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PREFACIO


Era el invierno del año 2006 en Nueva York y mi vida se encontraba a caballo entre la del estudiante universitario y la del adulto: durante el día estudiaba, a punto de acabar la carrera, pero por la noche me dedicaba principalmente a disfrutar de la ciudad. Una fría noche de nieve, en la que con toda probabilidad ya iba camino de pillarme una buena cogorza, encontré refugio en un bar ubicado en la esquina de la Séptima Avenida con la calle Leroy. El bar se encontraba en el interior de un edificio con la típica planta en forma de cuña; en el vértice había una puerta que se abría a una escalera descendente: el clac, clac, clac de las cocteleras y el sonido de una trompeta me invitaban a entrar. A partir de ese momento los detalles de la noche se tornan un poco borrosos: recuerdo el momento en que me pusieron delante una copa diminuta, sobre la que exprimieron un twist de limón, y el aroma fresco y ácido cuando toqué con los labios el borde del vaso helado y noté la textura líquida y aterciopelada de un martini de ginebra.


Aquel sorbo lo cambió todo.


Mi primera visita a Little Branch me dejó plantada una semilla en el alma, un germen que brotó como una simple afición a los cócteles y las bebidas espirituosas y que rápidamente evolucionó hasta convertirse en el objeto de estudio al que dedicaría mi vida. Pronto me vi explorando la ciudad en busca de los mejores combinados y a principios de 2008 acabé aterrizando en un taburete de Death & Co. Juré de inmediato que trabajaría allí: no solo se servían cócteles impecables, sino que, además, se tenía la mirada puesta en el futuro y todos y cada uno de los clientes se sentían como en casa. Tres años más tarde me convertí en uno de los socios de este establecimiento y para entonces ya había recorrido un buen trecho del camino que me llevaría a poner estas palabras por escrito. Nuestro primer libro, Death & Co: Modern Classic Cocktails, documentaba los primeros años de aquel bar tan especial y toda su creatividad, mientras que el objetivo del que tienes entre las manos es contarte cómo evolucionamos hasta trascender aquellas paredes de la calle East Sixth y expandir nuestros horizontes abriendo otros bares y ofreciendo asesoramiento en programas de coctelería de todo el mundo.


A la hora de estudiar coctelería, lo primero que hace mucha gente es lanzarse a memorizar un montón de recetas. No obstante, es un secreto a voces entre bartenders, aunque no suela reconocerse, que casi todos los cócteles que existen hoy en día proceden de un puñado de combinados primordiales. Muchos cócteles clásicos se organizan en «familias» o grupos de bebidas que están cortadas por el mismo patrón, lo que nos permite llegar a comprender una serie de recetas que tienen conexión con muchas otras debido a sus semejanzas. Si bien es cierto que esta estrategia nos ayuda a memorizar gran cantidad de specs (término que en nuestra jerga hace referencia a una receta abreviada) y a conocer el ADN que tienen en común, siempre me ha parecido un tanto vana, ya que apenas profundiza en la verdadera naturaleza de los cócteles. Un bartender puede saber que un martini y un manhattan son similares, pero ¿de verdad entiende por qué las recetas llevan vermuts diferentes y, en ocasiones, en distintas proporciones? Memorizar familias de combinados resulta práctico, pero de poco sirve para ayudarnos a comprender por qué modificar una serie de fórmulas da resultado (para bien o para mal).


Me he pasado la última década y media estudiando coctelería en calidad de bartender, trabajando detrás de la barra; en calidad de bebedor, encaramado al taburete de cualquier bar que me aceptase como cliente, y en calidad de estudiante, inmerso en pilas y pilas de libros sobre licores, técnicas y las filosofías asociadas a los buenos combinados. Aquellas primeras visitas a Little Branch y Death & Co (y a tantos otros establecimientos) hicieron mucho más que inspirarme: también me dejaron perplejo. Para un principiante, los cócteles son pociones misteriosas confeccionadas con, aparentemente, una serie infinita de botellas que se sirven en vasos diminutos acompañados de aderezos extravagantes. Si a esto le sumamos el toque teatral del bartender que lo elabora, el arte de hacer cócteles puede resultar sobrecogedor. A las personas que no tienen experiencia con los combinados, el mundo de la coctelería puede parecerles intimidante, pero también inspirador. El hecho de que estés leyendo este libro indica que has sentido la llamada de la inspiración; no la dejes ir, nosotros estamos contigo.


A medida que mis compañeros y yo hemos ido ampliando nuestros conocimientos de coctelería, hemos empezado a ver los combinados no tanto como familias, sino más bien como progresiones intuitivas que surgen de un puñado de plantillas o modelos más que conocidos: el old-fashioned, el martini, el daiquiri, el sidecar, el highball y el flip. El objetivo de este libro consiste en utilizar estas seis plantillas para mostrar el mecanismo interno de todos los cócteles, desmitificar así ciertas recetas y dar alas a la creatividad. Tras años de formar bartenders y de abrir bares, nos hemos dado cuenta de que las personas que elaboran cócteles pueden disfrutar de una relación más intuitiva con las oportunidades creativas casi infinitas que ofrece una contrabarra bien provista. Algunos bartenders han optado por estudiar la obra de los maestros que los precedieron para informarse y ampliar sus conocimientos de coctelería, mientras que otros han decidido analizar los datos cuantificables de la composición de diversos combinados con una precisión científica. Como consideramos que es importante estudiar los clásicos y comprender cuáles son las razones científicas que dan lugar a un gran cóctel, nuestra perspectiva integra ambas opciones. Una vez que hayas dominado los clásicos y asimilado el universo físico (de los cócteles), podrás poner en práctica todo ese conocimiento. Nuestra intención con este libro es ayudarte a entender cómo, en esencia, funcionan realmente los combinados y a utilizar ese conocimiento para comprender el universo de los cócteles, en constante expansión, universo al que, de esta manera, podrás contribuir con tus propias creaciones originales.


Salud.


Alex Day




INTRODUCCIÓN


El objetivo de este libro es enseñarles a las personas interesadas en la coctelería, tanto a las principiantes como a las expertas, a dominar la elaboración de seis cócteles icónicos (y a inventar combinados nuevos) mediante un método que ha pasado a ser fundamental en nuestros programas para bares: los cócteles raíz. El libro se organiza en seis capítulos y cada uno de ellos se basa en un cóctel clásico, o raíz, con el que aprenderás una serie de conceptos que podrás aplicar a todos los combinados.


Este libro no es un estudio de la historia de la coctelería; esa labor es mejor dejarla en manos de personas mucho más competentes (nos referimos a vosotros, David Wondrich, Gary Regan y compañía). Tampoco se trata de un estudio científico de los cócteles (¡gracias, Dave Arnold!). Nuestros seis cócteles raíz no han sido seleccionados por su linaje histórico, sino más bien porque son un buen punto de partida para comprender los conceptos básicos. Al diseccionar cada uno de estos seis combinados, aprenderás las mecánicas de una familia de cócteles en concreto y obtendrás información importante sobre la técnica y los ingredientes utilizados, lo que hará que tus habilidades cocteleras den un salto cualitativo. Hemos dedicado gran parte de los últimos quince años a estudiar cócteles, pero también a enseñar su elaboración a un número ingente de bartenders. Durante ese tiempo hemos descubierto que esta estrategia (es decir, enseñar estos seis cócteles, analizar su ADN y explicar sus conexiones con otras bebidas) es un método de eficacia demostrada que desmitifica la desmesurada variedad de cócteles que existe.


Aquí es donde la receta escrita se materializa en el mundo de lo concreto, donde lo abstracto se hace realidad y donde la exactitud de la técnica puede marcar la diferencia entre un buen cóctel y uno magnífico. Todos los grandes artistas, desde pintores y poetas hasta violonchelistas y chefs, empiezan estudiando los clásicos del ámbito que han elegido para, a continuación, imitarlos a base de práctica hasta desarrollar su propio estilo característico y poder crear obras originales. Nosotros adoptamos una estrategia similar al diseccionar cada cóctel raíz, al estudiar cómo otras personas han modificado cada receta (al sustituir un ingrediente por otro o añadir un toque de algo distinto y sabroso) y al sopesar qué es lo que aporta cada nueva variación.


A lo largo del libro utilizamos una serie de términos que ayudan a explicar la función que un ingrediente (o conjunto de ingredientes) desempeña en cada cóctel. 


Cuando los ingredientes se combinan, dan lugar a tres esferas de interés (el núcleo, el equilibrio y el aderezo) que arrojan luz sobre el funcionamiento interno de los combinados. En primer lugar, definimos el núcleo como el componente principal del sabor de un cóctel, y puede consistir en un solo ingrediente o estar formado por varios. Por ejemplo, en el caso del old-fashioned este componente sería el whiskey, mientras que en el martini estaríamos hablando de una combinación de ginebra y vermut. Si bien el núcleo es el corazón de todo combinado, cada cóctel se equilibra con ingredientes que hacen que esa base sea más agradable al paladar, al aportar dulzor, acidez o ambos. Por último, aderezamos nuestros cócteles con ingredientes que complementan el núcleo o que contrastan con este para añadir trama y dimensión. Estos tres componentes (núcleo, equilibrio y aderezo) son fundamentales para comprender cómo funcionan los cócteles; una vez que domines este tema, te resultará increíblemente fácil crear nuevos combinados.


Tanto si esta es tu primera incursión en el mundo de la coctelería como si es la número mil, este libro se organiza de forma que puedas ir ampliando tus conocimientos a medida que avanzas en la lectura. Cada capítulo empieza con el análisis de uno de los seis cócteles raíz, en el que se compara su receta clásica tradicional con nuestra receta raíz, que (en nuestra opinión) mejora la anterior. A continuación, ofrecemos unos principios sencillos que definen las características clave de dicho combinado y desglosamos esa plantilla, o receta, para identificar sus componentes básicos, que luego pasamos a tratar de forma exhaustiva. Después nos zambullimos en el núcleo, el equilibrio y el aderezo del cóctel, y exploramos los ingredientes y las técnicas correspondientes a cada componente; además, recomendamos botellas concretas, la mayoría de ellas fáciles de conseguir y a un precio razonable, para que puedas utilizarlas de forma habitual en la elaboración de cócteles.


