
  
    
  


  
    
  


  
    Gracias por adquirir este eBook


    Visita Planetadelibros.com y descubre una

    nueva forma de disfrutar de la lectura


    
      ¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


      Primeros capítulos


      Fragmentos de próximas publicaciones


      Clubs de lectura con los autores
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      Participa en presentaciones de libros
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    SINOPSIS


    The Bar es un viaje por la historia del Dry Martini a través de uno de los referentes de nuestro país, el Dry Martini Bar. Acompañados por Javier de las Muelas conoceremos los orígenes del cocktail, descubriremos su relación con el arte, el cine y la literatura o cómo lo preferían personajes como Hemingway o Churchill. Además, exploraremos cada rincón del espacio y la historia del mítico Dry Martini Bar de Barcelona, desde su inauguración a su expansión por todo el mundo, y tendremos acceso a detalles e historias inéditas y nos colaremos durante 24 horas en su trastienda. Además, Javier de las Muelas desvelará el secreto para preparar el Dry Martini perfecto, y conectar así con una historia de lujo, glamour y elegancia.

  


  
    
  


  
    
  


  
    THE BAR


    HOMENAJE AL DRY MARTINI


    JAVIER DE LAS MUELAS
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    Para Lourdes.

    Presente siempre en mi vida. Juntos.


    Adriana, Borja y Alejandro. Nuestros hijos.

    De los que continúo aprendiendo cada día

    lo que significa querer y ser querido.
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    INTRODUCCIÓN


    Esta historia empieza con un sueño. El sueño de un hombre, Pedro Carbonell, que imaginó un bar inglés, de madera, elegante y con personalidad, en el centro de Barcelona, dedicado en exclusiva al cóctel por excelencia: el dry martini. El rey. Yo heredé ese sueño y hoy sigue más vivo que nunca. El sueño de hacer del Dry Martini una forma de vida, que trasciende el propio bar y la ciudad de Barcelona. Un sueño global, aquí y ahora, que cumple 40 años; un buen motivo para celebrar y un buen momento para hacer memoria.


    Y eso es lo que vamos a hacer. Este libro es una celebración del Dry Martini Bar y de su razón de ser, el cóctel dry martini, así como de todos los referentes que nos han traído hasta aquí, de todas las anécdotas que hemos compartido con nuestros fieles devotos a lo largo de estos años, de todos los momentos especiales, de todos los secretos de una bebida que es símbolo de elegancia, glamur y de una forma de ver el mundo.


    Este libro quiere ser un viaje y un álbum de recuerdos, una fiesta y un homenaje a todos los que, como yo mismo, creen que los bares son iglesias; los bármanes, sacerdotes; feligreses los clientes, la ofrenda los cócteles, y todo oficiado con una liturgia única. Una forma de celebrar 40 años de dry martinis bien secos en un local de Barcelona situado en la esquina de las calles Còrsega y Aribau.


    ¡A vuestra salud!


    
      Javier de las Muelas
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      Pedro Carbonell en los inicios del Dry Martini en 1978.

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    El sueño de un hombre


    Pedro Carbonell nació y se crió en Vilanova i la Geltrú, un pueblo de la costa catalana situado a unos cincuenta kilómetros al sur de Barcelona. Sin embargo, Pedro era, en esencia, un hombre de ciudad y no estaba hecho para vivir en un lugar tan pequeño, donde las decisiones y costumbres se escrutan con lupa y destacar se convierte en una carga. Buen pianista (había estudiado la carrera de piano en el conservatorio con matrículas de honor) y de familia de posibles, se mudó a Barcelona en cuanto pudo y, nada más llegar, sin tener muy claro qué hacer a partir de entonces, compró un bar que estaba en venta en el número 53 de la Rambla, enfrente del Liceo: el Magda.


    En aquel local, un conocido punto de encuentro de artistas, bohemios y homosexuales que acabó precintado por las autoridades (no hay que olvidar que estaban en pleno franquismo), Pedro Carbonell conoció a la que sería su mujer: Josefina Canales, cantante de ópera del Liceo y clienta habitual del bar.


    Tras el cierre del Magda, Carbonell empezó a trabajar como jefe de los cinco bares del hotel Manila (ahora, Le Méridien), situado muy cerca de la Rambla y de su ambiente. En aquel hotel había un espacio llamado Camarote Granados dedicado a la música de cámara, donde músicos e intérpretes del Liceo llevaban a cabo pequeños conciertos. Aquel espacio, en el que también se hacían exposiciones y encuentros literarios, fascinaba a Carbonell y su recuerdo acabaría siendo importante.


    En aquella época, Pedro Carbonell empezó a albergar el sueño de abrir su propio local. Hombre culto, tenía claras un par de ideas: quería que fuera un bar al estilo neoyorquino, como los de la Quinta Avenida, y quería dedicarlo a una única bebida: el dry martini. Así empezó la búsqueda de un local céntrico y esquinero que le permitiera convertir su sueño en realidad. Y lo encontró en pleno Eixample barcelonés, en un chaflán formado por las calles Aribau y Còrsega. Era un local amplio en el que Carbonell construyó la que tal vez sea una de las mejores barras del mundo, con su espectacular mise en place de acero inoxidable de tres metros dedicada exclusivamente a elaborar martinis.
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    En 1978 el sueño se hizo realidad y el Dry Martini Bar abrió sus puertas. La entonces martinería —no se podían pedir otros combinados sino martinis— solo mostraba botellas de ginebra y vermut seco en sus estanterías, tenía las paredes decoradas con arte (una colección que Carbonell se dedicaría a ampliar a lo largo de toda su vida) y estaba distribuida en distintos espacios, uno de ellos, el saloncito rojo, una reproducción fiel del Camarote Granados. Por desgracia, la altura del techo, muy inferior a la del original, jamás permitió colgar en él la lámpara de lágrimas de cristal con la que soñaba, pero, en lo demás, la esencia del Camarote Granados siguió intacta en su nueva ubicación.
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        La fachada del Dry Martini, 1978.

      

    


    La originalidad y la diferencia del Dry Martini Bar le dieron un éxito instantáneo y Carbonell, hombre inteligente y concienzudo, decidió llevar desde el primer día una cuenta pormenorizada de todos los dry martinis que servía apuntando en un cuaderno de tapas azules la marca de ginebra y la de vermut utilizadas. Poco podía imaginar don Pedro en aquel momento lo útil que resultaría su minuciosidad muchos años después.
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        Pedro Carbonell y su esposa Josefina Canales.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    El Dry Martini Cocktail La historia de un mito


    Hay muchas combinaciones que se crearon por casualidad, algunas de ellas se han modificado con el tiempo, incluso algunas variando sustancialmente sus ingredientes.


    Este es el caso del rey: el dry martini.


    Hagamos un viaje en el tiempo para descubrir su origen.


    848, Pink gin


    La marina real del imperio británico, por sugerencia de los médicos que viajaban a bordo de sus naves, prescribe a las tripulaciones una bebida a base de ginebra y gotas de bitter angostura para combatir la malaria y otras enfermedades tropicales. La bebida por su color rosáceo, se llama pink gin.


    1879. Gimlet


    El parlamento inglés ordena en 1867 que todos los marineros de la British Royal Navy beban para combatir el escorbuto como antídoto: zumo de lima o limón ricos en vitamina C.


    Años más tarde el doctor Sir Thomas Gimlette (1857-1943), cirujano que llegó a ser almirante de la armada, receta a sus marineros una combinación creada por él de ginebra y cordial de lima. La bebida en su honor fue bautizada con el nombre de gimlet.
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        Placa en el monolito que conmemora el nacimiento del Dry Martini en la localidad de Martinez.

      

    


    Nos vamos acercando


    Versión San Francisco. Cuenta la historia que allá por los años 1850, en plena fiebre del oro (gold rush) en San Francisco, había muchas tabernas. La barra más famosa era la de Jerry Thomas en el hotel Occidental. Thomas, primer gran barman de la historia que por sí solo ya merece un libro, nació en Sackets Harbor, Nueva York, en 1830. Ya de muy joven aprendió el oficio de bartender y antes de viajar a California y tras su paso por diferentes ciudades norteamericanas, se asentó en San Francisco; sus malabarismos, sus utensilios de bar, cocteleras de plata con incrustaciones de piedras preciosas, su famoso blue blazer le hicieron famoso.


    Un día muy caluroso, un viajero cansado pidió a Jerry Thomas que le preparase algo muy especial para animarle el largo viaje que aún tenía que hacer. Pensó un instante y, tomando un pequeño vaso mezclador sirvió ½ copita de Old Tom Gin (ginebra muy dulce), ½ de vermut italiano y mezcló ambas bebidas con un golpe de bitter, dos de marrasquino y dos pequeños trozos de hielo. Cuando el viajero se marchó, probó la mezcla y le agradó. Pensó en bautizarlo con el nombre de aquel cliente, pero lo desconocía, solo sabía su lugar de destino: Martínez, una pequeña población al otro lado de la bahía. La combinación tuvo un gran éxito.


    Este hecho, sin fecha conocida, no es citado hasta 1927 en un escrito dedicado a Jerry Thomas por Herbert Asbury, publicado en la revista American Mercury; y su fórmula se incluye en segunda edición del libro de Thomas, publicado en 1887 tras su muerte acontecida dos años antes, y no en la primera edición de 1862.


    Se inicia la leyenda


    Su paternidad dio lugar a una segunda teoría: la versión de los ciudadanos de Martínez. Allá por el 1874 y también en la época de los buscadores de oro. Una noche, un afortunado minero que venía de San Francisco llegó a caballo y queriendo celebrar su buena suerte acudió al salón de Julio Richelieu. Richelieu era un joven barman francés llegado de Nueva Orleans, y dejando encima de la barra una bolsa de cuero llena de pepitas de oro, pidió champagne para todos. Como no había, el barman, marcándose un farol, dijo que tenía algo muchísimo mejor: un martínez especial. Para elaborarlo mezcló ginebra con un poco de vino Sauternes y le añadió una aceituna. El minero afortunado lo encontró fantástico, y de vuelta a San Francisco, por todas partes donde iba, pedía un martínez especial. Verdad o leyenda, lo cierto es que la ciudad celebra anualmente el Festival Martínez para conmemorar el nacimiento del martini. Y en 1992, un entusiasta grupo de martinianos inauguró, en el cruce de las calles Alhambra y Masonic, un monolito con una placa de bronce con otra fórmula: en un vaso ⅔ de gin, ⅓ de vermut, un golpe de orange bitter, hielo troceado y una aceituna para dar fe del origen del combinado, y donde consta que después de tres o cuatro martínez especiales la letra z se quedó por el camino. Y como decía el humorista James Thurber: «uno está bien, dos es demasiado, y tres no es suficiente».


    
      [image: ]

      
        Postal de los años 30.
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    Más versiones


    Año 1884. En el libro La guia del bartender moderno de O. H. Byron, aparece su Byron´s martínez: ½ copa de gin, ½ de vermut italiano (dulce), 2 golpes de curaçao, 2 de bitter angostura, removido en un pequeño vaso mezclador y servido en copa de cóctel y adornado con un toque de piel de naranja.


    En 1886, Thomas Stuart menciona en su libro Stuart’s Fancy Drinks and How to Mix Them el coctel margarita -nada que ver con las margaritas mexicanas que hoy en día tomamos-, cuya receta es: ⅔ de plymouth gin, ⅓ de vermut frances (seco) y un golpe de orange bitter, y que supuestamente fue creado por él en el American Bar del Hotel Savoy de Londres.


    Por si fuera poco, los ingleses dicen que es una creación suya. En el siglo XIX, el imperio británico estaba en plena expansión. En las Indias, en Sudán, en Egipto y en África del Sur, los regimientos de la guardia real, los lanceros y los fusileros se batían con buen orden. Se llamó martini al cóctel desde el primer sorbo, tomando el nombre prestado del rifle Martini-Henry que utilizaban, que se caracterizaba por su exactitud y retroceso, su culatazo, como el de un martini al beberlo.


    De Italia llega otra versión. Según la casa Martini & Rossi, creadora de los conocidos vermuts, el coctel se llamó así porque se preparaba con su vermut.


    Esta y otras anécdotas, las cuenta John Doxat en su mítico libro Stirred, Not Shaken. La controversia sobre si el Martini fue llamado así por el nombre de una ciudad, de un rifle o un destilador, nunca será aclarada. Pero no tiene importancia. Desde hace mucho tiempo, esta disputa ha sido oscurecida por otra, la que se inició desde el mismo momento en que la bebida fue mezclada, decantada y probada: ¿cómo debe prepararse un martini?
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        Encendedor de los años 20.

