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PRÓLOGO




     




     




     




    Desde que el mundo es mundo, el hombre ha creado siempre mezclas de bebidas, de acuerdo con su fantasía y su gusto porque, incluso en este campo, la búsqueda de la novedad es un incesante impulso hacia la creación y la experimentación. Así realiza bebidas que degustar y que someter a la opinión de los amigos.




    Esta es la razón de que, aunque los grandes maestros de este arte sean los barmans, cualquier persona, antes o después, pueda «crear» un cóctel propio, e incluso que su creación llegue a aparecer en un libro como este, ya sea por casualidad o porque, con el paso del tiempo, se haya hecho famoso.




    El cóctel es como un chiste: si es divertido y picaresco, logra dar la vuelta al mundo en poco tiempo; sin embargo, mientras que el chiste pierde actualidad y agota con rapidez su fuerza de impacto, el cóctel, si es «un buen cóctel», mantiene durante largo tiempo su atractivo para el gusto. En este volumen se han recogido numerosísimas recetas; además de las correspondientes a los «clásicos», hay muchísimas otras surgidas como simples variantes de cócteles más conocidos o como creaciones nuevas y personales de hábiles barmans.




    Este es el objetivo último del presente prólogo: confesar que en este libro no he inventado nada; me he divertido recogiendo, ensayando y... bebiendo docenas y docenas de «experimentos», aprovechando la suerte de tener tantos amigos «adictos al trabajo» y conocer tantos bares bien surtidos en Milán. ¡Si hubiese encontrado uno que no fuera de mi gusto! Eran todos exquisitos y habría continuado mis investigaciones si el editor no me hubiera urgido para la rápida entrega del texto; sin embargo, no digo que en un futuro...




    Agradezco de corazón a todos aquellos que me han ayudado a realizar la recolección de estas recetas. Me habría gustado poner al lado de cada receta su procedencia y su autor, pero os aseguro que me ha sido imposible atribuir una paternidad ni siquiera a mis propias creaciones, pues aunque me habría atrevido a jurar que eran inéditas, cada una puede tener diez autores y lugares de procedencia diferentes, lo que equivale a decir que hoy es difícil crear algo absolutamente nuevo. Debo dar las gracias por la redacción de los textos y la investigación a María Teresa Bandera, Iride Dellea y a mis queridos amigos y colegas, desde Sergio Berrini y Luigi Rava, del Hotel Hilton de Milán, hasta Toni May, de Nueva York, Massimo Ferrari, de São Paulo, y Santina Benenati, de Kenya.


  




  

    
CÓCTEL: UNA PALABRA MISTERIOSA




     




     




     




    En el bar se bebe café, bebidas, zumos... Pero bar es sinónimo de licores, de alcohol y, por descontado, de cócteles.




    De chico no podía ir al bar; lo tenía terminantemente prohibido. Como máximo, me estaba permitido ir a la granja donde, naturalmente a escondidas, nos servían deliciosos frappés, por decirlo así, ligeramente alcohólicos. Pero la fascinación que el bar ejercía sobre mí no era sólo debida a la libertad de beber alcohol, sino al sencillo placer de degustar una Coca-Cola encaramado en aquellos altísimos e incómodos taburetes situados delante de la barra. Siempre he imaginado que aquellos taburetes constituyen una especie de prueba de resistencia...




    Pero centrémonos en la historia de los cócteles. En estos momentos mi preocupación consiste en saber a quién debo dirigirme. ¿A los profesionales, a los que aspiran a serlo o a aquellos que desean asombrar a sus invitados? Considero que este libro será de gran ayuda como recordatorio para los aspirantes a barman y para los aficionados a los cócteles.




