debian recoger
las hierbas mégicas que se encontraban en el
Kshirodadhi, debastar el monte Mandala para co-
locar el caparazon de la tortuga Kurma vy utilizar
a la serpiente Vasuki para poner en rotacion a la
montafa y asf batir el océano.

Una labor que se antoja titanica y digna de
dioses. Pero esfuerzos similares se requieren
para obtener caldos de calidad y que consoliden
la industria vitivinicola en México. El vino Amri-
ta, que en su etiqueta se describe como néctar
del gozo supremo, es una creacion del enélogo
guanajuatense Hugo D'Acosta para la chef mexi-
cana Ménica Patifo. Y al parecer, ambos, saltan-
do del hinduismo al catolicismo, poseen el don
de la ubicuidad que es la capacidad que tiene
el Espiritu Santo de estar a un mismo tiempo

en todas partes. Por lo amplio de los alcances de
sus labores, D’Acosta con decenas de vinos ela-
borados y Patifio con tres restaurantes de primer
nivel y la publicacion de libros, podriamos com-
prender una caida en el nivel de sus propuestas.
Afortunadamente, esto no ha sucedido e inclusi-
ve han mejorado con la experiencia.

Disfruté el Amrita en el Naos, el tercero de
los restaurantes de Monica Patifio en el DF, al
que preceden la Taberna del Ledn y el MP, todos
ellos excelentes. El Amrita queda como anillo al
dedo para las creaciones culinarias del Naos,
una comida mexicana con un toque innovador,
sabores elegantes y una experiencia cercana alo
divino. ¢Sera acaso porque naos es la sala mas
importante de los templos antiguos de Egipto
y de Grecia?

Regresando al vino, el Amrita esta elaborado
en labodega Aborigen en Ensenada y contiene una
mezcla de uvas Grenache, Tempranillo y Carifana.
Goza de una excelente nariz donde predominan las
frutas del bosque; ademas, se percibe generoso,
lo que resulta légico por su graduacion de 13.5
por ciento. En boca es agradable, sedoso y crece
conforme se va degustando. Sélo una nimiedad:
el tapdn de corcho aglomerado, aunque realiza su
funcion (proteger al vino), no corresponde a esta
categoria de caldo.

Ahora lo que queda es buscar una buena
ocasion para ir al MP o a La Taberna del Ledn
para encontrarse con €l y, si no es mucho pedir,
que colaboren de nuevo Hugo D’Acosta y Méni-
ca Patifio en otra creacion vinicola. .
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