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Introducción




   




   




   




   




  El tintineo del hielo en los vasos, el ritmo de la coctelera, los gestos rápidos y precisos que acompañan a la dosificación de los ingredientes, la transparencia multicolor del alcohol, el brillo de los cristales del azúcar y la sal, el sutil aroma de la cáscara de limón... ¡cuántas sensaciones y cuánta magia en un cóctel! Hilo conductor y protagonista absoluto de una gran fiesta o un discreto pretexto para unas charlas entre amigos, con sus infinitas posibilidades de realización... un cóctel casa la cultura del bien vivir y la del bien beber, porque, desde que el mundo es mundo, el ser humano siempre ha creado mezclas de bebidas, de acuerdo con su fantasía y su gusto porque, incluso en este campo, la búsqueda de la novedad es un incesante impulso hacia la creación y la experimentación.




  Esta es la razón de que, aunque los grandes maestros de este arte sean los barmans, cualquier persona pueda «crear» un cóctel propio, completamente original o casualmente muy parecido a alguno de los que hay en esta recopilación. Porque los cócteles casi siempre son las creaciones del deseo de dar nuevas impresiones, nuevas sugerencias, nuevas exquisiteces al placer de beber. El cóctel es como un chiste: si es divertido y excitante, logra dar la vuelta al mundo en poco tiempo; sin embargo, mientras que el chiste pierde actualidad y agota con rapidez su fuerza de impacto, el cóctel, si es «un buen cóctel», mantiene durante mucho tiempo todo su valor.




  Los cócteles son bebidas mágicas que en nuestros tiempos tienen el poder de distender el espíritu, de satisfacer el placer del buen vivir.




  El cóctel es el ejemplo de la búsqueda de un perfecto equilibrio entre los diferentes ingredientes que lo componen.




  La base de los cócteles siempre suele ser un destilado importante (whisky, coñac, aguardiente, ginebra, ron, etc.), al que se añaden los ingredientes modificadores, que tienen la función de aportar un gusto amargo, dulce, aromático, ácido, de ser refrescante o tónico. En muchas fórmulas está presente el hielo, que contribuye a la justa amalgama y alarga ligeramente la mezcla. Finalmente, se pueden ornamentar con elementos decorativos como olivas, cerezas, cáscara de limón y de naranja, hojas de menta...




  En este volumen se han recogido numerosísimas recetas; además de las correspondientes a los «clásicos», hay muchísimas otras surgidas como simples variantes de cócteles más conocidos o como creaciones nuevas y personales de hábiles barmans.




  Agradezco de corazón a todos aquellos que me han ayudado a realizar la recolección de estas recetas.




  Me habría gustado poner al lado de cada receta su procedencia y su autor, pero os aseguro que me ha sido imposible atribuir una paternidad ni siquiera a mis propias creaciones, pues aunque me habría atrevido a jurar que eran inéditas, cada una puede tener diez autores y lugares de procedencia diferentes, lo que equivale a decir que hoy es difícil crear algo absolutamente nuevo.




  Debo dar las gracias por la redacción de los textos y la investigación a María Teresa Bandera, Iride Dellea y a mis queridos amigos y colegas, desde Sergio Berrini y Luigi Rava, del Hotel Hilton de Milán, hasta Toni May, de Nueva York, Massimo Ferrari, de São Paulo, y Santina Benenati, de Kenia.




  Pero ¿a quién debo dirigir este libro?, ¿a los profesionales, a los que aspiran a serlo o a aquellos que desean asombrar a sus invitados? Considero que este libro será de gran ayuda como recordatorio para los aspirantes a barman y para los aficionados a los cócteles.




  Y ya que estamos, quiero explicar un pequeño secreto: será un buen barman cuando consiga adivinar por instinto el gusto de un huésped indeciso.