      

    


    En el martínez creado por Thomas, el sabor dulce predominaba, el vermut era el dulce y rojizo vino italiano, y la ginebra no era la seca London que hoy tenemos, sino la dulce Old Tom. Y todavía hay más: para suavizarlo se añadía un poco de marrasquino y, para que no estuviese muy helado, solo dos cubitos de hielo. ¿Cómo, con un inicio así, pudo sobrevivir el martini? Clarividencia e inteligencia del ser humano, así como un nombre único y mítico que abrió el camino a la búsqueda de un nuevo y diferente tipo de martini: el dry martini.


    Cuando la ginebra seca London, sin azúcar, hizo su aparición, se inició la decadencia de la Old Tom. Para dar más sequedad a la mezcla se incorporó el Noilly Prat, el dorado y seco vermut francés que al principio se mezclaba a partes iguales con el dulce y rojizo vermut italiano. Y sin olvidar el orange bitter y la angostura. El resultado fue el queen martini, una enorme mejora del original.
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        Libro de recetas de Jerry Thomas.

      

    


    Después vino la genialidad


    La historia se inicia en 1911. Según la versión mítica, il signore Clemente Martíni, originario de Arma di Taggia un pequeñito pueblo italiano próximo a San Remo, y barman del hotel Knickerbocker de Nueva York, sirvió a John D. Rockefeller, prototipo del magnate tacaño y desdeñoso, quién cansado de beber su habitual gin&french, probó algo diferente: una combinación de London Dry Gin y vermut francés a partes iguales, rematado con un golpe de orange bitter. Todo ello servido en una copa de cristal que había sido enfriada previamente y sobre la que exprimió un trozo de corteza de limón —un twist—. Luego coronó el invento con una oliva verde ensartada en un palillo. Rockefeller bautizó el cóctel como dry martini; felicitó, por vez primera, al barman por haber conseguido un trago seco y aceptable y dejó propina, cosa inaudita en el multimillonario y en todo rico que se precie.


    La hermosa leyenda fue narrada por un tal Luigi, entonces aprendiz de barman a las órdenes del señor Martini y luego barman en diversos hoteles, pero que no pasa de ser apócrifa.
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        John D. Rockefeller

      

    


    De hecho, un incendio que devastó el hotel Knickerbocker hizo que no hubiera archivos que ayudaran a desvelar el misterio.


    Revisado cuidadosamente en la oficina de estado civil del municipio de Taggia, resultó, sin embargo, que un tal Clemente Queirolo Martini nacido en Arma di Taggia con visa regular emitida por el consulado de Estados Unidos de Florencia en 1897, emigró siendo casi un bebé a Estados Unidos. Contrastando fechas, algo no concuerda: en la práctica, en 1911 Clemente Martini habría tenido la corta edad de quince años.


    Así, la historia hace que prácticamente fuera imposible que a los quince años estuviera ya oficiando como barman en la barra de tan insigne establecimiento.


    Según los estándares de hoy día, aquello no sería un dry martini. Otros preferimos creer que el Martini lo inventó un tal Martínez, bartender, cantinero o cliente, váyase a saber, y que él fue quien dio con la clave que ha quedado para la posteridad: un cóctel casi todo él ginebra, en el que el vermut no es más que un perfume, una evocación, apenas nada, el recuerdo de un amor perdido.


    Y tal como figura en el excelso libro del autor americano Barnaby Conrad III, The Martini: «El vigorizante e intenso dry martini fue el icono líquido del sueño americano. Si bebías dry martini dabas a entender que conocías perfectamente tu camino y, más aún, que habías alcanzado tus metas. Preguntado el gran saxo Paul Desmond, del Dave Brubeck Quartet por su estilo lírico y a la vez cortante, éste contestó que siempre tenía en su mente que quería sonar como un dry martini.»
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        Libro Del Hotel Knickerbocker al Dry Martini.
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        Interior del hotel Knickerbocker.

      

    


    En 1968, en pleno apogeo del dry martini, el historiador J. A. Maxtone Graham escribió: «¿Quién se imagina el mundo de antes de 1860 sin el dry martini? Tiene que haber sido un planeta sombrío y árido, sin la helada, limpia y luminosa mezcla capaz de levantar el ánimo del ejecutivo más cansado y apagado y de convertir al ama de casa en reina por una hora.»


    Y como sigue diciendo en su libro Barnaby III: «Pese a su brillantez diamantina, el dry martini puede llegar a ser el catalizador de la mala educación, de una vida disipada y de perdición incluso, si es consumido en exceso. Muchas relaciones sentimentales se han iniciado y se han roto alrededor de un dry martini. Tal como dijo el influyente columnista de los 40, Westbrook Pegler: Hay más copas rotas, arrestos y divorcios por los dry martini que por cualquier otra causa.»
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        Anuncio en prensa del hotel Knickerbocker.

      

    


    Y tal como también afirma y suscribo: «El dry martini representa la perfección fugaz, algo así como un Santo Grial pagano.»
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        Ilustración de Aguilar Alcuaz: «Así se hace el Martini.»
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    Los inicios del Dry Martini bar


    Entrar en el Dry Martini Bar siempre ha sido sinónimo de parar el tiempo. Ya desde su apertura, el cuidado de los detalles y el ambiente que Pedro Carbonell y su esposa crearon hacían sentir a quien cruzaba la puerta que estaba accediendo a un lugar casi sagrado, único y especial.


    
      [image: ]
    


    Empezando por los camareros, con sus impecables chaquetillas blancas y su trato correcto y discreto, que no daba pie a la cháchara ni a la conversación. De eso se encargaba personalmente Josefina, quien, sentada al final de la barra, desde donde cobraba las consumiciones, vigilaba el local y avisaba con discretos pero insistentes toques de bolígrafo sobre la barra a cualquier camarero que se desviara del trato adecuado.


    Pero lo realmente impresionante del Dry Martini, que aún hoy recibe a todos los feligreses sin haber perdido ni un ápice de majestuosidad, es su barra, única en el mundo; cubierta en la retaguardia por un impresionante espejo con la receta original del dry martini en letras escarchadas y rodeada de vitrinas de madera llenas de botellas de ginebra y vermut. Vermut y ginebra, los dos ingredientes básicos del cóctel que da nombre al bar. El resumen de la genialidad de una idea, la definición de una manera de interpretar la vida.
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    Otra seña de identidad del Dry Martini es su liturgia. Desde siempre, los martinis se ofician sobre una bandeja. El procedimiento, tan sencillo como elegante, es el siguiente: el barman saca una copa del cajón donde se enfrían y la posa delicadamente sobre una bandeja de plata cubierta por un paño de hilo blanco. A continuación, añade una aceituna verde (con hueso). Elabora el cóctel en el vaso mezclador y vierte el resultado en la copa, sin tocarla, y acerca la bandeja al devoto. Será este quien acaricie su dry martini por primera vez. El privilegio de quien acude a este rito.


    A pesar de la idea inicial de martinería, al cabo de unos años Pedro Carbonell decidió ampliar la carta de bebidas y empezó a ofrecer también pequeñas tapas para acompañar los cócteles.


    Sin embargo, nunca se ha cambiado el contenido de las vitrinas del bar, que siguen hoy en día mostrando únicamente ginebra y vermut, pues el resto de las botellas están en armarios opacos.
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        Ilustraciones de Pilar García-Ferrer: Cómo representar la naturaleza del Martini.
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        Miguel Condé, Arlequín
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      Los emblemáticos rabanitos del Dry Martini Bar.

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Las tapas del Dry Martini bar


    Desde su creación, las tapas del Dry Martini han sido el complemento perfecto para las copas que allí se sirven. Todas ellas destacan por su sencillez y elegancia, marca de la casa. El secreto está en la altísima calidad de sus ingredientes y el gran cuidado en su elaboración.


    Una de las más míticas y apreciadas son los rabanitos encurtidos, que se preparan a diario, macerados en una vinagreta cuya receta es un secreto y una auténtica delicia.


    También los tacos de salmón ahumado, regados con un buen aceite, son un capricho que destaca por su sencillez.


    Por su parte, la historia del Lola Flores se remonta a la época del Camarote Granados, cuando Pedro Carbonell conoció a la Faraona, que frecuentaba el local. Más adelante, la cantaora siguió acudiendo también al Dry Martini acompañada por sus músicos y demás miembros del equipo, a disfrutar del ambiente y montar un jaleo. Pedro, que sabía lo mucho que le gustaban a Lola Flores las anchoas, ideó una tapa especialmente para ella: una tostada de pan integral con un delicioso dátil coronada por una anchoa de la mejor calidad y un chorrito de aceite de oliva virgen extra. La creación de Carbonell enamoró a Lola Flores y la tapa acabó siendo bautizada con su nombre. Casi cuatro décadas después sigue en la carta y continúa siendo una de las mejores maneras de acompañar un buen dry martini.
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        Ilustración de Cesc del año 1993 con la definición de «tapa» según la RAE.

      

    


    Otro elemento que nunca falta en el bar es un queso parmesano entero, de unos cuarenta kilos de peso, que se sirve en pequeñas rocas vaciándolo sin que pierda nunca su forma.


    En la época de Pedro Carbonell era costumbre preparar grandes bandejas con estos y otros canapés, que se ofrecían a los clientes en la mesa para que pudieran acompañar la bebida sin tener que desplazarse hasta la barra.
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        Postal de 1979 con una imagen de nuestra famosa tapa «Lola Flores.»

      

    


    En la actualidad, la tradición se ha mantenido con una carta de tapas. Además, cada tarde, a las ocho, se ofrece a los presentes un platillo de arroz, que puede ser seco o al estilo risotto. Un buen tentempié de media tarde o el aperitivo ideal antes de la cena.
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    Los uniformes


    Desde los inicios, los camareros del Dry Martini han llevado siempre el mismo uniforme, que combina elegancia y funcionalidad. Pantalón de pinzas oscuro, camisa blanca, corbata oscura y chaqueta de color blanco con el logotipo del Dry Martini bordado en negro en el lado izquierdo del pecho, todo impecable. Un uniforme clásico que, precisamente por eso, nunca pasa de moda, y que se ha mantenido inmutable hasta la actualidad, no únicamente en el local de Barcelona, sino en todos los Dry Martini del mundo, con tan solo pequeños ajustes en los tejidos para adaptarse a las características climáticas locales. Un clásico intemporal.
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    La cristalería


    Una de las cosas que más me han fascinado siempre del mundo de los bares es la cristalería y la vajilla que utilizan a la hora de oficiar. En el caso del Dry Martini Bar, Pedro Carbonell también sentía debilidad por ese asunto y, en sus inicios, encargaba piezas personalizadas. La copa dedicada al dry martini, por ejemplo, era única y propia del bar, fabricada a partir de un molde diseñado por él. En la actualidad, el Dry Martini Bar conserva elementos exclusivos y otros muy especiales. El secreto, como siempre, está en los detalles.
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    Coche mal aparcado


    Ahora y siempre, aparcar en Barcelona es un dolor de cabeza añadido al hecho de vivir en una gran ciudad. Así, nunca falla el feligrés que, impaciente por entrar a disfrutar del mejor momento del día, deja el coche mal aparcado o en doble fila en las inmediaciones del Dry Martini. Sin embargo, aunque no se recomienda tal costumbre, quien decide hacerlo no tiene que preocuparse. Para ello se ideó una forma discreta de alertar a los propietarios de los vehículos de la llegada de la grúa. Una pequeña pizarra en la que se escribe el número de matrícula del afectado le sirve a un barman, Benito, para alertar del peligro. Igual que en los combates de boxeo vemos el número de asalto, la pizarra se muestra por el local hasta que el propietario se levanta y, por lo general, se apresura a la puerta para solucionar su problema. No hacen falta palabras, solo un discreto toque de timbre. Una vez más, la elegancia y la sencillez como solución para todo.
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      Entrada al Zeleste. Calle Platería, 1975.

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Los bares de entonces


    Mientras don Pedro soñaba con su bar y hacía realidad su sueño, yo aún andaba buscando el mío. Estudiaba la carrera de Medicina, había empezado también a asistir a clases en la escuela de Arquitectura y, paralelamente, me sentía subyugado por un mundo underground muy warholiano a la barcelonesa. Vendía cómics, trabajaba en promotoras de conciertos de música rock y había creado una empresa que se dedicaba a la fijación de carteles. Hacíamos de todo, desde la promoción del festival Grec de Barcelona, grupos musicales, partidos políticos, hasta la publicidad de teatros y salas de conciertos; pero, además, había empezado a enamorarme de los bares.


