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    Este extraordinario libro ofrece un interesante repaso al mundo del «cocktail». Está estructurado en dos grandes apartados: el primero trata del nuevo concepto de ‘cocktail’ que el autor ha acuñado en sus locales, de los ingredientes básicos, de los distintos tipos de bebida y de alcoholes, de las herramientas y los utensilios necesarios para preparar una buena bebida en casa, de las formas y maneras que hay que conocer, el «savoir faire», los trucos y un último apartado dedicado a los elementos saludables del cocktail. La segunda parte —la más amplia— está dedicada a las recetas de los cocktails, unos 80 en total, que a su vez se divide en tres grandes apartados: los cocktails clásicos, los «Dry & Tonics» y los «Frappés», todo ello acompañado de historias, anécdotas, secretos, trucos y consejos.
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    Para Lourdes
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      A mis padres.


      
        A Adriana, Borja, Alejandro, mis hijos.


        De los que cada día aprendo algo.
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  GLOSARIO


  GOLPE/DASH


  Es un movimiento muy ágil de muñeca que consiste en inclinar la botella o gotero para verter el contenido y casi al mismo tiempo iniciar un movimiento de recorte con el fin de que caiga una escasa cantidad de líquido.


  BLENDER


  Batidora eléctrica que consiste en una base motorizada sobre la que se encaja una jarra habitualmente de cristal o acero.


  MIXOLOGÍA


  Arte de mezclar bebidas con imaginación y sabiduría.


  CATEDRAL


  El bar más representativo de una gran capital.


  CUCHARADA


  Medida correspondiente a una clásica cuchara sopera.


  TWIST


  Piel de cítrico que se utiliza para perfumar una copa apretándola con suavidad y que en ocasiones se sirve dentro del cocktail a modo de decoración y para potenciar el sabor.


  BARMADE


  Profesional femenino que oficia en un cocktail bar.


  GOTERO


  Pequeña botellita de cristal, normalmente de forma esférica, en cuya boca se sitúa un vertedor muy estrecho con el fin de que caiga una cantidad de líquido muy reducida.


  CUCHARILLA DE BAR


  Cuchara de tallo muy alargado ideal para mezclar bebidas, llamada también cuello largo.


  FROZEN


  Bebidas que se preparan con hielo en batidora blender.


  MISE EN PLACE


  Es el altar donde el barman oficia (realiza su trabajo).


  CUCHARADITA


  Medida correspondiente a una clásica cuchara de café.


  COCTELERA BOSTON


  Coctelera que consta habitualmente de un cuerpo de cristal reforzado y otro de acero de tamaño algo más grande. Estos cuerpos se encajan a presión mediante un ligero golpe y resulta ideal para cocktails con hielo troceado y frutas trituradas. Esta coctelera es la que se utiliza en la coctelería «Flair» o acrobática.


  FELIGRÉS


  Dícese del cliente seguidor de un bar.


  ONZA


  Medida de masa que equivale a 28,70 gramos.


  SHOT


  Vaso bajo de reducidas dimensiones para servir pequeñas cantidades de cocktail o destilados.


  JIGGER


  Medidor clásico de coctelería.


  SHAKER


  Coctelera.


  SACERDOTE


  Persona dotada de conocimientos que oficia para almas sensibles.


  STICK


  Varita que sirve para remover los tragos largos. Hay feligreses que también lo utilizan para relajarse.


  ESCANCIAR


  Servir una bebida.


  OFICIAR


  Arte de elaborar cocktails.


  BARTENDER


  Barman.


  LITURGIA


  Todo aquello que envuelve el arte de la coctelería.


  VATICANO


  Muy pocos bares pueden aspirar a esta categoría.


  OLD FASHIONED


  Vaso ancho y bajo bautizado con el nombre del famoso cocktail.


  PROPINA


  Gratificación económica tras un buen servicio.


  BITTER


  Bebida amarga muy concentrada.


  CARICIAS


  Ligera cantidad de vermut seco utilizado.


  HIGHBALL


  Vaso alto, estrecho y de capacidad generosa. Se emplea para preparar tragos largos.


  SMOOTHIES


  Cocktails sin alcohol a base de productos naturales, con bajo contenido en grasas y gran aportación vitamínica.


  SALERO


  Recipiente que sirve para salar con gracia.
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  INTRODUCCIÓN


  CUANDO RECIBO EN CASA SIEMPRE ME GUSTA PREPARAR ALGÚN COCKTAIL. A MIS AMIGOS LES SABE MAL «HACERME TRABAJAR»; A MÍ, ME ENCANTA


  
    Pretendo con este libro hacer de la coctelería un arte asequible que te permita disfrutar con un sinfín de mezclas. Que oficies sorprendiendo a tu pareja o a un grupo de amigos elaborando tus cocktails en tu mueble bar o en la mise en place de tu cocina. Te divertirán y será el nexo de unión en tus encuentros sociales. Un buen aperitivo realizado por ti te distinguirá como un anfitrión muy especial. Tus creaciones acogerán a tus invitados. Diferenciarán y personalizarán tus encuentros. Un cocktail antes de la cena servirá para ejercitar la descompresión en este mundo que vivimos lleno de prisas y estrés. Debemos dar lugar al hedonismo. Y no olvidemos una cosa: el saber beber es un detalle glamouroso que para nada está reñido con un estilo de vida sana.


    
      Cuando recibo en casa siempre me gusta preparar algún cocktail. A mis amigos les sabe mal «hacerme trabajar»; a mí, me encanta. Un Mojito con hojas de menta recién cortada, un Martini con un detalle de guindilla o un Gin&Tonic bañado en esos cubitos que parecen diamantes proporcionan momentos de relajación, de conversación; en definitiva de disfrute. Cuando voy de invitado me encanta preparar cocktails. En ocasiones me encuentro que carecen de útiles para hacerlo; improvisamos, un vaso largo y ancho nos servirá para mezclar; dos vasos que encajen entre sí los podremos usar de coctelera de emergencia.


      Un buen cocktail es una sorpresa para los sentidos. La coctelería o mixología, como se conoce en el mundo anglosajón, posee un aura de glamour y a menudo se le asocia a un mundo de sensaciones placenteras. Es sonreír, es reír, es el placer de conversar, de hacer volar la imaginación. Para unos el cocktail evocará la sofisticación y el lujo de Hollywood, speakeasies llenos de humo con música de jazz y luces tamizadas, cabarets elegantes, relucientes cadillacs, esmoquins. A otros el cocktail les remite a exóticas playas y aún a otros les trae a la memoria visitas a clubes nocturnos o fiestas muy especiales. Déjate llevar por el placer de oficiar, relájate preparando unos combinados para tu pareja o grupo de amigos, recurre al bar en casa. Hoy la gastronomía, el cocinar, el crear cocktails está en pleno auge. Es una de las más deliciosas formas de ocupar nuestro tiempo libre. Como buenos anfitriones nos encantará personalizar la bebida con la que obsequiamos a nuestros invitados. En definitiva se trata de pasar de ofrecer un simple whisky con hielo o copa de jerez a obsequiar con una creación. Nuestra creación. El bar en casa vuelve a estar de moda, ha renacido con más fuerza que nunca y para poder oficiar no precisamos ni de una sala, ni de un mueble especial; nos bastará con un buen surtido de botellería, un espacio en la cocina o en una mesa y mucha ilusión.


      Con esas botellas, unos pocos útiles y este libro (eso espero), te aseguro que tu reputación no dejará de crecer y que te convertirás en afamado barman entre tus amigos. A la hora de servir un cocktail no te la juegues, ve a lo seguro, elabora aquellos de los que estés plenamente satisfecho. No olvidemos que la realización de un cocktail es todo un arte y precisamos de práctica para prepararlo bien.


      Este libro está dividido en varias secciones. La primera parte trata de la historia del cocktail, del bar, de cómo convertirnos en excelsos barmans, de cómo organizar nuestro bar en casa: útiles, botellería, cristalería… Hablaremos también del Hielo, escrito con mayúscula… La segunda parte está dedicada a una selección de los cocktails imprescindibles para mí, para luego seguir con sus familias: coolers, coblers, fizzes, punchs… Aparte cuento cómo hay que prepararlos, cuáles son sus orígenes, sus anécdotas…
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  LA TARJETA DEL PRIMER GIMLET EXPRESABA CON CLARIDAD EL ESTILO DE JAVIER DE LAS MUELAS. AL TIRAR DE LA LENGÜETA INFERIOR, EL BRAZO DEL BARMAN SE MUEVE DE ARRIBA ABAJO AGITANDO LA COCTELERA.
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  LADIES &
 GENTLEMEN:
 EL COCKTAIL


  La palabra cocktail evoca imágenes cinematográficas de speakeasies, bares clandestinos en tiempos de la Ley Seca, gánsteres bien vestidos con sombreros que les cubren y elegantes damas que les acompañan, imágenes de lujo en grandes hoteles o locales llenos de humo en la era del jazz. Es difícil definir, por lo menos para mí, qué es un cocktail (sea dicho de paso, para escribirlo, prefiero el anglicismo flagrante en lugar de eso de «cóctel») porque si cada licor, incluso los que se tengan por más detestables, tiene algo mágico, capaz de transmutar personas, ambientes y reuniones, el cocktail es todavía más mágico: es hijo de la alquimia, de la capacidad creativa, y por supuesto, de la curiosidad.


  INCLUSIÓN, MESTIZAJE, ALQUIMIA, RITUAL LAICO


  El cocktail es, al fin y al cabo, la forma de beber más sofisticada y divertida de todas, y a pesar de que nuestras madres y tías nos dijeran a menudo que las mezclas son malas consejeras, la verdad es que las hay muy buenas, aunque es necesario el sentido justo de la proporción y de la perfección en la elaboración para que el cocktail sea bueno. Casi es necesaria la magia…
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    EN LA PROHIBICIÓN LOS RICOS Y LOS ARISTÓCRATAS NEOYORKINOS SOCIALIZABAN EN «CLANDESTINE-BARS» CANALLAS. EL COLMO DEL GLAMOUR.

  


  La misma palabra, cocktail, es de origen extraño e incierto. Los sabios todavía no se han puesto de acuerdo sobre su procedencia, y al igual que nos pasa con los conjuros, con las fórmulas mágicas de los hechizos, sólo podemos decir que la palabra nos atrae con su sonoridad, con su presencia poderosa. Hay leyendas que dicen que el nombre, que significa «cola de gallo» traducido literalmente del inglés, hace referencia al nombre de una taberna de marineros donde se servían brebajes misteriosos y hechos de diversas combinaciones. Otros creen que el nombre proviene de México, donde había una planta que se llamaba «cola de gallo» y que se añadía al vino. Otros hablan, anacrónicamente, del encuentro entre oficiales norte americanos y una princesa, quizás azteca, que preparaba combinaciones deliciosas removiéndolas con las plumas de la cola de un gallo. Y todavía hay quien, más prosaico, opina que el nombre debía venir de los reflejos de colores de las primeras combinaciones alcohólicas.


  DE PRINCESAS AZTECAS Y GENERALES AMERICANOS


  Según el Savoy Cocktail Book, libro escrito por Harry Craddock, y publicado en 1930, el cocktail fue creado a principios del siglo XIX cuando el ejército americano de los Estados del Sur luchaba contra el rey Axolotl VIII de México. En una tregua, el rey ofreció una bebida al general norteamericano que mandaba las tropas. Al traer la hija del rey una sola copa de licor, se dio cuenta de que el que bebiera antes ofendería al otro, con lo que decidió beberse ella el contenido. El nombre de la sabia princesa era Cóctel y de ahí el nombre.


  LOS AMERICANOS EN EUROPA LLAMABAN AL BAR DEL SAVOY «ESTADO 49»


  Craddock, legendario barman entre los años 1920 y 1939 del Hotel Savoy de Londres, y uno de los responsables de la introducción en Europa de la coctelería norteamericana, afirmaba que los americanos que viajaban a Europa llamaban al bar del Savoy «Estado49» ya que era allí donde se reunían y se deleitaban con los mejores cocktails a la americana que, junto con los que se hacían en el Bar del Ritz y el Harry’s New York de París, se podían encontrar al otro lado del Atlántico. De aquellos primeros y rudimentarios experimentos y combinaciones hemos pasado a los modernos cocktails.


  ANTOINE PEYCHAUD, UN FARMACÉUTICO DE ORIGEN FRANCÉS DE NUEVA ORLEANS, Y LOS MASONES


  
    Hay quien dice que en el siglo XIX un farmacéutico de origen francés, llamado Antoine Peychaud, afincado en Nueva Orleans, tenía como costumbre en su botica ofrecer a sus amigos miembros de la logia masónica a la que pertenecía una bebida elaborada según una receta de la isla de Santo Domingo, de donde era nativo, a base de coñac, especias y azúcar. Esta bebida era preparada y servida en una huevera (coquetier), por lo que a esta combinación, y a la forma de hacerla, se la empezó a llamar así: coquetier.


    
      Luego por deformación pasó a ser cocktail y el utensilio, coctelera. En el número 437 de Royal Street, hogar que fue de monsieur Peychaud, hay una inscripción que dice «The cocktail is born» (‘ha nacido el cocktail’).


      También se dice que en 1777 fue llevada a América por el marqués de Lafayette una mezcla llamada coquetel, y que los oficiales franceses del jército de George Washington se deleitaban con ella. Era un combinado hecho a base de distintos vinos, dulces y secos.


      En 1779, Miss Betty Flanagan, propietaria de una taberna cerca de Yorktown, creó un combinado llamado bracer que servía en una botella que tenía forma de cola de gallo. Sus clientes, los soldados franceses del marqués de Lafayette, entusiasmados con él y poco conocedores del idioma lo bautizaron como cocktail. De regreso a Francia vuelven con la palabra y el concepto. Otra versión sitúa a la misma Betty Flanagan como viuda de un oficial revolucionario y camarera en la Hall’s Corner Tavern de Nueva York. Betty decoró una bebida con las plumas de gallos robados a lugareños lealistas. Un grupo de soldados franceses tomó la bebida brindando por ella mientras gritaban «Vive le cocktail».

    

  


  DE LA UBÍCUA BETTY FLANAGAN Y LAS PLUMAS


  Hay quien dice que en realidad el apellido Flanagan corresponde al dueño de un cabaret que, habiendo perdido a su gallo de pelea favorito, habría ofrecido a modo de recompensa la mano de su hija al hombre que le trajera a su gallo vivo. A los pocos días un oficial del ejército independentista, curiosamente enamorado y correspondido por su hija, le trajo su gallo, que desgraciadamente durante la fuga había perdido la cola. Al recuperarlo, invitó a todos los parroquianos presentes a una ronda de bebidas por él preparadas y que mezcló improvisadamente a las que bautizó como cocktail.


  DE MARINEROS INGLESES Y RAÍCES VEGETALES


  
    Hay quien sitúa su origen en México. Los protagonistas eran marineros ingleses que habían desembarcado en Campeche, en la península del Yucatán, y saciaban la sed con una bebida llamada drac hecha a base de una mezcla de licores removidos con una cuchara de madera. En un bar, el camarero removía las bebidas no con una cuchara, sino con la raíz de una planta llamada cola de gallo. De ahí el nombre con que la bautizaron.


    John MacQueen en su obra The Cocktail Book-A Sideboard Manual for Gentlemen publicado en 1993 cuenta la leyenda de «la cola de gallo» inventada por una camarera llamada Daysi. Va también de gallos peleones. Cuenta la historia que durante la guerra de la Independencia americana, Mr. Allen, propietario de la famosa taberna Bunch of Grapes, aficionado a las peleas de gallos, descubrió una mañana al despertar que Júpiter, su mejor animal competidor, había desaparecido.
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  Meses más tarde un oficial llegó a la ciudad acompañado de Júpiter. El tabernero quedó tan contento por recuperar su gallo de pelea, que pidió a Daisy, la camarera, que agasajara a aquel oficial con el mejor refresco que tuviera y brindó junto con todos los parroquianos que se encontraban en el local por haber recuperado a Júpiter y su majestuosa cola, que no había perdido ni una sola pluma —atributo por otra parte de su poderío—.


  HITO HISTÓRICO: 1806. EL COCKTAIL LLEGA A LA PRENSA


  La primera mención de la palabra cocktail aparece en The Balance and Columbian Repository, periódico publicado en Hudson, Nueva York, concretamente en su número del 13 de mayo de 1806, cuando el director del diario responde a la pregunta formulada por un lector «¿Qué es un cocktail?», y lo describe como un licor estimulante compuesto de bebidas espirituosas, azúcar, agua y amargos.


  Y EN 1862 EL PRIMER LIBRO HOW TO MIX DRINKS


  El legendario y más famoso barman Professor Jerry Thomas fue el primero en escribir en 1862 un libro de recetas de cocktails titulado The Bon Vivant’s Guide, or How to Mix Drinks. Thomas, que se hizo famoso como barman, fue marinero, navegó por todo el mundo y desembarcó en San Francisco donde probó y encontró fortuna como buscador de oro en las montañas. Con 16 000 dólares de la época frecuentó la alta sociedad de Nueva York y se codeó con los más ricos. Una vez acabada su fortuna pero conservada su clase, trabajó posteriormente como barman en varios bares de Chicago, Sant Louis, en el Hotel Occidental de San Francisco donde creó el Martínez, origen del Dry Martini, y también en Nueva York, y llegó a hacer giras por Europa donde realizaba demostraciones y ofrecía sus famosos cocktails: el Tom&Jerry y el Blue Blazer, escanciado de vaso en vaso de plata y en llama viva. Un artículo de The New York Times del 15 de diciembre referenciaba que Jerry Thomas había fallecido el día anterior en su domicilio a los 55 años.


  1882. NACE LA COCTELERA BOSTON


  
    A este primer libro conocido siguieron otros muchos, entre los que destaca el Illustrated Bartender’s Manual de Harry Johnson aparecido en 1882 y donde aparece una ilustración de un vaso lleno de hielo cubierto con otro metálico: ésta sería la primera coctelera —la Boston, en este caso— conocida.


    Sea como sea, el caso es que el cocktail aparece ya de un modo habitual como palabra escrita en Estados Unidos allá por 1850, y la verdad es que siempre ha estado muy vinculado a la cultura norteamericana.

  


  DEL MEDICAMENTO BOTICARIO AL GLAMOUR DEL BAR


  En Europa, desde siempre se conocían las pócimas y mezclas con finalidades medicinales o vigorizantes elaboradas por boticarios. El origen de muchas bebidas alcohólicas hay que buscarlo en estas boticas. El antiguo aqua vitae o «agua de vida», que luego derivaría en la palabra aguardiente, era más un remedio medicinal que un placer para el paladar. Las infusiones estomacales, las bebidas a base de quina y otros estimulantes fueron preparadas por monjes y farmacéuticos hasta la llegada de elaboradores de licores y aguardientes, que empezaron a producir estos inventos químicogastronómicos a escala industrial. En cuanto al origen de algunas de estas mezclas tendríamos que remontarnos a la Antigüedad clásica (pensemos tan sólo en el vino hipocrático, de portentosas cualidades saludables y del cual desgraciadamente hemos perdido la receta). En las islas del Caribe, desde finales del siglo XVII, se conoce el ponche. Pero mezclar alcoholes por gusto y por diversión es algo americano, que tenía relación con un nuevo concepto del beber, alejado de la copa tranquila y solitaria junto a la chimenea familiar. El cocktail y el bar a la americana empezaron a caminar juntos y a finales de la primera guerra mundial ya era un hecho que conquistaba el mundo elegante. El bar del Savoy de Londres o el Harry’s Bar de París, por ejemplo, pronto fueron el árbitro de los nuevos bares europeos, que imitaban los bares de los grandes hoteles internacionales americanos.


  EL COCKTAIL ES UNA BEBIDA BÁSICAMENTE SOCIAL INCLUSO CUANDO SE TOMA A SOLAS


  
    
      La Ley Seca en los Estados Unidos, que obligaba a beber disfrazada la innoble ginebra clandestina y el no menos detestable whisky de maíz de los chicos del sindicato del crimen, hizo que el cocktail se popularizara entre lo que podríamos llamar «las masas de bebedores».


      Los años veinte fueron los años de oro de la coctelería y entre el desenfreno de los ricos del periodo de entreguerras y las ganas de olvidar las penas de los pobres después de la Depresión del 29, el cocktail se impuso como una forma de beber más elegante y atrevida que repetir siempre la misma copa, de la misma botella, de la misma marca. Hoy en día el cocktail es lo máximo: glamour, lujo asequible y feminidad lo envuelven.

    

  


  JOHN HUSTON, UN SABIO PADRE, ACONSEJA A SU HIJO


  Eso sí, no olvidemos que el cocktail tiene, es cierto, un lado peligroso. Por eso, cuando el famoso director de cine John Huston dejó de beber cocktails y se dedicaba sólo a botella o botella y media diaria de bourbon, dice la leyenda que su padre —que también sabía algo de cine y del beber— lo felicitó alegrándose de que su hijo hubiera dejado al fin la bebida. Parece que la única forma de beber, para algunos, es el cocktail. Estoy de acuerdo en que es la más prodigiosa.
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  XAVIER CUGAT, QUE ALGO SABÍA DE COCKTAILS Y DEL GLAMOUR DE HOLLYWOOD DE AQUELLA ÉPOCA (¿QUÉ LLEVABA EN SU SEMPITERNA PIPA SI NUNCA SALÍA HUMO?) RETRIBUYE UN PERFECTO DRY DE JAVIER CON UNA CARICATURA.
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  LA HORA DEL COCKTAIL


  Por la mañana un Porto Flip, o en días de frío, un Ponche, un Grog o un Tom & Jerry son muy buena compañía. A mediodía, a partir de las 12 h, un Gin o un Silver Fizz, un Pick-Me-Up, un Bellini o una Mimosa nos servirán para hacer un alto en el camino. Antes del almuerzo no hay nada mejor que un Dry Martini (recuerda que uno es poco y más de dos un exceso). Un Americano, un Negroni, un Campari 2000, un Manhattan, un Bamboo o una combinación son también buenas alternativas.


  
    
      Para después de comer tanto nos podemos decantar por un combinado dulce y cremoso —Irish Coffee, White Russian, Brandy Alexander, Stinger o Sharon Stone (delicioso chocolate con naranja)— como por un trago digestivo tipo Bijou, Rusty Nail o si hemos realizado una comida abundante un Collins o Gin&Tonic en vaso alto y ancho con abundante hielo y el twist de unas pieles de lima como mejor complemento.


      A media tarde y para cerrar la jornada laboral y abrir otras puertas, o después de una intensa sobremesa, un Black&Velvet si es cervecero, un Mint Julep, un Singapoore Sling, unos Punch, Mojitos o Daiquiri Frozen (prepáralos en jarras; el conversar te habrá preparado para tomar más de uno y no es cuestión de interrumpir el feeling establecido) nos evocarán atardeceres en campos de algodón o en playas caribeñas. Antes de cenar, si nos gustan las emociones secas y fuertes podemos recurrir a un excelso Martini Frappé con sus variados matices, un Dirty Martini o un sensual Gibson con sus dos cebollitas glaseadas. Si deseamos una copa más suave, un cinematográfico Gimlet, un cocktail de champán o cava como el Cenicienta o unos glamourosos Cosmopolitan o Lychee Martini con su toque picante de guindilla o una Blue Margarita son una fantástica antesala para una cena especial.


      Terminada la cena y todavía en la mesa, un multicolor Pousse Café, un Old Fashioned, un Balalaika si te gusta el vodka, una aristocrática White Lady, un Whisky o aún mejor un Pisco Sour (si estamos en casa, preparémoslos en batidora eléctrica y en cantidad suficiente con su toque de clara de huevo) serán el complemento perfecto. Si ya nos encontramos en sesión de noche, mis recomendaciones van por tragos sin sobresaltos: un Breeze, o Gin Cooler, un Long Island Iced Tea, un JimLetFoxTrot, una tropical Piña Colada, un surfero Harvey Wallbanger o un evocador Tequila Sunrise serán excelentes y sorprendentes acompañantes. Si nuestras preferencias van por un trago corto y eléctrico vayamos a un Blue Lagoon o a cualquiera de los Fresh Fruit Martinis, según nuestras preferencias frutales, o demos paso a las batidas de cachaça: Caipiriña, Caipiríssima o Caipiroska, pero con detalles modernos.


      Y piensa que te estoy dando alternativas para las diferentes situaciones en las que te encuentres. No es cuestión de iniciarse con el primero y seguir con todos los demás. El beber y sobre todo el saber beber forma parte de las más elementales normas de educación y respeto para con uno mismo y para con los demás. El glamour está reñido con el no saber beber, con la cantidad. El beber es una cuestión de estilo cualitativo. ¡Ah!, y debemos procurar no mezclar; si empezamos con un destilado sigamos con él.
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  EL DRY MARTINI METROPOLITAN BAR ES DESDE SU CREACIÓN UN LUGAR CON UNA ESTRECHA VINCULACIÓN AL ARTE Y LA CULTURA. ASÍ EN 1999 REUNIÓ UN GRUPO DE ESCRITORES, COMO EDUARDO MENDOZA, BIGAS LUNA, MARUJA TORRES Y MUCHOS MÁS (HASTA VEINTINUEVE) Y EDITÓ ESTE LIBRO DE HISTORIAS CORTAS CON EL TEMA COMÚN DEL DRY.


  [image: ]


  
    
      Esta profesión requiere, más que otras, un aprendizaje de varios años y una larga experiencia profesional, adquirida con la práctica diaria. No solamente deberemos conocer destilados, licores, elaboración y mezclas sino lo que es más importante: tener psicología, empatía. Oír, ver y callar. Saber de los gustos de nuestros clientes. Todo esto queda muy bien para profesionales y alumnos de escuelas de hostelería.


      Pero si te quieres aficionar a la coctelería no te dejes amedrentar por la severidad y la trascendencia de tus actos. Con dedicación e ilusión —y éste es uno de los objetivos de este libro— te convertirás en un excepcional barman.


      Mis primeros inicios fueron en la niñez. Contaba yo con cuatro o cinco años cuando mi primer contacto con el conversar y el beber fue en la bodega de delante de casa, donde se vendía vino a granel y trozos de hielo (de esa época debe datar mi interés por el mundo del hielo y todo lo que le rodea), mientras parroquianos bebían un quinto de cerveza, un refresco o un café, hablando de temas diversos en un ambiente de relajación. El bodeguero al verme llegar me animaba a ayudarle, acogiéndome con la mejor de sus sonrisas (más bien diría que permitía con buen humor que un mocoso como yo interfiriera en el ritmo de su negocio).


      La primera vez que entré en Boadas y descubrí lo que representaba aquel mundo mágico de mezclas me sentí deslumbrado, en ningún momento intimidado. Ver a M.ªDolores y a todo su equipo crear ofrendas escanciando elixires y licores de vaso a vaso o su cadencia de ritmo al mover la coctelera fue como una aparición.

    

  


  PARA EMPEZAR TRES RECETAS: CUBALIBRE, GIN&TONIC Y RAF. PERO FUE SÓLO EL PRINCIPIO DE TODO LO DEMÁS


  Tiempo después trabajé en el todavía existente Berimbau, bar brasileiro del barrio de La Ribera en Barcelona. Recuerdo que allí debuté con una chuleta —las caipirinhas y demás combinados brasileiros nos los proporcionaba el propietario ya preparados— donde tenía escrita la formulación de tres combinaciones clásicas de la época: Cuba Libre, Gin&Tonic y Raf. Mis pequeñas dislexias y la falta de experiencia encontraron en ella su salvación.


  
    LOS INICIOS: DESDE SIEMPRE A JAVIER LE HA GUSTADO EL MUNDO DE LA MÚSICA, CON TODA LA AMPLITUD DEL TÉRMINO. AQUÍ PREPARANDO UN DRY PARA BRYAN FERRY. «HE LIKED IT VERY MUCH».
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      A los pocos meses abría el Gimlet, a 100 metros de allí, y os puedo asegurar que la clave de todo fueron las ganas y la ilusión que pusimos en ello. ¿Cómo, si no, se puede tirar adelante un proyecto sin recursos económicos, sólo pequeñas-grandes deudas? Durante los primeras semanas no teníamos taburetes, ni tarima, ni por supuesto aire acondicionado ¡Qué lujos! Nuestro bien más preciado era una coctelera atascada, subíamos el volumen de la música que sonaba gracias a un plato y un pequeño amplificador que traje de casa, y la envolvíamos en un paño dando un golpe lateral contra el suelo para poder abrir y lavarla.


      Desde el primer momento, nuestras inmaculadas chaquetillas blancas de ayudante de barman con botones dorados fueron uno de los bienes más preciados de nuestra ilusionada personalidad.


      Nuestro modo de trabajar, de mover la coctelera, nuestros cocktails eran jaleados, aplaudidos por nuestros clientes feligreses. La verdad es que fue rompedor. Era el primer cocktail bar moderno, con intenciones, creado y llevado por gente joven, sin experiencia. Siempre fue mi intención partir de conocimientos clásicos. Yendo hacia el futuro, sin renegar del pasado (una de mis máximas). Nuestra ilusión nos hizo aprender rápidamente.


      Éste es el sentimiento que deseo transmitiros por encima de todo. Ganas, y todo llega. Con una serie de conocimientos que espero saberte transmitir y práctica serás el mejor de los anfitriones. ¡Ah! Y dale tiempo al tiempo.
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  PRINCIPIOS BÁSICOS
 PARA SER UN BUEN
 BARMAN


  Lo suyo es equilibrar potencias licoreras y añadir un sabor, una intención que va más allá de la mera exquisitez sólo perceptible para el paladar, y que se traduce en un gusto intencionado, sugerente, de manera que todo apunte siempre mucho más allá de lo que el cliente, el feligrés, espera en su deseo de tomar una copa.


  El barman debe conocer todo sobre los diferentes destilados y licores que debe mezclar y cómo deben ser estas mezclas. Las posibles y las que no lo son. Debe saber oír, ver y callar. Saber que los protagonistas son los clientes y ayudar a que así sea, sabiendo desaparecer de la foto siempre que ello sea necesario. En ocasiones me he encontrado con barmans que intervenían como uno más en conversaciones entre clientes o que actuaban como si ellos fueran el actor protagonista desplazando al cliente en su intento por conquistar el corazón de la acompañante femenina.


  
    
      
        	
          Los diez mandamientos del buen barman según D. Pedro Chicote en su libro Cocktails Mundiales
        
      


      
        	
          1
        
      


      
        	
          Respetar y querer al cliente sobre todas las cosas
        
      


      
        	
          2
        
      


      
        	
          No utilizar jamás su nombre sin previa y expresa autorización
        
      


      
        	
          3
        
      


      
        	
          Venerar sus gustos
        
      


      
        	
          4
        
      


      
        	
          Honrarle en presencia y en ausencia
        
      


      
        	
          5
        
      


      
        	
          No darle de beber en exceso
        
      


      
        	
          6
        
      


      
        	
          No serle molesto por acción ni por omisión
        
      


      
        	
          7
        
      


      
        	
          Cobrarle exactamente lo que bebiera
        
      


      
        	
          8
        
      


      
        	
          No hablar de él sino lo preciso y cierto
        
      


      
        	
          9
        
      


      
        	
          No desear los caprichos amorosos que tenga
        
      


      
        	
          10
        
      


      
        	
          No envidiar su posición ni bienestar
        
      

    
  


  
    
      Un buen barman, como sacerdote que es, debe ser un buen confesor, confidente, calculador en sus opiniones, cómplice también en ocasiones y siempre debe impartir la absolución y muy pocas penitencias. El barman debe recurrir a sus dotes para la psicología, la diplomacia, así como a su capacidad para ejercer la autoridad que confiere el oficiar detrás de una barra. Debe saber recibir con equilibrada disposición el relato de las dichas y desdichas de algunos de sus clientes, mostrando interés, llegando incluso a aventurar en alguna contada ocasión algún «si yo fuera usted haría esto», «a veces resulta mejor», pero siempre deberá tenerse en cuenta que el dar un consejo a un cliente puede ser contraproducente si el cliente nos hace culpables de su fracaso.


      Puede resumirse diciendo que el buen barman está obligado a servir y atender a los clientes sobre todas las cosas y a ser prudente y reservado en el juicio que sus deseos y sus gustos puedan merecer.

    

  


  LAS MANOS LIMPIAS, SIN ANILLOS, NI RELOJES COMO LAS DE UN PRESTIDIGITADOR


  
    Del exacto cumplimiento de estos deberes fundamentales dependerá en gran parte el grado de prestigio, rango y prosperidad del barman y de la casa donde preste sus servicios. Elegante en sus formas y movimientos, pulcro y limpio en su modo de trabajar, siempre impecable en su aspecto, su atención, la efectividad del servicio, el estilo y el talento que el barman debe desplegar para mantener el interés centrado en la barra y en cuanto en ella se oficia. Sus manos sin anillos, ni relojes, como las de un prestidigitador, atraerán nuestras miradas. La barra es tribuna, púlpito, consultorio y bufete al mismo tiempo.


    
      Debemos recuperar las formas clásicas en nuestra formación. Saber el porqué de las cosas, nada es gratuito, aunque a veces nos lo parezca, y practicar una y otra vez como si de un gran mago se tratara, hasta que nuestros trucos, nuestra técnica sea perfecta. A base de dedicación, entusiasmo y paciencia estamos completamente seguros de que lo conseguiremos.


      Picasso llegó al cubismo desde el realismo. Para ser un buen pianista de música contemporánea debe dominarse la técnica y ser capaz de interpretar a Mozart como un buen clásico.


      Se deben dominar las formas. Ahora llega tú momento, relájate. Como buen profesional, aunque te consideres aficionado cuando oficies, súbete los puños de la camisa o la blusa, lávate bien las manos y adelante. Si no deseas quitarte abalorios, anillos y relojes, no lo hagas. Actúa como te encuentres más a gusto. A disfrutar y hacer disfrutar a los tuyos. Siempre en la coctelera serviremos primero el azúcar si lo lleva, zumos y luego destilados, licores, cremas o huevos, después añadiremos el hielo y batiremos.


      Las copas, si no las tenemos en el congelador, las podemos enfriar durante unos minutos, añadiéndoles agua y un cubito, luego las vaciaremos para servir en ellas el contenido de la coctelera o el vaso mezclador, cuidando que queden libres entre medio y un centímetro del borde de la copa. Ahora ya podemos acunarlas y transportarlas en una bandeja (siempre con un paño, para evitar que resbalen) y salir al escenario, obsequiando a nuestra pareja o amigos con la mejor de nuestras sonrisas.


      Una parte esencial en el disfrute de un cocktail es la preparación. Con profesionalidad y un toque de carácter, un maestro barman como tú elevará el deber a habilidad y después a arte. Igual que un sacerdote en el altar eleva sus manos y aboca el vino sagrado al cáliz de plata, un barman verdaderamente bueno confiere algo inexplicable, inefable y posiblemente divino a la bebida, dejando al feligrés decidir si el Martini u otro cocktail, una vez consumido en cantidad suficiente, invoca a un Dios —o dioses— benévolo o a un malévolo demonio. Y tú serás ese sumo sacerdote.
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  LUIS BUÑUEL, WINSTON CHURCHILL, BOGART, JAMES BOND, LA LISTA DE AMANTES DEL DRY ES INTERMINABLE Y UNIVERSAL. ESTE POSTER, UNO DE LOS QUE PERIÓDICAMENTE EDITA JAVIER, ES UN GUIÑO DE COMPLICIDAD A TODOS ELLOS.