   




   




   




  NOMBRES LEGENDARIOS:


  ENTRE LA HISTORIA Y LA CURIOSIDAD




   




   




  Cóctel, palabra extraña, llena de misterio y de fascinación, en su controvertida etimología (de hecho, no resuelta, a lo mejor es una referencia a los brillantes colores de algunos gallos: del inglés cock, «gallo», y tail, «cola»). Entre los diferentes «halagos» que se atribuyen a lo largo de la historia a los cócteles emergen algunas figuras características como la de Ernest Hemingway, escritor que subrayó el placer de vivir acompañado de un buen vino o de una short drink preparada en el Harry’s Bar de Venecia. Eran tiempos en los que los clientes excepcionales frecuentaban los tranquilos círculos de los grandes hoteles, las salas de los cafés de moda (la famosa tercera sala del Aragno de Roma, el Caffé de los Specchi de Trieste, el Pedrocchi de Pádua, el Gambrinus de Nápoles, u otros locales de ciudades artísticas como Madrid, o las capitales de todo el mundo). Porque encontrarse, conversar, discutir sobre hechos de actualidad era una distintiva forma de vivir la vida, dedicando tiempo a uno mismo y a los demás, quizás delante de un cóctel para estimular la fantasía. Nacen así las bebidas que darán la vuelta al mundo. El Negroni, por ejemplo, nació de la elección de acercarse a los gustos de una persona: en realidad, la receta original, servida en Casoni de Florencia, un club de moda en 1919, era a base de vermut Cinzano rojo y bíter Campari, el clásico americano. La idea consistió en añadir a esta mezcla un poco de ginebra, como hacía siempre el conde Camillo Negroni, un buen cliente del local. El barman, Fosco Scarselli, escuchaba más de una vez al día «Como el conde Negroni» y de ahí nació el nombre de un cóctel que es uno de los más difundidos por todo el mundo. Otros nombres célebres atribuidos a los cócteles son, por ejemplo, Mary Pickford, dedicado a la inolvidable actriz americana de los años treinta; Bloody Mary («María la sanguinaria»), inspirado en la base roja del zumo del tomate, o Caruso, dedicado al tenor que conquistó a los americanos.




  

    
Antes


    De Empezar




     




     




     




     


  




  
LOS UTENSILIOS




   




   




  Un bar profesional necesita espacios e instalaciones especiales diseñados por un experto en tales aspectos. En lo que concierne a una vivienda, en cambio, si bien hoy cualquiera puede permitirse tener su propio «bar» más o menos bien provisto, no siempre resulta posible la construcción de una barra casera, sobre todo por los elevados costes. Sin embargo, los que no disponen de espacio pueden recurrir a soluciones de fantasía. Sólo hay que tener presente cierta practicidad en el uso, ya que más obstáculos se traducen inevitablemente en una mayor dificultad en las operaciones.




  Soluciones particularmente prácticas, sencillas y económicas son el carrito de servicio, más o menos elegante, o una mesita; en este caso, las preparaciones y las distintas operaciones preliminares se efectúan antes en la cocina.




  Antes de realizar uno de los cócteles descritos en este libro es preciso tener todo lo necesario al alcance de la mano para trabajar en el menor tiempo posible. Por eso recordamos que hoy en día cualquier barman, profesional o no, debe disponer de ciertos utensilios para poder preparar a la perfección todos sus cócteles. Los utensilios más comunes —si exceptuamos la coctelera— se encuentran en casa, entre los útiles normales de la cocina; en caso contrario, convendrá acudir a una tienda especializada en suministro a bares, restaurantes...




  Completan los utensilios del barman los útiles tapones dosificadores, los botellines aromatizantes, los posavasos, la batidora o licuadora, las bandejas, los platitos para las tapas, palillos, cañitas...




   




  

    

      	

        ABREBOTELLAS


      



      	

        Para objetos como este es indispensable la funcionalidad, por eso conviene olvidarse un poco de las bellas formas y preocuparse más por que sea funcional.


      

    




    

      	

        ABRELATAS


      



      	

        También aquí sirve el mismo consejo. Los típicos de mango largo y robusto son los mejores. Los eléctricos son muy prácticos, pero también muy delicados.


      

    




    

      	

        BATIDORA


      



      	

        Puede ser manual o eléctrica, como se prefiera.


      

    




    

      	

        BOSTON SHAKER


      



      	

        Contenedor de origen americano que se usa para mezclar los ingredientes; está formado por un vaso de vidrio y otro de metal que se incrustan el uno en el otro para conseguir un cierre hermético.


      

    




    

      	

        BOWL


      



      	

        En español se traduce más o menos como «sopera» o «ponchera», pero el término inglés está universalmente aceptado. Es aconsejable que sea muy ancho, para los casos en los que hay que preparar bebidas en gran cantidad, como por ejemplo para una fiesta de cócteles; aunque no todos los cócteles se pueden preparar en un bowl.