    Qué son los cócteles está dicho en un momento: son bebidas mágicas que tienen el poder de distender el espíritu y satisfacer el gusto por la buena vida. Los cócteles tienen su historia y muchos autores han intentado revelarla. Una de las versiones cuenta que, durante la guerra de secesión norteamericana, no siempre se conformaban con el acostumbrado whisky, el vino u otros licores, sino que pretendían algo particular, de forma que el encargado del bar, para complacerlos, intentaba las más diversas mezclas para obtener una bebida de efectos «detonantes». Los oficiales, entusiasmados con estas preparaciones, las bautizaron como cocktails («colas de gallo») por los colores variopintos que se obtenían con las distintas mezclas. Por otro lado, también se hace referencia al hecho de que el caballo de carreras no pura sangre, en la jerga hípica, recibe el mismo nombre, cocktail; algún apasionado bebedor amante de los caballos aseguró que la palabra hacía referencia a la sangre mixta de los caballos. Una tercera versión hace derivar la palabra del francés antiguo coquelet, nombre con el que se indicaba en el siglo XVIII en Burdeos una mezcla concreta de licores. Y aún hay otra versión, llegada de Nueva Orleans, según la cual el término va unido a coquetier, «huevera», aparato con el que se medían los ingredientes. De todas formas, la que más me convence es la versión procedente de América Central, donde después de las peleas de gallos, el propietario del vencedor recibía como trofeo la cola del gallo vencido y brindaba en el bar con los amigos on the cock’s tail, o sea, a la cola del gallo. De aquí la palabra cóctel.


  




  

    
ANTES DE EMPEZAR




     




     




     




    He aquí pocas pero importantes sugerencias para que usted pueda adquirir el estilo de un verdadero experto.




    Libros y recetas deben estar celosamente escondidos: darían al invitado una impresión de «aficionado» que podría despertar desconfianzas. Por el contrario, hay que tener a la vista y perfectamente alineadas botellas ya abiertas y empezadas, por lo tanto, con un aspecto «vívido», además de los vasos, fruta fresca y exótica y diferentes guarniciones: sombrillitas, cucharillas con figuras decorativas, cerezas al marrasquino, cebollitas dulces, etc. Pero pasemos a recomendaciones más técnicas. En los cócteles fríos, el hielo jamás debe deshacerse en exceso, pues alarga la medida y le resta sabor; hay que abreviar en lo posible el tiempo de preparación.




    El procedimiento ideal para la preparación sigue fases bien definidas: se pone en el shaker o coctelera, o bien en el mixer o vaso mezclador, los cubitos de hielo, agitando para que las paredes del recipiente se refresquen, se elimina el agua que se ha formado y se añaden los ingredientes elegidos, todo ello con mucha rapidez; se agita enérgicamente y se vierte lo preparado en los vasos correspondientes, reteniendo el hielo que ha quedado con el colador o strainer.




    Mucho cuidado con la dosificación, en especial si se efectúa de forma directa y frente a los invitados. Hay que entrenarse para conseguir captar al vuelo la cantidad necesaria, que se dosificará a ojo pero siempre con gran precisión.




    En la mayoría de los casos, para mezclar se utiliza la coctelera, especialmente cuando la receta contiene ingredientes difícilmente solubles como nata, azúcar, zumos de frutas o huevos. La mezcla, sin la menor duda, queda mucho mejor amalgamada con la coctelera, pues permite sacudidas enérgicas y definitivas (en general, el tiempo máximo indicado es de unos 15 segundos).




    Al principio, simplemente se mezclaban en el vaso todos los ingredientes, como todavía se hace para preparar algunos cócteles; después se pasó al vaso mezclador (hay tipos graduados), que hoy se emplea en la elaboración de muchos cócteles, sobre todo para obtener una bebida no demasiado turbia.


  




  

    
EL AMBIENTE Y LOS UTENSILIOS




     




     




     




    El bar profesional tiene necesidad de espacios y de instalaciones particulares diseñados por un experto en tales cuestiones.




    En lo que concierne a la vivienda, en cambio, si bien hoy cualquiera puede permitirse tener su propio «bar» más o menos bien provisto, no siempre resulta posible.




    Sin embargo, los que no disponen de espacio pueden recurrir a soluciones de fantasía, por ejemplo, una vieja cuna, una estufa de leña, un tonel de vino, adaptado con una puertecilla en la panza o completamente abierto, con las botellas a la vista.




    Soluciones más sencillas y económicas son el carrito de servicio, más o menos elegante, o una mesita; en este caso, las preparaciones y las distintas operaciones preliminares se efectúan antes en la cocina, donde se podrá usar también el frigorífico, el fregadero, la despensa y los electrodomésticos.




    Los utensilios más comunes —si exceptuamos la coctelera— necesarios para la preparación de un cóctel se encuentran en casa, entre los útiles normales de la cocina.