    La Barcelona de finales de la década de 1970 y principios de los 80 era muy distinta a la actual. En aquella época, el Born y el Gótico aún no habían sido gentrificados, el turismo no era el de hoy y en sus calles encontrabas un bar en cada esquina; como ahora, con la diferencia de que entonces cada uno era distinto al otro, cada uno tenía su sello y su personalidad. Sin el peso que ahora tienen la globalización y las grandes cadenas, los bares eran lugares de encuentro para los jóvenes que solo buscaban ser felices y compartir la belleza y la juventud. Era un momento de gran eclosión en el que todo el mundo empezaba, Javier Mariscal, Miquel Barceló, Enrique Vila-Matas, Eduardo Mendoza, Fernando Amat (el propietario de la añorada Vinçon) y un largo etcétera de jóvenes con ganas de comerse el mundo.
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        Los ingredientes del dry martini clásico.

      

    


    Recuerdo con mucho cariño al incombustible Boadas, donde María Dolores me descubrió por primera vez la liturgia del cóctel. También el Salón Marfil, donde se llevaba a cabo el ritual del té, otra ceremonia que me fascinó; y el Victori, que era el almacén del Salón Marfil donde también se servían cócteles, así como en el Sandor, El Velódromo o La Puñalada.
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        Dos pequeños elefantes en su primer encuentro. Dibujo de Aguilar Alcuaz, 1979.

      

    


    Pero había muchísimos más concentrados en la zona del Born: Berimbau, Miramelindo, Rodri, Xampanyet, el primer Zeleste, El Born, que era de Jaime Camino, el director de cine, La Lola… Un sinfín de templos dedicados al culto, la reunión y la alegría. Lugares, para mí, insustituibles y que, de una manera u otra, contribuyeron a mi deseo de abrir mi propio local.
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        La terraza del bar Sandor.

      

    

  


  
    [image: ]

    
      El Gimlet de Santaló.

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Un pequeño local del Born


    Así, apenas dos años después de que Pedro Carbonell iniciara su sueño, yo abrí mi primer local, el Gimlet, en el barrio del Born, un día tan especial como fue el 31 de diciembre de 1979, muy cerca de aquellos bares que ya formaban parte de mi vida.


    El Gimlet fue un proyecto que comenzó a andar gracias a un grupo de gente muy joven, con más ilusión que conocimiento y con el deseo de mantener la tradición del bar, del cóctel y de una forma de interpretar la vida. Lo cierto es que no recuerdo cómo se me ocurrió semejante idea. En aquel momento, a pesar de la eclosión de bares, la cultura del cóctel no era cosa de jóvenes, más bien al contrario. De hecho, en los inicios, mi ocurrencia de abrir una coctelería despertó no pocas suspicacias entre quienes creían que éramos unos jóvenes inexpertos que nos habíamos lanzado a hacer algo para lo que no estábamos preparados.


    Recuerdo con mucho cariño aquel local y aquellos años de aprendizaje. El Gimlet era un local diminuto, sin nada que esconder. Un bar a la vista. Yo quería una barra de madera como las de los bares ingleses y fue realmente complicado encontrar un ebanista con el conocimiento y las herramientas necesarias para construirla. Pero lo conseguí: una excepcional barra de bubinga con sus molduras trabajadas con tupidora. Una barra como las de antes.
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        El Gimlet del Born, inaugurado el 31 de diciembre de 1979. Una barra única, un teléfono de la «esperanza» y una entrada para historias inolvidables.

      

    


    Una de las características más peculiares del Gimlet es que se oficiaba de espaldas a los parroquianos. La barra era tan pequeña que para preparar las mezclas teníamos que darles la espalda a los clientes y trabajar en el pequeño espacio entre dos columnas, donde solo había sitio para el vaso mezclador y poco más. Por si eso fuera poco, únicamente contábamos con una coctelera de segunda mano que se encallaba y que había que abrir con un golpe seco tras envolverla en una toalla y poder enjuagarla con agua antes de volver a oficiar. Recuerdo que para disimular el sonido del golpe subíamos el volumen de la música. Las formas ante todo.


    Antes de abrir el Gimlet no había preparado un cóctel en mi vida. Para aprender conté con un pequeño as en la manga: el Manual del barman de Epi Vallejo, un libro que aún hoy conservo, con la huella del tiempo en sus páginas desencuadernadas, que me sirvió entonces como guía para elaborar los cócteles para el servicio. En sus recetas marcadas, y algunas incluso enmendadas con bolígrafo azul, veo mis inicios y unos años en los que todo era nuevo. También me ayudó haber visto oficiar muchas veces tanto en el Boadas como en el Dry Martini, al que yo consideraba el Vaticano de los bares, y adonde seguía acudiendo a menudo para, sentado en la barra, observar y aprender los secretos del oficio.


    Recuerdo con especial cariño una vez que Pedro Carbonell, mi maestro sin él saberlo entonces, fue al Gimlet a hacernos una visita. Dice mucho de su elegancia y discreción que no dijera ni una palabra sobre las estrecheces del bar ni sobre nuestra costumbre de oficiar de espaldas. Se lo agradecí.
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        Manual del barman de mi maestro Epi Vallejo.

      

    


    El primer Gimlet, del que apenas conservo fotografías (entonces era muy reticente a ellas) sigue intacto en mi memoria y, aunque el local del Born hoy ya no existe, su espíritu sigue vivo en el segundo Gimlet de la calle Santaló, que inauguré dos años y medio después, en el que todo el interiorismo es un homenaje a Mies van der Rohe y su «menos es más». Madera, piedra natural, lacados, latón, paredes estucadas; algo clásico y elegante con enormes cristaleras que permitían ver sin dificultad el interior del local. No se escondía nada.


    Para mí, los Gimlets supusieron una auténtica revolución conceptual de la cultura del bar (hasta entonces las coctelerías eran, entre otras cosas, única y terriblemente masculinas y para señores de edad) y abrieron su interpretación a gente joven que, como nosotros, tenía inquietudes y ganas de comerse el mundo.
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        El Manual del barman.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Mies van der Rohe


    Siempre he admirado a Mies van der Rohe. Su dominio de las proporciones y del proceso constructivo, su elegancia a la hora de seleccionar materiales y sus lemas —«menos es más», «Dios está en los detalles» y «la belleza es la manifestación de la verdad»— forman parte de la historia de la arquitectura. Su trabajo es un ejemplo de pureza formal, toda una inspiración. Además, compartimos una pasión: el dry martini. Aunque lo suyo podría considerarse más bien una obsesión. Hacia el final de su vida tomaba más de cinco al día; un número nada recomendable.


    Ludwig Mies van der Rohe nació el 27 de marzo de 1886 en Aquisgrán (Alemania). Con solo catorce años empezó a trabajar en el taller de piedra tallada donde lo hacía su padre. Con diecinueve se trasladó a Berlín para trabajar con Bruno Paul. Tiempo más tarde pasó al estudio de Peter Behrens, en el que conoció a dos arquitectos que más adelante serían, como él, maestros en su disciplina: Walter Gropius y Le Corbusier. A los veintiséis años fundó su propio estudio. Mies, que no estudió arquitectura y ni tan siquiera finalizó el bachillerato, consideraba que era más difícil diseñar una silla que un rascacielos.
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        Interior del actual pabellón Mies van der Rohe de Barcelona.
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        Barra del emblemático restaurante Four Seasons en los bajos del edificio Seagram en Nueva York.

      

    


    En 1929 recibió el encargo de proyectar el pabellón nacional de Alemania para la Exposición Internacional de Barcelona, una de sus grandes obras y un referente de la arquitectura universal. Van der Rohe partió de una pieza de ónice que descubrió en su visita a un almacén de mármol en Hamburgo y creó un templo de la modernidad con cristal, acero y cuatro tipos distintos de piedra, con un techo blanco plano que flota por encima de muros-cortinas de mármol verde sostenido por ocho columnas muy delgadas de cromo pintado. La intención era que el pabellón fuera en sí mismo el objeto de exposición y simbolizaba el carácter democrático y progresista de la nueva república de Weimar y la recuperación de Alemania tras acabar la Primera Guerra Mundial. En su interior, sin apenas mobiliario, destacaban las sillas Barcelona, diseñadas con Lilly Reich, su pareja laboral y sentimental, e inspiradas en las sillas plegables y los reposapiés en forma de X de los faraones. Fueron las sillas que ocuparon los reyes de España durante la inauguración. Una cortina roja y una alfombra negra combinadas con el color amarillo del ónice de la pared representan los colores de la bandera alemana. Todo ello completado con una escultura de Georg Kolbe, La mañana, situada en un pequeño estanque.
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        Inauguración del pabellón a cargo del rey Alfonso XIII, con la presencia de Mies van der Rohe y el embajador alemán.
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    Este pabellón forma parte de mi imaginario de la arquitectura. Siempre he creído que por su ligereza, pulcritud y transparencia, con él Mies le rinde homenaje al dry martini. El día de la inauguración, Alfonso XIII, entonces rey de España, le preguntó al arquitecto: «¿Para qué sirve?», y Mies le respondió: «Para ser bello». Poco después, tal y como se aprecia en alguna fotografía, ambos brindaban con sendos dry martinis.
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        Sillas Barcelona del interior del pabellón.

      

    


    Meses después de la inauguración del pabellón de Barcelona, Mies fue nombrado director de la Bauhaus, puesto en el que permaneció tres años, hasta la victoria del partido nazi, cuando emigró a Estados Unidos, donde desempeñó el cargo de director del Instituto de Tecnología de Illinois, en Chicago.


    En 1957, José M.ª Bosch, presidente de la licorera Bacardí, le encargó la sede de las oficinas de la compañía en Santiago de Cuba. Conectaron tras decirle Bosch a Mies: «Mi ideal de oficina es aquella en la que no hay tabiques, donde tanto jefes como empleados se ven unos a otros». La revolución cubana obligó a la familia Bacardí a exiliarse y decidieron instalar su destilería y sus oficinas en México. El edificio se construyó entre 1957 y 1961 sin que Mies visitara México ni una sola vez. En 2001, la Unesco lo declaró Patrimonio Mundial.
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        Oficinas centrales de Bacardi en Ciudad de Mexico.

      

    


    A los sesenta y ocho años, Mies realizó una de sus obras más emblemáticas: el edificio Seagram en Nueva York, rascacielos de treinta y siete plantas de vidrio y bronce, que proyectó asociado a su buen amigo Philip Johnson, ya que no lo dejaron afiliarse al American Institute of Architects por carecer del título formal de arquitecto. La elegancia del edificio, que se convirtió en un icono, aumentó la reputación de la compañía, sus ventas y el precio de su whisky. En sus bajos se creó el famoso restaurante Four Seasons, el más icónico de Nueva York y uno de los espacios más especiales que he tenido la oportunidad de disfrutar. Por desgracia, sus gestores se vieron obligados a cerrar el 13 de julio del 2016 al ser insostenible el alquiler que pedían los nuevos propietarios. Con su cierre se ha puesto fin a una época.


    Van der Rohe murió el 17 de agosto de 1969 en Chicago, pero su legado sigue vivo, especialmente en Barcelona.


    El 20 de abril de 1999 quise que el libro 29 Dry Martinis, del que fui promotor, se presentara en su histórico pabellón reconstruido, que se encuentra en la montaña de Montjuïc. El volumen nació de mi afán de unir el mundo del dry martini y el del arte, y consiste en una recopilación de relatos cortos firmados por plumas ilustres, que aportaron su visión y talento. El resultado fueron veintinueve piezas literarias ilustradas por Joma y maquetadas con esmero por mi querido Carlos Rolando. Tuvieron la generosidad de participar, entre otros, Eduardo Mendoza, Alicia Giménez Bartlett, El Gran Wyoming, Santi Santamaria, Enrique Vila-Matas y Maruja Torres. Con muchos de ellos firmamos en el pabellón Mies van der Rohe.
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        Libro 29 Dry Martinis: 29 relatos de 29 autores.
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    Un par de martinis


    Después del Gimlet vinieron otros proyectos, siempre relacionados con el mundo del bar y con mi deseo de crear ambientes especiales y distintos donde poder reunirse y disfrutar. Nick Havanna, Casa Fernández… e incluso recuperar la mítica cervecería Montesquiu de la calle Mandri. Pero el Dry Martini seguía siendo mi bar predilecto, el lugar al que acudir después del trabajo para relajarme y convivir con el tiempo. El mejor y más especial bar que conocía.


    De hecho, al concertar la primera cita con la que sería mi esposa, Lourdes, fue eso lo que le dije, que la llevaría al mejor bar de Barcelona. Ella, claro está, pensó que yo la llevaría al Gimlet, pero no fue así. Nuestra primera copa la tomamos en el Dry, que, casualmente también era su bar favorito. Aquello la sorprendió favorablemente y fue el principio de nuestra historia.


