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PRÓLOGO 



Mientras me daba las cartillas mecanografiadas para que leyese e hiciera este prólogo, Salvador me  decía:  “que  conste  que  no  lo  hago  para ensalzarme  a  mí  mismo,  sino  que  hablo  de  mi afición por la coctelería, de mis fórmulas clásicas y de mis compañeros. No quiero que éste sea el libro  de  Salvador,  sino  el  libro  en  el  que  un aficionado  al  mundo  de  la  mezcla  pone  su experiencia  y  conocimientos  al  servicio  de  los futuros barman”. 



Estas palabras reflejan en síntesis lo que es este libro, para la difícil asignatura del coctel. Un libro de  texto  y  un  manual  de  consejos  para  el  que quiere  buscar  su  profesión  detrás  de  la  barra; para el cliente son unos apuntes de filosofía que le  harán  comprender,  admirar  y  respetar  el hombre  que  le  brinda  atenciones  y  le  ofrece  la bebida justa en el momento oportuno. 
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Para  mí,  después  de  haber  leído  con  atención este  libro,  creo  que  lo  más  importante  es  que Salvador  ha  sabido  explicar  con  sencillez  y naturalidad,  difícil  maestría  de  los  grandes escritores,  los  principios  básicos  en  que  debe apoyarse  el  enamorado  de  la  mezcla,  para desempeñar  correctamente  su  función  en  la sociedad. 

Profesionales,  aspirantes  a  profesionales  y clientes;  mi  recomendación  es  que  lean despacio  este  libro  de  texto  que  Salvador  ha escrito.  No  con  intención  de  destacar  su nombre,  sino  con  la  honradez  de  querer compartir con todos, lo aprendido durante años en los cursos de formación que imparto para el Concello de Oleiros. 

Salvador  ha  ido  asimilando  este  arte  sobre  la marcha, amarrado al difícil timón de este barco, hecho  para  navegar  por  los  mares  dentro  de una coctelera. 



Manuel Arias   El Pirata. 
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INTRODUCCIÓN 

Mi  entusiasmo  por  conocer  desde  dentro  un mundo  cargado  de  misterio  y   glamour,  el  del cóctel  o   cocktail,  me  condujo  a  practicar  la coctelería.  Para  ello,  durante  varios  años participé  en  los  cursos  impartidos  por  el maestro coctelero y barman D. Manuel Arias. 



Los conocimientos que iba adquiriendo unido a mi  constante  curiosidad,  me  permitieron entablar  largas  charlas  con  los  bármanes  de algunas de las coctelerías más afamadas de las ciudades que visitaba durante mis viajes, lo cual, además de degustar sus cócteles me servía para mejorar  mi  estilo  a  la  hora  de  ejecutar  mis combinados. 

Este  libro  recoge  mis  experiencias  por  los intrincados  caminos  de  tan  bello  arte.  En  él encontrareis  cócteles  clásicos  y  de  autor.  En este  contexto  tuve  la  oportunidad  de  preparar algunos cócteles novedosos, uno de ellos el  Nao de  Acapulco,  es  un  homenaje  a  los  españoles que,  en  las   naos,  surcaban  el  océano  Pacífico desde  Manila  hasta  Acapulco,  transportando sedas y especias. 
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Cada  cóctel  lleva  en  sí  mismo  una  interesante historia, con sus personajes y devenir a lo largo de los años. La coctelería o mixología, conocida como  el  arte  de  combinar  los  destilados,  nace hace dos siglos en Nueva Orleans y el consumo de 

los 

cócteles 

se 

incrementa 

exponencialmente  en  los  primeros  años  de  la década  de  1920  en  Estados  Unidos  como consecuencia  de  la  promulgación  de  la  Ley Seca. 

Así llega hasta nuestros días, alcanzando las cotas  más  altas  de  popularidad  en  los  clubs privados,  en  las  barras  de  los  hoteles  y  bares americanos, hasta convertirse las coctelerías en unos  establecimientos  de  buen  gusto  y esnobismo. 

Sirva  este  libro  para  que  todos  los  que  deseen acercarse  a  este  mundo,  puedan  encontrar  en estas páginas su cóctel favorito, tengan el valor de  prepararlo  y  compartirlo  con  una  buena compañía. 