    Antes de realizar uno de los cócteles descritos en este libro es preciso tener todo lo necesario al alcance de la mano para trabajar en el menor tiempo posible. Veamos ahora cuáles son los principales utensilios y para qué sirven.
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          Coctelera o shaker




          Es fundamental para mezclar los ingredientes, sobre todo para cócteles que contengan huevo, fruta, nata o azúcar.




          El shaker o coctelera es una botella de plata, vidrio o acero inoxidable que se abre por la mitad; la parte inferior es parecida a un vaso grande. Algunos modelos llevan el colador incorporado, pero, en general, no son aconsejables porque los pequeños orificios se obturan fácilmente con los residuos de los zumos de los agrios o la pulpa de la fruta.
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          Mezclador o mixer




          También se le suele llamar vaso de mezcla; casi siempre es de vidrio, y algunas veces está graduado. Se usa para las mezclas que no es preciso agitar. También puede usarse para ello la parte inferior de la coctelera.
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          Batidora o blender




          El uso de la batidora para la realización de ciertos cócteles es bastante reciente pero cada vez resulta más relevante.
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          Colador o strainer




          Es de metal plateado y está provisto de una espiral. Sirve para impedir que los cubitos de hielo o los pedacitos de fruta caigan en el vaso cuando se vierte el cóctel.
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          Cucharilla de bar




          Se trata de una cucharilla de mango muy largo que sirve para mezclar y dosificar los ingredientes. En general una cucharilla de bar tiene una capacidad de 5 cc.
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          Vaso medidor o dosificador




          Es un vaso graduado que sirve para dosificar la cantidad de líquido que se ha de mezclar. Se encuentra con facilidad en los establecimientos de artículos para el hogar. Se trata, sin embargo, de un utensilio que debe estar escondido, pues un buen barman tiene que saber preparar una mezcla perfecta dosificando «a ojo» los ingredientes.
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          Mondador




          Sirve para preparar decorados con la cáscara fileteada de la naranja o el limón, evitando cortar también la parte blanca de la fruta, de difícil digestión.
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          Sacacorchos




          Sólido y de fácil empleo, suele llevar incorporado un cuchillito para cortar las cápsulas de las botellas; las espirales se encuentran distanciadas y son amplias para que no rompan los tapones.
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          Rallador




          En general se necesita un mínimo de dos ralladores: uno para los agrios y otro para la nuez moscada y demás ingredientes sólidos.
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          Cubitera o cubo para hielo




          Recipiente de plata, cristal o acero inoxidable; algunos son de plástico isotérmico. Son indispensables las pinzas o la cucharilla dentada para coger los cubitos de hielo.
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          Cuchillito




          Tiene que estar bien afilado, quizá de sierra y acabar en doble punta para poder pinchar los pedacitos de los agrios.
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          Ponchera o sopera




          Es útil para preparar cócteles cuando hay numerosos invitados, pero también puede sustituirse por garrafas de distintos tamaños.
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          Cucharas




          Son necesarias cucharas y cucharillas de varias medidas para mezclar directamente en el mixer o en el vaso, o para dosificar algunos ingredientes; en cualquier caso, jamás deben dejarse en el vaso.


        

      


    




     




    Además...




    • Abrelatas, para las bebidas, los zumos de fruta y la leche condensada.




    • Batidor, muy útil en la preparación de frappés.




    • Cuchara mezcladora. Es un largo y delgadísimo instrumento indispensable para los cócteles que no se preparan en la coctelera sino en el mezclador. En la extremidad superior se encuentra una parte redondeada, apta para aplastar y exprimir la fruta o las hojitas de menta o cualquier otra hierba; en la extremidad inferior ofrece una paleta fisurada que permite mezclar perfectamente los distintos ingredientes.




    • Descapsulador para quitar los tapones de corona.




    • Exprimidor para los cítricos, que puede ser eléctrico, pero sin discusión es preferible el manual.




    • Pinza para los tapones de cava.




    • Sifón para el seltz.




    • Tenedor a juego con las cucharas y cucharillas, por razones puramente estéticas. Puede tener dos o tres púas, nunca cuatro.




    • Triturador de hielo eléctrico o manual, sin olvidar el schotchmist para el hielo en nieve.