    Los años pasaban y Pedro Carbonell y su esposa, que no habían tenido hijos, seguían dirigiendo el local, aunque Pedro ya no oficiaba detrás de la barra. Yo sabía que él solía estar en el bar, en un despacho de la trastienda, pensando, escuchando música y escribiendo. Así que una tarde, tras tomar un par de martinis para hacer acopio de valor, le pregunté a Benito, uno de los bármanes (que aún trabaja allí), si podría hablar con él. Al rato, me hizo pasar al despacho de mi maestro. Allí me atreví a compartir con él una idea que me rondaba por la cabeza. Le dije que estaba enamorado de su bar y que si, más adelante, cuando él lo creyera conveniente, pensaba en traspasarlo, sería todo un honor que me tuviera en cuenta y pensara en mí. Él me escuchó con atención, pero en aquel momento no me dijo nada. Tan solo escuchó.


    Dos años después, en 1996, fue él quien quiso hablar conmigo. En una reunión breve y llena de generosidad me dijo que había llegado el momento de hacer realidad lo que yo le había propuesto tiempo atrás. Me dijo también que, si decidía no aceptar, no quería ningún otro candidato y que vendería el local a cualquier banco; en aquel momento las entidades bancarias estaban muy interesadas en comprar locales en todas las esquinas para abrir sucursales. Yo acepté al momento, claro, con una alegría inmensa y sabiendo que asumía una gran responsabilidad.
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        Los Juegos Olímpicos, un antes y un después. Ilustración de Cesc.

      

    


    El proceso fue rápido y sencillo. Una mañana lluviosa de primavera, y en compañía de dos grandes amigos, el notario Bartolo Masoliver y mi abogado, Enrique Climente, firmamos la compraventa del bar con todo cuanto contenía: su colección de arte, de botellas, de cristalería… Llevé el vaso mezclador, las copas, la ginebra, el vermut, las aceitunas, el hielo, y oficié. A pesar de la lluvia que caía al otro lado de las ventanas, los martinis con los que brindamos fueron bien secos.
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        Un par de martinis propiciaron una historia de amor. Participación de boda de Lourdes Escuer y Javier de las Muelas. Creada por el pintor Rafael Bartolozzi.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    EL ARTE


    A Pedro Carbonell le interesaba el mundo del arte, especialmente la pintura y, sobre todo, la relacionada con el universo del dry martini. Compartíamos ese interés. Él coleccionaba arte, yo también. No puedo concebir la vida sin arte y, de la misma manera, hay muchísimos artistas que no pueden concebir el arte, ni la vida, sin el dry martini. Por eso esta bebida ha inspirado a tantos artistas. Y por eso hemos querido que el arte esté bien representado en este libro. Todos los cuadros que lo ilustran son de mi propiedad y decoran las paredes de algunos de mis establecimientos. Otros ojalá lo fueran. Todos comparten su particular forma de entender el dry martini.
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        Carlos Briega Bombón.
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        Nuria Armengol.
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        Ceesepe.
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        Joan Brotat.
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        Keith Haring.
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        Romero Britto.
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        Miquel Barceló.
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        Eugenio Recuenco.
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        Barra del Dry Martini Madrid. Pintura de Jorge Diezma.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Una bebida mítica


    Parte de la leyenda del dry martini se debe a la contribución de grandes artistas y figuras del siglo XX, que lo han hecho ingresar por derecho propio en la cultura.


    Así, encontramos numerosas referencias a este cóctel en la historia de la literatura. Anne Sexton habla en su poema de 1971 «Cinderella» de un lechero que, tras entrar en el negocio inmobiliario, cambia la leche por los martinis a la hora de comer. El martini como marca de clase y sofisticación. No era una idea nueva. Se cree que Jack London, el gran novelista estadounidense, fue uno de los primeros en asociar el dry martini a cierto estatus social. En su novela Luz del día, explica que su protagonista, Ellam Harnish, abandona el whisky en favor del cóctel tras hacerse millonario durante la fiebre del oro.


    
      [image: ]

      
        Ernest Hemingway.

      

    


    Sin embargo, Hemingway veía el dry martini no como una bebida elitista, sino como un símbolo de humanidad y civilización; así lo plasmó en su novela Adiós a las armas, en la que el protagonista solo podía escapar del horror de la guerra con una copa de martini en la mano: «Llegaron los bocadillos. Comí tres y tomé un par de martinis más. Nunca había probado nada tan fresco ni tan limpio. Hacían que me sintiera civilizado».
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        Dorothy Parker.

      

    


    Y con Hemingway viajó Dorothy Parker a España en 1926 para disfrutar de su gastronomía, su clima e, incluso, de una corrida de toros (aunque esto último no le gustó demasiado). Parker, que compartía con Hemingway sus ideas políticas y su afición a la bebida, encabezaba la conocida como la Round Table (‘mesa redonda’) del hotel Algonquin de Nueva York, una de las tertulias de escritores más importantes de la ciudad. Aquel grupo de creadores estaba formado por Alexander Woollcott, Robert E. Sherwood, Robert Benchley, Marc Connelly, Heywood Broun, Edna Ferber, George S. Kaufman y Franklin P. Adams, además de Parker, aunque también pasaban por allí de vez en cuando otros nombres conocidos como Harpo Marx o F. Scott Fitzgerald.


    Todos los integrantes de la Round Table eran buenos bebedores. La ginebra era su bebida, y el dry martini, el trago favorito de Dorothy Parker, que decía: «Uno me sienta muy bien. Dos es mi límite. Con tres me encontrarás bajo la mesa. Y con cuatro, debajo de mi anfitrión». Mujer fuerte, luchadora y con claros ideales políticos de izquierdas y progresistas (la citaron a declarar ante el Comité de Actividades Antiamericanas), murió a los setenta y tres años en una habitación de hotel en Nueva York, acompañada de su perro y de una botella de ginebra.
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        Sean Conery: Bond, James Bond.

      

    


    Pero el referente literario más conocido, el que acude en primer lugar a nuestro pensamiento cuando se menciona el martini (aunque el culpable sea, en realidad, el séptimo arte), es el creado por Ian Fleming, su personaje más mítico: James Bond. Aunque el cine nos hizo creer lo contrario, en los libros, Bond solo bebe martini en la primera entrega de la saga, Casino Royale, y no es un dry martini clásico, sino que cambia el vermut por vodka. Así se lo pide al camarero:


    —Martini seco —ordenó—. Uno. En una copa de champán alta.


    —Sí, señor.


    —Un momento: tres partes de Gordon’s, una de vodka, media de Kina Lillet. Agítelo muy bien hasta que esté bien frío y entonces añada una corteza larga y delgada de limón, ¿entendido?


    —Por supuesto, monsieur. —El barman parecía complacido con la idea.


    —¡Caray! No está nada mal —dijo Leiter.


    Bond se echó a reír.


    —Cuando he de concentrarme, por así decirlo -explica-, no me gusta tomar más de una copa antes de cenar. Pero la que tome tiene que ser abundante, muy fuerte, muy fría y muy bien hecha. Odio las porciones pequeñas, sobre todo cuando tienen mal sabor. Este cóctel me lo he inventado yo. Pienso patentarlo en cuanto encuentre un buen nombre para él.


    Y Bond da con el nombre, que aún se utiliza en las coctelerías. Se lo inspira la espía doble rusa con la que se encuentra más adelante en la historia, Vesper Lynd:


    —A mí me parece un nombre bonito —dijo Bond. Se le ocurrió una idea—. ¿Me lo prestas? —Le habló del martini especial que había inventado y de la búsqueda de un nombre—. Un Vesper. Suena perfecto y es muy apropiado para la hora violeta a la cual, a partir de hoy, se beberá mi cóctel en todo el mundo. ¿Puedo usarlo?


    —Siempre y cuando yo lo pruebe antes —prometió ella—. Parece una bebida para enorgullecerse.


    —Te invitaré a uno cuando todo este asunto haya acabado —dijo Bond—. Tanto si perdemos como si ganamos.


    Sin embargo, la prometida invitación no llega nunca, porque Vesper acaba suicidándose. Después de esto, Bond, que por el camino se había enamorado locamente de ella, no volverá a tomar martinis en las novelas. Se pasará al bourbon y al champán. Sin embargo, el martini lo acompañará siempre y así será recordado en la gran pantalla, donde, además, popularizará la expresión «agitado, no removido». Una vez más, el dry martini como sinónimo de clase y sofisticación.


    
      [image: ]

      
        Mae West en No es pecado.

      

    


    Las apariciones del dry martini en el cine son constantes y, a menudo, ocurrentes. Como sucede en la película de 1934 La cena de los acusados, protagonizada por William Powell y Myrna Loy. En ella, Powell interpreta a un sofisticado detective privado cuya bebida favorita es, ¡por supuesto!, el dry martini. De hecho, incluso se permite explicarles a los camareros cómo prepararlo: «Lo importante es el ritmo. Hay que agitar la coctelera siguiendo un determinado ritmo. El manhattan tiene que ir a ritmo de foxtrot. El bronx se agita en cuatro tiempos. Para el dry martini hay que ir siempre a ritmo de vals». En un momento de la película, la esposa del detective, Loy, lo encuentra borracho en un bar e, inmediatamente, pide seis dry martinis para ponerse a su nivel. A la mañana siguiente, en plena resaca, pregunta: «¿Qué me golpeó anoche?». «El último dry martini», le responde su marido. Hay otra frase mítica del mundo del cine relacionada con nuestro cóctel cuya autoría está muy disputada. «Voy a quitarme este traje mojado y a ponerme un martini seco». La frase aparece en la película de 1937 Todos los días son fiesta, cuyo guion firma la inolvidable Mae West. Sin embargo, no son pocos los que afirman que la ocurrencia de la frase pertenece al actor Robert Benchley, a Alexander Woolcott (uno de los miembros de la mesa redonda del Algonquin) e, incluso, al director y guionista Billy Wilder. Desgraciadamente, nunca podremos saberlo.
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        Marlene Dietrich. Una reina.

      

    


    Otro inolvidable referente cinematográfico lo encontramos en Eva al desnudo, el film clásico de 1950 protagonizado por Bette Davis, que interpreta a una veterana actriz de teatro aficionada al dry martini que ve como su joven y ambiciosa protegida, Eva, empieza a imitarla y a intentar ocupar su puesto. En uno de los momentos más recordados de la película, Davis va a la barra a pedir un dry martini «muy seco» y, a continuación, exclama: «Abróchense los cinturones, va a ser una noche agitada».
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        Bette Davis en Eva al desnudo.

      

    


    Marlene Dietrich, William Holden, David Niven y Humphrey Bogart fueron también grandes estrellas del cine clásico, aficionadas a los dry martinis, tanto dentro como fuera de la pantalla. De Bogart se dice que sus últimas palabras fueron: «Nunca debí abandonar el whisky para pasarme a los martinis». En cambio, el cómico estadounidense W.C. Fields nunca mostró tal arrepentimiento. Cuentan que, en sus últimos años, el actor empezaba el día con dos martinis dobles (él los llamaba «la leche de los ángeles») antes de desayunar. Después, se tomaba un vaso de zumo de piña, una tostada y otro martini. Cuando iba a rodar, lo hacía con una coctelera grande llena de martini. A la hora de comer: ensalada de marisco y más martinis. Se calcula que tomaba casi dos litros de ginebra al día. A última hora de la tarde, se ponía una copa llena de martini sobre la cabeza. Si el vaso temblaba, se lo tomaba como una muestra de que había llegado el momento de parar. Sin embargo, tenía tanta habilidad que aquello rara vez sucedía, de manera que lo celebraba vaciando el contenido de la copa.
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        Humphrey Bogart. Una leyenda.

      

    


    Fields no era el único actor de Hollywood que acababa el día con un martini. En la era dorada del cine, solía hacerse lo que se denominaba la toma martini: todo el equipo de rodaje se tomaba un martini antes de irse a casa.
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        W. C. Fields.

      

    


    Hay quienes consideran el dry martini la quintaesencia de la modernidad americana; tanto por los artistas que lo adoptaron como propio, como por su diseño y presentación, es un cóctel que encarna ese concepto de modernidad que se extiende entre la Primera Guerra Mundial y finales de la década de 1960. Potente pero discreto, con arrojo pero distinguido, duro pero elegante, sencillo pero capaz de sugerir una gran complejidad. Estas características son claves para su aura casi mística. Su copa nos recuerda las líneas claras del diseño industrial, esos rascacielos de vidrio y acero sin ningún adorno que distraiga de lo esencial. Habría podido firmarlo el mismo Mies van der Rohe (otro gran aficionado al dry martini, como ya hemos comentado).
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        Ian Fleming, creador de James Bond.
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    Renovarse o morir


    Una de las cosas que Pedro Carbonell me dejó bien claras cuando me traspasó su bar fue que él creía en mi visión, en mi forma de hacer las cosas. Me dijo que él había imaginado el Dry Martini y lo había llevado tan lejos como había sido capaz, pero que sabía que yo podría conseguirlo aún más. Y ese era mi cometido, convertir el bar en la mejor versión de sí mismo.