  


  HISTORIA DEL BAR


  El bar y la barra son de origen inglés. Ese antiguo mostrador de taberna, considerado como punto de encuentro, de relajación, de confidencias, de amores y desencuentros, es altar común, tanto en Barcelona, en Londres, en Munich, en Nueva York, como en Tokio, Sydney, L.A. o Singapur. El bar y su barra propician el encuentro de personas con intereses comunes, aunque muchas veces con opiniones diferentes. Es lugar de encuentro con uno mismo, o con pareja y amigos.


  EL BAR ES UN PUNTO DE ENCUENTRO ENTRE EL TRABAJO Y EL HOGAR. EN INGLÉS SE EXPRESA CLARAMENTE: «PUB» ES DECIR UN LUGAR PÚBLICO ABIERTO PARA COMPARTIR COPAS Y AMISTADES


  ¿Cómo nace el bar? Todo se inicia por la necesidad de reunirse y poder hablar en un espacio acogedor que sea lugar de relajación entre el trabajo y el hogar: el club. Los clubes o porras, como también se llamaban, eran lugares de encuentro, punto de reunión con intereses comunes entre sus miembros y donde había debate y contraste de pareceres. Punto de reunión de amigos en una taberna. Inicialmente, para evitar mayores dispendios económicos, sus alborozados y alegres encuentros eran atendidos por un discreto cantinero y se limitaban a realizarse alrededor de la barra donde se buscaba rapidez en el servicio; servicio que se pagaba a partes iguales entre los socios. Las mesas se incorporarían más tarde en clubes de mayor número de socios.


  
    
      El club surge en Inglaterra allá por el año 1400 durante el reinado de Enrique IV como Club de la Buena Compañía, siendo un lugar donde se propiciaba el intercambio de ideas entre pensadores, literatos, intelectuales y artistas.


      Pero el auténtico espíritu de feligrés consumado viene de barras como la de La Taberna del Diablo, que acogió en su seno al célebre club Apolo. En 1659 el famoso John Aubrey definió el club como la más excelsa Hermandad de Taberna. En él acontecían los avatares políticos de la época, y se determinaba en muchas ocasiones, entre copas y copas, el rumbo del país.


      En 1790 La Taberna del Diablo fue cerrada por las fuerzas del orden debido a sus innumerables escándalos ya que se había convertido en hogar de gentes de mal vivir, estafadores, tahúres y ladrones, donde tenían lugar frecuentes y en muchas ocasiones sangrientas disputas entre sus miembros. Una de las tabernas o clubes más conocidos fue la Mermaid Tavern o Taberna de la Sirena, que se inmortalizó como sede del Club de los Viernes, Friday Club, fundado por sir Walter Raleigh, que contó entre sus miembros con William Shakespeare. Era éste un club en el que sus miembros eran librepensadores que tenían que ver con el mundo literario y teatral.


      También en Inglaterra, durante el reinado de la Reina Victoria (1702-1714) y gracias a la iniciativa de un panadero y tabernero de apellido Cat —que supo aprovechar las relaciones obtenidas a partir de su primer y sobre todo segundo oficio que le permitió llegar a la cumbre social—, se creó el KitCat Club, club destinado a los miembros del partido de los Whig, entusiastas consumidores de pastel de carnero, que tuvo su contrapunto en el Beefsteak, Club del partido Tory. Más tarde y fundado por el duque de Wellington en 1832 llegaría el refinado y famoso Carlton Club. Sus socios eran miembros de la nobleza y destacaba por sus glamourosas y celebradas fiestas.

    

  


  EL BAR, VERDADERO COMIENZO DEL LOBBYING POLÍTICO


  
    En Estados Unidos los clubes tuvieron connotaciones más sectarias y políticas, muy especialmente a partir de 1840, cuando los socios bebedores de diferentes clubes consiguieron la elección de Benjamin Harrison como presidente de la nación. Años más tarde clubes de socios republicanos consiguieron situar a Lincoln como presidente de los Estados Unidos.


    
      En Gangs of New York de Martin Scorsese, protagonizada por Daniel Day Lewis, Leonardo DiCaprio y Cameron Diaz, tenemos un buen ejemplo de lo que representaban los bares de la época, de acceso restringido a los iniciados: lugar de encuentro, centro social donde tenían lugar todas las situaciones imaginables.


      Año 1860, corrían tiempos de incertidumbre para los Estados Unidos y sus gentes. Enzarzada en una guerra civil, la joven nación se encontraba al borde del caos. Pero los habitantes más pobres de la ciudad de Nueva York estaban librando otra guerra. Su hogar era el barrio conocido como Five Points, un lugar dejado de la mano de Dios, sucio y repugnante. Enclavado entre el puerto de Nueva York y el floreciente distrito comercial de Wall Street, Five Points era un área donde imperaban la miseria y la delincuencia, un auténtico imán para el crimen organizado. Miles de inmigrantes llegaban a los muelles en busca del sueño americano. Pero lo que se encontraban era una pesadilla. Tenían que enfrentarse a las crueles bandas de «Americanos Nativos», que veían a estos inmigrantes como una amenaza para su sistema de vida y para la democracia que habían conquistado sus ancestros.

    

  


  THE PRIVATE CLUB (1889).


  DIBUJO DE CHARLES DANA GIBSON.
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      Memorables las escenas que protagonizan los tres actores en plena tabernaclub donde surge un explosivo enfrentamiento: Leonardo DiCaprio, joven inmigrante irlandés, intenta vengar la muerte de su padre a manos del líder de los «Americanos Nativos», el inconmesurable Day-Lewis.


      El progreso, la mejora económica y el aumento de asociados propició que los miembros de clubes pudieran comprar las sedes de éstos, los cerrarán ya totalmente al público no socio y pasarán a dedicar superficie para mesas. Mesas pequeñas, suficientes para albergar copas y algún que otro vaso de agua para ayudar a la función renal de algún alma necesitada. Las sillas se convirtieron en mullidos y confortables sillones.


      Desde finales del siglo XIX y principios del XX el club adquiere una pujanza no sólo política sino también económica y social. El ingreso de nuevos miembros debe venir avalado y apadrinado por socios de reconocido prestigio, bastando en muchos casos una única opinión negativa, en forma de firma, bola negra o comentario en contra para ser descartado su ingreso.

    

  


  «SI ME BUSCAN, ESTARÉ EN MI CLUB». THE THING MAN


  Los clubes más importantes y de mayor prestigio mantenían relaciones de corresponsalía con otros de igual nivel del mismo o de distinto país. Muchos de ellos, los más pujantes, disponían de un pequeño número de habitaciones para poder atender a socios a los que lo avanzado de la noche o una copiosa cena regada con abundantes vinos, licores y digestivos impedían encontrar la cerradura de sus casas.
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  Hoy en día, y más vigentes que nunca, continúan existiendo estos clubes. Negándose en el pasado al ingreso de miembros femeninos, actualmente y a pesar de no ser lo habitual sino más bien una excepción, se produce la incorporación de la mujer como miembro de derecho y no como simple acompañante ocasional. Ya era hora.


  
    AROMAS, GENTE, SENSACIONES, SABORES, REFLEXIÓN, AGITACIÓN, FRUTAS COMO JOYAS, DIAMANTES DE HIELO, EXPERIENCIAS, TÉCNICA, MACERACIONES, TEXTURAS, MÚSICA, IDEAS, TRADICIÓN E INNOVACIÓN, ATMÓSFERA: EL UNIVERSO DRY MARTINI METROPOLITAN BAR.
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      A partir de aquí se sucedieron los acontecimientos: algunos avispados vieron las enormes posibilidades fuera del club y en el hecho de abrirlo al público en general. La barra fue adaptándose a las nuevas necesidades de servicio, primándose la agilidad en el servicio tanto de bebidas como de platos. La barra era ocupada por viajeros con prisas que sólo deseaban comer algo informal y ser atendidos con rapidez. Dichos comensales eran atendidos en un mostrador, ante el cual los que no comían, bebían de pie. Atendiendo a esta nueva demanda hubo de reforzarse ese mostrador para darle mayor solidez y evitar que se cayera.


      Un elemento que marcó la personalidad del mostrador, de la barra, fue sin ninguna duda la incorporación del reposapiés. En 1827 Lorenzo Delmónico, de origen suizo, se une a sus hermanos John y Peter, y crean Delmonico’s, local de gran éxito que revoluciona un Nueva York aburrido, cansado de comidas corrientes y sencillas al crear el primer establecimiento donde se podían degustar los más extraordinarios platos, petits gateaux —‘pequeños pasteles’—, chocolates y bombones.
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  Lorenzo, profesional inteligente, fue quien encargó a un carpintero que estudiara la forma de incorporar a la barra de su famoso restaurante neoyorquino algún tipo de estructura que permitiera a sus numerosos clientes descansar, reposar sus pies mientras tomaban una copa esperando ocupar algunas de las mesas para comer. El operario que recibió el encargo decidió que lo más sólido y práctico sería instalar un tubo de hierro paralelo a lo largo del mostrador, a unos quince centímetros del suelo, y sostenido por soportes también de hierro colocados cada metro. El estribo o reposapiés se ha convertido en un elemento indispensable en cualquier barra del mundo. En los bares de más nivel la barra de hierro fue sustituida por una barra de latón. La tríada de bar, barman y cocktail iniciaría su ascenso durante la Primera Guerra Mundial, para alcanzar plena popularidad después de la Segunda Guerra Mundial, cuando fueron cambiando muchos conceptos sociales. El bar se convirtió en centro de manifestación y satisfacción de una necesidad humana: punto de reunión donde las personas pudieran, dentro de un clima de relajación, perder un poco de su individualidad y sentirse más unidas al resto de parroquianos. Por ello es tan importante que el feligrés se aparte tanto del ambiente hogareño como del laboral. Debe ser un ejercicio de descompresión; es la posibilidad de hallar la soledad o la intimidad en medio de abundante compañía. Es éste un estado de ánimo que hace que la visita al bar, como si de una iglesia se tratara, resulte tan motivadora y gratificante, se beban o no bebidas con contenido alcohólico.
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      El eje de este lugar tan especial en el bar es la barra —el altar— donde uno puede llegar, tomar una copa, apoyar un pie en su estribo y dejar que la mente viaje a mundos de tranquilidad, dejándose envolver por un aislamiento agradable, aun cuando tenga a su alrededor decenas de feligreses que admiran los movimientos precisos del barman, cantinero, tabernero, figonero, bartender o mixologista; del sumo sacerdote, en definitiva, elaborando los más precisos y deliciosos cocktails, envuelto en destellos de luz que surgen de las botellas que escancia.


      La barra es el centro del bar y lo que acontece en ella es lo que va a marcar el sello distintivo, la personalidad del establecimiento. Es el refugio que permitirá relajarse, meditar, llevar a buen término algún negocio o tener una cita amorosa. El bar, ayudado por su iluminación, acondicionamiento y tratamiento acústico nos debe conducir hasta las principales virtudes que se buscan en el cocktail: armonía, equilibrio y unidad. Además, aspecto muy importante que marca un antes y un después en la cultura del bar, hoy el bar se ha transformado en espacio femenino: los bares de los grandes hoteles en el mundo han sustituido madera, piel y latón por nuevos materiales con toques femeninos, cambiando su ambiente. Hemos pasado de bares masculinos, con feligreses con corbata y habanos, a espacios con glamour, rejuvenecidos, donde prevalecen esos detalles delicados y actuales.
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  NEGRONI


  
    Nació por los años 20 en el Café Casoni, lugar de reunión de la aristocracia florentina. El conde Camillo Negroni tomaba habitualmente el cocktail conocido con el nombre de Americano, creado por Cesare Campari y hecho a base de Campari y Vermut rojo. Cansado de esta bebida, le pidió a su barman de cabecera, Fosco Scarselli, que le añadiera ginebra, destilado que el conde había conocido y tomado con frecuencia en sus viajes a Londres. Se cree que el tal conde Negroni era una persona alegre y de buen vivir, ya que el Negroni es un cocktail que incita al buen humor y abre el apetito. Para tomar el primer Negroni lo ideal sería viajar a Florencia, e iniciarse en el Café Rivoire, en Piaza della Signoria. Allí oficia el barman Luca Picci, que ha publicado un libro sobre el conde y el cocktail Sulle Tracce del Conte. La Vera Storia del Cocktail Negroni. También es perfecto el Negroni que sirve el Café Cibreo, en Florencia, y el de otros lugares de Italia, como en el Harry’s veneciano, el bar del hotel de Inglaterra de Roma, o en el Gambrinus de Nápoles.


    Y recuerda su composición: 1/3 ginebra Bombay Sapphire, 1/3 bitter Campari y 1/3 Martini Rosso. En vaso mediano de old fashioned con hielo bien mezclado y piel de naranja, o en copa de cocktail enfriado en vaso mezclador con guinda roja. Según José Luis Garci, oscarizado director de cine: «El Negroni es un cocktail de terraza, sol y diarios, y hay que tomarlo, a ser posible, en la Piazza Navona de Roma. Cuando te lo traigan, y antes de tomar el primer sorbo, es necesario levantar la copa al sol para que sus rayos quemen esta granada líquida que se mueve entre el hielo, un mar rojo de icebergs y música de Nino Rota».

  


  MINT JULEP


  
    Originario de Arabia, designa una bebida dulce, a menudo medicinal. Nació en Carolina del Sur hacia 1845, cuando un gentilhombre inglés lo dio a conocer, aunque hay otra versión según la cual un afamado mayordomo llamado P.Morgans hacía ya uno muy parecido en 1820. El Mint Julep era la bebida habitual en los estados sureños americanos con la que se obsequiaba al visitante. Se cuenta que hay alguna versión de la película Lo que el viento se llevó en la que Mammy, la criada negra, salía al porche de la casa para obsequiar a las visitas con bandejas llenas de Mint Julep.


    Se trata de un trago muy refrescante que tiene como base menta fresca, azúcar y bourbon. A mí me gusta servirlo como originariamente se hacía, en vaso de plata porque al llenarlo de hielo pilé queda toda la pared glaseada. Evoca imágenes de bellezas sureñas en cálidos días veraniegos. Nos hallamos ante la bebida oficial del Kentucky Derby, competición donde corren los caballos pura sangre más rápidos del mundo, que se celebra cada año el primer fin de semana de mayo, e incluso tiene apartado propio en la página web de la competición. En los últimos dieciséis años se han servido más de 100 000 Mint Julep, para lo que han sido necesarios 10 000 litros de Early Times Kentucky Whisky, 2400 libras de menta fresca y 40 toneladas de hielo troceado.

  


  CUBA LIBRE


  Tuvo su origen en los tiempos de José Martí (1853-1895), cuando tanto cubanos como norteamericanos mantenían unas excelentes relaciones, al igual que los fabricantes de Ron Bacardí y los de CocaCola, y tiene que ver con la liberación de los cubanos frente a los españoles allá por el año 1898, gracias a la ayuda «desinteresada» de los norteamericanos. Todo lo contrario que con Fidel Castro, ya que éste se apropió de las destilerías que los Bacardí tenían allí, así como de las fábricas de hielo y de Coca Cola que existían en la isla. Es más, Don Facundo Bacardí unió el destino de la primera destilería al de una palmera que se hallaba en el patio de la fábrica que, según cuenta la leyenda, mientras la palmera estuviera en el patio enhiesta y majestuosa, la destilería funcionaría. En 1960, cuando Fidel nacionalizó las propiedades privadas, consiguió que aquella palmera se tornara triste y mustia, haciendo que la familia Bacardí se estableciera en Puerto Rico, desde donde su ron alcanzó fama y prestigio a nivel mundial. El añadir ron a la CocaCola y una rodaja de lima o limón sirvió para que los refrescos se decoraran también con una rodaja de cítrico.


  DAIQUIRI O DAIQUIRÍ


  
    Hasta aquí llega la controversia, pues hay quien lo acentúa y quien no. Cuba 1899, en una visita a las minas de la población de Daiquiri, dos ingenieros, cansados tras una dura jornada de trabajo, mezclaron ron blanco y zumo de lima, puesto que éstos fueron los únicos ingredientes que encontraron para refrescarse en una soleada y calurosa tarde. La combinación les gustó y decidieron darle ese nombre.


    También se cuenta que el creador, en el año 1896, fue un ingeniero norteamericano, Jennings Cox, residente en Daiquiri. En una ocasión, Cox recibió a unos visitantes ilustres y como se le había terminado la ginebra, decidió obsequiarles con un combinado hecho a base del zumo que le proporcionaban las limas de un árbol que crecía en su jardín, al que añadió azúcar y ron blanco. Los huéspedes quedaron muy satisfechos. Dos años más tarde, cuando la flota norteamericana bloqueó Cuba, y tras invadir la isla y expulsar a los españoles, Jennings Cox agasajó al almirante al mando de la flota norteamericana con su creación a base de ron y zumo de lima. El militar introdujo en las bodegas de sus barcos barriles de ron y regresó a Estados Unidos con la enseña de la victoria y una nueva bebida que se convertiría en uno de los cocktails más famosos y solicitados de la historia.

  


  BRONX


  
    Fue creado por Jonny Solon, barman del Bull&Bear del Hotel Warldorf Astoria de Nueva York, en su antiguo emplazamiento, donde hoy se encuentra el Empire State Building. Lo ideó en el año 1906 en honor al zoo del Bronx, no del barrio como se cree habitualmente.


    
      Según la leyenda, un cliente del hotel retó a Solon a crear algo nuevo e impactante. Minutos después, el cliente se vio obligado a tragarse sus palabras al probar tan delicioso cocktail. Solon pensaba que quien probaba su combinado podía llegar a alucinar y ver toda suerte de animales.


      También hay quien lo sitúa durante la época de la Ley Seca en Estados Unidos. Inicialmente tenía el propósito de enmascarar el licor —la denostada ginebra de bañera— y escapar a cualquier posible inspección olfativa e incluso gustativa por parte de inesperados inspectores federales, e incluso se llegaba a servir en vaso de refresco o en tazas de café para que pasara desapercibido. Era el trago favorito de Al Capone, hecho a base de zumo de naranja, Vermut francés, Vermut italiano y ginebra.

    

  


  MANHATTAN


  
    Nació en 1886 en Nueva York, como creación de un barman del Manhattan Club, cuando Jenny Churchill —americana de nacimiento—, madre de Winston Churchill, organizó una fiesta en honor de un amigo de su padre: Samuel J.Tilden, tras ser elegido gobernador de Nueva York. Como tantos otros, hay quien dice que es originario del barrio neoyorquino del cual toma el nombre, aunque hay otra versión según la cual procede de un baile del mismo nombre, muy de moda a finales del siglo XIX. El más famoso de los cocktails a base de whisky viene a ser para el whisky lo que el Dry Martini para la ginebra. Debe ser transparente como un cristal y helado como un témpano. Siguiendo con la controversia, hay quien utiliza bourbon, y hay quien lo hace con canadiense. En le época de la Ley Seca, como no podía utilizarse el whisky nacional, la mafia lo «importaba» de la vecina Canadá. En cualquier caso, debe añadirse un golpe de angostura y vermut rojo.


    En una de mis visitas al bar Bull&Bear del Waldorf Astoria, hablando con mi amigo, el barman Oscar Estrades, me contó la siguiente anécdota. En una ocasión, un cliente le pidió a Oscar un Manhattan y abrazada a la roja guinda como si fuera una tabla de salvación se encontró una Drosophila melanogaster o mosquita de la fruta. Tras lo cual, se produjo este diálogo:


    —¡Barman! ¿Qué es esto? —dijo señalando la Drosophila.


    —¿Esto? —contestó Oscar—. Esto es un Manhattan.


    —No, no, ¡esto! —dijo el cliente señalando de nuevo la mosquita.


    Oscar, con la mejor de las sonrisas y sin inmutarse, le contestó:


    —Esto es Central Park en Manhattan, señor.

  


  MOSCOW RULE


  
    Antes de la Segunda Guerra Mundial se creó en el Mule Restaurant de Hollywood para dar salida al gran stock de vodka que tenían en el almacén y no vendían. También se dice que se creó en el bar Cock’n’Bull. El propietario del local elaboraba cerveza de jengibre y en una ocasión allí conoció al propietario del vodka Smirnoff. Para impulsar las ventas, unieron sus productos, le añadieron un chorrito de zumo de lima y crearon el Moscow Mule.


    Este cocktail en su día popularizó mucho el vodka en Estados Unidos, pero durante la guerra de Corea (1950-1953), se consideró que el vodka era de origen ruso y provocó la crítica de los americanos. Incluso la Asociación de Bartenders Norteamericanos llegó a manifestarse por la Quinta Avenida neoyorquina con pancartas en las que se podía leer: «No necesitamos el Moscow Mule». Fue entonces cuando Donald Heublein, productor de Smirnoff, se apresuró a comunicar al país que su vodka no se destilaba en Rusia sino en Connecticut, corazón de Nueva Inglaterra y estandarte del patriotismo americano. El Moscow Mule se hace a base de vodka, el zumo de 4 gajos de lima y, hoy en día, el gingerale sustituye a la cerveza de jengibre.

  


  MOJITO


  Cuba. Descendiente directo de un combinado muy similar, aunque sin hielo y soda, que tomaba el célebre corsario Francis Drake allá por el ya lejano siglo XVI. Zumo de lima, azúcar, angostura, ron y soda. Se dice, se comenta, que se elaboró de forma anónima pero colectiva en el 1930 en un hotel de La Habana.


  OLD FASHIONED


  En Kentucky (EE.UU.), en el año 1889, apareció la primera receta, aunque se dice que en 1870 un barman de Nueva York lo improvisó para obsequiar a la madre de Whiston Churchill en una de sus visitas a la ciudad. El nombre alude a la conservación de los valores humanos. Su base es azúcar, angostura, soda y bourbon.


  TOM COLLINS


  Nació en Londres, lo inventó el barman John Collins, que al servirlo recitaba siempre un divertido verso, dándole su apellido, mientras que la Old Tom Gin le dio el nombre. Es una mezcla de zumo de limón, ginebra y soda.


  SIDECAR


  Hay quien dice que lo creó Frank Meier en 1923, responsable del bar del Hotel Ritz de París «pour faire pendant au Stinger», pero con ingredientes aún más caros. Para sus clientes privilegiados y ricos, Frank lo preparaba siempre con un coñac cuvée Ritz millésime 1865. Pero el origen que más me gusta es el que dice que en la Primera Guerra Mundial un oficial norteamericano iba todas las noches a un bar de París, pedía su bebida favorita y, noche tras noche, su ayudante lo tenía que acompañar hasta la residencia de oficiales en una motocicleta con sidecar. Este local era el Harry’s Bar. Harry MacElhone lo fundó en el año 1931. Se prepara con azúcar, zumo de limón, Cointreau y brandy. Hoy en Estados Unidos está «superdemoda» y son muchas sus variaciones.


  BLOODY MARY


  
    Nació en París en 1921, también en el Harry’s Bar. El nombre de Bloody Mary era también el apodo de María Tudor, alias la Sangrienta, reina de Inglaterra durante un breve, pero cruento periodo (1553-1558).


    
      Según los norteamericanos, fue creado por el barman del St.Regis Sheraton de Nueva York, que tuvo la feliz idea de combinar vodka con zumo de tomate durante una fría noche de invierno de 1920. Mientras el barman le añadía el resto de ingredientes —zumo de limón, salsa Worcester, golpe de tabasco, sal y pimienta—, la clientela lo iba bautizando con diferentes nombres, a cual de ellos más sangriento y ocurrente, más dignos del Krueger Hotel de un parque de atracciones, que del mundo de la coctelería. Finalmente, el barman, F.L. Petiot, fue quien decidió llamarle Bloody Mary, en homenaje a una novia que le había abandonado.


      Es un cocktail idóneo para, tras una noche de fiesta, tomarlo al día siguiente por su carácter reconstituyente. Uno ha de tener en cuenta que el mejor momento para preparar un Bloody Mary nunca es nuestro mejor momento.

    

  


  KIR


  Félix Kir luchó por los derechos del pueblo de Dijon durante la Segunda Guerra Mundial, por lo que fue elegido alcalde de la ciudad francesa en 1945. Este político de izquierdas ofreció el famoso cocktail Kir Royale en todas las recepciones celebradas en el ayuntamiento durante sus veinte años en el poder, como recordatorio para que no se volviera a derramar sangre —el color rojo de la bebida— por confrontaciones bélicas. En principio, el combinado se llamó Kir y se hacía con vino blanco como base. Al poco tiempo se decidió servirlo con champán, por lo que recibió la categoría de real, royale. Se elabora con champán o vino blanco seco y crema de casis (licor de grosella).


  GIBSON


  Hay quien cuenta que se creó como homenaje a las chicas de Gibson (Georgia, Estados Unidos). No hay que olvidar que es una variación del Dry Martini, donde la aceituna es sustituida por dos globosas y deliciosas cebollitas. Sin embargo, tenemos, cómo no, otra versión. Charles Dana Gibson, célebre ilustrador de revistas y creador de la «chica Gibson» bebía a diario un Martini en el Players Club de Nueva York. Un día, al barman Charley Connolly se le acabaron las aceitunas y conocedor del mal humor que gastaba míster Gibson pensó en algo con qué sustituirlas, tenía que ser pequeño, con buena imagen, con sabor… «¡Ya lo tengo, unas cebollitas en vinagre serán el mejor sustituto!», se dijo. Se lo preparó como siempre, añadiéndole una cebollita y bautizándolo con el nombre de Gibson. Charles Dona Gibson se sintió tan halagado que, a partir de entonces fuera donde fuera, pedía el cocktail que llevaba su nombre. Eso sí, él siempre lo pedía, y debe servirse con dos cebollitas en homenaje a los atributos femeninos de sus chicas.
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  THE GIBSON GIRL, PARADIGMA DE LA MUJER MODERNA DE LA ÉPOCA. ESTE DIBUJO ES DE 1897.


  MARGARITA


  
    Hablar de margaritas en el mundo de la coctelería es hablar del tequila. De hecho, fue este combinado el que introdujo la comercialización del aguardiente mexicano en Estados Unidos, concretamente a través de lugares tan ricos y glamourosos como Beverly Hills.


    
      Su historia es uno de los misterios sin resolver del pasado siglo. Existen variedad de leyendas de personajes que defienden la autoría de esta obra de arte. En lo que todo el mundo parece ponerse de acuerdo es que está dedicado a una mujer.


      Hay quien sitúa su nacimiento en Puebla, México, allá por el 1936. Según esta versión, Danny Negrete, gerente del Hotel Crespo, le preparó por primera vez este combinado a su novia. Desconozco si su nombre era Margarita. El hotel a día de hoy ya no existe.


      También se dice que en 1938, Marjorie King, una despampanante chica norteamericana, actriz y corista de profesión, le pidió a Carlos Herrera, barman del Gloria Bar, en Rosarito, un combinado de tequila, ya que éste era el único aguardiente que su cuerpo admitía, aunque paradójicamente detestaba beberlo «puro» como hacían los mexicanos. Herrera, enamorado de Marjorie, puso a funcionar su inventiva, mezcló los elementos típicos para tomar un dedal de tequila: sal y limón, a los que añadió triple seco, el licor de naranja, y creó uno de los tragos más famosos del mundo. Marjorie traducido al español resultó Margarita.


      Otra historia cuenta que en la década de los 40, el grandísimo y laureado barman español Enrique Bastante creó esta mezcla para la actriz Rita Hayworth. A partir de ahí se puso de moda y se extendió como un reguero de pólvora por todo Hollywood.


      En 1942, una acaudalada y exquisita dama, Margarita Sames, celebró una fiesta en su hacienda. Para sorprender a sus invitados, entre los que se encontraba Nicky Hilton, propietario de la famosa cadena de hoteles, decidió ofrecer tequila de elaboración propia, suavizado y con un toque ácido, escarchando el borde de las copas con sal. Sea cual sea su origen, lo que está claro es que la mujer es parte fundamental de su historia.

    

  


  GROG


  
    A menudo se relaciona una bebida con un personaje real o ficticio, pero el Grog llega mucho más lejos. Es el símbolo de los piratas. Cuenta la historia que la marina inglesa, integrada en su mayoría por jóvenes, tenía como única diversión el beber y beber hasta emborracharse; hasta hace pocos años, The British Navy, en su dieta diaria contaba con raciones diarias de ron. Muchas batallas se perdían debido a las importantes resacas. Un día, los altos mandos crearon una fórmula capaz de reducir los efectos nocivos de las abundantes libaciones, y, al mismo tiempo rebajar los importantes dispendios económicos, añadiendo agua hirviendo a la mezcla de ron y limón. De esta manera nació el Grog.


    
      De esta bebida, también es importante resaltar su papel en uno de los mejores videojuegos creados: Monkey Island. La receta —que no guarda ningún parecido con la original— que sirven en el bar Scumm es una fantástica aportación de Lucas Arts, en la que, entre otros ingredientes, figuran tinte rojo, grasa para ejes y ácido sulfúrico. El Grog es la bebida ideal para acompañar esas tardes invernales frías y lluviosas, sentados en un confortable sillón, arropados por una manta y delante de un fuego.


      Antes de empezar con el origen de algunos cocktails, ya he advertido que el mundo de la coctelería es un universo sutil y lleno de ambigüedades, capaz de despertar pasiones, disputas y hasta incluso enemistades. Maniáticos y puntillosos, ya se sabe, los hay en todas partes, pero en este mundo, sin que sepa yo decir por qué, abundan, y desde luego pueden establecerse largas discusiones sobre si, por ejemplo, un Dry Martini comme il faut debe llevar o no oliva o si el twist de limón o la oliva deben ir ensartados en un palillo o no, o si el palillo debe ser redondo o no (nota al margen: déjame ser maniático y destierra de tu utillaje de una vez por todas el odioso palillo plano, indigno en cualquier lugar y concebido sólo para poder ser lucido —¡qué asco!— en la boca del que lo va masticando lentamente). Pero en lo que sí que todos debemos estar de acuerdo es en que una buena copa, sea cual sea su origen, servirá para unirnos y nunca para desunirnos. ¡Brindo por ello!
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  WHITE RUSSIAN


  Es una variante del Black Russian, su hermano mayor. Este cocktail fue creado como un after-dinner por Gustave Tops jefe de barra del bar del Hotel Metropol de Bruselas para Perl Mesta, embajadora de los Estados Unidos en Luxemburgo de 1944 a 1953. A Perl, de buen comer y mejor beber, le encantaba después de un copioso ágape tomarse sus vasitos de vodka regados con abundante café. Siempre he querido creer que el White Russian debió ser obra de algún excelso barman de ascendencia rusa, con el que quiso obsequiar a alguna de aquellas elegantes damas que frecuentaban los salones de París en una posguerra no muy lejana. Para mí es uno de los tragos más elegantes y digno de tomar con traje de noche y esmoquin. Lo preparamos directamente en vaso mezclador con abundante hielo: 2/3 de vodka Grey Goose, 1/3 de Kahlúa. Removemos con la cucharilla durante unos quince segundos y servimos en copa de cocktail, dejando libre un centímetro y medio hasta el borde. A continuación, añadimos poco a poco nata líquida o crema de leche, utilizando el reverso de una cucharilla, evitando que se mezcle con los otros ingredientes.
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  MANHATTAN


  
    
      Nació en 1886 en Nueva York, como creación de un barman del Manhattan Club, cuando Jenny Churchill —americana de nacimiento—, madre de Winston Churchill, organizó una fiesta en honor de un amigo de su padre —J.Tilden—, tras ser elegido gobernador de Nueva York. Hay quien dice que toma el nombre del barrio neoyorquino. Otros sitúan su origen en un baile del mismo nombre, muy de moda en la época. El más famoso de los cocktails a base de whisky, viene a ser para el whisky lo que el Dry Martini para la ginebra. Debe ser transparente como un cristal y helado como un témpano. En una de mis visitas al Bull&Bear del Waldorf Astoria, hablando con mi amigo el barman Oscar Estrades me cuenta la siguiente anécdota. En una ocasión un cliente le pide un Manhattan y abrazada a la roja guinda como tabla de salvación está una Drosophila melanogaster o mosquita de la fruta. Éste es el diálogo:


      —¡Barman! ¿Qué es esto? —dijo el cliente señalando la Drosophila.

    


    —¿Esto? Esto señor es un Manhattan —contesta Oscar.


    —No, no, ¡esto! —señalando de nuevo la mosquita.