Para que puedas tenerlos en cuenta llegado el momento de dejar de leer y empezar a beber, proponemos algunos experimentos y recetas prácticas que ilustran estos conceptos básicos, a fin de que comprendas con mayor facilidad las conexiones entre combinados que en un principio parecen muy distintos, como un old-fashioned y un cóctel de champán, un martini y un negroni o un flip y una piña colada. Después de esto, y tras una breve carta de amor al cóctel abordado en cada capítulo, carta firmada por alguno de los prodigiosos cocteleros de nuestra familia de bares, estudiamos una técnica específica que te ayudará a dominar a un nivel más profundo la receta raíz (y sus muchos hermanos) y explicamos por qué se utiliza un tipo determinado de cristalería para servirla.


Por otro lado, si solo estás aquí por las recetas, puedes saltar a la parte final de cada capítulo, en la que proponemos variaciones de cada fórmula raíz, así como recetas de los miembros del clan familiar de cada cóctel. No obstante, si eres más de utensilios sofisticados y procedimientos más complicados, cada capítulo concluye con una sección en la que presentamos ciertas técnicas avanzadas que te podrán ayudar a reinventar ingredientes familiares y crear otros nuevos, y en la que tratamos temas como infusiones y siropes sous vide, zumos clarificados, ácidos alternativos, cócteles carbonatados y mucho más.


Puedes leer este libro de principio a fin o picotear aquí y allá, como más te plazca. Y aunque nos encantaría que descubrieses unas cuantas recetas de cócteles que acabasen por convertirse en tus nuevos favoritos, esperamos que el libro te aporte mucho más que eso. Si te tomas tu tiempo para aprenderte al dedillo estos seis cócteles (el old-fashioned, el martini, el daiquiri, el sidecar, el whisky highball y el flip), podrás dominarlos todos.
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1


EL


OLD-FASHIONED










LA RECETA CLÁSICA


Puedes encontrar una versión del old-fashioned en casi todos los libros de coctelería que se precien. En su forma más simple, está compuesto únicamente de alcohol, azúcar, bitter y agua (en este caso, hielo), y su receta suele parecerse a la que incluimos a continuación:




Old-fashioned


1 terrón de azúcar


2 golpes de amargo de Angostura


60 ml (2 oz) de bourbon


Decoración: 1 twist de limón y 1 twist de naranja


Machaca el terrón de azúcar con el bitter en un vaso old-fashioned. Añade el bourbon y un cubito de hielo grande y remueve hasta que se enfríe. Decora el cóctel con los twists de limón y naranja.
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NUESTRA RECETA RAÍZ


Como puedes observar en la receta clásica, el old-fashioned es básicamente un vaso de alcohol endulzado con azúcar y aderezado con bitter. Ese es el quid de la cuestión, lo que hace que un old-fashioned sea un old-fashioned: un destilado constituye lo que denominamos núcleo, es decir, el sabor que define el cóctel. A lo largo de todos los años que llevamos preparando este cóctel, hemos ido modificando de varias formas la spec (jerga de bartenders para referirse a la receta) clásica hasta crear lo que sería nuestro old-fashioned ideal.


En primer lugar, seleccionamos un bourbon que tenga un sabor marcado sin llegar a ser demasiado dominante. En el mundo de este destilado puedes encontrar gran cantidad de opciones que harán que el old-fashioned siga caminos muy dispares. Los bourbons se embotellan con distintos grados alcohólicos y pueden elaborarse con diferentes mezclas de cereales dulces y especiados: si lleva más maíz, será más dulce; si lleva más centeno, será seco y especiado. Para la receta raíz que desvelaremos en breve, hemos elegido un bourbon que se sitúa en el centro del espectro, ya que tiene buen cuerpo y, al mismo tiempo, rebosa personalidad: Elijah Craig Small Batch. Además, da la casualidad de que tiene un precio asequible.




En segundo lugar, el primer paso de la receta clásica del old-fashioned es machacar un terrón de azúcar. En nuestra opinión, esta técnica ha quedado ya obsoleta, porque un terrón no se disuelve con facilidad, así que en su lugar utilizamos un jarabe o sirope de azúcar para que el edulcorante se distribuya bien por todo el cóctel. No obstante, añadir un sirope básico en una cantidad que equivalga a un terrón (unos 7,5 ml, o ¼ de oz) diluiría demasiado el cóctel, dado que este jarabe está compuesto de azúcar y agua a partes iguales, por lo que preferimos utilizar nuestro sirope de goma de demerara, que es más denso y aporta una viscosidad consistente a la bebida, al tiempo que resalta algunas de las características añejas del whiskey.


En tercer lugar, para dar más profundidad a la estructura que proporciona el amargo de Angostura y crear una mayor complejidad, añadimos un golpe de bitter aromático Bitter Truth, que aporta una capa apenas perceptible de canela y clavo para enfatizar el perfil de sabor del bourbon.


En cuarto lugar, y ya por último, decoramos el old-fashioned con twists tanto de limón como de naranja. Primero exprimimos el twist de naranja en el cóctel y, a continuación, lo frotamos con suavidad por el borde del vaso para que los aceites dulces de la fruta no solo perfumen la bebida, sino que además se conviertan en un elemento que forme parte del primer sorbo. Después exprimimos el twist de limón en el combinado, pero, como el aceite del limón no es tan dulce y tiene un sabor más penetrante que el de la naranja (y puede fastidiar el paladar de la persona que lo beba durante el resto del cóctel), no lo frotaremos por el borde. Una vez hecho esto, ambos twists se introducen en el cóctel en vertical para que sigan aportando sabor a la bebida o para que la persona que lo beba los retire si así lo desea (si quieres leer un análisis más exhaustivo de los twists de cítricos, ve a la sección «El aderezo: la decoración»).


Todas estas modificaciones dan como resultado nuestro old-fashioned ideal:




Nuestro old-fashioned ideal


60 ml (2 oz) de bourbon Elijah Craig Small Batch


1 cdta. de sirope de goma de demerara


2 golpes de amargo de Angostura


1 golpe de bitter aromático Bitter Truth


Decoración: 1 twist de naranja y 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned doble con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado. Por último, exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo también en el vaso.
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EL CÓCTEL ORIGINAL


¿Qué es un old-fashioned? Pregúntaselo a diez bartenders y te darán diez recetas diferentes, cada una de ellas considerada, según ellos, como «la única y verdadera forma» de elaborar este cóctel. Sobre el papel es posible que sean muy parecidas, pero dales un sorbito y verás que entre ellas puede abrirse un abismo. Si utilizamos términos musicales podríamos decir que el old-fashioned no es tanto una banda de cinco instrumentos como un solista con acompañamiento ligero; el núcleo de sabor dominante, el whiskey, sería la estrella del espectáculo.


El old-fashioned es todo un ejercicio de moderación basado en una fórmula que en principio parece sencilla: alcohol, azúcar y bitter. Su receta, tan directa y sin complicaciones, parece sugerir que dominar la elaboración de este cóctel es pan comido, pero, precisamente debido a su minimalismo, la preparación de un old-fashioned constituye un ejercicio de sutileza. Si te pasas aunque sea un poquito con el azúcar, la bebida quedará floja, es decir, dulce y sin un sabor definido e intenso; si se te va la mano con la botella de bitter, tendrá un sabor deshilvanado y como a medicamento, pero si te quedas corto tendrás un combinado que sabrá a poco más que whiskey con hielo. Por lo tanto, este es el cóctel perfecto para mostrar cómo, con una técnica disciplinada, un núcleo de sabor puede equilibrarse y aderezarse para obtener un resultado armonioso. Otras recetas raíz, como la del daiquiri (del que hablaremos en el capítulo 3), ofrecen una mayor libertad a la hora de crear resultados deliciosos, pero en lo que respecta al old-fashioned, la línea es mucho más fina: aquí el quid de la cuestión es la precisión.


En nuestra opinión, el old-fashioned y sus variaciones salen mucho mejor cuando se centra toda la atención en el destilado (o en los varios destilados, aunque por lo general echamos el freno cuando llegamos al cuarto) que constituye su núcleo, cuyas características deberían verse potenciadas con cada una de las modificaciones realizadas. Este cóctel es la forma más respetuosa que se nos ocurre de hacer honor al buen alcohol. En otras recetas raíz el sabor del núcleo está constituido por varios ingredientes; por ejemplo, el del martini está formado por ginebra y vino aromatizado. Es precisamente su sencillez lo que hace del old-fashioned un cóctel fantástico para centrarnos en el sabor base de un combinado.




PRINCIPIOS DEL OLD-FASHIONED




Los rasgos que definen al old-fashioned y a todos los cócteles que forman parte de su clan familiar son los siguientes:







El protagonismo del old-fashioned recae en el alcohol.


Un old-fashioned se equilibra con una pequeña cantidad de edulcorante.


Un old-fashioned se adereza con bitter y con un elemento decorativo.








ANÁLISIS DE LA PLANTILLA


La gente que se siente atraída hacia los old-fashioned suele preferir los cócteles espirituosos o que saben mucho a alcohol. Por lo tanto, es posible que este combinado no sea del agrado de ciertas personas, ya que puede darles la sensación de estar tomando aguardiente, especialmente si el combinado no está bien hecho. Sin embargo, si te gusta beber alcohol a palo seco, es posible que el old-fashioned y sus muchas variaciones te llamen la atención.


Cuando bebes un old-fashioned se activan todos tus sentidos. El vaso, con su base pesada y un gran cubo de hielo, te enfría la mano; el aroma fresco y ácido de los aceites cítricos te entran por la nariz en cuanto te acercas, y ese primer sorbo está cargado de alcohol y es intenso pero suave al mismo tiempo. Además, debido a su elevada graduación, el old-fashioned invita a la reflexión y a beberlo a sorbitos lentos.


Una vez que te hayas familiarizado con la fórmula básica del old-fashioned, te resultará muy sencillo empezar a manipularlo, que es exactamente lo que haremos en este capítulo. Asimismo, poco a poco te darás cuenta de que otros cócteles icónicos, que parecen no tener nada que ver con este, como el julepe de menta, el hot toddy y el cóctel de champán, cuentan con un ADN sorprendentemente similar. Pero primero vamos a analizar a fondo los componentes principales de este combinado.