    El Dry Martini que yo heredé vivía de la tradición de muchos años. En aquella época, era un bar de caballeros, principalmente, con una clientela fija y formas de hacer muy rígidas. En la puerta, unas gruesas cortinas siempre cerradas impedían ver el interior. Me propuse cambiar aquello. Tenía muy claro que para poder ir más allá, para poder hacer que el Dry Martini siguiera ocupando el lugar que merecía, teníamos que abrirlo a las mujeres y a la gente joven. La modernidad bien entendida tenía que entrar en el Dry Martini y formar parte de su día a día.


    Por eso les dije a los camareros —la misma plantilla que hasta entonces había trabajado con Pedro Carbonell— que las cortinas de la puerta debían estar siempre abiertas y que cualquier mujer o cualquier persona joven, especialmente si lucía tatuajes, piercings o el pelo de colores imposibles, debía ser tratada con un extra de excelencia en el servicio. También cambié la banda sonora del local. Si hasta entonces solo habían sonado tríos de jazz, yo opté por la música electrónica, sobre todo chill-out, para crear un ambiente más actual.


    No tardaron en aparecer resistencias. A menudo, a petición de los clientes habituales, los camareros cerraban las cortinas o bajaban el volumen de la música. Yo insistía. Estaba seguro de lo que había decidido y no estaba dispuesto a rendirme. Al cabo de poco tiempo se creó una comisión de clientes que me pidió cita para preguntarme qué pensaba hacer con «su bar». Yo los tranquilicé explicándoles que no tenía intención de romper con la historia del Dry Martini, pero no cedí en mis ideas.


    Pasó el tiempo y los feligreses siguieron acudiendo a tomar sus martinis, pero el ambiente del bar empezó también a llenarse de rostros nuevos: nuevos clientes, más mujeres y más gente joven que, con su presencia, aseguraban la continuidad de un sueño.
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    Carlos Rolando Un amigo, un aliado


    Conocí a Carlos Rolando en el Gimlet de Santaló pocos meses después de abrir el local, gracias a unos amigos comunes. Argentino de nacimiento, había aterrizado en Barcelona en 1967 para quedarse y ya era entonces una figura muy conocida en el mundo del diseño gráfico y la publicidad. Aunque su nombre sea desconocido para el gran público, su trabajo no lo es en absoluto. Rolando fue el creador, entre muchísimas otras cosas, de los logotipos de Desigual, del grupo Prisa y del portal de internet Terra, por nombrar solo algunos de los más conocidos. También fue quien ideó las campañas de publicidad de la prestigiosa marca de zapatos Camper durante más de diecisiete años.
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    Rolando era un hombre excepcional, inteligente, culto, formado y brillante. Conectamos enseguida y se convirtió rápidamente en un aliado a la hora de crear la comunicación y la imagen gráfica del Dry Martini y del resto de mis locales. Rolando era mucho más que un diseñador, era un aliado, estábamos muy unidos y trabajábamos muy bien juntos. Para él, como para mí, los bares eran lugares importantísimos. Su fallecimiento en febrero de 2016, mientras trabajábamos en mi anterior libro Cocktails & Food, fue una gran pérdida para mí.
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        Javier Bardem.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    El apellido se queda en la puerta


    Con el paso de los meses surgió en mí un cariño especial por el almacén del Dry Martini y empecé a utilizarlo para algo más que para guardar las cajas de bebida y otros enseres.
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    El proyecto se inició como tantas otras cosas. No recuerdo exactamente cómo surgió la idea, pero empecé a utilizar aquel espacio, en el que instalé una gran mesa imperial de madera de bubinga que había tenido en la cervecería Casa Fernández. Iniciamos los encuentros los miércoles a las ocho de la tarde. Eran unas reuniones especiales a las que invitaba a personas que me interesaban por su trayectoria sobre todo personal, pero también profesional: artistas, periodistas, creadores, empresarios, gente con cosas que decir, con las que hablar de la vida en un ambiente distendido. Sólo había un gremio que tenía prohibida la entrada a aquellas reuniones: los políticos. Además, había una condición: todo el mundo tenía que dejar el apellido en la puerta y entrar solamente con el nombre. Así se creaban encuentros con gente tan dispar e interesante como: Jordi [Estadella], Joan [Barril], Teresa [Gimpera], Núria [Ribó], Toni [Riera], Enrique [Climente], Daniel [Fernández]… Hasta llegar a quince o veinte invitados.
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        El cardenal Carlo María Martini.
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        Sir Terence Conran.

      

    


    Las copas estaban personalizadas con un número que se asignaba por orden de incorporación al grupo; yo tenía el uno. Además, inspirándome en el ambiente de los speakeasies de la década de 1920, era necesaria una contraseña para entrar. Cuando los invitados llamaban a la puerta del almacén, el encargado de abrir les decía: «Cardenal Martini» y ellos debían responder: «Papa» para franquear la puerta. Carlo Maria Martini era un cardenal de la Iglesia Católica que fue papable tras el fallecimiento de Juan Pablo II.
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        Carmelo Gómez.

      

    


    En aquellas conversaciones se hablaba de todo, de la vida, de los Beatles, de señores y de señoras, de huevos fritos con sus patatas.
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        Toni Soler y Andreu Buenafuente.
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        Victoria Abril.
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        La cofradía del huevo frito. De izquierda a derecha y de arriba a abajo: José Masachs, Luis Morón, Bartolo Masoliver, Carlos Pérez de Rozas, Daniel Fernández, Joan Barril, Javier de las Muelas y Enrique Climente.

      

    


    
      [image: ]

      
        Los CD que el Dry obsequiaba cada Navidad.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Have a very Dry Christmas


    En el Dry Martini siempre nos ha gustado tener detalles especiales con nuestros clientes. Y qué mejor momento que la Navidad para obsequiar a los amigos. Así nacieron los discos de villancicos del Dry Martini, CD exclusivos, diseñados con cariño, que contenían una selección de canciones navideñas clásicas y elegantes (nada de panderetas y zambombas) para aportar ese toque de glamur a las celebraciones. Distintos cada año en contenido y en diseño, los discos de Navidad del Dry Martini han sido una forma más de compartir nuestra particular manera de ver el mundo y la vida.
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    Charley y sus amigos


    En la década de 1960, una empresa japonesa llamada Rosko Toys, especializada en la fabricación de muñecos y juguetes de hojalata, puso a la venta su Bartender. La figura, que funciona con pilas, consiste en un simpático hombrecillo de pelo rubio o blanco y amplio bigote que, coctelera en una mano y copa de martini en la otra, oficia tras una barra ante la que se dibujan unos taburetes altos. El muñeco funciona a pilas y es uno de esos objetos mágicos atrapados entre el ayer y el hoy, tan elegante como simpático. Su nombre, Charley Weaver, corresponde a un personaje de gran éxito en la radio y la televisión estadounidenses creado en 1959 e interpretado por el actor Cliff Arquette.


    Yo los descubrí por casualidad en el Rastro de Madrid y, desde entonces, me he dedicado a coleccionarlos. Los compro en cualquier estado y, una vez que llegan a mis manos, los restauro. Para ello tengo como aliado el Hospital de Juguetes, un establecimiento de Madrid que se encarga de devolverles su esplendor (y movimiento) antes de pasar a la segunda fase. Y es que una vez reparados, los Bartender se convierten en personal del Dry Martini. Por eso, es imprescindible que vistan el uniforme reglamentario. Una modista cose a medida chaquetillas blancas para todos ellos. Después, pasan a formar parte de la decoración de los locales o acaban en manos de bartenders amigos de carne y hueso y, en ese caso, bordamos el nombre del afortunado en la espalda de la chaquetilla del muñeco, para que sea aún más exclusivo.
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        Acceso al Speakeasy del Dry.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    El Speakeasy


    El Speakeasy fue la consecuencia lógica de aquellas reuniones sin apellido de los miércoles en el almacén del Dry Martini. A mí siempre me ha apasionado la historia y la estética de los bares clandestinos de la época de la prohibición en Estados Unidos. Aquel periodo entre enero de 1920 y diciembre de 1933 durante el que estuvo prohibido el consumo de alcohol en todo el país, con el consiguiente aumento del deseo de hacerlo y el glamur asociado al hecho de sostener una copa en la mano.


    El almacén del Dry Martini ya había demostrado ser un buen lugar para reunirse y charlar, así que la inauguración oficial llegó con el cuarenta cumpleaños de mi esposa Lourdes, en 2002, cuando celebramos allí su fiesta sorpresa y, de alguna manera, nos regalamos un nuevo espacio que no sería un bar de copas, sino un restaurante.


    Mi idea de hacer un speakeasy, con todo lo que comportaba —entrar con contraseña, comer en un almacén (porque aquella zona seguía siendo el almacén del Dry Martini y las cajas de bebidas que veían los clientes no eran decoración sino el stock del bar)— creó escuela, y cuando abrimos, fuimos el primer speakeasy de la época moderna que se abrió tanto en España como a nivel internacional. Entre las cuatro paredes de aquella sala creamos los primeros maridajes de cócteles y platos, lo cual nos llevó de forma natural a perseguir la innovación en nuestras mezclas, a traspasar los límites de la coctelería. Un viaje que empezó entonces y nos ha traído hasta aquí.
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    La época de los speakeasies


    El éxito del dry martini no fue ni mucho menos instantáneo. Los martinis se saboreaban en el nuevo y elegante Waldorf Astoria de Nueva York y en el regio Palace Hotel de San Francisco, pero la mayor parte de los estadounidenses seguían bebiendo whisky.


    A finales del siglo XIX, el martini llegó por fin a Europa, de donde eran nativos la ginebra y el vermut. Ambos licores se hallaban en muchos bares de París y Londres. Era el gin&french. Con la guerra, miles de americanos vinieron a Europa e invadieron dichos bares. Como no encontraron ni bourbon ni whisky de centeno, los soldados descubrieron el martini.
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    Al acabar la guerra, los yanquis regresaron a sus hogares y fueron introduciendo el martini allí donde iban. Así, llegamos a la época abolicionista, donde el enemigo era el alcohol. Como resultado de todo esto, treinta y seis estados ratificaron la enmienda 18 de la Constitución y, el 16 de enero de 1920, la ley de Estados Unidos dictó: No más alcohol. Las tabernas y los bares, de costa a costa, cerraron su puerta, lo cual dio lugar, casi al mismo tiempo, a que se abrieran multitud de locales clandestinos, conocidos como speakeasies. Estos locales, escondidos en trastiendas y con la entrada disimulada por ataúdes, floristerías o, incluso, cabinas de teléfonos, dispararon el consumo de alcohol en las grandes ciudades y lograron justo lo contrario de lo que pretendía la famosa ley. Paradójicamente la misma ley que prohibía el consumo de alcohol fue la que convirtió a millones de bebedores de whisky en bebedores de cócteles. Era más fácil elaborar una pasable ginebra que whisky y, además, al combinarla, la mala calidad quedaba muy enmascarada. Durante la prohibición se produjo un gran cambio social: las mujeres empezaron a beber. Tomar un cóctel antes de la cena se convirtió en una moda. Los bares clandestinos —los speakeasies— se llenaron de hombres y mujeres que hicieron del cóctel, sobre todo del dry martini, un punto de referencia en un nuevo estilo de vida. Todo el mundo buscaba hacer el mejor dry martini. Así, no solo se preparaban martinis con vermut, sino también con jerez y vinos blancos secos. Aparecieron las aceitunas, las guindas, la corteza de limón, las cebollitas...
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    El director de cine Luis Buñuel describe con acierto esta época en sus memorias: «Viví cinco meses en Estados Unidos en 1930, durante la época de la Ley Seca y, que yo recuerde, nunca había bebido tanto. […] se encontraba whisky en las farmacias, con receta, y en determinados restaurantes se servía vino en tazas de café. […] La Ley Seca fue realmente una de las ideas más absurdas del siglo. Bien es verdad que, en aquella época, los norteamericanos se emborrachaban como unas cubas. Después, creo yo, aprendieron a beber».
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    La norma, claro está, no solo afectaba a la venta y el consumo, sino también a la fabricación y la importación. Para poder complacer a sus sedientos clientes, los speakeasies tenían que proveerse de licores elaborados de forma clandestina con métodos caseros. La calidad del whisky, la bebida estadounidense por excelencia en aquel momento, cayó en picado, mientras que los contrabandistas descubrieron que era relativamente sencillo elaborar una ginebra decente destilándola en una bañera. Eso la convirtió, de la noche a la mañana, en la bebida más consumida. Sin embargo, que la ginebra clandestina fuera mejor que el whisky no la convertía en buena, por lo que los bármanes solían combinarla con vermut para mejorar su sabor o elaboraban distintos cócteles para endulzarla.
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    El fin de la prohibición en Estados Unidos, que llegó en diciembre de 1933, les abrió las puertas a las ginebras de calidad y permitió el regreso de los mejores martinis. De hecho, el primer dry martini legal tras este periodo lo elaboró el propio presidente Franklin Roosevelt en la mismísima Casa Blanca tras firmar el decreto de derogación. Y el resto del país siguió su ejemplo.
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    La innovación llega a la copa