    Oscar, con la mejor de las sonrisas y sin inmutarse le contesta:


    —Esto es Central Park en Manhattan, señor.
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  MINT JULEP


  Originario de Arabia, designa una bebida dulce, a menudo medicinal. Se tiene constancia de que allá por 1820 en los EE.UU. un mayordomo llamado P.Morgans fue el primero en oficiar tan refrescante cocktail. Era la bebida habitual en los estados sureños con la que obsequiar al visitante. A mí me gusta servirlo como originariamente se hacía, en vaso de plata: al llenarlo de hielo queda toda la pared escarchada. Evoca imágenes de bellezas sureñas en cálidos días veraniegos. Nos hallamos ante la bebida oficial del Kentucky Derby, competición donde corren los caballos pura más rápidos del mundo, que se celebra el primer fin de semana de mayo cada año incluso tiene apartado propio en la página web de la competición. En los últimos dieciséis años se han servido más de 100 000 Mint Julep para lo que han sido necesarios 10 000 litros de Early Times Kentucky Whisky, 2400 libras de menta fresca y 40 toneladas de hielo pilé.
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  MARGARITA BLUE


  Hablar de margaritas es hablar de tequila. Su origen es un misterio. Se dice que en 1938, Marjorie King, una despampanante actriz y corista norteamericana, le pidió al barman del Gloria Bar en Rosarito, Carlos Herrera, un combinado de tequila. Herrera, enamorado de Majorie, puso a funcionar su inventiva, mezcló los elementos típicos para tomar un dedal de tequila —sal y limón—, a los que añadió triple seco, creando uno de los tragos más famosos de todos los tiempos. Algunos historiadores apuntan a que, en 1942, una acaudalada y exquisita dama, Margarita Sames, celebró una fiesta en su hacienda. Para sorprender a los invitados, decidió ofrecer su tequila de elaboración propia, suavizado y con un toque ácido, escarchando el borde de las copas con sal. Sea cual sea el origen, lo que está claro es que esta obra de arte está dedicada a una mujer y es la mejor receta para combatir la melancolía y el mal de amores. En coctelera con hielo: ¼ de zumo de limón, ¼ de curaçao azul, 2/4 de tequila blanca. Servimos en la copa de champán, mojando el borde con zumo de limón y coronándolo con sal.
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  MOSCOW MULE


  Antes de la Segunda Guerra Mundial se creó en el Mule Restaurant de Hollywood, para dar salida al gran stock de vodka que tenían en el almacén. Se dice también que se creó allá por el 1947 en el bar Cock’n’Bull en Sunset Strip de Hollywood. El propietario del local Jack Morgan elaboraba cerveza de jengibre y allí conoció en una ocasión a John Martin de la compañía Heublin&Co que acababa de adquirir el vodka Smirnoff y precisaba de una bebida original para dar a conocer su vodka. Para impulsar las ventas unieron sus productos y añadiéndole un chorrito de zumo de lima crearon el Moscow Mule. Este cocktail en su día popularizó el vodka en América del Norte. Pero durante la guerra de Corea (1950-1953), al considerarse que el vodka era de origen ruso, provocó la crítica de los americanos. Incluso la Asociación de Bartenders Norteamericanos llegó a manifestarse por la Quinta Avenida neoyorkina con pancartas donde estaba escrito: «No necesitamos el Moscow Mule». Fue entonces cuando Donald Heublein, propietario de Smirnoff, se apresuró a comunicar al país que su vodka no se destilaba en Rusia, sino en Connecticut, corazón de Nueva Inglaterra y estandarte del patriotismo americano. Se prepara directamente en vaso mediano: servimos una copa de vodka, el zumo de ½ lima o limón y terminamos de llenar con gingerale. Decoramos con piel de pepino.
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  COSMOPOLITAN


  Estamos ante una de las grandes creaciones de todos los tiempos, que merece toda suerte de reverencias. Hablar del Cosmopolitan es hablar del cocktail de las mujeres. Nacido de un concurso convocado por la revista del mismo nombre, hay quien sostiene que fue creado en el Julie’s Super Club de San Francisco a principios de la década de los 90. Es un referente. Glamour, clase, elegancia, belleza y modernidad lo acompañan. A principios de esa década cuando Madonna se hizo mundialmente famosa, su fuerza y sex-appeal unidos a su pasión por dicha bebida la convirtieron en madrina del Cosmo. Nueva York sería su sede y la serie de televisión Sex and the City, con sus protagonistas femeninas, lo encumbrarían a lo más alto. No había, ni hay, acto social que se precie donde no esté presente el Cosmopolitan. Ver a una madura y fantástica Meryl Streep en El diablo viste de Prada nos traslada a esos maravillosos encuentros. Debe ser para dos y qué mejor música que Like a Virgin para acompañarnos.
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  CAIPIRINHA


  Es el cocktail brasilero por excelencia. Su sabor fresco nos remite a las suaves brisas del trópico y deja en el paladar un recuerdo a carnaval y a selva virgen. Libera los deseos más ardientes. Lo prepararemos en vaso bajo resistente: cortamos una lima en gajos sin quitar la piel, le añadimos un par de cucharadas de azúcar de caña. Machacamos bien, añadimos una copa de cachaza —aguardiente de caña— removemos, y recomiendo dejar la mezcla unos minutos en maceración. Le añadimos después hielo troceado. Si sustituimos la cachaza por ron blanco tendremos una Caipiríssima, y si lo hacemos con vodka una Caipiroska. Ésta es la copa preferida de la gente guapa de Río de Janeiro o São Paulo. Una buena Caipirinha siempre sabe a poco. Es una bebida alegre, como la samba. Nos evoca a Carmen Miranda. Es como la sonrisa de la Garota de Ipanema, acompañada de la música de Vinicius de Moraes. Es mezclar la clase de Pelé y Tostao en las mismas proporciones. Y si tenéis la suerte de viajar a Brasil y visitar las cataratas del Iguazú, tomaos un par. La Caipirinha es una catarata de fuego verde, como los ojos de Ava Gardner en la película Mogambo, tal como apunta José Luis Garci.
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  NEGRONI


  Nació por los años 20 en el Café Casoni, lugar de reunión de la aristocracia florentina. Un conde llamado Camillo Negroni tomaba habitualmente el cocktail conocido como americano creado por Cesare Campari y hecho a base de Campari y Martini Rosso. Cansado, le pidió a su barman de cabecera, Fosco Scarselli, que le añadiera ginebra, bebida que el conde había conocido y frecuentado en sus viajes a Londres. Se cree que el tal conde Negroni era una persona alegre y de buen vivir ya que es un cocktail que incita al buen humor y abre el apetito. Según José Luis Garci, oscarizado director de cine, es un cocktail de terraza, sol y periódicos, y se ha de tomar a ser posible en Roma y en Piazza Navona. Y recuerda su composición: 1/3 de Bombay Sapphire, 1/3 de Bitter Campari y 1/3 de Martini Rosso. En vaso mediano de Old Fashioned, con hielo, bien mezclado y piel de naranja o en copa de cocktail enfriado en vaso mezclador añadiéndole una guinda roja. Cuando traigan el Negroni y antes de tomar el primer sorbo, es necesario levantar la copa al sol, para que sus rayos quemen esa granada líquida que se mueve entre el hielo. Un mar rojo de icebergs y música de Nino Rota.
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  TOM COLLINS


  Nació en Londres, allá por el año 1890. Lo creó el barman John Collins, que al servirlo recitaba siempre un divertido verso, dándole su nombre y apellido. En aquella época la mayor parte de la ginebra elaborada en Inglaterra se hacía siguiendo el método holandés, lo que explicaría por qué el John Collins se hacía originalmente con hollands (ginebra holandesa). Era ésta una ginebra dulce y se conocía también con el nombre de Old Tom. Mucha gente por este motivo empezó a unir los dos orígenes llamándole Tom Collins. Hoy en día se hace con ginebra seca, al combinarla se le añade azúcar. Los Collins son tragos largos, ligeros como un refresco. El Tom se prepara directamente en vaso de long drink ancho y alto: añadimos el zumo de un limón, una cucharada de postre de azúcar o sirope, que prepararemos hirviendo agua con azúcar hasta que ésta se disuelva, una copa de ginebra, para mí Bombay Sapphire, y soda. Removemos bien y añadimos tres o cuatro cubitos de hielo. El Tom Collins es el hermano alto y revoltoso del intelectual Gin Fizz.
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  BLOODY MARY


  Nació en París en 1921 en el Harry’s Bar. El nombre de Bloody Mary era también el apodo de María Tudor, reina de Inglaterra durante un breve pero sangriento periodo de tiempo (1553-1558). Según los norteamericanos fue creación del barman del St.Regis Sheraton de Nueva York, que tuvo la feliz idea de combinar vodka con zumo de tomate, durante una fría noche de invierno de 1920. Mientras el barman le añadía el resto de ingredientes, la clientela lo iba bautizando con diferentes nombres, a cual de ellos más sangriento y ocurrente, y más dignos del Krueger Hotel del Tibidabo que del mundo de la coctelería. Finalmente F.L. Petiot, que tal era el nombre del susodicho barman, eligió el de Bloody Mary en «homenaje» a una novia que le había abandonado. Otra versión nos sitúa su lugar de nacimiento en el Harry’s New York Bar de París, en 1921, Pete Petito mezcló zumo de tomate, vodka, sal, pimienta, y salsa Worcestershire, y lo bautizó con ese nombre en homenaje a la actriz Mary Pickford. El añadir el tronco de apio sucedió en los 60, cuando un cliente del Hotel Ambassador de Chicago recibió en la habitación su Bloody Mary sin el stick removedor, y al no tener nada más a mano que una bandeja de ensaladas utilizó el apio para remover. A partir de ese día no hay barman que se precie que no lo incorpore.
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  GROG


  El nombre de Grog nació del apodo que sus marineros pusieron al almirante-corsario británico Eduard Vernon (1684-1757). Vernon sólo permitía que su tripulación bebiera un vaso por hombre y día de ron jamaicano, azucarado y alargado con agua. En los días de mal tiempo, el viejo corsario utilizaba un grueso abrigo de pelo de camello llamado grogam. Los marineros se referían a él llamándole old grog, y cuando estaban borrachos, se disculpaban diciendo que estaban groguis. En esa época, era tan elevado el consumo de ron por parte de las tripulaciones, que la armada se vio obligada a bautizarlo con abundante agua. Esta tradición de suministro diario de grog, por parte de la marina inglesa, se mantuvo hasta 1970. Aquella mítica bebida, que se podía consumir en el bar Scumm de Monkey Island (en ella está basada gran parte de la película Piratas del Caribe) y hecha a base de ácido sulfúrico, grasa para ejes y tinte rojo n.º2, la elaboraremos nosotros de un modo más digerible. Para ello calentaremos una copa de ron añejo, yo recomiendo Bacardí ocho años, la misma cantidad de agua, una buena cucharada de azúcar y lo serviremos en vaso rematado con una rodaja de limón en la que lo incrustaremos clavo. Es un cocktail fantástico para ahuyentar migrañas y catarros, en tardes invernales, delante de la chimenea y en buena compañía.
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  HARVEY WALLBANGER


  Este cocktail nos transporta a los ambientes más surferos y en especial a California. Harvey, conocido surfista en la década de los 50, se dirigió a la playa de Manhattan (Los Ángeles, California) con el fin de consagrarse en una competición muy importante. No le pudo ir peor: resbaló dos veces de la tabla y perdió toda opción de triunfo. Decidido a ahogar aquel fracaso, acudió a una de las barras más populares del lugar, donde oficiaba un tal Donato Duque Antone. Le pidió uno de sus combinados especiales, que consistía en un destornillador (vodka con naranja) al que añadía un poco de Galiano. Harvey, aquella noche, se dedicó a coleccionar copas vacías sobre la barra. Al marcharse y fruto de su falta de equilibrio golpeó repetidas veces las paredes con su cabeza. Desde aquella noche a Harvey se le conoció como el Wallbanger (‘el golpea paredes’). La preparación es bien sencilla. En un vaso largo (long drink) ponemos hielo, 1/3 de vodka Grey Goose y 2/3 de zumo de naranja. Lo mezclamos bien y añadimos una cucharada sopera de licor Galiano de forma que quede flotando en la superficie. Para decorarlo colocaremos una rodaja de naranja.
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  BELLINI


  En 1945, el legendario barman Giuseppe Cipriani creó en el Harry’s Bar de Venecia uno de los más famosos cocktails que existen, y lo hizo en homenaje al veneciano pintor renacentista Giovanni Bellini (1430-1516), que en sus pinturas utilizaba abundantes tonos rosas y anaranjados. Ése es el mismo color del combinado. Giuseppe Cipriani dio origen a uno de los establecimientos más relevantes en el mundo de los bares. Por su local han pasado cientos de famosos personajes, el más emblemático y más unido a él, sin duda, el escritor Hemingway. No se sabe muy bien si fue Hemingway el que dio fama al bar, o el bar al escritor, que siempre ocupaba la misma mesa. Cómo prepararlo. Pelamos dos melocotones, quitamos los huesos y los pasamos por la batidora hasta convertirlos en puré —también podemos utilizar un buen zumo preparado, siempre que contenga abundante pulpa—. A continuación se vierte en dos copas flauta, añadimos una cucharadita de jarabe de azúcar a cada copa, y acabamos de llenar con champán o cava muy fríos. Y ya sólo falta que brindemos con nuestra pareja mirándonos a los ojos.
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  RAMOS FIZZ


  Sería fascinante poder viajar al Nueva Orleans de principios del siglo XX y disfrutar de una ciudad en plena ebullición. Aquella arquitectura, la música en la calle y el olor intenso a platos criollos. Si pudiese hacerlo hay algo que no me perdería y es ver a los muchachos de la coctelera. Este espectáculo se podía ver en el Mayer’s Restaurant. Cada tarde puntualmente, doce «muchachos» vestidos de un blanco impoluto agitaban sus cocteleras llenas de Ramos Fizz. Era la bebida de moda y la había creado el propietario del establecimiento, Henry C.Ramos. A media tarde ya no daban abasto para cubrir la demanda del local. Incluso el gobernador de Louisiana se llevó al Roosevelt Hotel de Nueva York a uno de los barmans para que no le faltara su bebida cuando viajaba a esta ciudad. Preparemos ahora un Ramos Fizz. Lo haremos en coctelera: añadiendo una clara de huevo, dos cucharaditas de azúcar, un golpe de agua de azahar, 1/9 de crema de leche, 1/9 de zumo de lima, 1/9 de zumo de limón, 6/9 de ginebra. Lo agitamos enérgicamente, con estilo, y lo servimos en vaso mediano con hielo, completándolo con soda. Para decorar bastará una rodaja de lima.
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  FRENCH 75


  El French 75 es un combinado elaborado con champán y ginebra. Sin embargo la fórmula original creada por un barman del Harry’s New York Bar de París y que fue bautizada con el nombre de Cocktail75 incluía calvados en lugar de champán y debía su nombre a una pieza de artillería utilizada durante la Primera Guerra Mundial: el cañón francés de 75 mm, famoso por su ligereza y precisión. Y no se llamó French75 hasta la posguerra, cuando en 1925Harry McElhone, barman y propietario del Harry’s New York Bar de París, introdujo en su receta el maravilloso vino espumoso. Su gran éxito originó un gran número de nuevos French, sustituyéndose la ginebra por otros alcoholes. El French25 con tequila y sirope de arce, el 45 con Drambuie, el 65 con brandy, un explosivo 95 con bourbon, el 125 con coñac. En el Dry Martini lo preparamos directamente en vaso alto y ancho de Collins. Servimos media copa de ginebra Bombay, el zumo de medio limón, una cucharadita de jarabe de azúcar, removemos bien y llenamos dos tercios del vaso con hielo para a continuación acabar de llenar con champán o cava, decorándolo con una rodaja de limón y una guinda roja. Es un cocktail para dejarse llevar por atardeceres melancólicos.
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  FRENCH MARTINI


  El Dry Martini es quizás la copa que más ha evolucionado y que mejor ha sabido adaptarse a todos los tiempos. Ha pasado de mano en mano, cambiando su aspecto y color como si de un camaleón se tratara, pero siempre conservando su personalidad. Con el paso de los años los barmans han ido variando la cantidad de Vermut, han sustituido en ocasiones la ginebra por el vodka, y han sabido añadir ingredientes y fantasía. Hoy en día podemos encontrar infinidad de fórmulas: Martinis secos, frappés, dulces, afrutados. Hoy les propongo un French Martini. Es un cocktail con fortaleza, como corresponde a un Martini, pero acompañado de la frescura de la piña y de la sensualidad del Chambord, licor francés a base de frambuesas y hierbas aromáticas. Es una copa actual que nació en Francia hace pocos años, y que ha servido para popularizar este licor, hasta ahora prácticamente desconocido en nuestro país. Para preparar un French Martini, lo primero que necesitaremos es una coctelera; en ella introduciremos ¼ de zumo de piña, ¼ de Chambord, 2/4 de vodka Grey Goose, y tres gotas de orange bitter. Después de batir con elegancia, serviremos en copa Martini grande.
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  BLACK JACK


  La historia del juego de cartas que da nombre a este cocktail tiene su origen en los casinos franceses allá por el 1700. En aquella época se llamaba «vingt-et-un» (21). En Inglaterra aparece hacia el año 1770 y en Estados Unidos desde principios del siglo XVIII donde es bautizado con su nombre definitivo. El Blackjack es un juego de cartas que consiste en obtener 21 puntos mediante la suma de los valores de las cartas, sabiendo que las figuras valen por 10 y el as es un 11 o un 1 si el 11 hace pasarse al jugador de 21. Si se consigue 21 con las dos cartas que reparte la banca, automáticamente es Blackjack. El jugador puede quedarse con esas dos cartas o seguir pidiendo sin pasarse de 21; si lo hace habrá perdido. Se le dio el nombre de Blackjack cuando uno de los jugadores recibió como dos primeras cartas la jota y el as, ambas negras. El gran boom le llega con la legalización de los casinos de Las Vegas en 1931, allí se crea la mesa con esa forma de alubia que desde entonces le caracteriza. Hay diferentes recetas, nosotros en el Dry Martini lo preparamos en coctelera con abundante hielo. 2/5 de Jack Daniel´s, 1/5 de licor de café de Kahlúa, 1/5 de café y 1/5 de Grand Marnier amarillo. Servimos en vaso de Old Fashioned añadiéndole el hielo que hemos utilizado para batir.
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  AMERICANO


  Nos encontramos ante uno de los cocktails más importantes de la historia. Parece que ya en 1860 fue servido por primera vez en el Campari’s Café Bar. Tras décadas de oscurantismo, se convierte en un mito a principios de la Ley Seca al finalizar la Primera Guerra Mundial. Por aquel entonces, muchos estadounidenses de viaje por Europa aprovechaban para deleitarse con combinados elaborados con licores y destilados de calidad, dejando atrás aquellos denostados alcoholes trasegados por gentes del hampa. En Italia muchos americanos descubrieron que el Campari, que en su país por prescripción médica se recetaba como tónico, era en realidad un extraordinario aperitivo al que sin embargo le sobraba amarga. Avispados barmans empezaron a suavizar su sabor combinándolo de nuevo con Vermut rojo. Su nombre no sabemos si rinde tributo a aquellos acaudalados visitantes o al púgil Primo Carnera, campeón de los pesos pesados y apodado El Americano tras un sonado triunfo en Nueva York. Lo preparamos directamente en vaso de Old Fashioned: ½ de Campari y ½ de Martini rojo, añadimos hielo, removemos con cucharilla y le añadimos la chispa de dos pieles de naranja o limón. Si lo deseas puedes bautizarlo con un poco de soda Schweppes; si lo haces sé cauto por favor y mézclala bien.
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  BIJOU


  Un Bijou es un elemento de ornamentación corporal y también un cocktail. Según parece el barman Harry Jonson creó el Bijou allá por 1880, y lo bautizó con el nombre de un teatro muy próximo a su establecimiento situado en el barrio de Broadway. En aquella época había una competencia feroz entre los principales bares neoyorquinos. Harry tenía un rival de nivel: el profesor Jerry Thomas, creador entre otros de los famosos Blue Blazer y Tom&Jerry con los que deslumbraba a la fiel clientela del bar que regentaba en el Soho. En mi vivencia fue uno de los primeros cocktails que preparé y también un bar mágico creado por Gabriel Ordeig y Nina Masó en Barcelona y que era eso… un bijou, una delicadeza. Al frente estaba Fernando, acogedor, el barman, el amigo, con sus dedos creadores, con sus movimientos de coctelera recordándome siempre al Loco de Picasso. En Gimlet y Dry Martini lo preparamos en vaso mezclador con abundante hielo, servimos a tercios: ginebra Bombay Sapphire, Chartreuse verde y Martini rojo, le añadimos un golpe de angostura, removemos durante unos quince segundos y servimos en copa de cocktail adornada con una guinda roja. Me vas a permitir que mientras visiono de nuevo El resplandor de Kubrick brinde con un Bijou por Gabriel y Fernando que están en el Cielo.
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  BLUE ICEBERG


  Mi inquietud por disponer del mejor hielo a la hora de preparar un cocktail he de reconocer que se ha convertido en una obsesión. El hielo es el punto de partida de la copa. La extrema pureza y baja temperatura son las claves de la excelencia mixológica. Es un brillante que debe acompañarnos siempre en nuestras artes mezcladoras. Ver cómo se desprende un gran iceberg azul sería la imagen que resume esta idea de pureza y baja temperatura y el Blue Iceberg es un homenaje al ingrediente más imprescindible de la coctelería. Este cocktail es una creación del Dry Martini Bar y lo preparamos de la siguiente manera: en un vaso de long drink, añadimos hielo puro troceado hasta completar totalmente el vaso. Por otro lado en una coctelera Boston, servimos una parte de zumo de limón (2 cl), 1 parte de vodka Grey Goose macerado con pimienta negra (2 cl), 1 parte de licor de manzana (2 cl), 1 parte de curaçao azul (2 cl) y 2 partes de ginebra Bombay Sapphire (4 cl). Batimos enérgicamente y servimos completando tres cuartas partes del vaso para finalizar llenándolo con gingerale Schweppes (4cl). Decoramos con láminas de manzana Granny Smith y dos cañitas para tomarlo de la mejor de las maneras. Una copa idónea para refrescar los primeros calores.
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  CARUSO


  El primero de los grandes tenores que hizo uso de la nueva tecnología que supuso la aparición del fonógrafo fue Enrico Caruso. Murió joven, en 1921, de modo trágico y repentino a causa de una peritonitis, lo que contribuyó aún más al mito creado en torno a su figura. Bajo y gordito, nacido en los bajos fondos napolitanos, tenía todos los ingredientes para convertirse en un referente, en un icono para los norteamericanos. ¿Qué más necesitaba para ser uno de los más grandes? Sin duda un cocktail. Un cocktail verde y cristalino, con sabor a menta que aclarara su garganta y potenciara su extraordinaria capacidad vocal y su indudable carisma como intérprete dramático. Caruso no era un gran bebedor, a veces un poco de vino, y algún cocktail que otro, sobre todo el Alexander (nata, coñac y crema de cacao), que era su favorito. Un Caruso se prepara en coctelera, con abundante hielo: vertemos 1/3 de ginebra Bombay Sapphire, 1/3 de Martini seco y 1/3 de crema de menta verde (peppermint). Batimos bien y servimos en copa de cocktail, esperando que se aclare y quede cristalino, como la voz del gran Caruso.
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  CLARIDGE


  Fue creado en Mayfair en el Embassy Club allá por el 1920, tuvo su esplendor en los años 20 y 30 del pasado siglo, sobre todo en ambientes artísticos, mundanos y distinguidos de la época, y se convirtió en un combinado símbolo de la tradicional elegancia inglesa. Tras la Segunda Guerra Mundial siguió tomándose en los más prestigiosos bares americanos de Europa. Otra versión reivindica que fue creado por Martin Lane también en esos años, como homenaje a un club inglés de cazadores después de un accidentado pero incruento safari por África. Martin era el afamado barman del bar del Hotel Claridge’s, en pleno corazón del West End, escenario de sofisticación entonces y ahora, protagonizada por las más importantes boutiques de Old y New Bond Street, en el maravilloso barrio de Mayfair. El Hotel Claridge’s evoca en un marco estilo victoriano y art déco glamour y clase. Sus bares: The Macanudo Fumoir, intimidad alrededor de velas, y el Claridge’s Bar son lugares para ver y ser vistos. En el Dry Martini lo preparamos en vaso mezclador. Escanciamos4/6partes de ginebra Bombay Sapphire, 2/6 de Martini seco y cuatro golpes de Cointreau y Apricot Brandy. Removemos durante unos quince segundos y servimos en copa Martini. Clase y categoría en una copa.
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  MADRÁS


  Madrás, Chennai como se conoce desde 1996 la capital de Tamil Nadu, estado del sur de la India, es la cuarta ciudad más grande del país y posee la segunda playa más larga del mundo: Marina Beach. Población natal del gran maestro de ajedrez Viswanathan Anand, así como del piloto de Fórmula1 Narain Karthikeyan, es también uno de los once Martinis Frappé que hemos creado en el Dry Martini. Elaboramos en vaso mezclador el equivalente a 70 cl de Dry Martini; para ello lo haremos en tres tandas con Bombay Sapphire, caricias de Martini seco y siempre con hielo nuevo (si no se aguaría). A continuación lo decantamos en una botella y procedemos a macerar. Para ello añadimos 15 g de pimienta negra, 8 g de pimienta rosa, 7 g de pimienta de Jamaica y 4 g de pimienta de Sechuán durante tres días. En las primeras horas nos aportan sabor, color en su parte intermedia y en las últimas la chispa picante. Filtramos a los tres días con un colador metálico muy fino como los de café. Volvemos a embotellar y lo colocamos en el congelador. A los dos días ya podremos deleitarnos con su sabor. Si está muy congelado pásalo brevemente bajo agua caliente del grifo, bátelo como si de una coctelera se tratara y ya lo puedes servir en copa de cocktail. Piensa que es una copa dry, seca, para paladares experimentados. Si lo acompañas con un tártaro de carne disfrutarás de nuevas sensaciones.
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  WASABI FRAPPÉ


  En la villa de Hotaka en la prefectura japonesa de Nagano crece un vegetal realmente sorprendente. Diríamos que es una especie de rábano de color verde eléctrico por dentro y rugoso por fuera, tiene serios problemas de aclimatación y de hecho esta región es la principal productora y de los escasos lugares donde es capaz de crecer. El wasabi nunca pasa desapercibido: desde tiempos inmemorables lo utilizan los japoneses en sus preparados con pescado crudo, y su poder radica en esa capacidad que tiene de poseernos por unos breves segundos, ya que al tomarlo —siempre como sazón de alguna receta— sus vapores suben por nuestras fosas nasales hasta llegar al lagrimal que, desbordado por su intensidad, deja escapar alguna lágrima de más. El Wasabi Frappé es una copa que nació en el Dry Martini hace unos tres años y que cada vez cuenta con más adeptos. Para su elaboración bastará preparar 70 cl de Dry Martini y envasarlo al vacío junto con unos 50 g de wasabi rallado. Esperaremos de 12 a 14 días, lo colaremos bien y lo introduciremos en una botella de cristal congelándolo a una temperatura de unos 10° bajo cero. Para poder tomarlo bastará batir bien la botella con el fin de deshacer el bloque de hielo formado y cuando tenga una textura granizada lo serviremos en una fina copa de Martini.


  [image: ]


  [image: ]


  [image: ]


  PASIÓN DE TURRÓN


  Cuando decidí volcarme en aportar nuevas ideas y conceptos al mundo de la mixología, lo hice convencido de que era el momento. Un movimiento parecido al que se había producido en las cocinas y que había llenado de luz aquellos espacios, debía ahora producirse en las barras. Partiendo de aquella maravillosa coctelería clásica, me puse manos a la obra y reuní a un equipo entusista en el que los barmans trabajaban de la mano de cocineros y pasteleros. Trabajar con ilusión, entrega y muchas horas ha hecho posible la aparición de los Spoon Martinis (cocktails para tomar con cuchara), un abanico de brûlées, merengues, gelatinas, así como también copas con sabores tan gastronómicos como el Pasión de Turrón, un exponente de nuestros frappés, de nuestros Christmas Cocktails, una colección de cocktails navideños que crece año tras año.
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  XIMZ


  Ésta es una de las creaciones de las que me siento más satisfecho. Forma parte de los Martinis Frappés y con él he querido rendir homenaje al albero, al flamenco, en definitiva a lo andaluz. Una manera de entender la vida; siempre con arte y una sonrisa puesta. La uva Pedro Ximénez que procede en más de un 90% de la D.O. Montilla Moriles es un tipo de uva moscatel cuyos racimos deben ser cortados en perfectas condiciones de madurez y con muchísimo cuidado para no romper los granos que deben ser depositados en alfombras de esparto, donde se extienden expuestos al sol y donde van pasificándose lentamente. Posteriormente en el lagar se molturan y prensan. Por cada 100 kg de uva fresca se consiguen unos 30 l de dulce mosto. Deberemos conta con 1/6 de Pedro Ximénez 30 años, ginebra Bombay Sapphire infusionada a 60 °C con pieles de naranja y envasada al vacío (o en una botella al baño maría) durante 5 horas, para prepararlo después en vaso mezclador con abundante hielo y congelándolo a 25 °C. En casa llenaremos una botella que depositaremos en el congelador a unos 10-12 grados bajo cero. Será suficiente. Nosotros en el Dry Martini lo acompañamos con un montadito de foie con una salsa caramelizada de P. X. acariciada con unas escamas de sal de Maldon.
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  CUBA LIBRE


  Tuvo su origen en los tiempos de José Martí cuando tanto cubanos como norteamericanos mantenían unas excelentes relaciones al igual que el ron Bacardí y la Coca Cola, y tiene que ver con la liberación de los cubanos frente a los españoles allá por el año 1898, gracias a la ayuda «desinteresada» de los norteamericanos y no con Fidel Castro, más bien al contrario, ya que éste se apropió de las destilerías que los Bacardí tenían, así como de las fábricas de hielo y de CocaCola que existían en la isla. Es más, Don Facundo Bacardí unió el destino de la primera destilería al de una palmera que se hallaba en el patio de la fábrica y mientras ésta estuviera enhiesta y majestuosa la destilería funcionaría. En 1960 Fidel Castro, al nacionalizar las propiedades privadas, consiguió que aquella palmera se tornara triste y mustia, haciendo que la familia Bacardí se estableciera en Puerto Rico desde donde su ron alcanzó fama y prestigio nivel mundial. El añadir al ron y a la CocaCola una rodaja de lima o limón sirvió para que a todos los refrescos se les añadiera también una rodaja de cítrico.
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  CUBA PUNCH


  Los punchs, de origen inglés, eran tragos largos, preparados con ron, zumo de limón, azúcar, canela y alargados con agua o té calientes; incluso se flambeaban. Desde hace años los punchs Planter’s, Florida, Cuba… son copas para acompañar tardes bañadas en sol. Igualmente se combinan con distintos tipos de ron: blanco, dorado, añejo, pero acompañados de zumos de frutas y bañados en abundante hielo. Están a nuestro lado para combatir el calor, no el frío. Los punchs son también cigarros puros. Don Manuel López, propietario de la cigarrera J.Vall y Cía., creó los punchs allá por 1850 con el mercado británico en mente. En Inglaterra se encontraba de moda en esa época una revista satírica y de humor del mismo nombre. El simpático Mr. Punch, cigarro en mano, continúa siendo la figura sobresaliente en la decoración de las cajas de este apreciado habano. En Gimlet y en Dry Martini preparamos el Cuba Punch de la siguiente manera. En coctelera servimos 2/4 partes de ron Bacardí Superior, ¼ de zumo de piña, y ¼ de jugo de lima Rose’s. Batimos bien y servimos directamente en vaso largo con el mismo hielo que hemos utilizado. Decoramos con rodaja de limón, guinda verde o una ramita de menta fresca.
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  DAMA DE ORO


  Una Dama de Oro es un cocktail de champán elaborado originariamente en los Estados Unidos. Se dice que su autoría se debe a la actriz Mae West, la adolescente de Brooklyn cuyo nombre llegó a ser sinónimo de vampiresa en los años 30. Fue creado por vez primera con ocasión del estreno de su película No soy ningún ángel. Deslenguada, sexy y provocativa como pocas, descubridora de Cary Grant, el ingenio verbal de Mae West le llevó a escribir muchos de sus propios guiones y a dar respuestas como éstas: Tienes una pistola en el bolsillo o es que te alegras de verme. Cuando soy buena, soy muy buena, pero cuando soy mala soy mucho mejor. Las chicas buenas van al cielo, las malas van a todas partes. Para qué casarse y hacer sufrir a un hombre cuando se puede hacer felices a muchos. Cuando tengo que elegir entre dos males, siempre prefiero aquel que no he probado. Mae, mido 6 pies y 7 pulgadas (unos 2 m). Vale chico, pues olvídate de los 6 pies y hablemos de las 7 pulgadas (18 cm más o menos). Sus ingredientes: 1/3 de coñac o brandy, 1/3 de curaçao blanco y 1/3 de zumo de naranja. Se bate en coctelera y servimos en copa Pompadour completándose con champán o cava. Así lo preparamos en el Dry Martini Bar. Mae West. Genial.
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  DRY MARTINI


  Para millones de personas la hora del cocktail es la hora del Martini. Despierta veneración y desde que se mezclaron por primera vez la ginebra y el Vermut, de eso hace más de 150 años, empezó la búsqueda… la búsqueda del mejor Martini. Desde Jerry Thomas, el primer gran bartender de la historia, pasando por Julio Richelieu, que oficiaba en Martínez localidad próxima a San Francisco, hasta el reconocido Martini di Arma di Taggia, que lo creó en el Hotel Knickerbocker para un Rockefeller de buen beber y de bolsillos cerrados, diversos han sido los progenitores a los que la historia ha otorgado la paternidad del Dry Martini. Mi fórmula: el barman recoge la copa helada del congelador, con suavidad la deposita en una bandeja de plata cubierta con un paño de hilo, le añade una aceituna —verde sevillana—; escanciando a continuación sobre el vaso mezclador lleno de diamantinos cubitos de hielo dos copas de helada Bombay Gin y unas sonrisas de Vermut seco (Noilly Prat o Martini seco), lo acaricia durante 15 segundos con la cuchara removedora y lo agita dos segundos más y lo sirve en la copa. Tras un twist o no de piel de limón se ofrece al feligrés entre almohadones, inmaculado, virginal, brillante. Así lo oficiamos en el Dry Martini Bar.
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  GODMOTHER


  Sirve este cocktail para brindar un pequeño homenaje al Amaretto, licor que ha sabido ganarse el titulo de «imprescindible» en cualquier barra. Esta bebida de origen italiano tiene un color parecido al de la miel y un sabor muy peculiar e intenso que se debate entre el dulce y el amargo. El ingrediente principal son los huesos de albaricoque, a pesar de que popularmente es conocido como un licor de almendras. Contiene también la esencia de diecisiete plantas y frutas aromáticas. Cuenta la leyenda que en 1525 un discípulo de Leonardo da Vinci llamado Bernardino Luini se desplazó a la ciudad de Saronno, con el fin de pintar un fresco de la madonna en la iglesia de Santa María. Eligieron a una joven que trabajaba en una posada para hacer de modelo; con el tiempo ella se enamoró del artista, y decidió prepararle una deliciosa bebida que elaboraba con plantas y frutas. Esta bebida continúa seduciendo con una fórmula que aseguran no ha cambiado desde entonces. Este cocktail es ideal para preparar en casa, no precisa coctelera, ni vaso mezclador, y su fórmula es muy fácil de recordar. En un vaso mediano de combinación, serviremos dos partes de vodka Grey Goose, una de Amaretto y un poco de hielo; removemos con una cucharilla larga de bar y ya lo tenemos listo.


  [image: ]


  [image: ]


  HONEY MARTINI


  A raíz de un encargo que me hizo un periodista para publicarlo en varios diarios norteamericanos (The New York Times, Chicago Tribune…) nació este cocktail. Lo único que me pidió es que llevara una aceituna negra. El uso de la aceituna negra en coctelería ha sido muy poco frecuente por no decir prácticamente nulo. Es por eso que la idea de utilizarla como complemento y ornamentación me pareció muy interesante. La aceituna negra aporta suavidad aterciopelada; es melosa, carnosa y al comerla todo su jugo y sabor bañado en vodka es un fantástico complemento para un extraordinario Martini. A mí me evoca tardes de invierno, antesalas de noches de largo recorrido, veladas de alegría, de música con sentimiento que surge del corazón de Cole Porter mientras bailamos en el Waldorf Astoria. Momentos de deleitarnos con martinis preparados por Oscar Estrades en la barra, siempre en la barra, del Bull&Bear. Nunca uno, no más de dos, siempre en compañía… y la aceituna para acompañar el penúltimo trago. Escanciamos en un vaso mezclador con abundante hielo una copa de vodka Grey Goose macerado previamente con piel de naranja, lo bendecimos con cuatro golpes de Carpano Punt e Mes, removemos durante unos quince segundos y servimos en copa Martini añadiéndole el detalle de una aceituna negra. Perla de noche.
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  SILVER ICE


  A principio de los 90 en un hotel de la calle 42 de Nueva York, recuerdo que un barman con acento hispano me enumeraba los cocktails de la carta del bar; yo le comenté: «Está muy bien, pero qué tal si me preparas algo que no figure aquí, algo por ejemplo picante». El tipo sonrió y me sirvió un cocktail con mucho hielo troceado y tres o cuatro chiles rotos dentro del vaso.