EL NÚCLEO: WHISKEY AMERICANO


Son varias las características del whiskey americano que lo convierten en una base de alcohol estupenda para elaborar cócteles. En primer lugar, es un destilado que está sujeto a una de las normativas más estrictas del mundo en lo que respecta a su elaboración, de modo que parte de un estándar muy alto (es decir, que incluso los peores whiskeys son bastante decentes, por muy simples que sean); además, sus diferentes estilos (el bourbon, el whiskey de centeno y demás) tienen un nivel de calidad muy homogéneo. No obstante, el incremento de la demanda a nivel mundial ha hecho que en ocasiones la calidad de los whiskeys que más nos gustan se vea afectada en aras de saciar la sed del público. Los productores, que antes se mostraban inflexibles y que solo comercializaban whiskey envejecido durante un mínimo de años, han empezado a sacar botellas más jóvenes para cubrir la demanda del mercado. Así que, por si acaso, te recomendamos que no pierdas de vista a tus marcas favoritas y que las pruebes cada cierto tiempo.


Todos los whiskeys americanos se elaboran de forma similar: el grano de los cereales, sobre todo de maíz, centeno, trigo y cebada, se somete a malteado (un proceso en el que el grano germina, con lo que su almidón se convierte en azúcares) y a continuación se fermenta y destila en alambiques tradicionales discontinuos (también denominados pot still) o en columnas de destilación continua. La mayoría de los whiskeys de este tipo se envejece en barriles de roble.


Conocer las diferencias entre los distintos estilos de whiskey y cómo funciona cada uno de ellos en un cóctel te ayudará a elegir las botellas adecuadas para tus combinados. Y aunque la popularidad cada vez mayor de la que goza esta bebida a nivel mundial ha disparado sus precios, sigue habiendo un montón de opciones asequibles tanto para bartenders como para los apasionados de los cócteles caseros. Por supuesto, puedes encontrar infinidad de whiskeys espectaculares con precios desorbitados, pero no te hace falta comprar las botellas más caras para hacer los cócteles más exquisitos. En la sección que encontrarás a continuación resumiremos los principales estilos y te contaremos cuáles son nuestras opciones favoritas para elaborar cócteles, ya sea un old-fashioned o cualquier otro tipo de bebidas. Si bien es cierto que nuestras sugerencias no dan cuenta de todas las marcas que utilizamos, son botellas que nunca faltan en nuestras barras debido a sus perfiles de sabor, su calidad uniforme, su valor y su disponibilidad.




¿CON E O SIN E?


Verás el nombre de este destilado escrito de dos formas distintas: whisky y whiskey. En Escocia lo escriben sin la e, una convención ortográfica que adoptaron los colonos de este país que llegaron a Canadá y que se empezó a utilizar también en las destilerías de otros lugares cuyos alcoholes se inspiraban en los estilos escoceses. En Irlanda, en cambio, lo escriben con e y, debido a la influencia de los inmigrantes irlandeses en la elaboración del destilado en Estados Unidos, esta es la variante ortográfica que se ha normalizado en dicho país. Con todo, existen muchísimas excepciones, así que no creemos tener la potestad de corregir a la gente que prefiera una u otra opción.





BOURBON


El bourbon es, con diferencia, la categoría más amplia dentro del whiskey americano y, precisamente por eso, es la que más variaciones estilísticas tiene. Nuestros bourbons favoritos para elaborar combinados son los que han pasado el tiempo suficiente en barriles de roble como para desarrollar un sabor y una textura contundentes, pero no tanto como para que el gusto a madera se sobreponga al del alcohol, así que apenas solemos utilizar botellas de más de doce o quince años en cócteles. A la hora de elegir un determinado bourbon para un cóctel también tenemos en cuenta su mashbill o composición (es decir, el porcentaje exacto de maíz, centeno o trigo utilizado para elaborar el producto); asimismo, consideramos qué aporta cada ingrediente al sabor del destilado y, en última instancia, de la bebida que deseamos preparar. Si lleva maíz, por ejemplo, dará la sensación de ser más dulce; si lleva centeno, tendrá un toque más especiado, y si lleva trigo, destacará por su delicada suavidad. Aunque muchos de nuestros bourbons predilectos están elaborados con los tres ingredientes en cantidades equilibradas, otros solo se obtienen de un cereal, de modo que optamos por esta última opción cuando queremos intensificar ese determinado sabor.


BOTELLAS RECOMENDADAS




Eagle Rare de diez años. El Eagle Rare, elaborado en la destilería de Buffalo Trace probablemente con la misma composición que el bourbon de este mismo nombre, Buffalo Trace (que también es exquisito), está un poco más envejecido y además contiene una cantidad perceptible de centeno, lo que lo convierte en un whiskey con un toque extra de especias. Es fantástico para utilizar en cócteles como único destilado protagonista, pero también nos encanta combinarlo con otros alcoholes base, especialmente con coñac.


Elijah Craig Small Batch. Esta botella tan diplomática que funciona igual de bien en el ámbito de los cócteles agitados como en el de los mezclados es nuestro whiskey de cabecera para elaborar un old-fashioned. Consigue equilibrar el dulzor del maíz con un buen toque de centeno y tiene la edad suficiente como para plantarle cara a una gran variedad de ingredientes. Aunque es un bourbon clásico, con un sabor maduro, resulta lo bastante asequible como para utilizarlo de forma habitual en coctelería.


Old Grand-Dad 114. Por lo general, procuramos no hacer combinados con alcoholes que tengan una graduación superior a los 50°. Para empezar, las bebidas con un elevado contenido de alcohol pueden embriagar a quien las bebe demasiado rápido, además de que tienden a eclipsar a los demás ingredientes con los que se combinan. Debido a que este bourbon tiene un 57 por ciento de alcohol y cuenta con una gran cantidad de centeno en su composición, puede parecer muy agresivo para añadirlo a un cóctel, pero nada más lejos de la realidad. Gracias a esa alquimia maravillosa que se da durante el proceso de envejecimiento en roble, resulta sorprendente lo bien que se bebe solo, sin hielo ni agua (a muchos otros bourbons de más de 50° solemos añadirle un pelín de agua para que su sabor sea más agradable). Y, aunque solemos defender que un manhattan de verdad debería elaborarse con whiskey de centeno, el Old Grand-Dad tiene suficiente personalidad como para que el cóctel esté bueno de narices. Eso sí, una advertencia: bébelo a sorbitos, haznos el favor.


Old Weller Antique 107. Hoy en día es el Pappy Van Winkle el que acapara toda la atención, pero a nosotros nos encanta su primo Old Weller (ambos están hechos con la misma receta en la destilería de Buffalo Trace). Old Weller es un bourbon muy accesible en el que destaca el trigo. Si bien utilizar este grano hace que el destilado sea en ocasiones demasiado suave como para mezclarlo en combinados, porque se deja dominar por otros ingredientes, gracias a la alta graduación de esta botella la personalidad del bourbon destaca en cócteles espirituosos, como un old-fashioned o un manhattan. Además, si lo usas en un combinado tipo sour, el trigo brilla con luz propia cuando se equilibra con cítricos.


Wyoming Whiskey. El mercado de las bebidas alcohólicas artesanas está hoy mucho más concurrido que nunca. Si bien esto significa que tenemos más variedad de productos entre los que elegir, también implica que los consumidores deben informarse bien antes de comprar, ya que no todas las marcas nuevas son transparentes en lo que respecta a la elaboración del destilado: muchos productos nuevos son solo whiskeys básicos a granel que se envasan y comercializan con muy buen tino. Wyoming Whiskey es un productor al que no le gusta escatimar en esfuerzo y que elabora sus whiskeys, de principio a fin, en Kirby, Wyoming, con cereales cultivados a menos de 160 km de la propia destilería. Desde un punto de vista estilístico, el alcohol de Wyoming Whiskey es bourbon, pero posee un toque mineral característico. Es un reflejo fiel de las cualidades particulares del estado de Wyoming.





WHISKEY DE CENTENO


Antes de que la ley seca entrara en vigor, el whiskey de centeno era la bebida alcohólica más popular de Estados Unidos. Sin embargo, a partir de ese momento, los hábitos de consumo de bebidas de este país empezaron a inclinarse hacia productos más dulces, un golpe del que el sector del whiskey de centeno tardó décadas en recuperarse. Antes del reciente resurgimiento de este destilado no eran muchas las marcas de whiskey de centeno que se podían encontrar con facilidad, y a día de hoy todavía no ha recuperado su título de whiskey predilecto de los consumidores estadounidenses. Al contrario de lo que ocurre con el bourbon, que debe incluir al menos un 51 por ciento de maíz en su composición, el whiskey de centeno invierte la ecuación y contiene, como mínimo, un 51 por ciento de este cereal.
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El sabor especiado del centeno combina bien con otros ingredientes, por lo que adopta hasta cierto punto el papel del bitter en un old-fashioned. Si tenemos que recurrir a una imagen, conceptualizamos el perfil de sabor del centeno de forma similar a como lo hacemos con los ingredientes botánicos de la ginebra: sus notas distintivas son como dedos que se extienden y entran en contacto con los demás componentes del cóctel.


BOTELLAS RECOMENDADAS




Whiskey de centeno Rittenhouse. Este whiskey cuenta con la certificación bottled in bond, que garantiza un añejamiento de, como mínimo, cuatro años y un embotellamiento con una graduación de al menos 50°. Este elevado contenido de alcohol lo convierte en la opción ideal para elaborar cócteles, ya que aporta una personalidad lo bastante fuerte como para hacerse notar en cualquier tipo de combinado. Lo malo es que todo el mundo sabe que es un whiskey increíble, así que suele agotarse muy rápido. Si encuentras una botella, cómprala, vuelve a casa corriendo y hazte un manhattan).