    Como ya hemos dicho, la apertura del Speakeasy nos animó a buscar nuevas fórmulas, nuevas maneras de hacer y de entender los cócteles. Tenía claro que había llegado el momento de llevar a la barra un movimiento innovador similar al que estaba teniendo lugar en las cocinas. Partiendo de la maravillosa coctelería clásica, reuní un equipo entusiasta formado por bármanes, cocineros y pasteleros para hacer realidad conceptos nunca antes explorados en el mundo de la coctelería. Aquí van unos ejemplos.
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    Frappés


    Los frappés supusieron una innovación no solo en la elaboración sino también en la conservación de los cócteles. Su premisa se basa en lograr un trago helado y con textura, casi un granizado, pero sin aguar la mezcla. La técnica consiste en elaborar el cóctel, siempre sobre la base del dry martini, verterlo en una botella especial y congelarlo a −25 °C. La botella se conserva en una nevera especial y, para servir el cóctel, basta con agitar la botella como si se tratara de una coctelera hasta romper los cristales de hielo y obtener la consistencia deseada. Al prepararse con antelación, los frappés permiten infusionar y macerar el dry martini clásico para obtener sabores sorprendentes y complejos que no pueden lograrse de otro modo. Entre los frappés más celebrados tenemos el madrás, con cinco pimientas de la India; el de wasabi, un homenaje a este ingrediente japonés, y el ximz, con el toque justo de Pedro Ximénez. Así hasta una colección de once martinis.
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    Dry&tonics


    Con la llegada del año 2000 el gin&tonic se convierte en la copa de moda, lo que ha propiciado gran cantidad de reinterpretaciones y una revisión general de este clásico nacido como remedio del ejército inglés para prevenir la malaria en la India a principios del siglo XIX. En el Dry Martini tuvimos claro que había llegado el momento de homenajear al gin&tonic y aportar sabores y matices a un clásico y así nacieron el jim-let fox-trot, el blue sky y el silver cloud, hasta un total de once.


    
      [image: ]
    


    
      [image: ]
    


    Los spoon martinis


    ¿Podía el cóctel convertirse en postre? ¿Podría tomarse con cuchara y seguir siendo un cóctel? Esas fueron las preguntas que nos impulsaron a crear los spoon martinis, una serie de cócteles pensados para ser tomados con cuchara, pero sin perder en ningún momento la esencia. Creamos tres tipos de spoon martinis. Los primeros en nacer fueron los gelatynes, una técnica que convertía cualquier cóctel en una gelatina sólida que, al entrar en la boca, estallaba y recuperaba su estado líquido. Para tomarlos, creamos unas cucharillas especiales fabricadas en Tailandia con asta de vaca, ya que, a mi parecer, la cubertería metálica altera las cualidades organolépticas de la mezcla. Tras los gelatynes, nos animamos a crear dos líneas muy pensadas como postre y destinadas a los amantes del dulce, los brûlées y los meryngues, cócteles afrutados, suaves y dulces rematados con crème brûlée, los primeros, y merengue, los segundos, y tostados a soplete para añadir una textura crujiente. Un capricho para paladares dulces.
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    Fresh fruit martinis


    Los fresh fruit martinis son cócteles frescos, dulces y con una graduación alcohólica inferior a la de la coctelería tradicional. Mezclas que, como su nombre indica, incorporan fruta fresca en su elaboración, como fresas, coco, piña, mango, entre otras.
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    Mojitos


    Los mojitos del Dry Martini subrayan y potencian los sabores clásicos de las limas con notas de otros frutos maduros que abren el abanico de los gustos personalizados. Algunos armonizan, otros contraponen, pero todos llevan el estilo de nuestras propuestas innovadoras en el universo de la coctelería: café, fruta de la pasión, sisho…
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    Exotiks


    Los exotiks son una familia de cócteles nacidos del deseo de explorar ingredientes llegados de todos los rincones del mundo. En un planeta globalizado se rompen los límites de lo que podemos añadir o no a un cóctel, así, buscamos sabores nuevos, interesantes y provocadores para crear nuevas experiencias: flores de Sechuan, pepquiños, shiso, oyster leaves… Viajar con una copa es posible. Y ahí destaca por su singularidad el carnyvore, una de nuestras creaciones más destacadas y copiadas internacionalmente.
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    Excentrics


    Los excentrics son una colección en lo que la presentación va más allá y se convierte en una completa puesta en escena. Sabores originales y presentaciones inesperadas que entran por los ojos y nos rompen los esquemas. Algunos de los más celebrados: the pipe, selina’s cat, ying fugu, lost in translation, dirty Van Gogh.
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    Droplets


    Droplets es sin duda uno de nuestros proyectos más ambiciosos en el mundo de la gastronomía: la creación de una familia de ingredientes nuevos; concentrados de sabor que, gota a gota, pueden añadirse a cócteles, tés, salsas, ensaladas y todo tipo de recetas para obtener un sabor concreto, potente y conocido, sin estar sujetos a la estacionalidad de los productos y con la seguridad de mantener una continuidad en cuanto a calidades organolépticas. Los Droplets aportan matices y sabores sin una gota de alcohol y son completamente naturales, de manera que van más allá del mundo de la coctelería para entrar de lleno en todas las vertientes de la gastronomía.
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    Un millón de martinis


    La meticulosidad de Pedro Carbonell, que, como ya hemos explicado, durante todo su tiempo a las riendas del Dry Martini anotaba religiosamente todos los martinis servidos en su local (primero a mano en su libreta azul, más tarde gracias a la caja registradora), y que yo seguí para no perder la tradición, me llevó a diseñar un contador para instalar al lado de la barra. Mi primera idea fue hacerme con un mecanismo como el que había en los aeropuertos antes de la llegada de los paneles electrónicos. Aquellos marcadores analógicos negros con las letras blancas, que giraban con un sonido característico al cambiar de número. Pero aquellos contadores ya eran historia y resultó inviable, así que optamos por un marcador luminoso con números rojos: el Dry Martini Counter.
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        The Dry Martini Counter.

      

    


    Al mismo tiempo, diseñamos un certificado personalizado y firmado por mí en tres idiomas, español, inglés y japonés, a disposición de quien desee solicitarlo al pedir un dry martini. En el certificado, figura el nombre del cliente y el número del dry martini servido y, desde su aparición hasta hoy, se lo hemos entregado miles a personas de todo el mundo.


    El Dry Counter nos permitió saber que en el año 2010 estábamos muy cerca de la mítica cifra de un millón de dry martinis servidos. Al momento decidí que había que celebrarlo.
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        Certificado Dry Martini. El numero un millón compartido con Sylvia Budet.

      

    


    La respuesta al contador de martinis ya próximo a aquella cifra mágica fue inmediata. Recibimos llamadas y peticiones de todas partes interesándose por el martini un millón; querían saber si era posible ser la persona que tomara esa copa tan especial y había grupos que deseaban venir en autocar o avión para ser el agraciado. Así las cosas, al acercarnos definitivamente al número mágico, nos vimos en la necesidad de cubrir el marcador durante un mes, para mantener el misterio. Queríamos que el martini un millón llegara por casualidad, como cualquier otro; que el agraciado o la agraciada fuera un feligrés más, alguien que viniera al bar una noche cualquiera.


    Y así fue. Quiso el azar que fuera el 30 de junio y que la agraciada fuera la abogada Sylvia Budet. Una mujer, lo cual nos hizo especial ilusión, porque suponía la confirmación de que los cambios realizados años atrás, aquellos cambios que habían encontrado tantas resistencias, habían llevado a nuestro bar en la buena dirección. El momento fue muy celebrado, no solo dentro del local, donde se hizo una gran fiesta, sino también fuera. Sabíamos que alcanzar un millón de dry martinis era un momento especial que no se repetiría, así que decidimos salir del bar e invadir la ciudad de Barcelona para nuestra celebración.


    
      [image: ]

      
        Celebrando con Sylvia Budet el dry martini un millón.
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        Ilustraciones de Yoshi Sislay en conmemoración del 40 aniversario.

      

    


    Para hacerlo, conté, en primer lugar, con la complicidad del artista japonés afincado en Barcelona Yoshi Sislay. A Yoshi lo conocí un día que estaba pintando en la calle, así es como se me ocurrió pedirle que colaborara con nuestra celebración pintando las lunas de cristal de escaparates de algunas de las tiendas más emblemáticas de Barcelona. Así, con la complicidad de la compañía Bacardí-Martini y Bombay Sapphire como enseña, pudimos hacerlo. Se sumaron a la fiesta un montón de establecimientos: Quílez, Ermenegildo Zegna, Rabat, Vinçon, Rosa Clarà, Tous, entre otros, y el paseo de Gràcia se llenó de interpretaciones del dry martini en forma de obras de arte efímeras. No fueron los únicos cristales que pintó Yoshi, también lo hizo con vasos mezcladores conmemorativos para la ocasión.
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        Colección de vasos mezcladores pintados por Yoshi Sislay.
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        Yoshi Sislay.
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        Uno de los escaparates que Yoshi pintó con motivo del One Million Celebration.

      

    


    Han pasado ya más de ocho años desde aquel martini un millón, pero el contador no ha desaparecido. Sigue en la pared del Dry Martini de Barcelona llevando la cuenta que se inició en 1978, sumando momentos. Momentos de la vida de miles de personas. Tanto es así que lo hemos incorporado en todos los Dry Martini que hemos abierto en otras ciudades del mundo. Y algún día celebraremos el dry martini un millón en alguna de las otras localizaciones donde estamos. ¡Ojalá!


    
      [image: ]

      
        Mathias Krahn. Retrato Javier de las Muelas.

      

    

  


  
    
  



  
    
  


  

    Cada maestrillo...


    Hacer un buen dry martini no es sencillo y, por si eso fuera poco, cada paladar tiene sus propias predilecciones. Por eso, en el restaurante Delmónico de México, hace de ello unos cuantos años, llevaban un mueble bar especialmente diseñado hasta la mesa del cliente y allí el barman le preparaba, con su ginebra y vermut favoritos, su dry martini personalizado. Y es que los grandes aficionados a este cóctel tienen sus trucos para obtener ese trago perfecto, frío y cristalino, esa bala de plata. Algunos, incluso, los han compartido para nuestro regocijo.


    Luis Buñuel dedica un par de páginas de sus memorias a explicar sus secretos para obtener el dry martini perfecto:
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        Miquel Macaya. Luis Buñuel.

      

    


    «En un bar, para inducir y mantener el ensueño, hay que tomar ginebra inglesa. Mi bebida preferida es el dry martini. Dado el papel primordial que ha desempeñado el dry martini en esta vida que estoy contando, debo consagrarle una o dos páginas. Al igual que todos los cócteles, probablemente, el dry martini es un invento norteamericano. Básicamente, se compone de ginebra y de unas gotas de vermut, preferentemente Noilly-Prat. […]
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    Otra recomendación; el hielo debe ser muy duro, para que no suelte agua. No hay nada peor que un martini mojado.


    Permítaseme dar mi fórmula personal, fruto de larga experiencia, con la que siempre obtengo un éxito bastante halagüeño.


    Pongo en la nevera todo lo necesario, copas, ginebra y coctelera, la víspera del día en que espero invitados. Tengo un termómetro que me permite comprobar que el hielo está a unos veinte grados bajo cero.


    Al día siguiente, cuando llegan los amigos, saco todo lo que necesito. Primeramente, sobre el hielo bien duro echo unas gotas de Noilly-Prat y media cucharadita de café de angostura, lo agito bien y tiro el líquido, conservando únicamente el hielo que ha quedado levemente perfumado por los dos ingredientes. Sobre ese hielo vierto la ginebra pura, agito y sirvo. Eso es todo, y resulta insuperable.»


    


    El hielo era también la obsesión de Hemingway, a quien le gustaba el martini a temperaturas bajo cero. Así se lo explicaba por carta, eufórico, a un amigo:


    «Hemos conseguido hacer hielo en un arcón congelador dentro de contenedores metálicos de pelotas de tenis. Sale a 15 grados bajo cero y, si congelas también las copas, obtienes el martini más frío del mundo. Un poco de vermut para cubrir el fondo de la copa, ¾ de onza de ginebra y cebollitas de cóctel crujientes y también a 14 grados bajo cero una vez las dejas en la copa.»