  Se llama Jerome. Enjoy it!


  Era un cocktail realmente picante, delicioso, y no era una copa aislada, formaba parte de una nueva generación de coctelería picante que ligaron principalmente barmans mexicanos en el sur de EE.UU. A los pocos años disfruté en Londres al ver que esta cultura spicy se había instalado en Europa, eso sí, en cocktails algo más sofisticados como los Lychee Martinis, y que incidían en la combinación dulcepicante. Esta combinación es de las más interesantes y es perfecta como aperitivo, pues estimula el apetito, despierta nuestros sentidos y mejora la digestión. El Silver Ice se creó en el Dry Martini, y lo preparamos de la siguiente manera: Servimos en coctelera 1 cucharadita de azúcar, 1 cucharadita de clara de huevo, 2/4 de pisco peruano infusionado con habaneros, ¼ de zumo de lima, ¼ de zumo de papaya y una pizca de plata comestible. Lo batimos con energía y lo servimos en copa de Martini grande con hielo pilé.
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  OLD FASHIONED


  En Kentucky (EE.UU.), año 1889, apareció la primera receta. Cuenta la historia que fue en el mítico Pendennis Club de Louisville (Kentucky), donde un general retirado decidió seguir bebiendo whisky, eso sí reduciendo su fuerte sabor, así como su elevado grado alcohólico. El general consiguió variar el sabor con el dulzor del azúcar, el amargo de la angostura y el toque cítrico de la piel de naranja. También se dice que la receta se debe al coronel James E.Pepper, propietario de la marca de bourbon Old 1776. Aunque hay quien afirma que años antes, en 1870 en Nueva York, un barman lo improvisó para obsequiar a la madre de Whiston Churchill en una de sus visitas a la ciudad. El compositor e interprete Cole Porter contribuyó a popularizarlo al mencionarlo en algunos de sus temas musicales, entre ellos su primer gran éxito, Old Fashioned Garden en 1919. Lo prepararemos directamente en vaso bajo y ancho: cucharadita de azúcar, angostura, soda y una copa de bourbon. Pese a la sencillez de la receta, es un combinado que hemos de remover (nunca agitar) lentamente y beberlo desde la tranquilidad, despacio, sin prisas, dejando que se combinen bien todos los sabores mientras se derrite el hielo. Es un trago relajante, idóneo para profesionales, ejecutivos de intensa y presionada actividad laboral. ¡Ah! Y por favor un poco de Cole Porter será el complemento ideal.


  [image: ]


  [image: ]


  PIÑA COLADA


  Cuenta una de las historias más fiables acerca del origen de la Piña Colada que su padre fue Ramón Marrero, barman del Hotel Caribe Hilton de Puerto Rico en el año 1954. En medio del boom de los combinados tropicales tipo Mai Tai, los barmans caribeños empezaron a hacerse valer y crear mezclas que cambiarían la historia del cocktail. La Piña Colada marca un punto de inflexión, ya que fue la primera mezcla famosa en ser realizada con un nuevo utensilio: la batidora eléctrica. Esta nueva herramienta permite combinar diferentes licores y zumos, y crear una bebida con una fina capa espumosa que realza la estética del cocktail. Además de su fácil uso —el Daiquiri Frozen es otro de los recomendados para hacer en batidora—, mezcla el hielo con los líquidos haciendo bebidas todavía más refrescantes. Hoy la Piña Colada es uno de los cocktails más famosos y una de las bebidas veraniegas por antonomasia. En el Dry Martini Bar, la preparamos en batidora con hielo, añadiendo 3/8 de Bacardí Superior, 2/8 de zumo de piña, 2/8 de leche de coco López y 1/8 de nata líquida.
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  PISCO SOUR


  El Pisco Sour, se sabe que fue creado en Lima, capital del Perú, por Víctor V.Morris, inmigrante anglosajón, allá por el 1921.Víctor era el propietario del Morris Bar, situado en el 847 de la calle Boza. De allí fue exportado a otros locales limeños donde se reunía la clase alta de la ciudad, como el Hotel Maury o el Bolívar. Existen testimonios fotográficos mostrando a famosos de entonces como Maurice Chevalier, Ava Gardner, Orson Welles, John Wayne y el inefable Ernest Hemingway (que se apuntaba a todas) brindando con Pisco Sour en sus estancias en Lima. Una noche, Ava, después de tomarse unas doce catedrales (Pisco Sour triple), llamado así porque los limeños lo bebían después de la misa o del rezo del rosario a las siete de la tarde, se puso a bailar de lo más sexy sobre la barra del bar del Gran Hotel Bolívar, con gran regocijo de los presentes. Se prepara en coctelera o en batidora eléctrica con abundante hielo, según la fórmula del 321. Tres partes de pisco, dos partes de zumo de limón y una parte de jarabe de azúcar, añadiendo también una cucharadita de clara de huevo —el secreto—. Servimos en copa de Sour. A mí me gusta firmarlo con un golpe de angostura. De este modo lo preparamos nosotros.
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  SANGRITA


  La Sangrita es un trago típicamente mexicano sin alcohol con el que se acompaña en muchas ocasiones el tequila. El nombre hace referencia a su color rojizo como el de la sangre. Sirve para prevenir la resaca tras una noche de rancheras, fajitas y abundantes tequilazos. Ésta es la receta para seis buenos bebedores: 12 medidas de jugo de naranja, 9 de jugo de tomate, 4 de jugo de lima, 2 cucharaditas de granadina, 1 de sal, 1 chili fresco picado muy fino —lo podemos sustituir por ½ cucharadita de pimienta de Cayena si lo queremos más suave—, 3 golpes de salsa Perrin’s Worcestershire y un detalle de pimienta negra. Vertemos en un bol grande el jugo de naranja, el de tomate, el de lima y la granadina. A continuación agregamos la sal, el chili, la salsa Perrin’s y la pimienta negra. Mezclamos bien con una cuchara de madera y dejamos enfriar durante unas cuatro horas en la nevera. Finalmente colamos en una jarra y ya la tendremos lista para acompañar el tequila; combina fantásticamente bien con el reposado. Serviremos ambas en vasitos pequeños, alternando los sorbos. La podéis comprar ya elaborada, pero cuando probéis la suya veréis que no hay color. Unas rancheras o algún CD de Herb Alpert nos darán el ritmo necesario para su preparación.
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  SANGRÍA


  Es una de las grandes aportaciones de la coctelería española. Se ha maltratado y vulgarizado en muchas ocasiones, pero a mí me encanta. Es una bebida versátil e idónea para épocas calurosas. Y un aspecto muy importante: se prepara previamente, no siendo preciso estar pendiente de su elaboración mientras recibimos a nuestros invitados. Su origen data de al menos la primera década del siglo XIX; según algunas teorías su origen no es español, sino que la sangaree, tal como la llamaban los ingleses, proviene de las Antillas cuando eran colonia británica a finales del XVIII. Según el diccionario americano Webster, sangaree proviene del español «sangría» o «sangre» y es una bebida larga hecha con vino que se endulza y vierte en un vaso grande con hielo picado, aromatizándose con nuez moscada. Prepararemos en una jarra grande: 1 copa de brandy, 1 copa de Cointreau, 6 golpes de cherry brandy, 1 melocotón partido, 1214 cerezas deshuesadas, 1 piel de naranja, 1 piel de limón, 1 par de cucharadas de azúcar y medio bastón de canela, y se deja macerar en reposo en la nevera durante al menos una hora. Cuando vayamos a beberlo le añadimos 1 litro de vino tinto frío —a mí me gusta hacerla con un buen priorato—, el zumo de dos naranjas y de un limón y un cuarto de litro de gaseosa bien helada. Ésta es mi fórmula. Crea tú la tuya. Disfrutarás.
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  MOJITO


  Cuba. Descendiente directo de un combinado muy similar, aunque sin hielo y soda que tomaba el célebre corsario Francis Drake allá por el ya lejano siglo XVI. Se dice, se comenta, que se elaboró de forma anónima pero colectiva hacia 1930 en un hotel de La Habana, coincidiendo con la llegada masiva de americanos que huían de la tan denostada Ley Seca. Estaba inspirado en el julepe de menta: bebida veraniega favorita de los estadounidenses sureños antes de la prohibición. El Mojito fue popularizado por Hemingway que cada tarde los bebía a pares en la Bodeguita del Medio. Así consta como eslogan publicitario: «Hemingway toma su Daiquiri en el Floridita y su Mojito en la Bodeguita». Nosotros lo preparamos directamente en vaso de long drink mediano: 7 u 8 hojas de menta, cucharada de azúcar de caña, zumo de un limón o lima, golpe de angostura, un poco de soda, para a continuación machacar con mano de mortero y mezclar bien hasta disolver el azúcar, añadiendo una copa de ron Bacardí Superior, media medida de añejo y abundante hielo triturado. Removemos con cucharilla, y adornamos con ramita de menta y rodaja de limón. Indispensable tomarlo con dos cañas. Acompáñalo con las sensuales melodías de Xavier Cugat o Bebo Valdés y deja volar tu creatividad. Prueba también a hacer tus Mojitos con fresas, piña o plátano.
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  SATCHMO


  En las plácidas tardes de la Barcelona de los años 30, a la gente le sorprendió una nueva fachada de madera con unas ventanas cuadriculadas de pequeños vidrios color ámbar que insinuaban el interior. Miguel Boadas abría la primera coctelería de la ciudad. DeBoadas salieron las primeras promociones de barmans que más tarde en los años 50-60 ocuparon las barras de los mejores hoteles de la ciudad y que en algún caso se establecieron por su cuenta. Estos barmans, sobre todo los que oficiaban en la zona de las Ramblas, estaban constantemente en contacto con oficiales de la VI Flota Norteamericana, hombres de negocios y artistas que tras visitar sus barras les ponían al día de las últimas tendencias y creaciones de sus establecimientos preferidos en América. Una tarde lluviosa entraron de golpe un grupo de marines estadounidenses en la barra de la planta baja del Hotel Manila. El más alto de ellos se acercó y preguntó por el jefe de barra. Pere Carbonell se dirigió a él: «En que le puedo ayudar». «Sabe hacer un Satchmo». «Me temo que no, me puede facilitar la receta», dijo Carbonell. Con mucha seguridad aquel tipo escribió la fórmula en un papel donde se podía leer: ½ de Dubonnet (5 cl), ½ de whisky escocés (5 cl), 1 golpe de Campari y una piel de naranja. Se prepara directamente en vaso on the rocks con abundante hielo.
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  SHARON STONE


  Hoy les hablaré del cocktail que dediqué a uno de mis dos iconos femeninos del mundo del show business: Sharon Stone. El otro es Madonna. Sharon Stone, con un coeficiente intelectual de 154 (ingresó en la universidad con sólo 15 años), debutó en el cine en 1980 con un pequeño papel en una escena de la película de Woody Allen, Stardust Memories (‘Recuerdos’). En 1989 actuaría en la película española Sangre y Arena del director Javier Elorrieta y junto al actor José Luis Gómez. Su más sonada interpretación que la convierte en un sex symbol es en 1992 en la película Instinto básico junto a Michael Douglas, donde da vida a una inteligente y sensual Catherine Tramell. La escena del cruce de piernas durante el interrogatorio ha pasado a la historia. Yo me quedo también con la aparición del punzón de hielo en una secuencia de pasión. Más tarde en 1995 actuaría con Robert de Niro en la película de Martin Scorsese: Casino. Oficiamos en coctelera: 3 partes de licor de chocolate Mozart, una de Bombay Sapphire, una de Cointreau y una de licor de café Kahlúa. Batimos y servimos en copa de cocktail, rayando piel de naranja por encima. Sólo queda imaginar estar en una terraza de un apartamento mirando a Central Park, tomando este cocktail y en compañía de ella. De Sharon Stone.
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  SEX ON THE BEACH


  Sex on the Beach forma parte de los cocktails creados en los 80, con nombres relacionados con el sexo, como el Blue Orgasm o el Sweet Penis. Son cocktails muy de series como «Vigilantes de la playa», de culto a cuerpos bronceados y trabajados, de ir de guapos por la vida. Son tragos comerciales, fáciles. Pero pensemos que el sexo puede ser fácil o complejo. Hay diversas recetas; nosotros en el Dry Martini Bar lo preparamos en coctelera: servimos 4 cl de vodka Grey Goose, 2 cl de licor de melocotón, 6 cl de zumo de arándanos (en el mercado se puede encontrar concentrado de gran calidad) y 6 cl de zumo de naranja, batimos muy bien, y servimos en vaso de long drink. Le añadimos 4 o 5 cubitos de hielo y adornamos con dos guindas rojas. Hay quien lo prepara directamente en vaso largo. Si sustituimos el licor de melocotón por licor de mora, y el zumo de naranja por zumo de piña obtendremos, un Sex on the Beach2, un trago largo más dulce. Son combinados que, en días calurosos, nos ayudarán a hacer más livianas nuestras estancias playeras.
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  TEQUILA SUNRISE


  Una leyenda atribuye su creación en la década de 1930 a un barman a quien su jefe sorprendió ya despuntando el día tras pasar una noche de fiesta bebiendo tequila del bar con unos amigos. Juan López, así se llamaba, afirmaba que había esperado al alba para crear un cocktail con el degradado de colores que surge al amanecer: con el sol surgiendo brillante en el horizonte. El Tequila Sunrise ha alcanzado tal popularidad en Estados Unidos que en 1988 dio su nombre a una película de Robert Twone, protagonizada por Michelle Pfeiffer, Mel Gibson y Kurt Russel. En el Dry Martini y Gimlet lo preparamos directamente en vaso largo mediano, servimos una copa de tequila blanco, zumo de naranja natural, mezclamos con una cucharilla, añadimos el hielo y seguidamente vertemos un chorrito de granadina apoyando la botella en el borde del vaso, que deja marcada una línea que nos recordará con sus tonalidades el rojo amanecer. A mí me gusta añadirle un poco de guindilla. Unas variaciones: el Tijuana Sunrise lleva angostura en lugar de granadina y si queremos un trago muy especial podemos hacer un Tequila Sunset con tequila dorado, zumo de limón y miel. Mientras saboreamos cualquiera de los tres, pongámonos las RayBan e imaginémonos que compartimos un amanecer con Nicolas Cage caminando por Las Vegas.
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  TI PUNCH


  Ti Punch, expresión criolla que significa ‘pequeño ponche’, es un cocktail nacido en la isla de Marie-Galante, al sur de la de Guadalupe. La historia de estas islas descubiertas por Cristóbal Colón en 1493 y que hoy constituyen las Antillas Francesas está muy relacionada con la de la caña de azúcar: su economía basada en la industria azucarera es lo que permitió a estas islas vivir hasta finales del siglo XVIII independientemente de las sucesivas ocupaciones inglesas y francesas. En 1848 cuando se decreta la abolición de la esclavitud, los negros, llenos de alegría, festejan esa jornada histórica bebiendo toda la producción de azúcar y ron de los expatrones que mezclan en grandes barricas de madera. Así nace el Ti Punch, bebida que une a los amigos, reconcilia a los enemigos, desinhibe a los tímidos y sirve de acompañamiento en todas las fiestas locales. Es una copa muy sencilla. En vaso bajo machacamos un ¼ de lima, añadimos una cucharadita de azúcar moreno y una copa de ron antillano blanco o añejo según los gustos, removemos con suavidad y cariño y ya estará preparado. Sin hielo. Si le añadimos un trocito de jengibre fresco triturado y 1/3 de copa de Mangalore (licor indio) estaremos ante un Hot (picante) Ti Punch que libera las inhibiciones y da salida a las pasiones. Así lo preparan en el bar parisino Barrio Latino.
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  LYCHEE MARTINI


  Al revisar viejos libros de coctelería, podemos ver cómo uno de los aspectos que más ha evolucionado es el amplio abanico de ingredientes que hoy día se utilizan para preparar combinados. Hasta bien entrados los años cuarenta, un barman que dispusiera de limón, naranja, piña, menta, unos cuantos destilados y licores podía preparar la inmensa mayoría de los cocktails. La coctelería actual requiere de barras bien preparadas, pues hay cantidad de nuevos productos, como vodkas de mil sabores, licores exóticos y frutas de todo el mundo. El lychee es una de las frutas que últimamente se han convertido en protagonistas, tanto por su presencia en forma de zumo, como por la aparición de excelentes licores. Esta fruta proviene del sur de China, tiene una carne blanca y un sabor que recuerda a la uva. Podemos encontrar varias recetas de Lychee Martini, esto pasa mucho con los cocktails de nueva creación, así que te propongo la que utilizamos en el Dry Martini Bar. Servimos en una coctelera: 1/8 de triple seco, 1/8 de licor de lychee, 2/8 de zumo de limón, 2/8 de pulpa de lychee, 2/8 de vodka Grey Goose y 1 cuchara de sirope de vainilla. Batimos y lo servimos en copa grande de martini. Exotismo y clase.
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  MARY PICKFORD


  Con la aparición del sonido el cine sufrió toda una transformación. Los planos, los diálogos, la música y sobre todo la forma de interpretar los personajes tuvieron que adaptarse a las nuevas circunstancias. El cine mudo había creado toda una generación de actores hecha a su medida, dominaban la expresividad corporal y la sobreactuación, pero el sonido requería otro perfil de actor, un actor más cercano al teatro, un actor que tuviera una voz atractiva, que dominara la interpretación del texto, y que a poder ser supiese cantar. La mayoría de las estrellas del cine mudo no consiguieron dar el salto con éxito al sonido, o sencillamente prefirieron no continuar con sus carreras pues no llegaron a sentirse cómodos. De esta etapa silenciosa, recordaremos una grandísima actriz que fue conocida como La novia de América, y que cuarenta años después de retirarse, se la homenajeaba con un Oscar por su aportación al cine. Para preparar un Mary Pickford, bastará con poner a partes iguales zumo de piña y ron Bacardí Superior en una coctelera, añadimos una cucharadita de granadina, un par de golpes de marraschino y agitamos bien. Servimos en copa de cocktail y decoramos con una guinda roja.
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  MIMOSA


  La mimosa es una copa para tomar en cualquier momento. Fue creada en 1925 en París Hay quien dice que fue en el Hotel Ritz de París, aunque también hay quien afirma que lo hizo en el Harry’s NewYork Bar; en lo que todo el mundo está de acuerdo es que debe su nombre a la aromática flor, a cuyo color se asemeja el cocktail. Nosotros en el Dry Martini lo preparamos directamente en copa flauta. Servimos2/3partes de cava y 1/3 de zumo de naranja natural bien fríos, a continuación removemos con una cucharilla muy suavemente. Si le añadimos un poquito de Cointreau estaremos ante una Gran Mimosa. A menudo suele confundirse con su pariente más cercano el Buck’s Fizz, hermano mayor creado en 1921 en el Buck’s Club de Londres por el barman McGarry, y cuya formulación es mitad y mitad más unos golpes de granadina. El Bellini data del 45 y no deja de ser una versión en melocotón de la Mimosa, y como sucede en ocasiones, el famoso combinado creado por el gran Arrigo Cipriani se hizo más popular que el original, pasando la Mimosa a ser el sustituto del Bellini durante los meses de invierno cuando no se podían encontrar melocotones frescos. Otras posibilidades manteniendo proporciones son el Tiziano, con mosto, y el Rossini, con fresas.
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  PRAIRIE OYSTER


  A veces pensamos que hablar de coctelería y cocktails es hablar sólo de combinados con alcohol, nada más lejos de la realidad. Hay buenísimas combinaciones sin alcohol hechas a base de zumos de frutas naturales, hortalizas y jarabes de gustosos sabores. El Prairie Oyster fue uno de los primeros «cocktails sin», cuyas propiedades terapéuticas contra el dolor de cabeza y los problemas derivados de un consumo abusivo de alcohol fueron fervientemente demostradas hace bastantes lustros. La receta que os voy a dar es la que hacemos en el Dry Martini y apareció en Londres (qué gran origen) allá por el 1870, aunque parece ser fue creado en Alemania donde hasta los pasados sesenta fue de gran popularidad. Es un trago corto. En un vaso bajo servimos una yema de huevo, media cucharadita de café de salsa Perrin’s Worcestershire, media de vinagre (Jerez o Módena son fantásticos), dos cucharadas soperas de tomate concentrado (ketchup nos servirá), 4 o 5 gotas de tabasco (al gusto) y un poco de pimienta negra molida. Una vez todos los ingredientes están depositados en el vaso lo servimos de inmediato sin remover. Se recomienda tomarlo de una sola vez masticando la yema de huevo antes de tragar, mezclándose de ese modo todos sus diferentes sabores. Os aseguro que es un delicioso reconstituyente.
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  JIM-LET FOX-TROT


  Es el más genuino representante de los Dry&Tonics. Y mi particular homenaje al excelso Gin&Tonic. Tiene su propio ritmo. Con antelación preparamos un Gimlet en un vaso mezclador con hielo: 2/3 de ginebra Bombay Sapphire y 1/3 de Lima Rose’s. Removemos con la cucharilla durante unos 15 segundos y servimos el contenido en un recipiente con tapa, que depositamos en el congelador hasta que quede helado. Troceamos el hielo (envolviéndolo en un paño y golpeando con un mazo de madera o raspándolo con un tenedor) hasta convertirlo en granizado. Y ya estará listo. A continuación, en un vaso alto, ancho y fino, tipo sidra (te sabrán mucho mejor tus bebidas) servimos 7 cubitos de hielo y un botellín de tónica Schweppes. Añadimos6cucharadas soperas del granizado de Gimlet que hemos preparado. Para terminar, rallamos una piel de lima por encima. Un stick removedor nos permitirá jugar con él y mezclarlo a nuestro gusto. Y unos comentarios: oficia con ilusión y no te deja amedrentar por solemnidades caducas. Prepara tus copas con la mejor de las sonrisas y sorprende a tu pareja. Música de Björk, Moby, algún remix de Nina Simone, velas y la velada está servida.
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  CINNAMOND WALTZ


  Detrás de cada cocktail se esconde una inquietud, una búsqueda. Los Dry&Tonics son un ejemplo, y el Cinnamond Waltz, de los más ilustres y populares miembros de esta familia. Este cocktail nació en el Dry Martini fruto de esta «nueva coctelería» que está surgiendo. Va más allá de ser un Gin&Tonic con sabor a canela, es la fusión del cocktail con el long drink, de la sobriedad con la creatividad. Con estos cocktails se recupera la estética de los floats (bebidas que flotan sobre otras), pero con aspecto innovador, y se han convertido en una de las propuestas más refrescantes a la hora de tomar un cocktail. En el Gimlet y Dry Martini lo preparamos de la siguiente manera: la base consiste en infusionar 150 g de canela en rama con 700 ml de ginebra. Al tercer día, lo pasamos por un colador bien fino, añadimos 15 g de azúcar moreno moscovado y 120 ml de té rojo ligeramente afrutado. Para preparar un Cinnamond Waltz, bastará con servir en un vaso alto y ancho 7 cubitos de hielo, un botellín de tónica Schweppes y añadir con suavidad para que no se mezclen 8 cl del cocktail que ya teníamos preparado. Lo decoramos con una rama de canela y lo envolvemos con la calidez de una voz como la de Noa en su disco «Blue touches blue».
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  GIN&TONIC


  El Gin&Tonic es una de la mejores bebidas con las que el ser humano pueda convivir y deleitarse. Nació a principios del siglo XIX en la India, cuando soldados hindúes e ingleses del ejército de su graciosa majestad mezclaron la quinina (que combatía eficazmente la malaria) obtenida de la corteza del llamado árbol de la fiebre una vez hecha polvo, con azúcar, limón y agua para hacerla digerible. Más tarde sustituirían el agua por soda y le añadirían ginebra destilada in situ (que distaba mucho de la calidad de la elaborada en la metrópolis), teniendo tanto éxito la combinación que los ingleses la llevaron consigo de vuelta a casa y la convirtieron en su bebida nacional. Había nacido el Gin&Tonic, un trago largo digestivo, ligero y lleno de vida. Había nacido un icono. El Gin&Tonic es una copa sin trampa ni cartón. Un G&T bien hecho es una de las más excelsas creaciones realizadas por el hombre. Un G&T mal hecho se convierte en algo vulgar, alcoholizado e imbebible. En el Gimlet y Dry Martini lo preparamos en un vaso de cristal diseñado por nosotros, homenaje al vaso de sidra; le añadimos siete cubitos de hielo cristalino Scotsman, una copa de ginebra Bombay Original o Sapphire, un botellín de agua tónica Schweppes, una rodaja de lima o limón, y lo removemos todo a continuación ligeramente con una cucharilla para llenarnos de su aroma.
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  BLUE SKY


  Entre Polonia y Bielorrusia encontramos el bosque de Bialowieza, un impresionante parque natural en el que podemos observar una de las concentraciones más grandes de bisontes europeos. En estos bosques crece una variedad conocida como hierba de bisonte, una hierba aromática que se utiliza principalmente para elaborar el Zubrowka, un delicioso vodka aromatizado. Bastan2kg de esta singular hierba para aromatizar 1000 l de vodka, y una vez embotellado se introduce un tallo que le seguirá aportando gusto, aroma y un característico tono amarillento. La forma preferida y más popular de tomarlo entre los polacos es mezclado con zumo de manzana, y en el Dry Martini hace un tiempo que decidimos hacerle un pequeño homenaje: el Blue Sky. Este cocktail pertenece a la familia de los Dry&Tonics, y para prepararlo bastará servir en un vaso tipo sidra, 7 cubitos grandes de hielo puro y 1 botellín de tónica Schweppes. Aparte, en un vaso mezclador, prepararemos un cocktail compuesto por 1 parte de Zubrówka (1 cl), 1 parte de vodka Grey Goose vainilla (1 cl), 1 parte de licor de manzana (1 cl), 1 parte de curaçao azul (1 cl), 4 partes de ginebra Bombay Sapphire (4 cl). Lo removemos durante 15 segundos y lo servimos sobre el hielo procurando que no se mezcle con la tónica. A continuación, lo decoraremos con unas rodajas de carambola y un removedor.


  [image: ]


  [image: ]


  [image: ]


  SILVER CLOUD


  Crear un cocktail es buscar emociones, relajarse, coger una libreta de notas, organizar ingredientes, captar aromas, dejarse llevar, y siempre, siempre con música. Haremos un quiebro a la rutina y empezaremos al revés: peinamos la vitrina al ritmo de Better Way de Ben Harper y escogemos un vaso alto y ancho. Es el momento de llenarlo de fantasía. ¿B52, quizás?, Rock Lobster llena de frescura, irreverencia, espontaneidad, de manera que serviremos abundante hielo y lo envolveremos con una tónica Schweppes bien fría. Aparece la intensidad de las notas del bajo de Flea y sus Red Hot Chili Peppers conduciendo nuestra mano hacia un vodka ligeramente macerado en guindilla, 8 cl darán la intensidad necesaria, pero lo reservaremos en un vaso mezclador y poco a poco los acordes se suceden, Walk on the Wild Side, Girl You’ll Be a Woman Soon y añadimos una pizca de plata comestible con la entrada de Paradise de Madonna. Removemos suavemente, con sigilo, y lo servimos sobre la tónica sin que llegue a mezclarse. Se crean celajes, remolinos nacarados que se deslizan lentamente como en las imágenes de aquellos pétalos de flor de cerezo del Confessions Tour de Madonna. El cocktail está servido. Partir del caos y acabar con un estricto orden, un proceso de trabajo creativo basado en la constancia, la inquietud y las notas que se escapan de un pentagrama.


  [image: ]


  [image: ]


  [image: ]


  FRANK BWESA SHUFFLE


  Una de mis claras apuestas a la hora de crear un cocktail son las bebidas carbónicas. Éstas te permiten jugar, son muy polivalentes pues te dan una determinante aportación tanto en copas cortas como en long drinks. ¿Alguien se puede imaginar un Mojito, un Fizz o un Collins sin un buen golpe de soda? ¿Un Pimm’s n.º1 sin limonada? Lo cierto es que son el alma de muchos clásicos. Mi preferida, sin duda por historia y calidad, es la tónica Schweppes, es un recurso genial cuando quieres contrarrestar un excesivo dulzor de una copa, cuando la quieres aligerar en densidad, cuando deseas bajar su contenido alcohólico y llenarla de sabor al mismo tiempo y, sobre todo, cuando la quieres alegrar con la chispa del carbónico. En nuestro Frank Bwesa Shuffle va más allá de ser una chispa o complemento para convertirse en la gran protagonista. Se trata de una tónica Schweppes helada y reforzada por 7 hielos diamantinos sobre los cuales, desafiante, levita una intensa emoción de frambuesas y enebro. Cheers!
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  MAI TAI


  Hasta la Segunda Guerra Mundial, el cocktail era sinónimo de copa fina de cristal, decorada con una cereza o aceituna. Pero con la llegada de las tropas americanas a la Polinesia se abrió una nueva forma de beber y de entender la estética del cocktail. En la playa, con una camisa floreada y de una forma casual, en cualquier momento podía caer en tus manos un cocktail lleno zumos, ron, hielo pilé y sobresalientes trozos de frutas tropicales. Ésta es para mí la gran aportación de la coctelería polinesia: conseguir con elementos sencillos, naturales y en un marco improvisado seducir a un mundo hasta aquel momento encorsetado. Una de estas copas estrella fue el Mai Tai, que en el idioma aborigen significa «buenísimo». Sesenta años después sigue estando de moda. Para preparar un delicioso Mai Tai utilizaremos una coctelera en la que iremos añadiendo: una cucharadita de granadina, otra de jarabe de almendras, ¼ de zumo de lima, ¼ de curaçao rojo, ¼ de ron blanco y finalmente ¼ de ron jamaicano. Lo agitamos bien y servimos en un vaso ancho con abundante hielo pilé. Y no olvidéis el ingrediente más importante de esta copa: una playa tranquila…
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  PORTO FLIP


  Hace poco celebrábamos que la palabra cocktail cumplía más de doscientos años; sin embargo, la historia del cocktail bar y de los barmans es algo más reciente. Más o menos sobre el 1850 empezaron a surgir locales con una estética muy cuidada, así como grandes profesionales que servían cocktails, que en muchos casos podían ser calientes y que utilizaban como ingredientes habituales: leche, especias, huevos y miel. Como norma general, los combinados que se preparaban con yema de huevo se denominaban flips. Había infinidad de recetas, de las cuales sólo el Porto Flip ha conseguido no caer en el olvido. Es un cocktail muy elegante, de color morado, cremoso y con intenso sabor, en el que la nuez moscada pone el contrapunto especiado a un vino redondo y ligeramente dulce. Para preparar un Porto Flip, utilizaremos la coctelera: depositamos en ella una yema entera de huevo, seguidamente añadimos una cucharadita de azúcar —removiendo bien con una cucharilla larga de bar—, una copa de oporto, abundante hielo y batimos enérgicamente durante unos quince segundos. Servimos el cocktail en una copa pequeña de vino, rallando por encima un poco de nuez moscada. Porto Flip, una copa que será buena compañera de tertulias y veladas tranquilas.
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  WHISKY SOUR


  Los sours, así llamados porque se utiliza zumo de limón para su creación, ya existían a finales del siglo XIX. Se elaboran prácticamente con cualquier destilado: tequila, ron, vodka… Mis dos favoritos son el Pisco Sour y el Whisky Sour. El WS a mí me gusta prepararlo con bourbon y como homenaje a William Faulkner. El escritor sureño premiado con el Nobel en 1949 puede decirse que ha sido su gran embajador. Lo cierto es que Faulkner puso de moda el WS en el Hollywood de los 40, haciendo que lo bebieran directores, productores, actores y técnicos del cine. Cuentan que el día que Faulkner inició a su amigo Nunnally Johnson, guionista de Las uvas de la ira, en el secreto del WS, la borrachera les duró tres semanas. Nosotros en el Gimlet y Dry Martini oficiamos así: servimos en coctelera 2/3 de bourbon, 1/3 de zumo de limón, una cucharadita de azúcar, batimos durante unos quince segundos y servimos en copa de Sour decorando con una guinda roja. Tomar WS es asistir a la majestuosidad del Misisipi, es revivir la melancolía de barcos de vapor, casinos flotantes con póquer de tahúres, de atardeceres en mecedoras bajo porches de madera mientras el sol se pierde en campos de algodón.
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  APPLE MARTINI


  Apple Martini pertenece a la nueva generación de cocktails que han permitido acercar al fascinante mundo de las mezclas a nuevas, jóvenes y glamourosas generaciones de bebedores y que han abierto este mundo de la liturgia al mundo de la Mujer con mayúscula. El Apple forma parte, junto con el memorable Cosmopolitan de los Fresh Fruit Martinis, de las copas de más baja graduación alcohólica (9 ° - 12 °) de las que ofrece la coctelería clásica. No hay mejor manera de conquistar a una mujer o a un hombre que con el toque sofisticado de un cocktail de estas características. El relacionarse con este mundo es saber apreciar la clase, es convivir con el glamour, es distinguir a ese pretendiente que es capaz de elegir a una persona con estilo (por supuesto, esa persona somos nosotros). El Apple Martini reúne estas características seductoras y es una copa para tomar en cualquier momento del día o de la noche.
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  WHITE LADY


  El White Lady es la imagen y símbolo de la Belle Époque: alegre, intenso y elegante. Una época en la que la frescura y el descaro supieron convivir con el glamour, y en la que el cocktail se consolidó con creaciones como el Negroni, el Sidecar o el Pisco Sour. Sin duda en los años 20 se sentaron las bases de la coctelería actual y buena parte de estas copas continúan siendo referentes en todas las barras. Su origen nos traslada al Londres de 1919, concretamente al Ciro’s Club, establecimiento en el que el joven Harry MacElhone hizo popular este cocktail, que si bien en un principio el ingrediente principal era la crema de menta, más tarde, una vez fue a trabajar al Harry’s New York Bar de París, pasó a prepararlo con ginebra. De todas formas, si ojeamos el Savoy Cocktail Book publicado en 1930, veremos cómo Harry Craddock reclama la paternidad de dicha fórmula. En el Dry Martini Bar preparamos el White Lady de la siguiente manera: una parte de zumo de limón, una parte de Cointreau y dos partes de ginebra Bombay Sapphire. Batimos los ingredientes en la coctelera, y servimos en copa de cocktail decorándolo con una guinda verde. Mi propuesta para acompañar esta copa es un fino tártaro de langostinos con una ligera ralladura de bayas de enebro.
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  GIMLET