Whiskey de centeno Russell’s Reserve de seis años. La familia Russell lleva dos generaciones supervisando la producción de whiskey de Wild Turkey y con el paso de los años su habilidad no ha hecho más que mejorar. Este whiskey tiene todo el carácter del centeno especiado que cabría esperar, pero está equilibrado a la perfección gracias a su aroma floral y sabor afrutado. Posee un dulzor sutil que lo convierte en una opción fantástica para los cócteles de estilo old-fashioned y manhattan; además, es lo bastante suave para poder mezclarse con cítricos.





OTROS WHISKEYS AMERICANOS 


El bourbon y el whiskey de centeno suelen ser los protagonistas, pero existen otros estilos de whiskey americano que merece la pena utilizar en coctelería, como el sour mash o el de trigo. Si bien es cierto que no los utilizamos mucho en combinados, nos gustaría abordarlos por encima, porque a día de hoy somos testigos del auge de la producción estadounidense de whiskeys que no encajan necesariamente en la clasificación de bourbon o centeno. 




Whiskey sour mash de Tennessee. Si solo haces caso a lo que dice el marketing, podrías pensar que este whiskey es diferente por el proceso de sour mash (que consiste en añadir una pequeña cantidad de la mezcla de cereales anterior a cada nueva fermentación); pero esta es la técnica que se utiliza para elaborar todos los bourbons americanos. El de Tennessee se diferencia de otros whiskeys americanos en que utiliza el denominado proceso del condado de Lincoln, por el que el alcohol se filtra a través de carbón vegetal de arce azucarero antes de ponerse a envejecer en barriles de roble. Este paso hace que se obtenga un destilado más ligero con un perfil de sabor particular: más dulce que el bourbon, con un final de boca más largo de lo habitual. Aparte de eso, el whiskey de Tennessee es prácticamente igual que el bourbon y se atiene a muchos de sus requisitos. De los dos whiskeys de Tennessee disponibles (George Dickel y Jack Daniel’s), consideramos que el Dickel es el más complejo. Dicho esto, apenas utilizamos este destilado para elaborar cócteles, porque creemos que el bourbon y el whiskey de centeno son más versátiles y tienen mucho más que aportar a las bebidas.


Whiskey de trigo. Aunque muchos bourbons tienen una elevada concentración de trigo, como el Maker’s Mark, el Old Weller, el Old Fitzgerald y el Pappy Van Winkle, los auténticos whiskeys de trigo deben contener en su fórmula un 51 por ciento o más de este cereal. Solo hay un par en el mercado y hasta ahora hemos utilizado uno de ellos, Bernheim, para elaborar cócteles. Es posible que su precio resulte un pelín prohibitivo como para utilizarlo en coctelería, pero hemos probado algún que otro combinado de estilo manhattan preparado con este alcohol y lo hemos disfrutado por su gran delicadeza.





EXPERIMENTAR CON EL NÚCLEO


Las variaciones del old-fashioned son tan antiguas como el mismo combinado. No tuvo que pasar mucho tiempo para que otros ingredientes se acabaran colando en la composición del «cóctel original» y dieran lugar a modificaciones que ahora son ya todo un clásico. La forma más sencilla de improvisar versiones de este combinado, o de cualquiera, es adoptando lo que solemos denominar el método Mr. Potato, un término acuñado por Phil Ward, que trabajó en Death & Co como jefe de barra. El proceso es sencillo: quita un elemento y sustitúyelo por otro parecido. ¡Y voilà! Mixología.


La gran ventaja del old-fashioned es que puedes utilizar casi cualquier alcohol como núcleo, siempre y cuando los demás ingredientes apoyen y acentúen ese componente. ¿Que quieres un old-fashioned más especiado? Entonces el bourbon Eagle Rare de diez años es una magnífica opción. ¿Lo deseas un poco más potente? Old Grand-Dad 114 le dará un extra de sabor a alcohol. Si lo que buscas es un old-fashioned más suave, prueba con Old Weller Antique 107, con su fórmula a tope de trigo. Nosotros preferimos un old-fashioned que equilibre estos atributos, por lo que en nuestra receta raíz utilizamos Elijah Craig Small Batch, que aporta al combinado un núcleo suave y una personalidad fuerte, sin que resulte abrumadora.


Otra forma de modificar el núcleo consiste en recurrir a las infusiones. Dado que el old-fashioned está compuesto en su mayor parte de alcohol, solo tienes que infusionar ese elemento con otros sabores; así podrás crear un cóctel tan diferente que te dejará pasmado. En el apéndice del libro te enseñamos a hacer paso a paso un montón de infusiones; además, como irás viendo, utilizamos unas cuantas en este capítulo para experimentar con el old-fashioned.


Por último, el núcleo de un old-fashioned no tiene por qué estar compuesto de un alcohol fuerte; un vino generoso o un amaro también pueden desempeñar esta función, aunque si te inclinas por cualquiera de estas opciones habrá que modificar la receta base. Por ejemplo, si utilizas vermut dulce en lugar de bourbon, tendrás que emplear menos edulcorante y más bitter para obtener una bebida equilibrada. En cambio, si recurres a un amaro, lo más probable es que tengas que añadir menos cantidad de bitter y de azúcar, o tal vez eliminar uno de estos elementos por completo.




Golden boy


ALEX DAY Y DEVON TARBY, 2013


Alex lleva mucho tiempo cautivado por la combinación de whisky escocés y pasas, una obsesión que nació de los tentempiés nocturnos acompañados de grandes vasos de whiskey. No cabe duda de que la frutosidad concentrada de las pasas combina a la perfección con la suculencia de un whisky escocés de mezcla como el Famous Grouse. Además del sabor, el madeira y el Bénédictine aportan una cantidad equilibrada de dulzor al cóctel, con lo que no hace falta añadir más edulcorantes.


44 ml (1½ oz) de whisky escocés infusionado con pasas


15 ml (½ oz) de madeira rainwater Barbeito de cinco años


7,5 ml (¼ oz) de calvados Pays d’Auge VSOP Busnel 


7,5 ml (¼ oz) de Bénédictine


2 golpes de bitter Peychaud’s


Decoración: 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




Cóctel de vermut


CLÁSICO


En los albores de la coctelería, el vermut empezó a popularizarse en Estados Unidos y acabó formando parte de la plantilla del old-fashioned, lo que dio lugar a este combinado de baja graduación, pero repleto de matices. Además, esta receta clásica demuestra que no todos los combinados de estilo old-fashioned se sirven con hielo en un vaso bajo de whiskey.


60 ml (2 oz) de vermut Carpano Antica Formula


½ cdta. de sirope de azúcar


2 golpes de amargo de Angostura


1 golpe de bitter de naranja


Decoración: 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en una copa pompadour bien fría. Exprime el twist de limón en el cóctel y colócalo en el borde de la copa.




Exit strategy


NATASHA DAVID, 2014


El amaro hace gala de su versatilidad cuando se utiliza como núcleo de un old-fashioned y, además, aporta dulzor y funciona como aderezo del cóctel, por lo que no hace falta añadir ni bitter ni sirope de azúcar. En esta receta, es el brandy el que, principalmente, aporta un sabor a alcohol bien definido y seca el cóctel, mientras que la cantidad generosa de solución salina que se añade al combinado suaviza el amargor.


44 ml (1½ oz) de Amaro Nonino


22 ml (¾ oz) de brandy Germain-Robin Craft-Method


7,5 ml (¼ oz) de Amaro Meletti


6 gotas de solución salina


Decoración: 1 twist de naranja


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado.




Ti’ punch


CLÁSICO


Se dice que en Martinica, donde se originó esta bebida, el ti’ punch se sirve sin hielo y se bebe de un solo trago, pero nuestra versión lleva hielo y está pensada para tomarse a sorbos. Aunque si cambiases las proporciones de los ingredientes y agitases el cóctel, tendrías un daiquiri, el ti’ punch es un old-fashioned de cabo a rabo, en el que la cáscara de lima sustituye al bitter para aderezar la bebida. Procura dejar un poquito de la carne de la lima en la piel, ya que le dará al cóctel un toque de frescor y acidez muy agradable.


1 rodaja de cáscara de lima de unos 3 o 4 cm de grosor en la que quede algo de carne de la fruta


1 cdta. de sirope de azúcar de caña


60 ml (2 oz) de ron agrícola blanco La Favorite Cœur de Canne


Machaca la lima con el sirope en un vaso old-fashioned. Añade el ron, llena el vaso de hielo roto y remueve un poco. No decores el cóctel.
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EL EQUILIBRIO: AZÚCAR


En un old-fashioned, el equilibrio se alcanza mediante la unión del núcleo (el whiskey) y el aderezo (el bitter), y para eso precisamente está el azúcar, ya que reduce la potencia del destilado base y acentúa el sabor especiado del bitter. Hay a quien el old-fashioned le gusta más dulce, otros lo prefieren más seco; nosotros nos decantamos por esta segunda opción, ya que nos inclinamos más hacia un cóctel con lo justo de azúcar para suavizar un poquito las aristas del alcohol.


A lo mejor eres de los que dicen que no les gustan los cócteles «dulces», pero te animamos a que intentes preparar un combinado equilibrado sin azúcar. Aportar dulzor es solo una de las muchas funciones que el azúcar desempeña en un cóctel: en la cantidad justa, amplifica otros sabores y confiere cuerpo y consistencia al combinado, de forma similar a como lo hace la grasa cuando cocinamos. Evidentemente, si te pasas con el azúcar los demás sabores quedarán amortiguados y resultará imposible distinguirlos, lo que a su vez eclipsará el destilado base y hará que el cóctel tenga un sabor anodino.


Por lo general, el edulcorante adopta la forma de un sirope con base de azúcar. Muchos cócteles llevan un jarabe simple, una mezcla de agua y azúcar a partes iguales. Antes de que se empezaran a utilizar los siropes de forma habitual, lo que se empleaba era el azúcar, ya fuera en terrones o a cucharadas. No obstante, como ya apuntamos, esta opción hace que todo el proceso sea más largo y el resultado, menos homogéneo: los granos de azúcar tardan en disolverse y todo lo que suponga alargar el tiempo de elaboración de la bebida tiene consecuencias catastróficas en un bar abarrotado, aparte de que resulta mucho más complicado medir con precisión una cucharada de azúcar que un sirope. Huelga decir que, más allá de la nostalgia, creemos que apenas existen razones para hacer un old-fashioned con azúcar que no esté disuelto.