    • Para completar la lista de los accesorios indispensables recordaremos las azucareras de distintos tipos, platitos, tapones pulverizadores, recipientes para las pajas, etc.


  




  

    
LOS VASOS DE CÓCTEL




     




     




     




    Para hallarse dispuesto ante cualquier circunstancia, el bar o el rinconcito dedicado al bar en nuestra casa debe estar provisto, además de los utensilios ya citados en el capítulo anterior, de cierto número de vasos, distintos por su forma y sus dimensiones, que nos permitan presentar a nuestros invitados y degustar de la forma más indicada las bebidas que preparemos.




    Hay que tener presente que los cócteles suelen servirse fríos, salvo diversa y específica indicación (como ocurre en el caso de los preparados que se sirven calientes), y una forma de enfriar los vasos es la de llenarlos de hielo que, obviamente, se tirará antes de verter la bebida.




    Si, en cambio, el cóctel se ha programado con antelación, se colocan los vasos en el congelador un par de horas antes; así, además de responder a una necesidad resultarán satisfactorios también bajo el punto de vista estético por esa grata pátina de escarcha que entusiasmará a los invitados.




    Tanto en casa como en el bar, cada bebida «pide» su vaso. Un cóctel bebido en un vaso no adecuado pasaría inadvertido.




    Además, los vasos deben ser, sin discusión, incoloros, transparentes y sin tallados (esta prohibición no afecta a los pies de las copas, por supuesto), para permitir observar el color y la composición de la bebida que, ante todo, tiene que «entrar por los ojos»; sólo de esta forma se podrá degustar plenamente un cóctel.




    De todas formas no existen reglas fijas para el uso de vasos; puede dar vuelo a su fantasía siempre que tenga en cuenta el buen gusto y el ambiente. Veamos ahora qué tipos de vasos son los indispensables para poder servir de forma correcta cualquier cóctel.
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          Copa de cóctel




          La clásica copa de cóctel, llamada también «de Martini», es una copita de forma triangular, similar a un cono invertido, que se encuentra en dos dimensiones distintas: la clásica y la doble.
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          Copa clásica de cava




          En la actualidad esta copa no se emplea ya para el cava o el champaña y sus combinados, sino para vinos aromáticos o dulces, aunque también está muy indicada para cócteles de agrios.
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          Copa globo




          Clásica copa de coñac o brandy, también llamada «balón»; tiene forma de cáliz panzudo y al contacto con el calor de la mano permite apreciar el aroma de la bebida.
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          Copa de licor




          Se trata de una copa pequeña, con pie corto, que resulta la más adecuada para los licores dulces o secos.
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          Copa de pousse-café




          Indicado para cócteles a base de café preparados en estratos (famosísimo es el Irish coffee) de forma que los componentes no se mezclen entre sí.
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          Copa de vino




          Tiene la clásica forma de tulipán; pie alto y sin tallado. Permite apreciar plenamente el bouquet de los vinos blancos y tintos.
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          Copa de vinos especiales




          En esta copa se sirven los vinos dulces de tipo oporto, marsala, vermú dulce y vinos de postre en general.
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          Flauta




          Cáliz de forma estrecha y alargada, con pie alto. Sirve para degustar los cava secos y los cócteles a base de cava.
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          Old fashion u old fashiones




          Copa de forma panzuda; está indicada para bebidas elaboradas o cócteles con decoraciones de fruta, cubitos de hielo, soda, etc.
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          Vaso alto o de long drink




          Vaso alto, recto y liso que también recibe los nombres de tumbler o highball. Existen en distintas medidas; en el vaso mediano (un poco más bajo y más ancho) se suelen servir los long drinks.
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          Vaso ancho o de whisky




          Puede ser cónico o cuadrangular (es el tumbler pequeño, un vaso ancho y bajo para el licor puro) donde se puede añadir soda o hielo y que es apto para algunos long drinks.
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          Vaso de ponche




          Es un vaso grande que suele llevar asa, pues se emplea para cócteles calientes y ponches. El asa puede ser de cristal o puede ser un añadido de metal.
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          Vaso de vodka




          Este curioso vaso es el clásico para servir el vodka, pero también está indicado para los destilados de frutas; pequeño y estrecho, suele ser cilíndrico. Se suele emplear escarchado. Puede ser sustituido por el más actual vaso «de chupitos».
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