  Gimlet era una herramienta (barrena de mano) que se usaba para hacer agujeros en la madera, y que en las tabernas se utilizaba para agujerear los barriles. El Gimlet como creación licorera fue introducido en la Armada Británica para ayudar a los marines a combatir el escorbuto producido por la carencia de vitamina C. Un oficial cirujano, sir Thomas D.Gimlette, miembro de la marina británica desde 1879 hasta 1913, fue quien tuvo la idea de hacerles tomar esta mezcla de jugo de lima azucarado (el cordial de lima) y ginebra. El escritor Raymond Chandler, uno de los grandes embajadores de este cocktail tan especial para mí, refleja en sus obras ese tono ambarino de los años 20, con sus speakeasies, sus gángsteres con sombrero, traje cruzado y cigarrillos sin filtro. Novelas policíacas de un desesperado romanticismo llevadas al cine; con un Humphrey Bogart que en El sueño eterno de Howard Hawks encarna el papel de un sentimental Philip Marlowe, mientras lleva colgando del brazo a una enamorada Lauren Bacall. Chandler en El largo adiós describe cómo prepararlo: «El verdadero Gimlet está hecho mitad de gin y mitad de jugo de lima Rose’s y nada más. Deja pequeño al Martini». A mí me gusta más esta proporción: 2/3 de Bombay Sapphire, 1/3 de Rose’s preparado en vaso mezclador con mucho hielo y servido en copa de cocktail con guinda verde. Así es como lo preparamos en el Gimlet Cocktail Bar.
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  CARNYVORE


  Carnyvore es una de las creaciones que más satisfacciones me ha proporcionado. Es el inicio de la serie Exotik en la que mi equipo y yo estamos trabajando desde hace meses y en la que los ingredientes básicos son vegetales: eléctricas, chispeantes y únicas Sechuan Button, flores de la pimienta de Sechuán; Oyster Leaves, hojas que proceden del norte de Escocia; al comerlas su sabor es comparable al de una deliciosa ostra y acompañan fantásticamente bien a un Oyster Martini; Shiso Leaves, aterciopeladas hojas que proceden de Japón y Corea y con las que preparamos sugerentes Mojitos… En batidora eléctrica sin hielo (muy importante) servimos: siete flores de Sechuan Button, 2 cl de puré de fresa, 2 cl de zumo de lima, de maracuyá y de papaya, 1 cl de vodka Grey Goose infusionado con chiles, 4 cl de pisco peruano. Batimos todos los ingredientes durante un minuto y servimos en una botella que depositamos en la nevera o congelador hasta que alcanza 1 o 2 °C. Agitamos muy bien y servimos en una flor Venus, una hermosa flor carnívora. Al degustarlo debemos cerrar los ojos y jugar con su contenido durante unos segundos en la boca.
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  PEPQUINHA


  En un mercado sin fronteras ya no hay espacio para el puritanismo mixológico, es el momento de replantear la mise en place de los bares y hacer preparaciones con tamarindos, papayas, mangos, leche de soja, rodajas de pitaya, dados de jengibre, membrillo o twist de lima kaffir. El punto de partida, pues, ha sido la elaboración de la nueva lista de ingredientes de la coctelería moderna, en la que los parámetros ligados a una mejor salud son tan determinantes como los gustativos. Estas preparaciones mucho más elaboradas y que cada vez más requieren licuadoras y blenders, necesitan un nuevo concepto de office, un espacio renovado en el que se sitúan barmans, y pasan a ser centros creativos, de investigación donde se elaborarán buena parte de los cocktails. Uno de estos nuevos ingredientes es el pepquiño, de origen sudamericano, un pepino de muy reducidas dimensiones, muy crujiente y con un delicioso aire cítrico. Con él, hemos desarrollado varias fórmulas y la Pepquinha es quizás una de las favoritas.
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  MOSHISO


  El Moshiso es un cocktail que homenajea al Mojito, nacido bajo la influencia directa del sentir cubano, y que se le ha vestido de maracuyá, de frambuesa o incluso de manzana Granny Smith. Ahora es el turno del shiso, unas hojas orientales de color verde o morado procedentes de Japón y Corea que recuerdan a nuestra menta fresca pero con unos matices realmente exóticos. Este cocktail se puede preparar directamente en vaso al igual que el Mojito tradicional, pero también queda perfecto cuando servimos los ingredientes en una coctelera Boston y trabajamos con hielo troceado. Al batir con energía la coctelera, el hielo troceado hace el trabajo de una maza y extrae todo el sabor y el color de las hojas de shiso. Esta combinación acepta de muy buen grado un matiz picante, así que si lo deseamos podemos añadir unas gotas al gusto de un buen concentrado de chile habanero, así como también podemos potenciar el sabor substituyendo la soda por un golpe de tónica Schweppes.
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  OYSTER MARTINI


  En ocasiones esta nueva generación de vegetales son ideales para maridar o simplemente acompañar a un gran cocktail. Una evolución deliciosa del Dry Martini consiste en sustituir la clásica aceituna por una ostra. La podríamos tomar al principio, pero creo que el cocktail pierde la estética y además siempre nos alegraremos de haber reservado algo bueno para el final, así que la mejor opción consiste en comer una Oyster Leave justo antes de tomar un sorbo del Martini. Este increíble vegetal reproduce con absoluta fidelidad el sabor del famoso molusco, acompañando a este aperitivo de una forma brillante. Te sugiero que pongas algo de Henry Mancini, que prepares un par de Dry Martinis y que sirvas un par de ostras acompañando el conjunto con una bandejita de Oyster Leaves. Ya sólo queda compartirlo.
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  RUSTY NAIL


  Debe su nombre al aspecto de clavo oxidado que tiene su color. Es un cocktail excelente para después de comer y muy fácil de preparar ya que lo elaboramos directamente en vaso mediano tipo Old Fashioned. Servimos dos partes de whisky escocés y una parte de Drambuie, añadiéndole tres cubitos de hielo y removiéndolo a continuación con una cucharilla mezcladora. El Drambuie, una mezcla de whisky, miel y hierbas aromáticas, fue creado especialmente para el príncipe Carlos Estuardo de Inglaterra y Escocia; en aquella época en Europa los licores se empleaban como digestivos, como espirituosos de sobremesa. El príncipe Carlos solía llevar siempre consigo esta bebida a la que atribuía propiedades medicinales. Tras la derrota en la batalla de Culloden en abril de 1745 durante el último levantamiento jacobita, el príncipe y un reducido grupo de seguidores lograron escapar y refugiarse en la isla de Skye. Carlos obsequió con la receta del Drambuie como premio a su gran lealtad a uno de sus seguidores John Mackinnon que le salvó la vida gracias a su ingenio. Unos cuantos años después sería el primer licor en ser aceptado para su degustación tanto en la Cámara de los Lores Británica como en el Palacio de Buckingham.
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  GIN FIZZ


  Uno de los grandes. Es el más genuino representante de la familia de los fizzies. Los buenos tiempos del Gin Fizz fueron los años 40 y 50 del pasado siglo, pero hoy, con el resurgir de los grandes hoteles, con sus lobbies espectaculares, es copa para ser travieso y debemos tomarlo con humor y guiño. Lo de fizz viene por la música de la soda al chisporrotear las burbujas. Y tal como dice José Luis Garci, el oscarizado director de cine: «Gin Fizz, Dry Martini y Gimlet, no necesariamente en ese orden, forman ni más ni menos que la Santísima Trinidad de la coctelería de la ginebra». Es una copa para tomar en cualquier bar del mundo y tener como referente frases como las escritas por Truman Capote en Desayuno con diamantes: «Se pertenece a ese lugar donde te sientes a gusto. Ese sitio, el que quiera que sea, es tu verdadero país». Lo prepararemos en coctelera: 2/3 de ginebra Bombay Sapphire, 1/3 de zumo de limón, 1 par de cucharaditas de azúcar y otra de clara de huevo (así se prepara en el Savoy de Londres, y así me gusta a mí). Batimos bien y servimos en vaso largo mediano, alargándolo con una soda muy fría, removemos con un stick agitador y añadimos dos o tres cubitos.
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  SINGAPOORE SLING


  El Hotel Raffles, en Singapur, es toda una leyenda desde que se inauguró en 1886. Encarna todo el glamour del lejano oriente en la época colonial. Un seis estrellas. En 1915 durante la Primera Guerra Mundial, un barman chino llamado Ngiam Tong Boon creó esta fantástica bebida en el Long Bar del Hotel Raffles. Inicialmente al Singapoore Sling se le catalogó de bebida para mujeres, pero con el paso del tiempo y el cambio de hábitos sociales su consumo acabó gustando a todo tipo de clientes. Se prepara en coctelera con abundante hielo: añadimos 2/4 partes de ginebra Bombay, ¼ de cherry brandy —brandy de cerezas—, ¼ de zumo de limón o lima, unos golpes de Benedictine, Cointreau, angostura y granadina. Batimos y servimos directamente incluso con el mismo hielo en vaso de long drink; lo podemos añadir al gusto, para acabar de llenar con zumo de piña. El resultado es una mezcla frutal, suave y refrescante. Un clásico delicioso convertido en un referente.
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  GELATYNES


  Los primeros cocktails que creamos para ser tomados con cuchara fueron los Gelatynes, más tarde se sumaron a la familia los Brûlées y los Meryngues. Para este proyecto pensamos en unas cucharas que no fuesen metálicas, de esta forma podríamos evitar las inevitables alteraciones organolépticas que se producen con este tipo de cubertería, de forma que en Tailandia nos elaboraron unas cucharitas de asta de res. Los Gelatynes son realmente sorprendentes, pues aunque sus ingredientes, aspecto y textura son tradicionales, el resultado es un conjunto innovador. Los gelatynes se sirven invirtiendo la copa sin riesgo de que caiga el contenido, pues tienen una textura compacta; sin embargo, se funden suavemente al tomarlas. Su color y sabor son sencillamente idénticos al cocktail original y por supuesto tienen la misma graduación alcochólica. Prácticamente todos los cocktails son aptos para convertirse en un gelatyne, así que a continuación mostraremos la técnica que utilizamos poniendo como ejemplo un Whisky Sour.
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  PASSION BRÛLÉE


  Sin duda hay cocktails para todas las ocasiones, es la sal de una bebida que no se siente condicionada. Es precisamente esto lo que la diferencia del resto de bebidas: puede adoptar cualquier forma, color y condición con toda naturalidad y, por qué no, fusionarse con el resto de las artes gastronómicas. En muchas ocasiones acude la gente a la barra del Dry Martini y del Gimlet después de cenar buscando un cocktail como colofón a la velada, pues tradicionalmente cocktails como el Alexandra, el White Russian, el Sharon Stone han ocupado más de una vez el lugar de un postre Os presento el Brûlée, un miembro insigne dentro de los Spoon Martinis y que hará las delicias de más de uno que desee un cocktail de cuchara con una chispa de alcohol. En esta ocasión se trata del Passion Brûlée pero podemos hacer un sinfín de variaciones. ¡Buen provecho!
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  RASPBERRY MERYNGUE


  De niño, como acostumbra a pasar, siempre me quedaba mirando fascinado aquellos maravillosos escaparates de las pastelerías. Todos tenemos nuestras debilidades y una de las mías eran y continúan siendo los merengues. De presencia indiscutible, de textura y sabor sublime, tenían además la capacidad de saciarme completamente. Con este cocktail de alguna manera he querido rendir un pequeño homenaje al merengue, el dulce que marcó muchos momentos de total y absoluta felicidad. Los Meryngues están englobados en la familia conocida de Spoon Martinis, se toman con cuchara —evitando al máximo la cuchara metálica— y consisten en montar un merengue tradicional sobre un cocktail con base de fruta natural y suave graduación alcohólica, como en este caso uno de frambuesas.
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  LOS TRAGOS LARGOS


  Los tragos largos —y voy a incluir entre ellos algunos medianos— son refrescantes y originarios de países calurosos. Tienen como base destilados, algún zumo y se alargan con soda u otro refresco. Esta categoría incluye una gran cantidad de familias que se detallan a continuación.


  COBBLERS


  
    Su traducción literal del inglés sería ‘zapatero remendón’, pero en Estados Unidos se utiliza para designar una bebida helada. Se trata de bebidas típicamente veraniegas, cuyos ingredientes principales son jerez seco u oporto, aunque también se pueden preparar con otros vinos, ginebra, vodka, ron… Los ingredientes no se baten ni se remueven antes de servirlos en una copa de vino grande llena de hielo troceado. Vamos a preparar un Sherry Cobbler.


    Primero se pone una cucharadita de azúcar, luego fruta natural cortada a trozos o rodajitas, dos o tres guindas rojas o verdes, tres cubitos de hielo y a continuación se agregan cuatro golpes de brandy, cuatro golpes de curaçao, cuatro golpes de marraschino, una copa de jerez seco frío y se bate directamente en la copa con una cucharilla. La base de los cobblers es la misma para todos.

  


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de azúcar


    Fruta natural


    2 ó 3 guindas rojas o verdes


    Brandy


    Curaçao


    Marraschino


    Jerez seco


    Preparación


    Primero se pone una cucharadita de azúcar, luego fruta natural cortada a trozos o rodajitas, dos o tres guindas rojas o verdes, tres cubitos de hielo y a continuación se agregan cuatro golpes de brandy, cuatro golpes de curaçao, cuatro golpes de marraschino, una copa de jerez seco frío y se bate directamente en la copa con una cucharilla. La base de los cobblers es la misma para todos.

  


  


  COLLINS


  Se preparan directamente en vaso largo. El zumo de un limón, una cucharadita de jarabe de azúcar, una copa del destilado o licor elegido. Originalmente se hacía con ginebra Old Tom, que era dulce. El más conocido es el Tom Collins, uno de mis cocktails favoritos y seguro que también lo será para ti. Se prepara directamente en un vaso de long drink o trago largo.


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de jarabe de azúcar


    2/5 partes de zumo de limón


    3/5 partes de ginebra


    Soda Schweppes


    Preparación


    Se ponen cuatro cubitos de hielo, se agregan los ingredientes y se termina de llenar el vaso con soda, se remueve un poco con una cucharilla larga, se decora con media rodaja de limón y una guinda roja y se ponen dos cañitas (los combinados sorbidos deben tomarse con dos pajitas, son muchísimo más buenos). Hoy, los Collins también se preparan con pisco, vodka, ron, tequila…

  


  


  COOLERS


  Son primos hermanos de los anteriores, lo único que varía es que se sustituye la soda por ginger-ale Schweppes. Se sirve en vaso alto y ancho y se decora con una piel de limón en espiral.


  


  CRUSTAS


  Son tragos que se preparan en coctelera y que se sirven en copa flauta con el borde mojado en zumo de limón escarchado con azúcar y con una piel de limón cortada en espiral. Se decoran con trozos de fruta. Un ejemplo es el Brandy Crusta.


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de azúcar


    2/8 de zumo de limón


    1/8 de marraschino


    1/8 de angostura


    4/8 de brandy


    Preparación

  


  
    	Se prepara en coctelera con abundante hielo y se agita durante diez segundos.


    	Esta misma fórmula sirve para ginebra, ron, vodka o whisky.

  


  


  CUPS


  
    Es una combinación de vino y fruta, a la que, en muchas ocasiones, se le añaden licores. Su ventaja es que en reuniones numerosas (a partir de seis personas) facilita mucho el servicio y puedes estar más tiempo por tus invitados. Los vinos deben ser ligeros, de poca graduación, ya que normalmente se toma más de una copa, y la fruta no debe dejarse macerar durante demasiado tiempo ni tampoco machacarla para obtener su jugo; sólo debe aportar su aroma de una forma suave. Se prepara en una ponchera —un recipiente de cristal o metálico grande te servirá— y debes utilizar un cucharón para remover la mezcla y servirla, pero no lo dejes nunca dentro del combinado. A ser posible, debes enfriarlo sin añadirle hielo en forma de cubitos. Lo más práctico es poner un bloque de hielo grande de unos 3 kg dentro del recipiente (enfriará sin aguar). Cuando laves las frutas, hazlo con delicadeza, bastará con un pequeño chorrito de agua y no las seques, su aroma más fino se encuentra precisamente en la piel.


    Un excelente Cup es el de champán o cava.

  


  
    Ingredientes para diez personas


    6 cucharadas de azúcar


    6 copas de brandy


    3 copas de curaçao


    3 copas de marraschino


    5 botellas de champán o cava brut


    Preparación


    En un bol de cristal o metálico se deposita el trozo de hielo grande. Una vez frío, se añade azúcar, brandy, curaçao, Cointreau, marraschino y champán o cava brut y las frutas del tiempo cortadas en pequeñas rodajas. Si a la hora de tomarlo lo encuentras fuerte, agrega soda o agua mineral con gas (nunca más de un litro). Se sirve en copa de vino grande. Esta misma fórmula te servirá para el cup de vino blanco o rosado. Su elaboración admite múltiples posibilidades de combinación de licores. Ésta es la que yo te recomiendo.

  


  


  SANGRÍA


  
    Ingredientes


    1 botella de vino tinto de 0,75 l (un priorato viene muy bien)


    1 copa de brandy


    1 copa de Cointreau


    1 copa de jugo de lima Rose’s


    Zumo de un limón


    Zumo de una naranja


    ¼ de litro de tónica o limonada según se quiera más o menos dulce


    1 naranja, 1 limón, 1 lima cortados a octavos


    2 cucharadas soperas de azúcar


    Cubitos de hielo (media bolsa)


    Preparación


    En una jarra de cristal se sirve el zumo de limón, el de naranja, la lima Rose´s, las dos cucharadas de azúcar y se mezcla bien. A continuación se añade el brandy, el Cointreau, el vino y los cítricos cortados en octavos. Luego se agrega la tónica o limonada y finalmente los cubitos de hielo. Se remueve bien con una cuchara de madera delante de los invitados y se sirve. También puede prepararse con vino blanco, cava o champán, y optativamente se puede añadir un par de vainas de vainilla, canela en rama (con cuidado, su presencia se hace notar) o bien una cucharada sopera de jarabe de plátano, de frambuesa o de Chambord. Se decora con arándanos, frambuesas… A mi me gusta con un toque de guindilla. Me va el picante.

  


  


  DAISIES


  Uno de los mejores es el Ron Daisy, que se prepara en la coctelera con hielo.


  
    Ingredientes


    ¼ de zumo de limón


    5 golpes de granadina


    1 copa de ron añejo


    Preparación


    Se bate bien y se sirve en un vaso long drink lleno de hielo pilé, se agrega un poco de soda y se decora con una rodaja de naranja, una de limón y guindas. La misma fórmula te servirá para preparar Daisies de whisky, ginebra…

  


  


  EGG NOGS


  
    Ingredientes


    1 yema de huevo


    1 cucharada de azúcar


    1 copa de brandy


    leche


    Preparación


    En un vaso grande de long drink se bate la yema de huevo con una cucharada de azúcar y la copa de brandy. Se acaba de llenar el vaso con leche cremosa muy caliente. Se espolvorea nuez moscada sobre la bebida. Según tus gustos, también puedes prepararlo con whisky o con ron añejo. Los Egg nogs también se pueden tomar fríos: para ello, se baten todos los ingredientes en coctelera con hielo y se sirven en un vaso de long drink espolvoreando con nuez moscada.

  


  


  FIZZIES


  Los Fizzies deben su nombre al burbujeo de la soda al añadirla. Son tragos medianamente largos que se preparan en coctelera.


  
    Ingredientes


    2/3 de aguardiente base


    1/3 de zumo de limón


    1 cucharadita de jarabe de azúcar


    Preparación


    Prepara todo en la coctelera, y una vez batido, se sirve en vaso mediano y se añade un poco de soda. El más conocido es el Gin-Fizz, que tiene dos hermanos, el Silver, al que se le añade ½ clara de huevo, y el Golden si se prepara con 1/3 de yema de huevo.

  


  


  FLIPS


  La base de los flips es el azúcar, la yema de huevo y el licor que se desee. El de más renombre es el Porto Flip. Es el tentempié de media mañana. Se prepara en coctelera con abundante hielo y se maquilla con canela en polvo. Los Flips son buenos acompañantes para veladas de conversación y lectura. También sirven para levantar la tan temida resaca. Tragos muy de moda en los años 50. Hoy cada vez más de actualidad. Delicioso para tomar a media mañana, antes del aperitivo.


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de azúcar


    1 yema de huevo


    1 copa de oporto rojo


    Canela en polvo


    Preparación


    Se baten bien todos los ingredientes y se sirve en copa de flauta, espolvoreando canela en polvo por encima.


    Con esta base los puedes preparar con whisky, brandy, ron o con otros vinos tónicos como jerez dulce o málaga.

  


  


  GROGS


  El Grog es una mezcla de ron, agua y especias, cuyo nombre corresponde al apodo de Old Grog con el que era conocido el almirante Edward Vernon, un oficial inglés del siglo XVIII apodado así debido a su abrigo confeccionado con groggram un tipo de tela mezcla de seda, lana y goma. Vernon decidió que el ron que bebía su tripulación era demasiado costoso, abundante y embriagador, por lo cual decidió mezclarlo con agua, percibiendo que era mucho más agradable si se servía caliente. Los Grogs se preparan en un vaso mediano o en una copa resistente (de las que se usan para el Irish Coffee).


  
    Ingredientes


    ½ vaso de agua caliente


    1 cucharada de café de zumo de limón o lima


    Limón. Clavo de especia


    1 terrón de azúcar


    1 copa de ron añejo


    Preparación


    Se sirven los ingredientes en el vaso o en la copa, se incrusta una rodaja de limón con 4 ó 5 clavos y se coloca un terrón de azúcar sobre ésta. A continuación, se añade una copa de ron añejo caliente. En el momento de servirlo se enciende el ron y se mezcla poco a poco con el agua, hasta que deje de arder.


    Esta misma fórmula te servirá para el brandy y el whisky. También puedes mezclar el agua y el ron calentándolos con la llama baja, añadiendo un poco de miel o azúcar moreno, clavo y una ramita de canela. Lo cuelas y lo sirves en copa termo resistente.

  


  


  POUSSE COFFEE


  
    Este tipo de cocktails surgieron a finales del XIX. Algunos barmans descubrieron que podían superponer diversas bebidas de distintos colores y distintas densidades sin que se mezclasen, creando cocktails de gran impacto cromático. Su auge coincidió con los felices 20: en aquella época era de lo más elegante, se servía como copita a la hora del café, y las señoras acostumbraban a tomarlo a sorbitos con una pajita que permitía elegir una capa y beberla sin deshacer el arco iris creado. Con la Ley Seca y, sobre todo después del crack del 29, su consumo se desvaneció. Hoy vuelve a estar más de moda que nunca. Pruébalo y me darás la razón. El truco consiste en prepararlo en una copa alargada, tipo flauta, y jugar con las densidades de las diferentes bebidas, de más a menos, poniendo el más denso en el fondo del vaso, y a partir de ahí, sólo hace falta saber que los jarabes que contienen mucho azúcar serán los primeros en servirse, para seguir con licores de vivos colores y baja graduación alcohólica. Para conseguir estas capas, utiliza una cuchara de bar puesta al revés para que los diferentes líquidos vayan resbalando suavemente y evitar que se mezclen unos con otros. Se pueden preparar con muy diversos licores y jarabes.


    Éste es el mío.

  


  
    Ingredientes


    1/7 de granadina


    1/7 de Marie Brizard


    1/7 de crema de cacao


    1/7 de Peppermint (menta verde)


    1/7 de licor Galliano


    1/7 de Kirsch


    1/7 de brandy


    Preparación


    Se prepara tal como he indicado. Beberlo es todo un arte. Lo encuentro divertido y es una copa que despierta sonrisas y buen humor. Seguro que me darás la razón.


    ¡Ah! Un apunte final, acompáñalo con los clásicos interpretados por Rod Stewart.

  


  


  MULERS


  Son combinados cuya base es la cerveza. Los Mulers son originarios de Alemania, Suiza y países de Europa Oriental y son ideales para tomar en días fríos, acompañados de un buen surtido de salchichas, un codillo de cerdo al ast y un delicioso chucrut. Se prepara en una jarra de cerveza, si es de porcelana mejor. Si cierras los ojos, te sentirás como en una de las fantásticas cervecerías de Munich. Un ejemplo: Vodka Muler.


  
    Ingredientes


    El zumo de un limón


    1 copa de vodka bien helado


    1 cerveza


    Preparación


    Añade el zumo de limón en la jarra, se agrega un vasito pequeño de vodka y se coloca (vaso incluido) en el fondo de la jarra. Se termina de llenar con cerveza, una alemana de trigo o una selecta San Miguel combinarán muy bien.

  


  


  MOJITO


  Es un cocktail único, sin familia, típico y tópico de Cuba.


  
    Ingredientes


    1½ cucharada de azúcar


    8 o 9 hojas de menta o hierbabuena


    Zumo de medio limón o lima


    1 golpe de angostura


    1 copa de ron blanco


    Preparación


    Se tritura la menta con un mazo, se le añade el azúcar, una buena copa de ron blanco y hielo troceado. Si se le agrega un poco de soda, lo aligera un poco. Yo siempre los preparo con la mitad de ron blanco y la otra mitad de ron añejo. Es cuestión de gustos. Un ejemplar único.


    La decoración la dejo a tu gusto, pero no recargues las copas, una rodaja de limón o de naranja es suficiente. Tienes que evitar que recuerden aquellos copones servidos en bares mal llamados hawaianos con toda suerte de detalles de ornamentación: bengalas, sombrillas, pajitas de un metro, etc. Tampoco deben guardar parecido con los sombreros de Carmen Miranda, llenos de frutas y verduras. Por decirlo de algún modo, los long drinks o tragos largos no requieren de pajarita y vestido largo. Son tragos distendidos, típicamente veraniegos y refrescantes. No debes olvidar a otros que también van por libre y que son los más populares y sencillos, pero por su propia sencillez son los más difíciles, no puedes ni debes enmascararlo. Los más conocidos y populares son los Cubalibre, Raf, Gin&Tonic, (el rey de los tragos largos), y Destornillador originariamente el vodka se combinaba con zumo de naranja natural en lugar de refresco como se hace hoy en día. Su nombre se debe a que era un trago que bebían obreros especializados —casi todos ellos de origen polaco— en la construcción de rascacielos en EE.UU. para combatir el frío. Para ello, combinaban el vodka polaco con zumo de naranja y para mezclarlo lo removían con el destornillador que utilizaban para fijar los tornillos de las vigas de hierro.

  


  


  PUNCH’S


  Son combinados elaborados a base de ron, tanto blanco como añejo, y distintos zumos de frutas, deliciosos y típicos de países caribeños. Exóticos y fantásticos. Con ellos podrás realizar tus propias y variadas creaciones. Mis favoritos son el Planter’s Punch y el Cuba Punch. El primero fue ideado para celebrar la creación de la destilería jamaicana Myer’s, en 1879. Hoy existen muchas versiones. A mí me gusta prepararlo así:


  
    Ingredientes


    2/10 de ron Myer’s


    2/10 de ron Bacardí Superior


    4/10 de zumo de piña


    2/10 de zumo de naranja


    2 golpes de curaçao


    4 golpes de granadina


    2 gotas de angostura


    Preparación


    Se baten todos los ingredientes en una coctelera durante unos quince segundos y se sirve, incluyendo el hielo utilizado, en un vaso de long drink. Se puede decorar con rodaja de limón o naranja y una ramita de menta.

  


  


  CUBA PUNCH


  Es un combinado aglutinador de buenos sentimientos, que también se prepara en coctelera.


  
    Ingredientes


    ¼ de jugo de lima Rose’s


    ¼ de zumo de piña


    2/4 de ron Bacardí Superior


    2 golpes de curaçao blanco


    1 cucharadita de azúcar


    Preparación


    Se baten los ingredientes durante unos quince segundos y se sirve en un vaso de long drink con el hielo utilizado en su preparación. Se decora con una rodaja de limón y una guinda verde o una ramita de menta fresca.

  


  


  SLINGS


  Trago de origen oriental, combina un destilado básico con la fría acidez de un cítrico y, a menudo, con algo de brandy de cereza. El más conocido es el Singapoore Sling, originario de uno de los hoteles de más clase que aún hoy se pueden encontrar: el Raffl es, en Singapur. Se prepara en coctelera con hielo.


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de azúcar


    ¼ de zumo de limón


    ¼ de cherry brandy


    2/4 de ginebra Bombay Sapphire


    3 golpes de granadina


    Preparación


    Se baten los ingredientes y se sirven en un vaso de long drink, incluyendo el hielo de la preparación. Se decora con medias rodajas de limón o de naranja, una guinda verde y una roja. Si se desea, se puede añadir un poco de soda. Esta misma fórmula puede servir para prepararlos con whisky, vodka, ron…

  


  


  SMASHES


  Smash no sólo era un grupo musicaal sevillano que nos acercó un rock con vida, sino que también da nombre a una gama de cocktails que actualmente no suelen prepararse ni beberse, pero que a mí me gustan y son fáciles de realizar. Un ejemplo para deleitarte con una buena copa y no complicarte la vida es el Gin Smash.


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de azúcar


    5 ó 6 hojas de menta


    soda


    1 copa de ginebra Bombay Sapphire


    Preparación


    En un vaso mediano, se sirve una cucharadita de azúcar, 5 o 6 hojas de menta fresca, se añade un poco de tónica Schweppes y se remueve hasta que el azúcar se haya disuelto. A continuación se agrega una copa de ginebra y dos o tres cubitos. Se decora con una rodaja de limón o de naranja y frutas naturales del tiempo. La base de los Smashes es la menta y el azúcar disuelto con un poco de soda y la fruta natural como decoración. Se pueden preparar con whisky, ron, vodka, tequila. A mí me gusta añadirles un poco de guindilla.

  


  


  SOURS


  Son tragos importantes. Su fórmula es sumamente sencilla, precisamente por ello no pueden enmascararse. No admiten errores, son como los huevos fritos y las patatas fritas: el plato elegido por los grandes cocineros. Deberás ser sumamente preciso, pero una vez dicho esto, tranquilo y a oficiar. Hay dos Sours muy genuinos y conocidos. El primero el Whisky Sour, se prepara en coctelera y, por si ya se te ha olvidado, con abundante hielo y nunca más de tres al mismo tiempo.


  
    Ingredientes


    1 cucharadita de azúcar


    1/3 de zumo de limón


    Preparación

  


  
    	Se bate bien y se sirve en copa de Sour, decorado tan sólo con una guinda roja. Se puede preparar con diferentes tipos de whisky: bourbon, canadiense, scotch, según te apetezcan. A mí me encanta prepararlo con Jack Daniel’s. Esta base te servirá para ampliar toda la gama: ginebra, brandy, vodka, ron…


    	El segundo es very, very special. Se trata de una de las grandes creaciones de la coctelería: el Pisco Sour. Se hace igual que el anterior, pero se añadirá el toque mágico de la batidora eléctrica y un poco de clara de huevo que le dará un acabado aterciopelado. Antes de servirlo, lo rematamos con un ligero golpe de angostura (mucho cuidado, si nos pasamos será un desastre, podemos dar el golpe en una cucharilla y desde ella dejar caer un par de gotas) en la superficie emulsionada.
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  Los smoothies son batidos de frutas 100% naturales elaborados con frutas o vegetales enteros o troceados y/o zumos recién exprimidos. Son altos en fibra, vitaminas y antioxidantes, sin aditivos ni conservantes y se mezclan con el hielo oficiándose en una batidora eléctrica. Se diferencian de los zumos habituales del mercado por su textura cremosa y naturalidad. Se preparan en blender (batidora eléctrica), que debe ser muy potente y con buenas cuchillas que permitan triturar bien el hielo. En algunos casos se puede añadir yogur o helado, pero deben ser bajos en calorías, con la mínima aportación en grasas. No olvidemos que los smoothies son combinados de lo más sano. Para darles un poco de chispa y aligerar algo la textura, recomiendo añadir un toque de soda o de tónica Schweppes. Get Ready es un claro ejemplo del espíritu de los smoothies.


  CANTALOUPE


  
    Elaboración


    Batidora eléctrica


    Tipo de copa


    Copa cocktail grande


    Ingredientes


    1 taza de melón Cantaloupe


    2 cucharadas de puré de melocotón de viña


    3 cl de zumo de zanahoria


    Preparación

  


  
    	Servimos los ingredientes en una batidora eléctrica


    	Añadimos 2 cucharas de hielo picado


    	Batimos durante 1 min


    	Servimos el smoothie en una copa de cocktail grande

  


  YGUAZÚ


  
    Elaboración


    Batidora eléctrica


    Tipo de copa


    Copa cocktail grande


    Ingredientes


    1 taza de papaya


    1 taza de agua de coco


    2 cucharaditas de sirope de vainilla


    Una pizca de chile molido


    ½ yogur


    Preparación

  


  
    	Servimos los ingredientes en una batidora eléctrica


    	Añadimos 2 cucharas de hielo picado


    	Batimos durante 1 min


    	Servimos el smoothie en una copa de cocktail grande

  


  GET READY


  
    Elaboración


    Batidora eléctrica


    Tipo de copa


    Vaso mediano


    Ingredientes


    1 taza de fresas


    1 plátano maduro


    Zumo de una naranja


    1 kiwi


    1 yogur


    Preparación

  


  
    	Servimos los ingredientes en una batidora eléctrica


    	Añadimos 2 cucharas de hielo picado


    	Batimos durante 1 min


    	Servimos el smoothie en un vaso mediano

  


  GUACAMOLE


  
    Elaboración


    Batidora eléctrica


    Tipo de copa


    Vaso mediano


    Ingredientes


    1 aguacate pelado y deshuesado


    15 cl de zumo de tomate


    5 cl de lima


    1 chile verde


    1 diente de ajo


    Preparación

  


  
    	Servimos los ingredientes en una batidora eléctrica


    	Añadimos 2 cucharas de hielo picado


    	Batimos durante 1 min


    	Servimos el smoothie en un vaso mediano
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  EL BAR EN CASA


  No es de extrañar que ante una mise en place como las que hay en muchos bares americanos nos quedemos boquiabiertos. Sin embargo, en nuestro hogar también podemos contar con un altar que, por pequeño que sea, nos permitirá oficiar. Lo más peliculero y novelesco es contar con un mueble-bar en el salón. Yo prefiero el recogimiento de la mesa de mi cocina-office y salir con la mejor de las sonrisas llevando una bandeja llena de copas.


  
    
      La tarea de preparar las bebidas con las que vas a obsequiar a tus invitados, a tu pareja o simplemente, en plan hedonista, a ti mismo es mucho más fácil y placentera si tienes todo lo necesario a mano. Por eso, tanto si las bebidas son para una cena íntima para dos, como si son para una reunión familiar en Navidad o para un encuentro más formal, la preparación es fundamental.


      No te debe asustar, seguro que la mayor parte de elementos que necesitas ya los tienes en casa. Ante todo deberás tener todo lo que vayas a necesitar bien ordenado y limpio: vasos, copas, coctelera, vaso mezclador, botellas… Los zumos, sobre todo si son cítricos, deben ser naturales. Las naranjas, limones o limas te darán lo mejor de sí mismos si los exprimes cuando elabores los cocktails. No hay nada más agradable que, en el momento de oficiar, hagas partícipes a uno o dos amigos de los que te visitan. Seguro que serán unos ayudantes de barman fantásticos. Te cortarán las rodajas de limón y se ocuparán de llenar la cubitera de hielo mientras charláis relajadamente.

    

  


  QUÉ DEBES TENER EN CASA


  
    
      Las recetas de este libro se basan en su mayor parte en una bebida alcohólica como base, que puede ser ginebra, vodka, ron, pisco o whisky, a la que se añade una segunda bebida, un licor, zumos o algún tipo de refresco con gas.