      

    




    

      	

        COCTELERA


      



      	

        Contenedor de vidrio y metal, o solo de metal, con un cierre hermético, con forma de dos conos unidos por la base mayor. Está formado por tres piezas desmontables y sirve para mezclar los ingredientes en la preparación de los cócteles. Es aconsejable que tenga una buena cabida y que sea fácil de limpiar.


      

    




    

      	

        COLADOR


      



      	

        Con un borde alto en todo su interior, y del mismo diámetro que el vaso mezclador, se pone sobre este último para impedir que los cubitos de hielo caigan en el vaso cuando se vierte el cóctel.


      

    




    

      	

        CUBITERA


      



      	

        Las más bellas son las de plata o cristal. Deben ser bastante largas y nunca hay que llenarlas hasta el borde.


      

    




    

      	

        CUCHARILLA DENTADA PARA EL HIELO


      



      	

        Cuchara con un largo mango, que permite retirar un cubito de hielo sin el agua que se pueda haber formado en la cubitera. Se puede sustituir por las pinzas.


      

    




    

      	

        CUCHILLO PARA CÍTRICOS


      



      	

        Cuchillo especial con una hoja bifurcada que se utiliza para cortar los cítricos y las rodajas; también hay que tener un mondador (cuchillo corto con una hoja de una forma especial para permitir pelar los cítricos).


      

    




    

      	

        EXPRIMIDOR


      



      	

        Se puede encontrar de diversos materiales, manual o eléctrico.


      

    




    

      	

        GARRAFA


      



      	

        Contenedor de vidrio de grandes dimensiones, con un mango y un pitorro y que a veces tiene un contenedor interno para el hielo que, al no entrar en contacto directo con los líquidos, sirve para mantenerlos bien fríos.


      

    




    

      	

        MEZCLADOR


      



      	

        Vaso casi siempre de vidrio y con mucha capacidad. Se emplea para mezclar varios ingredientes para obtener cócteles y long drink.


      

    




    

      	

        RALLADOR


      



      	

        Es aconsejable que sea de acero inoxidable. En general se necesita un mínimo de dos: uno para los cítricos y otro para la nuez moscada y demás ingredientes sólidos.


      

    




    

      	

        SACACORCHOS


      



      	

        Sólido y de fácil empleo; las espirales se encuentran distanciadas y son amplias para que no rompan los tapones.


      

    




    

      	

        SIFÓN PARA EL SELTZ


      



      	

        Botella con cierre hermético con un mecanismo para expulsar el agua gaseosa.


      

    




    

      	

        STRAINER O COLADOR


      



      	

        Normalmente es de acero inoxidable y sirve para traspasar el cóctel del mezclador al vaso o copa e impide el paso de grumos sólidos.


      

    




    

      	

        TENEDOR


      



      	

        Debe tener tres puntas, en algunos casos, dos, pero nunca cuatro. La longitud del mango debe ser similar a la de la cuchara


      

    




    

      	

        TRITURADOR DE HIELO


      



      	

        Hay eléctricos o manuales. En este caso son preferibles los manuales, especialmente los más robustos.


      

    




    

      	

        VASO MEDIDOR O DOSIFICADOR


      



      	

        Es un vaso graduado de acero inoxidable que sirve para dosificar la cantidad de líquido que se ha de mezclar.


      

    


  




   




   




   




   




   