EXPERIMENTAR CON EL EQUILIBRIO


A la hora de elaborar un old-fashioned, hay que tener en cuenta dos aspectos fundamentales en lo que a edulcorantes respecta: el tipo de edulcorante y cómo se manipula. Aunque en teoría parece lógico que el sabor neutro del sirope de azúcar sea la opción perfecta para que el destilado base no se vea eclipsado, especialmente en un old-fashioned, en la práctica este ingrediente hace que el cóctel quede demasiado aguado, al menos para nuestro gusto. Por lo tanto, para que el whiskey siga siendo la estrella del combinado utilizamos un sirope hecho con dos partes de azúcar demerara por una parte de agua, lo que potencia la consistencia que ya posee el destilado. El azúcar demerara es una versión sin refinar del azúcar de caña que conserva gran parte del carácter de la melaza, que de otra forma se perdería durante el proceso de refinado. A fin de darle incluso más cuerpo a un old-fashioned sin ese toque empalagoso que conlleva añadir azúcar, utilizamos goma arábiga para espesar nuestro sirope de goma de demerara. Este polvo, que procede de la resina endurecida de la acacia, lleva utilizándose para elaborar combinados prácticamente desde los orígenes de la coctelería. El resultado es un sirope que puede darle un cuerpo sorprendente a la bebida, incluso si se añade en cantidades muy pequeñas. La diferencia en la textura es difícil de describir, pero se percibe con claridad; la goma arábiga potencia la redondez del cóctel de forma que parece que se añade otra capa de complejidad: más que un cambio perceptible del sabor es una potenciación sensorial.


Con todo, añadir azúcar no es la única forma de equilibrar una bebida de estilo old-fashioned. En ocasiones, con un ingrediente que sugiera dulzor se puede conseguir el mismo efecto que con edulcorante de verdad. Los destilados envejecidos (como tequilas, whiskies escoceses o rones añejos) suelen dar la sensación de ser más dulces que los destilados más jóvenes, dado que el proceso de añejamiento aporta ciertos componentes (concretamente nos referimos a la vainillina y a las especias de los barriles de roble) cuyo sabor parece dulce. Por lo tanto, si se usan destilados de este tipo se trastocará de forma evidente el equilibrio de un old-fashioned. Por ejemplo, un whiskey muy envejecido probablemente sepa más dulce y tenga una gran cantidad de especias de sabor amaderado, y, por lo tanto, el nivel de aderezo que brindará al cóctel será mayor. En ese caso, es preferible que te cortes un poco con el edulcorante (empieza, por ejemplo, echando media cucharadita de sirope) y que no te pases con el bitter.




Fancy free


CLÁSICO


Este cóctel clásico es uno de los primeros ejemplos de un combinado en el que se sustituye el azúcar por un licor dulce y lleno de sabor. El marrasquino no es tan dulce como un sirope de azúcar (aparte de que tiene alcohol), así que incrementamos la cantidad y añadimos 15 ml (½ oz).


60 ml (2 oz) de whiskey de centeno Rittenhouse


15 ml (½ oz) de marrasquino Luxardo


1 golpe de amargo de Angostura


1 golpe de bitter de naranja de la casa


Decoración: 1 twist de naranja


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado.




Montecarlo


CLÁSICO


En el montecarlo clásico, el Bénédictine, un licor dulce con sabor a hierbas y miel, sustituye al azúcar.


60 ml (2 oz) de whiskey de centeno Rittenhouse 


15 ml (½ oz) de Bénédictine


2 golpes de amargo de Angostura


Decoración: 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




Chrysanthemum


CLÁSICO


¿Un old-fashioned de baja graduación que no lleva un destilado como núcleo, ni un edulcorante con base de azúcar, ni un bitter tradicional? ¿Y que además se sirve en una copa pompadour? Pero ¿qué me estás contando? Aunque el chrysanthemum parece proceder de la familia del manhattan o del martini, las proporciones de los ingredientes delatan su linaje, ya que el Bénédictine y la absenta en pequeñas cantidades cumplen con su labor de endulzar y aderezar el núcleo de vermut herbáceo.


74 ml (2½ oz) de vermut seco Dolin


15 ml (½ oz) de Bénédictine


1 cdta. de absenta Pernod


Decoración: 1 twist de naranja


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en una copa pompadour bien fría. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde de la copa e introdúcelo en el combinado.




Stinger


CLÁSICO


Dar un giro radical al núcleo del old-fashioned y los ingredientes que lo equilibran puede producir unos resultados muy interesantes. Según la receta clásica, el stinger, una bebida de origen desconocido que se remonta a la época anterior a la ley seca, estaba compuesto únicamente de brandy y licor de menta, y este último elemento era el que aportaba tanto el toque de aderezo como el de dulzor. En nuestra versión de este clásico incluimos un pelín de sirope para potenciar el sabor del licor de menta y reducir la potencia del brandy. Aunque tradicionalmente se sirve sin hielo ni adornos, a nosotros nos gusta decorar el stinger como si fuera un julepe y lo servimos con dos pajitas para el disfrute de dos personas, al más puro estilo de La dama y el vagabundo.


60 ml (2 oz) de coñac Pierre Ferrand Ambre


15 ml (½ oz) de licor de menta blanco


1 cdta. de sirope de azúcar


Decoración: 1 ramita de menta


Agita todos los ingredientes con hielo durante cinco segundos y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned lleno de hielo picado. Decora el cóctel con la ramita de menta y sírvelo con una pajita.
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EL ADEREZO: BITTER


Antes de que existieran los fármacos modernos, estaban los bitters. Hasta la Revolución Industrial, los bitters se promocionaban como una cura para todo: ¿no puedes dormir? Bitter. ¿Quieres tener más vigor en la cama? Bitter. Lo cierto es que no todo era ficción, ya que muchos de los ingredientes de los bitters tienen poderes curativos.


Los bitters se obtienen macerando de forma concentrada cortezas, raíces, hierbas y cítricos secos (hoy en día se les echa cualquier cosa que se te ocurra) en alcohol de alta graduación. Están hechos a propósito para que no sean agradables al paladar en grandes dosis y se utilizan en pequeñas cantidades en la elaboración de cócteles, a los que solo se les añaden gotas o golpes. Piensa que son algo similar a las especias cuando cocinas: una pequeñísima cantidad puede darles gran sabor y complejidad a los combinados.


Hace tan solo diez años no disponíamos de muchas opciones en cuanto a bitters se refiere. Por lo general, lo que podías encontrar siempre era el icónico amargo de Angostura, Peychaud’s si tenías suerte, y a lo mejor un par de marcas de bitter de naranja (gracias, Gary Regan, por introducir un bitter de naranja fantástico en el mercado justo cuando lo necesitábamos). La primera oleada del resurgimiento del bitter, a principios de los años 2000, fue propiciada por marcas como Bitter Truth en Alemania y Bittermens en Nueva York. Sus bitters eran, por lo general, homenajes a recetas antiguas y, en algunos casos, creaciones nuevas y locas. Sin embargo, la auténtica explosión de los bitters ocurrió unos años después y hoy en día son cientos los productores que elaboran productos inspirados en todos los sabores que se nos puedan pasar por la cabeza. Estamos seguros de que nuestro amigo Louis Anderman, de Miracle Mile Bitters, acabará descubriendo la forma de elaborar un bitter que sepa a este libro que tienes entre las manos.


El bitter es uno de los ingredientes de coctelería que más nos fascina. Con solo un chorrito de una botella misteriosa se puede cambiar el sabor y la experiencia de beber un cóctel en su totalidad, unir ingredientes o conferir aroma a la superficie de un combinado. Añadir la cantidad de bitter justa a un old-fashioned es como hacer sutiles malabares, como echarle sal a una sopa. Si el bitter distrae al consumidor del destilado base, ahí es cuando sabes que se te ha ido la mano.


TIPOS DE BITTER: AROMÁTICOS, CÍTRICOS Y SALADOS


Angostura es la marca más fácil de encontrar en cualquier parte del mundo y su oferta tradicional pertenece a la categoría de bitter más típica: el bitter aromático. Puede que estés pensando: pero ¿no son aromáticos todos los bitters? En este contexto, los bitters denominados «aromáticos» (en comparación con los cítricos o salados, por ejemplo) tienen una base densa y dulce, una estructura central amarga y un componente especiado. Los elementos dominantes suelen ser la raíz de genciana (que da amargor) y especias que inspiran calidez, como el clavo y la canela.


El amargo de Angostura o angostura, que se produce en Trinidad con una receta secreta bien protegida, es una herramienta que no puede faltar en ningún kit de coctelería, un ingrediente que, si se toma solo, sabe a fiesta de Navidad con barra libre de ron. Es cierto que existen otros bitters similares, pero el amargo de Angostura es el rey.


Los bitters cítricos se han convertido en un elemento casi igual de esencial en nuestros cócteles. El bitter de naranja, junto al de pomelo, al de naranja sanguina, al de limón meyer y al de yuzu, por citar algunos, da un toque de agradable acidez al perfil de sabor general de una bebida. Si los bitters aromáticos hacen buenas migas con los destilados añejos, especialmente en combinados de estilo old-fashioned y manhattan, los de naranja van genial con destilados jóvenes, sobre todo con la ginebra y el tequila, particularmente cuando se combinan con un vino generoso. Asimismo, los bitters de naranja son el compañero ideal de otros bitters. Mucha gente prefiere tomarse un old-fashioned elaborado con angostura y con bitter de naranja.


Por otra parte, los bitters salados (salado aquí entendido como la ausencia de dulce) aportan una capa de complejidad gracias a sus sabores vegetales o a pimienta. Actualmente, uno de los bitters de este tipo más populares es el Bittermens Xocolatl de mole, que tiene un intenso sabor a chocolate y un toque de chile picante. Entre los favoritos de los consumidores se encuentran también el bitter de apio (que combina sorprendentemente bien con el bourbon), el de cardamomo y el de lavanda.