      Para poder oficiar necesitas las bebidas básicas: ginebra seca, ron blanco, ron añejo, vodka, bourbon, whisky escocés, whisky canadiense, pisco, tequila, brandy, jerez, vino blanco, cava o champán, triple seco (Grand Marnier amarillo), licor de café (Kahlúa o Tía María), Vermut rojo (Martini rojo), Vermut blanco seco (Martini seco) y Campari. El resto de bebidas depende de tus gustos, del espacio del que dispones y de tu bolsillo. La lista es interminable, pero con estas pocas bebidas podrás satisfacer sobradamente a tus invitados.


      La angostura es la reina de los bíters, de los amargos, con un contenido alcohólico en un 45%. Es un ingrediente básico en gran número de cocktails. Nació en la ciudad de Angostura —hoy Ciudad Bolívar— en Venezuela y actualmente se produce en Trinidad. Su formulación incluye más de 40 ingredientes, los más destacados: raíz de genciana y corteza de un árbol llamado cusparia.

    

  


  LA GRANADINA


  Es otro de los ingredientes habituales a la hora de preparar cocktails. Se trata de un jarabe de zumo de granada de fuerte sabor dulce y color rosado intenso.


  CONDIMENTOS


  En cuanto a los condimentos, hay dos cocktails reales, el Bull Shot y el Bloody Mary, en cuya elaboración son imprescindibles el tabasco, un vinagre de chiles rojos, y la salsa Perrins Worcestershire, un vinagre de malta de cebada y anchoas.


  LA SAL Y LA PIMIENTA


  LAS ESPECIAS


  Éstas, con sus variaciones —como la sal de apio—, también son imprescindibles. Las especias se utilizan mucho a la hora de hacer ponches o Grogs, en especial el clavo, la nuez moscada y la canela.


  EL AZÚCAR


  Su uso es muy habitual, yo recomiendo utilizar azúcar en polvo. Y más aún, elaborar tu propio jarabe de azúcar. Se mezclará mucho mejor. Es muy fácil de preparar: en un cazo se mezcla a partes iguales azúcar y agua, se pone al fuego hasta que hierva. Se baja el fuego, se remueve y añade más azúcar, hasta que la mezcla quede gomosa. Se deja enfriar y ya tienes tu jarabe listo para utilizar.


  FRUTAS FRESCAS


  Es imprescindible utilizarlas en cocktails que contengan entre sus ingredientes zumo de cítricos, es decir, naranja, lima o limón. Y siempre deberás hacerlo después de lavarlas bien con agua y recién exprimidas, ya que si no, se pierden muchas de sus cualidades. Para otros cocktails que contengan zumo de frutas como melón, papaya, mango, fresa, kiwi… en general es mejor comprar zumos o papillas ya preparadas de alguna marca acreditada que te garantizará la calidad y homogeneidad del sabor, que comprar fruta natural. En ocasiones, compras maravillosas y exóticas frutas de aspecto inmejorable que en el momento de saborearlas no tienen gusto. Por eso, para usar zumos debemos tener absoluta seguridad de la buena calidad de la fruta que has comprado. Deberás lavarla, pelarla si es necesario y licuarla, obteniendo con ello, eso sí, fantásticos zumos. El zumo de tomate, sin embargo, es muy especial, hay excelentes zumos preparados que te permitirán crear fantásticos Bloody Marys o deliciosos zumos condimentados con sal de apio, gotitas de tabasco, pimienta y acompañados de un tronco de apio.


  HUEVOS


  La clara y la yema se utilizan en diversos cocktails. Debes tener la completa garantía de su procedencia y frescura para evitar, sobre todo en épocas estivales, el problema de la salmonelosis. Me gusta utilizar la clara para determinados combinados, como el Silver Fizz o el Pisco Sour, porque emulsiona y da un acabado espumoso y plateado. La yema se utiliza menos. El cocktail más conocido es el Golden Fizz, con un acabado dorado. Siempre que incorpores huevo deberás comentárselo a tus invitados, por si alguno de ellos tuviera algún problema de incompatibilidad alimentaria.


  ACEITUNAS Y CEBOLLITAS


  Otros ingredientes que se deben tener siempre son las aceitunas verdes con hueso de excelente calidad: son imprescindibles para el rey de los cocktails, el Dry Martini; las cebollitas en vinagre son necesarias para el Gibson. En ambos casos debes lavarlas ligeramente, si no la salmuera o el vinagre predominará sobre cualquier otro ingrediente y estropeará tu creación. Eso sí, nunca de un modo exagerado, si no perderán todo su sabor. Sin embargo, es un sacrilegio si lo haces en el caso del Dirty Martini, un combinado que precisamente lleva una cucharadita de salmuera.


  GUINDAS ROJAS Y VERDES


  Guindas rojas y verdes. Su función no es únicamente la de adornar las copas —oficio noble por otra parte—; su dulzura también es el contrapunto ideal para el paladar en toda una serie de cocktails.


  MENTA O HIERBABUENA


  ¿Quién no tiene un espacio, terreno o maceta para alguna de estas plantas? Dará el toque de algunos príncipes de la coctelería. Sus más genuinos representantes: el Mojito y el Mint Julep. La utilizarás tanto para dar sabor como para adornar. ¡Ah! Y acuérdate siempre de lavarla con delicadeza para no echar a perder su aroma.


  REFRESCOS Y AGUAS


  Los refrescos: agua tónica, cola, soda, gingerale, gaseosas… sirven para alargar los tragos, suavizarlos y por su contenido carbónico también son potenciadores. Las aguas cumplen el mismo objetivo. Es importante que sean de buena marca y en formato de botellín.


  HIELO


  Tal como digo en el capítulo dedicado al hielo, para mí es uno de los elementos más importantes de la coctelería. Y yo recomiendo el elaborado por las máquinas de la marca ITV. De su calidad dependerán tus cocktails. Importante: no uses el mismo hielo dos veces seguidas, si se trata del mismo cocktail y tienes que hacer los dos servicios seguidos ten presente que debemos reponer hielo. Por supuesto, si son cocktails distintos, el hielo también debe ser nuevo.


  EL AJUAR


  La cristalería que utilices es también uno de tus soportes importantes. La calidad de copas y vasos te puede arruinar extraordinarias creaciones. Un vaso de cristal fino te convertirá el simple hecho de tomar una CocaCola o un agua en un delicioso refresco; imagínate qué no será para un cocktail.


  QUÉ NECESITAS


  
    COPAS DE COCKTAIL: es recomendable tenerlas en el congelador antes del servicio y que, lo mismo que el hielo, no estén en contacto con olores extraños (pescado, carnes…). También se conoce como copa Martini.


    VASO LARGO Y ANCHO, TIPO SIDRA: donde te quepan seis o siete cubitos de hielo, la cantidad de destilado y todo el refresco.


    VASO LARGO MEDIANO: te servirá para los Ginfizz, Mojitos…


    VASO MEDIANO BAJO DE CAPACIDAD INTERMEDIA: te servirá para Vermuts y determinados tragos on the rocks como el Negroni, el Old Fashioned…


    CATAVINOS: para servir el jerez y los amontillados.


    COPA DE CERVEZA: te irá de maravilla para los Mullers.


    COPA DE CHAMPÁN O CAVA: me gustan tanto la de vino, como la copa alta tipo flauta y la baja tipo Pompadour, llamada así porque, según cuentan, el rey Luis XV mandó hacer un molde de uno de los pechos de madame Pompadour para poder tomar champán en las copas de cristal que se crearon a partir de él, rindiendo así homenaje a su amada. Estas últimas son las idóneas para los cocktails de champán o cava.


    
      Con esta pequeña variedad de cristalería puedes dar cumplida cuenta a tus necesidades iniciales como experimentado barman, luego ya podrás añadir otros tipos de copas para los Sours y los Grogs.


      Un apunte personal muy importante: da rienda suelta a tu fantasía, compra copas y vasos elegantes y divertidos. Hay gran variedad de copas de cocktail y vasos de trago largo en diversos establecimientos de tu ciudad. Seguro que encontrarás una gama de cristalería increíble.


      Una vez preparados los cocktails —siempre dejarás libre entre 6 y 8 mm entre el líquido y el borde de la copa— debes servirlos en una bandeja con un paño para evitar que te resbalen por el camino. Con buen equilibrio, los acercarás a tus invitados, sirviendo, como es norma, primero a las señoras y siempre por la derecha.


      Para completar la ambientación, hazlo con una luz muy controlada. Si además colocas algunas fantásticas velas como las que encontrarás en muchas tiendas, te irá de perlas. La música debe ser como un susurro, consiguiendo aproximarte al máximo a un ambiente elegante de bar de gran hotel. ¡Ah! Y no olvides las servilletas y algo para picar. ¡Salud!

    

  


  CÓMO PREPARAR JARABE DE AZÚCAR


  
    
      Muchas recetas llevan azúcar entre sus ingredientes. Lo más cómodo es tenerlo preparado en forma de jarabe para que quede bien mezclado, puesto que el azúcar en polvo cuesta mucho disolver. En muchas recetas deberás añadir un par de golpes (dashes) que equivalen a cinco o seis gotas.


      Cómo prepararlo. En una cacerola se pone igual cantidad de azúcar y de agua y se lleva a ebullición. Cuando arranca a hervir, se baja la intensidad del fuego y se deja cocer hasta que los ingredientes estén bien mezclados y tengan aspecto transparente y brillante. Se deja enfriar y se pasa a una botella o gotero, con 100 g, es decir, con 0,100 l de agua y 100 g de azúcar tendrás suficiente para bastante tiempo.

    

  


  CÓMO SE ESCARCHA EL BORDE DE LOS VASOS Y LAS COPAS


  
    
      Te bastará con frotar el borde del vaso o de la copa con un cuarto del cítrico que utilices —lima, limón o naranja—, cuidando de humedecer únicamente el borde; luego depositas el borde mojado en un plato con azúcar o sal esparcida de forma uniforme.


      Si quieres, puedes sustituir el jugo del cítrico por granadina o curaçao azul o rojo. De todos modos, yo no soy muy partidario de su utilización. Cuando sirvas el contenido de la coctelera o del vaso mezclador debes tener un especial cuidado para que el combinado creado no toque el borde escarchado, pues arrastraría el azúcar o la sal (no hay nada más desagradable que una Margarita con la sal mezclada) desvirtuando así tu creación. Bastará con un pulso firme, no cuesta nada.

    

  


  [image: 01]


  [image: ]


  DOS ÚTILES IMPRESCINDIBLES: LA COCTELERA Y EL VASO MEZCLADOR


  Hay dos útiles con los que deberás familiarizarte y que te acompañarán a lo largo de tu aprendizaje como barman: la coctelera y el vaso mezclador. Con ellos realizarás todas tus creaciones. De su buen manejo depende tu futuro. ¡Por favor, sonríe y relájate!


  COCTELERA O SHAKER


  La coctelera es el cáliz, el gran vaso sagrado que albergará en su interior destilados, licores, cremas, huevos y zumos que, acariciados y enfriados por el hielo, se convertirán en ofrendas servidas por sacerdotes como vosotros. El nacimiento de la coctelera fue un hecho decisivo para convertir simples bares en iglesias de comunión diaria.
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      Hay dos tipos básicos de coctelera; la primera es de tres cuerpos con colador incorporado, se utiliza en Europa continental y se ideó a finales del siglo XIX. Como particularidad, tiene un filtro incorporado gracias a lo cual se puede prescindir del colador o gusanillo. La segunda es la de dos cuerpos. De éstas, la más utilizada es la conocida con el nombre de Boston, formada por dos vasos: uno metálico y otro de cristal de diámetro más pequeño.


      Esta segunda coctelera es con la que se oficia en los países anglosajones. Data de mediados del siglo XIX, y cuando se bate, el metal se contrae por efecto del frío y queda herméticamente cerrada, aunque hay que asegurarse siempre de que el cuerpo de cristal esté arriba. En algunos establecimientos también se utiliza la cubana, una coctelera de dos cuerpos metálicos iguales encajados.


      Antes de usar la coctelera se debe limpiar el interior y eliminar así el sabor metálico. Para ello, se escancia un chorrito de ginebra, el zumo de un limón, sal y hielo abundante, se agita durante unos tres minutos y se aclara después con agua abundante. La función de la coctelera es la de batir y mezclar muy bien los ingredientes para conseguir una bebida armónica, equilibrada, indivisible y placentera. Cuando prepares tu primer cocktail no debes asustarte. Piensa que debes sostener la coctelera, no estrangularla, y tratarla como si se tratara de una deliciosa sardina recién pescada; si la aprietas mucho, se escurrirá, si no lo haces, se caerá. Tienes que romper con la solemnidad trascendental. Todos hemos pasado por ese inicio, todos somos aprendices de algo.

    

  


  CÓMO BATIRLA


  Con la mano izquierda tienes que cubrir el primer y segundo cuerpo de la coctelera, mientras con la derecha haces lo mismo con el primer y el tercer cuerpo, pasando por el segundo, cubriendo la tapa con el dedo pulgar.


  CÓMO MOVER LA COCTELERA


  El movimiento de brazos debe ser vigoroso y rítmico: de arriba abajo, de delante a atrás, y no sobrepasar los límites que marcan el pecho y cabeza. El resto del cuerpo debe estar relajado y sin movimiento, no hay que descoyuntarse.


  DURANTE CUÁNTO TIEMPO


  Tienes que agitar la coctelera entre diez y veinte segundos (depende del tipo de cocktail que estés preparando; si, por ejemplo, lleva una yema de huevo, la batirás más tiempo). El frío transmitido a través de las paredes del metal indica que la mezcla está a punto.


  DÓNDE PRACTICAR


  Recomiendo practicar frente al espejo y, al principio, con los ojos cerrados para memorizar los movimientos. Inspírate en ritmos caribeños interpretados por la mejor de las orquestas. Xavier Cugat, Herb Alpert o el más actual Pink Martini puede ser un buen referente para adquirir gracia y soltura. A partir de ahí ya serás un iniciado en este fantástico mundo del cocktail. Empezarás a saber que determinadas combinaciones precisan de un suave y delicado abrazo, mientras que otras requerirán de mayor energía. La finalidad siempre es de la diversidad de ingredientes conseguir uno.


  CUÁNTOS COCKTAILS SE DEBEN HACER POR SERVICIO


  
    Lo recomendable es llenar el cuerpo principal de la coctelera, como máximo, hasta la mitad con los diversos líquidos. Una vez añadido el hielo, entre cinco y siete cubitos ITV, el contenido no debe de sobrepasar nunca las 2/3 partes, dejando suficiente espacio para batir y mezclar bien. El resultado será entre 2 o 3 cocktails, aunque dependerá del tipo que sea.


    
      Una vez servidos los cocktails, lava rápidamente la coctelera con agua, sin utilizar jabón ni detergente, y sécala.


      ¡Ah! Y una cuestión très important: no mezcles nunca dentro de la coctelera ingredientes que contengan gas. Ya puedes imaginar cuál sería el resultado: te mojarías de arriba abajo.


      La batidora eléctrica, cada vez de uso más frecuente, es un complemento que se utiliza en determinadas ocasiones, como cuando se prepara el Pisco Sour y otros cocktails con hielo picado, así como muchos combinados sin alcohol. Las que se encuentran en el mercado normalmente son de acero inoxidable.

    

  


  EL VASO MEZCLADOR


  
    
      El vaso mezclador es el otro instrumento de precisión y virtuosismo del barman. Con el vaso mezclador, que encarna la delicadeza, acariciarás el cocktail en su preparación. El vaso mezclador se utiliza para aquellos combinados que se mezclan con sólo removerlos. Deberás usarlo para preparar cocktails que no contengan ni zumos ni cremas de gran densidad.


      El contenido se remueve entre 15 y 20 segundos y se sirve en una copa helada. No recomiendo hacer más de tres cocktails al mismo tiempo para evitar que se agüen. Éstas son algunas de las normas de utilización:


      1. El vaso mezclador debe estar en la mise en place, en el lugar central de la zona de trabajo. En el Dry Martini Bar es el altar.


      2. Tiene que estar siempre frío, para ello tendrás el vaso mezclador lleno de cubitos de hielo ITV hasta 4/5 partes de su capacidad. Antes de usarlo, remuévelo con la cucharilla y escurre bien el agua que contenga, valiéndote del colador o gusanillo para evitar que caiga el hielo.


      3. Tienes que sujetarlo con la mano izquierda, con fuerza suficiente pero con elegancia para evitar que se deslice. El pico o canal de servicio debe estar orientado hacia la izquierda, eso es fundamental a la hora de servir en la copa, a no ser que seas zurdo.


      4. Tienes que manejar con soltura la cucharilla, de pala pequeña y brazo largo, con gracia y en espiral. No estás removiendo un vaso de leche con chocolate en polvo, sino que estás mezclando ingredientes que con tu delicadeza debes conseguir convertir en unidad indivisible, en un delicioso cocktail. El tiempo recomendable es de unos quince segundos. Remover más aguaría el combinado. Por este mismo motivo, no debes preparar más de tres copas. El mezclado es uno de los movimientos más importantes en la coctelería, y cuando consigas dominar esta técnica habrás avanzado mucho. La calidad de los cocktails dependerá de la precisión en el manejo del vaso mezclador.


      Una vez mezclado, debes servir rápidamente el combinado en las copas que previamente habrás preparado. Y siempre en escalera, de menos a más y de más a menos (1, 2, 3, 3, 2, 1). De este modo conseguirás un equilibrio perfecto en las copas. Hay toda una serie de cocktails, tragos medios o largos que se preparan directamente en vaso, sin utilizar ni la coctelera ni el vaso mezclador, como es el caso de los Collins, Coolers, Julepes o Mojitos, de los que ya hemos hablado. Importante. Después de preparar un cocktail, y si vas a elaborar otro distinto, es importante que laves el vaso mezclador o la coctelera con agua abundante y sin detergente.
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  LOS REMOVEDORES


  Normalmente son de plástico y permiten mezclar los tragos largos a tu gusto. Si su estética es bonita, es un buen complemento en una copa.


  LA MANO DE MORTERO


  En la coctelería actual su uso es muy frecuente y permite machacar hojas de menta o frutas para extraerles el zumo o reducirlas a puré. Es imprescindible para preparar Mojitos y Martinis de frutas.


  LAS SERVILLETAS


  Las más prácticas son las de papel, aunque si tienes unas de hilo, indudablemente revalorizarán la velada.


  LOS PALILLOS


  Para aceitunas y guindas. Usa los redondeados ya sean de madera o de plástico.


  LA PALA PARA EL HIELO


  Te permite recoger una cantidad suficiente de cubitos o de hielo picado para llenar rápidamente la coctelera, el vaso mezclador, la batidora o los vasos. Me gusta su uso.


  LAS PINZAS PARA HIELO


  Tienen que ser prácticas, que cojan fácilmente los cubitos de hielo. También se usan para poner las frutas que vayas a emplear como acompañamiento.


  LOS GOTEROS


  Son pequeños recipientes de cristal, donde tendrás la granadina, el curasao y el Vermut seco. Se cierran con un tapón con un escanciador de acero inoxidable y te servirán para añadir los toques o golpes. Si no los encuentras, puedes ponerlo directamente de la botella, pero con cuidado de no aportar más cantidad de la necesaria.


  EL RAYADOR


  Para la nuez moscada, la piel de limón y el chocolate… lo debes utilizar para rallar en el último momento, porque de esta forma se conserva todo su aroma.


  LA TABLA DE CORTAR


  Te servirá básicamente para cortar rodajas y cortezas de cítricos.


  EL CUCHILLO


  Tiene que ser afilado, y nunca de sierra.


  EL SACACORCHOS


  Para abrir botellas de vino.


  EL ABRIDOR DE BOTELLAS


  Para los refrescos.


  LA CUBITERA


  Debe tener una buena capacidad como depósito de hielo. Si es grande, la puedes utilizar también para enfriar botellas de vino, champán o cava.


  EL EXPRIMIDOR DE CÍTRICOS


  Debe ser un exprimidor que filtre bien, debes cuidar que no pase ninguna semilla de limón o de naranja que pueda contener el zumo que vas a utilizar. Si hay varios invitados, deberás exprimir previamente una buena cantidad de zumo.


  EL POSAVASOS


  Evita que queden imborrables recuerdos de noches fantásticas, sirven para absorber la condensación que se forma en la superficie del vaso o la copa; será tabla de salvación para copas derramadas. Si utilizas los que te has llevado de bares visitados, será un tema más de conversación.


  LOS JIGGERS O VASOS MEDIDORES


  Se trata de un accesorio que te permitirá medir con precisión el volumen de los licores y zumos a utilizar. Habitualmente, hay dos medidas de vasos medidores o jiggers, el tamaño varía según el país: Europa, Estados Unidos o el Reino Unido. Lo importante es utilizar siempre el mismo medidor. Yo no soy amante de utilizarlos, ya que te acostumbras y nunca te podrás despegar de ellos. Un buen barman, y tú lo serás, no los utiliza. Al principio te puede resultar difícil cogerle el truco, pero no te preocupes, en pocas sesiones serás un experto. Te recomiendo que hagas prácticas previamente con agua para adquirir seguridad. Y no te preocupes, lo conseguirás.


  EL GUSANILLO O COLADOR


  Es una placa de acero inoxidable agujereada (antes se utilizaba la alpaca plateada), con un muelle de espiral alrededor de ella. Se utiliza cuando se va a servir el líquido, para evitar que el hielo caiga en la copa, tanto si se trata del vaso mezclador como si es la coctelera Boston. El muelle espiral del borde sirve para que encaje perfectamente. El colador se utiliza para filtrar el combinado que acabas de hacer y evitar que caiga la pulpa o el hielo que has utilizado. De hecho, es el que se utiliza para colar los tragos elaborados con la coctelera Boston.


  LA CUCHARILLA PARA REMOVER O CUELLOLARGO


  Es una cucharilla de larga empuñadura que te servirá para remover tanto el vaso mezclador como los tragos largos.


  LAS PAJITAS


  A ser posible, utiliza las que van enfundadas individualmente. Las hay de colores elegantes: negro, plateado… Son importantes para degustar los long drinks (tragos largos) y los tragos cortos que se sirvan con hielo pilé como el Mojito, los Collins, los Cooler… Yo te recomiendo servirlos con dos cañitas, disfrutarás mucho más de su sabor. Un detalle importante: los cocktails sin hielo se sirven sin pajita.
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  EL HIELO:
 EL DIAMANTE DE
 LA COCTELERÍA


  El hielo, que hoy nos parece algo de lo más natural y asequible, ha sido uno de los elementos más deseados por el hombre desde épocas muy remotas. Los romanos ya lo iban a buscar a montañas nevadas, transportaban grandes trozos de hielo a lomos de mulillas en sacos de arpillera y protegidos con hojas y pieles de animales para que se conservaran. De ahí hasta la gran industria que hoy representa han pasado unos cuantos años.


  
    La materia prima era un elemento tan poco duradero como la nieve, su recogida requería de un gran número de personas, y para conservarlo hacían falta construcciones acondicionadas, la mayoría de grandes dimensiones: los depósitos de nieve.


    
      Los orígenes de la actividad de neveros y del beber frío se remontan al Imperio del Antiguo Egipto (siglo XXIX-XXI a.C.) y Mesopotamia. Existen testimonios escritos de la existencia de una «casa fría» en Ur (2000 a.C.). También existen informaciones de la presencia de una casa de hielo en la ciudad de Mâri, desde donde se almacenaba y distribuía hielo procedente de montañas situadas a 200 km.


      En Grecia, Jenofonte (430-355 a. C.), erudito ateniense y discípulo de Sócrates, en sus escritos hace referencia al consumo de nieve. Por su parte Hipócrates (460-377 a.C.), el médico más importante de la Antigüedad, padre de la medicina, desaconsejaba su utilización terapéutica, salvo algunos casos, en especial de fiebres. Posteriormente, Galeno (129-199 d.C.), médico y filósofo, fue quien aceptó el hielo y la nieve para usos medicinales e inició una discusión en el mundo médico que duraría hasta el siglo XVII. Sus escritos fueron traducidos por pensadores árabes en el siglo IX.


      Ateneo de Naucratis (siglo II a. C.) también ha dejado constancia escrita de su uso en banquetes, recogiendo citas de diversos autores anteriores a los siglos V y VI a.C., en los que se atestigua que en la Atenas de la época de Sócrates (470-399 a.C.) ya existía un comercio organizado de hielo. Su utilización y consumo para usos terapéuticos pasó a Roma en el siglo I a.C. a través de médicos griegos, aunque su uso también estaba muy extendido para refrescar bebidas y conservar alimentos. Asimismo, se crearon útiles para el mantenimiento de la nieve y el hielo como el saccus nivarius o el colum nivarium, con el objetivo de evitar que esta nieve, a veces sucia, se mezclara con la bebida o los alimentos. Cuentan que el emperador romano Nerón enfriaba los zumos de frutas y los vinos con nieve llegada de las montañas.


      A lo largo de sus viajes a Oriente, Marco Polo (1254-1324) recoge varias recetas de postres helados que se preparaban en China desde tiempos inmemoriales, que fueron llevados a las cortes italianas, donde se inició y fomentó su consumo. Una prueba de que las clases elevadas disfrutaban de los helados es el hecho de que Carlos III, rey de Navarra (1387-1425), mandara construir un pozo de nieve en su residencia real del castillo de Olite, en Navarra.


      En los albores del Renacimiento, el comercio del hielo estaba muy extendido y organizado, especialmente en el mundo islámico y en el imperio otomano. En aquella época, el proceso de almacenaje y conservación de la nieve y su transformación en hielo consistía en aprovechar las nevadas y acumular la nieve en habitáculos convenientemente preparados. Éstos consistían en edificios de piedra subterráneos resguardados del sol, de forma circular o cuadrangular, de unos 2 a 18 metros de diámetro, y una altura que oscilaba entre los 3 y los 30 metros, cubiertos por una bóveda acampanada, generalmente de piedra o ladrillo cerámico macizo. Se orientaban al norte y solían estar en pequeñas cuencas formadas por las laderas de los montes, para facilitar la recogida de nieve. Las cavidades o pozos se rellenaban con capas de nieve, se pisaban y se apelmazaban para que la nieve se mantuviera compacta, y se separaban con elementos vegetales aislantes como la paja, ramas o cañas, tanto en los laterales, para separarla de las piedras, como en capas superpuestas, en toda su altura. En la parte baja del pozo, se disponían canales para la eliminación del agua de deshielo.


      Su consumo en los círculos aristocráticos y refinados alcanzó un desarrollo espectacular entre el siglo XVI y mediados del XIX, y dio lugar a un conjunto de normas, medidas legales y administrativas para regular, asegurar y controlar un comercio que movía grandes capitales y que resultaba tan rentable desde el punto de vista fiscal y cuyo impacto económico fue indudable. A partir de cierto momento fue necesaria la concesión de licencias y cédulas para su explotación.
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      La venta de hielo no se interrumpía en ningún mes del año, aunque su consumo se intensificaba en verano, gracias a la popularidad de las bebidas heladas y a la conservación de los alimentos. En algunas casas o caserío tenían pequeñas neveras o agujeros, situados en el interior o en edificios anexos, inferiores a los 2 metros, para uso familiar o como depósito intermedio entre abastecedores y compradores. El comercio de hielo se mantuvo muy activo a lo largo del siglo XIX, durante el que se produjo un fuerte aumento del consumo de helados y horchatas. En la segunda mitad del siglo el uso del hielo natural fue desapareciendo a causa de la generalización del frío artificial. A partir de 1870, se inicia su decadencia con la aparición de las primeras máquinas para producir hielo, ideadas por Tellier, que desarrolló el frío industrial. En aquellas mismas fechas también se empezaron a fabricar las primeras neveras domésticas con aporte de hielo industrial en su interior, al principio fabricadas de madera y corcho y, posteriormente, metálicas. Para elaborar cocktails se utilizaba hielo troceado con una maza, una práctica indispensable para enfriar y actuar de catalizador de las buenas mezclas. Las fábricas de hielo suministraban barras de hielo a bares y bodegas, donde el hielo se guardaba en neveras y se sacaba en el momento de trocearlo. Las grandes barras de hielo que se arrastraban con punzones (hoy en desuso y sólo instrumentos de pasión en manos de Sharon Stone) y que se guillotinaban y vendían a una o dos pesetas dieron paso a geometrías nuevas: cubos y cilindros.


      Hoy todo es mucho más sencillo, y el hielo constituye uno de los grandes secretos de la coctelería, más aún, es el espíritu de la mayoría de cocktails, y su importancia no reside únicamente en la necesidad de enfriar las bebidas hasta un punto óptimo, sino en la de propiciar la total fusión de todos sus componentes para evitar sabores deslavazados. Pero el hielo no debe usarse sin conocimiento ni medida. Tanto en la coctelera como en el vaso mezclador hay que depositar la cantidad precisa.


      Algunas veces, mis amigos me comentan que en determinados establecimientos sirven bebidas de poca calidad, porque a la mañana siguiente de tomar una sola copa, un trago largo —un Gin&Tonic o un Cuba Libre— se encuentran en un estado lamentable. La explicación no es otra que la utilización de un hielo mal filtrado que contiene impurezas (sales) que se precipitan a medida que el cubito se deshace y se convierten en miles de pequeños alfileres que al pasar al torrente sanguíneo, y ayudados por la fuerza del gas, llegan al cerebro lacerando nuestras neuronas al clavarse en ellas.


      La solución en estos casos está en el agua con la que se elaboran los cubitos, que debe estar descalcificada y tratada con osmosis. Mi cubito preferido es el elaborado por las máquinas ITV, cilíndrico, transparente, cristalino y brillante como si de un diamante se tratase. Aún es posible encontrar bares americanos, tanto en EE.UU. como en Europa, que siguen troceando el hielo con una maza y sirviéndolo directamente con la mano. Lo cierto es que no me parece de lo más higiénico.


      El hielo, por encima de todo, se utiliza para enfriar y rebajar el grado alcohólico de un modo suave. Tiene que ser muy compacto para evitar que la bebida se agüe. A la hora de utilizar el vaso mezclador y la coctelera, se llenan en sus tres cuartas partes con cubitos, escurriéndolos bien antes de escanciar las bebidas.


      No debes olvidar que un buen hielo es decisivo para el nacimiento de un cocktail memorable. Todavía recuerdo un Dry Martini antológico tomado hace años en el restaurante La Tour d’Argent, de París: a los diez minutos aún estaba completamente helado. No es necesario hacerse traer el agua de las Highlands escocesas para fabricar cubitos de hielo tal como hacían los multimillonarios porteños en Argentina a principios del siglo XX. En casa puedes utilizar el hielo de las neveras con fabricador de cubitos de agua tratada con osmosis y descalcificación o bien las bandejas, que llenarás con agua embotellada (nunca del grifo).


      También puedes crear cubitos con sabores, con especias, con bases de licores, destilados o frutas. Aunque, si quieres ir a lo seguro, compra bolsas de hielo ITV (son las mejores) de las que venden en gasolineras o establecimientos de alimentación, de esta forma evitarás encontrarte en la cómica pero trágica situación de que tu Manhattan, en lugar de trasladarte a Nueva York, te lleve hasta la pescadería de la esquina.

    

  


  ADORNOS Y HIERBAS


  
    
      Apio, ramitas de hierbabuena, menta u otras hierbas aportan, sobre todo a los tragos largos, aroma y ornamentación. Cuando laves la menta, hazlo con delicadeza, debajo del grifo con un chorrito de agua, nunca la cojas por las hojas estrujándola, sino con cuidado, si no, muchos de los aromas de la planta se irán desagüe abajo. Por el mismo motivo, no las seques, simplemente deposítalas en un paño o encima de papel de cocina absorbente.


      Sé comedido a la hora de incorporar en el cocktail hierbas u otros elementos de decoración, como vainas de vainilla, ramas de canela, pieles de cítricos sean o no en espiral. No caigas en la tentación de incorporar brochetas de frutas, sombrillitas o desplegables de papel como hacen en muchos de los mal llamados bares polinesios. Se trata de conseguir que el cocktail que has creado entre muy bien por la vista, pero que no conviertas un detalle de buen gusto en un huerto, una ensalada o una muestra de papiroflexia. Lo importante de verdad es la bebida, la ofrenda que tú has creado.
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  LA MATERIA
 PRIMA:
 LAS BEBIDAS


  EL WHISKY


  
    
      El whisky es un destilado de cereal envejecido en barricas de madera. Si bien se conocen precedentes de este destilado, el whisky tal y como lo conocemos nació en Irlanda y su elaboración se extendió rápidamente a Escocia (aunque ambos se disputan su paternidad). Los pioneros en destilarlo y dar forma a todo el proceso fueron monjes, de ellos pasó a los campesinos, que instalaron infinidad de alambiques caseros; pequeñas destilerías que dispararon su popularidad.


      Actualmente, el whisky es el líder del mercado de aguardientes. Ello en buena medida, aparte de su gran calidad, es debido a dos factores. Por un lado encontró en los ingleses a los perfectos embajadores, pues extendieron su afición por esta bebida a lo largo del mundo; por otro, las corrientes migratorias hacia el nuevo continente provocaron que con la llegada de irlandeses y escoceses tanto a Canadá como a Estados Unidos proliferaran destilerías de whisky. Si bien el escocés es el rey, encontramos varios tipos de whisky todos ellos de gran calidad.

    

  


  WHISKY IRLANDÉS


  Irlanda puede presumir no sólo de ser la cuna del whisky y de poseer la destilería más antigua (Bushmills, 1608), sino de tener uno de los mejores whiskies. Para empezar, su elaboración se distingue por unos alambiques pot de forma y tamaño distinto de los escoceses, con los que se destila tres veces, sin la utilización de turba, un whisky que proviene de cebada malteada, maíz y, en menor proporción, de otros cereales como el centeno, el trigo y la avena. El resultado, después de haber envejecido en barricas de jerez, es un whisky muy fino, equilibrado, brillante y de gran nitidez.


  WHISKY ESCOCÉS


  Es el más famoso, y posee una gran variedad de D. O., todas ellas con una personalidad bien diferenciada. Se elaboran básicamente dos tipos de whisky, el de malta y el tipo grain. El primero es un whisky de mayor calidad, pues el cereal, el tipo de alambique, su doble destilación y su largo y cuidado envejecimiento dan como resultado un delicioso aguardiente de una calidad excepcional. El grain, por el contrario, se destila con alambique continuo y su envejecimiento es entre tres y cinco años. La mezcla de cereales es otra y todo el conjunto de su elaboración está pensado para obtener un producto mucho más económico que, casi en su totalidad, se utiliza para mezclar con los whiskies de malta, obteniendo así el famoso blend (con diferencia el más vendido). Los grandes protagonistas del whisky son los maestros que elaboran las mezclas. Es fascinante contemplar a estos expertos durante su trabajo, en el que se guían tanto por el sentido del gusto como del olfato, con las aletas de la nariz dilatadas sobre vasos largos y estrechos con forma de tulipán, oliendo su contenido. Una vez hecha la selección de los componentes de la mezcla, éstos son introducidos en enormes cubas con palas mezcladoras, dejando a continuación que la mezcla se asiente. La proporción puede ser de un 40% de whisky de malta y un 60% de whisky de grano, aunque varían en muchas ocasiones. De ahí que surja una infinita variedad de whiskies. Antes de ser embotellado, se diluye con agua dulce procedente de lagos escoceses para finalmente ser filtrado.