    


    Si hablamos de proporciones, Hemingway lo tenía clarísimo: 15 a 1. Quince partes de ginebra por una de vermut. Los llamaba montgomery en honor al célebre general británico de la Segunda Guerra Mundial que, según las malas lenguas, se negaba a entrar en combate si su superioridad numérica no respondía a dicha proporción, y lo tomaba en el Harry’s Bar de Venecia. Hoy en día se puede saborear sentado en una de sus pocas y codiciadas mesas. Según el barman y propietario, Giuseppe Cipriani, fue el bar el que dio fama al escritor y no este al bar.
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        Winston Churchill.

      

    


    


    Por su parte, Franklin D. Roosevelt, quien ya hemos dicho que se tomó un dry martini tras firmar la derogación de la Ley Seca, era algo más heterodoxo. Su receta favorita era: ginebra y vermut dos a uno y una aceituna en salmuera en una copa con el borde impregnado con la piel de un limón. Gustaba de acompañar la bebida con caviar (regalo de Stalin), si bien no tenía problema en innovar y añadir nuevos ingredientes a la mezcla, desde anís hasta zumo de fruta. También recuerdan sus allegados que usaba una coctelera sin tapa, lo que lo obligaba a cubrir el orificio superior con el dedo.
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        Franklin D. Roosevelt.

      

    


    Pero Roosevelt no fue el único político que se rindió ante los encantos del dry martini, Winston Churchill, como buen inglés, también fue un gran aficionado a la ginebra. Quizá demasiado. Cuando le preguntaban cuánto vermut quería en su dry martini, respondía: «Quiero ver la botella de vermut en el otro extremo de la habitación mientras me bebo el martini». ¿Su receta? Ginebra, hielo y nada más. Alfred Hitchcock, por su parte, enfriaba la ginebra mientras miraba de soslayo la botella de vermut.
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        Ilustraciones de Joma.
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        Martini Miss #1, Mel Ramos

      

    


    Bernard de Veto acertó cuando dijo: «La exacta unión de la ginebra y el vermut es una gran y repentina gloria; es una de las mejores uniones sobre la tierra y una de las de más corta vida».


    A Bryan Ferry, yo, personalmente, le preparé en una de sus actuaciones en Barcelona un dry martini que contenía un par de golpes de Dubonnet.
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        Dedicatoria de Bryan Ferry.

      

    


    Hay quien atribuye la invención del gibson, una variante del dry martini en la que la única diferencia consiste en que la aceituna se sustituye por una cebollita encurtida, a un diplomático estadounidense destinado a Europa en plena Ley Seca. El diplomático, un tal Gibson, les pedía a los camareros que le llenaran la copa de dry martini con agua fría y que le pusieran una cebollita para poder distinguirla de las demás. Sin embargo, otra historia atribuye la creación a un reto lanzado por Charles Dana Gibson, un artista gráfico estadounidense, al barman del Players Club de Nueva York, a quien desafió a mejorar la receta del martini. Charley Conolly, que así se llamaba el barman, se limitó a cambiar la aceituna por una cebollita y bautizarlo con el nombre del parroquiano y afirmar que aquello era un homenaje a los atributos femeninos de las señoras que dibujaba Gibson (por eso yo siempre le añado dos cebollitas). Como sucede con el dry martini, es imposible saber cuál fue el origen del gibson.
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        Jordi Labanda
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        Martini Miss #2, Mel Ramos
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        Servilletas dibujadas durante el almuerzo de presentación de la colección Dry Martini Art.
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    El deseo de crecer


    En el 2004 sentí el deseo de volver a estudiar. Después de muchos años abriendo negocios y creando ambientes y lugares especiales, sentí la necesidad de poner un poco de orden a todo ello y de adquirir herramientas para llevar el Dry Martini bar al siguiente nivel. Mi primera idea fue estudiar derecho. Desde mis inicios en el Gimlet había tenido la idea de crear productos asociados a mis marcas y siempre había acabado teniendo problemas de plagios y copias. Así, el derecho me parecía la herramienta para poder hacer crecer el Dry Martini Bar sin injerencias. Sin embargo, a mi gran amigo Ricardo García-Nieto me propuso una idea mejor. Me dijo que si de verdad lo que quería era hacer crecer el Dry Martini no sería el derecho lo que me ayudaría, sino una buena escuela de negocios. Me decidí por estudiar un PADE (Programa de Alta Dirección de Empresas) en IESE, donde empecé a dar forma a los siguientes pasos que quería dar para, como me había dicho en su momento Pedro Carbonell, llevar el Dry Martini al siguiente estadio.
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        Galardonados por la revista Esquire como las diez personalidades de la década.

      

    


    Es así como llegué a la idea de que la expansión del Dry Martini tenía que ir de la mano de socios nacionales e internacionales, profesionales sobre el terreno que conocieran las particularidades de cada ciudad para poder adaptar a cada carácter nuestra forma de interpretar la vida. El estilo Dry. Y, finalmente, llegué a la conclusión de que esos socios no podían ser otros que hoteles de lujo. El primer destino fue Madrid, donde inauguramos en 2010, y después lo siguieron: San Sebastián (España), Bali, Singapur, Río de Janeiro, Londres, Chiang Mai y Chiang Rai (Tailandia), Berlín, Múnich, Bruselas, Praga, San Luis Potosí (México), Sorrento (Italia), Hangzhou (China)... y un largo etcétera de localizaciones, también en España. Una lista de países y ciudades en continua expansión adonde transportamos el espíritu de nuestro emblemático local barcelonés, en el que seguimos mostrando y compartiendo una forma de ver el mundo y la vida.
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        Shoes Collection by Javier de las Muelas.

      

    


    Este año llega una apuesta especial que anhelaba desde hace mucho tiempo, una nueva ubicación que abre un universo de posibilidades. Hace pocas semanas hemos inaugurado nuestro primer Dry Martini de «bolsillo» (en combinación con Montesquiu, otra de nuestras marcas) en un aeropuerto, en concreto en la terminal del puente aéreo Barcelona-Madrid del aeropuerto de El Prat de Barcelona. Un rincón en el que parar y vivir un momento especial en mitad del trasiego que supone ir y volver entre estas dos grandes ciudades.
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    Pero eso no es todo. Sumando siempre ingredientes a esta forma de interpretar el estilo Dry y rindiendo homenaje a mi padre, que fue zapatero artesano, lanzamos una línea de zapatos a medida Dry Martini by Javier de las Muelas fabricados por encargo por mis amigos de la Cia. Cobbler Union. Estos zapatos exclusivos podrán encargarse y recogerse en nuestro local del aeropuerto si se desea, un capricho de la mejor calidad para quienes se pasan la vida de un lado a otro, por placer o cerrando tratos, haciendo negocios y disfrutando con ello.
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        Diego de los Rios.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    El encanto de la discrecion


    El Dry Martini Bar de Barcelona es un local conocido en todo el mundo y su prestigio lo ha convertido en lugar de visita obligada para muchas personas. Algunas ni siquiera esperan a superar el jet-lag ni a dejar la maleta en el hotel antes de plantarse en el local llegados desde la otra punta del globo para tomar su martini. Son personas normales, apasionadas por el cóctel y por esta forma de entender la vida, personas que, tal vez, llevan años soñando con visitar nuestro bar y vivir la experiencia. Otros son lo que solemos llamar vips, o celebrities. No me gusta dar detalles sobre las visitas de personas ilustres, sobre todo porque considero que el Dry Martini es un templo y que la discreción sobre nuestros clientes es una de las características que los animan a venir una y otra vez. Sin embargo, a veces son ellos mismos los que quieren comunicarle al mundo su visita; estoy pensando en aquellas fotos que se tomaron en el baño Miley Cyrus y su hermana cuando visitaron Barcelona y cenaron en nuestro restaurante Speakeasy y que colgaron en sus redes sociales. Otras veces el famoso es tan famoso que no puede pasar desapercibido de ninguna de las maneras, como ocurrió con la pareja Harrison Ford y Calista Flockhart, una de las pocas veces en que la entrada de un vip ha causado cierto revuelo. Y es que, en un local como el Dry Martini, que cuenta con muy pocas zonas reservadas y donde los clientes, vips o no, acaban compartiendo espacio, debo decir que nuestros feligreses anónimos acostumbran a ser tan discretos como yo mismo cuando ven entrar por la puerta caras conocidas. Supongo que por eso unos y otros se sienten tan a gusto en el bar. Será que la liturgia del dry martini, en el fondo, nos iguala a todos.
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    Imprescindibles


    En el Dry Martini contamos con algunos personajes sin cuya presencia el bar no es, o no habría sido, el mismo, pero que resultan totalmente inclasificables.


    Violeta la Burra


    Un clásico de la noche barcelonesa, Violeta La Burra, un travesti sevillano que cuenta con más de ochenta años, es otro de los rostros familiares en el Dry Martini, donde aparece a diario con sus castañuelas a vender rosas y cantar o amenizarles la velada a los clientes con sus canciones aflamencadas. Una de esas personalidades únicas que encajan perfectamente en nuestro local.
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    Limpiabotas


    Mi padre era zapatero, hacía zapatos de piel a medida, fue él quien me contagió la pasión por esta prenda que considero vital a la hora de juzgar a alguien. Me obsesiona llevar siempre unos buenos zapatos, pero, sobre todo, que estén bien limpios. Por eso siempre me ha gustado la figura de los limpiabotas, esos profesionales del betún y la cera, auténticos expertos en el arte de cuidar la piel y sacarle brillo, imprescindibles para lucir los zapatos impecables durante todo el día. Y por eso en el Dry Martini tenemos limpiabotas, porque unos zapatos bien lustrados no son un capricho, sino una necesidad. Por eso para mí, Diego es masajeador de pies, un cuidador de almas.
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    Reverendo de las Muelas


    Hace muy poco cumplí un sueño que ni siquiera sabía que tenía: casé a una pareja en la barra del Dry Martini. Bueno, más o menos.


    Un director de cine tuvo la original idea de que, si los pilotos de avión y los capitanes de barco pueden oficiar matrimonios en sus naves, bien podría yo, como propietario del Dry Martini, hacerlo en nuestra magnífica mise en place. Ante semejante propuesta, yo solo pude aceptar y, así, ataviado con alzacuellos y ante la presencia de todo un equipo de rodaje, interpretamos, hace apenas unos meses, una boda en el Dry Martini. Sin embargo, en la vida real no cuento con semejante dispensa aunque quizá debería ponerlo en la lista de objetivos para los próximos años.
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        Nueva York.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Sueños por cumplir


    El Dry Martini cumple cuarenta años y lo hace en plena forma, abriendo locales hermanados por el mundo, y tras acceder con su elegancia y porte habitual a la modernidad del siglo XXI y a su particular forma de interpretar la cultura del bar. No obstante, después de tantos años y tantos retos, aún me quedan sueños por cumplir, objetivos que alcanzar y cosas que inventar. Algunas, ni siquiera las sé ahora mismo; serán ideas que me asaltarán cuando menos lo espere, y tendré que cazarlas al vuelo y apuntarlas en una libreta. Otras son sueños largamente acariciados que, hasta ahora, se han resistido, pero que no pienso abandonar.