LA FUNCIÓN DEL BITTER EN UN CÓCTEL


A medida que va aumentando la variedad de bitters disponibles, hemos empezado a agruparlos en dos categorías en función del papel que desempeñan en un cóctel: pueden añadir un sabor característico o pueden amplificar otros sabores, ya que destacan o potencian los que dominan el combinado. Si recurrimos a una analogía culinaria, podríamos decir que los bitters que aportan sabor serían la pimienta, mientras que los bitters que lo amplifican serían la sal. En ocasiones, un bitter puede desempeñar ambas funciones.


Por poner un ejemplo, en nuestra receta raíz del old-fashioned añadimos un golpe de bitter aromático Bitter Truth además del amargo de Angostura. La angostura hace las veces de bitter que aporta sabor, ya que es la encargada de unir el whiskey y el azúcar, mientras que el golpe de Bitter Truth introduce notas de clavo y de canela, que amplifican los sabores especiados del bourbon Elijah Craig. Si utilizamos ese mismo bitter aromático Bitter Truth en un cóctel que contenga un ingrediente con un toque potente de especias (un sirope de canela, por ejemplo), potenciaría incluso más ese sabor. 


Bitters que aportan sabor. Algunos ejemplos de este tipo serían el aromático amargo de Angostura, el Dr. Adam Elmegirab’s Boker, el bitter de whiskey envejecido en barril de Fee Brothers, el bitter de yuzu, el de eucalipto, el de nueces de pecán tostadas, el de apio y el aromático de Bitter Truth.


Bitters que amplifican el sabor. Algunos ejemplos de este tipo serían el bitter de naranjas de la India Occidental de Fee Brothers, el bitter de naranja de Regans y el bitter de mole Bittermens Xocolatl.




CÓMO PROBAR EL BITTER


A continuación te proponemos un método que puedes utilizar para probar estilos de bitter que no conozcas. Lo primero que harás es llenar dos vasos de agua con gas fría (no utilices agua mineral porque tiene más sabor): uno de ellos lo vas a usar para limpiarte el paladar (también durante la cata) y al otro vas a añadirle un par de golpes del bitter y remover un poco. El agua con gas hará que el perfil de sabor concentrado del bitter se expanda y, gracias a sus burbujas, sus aromas volátiles te llegarán a la nariz. Si no puedes percibir el sabor o el olor, añade más bitter.


Después de tomar unos sorbos del agua con gas aromatizada, échate una gotita de bitter en el dorso de la mano y lámela. Los sabores que antes has probado diluidos ahora serán intensos y penetrantes. Probar el bitter directamente de la botella es importante para analizar el dulzor del producto, que puede variar mucho de uno a otro, en parte en función de si se usa o no azúcar caramelizado para darle color. Muchas marcas también contienen algo de glicerina, que tiene un sabor un poco dulce, y si añades demasiado a un cóctel puede producirse un efecto extraño en el que el combinado resulte empalagoso sin que se note demasiado el dulzor.


Si sigues teniendo dudas sobre las propiedades del bitter, échate una gotita en la palma de la mano, frótatela con la otra y, a continuación, ahueca ambas manos sobre la boca y la nariz. Así conseguirás activar los aromas intensos del bitter.







EXPERIMENTAR CON EL ADEREZO


El old-fashioned tiene una plantilla excelente para experimentar con bitters, ya que estos son una parte esencial de su fórmula. Prueba con diferentes estilos y a ver qué pasa: ¿observas que un bitter en concreto potencia la dinámica de los sabores (aporta sabor) o te permite saborear otros ingredientes de la bebida de forma distinta (amplifica el sabor)? Si no ocurre ninguna de estas dos cosas, prueba con otro o reflexiona acerca de la forma en la que estás utilizando el bitter; puede suceder que el tipo que usas sea demasiado flojo y otro se haría notar de forma más asertiva.


Dicho esto, recuerda que no tienes por qué añadir bitters a todos los cócteles y que echar más cantidad no hace que el combinado sea necesariamente mejor. Las combinaciones estrambóticas de bitters no tendrán ningún interés si carecen de contexto o si no se piensa bien el aderezo. Los bitters de yuzu pueden sonar estupendamente en teoría y ser deliciosos en un contexto distinto, pero añadirlo a un old-fashioned con base de bourbon puede ser una decisión cuestionable, ya que es posible que la astringencia de la fruta choque con el punto ácido del destilado.


Old-fashioned del Normandie Club


ALEX DAY Y DEVON TARBY, 2015


Para elaborar este old-fashioned, uno de los cócteles más populares que servimos en el Normandie Club, hemos manipulado tanto el núcleo como el equilibrio del combinado, al utilizar un bourbon infusionado y un sirope especiado. Este cóctel nos descubrió que el coco puede destacar en otros combinados espirituosos que no sean las habituales bebidas tiki siempre y cuando se incorpore a una infusión, ya que, al igual que ocurre con los frutos secos, aporta cuerpo y sabores tostados.


60 ml (2 oz) de bourbon infusionado con coco


1 cdta. de aguardiente de sidra Clear Creek de ocho años


1 cdta. de sirope de goma de demerara con almendras y especias


1 golpe de amargo de Angostura


Decoración: 1 rodaja de manzana deshidratada ensartada en un palillo


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Decora el cóctel con la rodaja de manzana deshidratada.
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Cóctel de whiskey mejorado


CLÁSICO


Con el fancy free veíamos cómo con tan solo añadir un golpe de bitter de naranja destacábamos los sabores del destilado sin que el amargo de Angostura dejara de ser el componente principal del aderezo. En cambio, el cóctel de whiskey mejorado o improved whiskey cocktail, probablemente una de las primeras variaciones del old-fashioned que gozó de popularidad, recurre a la absenta para aderezar el combinado, lo que le aporta una gran complejidad. Los sabores dulces a regaliz rojo y anís del bitter Peychaud’s potencian todavía más el aderezo, al tiempo que incrementan la sensación de dulzor.


60 ml (2 oz) de bourbon Elijah Craig Small Batch


1 cdta. de marrasquino Maraska


1 golpe de absenta


1 golpe de amargo de Angostura


1 golpe de bitter Peychaud’s


Decoración: 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




Pop quiz


DEVON TARBY, 2010


Utilizar un licor dulce o un amaro en lugar del azúcar en un cóctel de estilo old-fashioned es una forma increíble de equilibrar una bebida y, al mismo tiempo, aportar un aderezo característico. Esta estrategia fue la que nos llevó a crear el icónico elder fashion del que hablamos en nuestro primer libro y desde entonces ha sido toda una fuente de inspiración. En el pop quiz, Devon añade un amaro con sabor a naranja, el Ramazzotti, e introduce un bitter chocolateado y picante.


60 ml (2 oz) de bourbon Elijah Craig Small Batch


15 ml (½ oz) de Ramazzotti


1 cdta. de sirope de azúcar


2 golpes de bitter de mole Bittermens Xocolatl


Decoración: 1 twist de naranja


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado.




Night owl


ALEX DAY, 2013


Esta variación del pop quiz (columna de la izquierda) es un ejemplo de un cóctel creado con el método Mr. Potato, que consiste en obtener un combinado nuevo cambiando uno o más elementos por otros. En este caso, Alex quería elaborar un cóctel que supiese a chocolate con alcohol sin que el resultado fuese un postre líquido. El aderezo no solo viene de la mano del bitter, sino también del amaro.


60 ml (2 oz) de bourbon Elijah Craig Small Batch


15 ml (½ oz) de Ramazzotti infusionado con nibs de cacao


½ cdta. de sirope de goma de demerara


3 golpes de bitter de nueces de pecán tostadas Miracle Mile


Decoración: 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




AMIGOS Y FAMILIARES




DAVE FERNIE


Dave Fernie es un bartender y camarero de barra de Los Ángeles que ha pasado por establecimientos como el Honeycut, el Walker Inn y el Normandie Club. Antes de eso, Dave trabajó en Houston Hospitality y Sprout LA, ambos en Los Ángeles, y en el River Café de Nueva York.
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Mi primera experiencia con el old-fashioned no me convenció demasiado. Estaba en una fiesta navideña en un bar de deportes y un tío me pasó una copa y me dijo: «Prueba este old-fashioned, ¡está que te cagas!». Llevaba una cereza de color encarnado y naranja machacada. Le di un sorbo y estaba... tan dulce..., tan asqueroso. No entendía qué tenía de maravilloso aquel cóctel, así que decidí limitarme a beber cerveza. No mucho después volví a probar la bebida en el Campbell Apartment de Nueva York y entonces la experiencia fue mucho mejor. Aquel old-fashioned me hizo ver la luz.


Acabé aprendiendo a hacer este combinado cuando trabajaba de bartender en el River Café de Brooklyn. Todavía no sabía mucho de cócteles y le tenía auténtico pánico al fracaso (no sin motivo: una vez vino alguien y pidió un rob roy y yo le preparé un roy rogers, que es básicamente refresco de cola y granadina, sin alcohol), así que dedicaba mis ratos libres a observar a los bartenders de los bares de moda de la ciudad (Little Branch, Pegu Club, Milk & Honey) y a leer libros antiguos de coctelería. Creo que hice mi primer old-fashioned de verdad con una receta que encontré en The Savoy Cocktail Book.


Lo que más me gusta del old-fashioned es que este combinado puede darte ideas muy chulas y originales para crear cócteles. Recuerdo una vez que bebí un old-fashioned de ron en el Richardson de Brooklyn. En aquel momento yo no era muy aficionado a este destilado ni tampoco tenía ni idea de qué era eso del ron agrícola, pero el cóctel del Richardson estaba elaborado con J. M. VSOP y endulzado con miel. Recuerdo que pensé: «No tiene ni puto sentido lo bueno que está este cóctel tan sencillo». Y ahí fue donde empezó mi obsesión con el ron y lo que me llevó a probar y hacer otras variaciones del old-fashioned con este destilado como base.


Es bastante duro ser bartender si no te pirra el old-fashioned, básicamente porque siempre tienes que incluir algún tipo de combinado de este estilo en todas las cartas de cócteles. En muchos sentidos, es un comodín magnífico para cualquier bar: puedes abordarlo de un montón de maneras distintas y su fórmula hace que sea muy versátil. Precisamente por eso es el último cóctel que añado a una carta, porque si resulta que nos falta un combinado de mezcal o uno de whisky escocés ahumado, la fórmula del old-fashioned es tan flexible que puede adaptarse fácilmente a cualquiera de estas bebidas alcohólicas.