  WHISKY CANADIENSE


  Es un whisky ligero, brillante y seco. Tiene mucho menos cuerpo que los maltas escoceses y un sabor más neutro. Se elabora principalmente a partir de centeno y maíz. Los barriles de roble en los que se envejece pueden ser nuevos o no, y el whisky permanece en ellos habitualmente entre seis y ocho años.


  WHISKY ESTADOUNIDENSE


  
    El primer whisky en destilarse fue el llamado rye. Lo destilaban emigrantes irlandeses utilizando centeno y, en menor cantidad, maíz. El aguardiente lo envejecían como mínimo un año en barricas de roble nuevas previamente quemadas, obteniendo así un whisky tosco y con mucha fortaleza. El corn fue el segundo en orden de aparición y no era más que una versión del rye, pero dando el protagonismo al maíz en lugar del centeno y utilizando barricas de roble nuevas sin quemar. El bourbon fue el último en aparece y no fue más que una evolución de los whiskies ya existentes. Éste también se elaboraba a base de maíz y se envejecía en barricas nuevas y quemadas, pero con su peculiar proceso de elaboración se consiguió un whisky mucho más delicado, aromático y dulce. No tardó en hacerse con el mercado y actualmente la producción de rye y corn es anecdótica.


    El whisky, en sus diferentes variedades, es el soporte de grandes cocktails, entre los que se cuenta el Manhattan, el Whisky Sour, el Rob Roy, el Mint Julep, el Old Fashioned, el Brooklyn, el Rusty Nail o el siempre acogedor Irish Coffee.

  


  EL VODKA


  
    
      Conocí el vodka en mi primera salida por Europa, gracias a la generosidad de mi padrino, que me obsequió con 200 dólares que me permitieron viajar en Interrail y llegar hasta Finlandia en busca de la obra arquitectónica de Alvar Aalto —Turku, Helsinki, Imatra…—, una obra que me apasionaba y que junto con Le Corbusier, Frank Lloyd Wrigth y Mies van der Rohe, constituyen para mí un grupo glorioso. Tras una visita a la iglesia que el maestro Aalto había creado en Imatrankoski, y tras una deliciosa cena a base de salchichas y cerveza en un summer-cottage, tomé un par de vasitos de vodka antes de entrar en la sauna y disfrutar de un helado pero delicioso baño. A partir de ese día decidí que el vodka era un buen amigo.


      El vodka es un aguardiente destilado muy parecido al agua por carecer de color, de aroma y gusto definidos, pero con gran contenido alcohólico. Su graduación va del 35% al 50%, aunque puede llegar en ocasiones hasta el 80%, como ocurre con algún vodka polaco. Es el licor más fuerte que se conoce. Inicialmente se elaboraba a partir de patatas; en la actualidad se obtiene de diversos productos de los que sólo se precisa que puedan fermentar, los más corrientes son los cereales o la uva.


      En los países eslavos, vodka es el término genérico para designar cualquier bebida blanca destilada, vodka en ruso significa agua. En la Edad Media, tanto en Polonia como en Rusia, se elaboraba con fines medicinales a partirde patatas. Los primeros elaboradores fueron monjes —a los que tenemos que agradecer tan buenos productos— y es en el siglo XVIII cuando las fórmulas celosamente guardadas por los monjes llegan a los campesinos y su consumo se populariza. La Revolución Rusa de 1917 conlleva que miles y miles de nobles y príncipes tengan que huir al extranjero, principalmente a las grandes capitales europeas: Berlín, Londres, París… y más tarde Nueva York. Los rusos se llevan consigo, aparte de sus nostalgias o a causa de ellas, su agua. El gran boom, de todos modos, se produce al finalizar la Segunda Guerra Mundial, cuando llega al gran público, sobre todo norteamericano, y se convierte el aguardiente más joven y con un mayor índice de crecimiento del mundo occidental.


      Lo mismo que la ginebra, es un destilado de muy alta concentración alcohólica, que se rectifica para convertirlo en licor sin utilizar aromatizantes.


      La mayoría de elaboradores adquieren alcoholes neutros previamente destilados y purificados. En los últimos años han aparecido muchos vodkas con aromas, e incluso se ha recurrido al color y al sabor para crear una nueva gama.


      El más conocido de ellos es el Zubrówka, macerado con una hierba que es el pasto que come el bisonte europeo, con la que adquiere un color amarillo-verdoso.


      Habitualmente, cada botella lleva una ramita en su interior. A otros vodkas se les ha añadido pimiento morrón, piel de limón, granos de pimienta, miel, guindillas, etc., que dejados en maceración aportan una nueva perspectiva.


      El vodka se ha convertido, junto a la ginebra, en el destilado más premium, y son numerosas las marcas aparecidas durante estos últimos años. El principal elaborador de vodka, aunque parezca extraño, es EE.UU. y, después del whisky, es el licor más vendido del mundo.


      Hay grandes vodkas: Grey Goose —mi favorito y con el que realizo mis creaciones— elaborado en Francia y acunado en barricas de roble; Wyborowa, Zytnia —en el primer Gimlet era el vodka que utilizábamos para combinar—; Moskovskaya, Stolichnaya, Belvedere y Absolut producto que tiene el marketing y la publicidad más ingeniosa que jamás se haya dedicado a una bebida. Las comunicaciones Absolut son obras de arte realizadas por los más prestigiosos creativos mundiales: Warhol, Haring, Tarantino, Sharf… y nuestro Carlos Rolando.


      El gran éxito del vodka se debe a que, al no tener prácticamente aroma ni sabor, potencia los componentes de cualquier cocktail. El vodka no se dejar notar en el aliento porque es un alcohol muy puro y no impide besar labios ajenos. También es el mejor aguardiente para ahuyentar en gran medida los efectos nocivos de las resacas.


      A mí me gusta utilizarlo como base para infusionar o macerar distintos productos, como pimientas, chiles, limas, etc. Grandes cocktails elaborados a base de vodka son: Bloody Mary, Bullshot, Balalaika, Blak Russian, Screwdriver o destornillador.


      El vodka sustituye de buen grado a la ginebra en el Dry Martini y es el trago favorito de James Bond, removido. Sólo y helado como en sus países de origen es la mejor compañía para otros manjares: arenque, salmón ahumado y el excelso caviar. Levanto mi vaso de vodka. Na zdorovie!

    

  


  LA GINEBRA


  
    
      El origen de la ginebra arranca del Renacimiento. En el siglo XVI, Franciscus Sylvius de la Boe, catedrático de medicina de la Universidad de Leiden (Holanda), elabora por primera vez un producto llamado gin que receta como diurético. La fórmula original incluye diversas sustancias: coriandro, piel de naranja, piel de limón, cápsulas de cardamomo, angélica, enebro… El término gin (‘ginebra’) es muy probable que proceda del francés genièvre (‘enebro’).


      La ginebra alcanza gran popularidad gracias a la expansión comercial holandesa de los siglos XVI y XVII en su búsqueda de mercados exteriores. Los soldados ingleses, que conocieron este licor en las sucesivas guerra contra Holanda, acortaron su nombre holandés gineverbe y lo denominaron gin. Los ingleses empezaron a elaborar un tipo de ginebra propio, de dudosa calidad en los tiempos isabelinos, jacobeos y carolinos, pero en Inglaterra, la ginebra se consideraba una bebida poco elegante, ya que en aquella época el brandy francés era el licor de moda. En 1688 y tras el exilio de Jaime II, Guillermo de Orange, holandés, se convirtió en el nuevo rey de Inglaterra, y una de sus primeras acciones fue la de prohibir la importación de brandy francés, así como otras bebidas extranjeras. Fue entonces cuando se empezó a destilar la ginebra tanto legalmente como en la clandestinidad, y su consumo creció vertiginosamente. La Excelentísima Compañía de Destiladores, fundada bajo el reinado de Carlos I, tenía el derecho exclusivo de destilar ginebra en Londres y en veintiuna millas alrededor de la ciudad; sin embargo, la reina Ana suprimió los privilegios de la Compañía de Destiladores, precisamente en una etapa de gran consumo, lo que provocó un descenso en la calidad de los destilados que se empezaron a vender en los lugares más increíbles: establos, estancos e incluso barberías y burdeles.


      Los ingredientes de la mayoría de ginebras elaboradas en el siglo XVIII ponen los pelos de punta: entre ellos figuraban granos de anís, trementina e incluso ácido sulfúrico. Se había convertido en la bebida nacional, rectificada insuficientemente y aromatizada sin ningún cuidado, hasta que el consumo de esta ginebra «mala» se convirtió en un problema nacional. Es célebre el grabado de William Hogarth, Gin Lane (Callejón de la ginebra, 1751), donde se muestran toda suerte de males. Las autoridades intentaron mejorar la situación grabando a la ginebra con impuestos y exigiendo licencias a los vendedores, pero, en cualquier caso, la ginebra ya había entrado a formar parte de la economía británica, y además las buenas cosechas de principios del XVIII provocaron que los excedentes de cereales se dedicaran a su destilación. En 1735, la población del reino de Inglaterra era de seis millones y medio de personas y el consumo, de cuatro galones por súbdito y año.


      En 1736, el Parlamento aprobó la Ley de la Ginebra (Gin Act) para intentar controlar la venta indiscriminada de ginebra, pero aun así, seguían las destilaciones ilegales. Muchas veces los viticultores vendían ginebra mezclada con vino y como se le atribuían propiedades medicinales se podía adquirir en las farmacias y su consumo llegó a convertirse en una epidemia. Esta ley, al igual que sucedería dos siglos más tarde en América con la Ley Seca, fue un sonoro fracaso, ya que dio origen a un gran comercio clandestino y de baja calidad del producto. Más de doce mil personas fueron arrestadas por dedicarse a este comercio ilegal, que llenaron las cárceles de los llamados mercaderes del placer.


      Algunos destiladores (Booth’s, la destilería más antigua, data de 1749) estaban adquiriendo reputación elaborando un producto de gran calidad y pureza, entre ellos un tal Alexander Gordon. Procedía de Escocia y estableció su destilería en Goswell Street, Finsbury, Londres, a finales del siglo XVIII. Es difícil imaginarse hoy toda esta zona de Londres que en aquellos días era campo abierto. Finsbury era un balneario muy conocido, sus aguas eran célebres por su pureza y los londinenses acudían a él para huir de los peligros de una ciudad llena de temor a contraer enfermedades a causa de su agua impura. Este hecho animó a Alexander Gordon a establecer su destilería allí. En 1800 Gordon’s era ya una marca conocida, la más popular entre los oficiales de la Marina Real y la Marina Mercante Inglesa, y fueron estos caballeros quienes, bien sola o mezclada con bíters o con otros ingredientes, introdujeron sus costumbres entre los habitantes de los diferentes puertos donde recalaban sus embarcaciones. Se cuenta la anécdota de que un grupo de colonos en el alejado continente de Australia llegaron a mandar una bolsa llena de oro como pago anticipado por un envío de ginebra. Gracias a los esfuerzos de hombres como Alexander Gordon se consiguió que la ginebra se convirtiera en una bebida más respetable. En el siglo XIX, ya se podía beber en los establecimientos en los que vendían cerveza (los primeros pubs).


      Empezaron a aparecer, en esta época victoriana, los magníficos Palacios de la Ginebra, a los que acudían los obreros protagonistas de la revolución industrial que por entonces se vivía, en busca de calor, compañía y felicidad, que fueron predecesores del bar moderno. La invención del alambique continuo hizo posible la elaboración de un licor de mejor calidad.


      A mediados de este siglo XIX se inició la producción de un nuevo tipo de ginebra más seca y sin azúcar: la London Dry Gin. La ginebra se estaba extendiendo rápidamente por el extranjero y en las colonias británicas, y combinada con agua tónica —ideal para combatir la malaria gracias a la quinina contenida en el agua tónica—, se había hecho muy popular.


      A principios del siglo XX aparecieron en Londres los primeros bares americanos. A la gran popularidad de la ginebra contribuyó enormemente, y después de la Primera Guerra Mundial, la Ley Seca. Los elaboradores clandestinos de ginebra de barril amasaron grandes fortunas vendiendo un producto que apenas contenía un 1% de auténtica ginebra y con ingredientes tales como agua de colonia y anticongelante para coches. La pésima calidad de la ginebra era disimulada combinándola con otros ingrediente en forma de cocktails: los añadidos escondían su horrible sabor. Tras la derogación de la impopular ley americana en 1933 llegó su boom: la ginebra combinada en múltiples formas —Gin Fizz, Dry Martini, Gimlet…— se impuso en todo el mundo y los barmans de hoteles, restaurantes y clubs de moda, como el Harry’s Bar de París, el Savoy de Londres, el Plaza de Nueva York…, se hicieron mundialmente famosos gracias a sus cocktails. Sin duda el cocktail de ginebra más famoso es el Dry Martini, el Rey, pero también es la reina base de infinidad de buenísimos cocktails como Alexander, Bijou, Gimlet, Gin Fizz, Negroni, Venus Rubia, Dama Blanca, Amante Nocturno, Slings, Collins y un larguísimo etcétera.


      La ginebra se encuentra entre las bebidas más vendidas del mundo y, después del vodka y del whisky, es la de mayor consumo. Hay grandes marcas de ginebra y, al igual que ha sucedido con los vodkas, han aparecido en estos últimos años numerosos destilados premium, gracias a lo cual se ha producido un resurgimiento del Gin&Tonic como excelso icono en e mundo del bar. Mi ginebra favorita es la Bombay en sus dos formulaciones: Original y Sapphire.


      Se puede elaborar ginebra tal como se hacía en sus comienzos, simplemente tomando alcohol destilado puro y aromatizándolo. No obstante, éste es un método muy primario y hoy en día se sigue un procedimiento mucho más complejo. Por supuesto, cada productor de ginebra tiene su fórmula y métodos particulares y secretos. La base de la ginebra son los cereales. Éstos fermentan y después se destilan en un alambique continuo. El licor resultante de este proceso, que es incoloro y prácticamente no tiene ningún sabor, se destila con un 96% de alcohol. El siguiente paso para elaborar London Dry Gin tiene lugar en una destilería de ginebra. Parecería lógico que los destiladores trabajaran con una licencia para destilar, pero en realidad lo hacen con una licencia para rectificar alcohol, y esta rectificación del alcohol que compran se suele llevar a cabo en un alambique discontinuo. El tercer paso en la producción de ginebra también incluye el alambique discontinuo. Para ello, se vierte una cierta cantidad de alcohol rectificado en el alambique, se añaden los agentes aromatizantes, se aplica calor al alambique, y así empieza el proceso de destilación. Durante esta destilación se imparte un delicado sabor al alcohol. Aunque el enebro y el cilantro están presentes en todas las recetas de ginebra, se pueden utilizar muchas otras hierbas, raíces y especias, según cada una de las casas elaboradoras.


      Durante el proceso, el destilador debe observar el alambique continuamente. El líquido inicial, llamado foreshots, se pone en un recipiente especial para volver a destilarlo más tarde. Cuando la «tirada» se ha acabado, el producto final también se aparta para una posterior destilación. El alcohol destilado, después del líquido inicial y antes del último, será la ginebra deseada por el productor. Este destilado se vierte entonces en los recipientes de mezclado, que pueden estar revestidos de cristal o ser de acero inoxidable. Se prueba de nuevo y se somete a rigurosos controles; además, se ajusta su graduación alcohólica para adecuar la ginebra a las exigencias de los diferentes mercados.

    

  


  LONDON DRY GIN


  Éste es probablemente el tipo de ginebra más conocido, y se elabora según el método descrito anteriormente. El nombre se suele tomar de acuerdo con las características de la ginebra, aunque la ley francesa, por ejemplo, especifica que la palabra London no puede aparecer en la etiqueta de una ginebra si el licor no ha sido realmente destilado en Londres. Se suele admitir de modo general que las ginebras del tipo London Dry que llevan nombres ingleses, elaboradas bajo licencia de los destiladores originales, son las mejores del mundo.


  PLYMOUTH GIN


  Esta ginebra tuvo su origen en la ciudad de Plymouth, cuna de la armada real, y por ello ha gozado siempre de una gran popularidad entre los miembros de la Marina Real y de la Marina Mercante. Hoy en día sigue siendo propiedad exclusiva de Coates & Co., de Plymouth, y tiene fama de ser ligeramente más aromática que la London Dry Gin, aunque menos que la Dutch Gin (ginebra holandesa). Ésta es la ginebra que tradicionalmente se usa para el Pink Gin. Cuenta la leyenda que fueron los miembros del ejército quienes mezclaron por primera vez la ginebra con angostura (bíter), esta última, creación de un médico militar en el Caribe como remedio contra las enfermedades tropicales y que debe su nombre al lugar donde se producía: Angostura, Venezuela. Su principal ingrediente es la genciana.


  DUTCH GIN


  
    Se sigue refiriendo a esta ginebra como Hollands, y a veces también se la llama Schiedam (nombre que le viene dado del barrio de las afueras de Rotterdam, que es un importante centro de destilación). Se suele elaborar a partir de un destilado de cebada o maíz, y puede tener menor graduación alcohólica que la London Gin, y un sabor y un aroma más claro y aromático gracias a los aromatizantes y a la menor cantidad de alcohol rectificado utilizado en su elaboración.


    
      Las principales casas elaboradoras son De Kuyper y Lucas Bols, y los dos tipos principales de ginebra que producen son Oude Genever y Jonge Genever (ginebra vieja y ginebra joven). Los nombres se refieren a la edad de las recetas originales, no a la edad de la ginebra. De hecho, la ginebra no sólo no mejora en modo alguno con la edad, sino que más bien puede perder sabor. La ginebra vieja es de color amarillo pálido, y la ginebra joven es blanca y más ligera.


      A causa del claro sabor que suele tener la Dutch Gin, se suele decir que se parece más al licor original que las ginebras elaboradas en otras partes del mundo, que tienden a ser más ligeras y neutras. Por lo general, la ginebra holandesa suele beberse sola y muy fría en lugar de formar parte de los ingredientes de un combinado.


      Dijo Lord Byron: «La ginebra con agua es la fuente de toda mi inspiración». Yo, en lugar de agua, prefiero añadirle unas pocas gotas de Vermut y tomarla helada.

    

  


  VERMUT


  
    
      La palabra Vermut, de origen alemán, significa ajenjo. Al llegar a Francia cambió la u por ou, y en Italia se le llamó Vermut. Se trata de un vino aromatizado y con unos colores que van del rojo al blanco roto, de un amarillo pajizo a un amarillo intenso y con un sabor que va del dulce hasta el seco casi picante y amargo.


      Este vino tónico y aromatizado tiene su origen en la antigua Grecia, y al parecer, su creador fue Hipócrates, quien puso a macerar vino con ajenjo y díctamo, obteniendo un vino que en la Edad Media se llamó vino hipocrático. Plinio el Viejo también creó muchas infusiones como la selenite, obtenida del apio, la timbrite, con ajedrea, y la timite, con tomillo. Más tarde se fueron añadiendo al vino otros productos como almendras, canela y miel. Los farmacéuticos aromatizaban los vinos triturando hierbas y plantas en el mortero. Este arte de potenciar los vinos sobrevivió a través de monjes (¡cómo no!), doctores y alquimistas.


      En 1786, con la llegada de la tecnología, creadores del moderno Vermut fueron Antonio y Beneditto Carpano en Milán. La base era un vino moscatel, azúcar, alcohol, caramelo y diversas sustancias aromáticas, hierbas, hojas y especias para personalizar el sabor. Pero gracias a los hermanos Luigi y Giuseppe Cora, en 1838 la elaboración del Vermut adquirió un carácter industrial. A partir de esta fecha aparecieron en Italia otras marcas famosas como Gancia, en 1850, Ballor, en 1856, Cinzano, en 1860 y Martini, en 1863. En Francia, el Vermut por excelencia es Noilly Prat, cuyo nacimiento data de 1843. En España, en 1884 se produjo por vez primera con la prestigiosa marca Yzaguirre, que hoy se sigue elaborando en El Morell (Tarragona).


      Los Vermuts se elaboran a partir de vinos blancos; los tonos rojizos se consiguen añadiendo caramelo. En su producción intervienen complicadas mezclas de hierbas, muchas de ellas son las mismas que se hallan en los bíters y licores. Así tenemos manzanilla en el Vermut seco, vainilla en el blanco dulce, genciana en el rojo y en todos ruibarbo, raíz de lirio, quinina y un centenar de hierbas más. Cada firma elaboradora tiene sus recetas celosamente guardadas bajo siete llaves.


      El Vermut, como excelso aperitivo, es un gran estimulador del apetito y su graduación alcohólica se mueve entre 16° y 19°. Es un ingrediente básico en gran número de cocktails, entre ellos, Americano, Negroni, Buñueloni, Campari 2000, Combinaciones, Manhattan, Rob Roy y Dry Martini.
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  REPRODUCCIÓN DE UNA ETIQUETA DE RON ORIGINAL (C. 1866).


  RON


  
    
      El ron es un destilado de caña de azúcar originario de América. Si bien el origen de la caña de azúcar es asiático, los egipcios ya la cultivaban y extraían de ella su preciado azúcar. Los árabes trajeron este cultivo a España, y los españoles lo llevaron a su vez a Santo Domingo en el segundo viaje que se hizo a América.


      El cultivo de la caña de azúcar en América arraigó con fuerza, especialmente en la zona del Caribe, donde no tardó en surgir una bebida tosca, mal destilada, y que podía llegar a tener 70 °. Dicha bebida no gozaba de buena prensa, pues se la asociaba al desorden y a la delincuencia. El arzobispo Thomas Tension describía el ron como un destructor de la naturaleza, un devastador de las fuerzas vitales y un enemigo de la reproducción. A pesar de todo, este destilado tuvo una gran aceptación e incluso con los años se convirtió en moneda de curso legal.


      Ron, rum, rhum, así es conocido actualmente y el origen de la palabra quizás provenga de rumbillon, nombre que aparece en una crónica de 1650 y que describía esta bebida; o de saccharum que en latín significa azúcar. Gracias a su historia y a sus características, este destilado goza de gran popularidad y podemos encontrar varios tipos de ron e infinidad de marcas en el mercado.


      Son varias las denominaciones de origen, y el resultado son rones muy diferentes entre sí. Por un lado, las antiguas colonias españolas acostumbran a ofrecer rones secos, ligeros y aromáticos, procedentes de la fermentación de melazas, de caña y destilados en alambique continuo. Sus características los han convertido en el alma de innumerables cocktails y fiestas pues son ideales para combinar.


      Por otro lado están las antiguas colonias francesas e inglesas, que acostumbran a ofrecer rones procedentes del jugo fermentado de la caña, y destilado dos veces en alambique tipo pot o discontinuo. Al contrario de los anteriores estos rones suelen ser densos, con mucho cuerpo, muy aromáticos e ideales para tomar directamente en copa, y concretamente los jamaicanos, acostumbran a realizar fermentaciones más largas de lo habitual con el fin de obtener un aguardiente con mayor cuerpo y aroma. Entre las D.O. más conocidas encontramos: Cuba, Barbados, Haití, Jamaica, Martinica, Venezuela, República Dominicana, Trinidad y Estados Unidos.


      Grandes cocktails tienen como base el ron, sea blanco o añejo, entre ellos, los Daiquiris (con toda su gama frambuesas, piña…), el Mojitos, el Bacardí, el Between the Sheets, la Piña Colada, el Mary Pickford, el Zombi y el Cubalibre. No debemos olvidar que el ron es uno de los mejores destilados para combinar con frutas y zumos, dando lugar a esa genialidad que son los punchs como Florida, Cuba, Planter’s, todos ellos tragos largos deliciosos que sirven para refrescarnos en tardes calurosas.

    

  


  TEQUILA


  
    
      El tequila es sin duda uno de los aguardientes más conocidos en el mundo. Su origen se encuentra en México, y si bien los españoles fueron los primeros en destilar el jugo fermentado del agave, los aztecas ya disfrutaban de sus efectos reconfortantes y del delicioso sabor del pulque, que consistía en una especie de vino que obtenían al cocer y dejar fermentar el aguamiel (jugo del agave).


      El agave o pita es una variedad de maguey, que si bien se encuentra en cuatro estados de México, la mayor parte de la producción se centra en el estado de Jalisco. Esta especie botánica posee una gran piña central llamada mezcal, que es capaz de proporcionar abundante aguamiel. Para obtener un jugo de calidad, la edad ideal de la planta es de diez años aproximadamente, y su producción es inferior a la demanda, razón por la que el tequila de calidad (100% agave) tiene un precio elevado.


      El nombre original de este aguardiente es mezcal y tequila, el mismo nombre del pueblo donde se producía un mezcal diferente y de gran calidad. Fue tal su popularidad que al final el nombre de tequila fue el internacionalmente conocido.


      Actualmente, la principal diferencia entre el mezcal y el tequila es que en el caso del mezcal el jugo se extrae haciendo incisiones en las carnosas hojas de la planta, mientras que para elaborar tequila, en primer lugar deshojan la planta para, posteriormente, extraer el jugo de la piña o «bola». Popularmente goza de mayor reputación el tequila, sobre todo si es 100% agave.


      En el mercado se encuentran tres tipos de tequila: blanco, reposado y añejo. El blanco se suele embotellar tras la segunda destilación, aunque en ocasiones se deja reposar unos meses. El reposado y el añejo están envejecidos en barricas de roble, suavizando así su fortaleza y aportando aroma y color.


      La forma tradicional de beber este aguardiente consiste en tomar un poco de sal, a continuación chupar un limón y luego beber el tequila. No obstante, si nos acercamos a las zonas productoras nos recomendarán que lo tomemos tal cual, sin alterar sus cualidades.


      El tequila, en buena medida, ha ido por el mundo de la mano del cocktail, y son muchas las recetas que le han hecho popular, entre las que destacan el Tequila Sunrise y, cómo no, el famoso Margarita en sus distintas creaciones.

    

  


  PISCO


  
    
      Con la fundación de Lima en 1535, se construyeron las primeras iglesias. Así se inician en las tierras colonizadas por la corona española las primeras plantaciones de vid, necesarias para obtener vino para la celebración de la misa; de esta forma, los religiosos de los conventos se convirtieron en grandes impulsores de la vitivinicultura en aquel país.


      En el idioma quechua y en el periodo precolombino, a las aves que abundaban en los valles de Pisco, Ica y Nazca se las llamaba pisku (pishku, phishgo, pichiu). También en el valle de Pisco, hace más de dos mil años vivía una tribu que destacaba por su cerámica, notables alfareros llamados piskos realizaban ánforas que servían para almacenar bebidas de toda naturaleza. A estos recipientes se les llamaba también piskos. El primer aguardiente de uva que se elaboró en Perú se almacenó en piskos y, con el paso del tiempo, el destilado se apropió del nombre de su envase.


      Inicialmente sólo se elaboraba vino, sin embargo, ya desde 1613 existe constancia de la elaboración de aguardiente de uva. A pesar de las prohibiciones que la Corona española quiso imponer sobre la producción y el comercio de vinos, en Perú se desarrolló una intensa actividad vitivinícola. En 1640 se fundó la villa de Pisco, en las inmediaciones del emplazamiento indígena del mismo nombre, en el departamento de Ica. El tráfico de naves mercantes desde 1830 entre el Perú y EE.UU. siempre fue fluido, y desde la independencia del Perú, muchas de las naves peruanas hacían el recorrido entre los puertos de Pisco, El Callao y el de San Francisco (California), llevando, entre otros productos, pisco. En la década siguiente, en el oeste californiano se desató la «fiebre del oro» que atrajo a toda suerte de aventureros, gentes de malvivir, incluso a tripulaciones de buques de todas partes del mundo que hacían la ruta comercial marítima con EE.UU. He aquí algunos textos de autores no peruanos en los que se ensalzan las cualidades del pisco.


      Herbert Asbury, en la obra titulada The Barbary Coast, en la que escribe sobre la vida cosmopolita de la ciudad de San Francisco entre 1878-1880, narra: De los innumerables salones (bares) que tanta fama otorgaron a San Francisco, el más famoso fue el Bank Exchang. Al Bank Exchang se le conoció especialmente por su Pisco Punch. Durante los años 1870, fue uno de los cocktails más populares en San Francisco, a pesar de costar unos 25 centavos cada copa, un precio elevado en esos días y era sin duda la crème de las bebidas. El secreto de su preparación era un pisco destilado de la uva conocida como Italia o Rosa del Perú, que tomaba su nombre del puerto peruano de donde se exportaba.


      Thomas W. Knox, en el libro Underground, escrito en 1872, dice que el pisco es perfectamente incoloro, muy fragante, extremadamente seductor, fuerte… pero muy delicado, con marcado sabor a fruta. Viene en jarras de barro, anchas en su parte superior, estrechándose hasta la punta, que contienen unos cinco galones… la primera copa me satisfizo y me di cuenta de que San Francisco era y es una bella ciudad.


      Rudyard Kipling, escritor y poeta británico nacido en la India y premio Nobel de literatura en 1907, hace una descripción del pisco en su libro From Sea to Sea (1899). Dice Kipling: El pisco brandy botton punch (…) el más noble y hermoso producto de nuestra era (…) tengo la teoría de que está compuesto de alas de querubines, la gloria de un amanecer tropical, nubes rojas de atardeceres y fragmentos de antiguas epopeyas escritas por grandes maestros fallecidos.


      El pisco es puro mosto de uva pisquera fermentado y luego destilado para después convertirse en un líquido con un extraordinario sabor y aroma. Son ocho las uvas pisqueras, y sólo con ellas se puede elaborar el pisco. Estas singulares cepas tienen características muy particulares que aportan al pisco que con ellas se produce su esencia, su razón de ser.


      Existen tres tipos de piscos: los puros, los acholados y los llamados mosto verde. El primero es el que está elaborado de una sola variedad de uva. Con el nombre de acholado son aquellos en los que intervienen dos o más cepas, y hoy en día se elaboran puros por separado y luego se mezclan (se acholan) con su propia fórmula. Antiguamente se mezclaban diferentes uvas en el momento de la pisa, pero sus resultados variaban considerablemente de calidad de año en año. El mosto verde es un tipo de pisco en el que durante la fermentación, en lugar de dejar que todo el azúcar de la uva se convierta en alcohol, se inicia la destilación cuando todavía mantiene cierto nivel.


      Sobre la denominación de origen pisco, existe un contencioso entre Perú y Chile. Mientras Perú reivindica que el término pisco aplicado al aguardiente tiene relación con el espacio geográfico donde se produce y por tanto sólo debe ser utilizado por el licor producido en el Perú, Chile considera que la denominación es genérica como sucede con tantos destilados, como es el caso del ron, el whisky, el vodka… y que lo pueden usar más países. Para mí el pisco sólo ha podido nacer y crecer en Perú. Ése es su origen.


      El cuarto domingo del mes de julio fue instituido como el Día del Pisco en Perú, mientras que el día del Pisco Sour —para mí uno de los diez grandes de la historia de la coctelería pasada, presente y por escribir— se celebra el primer sábado del mes de febrero. Por otra parte, desde 1821, en el Congreso de la República de Perú es una tradición brindar en el Parlamento el 28 de julio, día de la Independencia de Perú —liderada por José de San Martín— con el ponche de los libertadores. Este cocktail tiene su origen en la India y se prepara con la siguiente formulación: 1 onza (30 gramos) de pisco, 1 onza de ron blanco, 1 onza de ron dorado, ½ de algarrobina (jarabe de algarroba muy utilizado en la gastronomía sudamericana), 1½ onza de cerveza negra, 1½ onza de leche evaporada, 2 onzas de jarabe de goma (jarabe de azúcar) y un huevo. Se hierven todos los ingredientes excepto el huevo, se deja entibiar y se licua todo en batidora eléctrica con el huevo incorporado. Se sirve en vaso de hot drink y se decora con canela en rama. Para mí el maridaje ideal del pisco es con el ceviche. Otras buenas combinaciones complementarias son tortillas de guacamole o chorizos picantes a la parrilla.


      El Pisco Sour, uno de los diez grandes cocktails, se dice que fue creado en Lima por Víctor V.Morris, inmigrante anglosajón, hacia 1921. Víctor era propietario del Morris Bar, situado en el 847 de la calle Boza. De allí fue exportado a otros locales limeños donde se reunía la clase alta, como el Hotel Maury o el Bolívar. Existen testimonios fotográficos mostrando a famosos como Maurice Chevalier, Ava Gardner, Cark Gable, Orson Welles, John Wayne y el siempre presente Ernest Hemingway (que se apuntaba a todas) brindando con Pisco Sour durante sus estancias en Lima.


      Una noche, Ava Gardner, con sus amigos Orson y Wayne, después de tomarse unas doce catedrales (Pisco Sour triple) —llamado así porque los limeños lo bebían después de la misa o del rezo del rosario de las siete de la tarde—, se puso a bailar de lo más sexy sobre la barra del bar del Gran Hotel Bolívar con gran alegría y regocijo de los presentes. Otro de los clásicos es la Algarrobina, según formulación de mi amigo Johnny Schuler, embajador del pisco en el mundo. El cocktail se prepara con 2 onzas de pisco, 3 de leche fresca entera, 1 cucharada sopera de extracto de algarrobina, 1 onza de jarabe de goma, 3 cubitos de hielo, ½ yema de huevo. Se vierten los ingredientes en una batidora eléctrica y se agrega la yema y el hielo. Se bate durante unos diez segundos y se sirve en copa, espolvoreando un poco de canela por encima antes de servir.
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  AGUA TÓNICA


  
    
      En bastantes ocasiones, el ingrediente más importante de un long drink o trago largo es el refresco que lo acompaña, y cuando hablamos de su excelencia el Gin&Tonic, el agua tónica es la causante del mejor de los tragos.


      Para conocer los orígenes de esta extraordinaria bebida, hay que remontarse a 1783, año en que Jacob Schweppe, joyero alemán afincado en Ginebra, y gran científico aficionado, creó el primer proceso industrial para producir agua mineral artificial carbonatada, antecesora de la soda que conocemos ahora, y puso la primera piedra de la industria moderna de bebidas refrescantes. Una década más tarde Schweppe abrió su primera fábrica en Inglaterra, donde permaneció hasta retirarse, en 1798, dejando el negocio abierto a su expansión futura bajo el nombre de J. Schweppe&Co.


      El primer propósito de estas bebidas en aquella época no era otro que servir de alternativa a la extendida costumbre de beber agua procedente de los balnearios y que no siempre, dadas las condiciones higiénicas de entonces, resultaba tan saludable como afirmaba el saber popular. Por ello, los más afamados médicos fueron los primeros en prescribir las nuevas aguas embotelladas, que se pusieron de moda rápidamente entre las familias más distinguidas. El sistema de embotellado también era curioso. Las primeras botellas, de origen incierto, eran de cristal o de loza y tenían una extraña forma ovoide que impedía mantenerlas en pie. Las rudimentarias condiciones de embotellado y conservación de la época (el tapón era un simple corcho) hacían aconsejable mantenerlas tumbadas y, a ser posible, bajo el agua, para que no escapara el gas carbónico. Las botellas de base plana que conocemos hoy en día no se comercializaron hasta principios del siglo XX.