    Mi principal objetivo para los próximos años es abrir un Dry Martini en dos lugares que me fascinan y me enamoran: Nueva York y Tokio. Nueva York por todo lo que ha significado y significa en la cultura del bar y del cóctel, porque sus barras han sido el escenario de tantos momentos irrepetibles que siento que tenemos que formar parte de eso. Japón porque es el país que mejor entiende la cultura del servicio, un país que me fascina desde antes incluso de conocerlo: su elegancia, su estética, su atención al detalle, su amabilidad exenta de servilismo, todo cuando rodea la cultura nipona me fascina y forma parte de mi ADN. Su forma de ver la vida encaja perfectamente con la mía y, por lo tanto, con la de Dry Martini. La importancia de los pequeños grandes detalles.
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        Colaboración en el proyecto Bullipedia

      

    


    Cuarenta años pueden ser toda una vida o solo el principio. Para mí, el viaje está siendo tan maravilloso que no tengo ganas de que se acabe; solo de celebrar y seguir mirando adelante. Quiero seguir compartiendo momentos y copas, sueños y ciudades con mis feligreses. Por ello brindo. Con un dry martini, por supuesto.
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        Dibujo de Aguilar Alcuaz.
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        Tokyo.
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        Agostino Perrone, director de mixología del hotel The Connaught y cofundador de Bartender.it.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    DRY & FRIENDS


    Estas páginas son una forma de brindar con amigos con los que compartir una forma de interpretar la vida. Todos ellos son personas a los que nos une el amor por los bares, donde el contenido y el continente solo tienen sentido si sirven para crear escenarios donde a través de silencios o de palabras creemos diferentes películas de nuestras vidas a veces en blanco y negro, a veces en color.
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        Rebeca Pérez Bejarano, modelo.
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        Erik Loritz, barman.
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        Charles Schumann, empresario, escritor y modelo.
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        Hasna Yechou, modelo.
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        Juan Arnau, elrow founder.
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        Javier Mariscal, dibujante.
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        Ferran Adrià, presidente de elBullifoundation.
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        Jaume Baqué, bodeguero y traductor.
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        Lucio D'Orsi, especialista en food & beverage.
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        Toni Riera, fotógrafo.
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        Marcel, peluquero.
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        Fede Cuco, cantinero.
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        Takao Mori, bartender.
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        Alex Kratena y Simone Caporale, bartenders.
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        Juan Carlos Muñoz, barman.
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        Hidetsugu Ueno, bartender.
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        Renato Ardovino, diseñador de pasteles.
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        Boris Izagurre, escritor.
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        Giulia Rossano, propietaria de hotel.
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        Fernando Amat, Ex vendedor de copas.
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        Abraham García, cocinero.
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        Christian Escribà, tartista.
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        Pepe Dioni, presidente mundial del IBA (International Bartenders Association).
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        Alberto Gómez Font, lingüista, escritor y barman de la movida madrileña.
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        Salvatore Calabrese, maestro coctelero.
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        Alessandro Palazzi, sacerdote del martini.
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        Mo Coppoletta, tatuador y diseñador.

      

    

  


  
    
  


  
    
  


  
    Los ingredientes del dry martini


    La auténtica protagonista, la ginebra


    Los orígenes de la ginebra se remontan a ciertos remedios elaborados a base de hierbas medicinales en la Edad Media. Lo que conocemos en la actualidad como ginebra consiste, básicamente, en una evolución del jenever, un licor aromatizado con enebro, tradicional de la zona de los Países Bajos y la región flamenca de Bélgica, que aún se fabrica y se consume hoy en día.


    El jenever es una bebida muy antigua. La primera referencia escrita sobre ella está en el Der Naturen Bloeme, un tomo de carácter enciclopédico escrito en el siglo XIII y hallado en Brujas. Ya a mediados del siglo XVII era habitual encontrar en los Países Bajos, licores aromatizados con enebro, semillas de cilantro, pieles de cítricos, canela y otras especias, que se comercializaban como remedios diuréticos y para tratar problemas de estómago, de lumbago e, incluso, de gota. Ahora bien, fue la llegada del rey Guillermo III, de origen holandés, al trono de Inglaterra en 1689 lo que popularizó esta bebida en el actual Reino Unido. Hasta entonces, por influencia francesa, el vino era la bebida más consumida en la isla, pero el nuevo monarca flamenco impuso unos costosos aranceles a la importación de vinos y coñacs y, además, promovió el destilado de licores, lo que dio lugar al auge de lo que acabaría siendo conocido como gin, que es como se abrevió en inglés el nombre original jenever.
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    El éxito del destilado está bien documentado. Su consumo pasó de unos dos millones de litros a algo menos de veinte entre 1690 y 1727, y se cuadriplicó en la década siguiente, cuando solo en Reino Unido alcanzó los 75 millones de litros anuales. Una cifra descomunal, teniendo en cuenta la población de Inglaterra en la época, que rondaba los seis millones de habitantes. Así, se calcula que cada inglés bebía de media doce litros y medio de ginebra al año, si bien la mayoría se consumía en Londres, donde las borracheras en público eran más que habituales. Esto propició una ley en 1736 que intentaba poner límite a la situación gravando con impuestos elevados la comercialización de la ginebra. El efecto de dicha norma fue similar al de la Ley Seca en Estados Unidos: propiciar la elaboración de ginebra clandestina de peor calidad para intentar evitar los impuestos. En 1742, el consumo no solo no había descendido, sino que había seguido aumentando y el Estado se vio desbordado. La ley fue derogada y la calidad del destilado volvió a mejorar.


    En aquella época, la costumbre era tomar la ginebra sola y sin hielo, por lo que se solía endulzar con azúcar para suavizar su sabor, práctica que se mantuvo hasta finales del siglo XIX. Para entonces, esta bebida ya había sido adoptada por la Marina Real británica, que empezó a acompañarla con bitter y otros elementos propios de la coctelería. En las colonias británicas, la ginebra servía para disfrazar el sabor amargo de la quinina (que se tomaba para prevenir la malaria), lo que dio origen a otro famoso cóctel, el gin&tonic.
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    En la actualidad, encontramos, principalmente, dos tipos de ginebra, la seca, o London, y la holandesa. La London se elabora en dos etapas. En primer lugar, se mezcla grano fermentado (normalmente maíz) centeno y malta, y se destila, con lo que se obtiene un alcohol sin apenas sabor. A continuación, se destilan los diferentes extractos de hierbas y plantas, y la mezcla resultante se diluye en agua destilada hasta obtener el grado de alcohol deseado. La holandesa, por su parte, mezcla todos los ingredientes en un único destilado, lo que la convierte en más aromática.


    El complemento imprescindible, el vermut


    Sin un buen vermut es imposible obtener un buen dry martini. Los vermuts de calidad pueden llegar a constar de más de cincuenta ingredientes y su proceso de elaboración puede alcanzar los cuatro años.


    El vermut es, técnicamente, un vino fortalecido, también denominado vino generoso, lo que significa que se somete a un proceso para aumentar su graduación alcohólica y su estabilidad. Este proceso, que es tan antiguo como el propio vino, se empleaba originalmente, antes de los sistemas de embotellado modernos, para preservar la bebida y permitir que se mantuviera más tiempo en buenas condiciones.
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    El vermut es un vino al que se le añade alcohol y se macera en una mezcla de hierbas, raíces y cortezas. Esta mezcla es única y propia de cada fabricante, y es la que aporta un sabor distinto y propio a cada vermut. Sin embargo, hay un ingrediente que es imprescindible: el ajenjo. Existen dos variedades principales de vermut: dulce (el vermut rojo) y seco (el vermut blanco); este segundo es, por supuesto, el que se emplea para preparar el dry martini.


    Dice la leyenda que el inventor del vermut fue el mismísimo Hipócrates, el médico y filósofo de la Grecia antigua. Es imposible saber cuánto hay de cierto en esa historia, pero durante la Edad Media los vinos fortalecidos precursores del vermut se conocían como vinos hipocráticos y tenían una finalidad medicinal, ya que se les atribuía la capacidad de mejorar los problemas intestinales. También en China y en la India se han encontrado referencias a estos vinos fortificados, incluso más antiguas que las griegas, entre el 1500 y el 1250 a. C.


    Sin embargo, el vermut moderno tiene su origen en Italia, en la zona de Piamonte, donde empezó a fabricarse el vermut dulce que conocemos en la actualidad. La bebida se popularizó enormemente hacia finales del siglo XVIII, cuando se introdujo en la corte de Turín. Por su parte, el primer vermut seco empezó a producirse en Francia a principios del siglo XIX.


    Consumido primero como medicina y más tarde como aperitivo, la irrupción del vermut en el mundo del cóctel fue lo que le dio su impulso definitivo en los países anglosajones, donde su consumo está ligado indefectiblemente al dry martini y al manhattan. En los países mediterráneos, en cambio, sigue siendo un aperitivo típico, sobre todo en fin de semana.
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    La alternativa moderna, el vodka


    Con la irrupción del vodka en Estados Unidos tras la Segunda Guerra Mundial, tuvo lugar un cambio de hábitos que llevó a la invención del vodkatini o vodka martini, es decir, el martini elaborado con vodka, en lugar de con ginebra. Esta bebida se hizo muy popular en la década de 1970, lo que fue en detrimento del dry martini clásico, considerado en aquella época de ruptura y rebeldía con el pasado como un símbolo de los valores tradicionales.


    El vodka es un destilado que contiene exclusivamente agua y etanol. Es un alcohol incoloro, inodoro e insípido, el destilado más fuerte que se conoce (algunas variedades pueden llegar a alcanzar una graduación del 80 %), aunque en la actualidad esto ha cambiado un poco y es fácil encontrar vodkas aromatizados o con algún sabor. Se elabora a partir de la destilación de cereales, patata, remolacha o melaza, si bien en la actualidad hay marcas que recurren también a la uva y otras frutas. Lo importante es que la materia prima sea de origen vegetal y que tenga un alto contenido de almidón o azúcar.


    La palabra vodka procede del término eslavo voda, que significa ‘agua’. De hecho, la traducción literal de vodka sería ‘agüita’, curiosa denominación para una bebida tan potente. Aunque existe poca información sobre los orígenes de este destilado, sí sabemos que tiene sus orígenes en Polonia. De hecho, la primera mención al vodka se encuentra en un documento polaco de 1405. Como tantos otros alcoholes, era considerado una bebida medicinal (en este caso, se recomendaba para aumentar el deseo sexual y la fertilidad) y, como tal, viajó a Rusia siguiendo las rutas comerciales.


    Aunque el imaginario popular asocia el vodka exclusivamente a Rusia, fue tanto en Polonia como en Rusia donde se desarrolló y perfeccionó, en paralelo, la elaboración de esta bebida a lo largo de los siglos. Sin embargo, se consideraba una bebida local, sin más proyección, ideal para combatir el frío de los duros inviernos.


    La expansión del vodka por todo el mundo llegó con la Revolución rusa (1917) y tuvo lugar de la mano de los refugiados que huían del conflicto y llegaban a países de toda Europa con botellas de este destilado en su equipaje. Sin embargo, su consagración llegó tras la Segunda Guerra Mundial, con su irrupción en el mercado estadounidense, donde triunfó debido a sus peculiares características organolépticas. La ausencia de aroma hacía que su consumo fuese discreto y por ese motivo empezó a sustituir a la ginebra en el dry martini.
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    EL DRY MARTINI PERFECTO


    Así lo oficiamos en el Dry Martini Bar


    El barman recoge la copa helada del congelador, con suavidad la deposita en una bandeja de plata cubierta por un paño de hilo y le añade una aceituna verde sevillana. A continuación, escancia sobre el vaso mezclador lleno de diamantinos cubitos de hielo una copa de helada Bombay Sapphire y unas sonrisas de vermut seco (Noilly Prat o Martini Extra Dry), lo acaricia durante quince segundos con una cuchara removedora, lo agita dos segundos más y lo sirve en la copa. Tras un twist de piel de limón se lo ofrece al feligrés entre almohadones, inmaculado, virginal, brillante.
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    Elaboración


    En vaso mezclador.


    Tipo de copa


    Copa martini.


    Ingredientes


    Cubitos de hielo


    Una aceituna verde sevillana


    1 copa de ginebra Bombay Sapphire bien helada


    2-3 golpes de vermut seco Martini Extra Dry o Noilly Prat


    Un twist de piel de limón


    Preparación


    1. Decoramos con una aceituna verde la copa helada. El ¡clinc! que oiremos al hacerlo será la mejor compañía musical.


    2. Servimos la ginebra y el vermut en el vaso mezclador con abundante hielo.


    3. Removemos durante 15 segundos.


    4. Agitamos durante 2 segundos.


    5. Servimos en copa de cóctel.


    6. Perfumamos con los aceites que suelta el twist de la piel de limón.
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    24 HORAS EN EL DRY MARTINI


    El Dry Martini Bar de Barcelona es el origen de todo. Un local que duerme poco y en el que siempre hay algo que hacer: a las seis de la mañana se abren sus puertas para la limpieza del local; a partir de las nueve empiezan a llegar los proveedores y todo comienza. Es como una ópera, llegan los primeros miembros del equipo y se cristalizan nuevas ideas hasta diseñar nuevos cócteles y menús en el Speakeasy.


    En las siguientes imágenes, el fotógrafo Vicens Giménez ha capturado 24 horas de actividad en el Dry Martini y su Speakeasy a lo largo de más de dos años. Desde la apertura hasta el cierre, desde la preparación hasta las horas de servicio. Lo que sucede en la sala y, también, lo que sucede detrás, donde nadie mira, en los pasillos y las cocinas, en el back office, en las reuniones previas de servicio. Unas fotos que muestran el esfuerzo del equipo que supone levantar la persiana cada mañana y que retratan la minuciosa atención al detalle que es la marca de la casa de esta iglesia que es el Dry Martini Bar que celebra ahora sus primeros cuarenta años.


    Gracias a todos aquellos que han formado, forman o formarán parte de la historia del Dry Martini Bar. ¡Brindo por todos vosotros! ¡Salud!.
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