A mí personalmente no me gusta utilizar alcoholes de primerísima calidad en mis old-fashioned. Puedo entender lo tentador que resulta utilizar Pappy Van Winkle o Willet en este cóctel, pero considero que va en contra de la naturaleza del combinado. El old-fashioned original nació como una forma de hacer que el alcohol de mierda tuviese mejor sabor, y eso deberíamos respetarlo. Al fin y al cabo tampoco te vas a hacer un calimocho con un Château Margaux; ¿sabes a qué me refiero? Aparte de eso, si prestas atención a los pequeños matices, como qué edulcorante utilizas y si desechas el twist de naranja después de exprimirlo o lo introduces en la bebida, harás que el old-fashioned pase de ser un cóctel ordinario a algo elegante y memorable.


El old-fashioned de Dave Fernie


60 ml (2 oz) de bourbon Evan Williams de etiqueta negra


1 cdta. de sirope de goma de demerara


2 golpes de amargo de Angostura


Decoración: 1 twist de naranja y 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




ESTUDIAR LA TÉCNICA: REMOVER SIN LLEGAR AL PUNTO DE DILUCIÓN


Muchas recetas tradicionales del old-fashioned indican que el cóctel debe mezclarse directamente en el vaso en el que se va a servir. Primero se añade el azúcar (granulado o en terrones) y se mezcla o se machaca con el bitter y un poquito de agua. A continuación se agrega el whiskey, seguido de un cubito de hielo grande, y se remueve el combinado hasta que se haya diluido bien.


El old-fashioned se sirve con hielo, así que mientras la bebida esté en el vaso se irá diluyendo cada vez más. Cuando decimos «sin llegar al punto de dilución», ese punto sería la dilución total que buscaríamos, pongamos por caso, en un martini (que analizaremos en el capítulo 2), es decir, en un cóctel servido sin nada después de removerlo con hielo hasta que todos los ingredientes se hayan integrado por completo, lo que hace que el combinado esté bien frío y que se haya diluido lo suficiente para suavizar la intensidad del alcohol. En el caso del old-fashioned, tenemos que echar el freno y dejar de remover antes de que se haya diluido por completo a fin de de alcanzar un punto en el que el sabor a alcohol todavía sea intenso y ligeramente abrasivo.


Si le dedicamos tiempo y prestamos atención a los detalles, con la técnica tradicional podemos obtener un cóctel fantástico. Sin embargo, después de pasarnos años formando bartenders, nos hemos dado cuenta de que en un bar abarrotado nunca se puede disponer del tiempo o de la atención suficiente para que el azúcar se disuelva por completo y que el combinado se diluya hasta alcanzar el punto adecuado. Se tarda tres minutos en hacer bien un old-fashioned utilizando este método, es decir, dos minutos más del tiempo que suele poder dedicar un bartender. Es por eso por lo que a veces nos encontramos con un cóctel poco diluido con un pegote de azúcar en el fondo del vaso.


En definitiva, esta es la razón por la que solemos elaborar los old-fashioned en un vaso mezclador, donde removemos el cóctel con cubitos de hielo de 2,5 cm hasta que casi se haya diluido por completo —es decir, cuando alcanza el punto en el que el líquido está frío y los ingredientes se han integrado a la perfección pero todavía se nota el alcohol del whiskey— y luego lo colamos en un vaso old-fashioned con un único cubo de hielo grande (aunque unos cuantos de 2,5 cm también valdrían). Al remover el cóctel con los cubitos de hielo, este se enfría y se diluye con rapidez, y al verterlo luego sobre un cubito grande lo que hacemos es dejar que se diluya más lentamente en el vaso, de forma que conserva su equilibrio más tiempo una vez servido.


Al elaborar la bebida en un vaso mezclador no solo ahorramos tiempo y conseguimos resultados homogéneos con mayor facilidad, sino que también regulamos mejor los diferentes ingredientes: es posible que los destilados de alta graduación (a partir de los 50°) ten gan que diluirse un poco más que los alcoholes de 40°. Además, este es un método que utilizamos para elaborar todos los cócteles mezclados que se sirven con hielo, no solo los old-fashioned.
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No obstante, y pese a todo lo que acabamos de decir, también es posible elaborar un old-fashioned directamente en el vaso. Para ello necesitarás un cubito de hielo lo bastante grande como para que ocupe todo el recipiente y que no mengüe demasiado después de removerlo y quede flotando en el líquido; este es un pecado capital en la elaboración de old-fashioned, ya que si el hielo flota, la bebida se diluirá con rapidez. Si prefieres mezclar el cóctel en el propio vaso, elige una piedra de hielo que parezca demasiado grande para caber en él, pero por poco. Mezcla los ingredientes en el vaso e introduce el hielo; puede suceder que no caiga en el líquido de inmediato, pero a medida que vayas removiendo el cóctel con delicadeza empezará a derretirse hasta sumergirse en la bebida. Sigue removiendo y probando el cóctel cada poco hasta que la aspereza del destilado base se vaya suavizando, pero frena antes de que la bebida quede aguada. Te llevará unos dos minutos, en función del tamaño del hielo y de lo rápido que remuevas.
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CRISTALERÍA: EL VASO OLD-FASHIONED 


Al igual que el martini y el highball, el old-fashioned es uno de esos cócteles que tiene la gran suerte de contar con un vaso que lleva su nombre. Nuestro vaso old- fashioned ideal, también llamado vaso bajo de whiskey o lowball, contiene entre 355 y 415 ml (12-14 oz) de líquido, lo que hace que sea lo suficientemente grande como para que nos quepan entre 60 y 90 ml (2-3 oz) de cóctel y una piedra grande de hielo, de forma que la parte superior del cubito quede por debajo del borde del vaso, pero sin flotar en el líquido (si tiene demasiado espacio libre se derretirá y diluirá el combinado más rápido, además de que así es más probable que te salpique la cara cuando le des un sorbo al cóctel). Gracias a su tamaño, este vaso también se puede utilizar para cócteles que se sirven con hielo picado, como los cobblers, y, si estás muy apurado y no tienes otra cosa, los julepes.


En segundo lugar, el vaso debería tener una base gruesa y pesada. Nosotros preferimos que el material sea lo más fino posible, aunque normalmente tenemos que conformarnos con vasos más gruesos y resistentes, que aguanten el trajín del servicio de barra. En cuanto a su forma, lo ideal es que el vaso se estreche un poquito en la base, ya que así es más fácil sujetar la bebida (y olerla). Con todo, existen algunas excepciones: para servir sazeracs y sus variaciones solemos utilizar un vaso más pequeño y recto, ya que ayuda a concentrar el aroma de la absenta (o del alcohol que se tercie) con la que se enjuaga el vaso.


Los vasos old-fashioned no tienen tantos estilos diferentes como las copas pompadour o las de martini, pero hay una serie de opciones que nos encantan y que compramos una y otra vez. Como suele ser también el caso con los artículos de bar (o con cualquier otra cosa, la verdad), algunas de las mejores piezas de cristalería que se pueden encontrar en el mercado vienen de Japón: nuestro productor favorito es Hard Strong, porque fabrica unos vasos preciosos que son delicados a la par que recios. Los alemanes también producen muy buenos artículos de cristalería, especialmente Schott Zwiesel y su línea Charles Schumann (consulta la sección de recursos aquí), aunque Riedel es una marca que tampoco decepciona y que además ofrece una variedad increíble de productos. En definitiva, todo depende del estilo que más vaya contigo.
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VARIACIONES DEL OLD-FASHIONED


Hasta ahora hemos explicado tres tácticas diferentes para comprender cómo funcionan las variaciones del old-fashioned y crear nuevas versiones de este cóctel, aunque en la práctica solemos combinar más de una de estas estrategias. Los cócteles que encontrarás en esta sección son el resultado de jugar con los diferentes elementos de un cóctel: el núcleo, el equilibrio y el aderezo.


Snowbird


DEVON TARBY, 2014 


La estrategia de dividir la base, que hace que el ned ryerson sea todo un éxito, puede utilizarse para crear un montón de bebidas diferentes. A nosotros lo que más nos gusta es cortarnos con el ingrediente base y añadir otro alcohol, como aguardiente de sidra, para acentuar el destilado primario. Juntos, el whiskey de centeno y el aguardiente de sidra forman una combinación mágica y que gusta a todo el mundo, y el St-Germain hace que todo lo que toca sepa mejor. El golpe de bitter de apio añade el toque salado justo para que la bebida no caiga en un dulzor excesivo.


44 ml (1½ oz) de whiskey de centeno Rittenhouse


15 ml (½ oz) de aguardiente de sidra Clear Creek de dos años


15 ml (½ oz) de St-Germain infusionado con cardamomo


½ cdta. de sirope de goma de demerara


4 gotas de bitter de apio Miracle Mile


Decoración: 1 twist de pomelo


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de pomelo en el cóctel e introdúcelo en el vaso.


[image: ]




Cold girl fever


DEVON TARBY, 2016


A la hora de idear nuevas recetas de cócteles, solemos improvisar a partir de una variación que ya tengamos en nuestro repertorio. Esta bebida se basa en el golden boy y, aunque no comparte ningún ingrediente con él, sí que se inspira en sus sabores: partiendo de la misma idea de pasas y whiskey, Devon lo lleva al terreno de lo ahumado al añadir al núcleo una pequeña cantidad de whisky escocés de Islay, con su toque de turba, y equilibrarlo con sirope de miel infusionado con pasas.


52 ml (1¾ oz) de whisky escocés Famous Grouse


7,5 ml (¼ oz) de whisky escocés Laphroaig de diez años


1 cdta. de sirope de miel con pasas


2 golpes de amargo de Angostura


Decoración: 1 twist de naranja y 1 twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




Ned ryerson


DEVON TARBY, 2012


En el ned ryerson, el núcleo está formado por una pequeña cantidad de aguardiente de sidra joven, que aporta toques afrutados al cóctel, y el bitter Miracle Mile Castilian que lleva como aderezo está cargado de notas de naranja, regaliz y zarzaparrilla. Con apenas este par de cambios se obtiene un old-fashioned totalmente distinto.