      Estas primeras botellas ovoides viajaron desde Inglaterra a todo el mundo y hoy son objeto de deseo de los coleccionistas. Se han encontrado en los lugares más variopintos, como en los restos del Titanic, en antiguos campos de batalla de Crimea, en selvas tropicales de Suramérica…


      En 1835 apareció el primer refresco carbonatado de limón y hubo que esperar casi cien años más para el de naranja. Fue en 1870 cuando apareció la tónica Schweppes. Un icono. Esta bebida era directa y original heredera de los ingleses que fueron a la India a mayor gloria del Imperio Británico. Estos tomaban quinina para combatir la malaria y otras fiebres, y se acostumbraron a mezclarla, para mitigar su sabor amargo, con limón y soda. El resultado, sola o mezclada con ginebra, acabó teniendo tanto éxito, que la llevaron consigo de vuelta a Inglaterra y la convirtieron en la bebida nacional. Había nacido el Gin&Tonic, un trago largo digestivo, ligero y lleno de vida, perfecta compañía lo mismo para el aperitivo que para la sobremesa o la noche. Y no olvides, al combinar tu ginebra favorita, la importancia del agua tónica —para mí la mejor combinación es una Bombay Original o Sapphire con un botellín de tónica Schweppes—, esos siete cubitos compactos y translúcidos en un vaso alto y ancho tipo sidra, y ese zumo o rodaja de lima o limón. Ante ti tendrás una de las más extraordinarias creaciones de todos los tiempos.

    

  


  [image: 01]


  [image: ]


  [image: ]


  SUGERENCIA NÚM. 1


  No olvides que, los cocktails per se son bebidas deliciosas que has preparado con cuidado y esmero, pero NUNCA deberás olvidar el contenido alcohólico.


  SUGERENCIA NÚM. 2


  El cocktail es para saborear, para compartirlo con nuestra pareja o con un grupo de amigos; para la sed no hay nada mejor que el agua y recuerda siempre algo muy importante: en ningún caso es una buena compañía para tus problemas. El alcohol no te ayudará a solucionarlos. El beber es signo de glamour y el cómo bebes signo de distinción. Bebe con prudencia, saboreando, deleitándote y, sobre todo, sin prisa, la prisa es una mala consejera.


  SUGERENCIA NÚM. 3


  En París, en muchos bares, incluso en grandes hoteles, te sirven y te dejan la coctelera pequeña para que vayas repostando. Es divertido, pero el resultado no es de mi agrado.


  SUGERENCIA NÚM. 4


  Ser abstemio es una opción, por eso nunca debes insistir cuando alguien no quiera beber lo que tú has preparado, o mejor aún, pregunta a tus invitados si les va bien lo que has previsto, y en caso de que alguien no lo desee, no lo pongas en un compromiso y ofrécele otras bebidas. Piensa que hay cocktails sin alcohol deliciosos, eso sí, nunca añadas ningún ingrediente que en su formulación tenga algo de alcohol por poca cantidad que sea. Tanto a los abstemios como a las personas alérgicas les sentaría fatal.


  SUGERENCIA NÚM. 5


  No uses el hielo de la coctelera más de una vez. Al batirlo, aguaría el cocktail. En el caso del vaso mezclador, puedes usarlo como mucho dos veces, siempre que trabajes con un hielo elaborado por máquinas ITV, bien compacto, y que se trate del mismo combinado.


  SUGERENCIA NÚM. 6


  Debes asegurarte de que la copa o el vaso sea lo suficientemente grande para contener el combinado que has preparado. Piensa que las copas son eso, copas, no bañeras.


  SUGERENCIA NÚM. 7


  Nunca batas bebidas que contengan gas, de lo contrario, convertirás tu coctelera en una bomba con espoleta retardada.


  SUGERENCIA NÚM. 8


  Si los combinados llevan zumos, lo primero que debes servir en la coctelera es el azúcar, remueve el contenido para mezclarlo bien, luego ya puedes ir sirviendo el resto de ingredientes: huevos, cremas y licores. Seguidamente ya puedes añadir el hielo: cinco o seis cubitos te bastarán. Ten cuidado, no hagas más de tres combinados cada vez, no desbordes el contenido del cuerpo principal.


  SUGERENCIA NÚM. 9


  Cuando utilices el vaso mezclador, éste debe estar lleno de hielo y deberás removerlo durante 15 o 20 segundos con la cucharilla, así conseguirás enfriarlo y que los cubitos no empiecen a saltar como si se tratara de un juego malabar. A continuación, y utilizando el gusanillo, lo escurrirás bien Incorpora los destilados y licores de menor a mayor densidad.


  SUGERENCIA NÚM. 10


  La coctelera, debes agitarla con elegancia, recuerda: de arriba abajo y de delante a atrás entre 10 y 15 segundos, dependiendo del cocktail que elabores. Tus dedos notarán el frío del metal, lo que significa que ya está listo. Para mezclar bien, no llenes ni la coctelera ni el vaso mezclador más allá de 3/5 partes: la mezcla no quedaría homogénea y se aguaría.


  SUGERENCIA NÚM. 11


  Cuando sirvas los cocktails, hazlo tal como he comentado anteriormente, en plan escalera, de menos a más, llenándolos después en sentido inverso de más a menos: así quedarán igualados no sólo visualmente, sino también en su sabor y temperatura (1, 2, 3, 3, 2, 1).


  SUGERENCIA NÚM. 12


  No llenes las copas hasta el borde porque se derramarán al servirlas o al beberlas. Si te queda alguna copa significativamente corta, no apures escurriendo coctelera o vaso mezclador, es de muy mal efecto y sólo añadirás agua o aire. No te preocupes, sirve un poco más de ingredientes, agita o remueve y sirve. No pasa nada, seguro que la próxima vez ya le habrás cogido el tranquillo.


  SUGERENCIA NÚM. 13


  Sirve los cocktails inmediatamente: dejar la coctelera en la mesa e ir sirviendo a medida que se apuran los tragos, como se ve en muchas películas, no funciona. El cocktail se aguará y sus ingredientes dejarán de estar mezclados.


  SUGERENCIA NÚM. 14


  No promuevas el consumo de bebidas alcohólicas, pues cada uno es lo suficientemente adulto como para saber qué es lo que puede y lo que no debe hacer.


  SUGERENCIA NÚM. 15


  Una vez preparados los cocktails debes servirlos en una bandeja con paño de hilo para evitar que resbalen, y con buen equilibrio la acercarás a tus invitados, sirviendo como es norma, primero a las señoras y siempre por la derecha.


  SUGERENCIA NÚM. 16


  Lava la coctelera y el vaso mezclador una vez utilizados SÓLO con abundante agua y sécalos en seguida. El uso de detergentes no sólo no es necesario, sino que conlleva el peligro de dejar sabores no deseados.


  SUGERENCIA NÚM. 17


  Si tienes espacio en el congelador, podrás guardar las copas de cocktail en él (no lo hagas si son de cristal muy fino, podrían estallar), así, en el momento de oficiar, las tendrás heladas. Deja también espacio para una botella de ginebra y otra de vodka: tus Martinis serán espectaculares.
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  ¡Ah! Y sirve a tus invitados sólo aquellos combinados que tú hayas probado y sepas preparar con pleno dominio.


  


  MÚSICA, LUZ
 AROMAS:
 LAS ATMÓSFERAS
 DEL COCKTAIL


  Si quieres ser un magnífico anfitrión, es imprescindible que cuides múltiples detalles para crear una atmósfera agradable. Debes tener claro que, a la hora de recibir, el salón esté bien ventilado, que no haya olores desagradables de tabaco o de comida. Tú no te darás cuenta, pero tus invitados seguro que sí. El aroma de una barrita de sándalo o de incienso (hay gran variedad de fragancias) es muy agradable. Sobre todo no utilices ambientadores ni elementos muy perfumados, su presencia puede resultar muy molesta… Las velas no sólo crean una atmósfera agradable con su cálida luz, sino que te ayudarán a combatir el olor del humo de los cigarrillos, incluso, si puedes, utiliza alguna con aroma. Estratégicamente situadas, las velas serán uno de los elementos importantes de la velada, tanto si es para dos, como si es para acoger a un grupo de amigos.
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  MÚSICA PARA ACOMPAÑAR


  La música es uno de los elementos ambientales que te ayudarán a crear una atmósfera mágica, pero debes saber elegir la más adecuada. Mis recomendaciones:


  Para combinados con acento italiano como AMERICANO, NEGRONI, BELLINI, MIMOSA, CAMPARI 2000 Y SPRITZS


  
    
      Celeste Aida de Giuseppe Verdi por Luciano Pavarotti


      O Mio Babbino Caro de Puccini por Renata Tebaldi


      La Traviata de Verdi por Joan Sutherland & Carlo Bergonzi


      Carmen de Bizet por Maria Callas


      La Donna è Mobile por Alfredo Kraus


      Madame Butterfly de Puccini por Renata Tebaldi


      Nessun Dorma de Turandot de Puccini por Pavarotti

    

  


  


  Para acompañar cocktails aterciopelados, con una gran carga romántica, como COSMOPOLITAN, LEMON DROP, LYCHEE MARTINI, APPLE MARTINI Y PASSION MARTINI Y TODOS LOS FRESH FRUIT MARTINIS CUYA BASE SON LOS ZUMOS, MARY PICKFORD, PINK LADY Y POUSSE CAFFÉE


  
    
      La música de Chick Flicks es ideal


      El diablo viste de Prada

    


    Crazy


    Love Actually


    Too lost in you


    Nothing Hill


    When you say Nothing at all


    Dirty Dancing


    Big Girls Don’t Cry


    Y por encima de todas, Confessions Tour, de Madonna. El CD se acompaña de DVD. Lo mejor para mí en años. El Cosmopolitan es un cocktail fantástico para beber mientras se escucha esta música. Es como beber a Madonna a sorbos.
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  Para tragos MEXICANOS Y UNIVERSALES MARGARITAS, TEQUILA SUNRISE, TEQUILA SOUR


  
    
      Café Tacuba


      Tigres del Norte


      Julieta Vargas


      Herb Alpert & The Tijuana Brass

    


    Second Wind


    Passion Dance


    Christmas Album

  


  


  Para tragos brasileiros CAIPIRIÑAS, CAIPIROSKAS, CAIPIRÍSSIMAS… Y otras batidas de piña, coco…


  
    Sergio Mendes. Con él no fallaremos nunca. Ahí van unos cuantos CD:


    Herb Alpert presents Sergio Mendes


    Greatest Hits of Brasil 66


    Brasil 86


    Más que nada


    Timeless


    Brazilian Groove, música brasileña en clave electrónica.

  


  


  Para tragos cubanos MOJITOS, DAIQUIRIS, RON COLLINS, PIÑA COLADA


  
    
      Bebo Valdés & Javier Colina


      Bebo de Cuba


      Kiko Veneno y Raimundo y Rafael Amador

    


    Veneno de Veneno


    Chambao


    Caminando 2001-2006


    Cualquier CD recopilatorio del genial Xavier Cugat

  


  


  Para deleitarnos con: LONG BEACH TEA, HARVEY WALLBANGER, SEX ON THE BEACH, LONG ISLAND ICED TEA


  
    
      CD de Café del Mar


      Tok Tok Tok

    


    From soul to soul


    Moby


    Play

  


  


  Para acompañar cocktails en la nieve CARUSO, STINGER, GROGS WHITE Y BLACK RUSSIAN


  
    Madonna di Campiglio


    Pasquín Café, vol. 2.


    Kevin Yost


    One Starry Night

  


  


  Para acompañar breezes, como EL SEA BREEZE


  
    Björk


    Jóga

  


  


  Para tomar MINT JULEP, OLD FASHIONED, WHISKY SOUR, RAMOS FIZZ, SAZERAC, GIN RICKEY


  
    Love


    Love


    It’s a Beautiful Day


    It’s a Beautiful Day

  


  


  Para el BLOODY MARY


  
    Tom Waits


    Real Gone


    Orphans. Brawlers, Bawlers & Bastards


    Edith Piaf


    The Great Edith Piaf aniversaire Live at the Copacabana 30eAnn
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  Para combinaciones cerveceras BLACK VELVET y combinados de cerveza tipo MULLERS


  
    Astor Piazzola


    Tangos

  


  


  Para tragos cálidos PISCO SOUR


  
    Gotan Project


    Lunático


    La Revancha


    Este último fue elegido para la secuencia del baile principal de la película Shall we dance, protagonizada por Jennifer López y Richard Gere

  


  


  Para acompañar SIDECAR


  
    
      Rack Pat


      Frank Sinatra

    


    My Way


    Strangers in the Night


    
      Sammy Davis


      Dean Martin

    

  


  


  Para cocktails neoyorkinos MANHATTANS, BRONX, DELMÓNICO, RUM RAMSAY, WARD 8


  
    Angelo Badalamenti


    B. S. O. Blue Velvet y Twin Peaks

  


  


  Para KIR, KIR ROYALE y CHAMPÁN


  
    
      Café Costes


      Karl Lagerfeld

    


    Les musiques que j’aime


    Saint Germain des Prés Café

  


  


  Para acompañar CAFÉ IRLANDÉS Y HORSE’S NECK


  
    Hevia


    Tierra de nadie


    Obsesión


    Carlos Núñez


    La Hermandad de las Estrellas


    Todos os Mundos


    Almas de Fisterra

  


  


  Para seducir con MARTINIS SECOS DE GINEBRA, VODKA O MI LÍNEA DE FRAPPÉS


  
    Cole Porter, y sus canciones:


    Make it Another Old-Fashioned


    Please Say it with Gin


    Absinthe Drip Cocktail Time


    Drink, Drink, Drink


    Recordar sus CD:


    High Society


    Night&Day


    De Lovely


    The Songs of Cole Porter, de varios intérpretes


    Dave Brubeck


    Greatest Hits


    Stardust


    Time Out


    Time Further Out


    Bill Evans


    How my Heart Sings


    Solo Sessions, vol. 1


    Oscar Peterson


    Live at the Blue Note Oscar Peterson plays the Cole Porter Songbook

  


  


  Para acompañar BULL SHOT


  
    Steve Ray Vaughan


    In Step


    Family Style

  


  


  Para tragos muy unidos por la ginebra WHITE LADY, GIN FIZZ, TOM COLLINS, PIMM’S N.º1


  
    
      Elton John


      Madman Across the Water


      Clásicos interpretados por Rod Stewart


      Roxy Music

    


    For your pleasure


    Country Life


    Avalon


    O los interpretados por Brian Ferry exlíder de Roxy Music en su carrera en solitario:


    Boy&Girls


    Dylanesque

  


  


  Para exóticos MAI TAI, HONOLULÚ Y DEMÁS COCKTAILS POLINESIOS, SINGAPORE SLING


  
    Claude Challe


    Sun


    Y cualquiera de los creados para Buddha Bar
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  Desde que el DRY Martini abrió sus puertas, hemos llevado un registro de cada DRY servido. Hoy ya hemos alcanzado el número mágico. Desde cero a un millón de DRY Martinis en treinta y dos años.
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    JAVIER Y LA GANADORA, BRINDAN POR EL PREMIO CON EL TRÍO DE SWINGERS QUE LLENARON DE MÚSICA AL DRY CON TEMAS DEL JAZZ CLÁSICO.

  


  Este acontecimiento único merecía una celebración singular, porque no habrá otra ocasión como ésta hasta que pasen otros treinta y dos años. Así que el 30 de junio de 2010, y después de jornadas de tener el Dry Counter tapado para no perder el efecto sorpresa, Sylvia Budet fue la persona afortunada.


  Detrás de su Martini un millón y su correspondiente certificado hay una historia acerca del Dry Martini, el rey de la coctelería por excelencia, el más servido de la historia, mundialmente famoso a través del cine, el teatro, la moda, la literatura, el arte en definitiva, donde ha alcanzado las cotas de glamour más elevadas. ¿Quién no lo ha visto en películas sostenido de la mano de James Bond, o de la de otros muchos famosos de la vida real como Winston Churchill, Frank Sinatra, Humphrey Bogart, Ernest Hemingway, Luis Buñuel, Dorothy Parker o Brian Ferry, Brad Pitt o Quentin Tarantino?


  


  THE BEER COCKTAILS


  Siempre quise desarrollar un trabajo creativo alrededor de la cerveza, su cultura y ese momento por fin llegó. Con el proyecto Beer Cocktails he conseguido innovar con diez sofisticadas combinaciones de sabores. Diez nuevos cocktails que ofrecen y abren nuevos mundos. Desde el de los perfumes de pimientas exóticas al del oro comestible, desde los sólidos de cuchara hasta los sin alcohol. No ha sido tarea fácil porque la cerveza tiene una personalidad muy definida y con mucho carácter. Por ello, uno ha de introducirse a fondo en su mundo secreto, comprender su auténtico significado. Todo esto lo he conseguido gracias a la complicidad de la compañía Mahou-San Miguel y su extensa y sólida experiencia en ese universo tan sugerente. Con ellos he podido desarrollar este proyecto, que es un paso más en mi continuo caminar hacia la evolución de esta profesión a la que dedico todos mis esfuerzos y de la que recojo mis mejores satisfacciones.
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  THE BEER COCKTAILS


  SUMMER BEER
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    2 cucharaditas de azúcar moscovado


    Ralladura de lima


    10 cl de zumo de piña


    5 cl de zumo de maracuyá


    5 cl de zumo de mango


    3 cl de sirope de fresa


    40 cl de San Miguel Selecta

  


  En una jarra grande de cristal servimos el azúcar, la ralladura de lima, el sirope, los zumos naturales y removemos bien. A continuación serviremos abundante hielo cristalino, la cerveza San Miguel Selecta y trozos de mango, fresón y piña.


  THE BEER COCKTAILS


  CELEBRITY


  
    1 pizca de oro comestible


    4 cl de crema de Chambord


    4 cl de manzanilla


    15 cl de Mahou 5 Estrellas
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  En un vaso mezclador con abundante hielo cristalino servimos el oro, el Chambord y la manzanilla. Removemos durante 15 segundos y lo servimos en una delicada copa de cristal aflautada. Completaremos el cocktail con Mahou5 Estrellas, y lo mezclaremos con extrema suavidad ayudados de una cucharilla imperial. Un cocktail en el que Mahou se viste de largo y adquiere la forma de un glamuroso aperitivo que invita a brindar. Una escapada a los ambientes más exclusivos de My Fair.


  THE BEER COCKTAILS


  CHICK FLICK


  
    10 cl de San Miguel 0,0%


    4 cl de Bombay Sapphire


    2 cl de crema de mirtilos


    2 cl de zumo de arándanos


    1 cl de lima Rose’s


    1 cl de zumo de lima


    Dos rodajas de lima y citronela
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  Servimos los ingredientes en una coctelera exceptuando la cerveza San Miguel0,0% junto con abundante hielo y batimos durante 15 segundos. Servimos en un vaso mediano estilo «Gin Fizz» con hielo y completamos con San Miguel 0,0%. Se decora con dos rodajas de lima y citronela.


  THE BEER COCKTAILS


  NOCHE JEREZANA
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    4 cl de Pedro Ximénez 30 años


    15 cl de Mahou Negra


    Perfume de pimientas y nuez moscada


    2 pieles de naranja


    Bitter Peychaud

  


  En una coctelera «Boston» servimos el bitter Peychaud, las pieles de naranja y el Pedro Ximénez. Batimos con suavidad durante 10 segundos y lo servimos en una copa abierta. Añadimos Mahou Negra, lo mezclamos con extrema suavidad ayudados de una cucharilla imperial y perfumamos el cocktail con pimienta rosa, pimienta de Jamaica y nuez moscada molidas.


  THE BEER COCKTAILS


  SPARKLING COFFEE
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    2 cl de café concentrado


    4 cl de kahlúa


    2 trozos de lima


    25 cl de San Miguel 1516


    2 estrellas de anís

  


  En un vaso alto y ancho estilo «Tom Collins» servimos abundante hielo cristalino, dos trozos de lima que exprimimos ligeramente en el mismo vaso, el café concentrado y el licor de café. Completamos con San Miguel 1516, removemos con suavidad y lo decoramos con dos estrellas de anís.


  THE BEER COCKTAILS


  TEBALDI
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    1 golpe de orange bitter


    2 cl de Martini Rosato


    4 cl de Campari


    10 cl de Mahou clásica


    2 rodajas de kumkuats

  


  En un vaso mezclador servimos abundante hielo, el bitter, el Martini y el Campari. Removemos durante 15 segundos, lo servimos en una copa Cocktail y completamos el cocktail con Mahou Clásica bien helada. Lo mezclaremos con extrema suavidad ayudados de una cucharilla imperial y añadiremos tres pequeñas rodajas de kumkuats.


  THE BEER COCKTAILS


  PASSION BEER
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    15 cl de San Miguel 0,0%


    Manzana


    6 cl de zumo de pomelo rosa


    3 cl de zumo de maracuyá


    Una cucharadita de sirope de fresa

  


  En un vaso alto y ancho con abundante hielo servimos los ingredientes y removemos con suavidad. Añadimos dos rodajas de pomelo rosa y servimos con dos cañitas.


  THE BEER COCKTAILS


  WHITE&SOUR


  
    Una cucharadita de clara de huevo


    1 cl de zumo de lima fresco


    1 cl de lima Rose’s


    4 cl de limón Schweppes


    6 cl de San Miguel Selecta


    4 cl de pisco peruano


    Una pizca de lima Kéfir rallada
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  En una batidora eléctrica tipo blender, servimos los ingredientes bien fríos junto con dos cucharadas de hielo picado. Lo batimos a máxima potencia durante 60 segundos y lo servimos en una copa helada. Por último rallamos ligeramente por encima una pizca de lima Kéfir.


  THE BEER COCKTAILS


  CLARA N.º 8
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    Gelatina


    1 cl de lima Rose’s


    4 cl de limón Spirit Schweppes


    4 cl de Mahou 5 Estrellas


    2 cl vodka Grey Goose


    Una pizca de lima rallada

  


  Preparamos una base concentrada de gelatina y la reservamos caliente al baño María. Por otro lado mezclamos los ingredientes bien fríos y posteriormente los mezclaremos con la base preparada con anterioridad para servirlo en vasos bajos de tronco de cono. Dejaremos reposar en la nevera unas 6 horas. Una vez esté bien gelificado, en una blender serviremos cerveza Mahou5 Estrellas, base de gelatina y lo batimos durante 1 minuto. Añadiremos la espuma resultante al cocktail ya sólido, y la piel de lima que rallaremos y lo situaremos de nuevo en la nevera durante un mínimo de dos horas.


  THE BEER COCKTAILS


  BEER&BERRIES
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    15 cl de San Miguel 0,0%


    Manzana


    8 cl de zumo de arándanos


    3 cl de zumo de pomelo rosa


    1 cl de sirope de fresa


    Unas gotas de zumo de lima


    Decoración con 5 ó 6 frutos rojos

  


  En un vaso alto y ancho servimos los ingredientes y posteriormente el hielo. Removemos con suavidad y decoramos con frutos rojos variados y una rodaja de pomelo tailandés o un par de rodajas de pomelo rosa.
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    El Dry nace de la ilusión de un equipo, de la entrega de un Dry Team formado por más de 25 profesionales y abanderados por la pasión por nuestro trabajo y la cultura del servicio. La barra coronada e iluminada por una lámpara de latón y con su especial mise en place guarda en su interior las copas de cocktail a –10 ºC y contiene espacios refrigerados para las botellas de destilados, licores y zumos con los que ofician los barmen.


    Un Dry Counter va contabilizando todos los martinis que se sirven.


    
      Preside el espacio un cuadro pintado por Jorge Diezma, un bodegón que marca la importancia que tiene en mi trabajo el mundo del arte. En paralelo a la barra se encuentra un gran mueble de madera, latón y cristal para la botellería y una gran exposición de vasos tallados y copas de cocktail. Junto a la barra está el Back Office, una de las piezas más importantes de nuestro Dry Martini Bar, donde preparamos creaciones especiales.


      A través de la puerta giratoria del salón «Cuatro Estaciones» se llega a la Terraza Martini, un espacio al aire libre en el centro de Madrid, que da a la Plaza de Colón, acceso principal del Dry. En este proyecto he disfrutado con la inestimable ayuda del interiorista Francesc Pons.
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  THE COFFEE COCKTAILS


  El deseo de innovar desde la excelencia es lo que me impulsó a elegir los cafés Grands Crus de Nespresso para crear esta primera colección llamada «Sensory Cocktails by Javier de las Muelas». Ha sido y es uno de mis proyectos más elaborados, más trabajados y de los que me siento plenamente satisfecho. Siempre me han atraído los desafíos y hasta ahora, según la información de que disponemos, nadie se había atrevido a convertir una bebida tan popular como el café en el ingrediente principal de un cocktail. Los «Sensory Cocktails» que hemos creado y desarrollado han tenido una aceptación que, no por esperada, nos ha sorprendido y, en mi caso, me ha procurado una gran satisfacción, tanto profesional como personalmente.
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  THE SENSORY COCKTAILS


  ALBERO
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    1 cápsula Grand Cru Ristretto de Nespresso


    30 ml de Pedro Ximénez de 30 años


    90 ml de tónica Schweppes

  


  Preparamos un Grand Cru Ristretto de Nespresso (25 ml). Añadimos 30 ml de Pedro Ximénez. Servimos tres cubitos de hielo. Completamos con 90 ml de tónica Schweppes. Removemos ligeramente con una cuchara de cocktail.


  THE SENSORY COCKTAILS


  NESPRESSO MOJITO


  
    1 cápsula Grand Cru Ristretto Origin India de Nespresso


    6-8 hojas de menta fresca o hierbabuena


    8 ml de sirope Monin Mojito


    20 ml de licor de café Kahlúa


    20 ml de zumo de lima recién exprimida


    20 ml de ron Seven Tiki


    40 ml de ron Bacardí Carta Blanca
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    Preparamos un Grand Cru Ristretto Origin India de Nespresso en su medida de 25 ml (aprox. Media taza de espresso) y utilizamos sólo ¼ parte (6 ml). Con suavidad, machacamos 6-8 hojas de menta o hierbabuena en un vaso mediano. A continuación, añadimos los siguientes ingredientes:


    6 ml de Grand Cru Ristretto Origin India de Nespresso


    8 ml de sirope Monin Mojito


    20 ml de licor de café Kahlúa


    20 ml de zumo de lima recién exprimida


    20 ml de ron Seven Tiki


    40 ml de ron Bacardí Carta Blanca


    Mezclamos los ingredientes con una cuchara de cocktail. Añadimos hielo hasta llenar el vaso. Removemos de nuevo con la cuchara para enfriar bien el cocktail. Decoramos con unos granos de café y una ramita de menta o hierbabuena.

  


  THE SENSORY COCKTAILS


  ALMOND SOUL


  
    1 cápsula Grand Cru Lungo Forte de Nespresso


    Cacao en polvo


    1 cucharada de cocktail de dulce de leche


    20 ml sirope de vainilla


    10 ml nata líquida


    2 cucharadas de helado de turrón (80 g)


    40 ml tónica Schweppes
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    Preparamos un Grand Cru Lungo Forte de Nespresso en taza de 110 ml y utilizamos sólo la mitad (55 ml). Lo vertemos en una batidora de vaso y añadimos los siguientes ingredientes:


    1 cucharada de cocktail de dulce de leche


    20 ml sirope de vainilla


    10 ml nata líquida


    2 cucharadas de helado de turrón (80 g)


    Servimos en vaso bajo y ancho con cuatro hielos. Añadimos la tónica y la mezclamos con una cuchara de cocktail. Espolvorearemos un poco de cacao.

  


  THE SENSORY COCKTAILS


  MOAI


  
    1 cápsula Grand Cru Espresso Forte de Nespresso


    10 ml de zumo de lima recién exprimida


    10 ml de crema de cacao


    30 ml de sirope


    50 ml de ron Seven Tiki


    120 g de hielo picado
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  Preparamos un Grand Cru Espresso Forte de Nespresso en una taza de espresso de 40 ml y utilizamos sólo la mitad (20 ml). En una batidora de vaso vamos añadiendo los siguientes ingredientes por este orden:


  
    20 ml de Grand Cru Espresso Forte de Nespresso


    10 ml de zumo de lima recién exprimida


    10 ml de crema de cacao


    30 ml de sirope


    50 ml de ron Seven Tiki


    120 g de hielo picado

  


  Batimos durante 1 minuto y servimos en una copa helada.


  THE SENSORY COCKTAILS


  YOBAI


  
    1 cápsula Grand Cru Espresso Leggero de Nespresso


    4 ml de zumo de yuzu


    10 ml de sirope


    20 ml de vodka Grey Goose


    30 ml de sake japonés


    20 ml de tónica Schweppes


    20 ml de limón Schweppes
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  Pelamos un limón en forma de espiral. Estiramos la piel a lo largo del vaso y añadimos abundantes cubitos de hielo. Preparamos un Grand Cru Espresso Leggero de Nespresso en una taza de espresso de 40 ml y utilizamos sólo la mitad (20 ml). En una coctelera con ¾ partes de hielo vertemos:


  
    4 ml de zumo de yuzu


    10 ml de sirope


    10 ml de vodka Grey Goose


    20 ml de Grand Cru Espresso Leggero de Nespresso


    30 ml de sake japonés

  


  Removemos durante 15 segundos. Lo servimos en vaso alto. Añadimos los refrescos. Removemos con suavidad.


  THE SENSORY COCKTAILS


  CHAISE LONGUE
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    1 cápsula Grand Cru Espresso Decaffeinato de Nespresso


    10 ml de crema de arándanos


    8 ml de licor de café Kahlúa


    80 ml de champagne o cava

  


  Preparamos un Grand Cru Espresso Decaffeinato de Nespresso en una taza de espresso de 40 ml y utilizamos sólo ¼ parte (10 ml). Lo vertemos en una copa flauta y añadimos:


  
    10 ml de crema de arándanos


    8 ml de licor de café Kahlúa

  


  Removemos con una cuchara de cocktail. Añadimos 80 ml de champagne o cava poco a poco. Mezclamos suavemente los ingredientes con la cuchara de cocktail.


  THE SENSORY COCKTAILS


  SITAR


  
    1 cápsula Grand Cru Lungo Decaffeinato de Nespresso


    6 hebras de azafrán


    Una pizca de curry en polvo (1/3 de una cuchara de cocktail)


    30 ml de sirope de chocolate blanco


    3 cucharadas de hielo picado blanco (200 g)


    40 ml de leche condensada


    Pimienta negra molida
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  Preparamos un Grand Cru Lungo Decaffeinato de Nespresso en taza de 110 ml y utilizamos sólo la mitad (55 ml). Lo vertemos en una batidora de vaso y añadimos:


  
    6 hebras de azafrán


    Una pizca de curry en polvo (1/3 de una cuchara de cocktail)


    30 ml sirope de chocolate blanco


    40 ml de leche condensada


    200 g de hielo picado

  


  Batimos a la mínima potencia durante escasos segundos (unos 10 dependiendo del grosor del hielo) procurando que no quede completamente triturado. Servimos en vaso mediano. Molemos por encima un poco de pimienta negra. Espolvoreamos algo de cacao. Añadimos unas hebras de azafrán.


  THE SENSORY COCKTAILS


  BOHÉME


  
    1 cápsula Grand Cru Lungo Leggero de Nespresso


    100 ml de granadina


    100 ml de ginebra Bombay Sapphire


    200 ml de cherry brandy


    200 ml de oporto rojo


    300 ml de mosto tinto


    200 ml de tónica Schweppes
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  Preparamos un Grand Cru Lungo Leggero de Nespresso en una taza de 110 ml. Lo vertemos en una jarra grande llena de cubitos de hielo (aprox. ¾ partes) y añadimos:


  
    100 ml de granadina


    100 ml de ginebra Bombay Sapphire


    200 ml de cherry brandy


    200 ml de oporto rojo


    300 ml de mosto tinto

  


  Removemos bien la mezcla con una cuchara de cocktail durante 20 segundos. Añadimos trozos de piña natural, mango, cerezas y láminas de fresón. Completamos con 200 ml de tónica Schweppes y removemos de nuevo con suavidad. Servimos en vaso bajo con hielo acompañando con trozos de fruta de la misma selección que hemos utilizado para la jarra.
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      The Academy es un espacio polivalente y adaptable a múltiples formatos. Es trasladar mi biblioteca gastronómica, mis objetos personales, mi sentir hogareño a un espacio público al alcance de todos. Situado junto al Dry Martini Bar, este espacio dedicado a la creatividad y al desarrollo del talento cuenta con una gran barra de siete metros y en el que se imparten master class/es y workshops que giran siempre alrededor de la cultura del bar, de la cultura del cocktail, y sirve para formar a nuestros propios equipos así como también a otros profesionales y particulares.


      Es nuestro espacio creativo, donde desarrollamos nuestros proyectos, donde insistimos una y otra vez hasta encontrar soluciones a nuestras inquietudes y en el que trabajan profesionales tanto del Dry Martini Bar como del restaurante Speakeasy. Es nuestra factoría de ideas, que utilizamos también como set de rodaje y fotografía para nuestros trabajos.
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    JAVIER DE LAS MUELAS (España, Barcelona, 1955), referente en el mundo del cocktail, es propietario y fundador de restaurantes y coctelerías en Barcelona, Madrid y San Sebastián. Aunque todos sus espacios gozan de personalidad propia, se enmarcan bajo la misma filosofía: crear experiencias cuidando las sensaciones mediante productos genuinos como los cocktails de creación propia.


    Para ello, Javier de las Muelas ha mezclado la tradición, la clase y elegancia, con la innovación y la creatividad inteligente; tanto en sus ya míticos cocktail bar: Gimlet y Dry Martini, como en los restaurantes en los que además de cócteles brinda experiencias gastronómicas caracterizadas por una amplia y variada oferta de comida y tapas en Barcelona: Casa Fernández, Speakeasy, The Academy y Montesquiu.


    Con el mismo espíritu, Javier de las Muelas inauguró Dry en el hotel Gran Meliá Fénix en Madrid y Dry San Sebastián en el hotel de la cadena Starwood y así, ha ido expandiendo sus conocimientos y su visión del mundo del cocktail y del sector del Food & Beverage (comidas y bebidas). Además, con este objetivo, Javier de las Muelas proporciona consultoría a directivos de empresas de F&B e imparte master classes. Le avalan resultados como el obtenido en la lista de los 50 mejores bares del mundo, en el que forma parte de los 25 primeros con el emblemático Dry Martini, repitiendo año tras año en esta lista, y las menciones que realiza el periodista Tyler Brûlé (editor fundador de las prestigiosas revistas Wallpaper y Monocle) que lo menciona como uno de los diez mejores bares del mundo.
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