Seguro que les gustará. 
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APUNTE  HISTÓRICO  DE  LA COCTELERÍA 

    Antes de hablar de la coctelelería en el mundo, un apunte sobre la palabra cóctel. 

Hay dos orígenes que podemos dar por válidos y los dos indican que la palabra cóctel procede de  la  palabra  inglesa   cockś  tai l,  que  significa 

"cola de gallo". 

La primera versión nos sitúa en San Francisco de Campeche,  en  la  costa  del  Atlántico  mexicano, donde,  en  una  cantina  servían  unas  bebidas mezclando dos ó tres tipos de aguardientes con distintos jugos de frutas, que por su colorido les llamaban  "colas  de  gallo".  Pronto  se  hicieron populares  entre  los  visitantes  anglosajones, llamándoles  cocktail. 

La segunda versión nos sitúa en la Inglaterra del siglo XVIII. Por entonces eran famosas las peleas de gallos y antes de soltar las aves al palenque, se  les  hacía  beber  una  bebida  compuesta  por una  mezcla  de  alcoholes.  Al  acabar  la  riña,  la bebida  sobrante  se  repartía  entre  los espectadores,  que  se  lo  bebían  a  la  salud  del gallo  ganador,  exclamando :  ¡Letś  us  have  a drink  on  the  cockś tail!  (¡brindemos  por  la  cola 10

de  gallo).  Así  se  hizo  famoso  el  nombre  de cóctel,  basado  en  las  mezclas  de  bebidas alcohólicas. 

El  término  coctelería  aparece  publicado  por primera  vez  en  1806  en  el  periódico neoyorquino   Balance.  Más  adelante  en  1830  el farmacéutico  de  Nueva  Orleans  Antoine Amedée  Peychaud,  distribuyó  un   bitter  como remedio  estomacal  y  creó  un  combinado  con otras  bebidas  agitándolo  en  una  huevera ( coquetier).  Acababa  de  nacer  el   Peychaudś Bitters,  que  es  la  base  del  cóctel  Sazerac,  en alusión al establecimiento que lo creó, el  Sazerac Coffe House. 

Rápidamente  la  coctelería  conquista  Nueva York  y  de  esta  capital  cruza  el  Atlántico  para asentarse también en las capitales europeas, en las  que  se  institucionalizó  la  hora  del  cóctel, siendo un símbolo de distinción y  glamour de la alta sociedad. 

 Jerry  Thomas  está  considerado  el  padre  de  la coctelería  moderna  que  en  el  año  1862  escribe el  recetario  de  coctelería   The  Bon  Vivantś Companion or How to Mix Drinks ( el compañero del  bon vivant  o como mezclar bebidas). Hoy día este libro se sigue editando en Estados Unidos. 
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A principios de los años 20 del siglo pasado, en Estados Unidos se aprobó la Enmienda XVIII de su Constitución, con la prohibición de comprar, vender,  importar  y  exportar  alcohol.  Acababa de  aparecer  la  "Ley  Seca",  de  consecuencias nefastas para la población, que durante 13 años soportó el tráfico clandestino de alcoholes y las destilerías  ilegales,  con  mezclas  cada  vez  más peligrosas para la salud. 

Esta  modificación constitucional provocó  que una  mayoría  de  los  bármanes  se  estableciesen en  Cuba,  convirtiéndola  en  el  paraíso  de  la buena  coctelería.  Los  bármanes  gallegos  como José  Abeal  Otero  en  su  bar  "La  Victoria"  y  los catalanes  Constantino  Ribalagua,  que  compró en 1918 el bar La Florida, más tarde renombrado 

"La  Floridita".  y  Miguel  Boadas  su  barman, fueron  un  ejemplo de popularidad por su  buen hacer y creatividad. 

Durante  la  segunda  Guerra  Mundial,  la coctelería  sufre  un  importante  retroceso.  En  la década  de  los  50  del  siglo  XX,  fue  la  época  de esplendor de un estilo nuevo de combinados, el TIKI, en el que se mezclaban las frutas tropicales con diferentes tipos de alcoholes en vasos muy llamativos y decorados al estilo caribeño. 
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