44 ml (1½ oz) de whiskey de centeno Bulleit


15 ml (½ oz) de aguardiente de sidra Clear Creek de dos años


1 cdta. de sirope de goma de demerara


2 golpes de bitter Miracle Mile Castilian


1 golpe de bitter de naranja de la casa


Decoración: 1 twist de limón 


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




Deadpan


ALEX DAY Y DEVON TARBY, 2014


Este es un old-fashioned elevado a la máxima potencia en lo que a contundencia y dulce se refiere; eso sí, sin llevar ni una gota de sirope de azúcar. En lugar de eso, la bebida extrae su dulzor del sabor a pasas del vino de Jerez y del licor de vainilla, que son el contrapunto de la base divida con toques de frutos secos formada por coñac y ron infusionado con semillas de sésamo. Un golpe de bitter es lo único que hace falta para mezclar todos estos sabores tan potentes a la perfección.


30 ml (1 oz) de coñac Pierre Ferrand 1840


30 ml (1 oz) de ron infusionado con sésamo


7,5 ml (¼ oz) de jerez East India Solera de Lustau


7,5 ml (¼ oz) de Vanille de Madagascar Giffard


1 golpe de bitter Jerry Thomas de Bitter Truth


Decoración: 1 twist de naranja


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado.




Autumn old-fashioned


DEVON TARBY, 2013


El conference, una variación revolucionaria del old-fashioned desarrollada por el que fuera jefe de barra del Death & Co, Brian Miller, cuenta con un núcleo que se divide en cuatro destilados oscuros diferentes. El autumn old-fashioned es una versión más intensa y contundente de ese cóctel. Por lo general, nos gusta utilizar sirope de arce como edulcorante cuando combinamos tantos sabores de esta magnitud, ya que confiere al combinado una intensidad y frescura que evita que el alcohol se haga demasiado pesado.


15 ml (½ oz) de whiskey de centeno George Dickel


15 ml (½ oz) de aguardiente de sidra puro Laird’s de 50° 


15 ml (½ oz) de Bas-Armagnac Tariquet VSOP 


15 ml (½ oz) de whisky escocés Bank Note


1 cdta. de sirope de arce oscuro y fuerte


2 golpes de bitter de mole Bittermens Xocolatl


1 golpe de amargo de Angostura


Decoración: 1 twist de naranja y un twist de limón


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Exprime el twist de naranja en el cóctel, frótalo con suavidad por el borde del vaso e introdúcelo en el combinado. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en el vaso.




Bad santa


DEVON TARBY, 2015


Este cóctel transparente sabe a chocolate negro con un toque de menta, lo que le ha valido su puesto entre las que denominamos «bebidas que te vuelan la cabeza». El vodka no es un alcohol base que se use tradicionalmente para hacer bebidas de estilo old-fashioned, pero si se infusiona con manteca de cacao y se le añade un poquito de licor de chocolate adquiere la contundencia y la complejidad de un destilado añejo. Con un combinado tan denso y dulce hace falta un pelín de aderezo salado, lo que en este caso sería la solución salina, para intensificar los sabores.


60 ml (2 oz) de vodka Absolut Elyx infusionado con manteca de cacao


7,5 ml (¼ oz) de Crème de Cacao Giffard blanca


7,5 ml (¼ oz) de Vanille de Madagascar Giffard


1 cdta. de Menthe-Pastille Giffard


1 gota de solución salina


Decoración: 1 bastón de caramelo pequeño


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Decora el cóctel con el bastón de caramelo.




Beach bonfire


ALEX DAY, 2015


El beach bonfire se ideó para la carta inaugural del Walker Inn, cuya temática era la autopista de la costa del Pacífico de Estados Unidos, y está diseñado para evocar la experiencia de sentarse alrededor de una hoguera con amigos e intercalar sorbitos de whiskey de una petaca con tragos de cerveza fría. Empezamos con nuestro bourbon de cabecera, añadimos un poco de cachaça para aportar notas de chocolate y canela y luego endulzamos la bebida con sirope de piña, como un guiño al verano pero sin que el combinado llegue a tener un sabor tropical. Cuando lo hacemos en el bar, rematamos el combinado con un golpe de humo de nogal americano antes de servirlo acompañado de un vaso de pilsen; en casa puedes pasar del humo y de la cerveza, si quieres.


44 ml (1½ oz) de bourbon Elijah Craig Small Batch


15 ml (½ oz) de cachaça Avuá Amburana


1 cdta. de sirope de goma de piña


1 golpe de amargo de Angostura


1 golpe de bitter de mole Bittermens Xocolatl


Decoración: 1 rodaja de piña deshidratada y un vaso de pilsen


Mezcla y remueve todos los ingredientes sobre hielo y, a continuación, cuélalos en un vaso old-fashioned con un cubito de hielo grande. Rocía la bebida con humo de nogal americano con una pistola ahumadora PolyScience u otro aparato similar para darle un ligero aroma (consulta las instrucciones aquí). Decora el cóctel con la piña deshidratada y sírvelo acompañado del vaso de cerveza.
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EL CLAN FAMILIAR DEL OLD-FASHIONED


Modificando la plantilla del old-fashioned puedes crear nuevas categorías de cócteles. Lo que vincula a la receta raíz con las recetas de su clan familiar es que todas se centran en el sabor principal del núcleo y que contienen edulcorante y aderezo solo en pequeñas cantidades. Entre las recetas que encontrarás a continuación hemos incluido nuestras propias versiones de cócteles de toda la vida, seguidas de algunos de nuestros combinados originales inspirados en estos clásicos.


Cóctel de champán


CLÁSICO


Un cóctel de champán es básicamente un old-fashioned en el que se sustituye el whiskey por champán. Como el champán tiene un contenido de alcohol más bajo, no tiene sentido diluir el cóctel parcialmente como haríamos con un old-fashioned, aparte de que no quedaría bien si lo removemos, debido a las burbujas del espumoso, así que se elabora directamente en una copa tipo flauta. Por consiguiente, ya que el cóctel no se mezcla y remueve sobre hielo como el old-fashioned, debes asegurarte de que el champán esté bien frío.


1 terrón de azúcar


Amargo de Angostura


Champán seco


Decoración: 1 twist de limón


Coloca el terrón sobre un trozo de papel de cocina y rocíalo con el amargo hasta que el azúcar se sature por completo. Introduce el terrón en una flauta bien fría y sirve el champán poco a poco, sin remover. Exprime el twist de limón en el cóctel e introdúcelo en la copa.
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VINOS ESPUMOSOS


En coctelería, el vino espumoso tiene múltiples funciones: aporta efervescencia, graduación (contenido de alcohol), sabor, acidez y dulzor. Resulta de gran ayuda familiarizarse con determinadas botellas y con el efecto que cada una de ellas tendrá en las recetas, aunque lo fundamental es conocer los estilos más comunes, que enumeramos a continuación. No sugerimos ninguna botella en concreto, porque ciertas marcas solo están disponibles esporádicamente, aparte de que todos los vinos cambian de un año para otro.


El champán es el rey de los vinos espumosos, pero también es caro, y tal vez la mejor opción sea reservarlo para ocasiones especiales. Si no quieres ponerte muy finolis, te recomendamos utilizar champanes más secos (que no sean más dulces que el brut), con sabores a melocotón, cerezas, cítricos, almendras y pan. Los estilos más comunes son el non vintage o sin añada (la botella principal de la casa, su sello personal, con un tiempo mínimo de crianza de quince meses sobre lías), el blanc de blancs (elaborado solo con uvas chardonnay), el rosé o rosado (al que se le permite entrar en contacto con la piel de las uvas para darle color), el vintage (con un tiempo mínimo de crianza de tres años sobre lías) y el cuvée especial (con un tiempo de crianza medio de entre seis y siete años sobre lías).


El crémant es nuestro vino espumoso de cabecera para elaborar cócteles. Los crémants se producen con un estilo similar al champán (aunque el tiempo de crianza es ligeramente inferior), se elaboran en ocho regiones de Francia y lo bueno que tienen es que su precio puede ser muy asequible. Nosotros preferimos el crémant de Bourgogne y el crémant d’Alsace por su parecido con el champán: estos vinos espumosos utilizan uvas similares que se cultivan en una región cercana y poseen una complejidad increíble. Al igual que con el champán, nos decantamos por estilos más secos.


El cava es la respuesta española al champán y se elabora con el mismo método tradicional que su primo francés. Las uvas que se utilizan para producir cava (macabeo, xarel·lo y parellada) dan como resultado un vino espumoso con ligeros ecos que recuerdan a su equivalente francés, pero con un sabor totalmente diferente: a manzanas y peras frescas, ralladura de lima, membrillo y un toquecito de la almendra que se encuentra en el champán. Existen tres niveles de calidad que debemos tener en cuenta: cava es la categoría estándar, con un tiempo de crianza mínimo de nueve meses sobre lías; el reserva se cría al menos quince meses sobre lías y el gran reserva debe someterse a una crianza mínima de treinta meses sobre lías e indicar la añada en la etiqueta.
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TALES OF THE COCKTAIL SPIRITED AWARD®
AL MEJOR LIBRO DE COCTELERIA

«Cdctel cddex ofrece a los fanaticos de las bebidas alcohdlicas una visién exhaustiva, diver-
tiday completa de los principios basicos de la cocteleria. Las ilustraciones, las historias y la
informacién general que aparecen en el libro reflejan el mundo del bartending profesional
en su maxima expresién. Te recomiendo encarecidamente hojear sus paginas con tu céctel
favorito en la mano».
GRANT ACHATZ, chef y copropietario de Alinea,
Next, the Aviary y The Office

«Alex, Nick y Dave nos ensefian los fundamentos de los cécteles modernos de una mane-
ra increible. Su visién Unica nos ofrece las mejores herramientas para dominar las recetas
clasicas, aunque también para plasmar nuevas ideas. Un libro imprescindible tanto para el
barman joven como para el veterano».

LEO ROBITSCHEK, director del bar The Nomad

«Apréndete el modelo bésico y cualquier céctel que se te ocurra estard a tu alcance».

Food & Wine
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