  Copas y vasos
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  Para hallarse dispuesto ante cualquier circunstancia, el bar o el rinconcito dedicado al bar en nuestra casa debe estar provisto, además de los utensilios ya citados en el capítulo anterior, de cierto número de vasos, distintos por su forma y sus dimensiones, que nos permitan presentar a nuestros invitados y degustar de la forma más indicada las bebidas que preparemos. Hay que tener presente que los cócteles suelen servirse fríos, salvo diversa y específica indicación (como ocurre en el caso de los preparados que se sirven calientes), y una forma de enfriar los vasos es la de llenarlos de hielo que, obviamente, se tirará antes de verter la bebida. Si, en cambio, el cóctel se ha programado con antelación, se colocan los vasos en el congelador un par de horas antes; así, además de responder a una necesidad resultarán satisfactorios también desde el punto de vista estético por esa grata pátina de escarcha que entusiasmará a los invitados. Tanto en casa como en el bar, cada bebida «pide» su vaso. Un cóctel bebido en un vaso no adecuado pasaría inadvertido. Además, los vasos deben ser, sin discusión, incoloros, transparentes y sin tallados (esta prohibición no afecta a los pies de las copas, por supuesto), para permitir observar el color y la composición de la bebida que, ante todo, tiene que «entrar por los ojos»; sólo de esta forma se podrá degustar plenamente un cóctel. De todas formas no existen reglas fijas para el uso de vasos; puede dar vuelo a su fantasía siempre que tenga en cuenta el buen gusto y el ambiente. Veamos ahora qué tipos de vasos son los indispensables para poder servir de forma correcta cualquier cóctel.
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        Copa de cóctel en forma de «V». Debe servirse helada.
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        Copa de vino. Se utiliza para vinos importantes y cócteles a base de destilados de cítricos.
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        Copa de champán. Se utiliza para cócteles a base de champán o cava y para los que se realizan con café, licor, nata.
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        Copa de vino grande. Se emplea para bebidas preparadas con hielo triturado y para cócteles cuya copa deba tener el borde decorado con azúcar.
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        Copa globo grande o pequeña. Copa tradicionalmente usada para el coñac. La grande puede albergar bebidas preparadas con café, licor, nata...
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        Copa de pousse-café. Vaso cilíndrico en el que se preparan cócteles con destilados, licores de coloridos y jarabes vertidos de forma que los diferentes ingredientes se mantengan separados creando sugestivos efectos cromáticos.
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        Doble copa de cóctel. Tiene más capacidad que la clásica copa.
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        Flauta. Se utiliza para el champán o el cava y para otros preparados con cubitos de hielo.
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        Copa de licor. Copa para el jerez, oporto, málaga...
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        Tumbler bajo o vaso de whisky. Se usa para bebidas con muchos cubitos de hielo.




        Tumbler medio. Se utiliza para el whisky y zumos.




        Tumbler alto o vaso de tubo. Se emplea para long drink.
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        Old-fashioned. Se usa para «bebidas en las rocas» (drinks on the rocks).
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        Zombie. Se utiliza en las bebidas cuyo nombre incluye el término long drink, son fantasiosas y están muy decoradas.
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        Copa fantasía. Muy grande, se emplea para long drink con cubitos de hielo.
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        Vaso de ponche. Vaso grande que suele llevar asa, ya que se emplea para ponches, cócteles calientes o con agua hirviendo.


      

    


  




  
PARA UN BAR BIEN PROVISTO




   




  No es en absoluto cierto que un bar de casa bien provisto sea un lujo reservado a unos pocos. De hecho, partiendo de las botellas de licores, no importa cuántas ni cuáles se tengan en casa, podremos, poco a poco, contemplar las adquisiciones hasta tener a nuestra disposición los ingredientes fundamentales para la preparación de numerosos cócteles. Conviene proveerse de las mejores marcas de licores y sobre todo tener siempre las especialidades locales. En lo referente a los vinos, siempre hay que tener en la nevera una botella de vino blanco y otra de champán o cava que nos servirán para un sencillo e improvisado cóctel (una copita de cava, salpicado con un poquito de bíter y con una corteza de limón). Cuando el contenido de las botellas de licor ya ha sido utilizado casi todo, conviene traspasar el resto a unas botellas más pequeñas.




   




  

    

      	

        LAS BEBIDAS ESENCIALES


      

    




    

      	

        Agua




        Agua de cedro




        Agua mineral




        Alchermes




        Amarena




        Amaretto




        Amaro




        Americano




        Anís




        Anisete




        Aperitivos a base de anís




        Armañac




        Bíter




        Bíter sin alcohol




        Brandy




        Brandy de albaricoque




        Licor de cereza




        Brandy de naranja




        Cacao blanco




        Café moca


      



      	

        Calvados




        Cereza




        Cerveza




        Cidra




        Coca-Cola




        Coñac




        Cordial




        Crema de cacao




        Crema de menta




        Crema de plátano




        Curaçao azul




        Curaçao naranja




        Curaçao triple sec




        Champán/Cava




        Chartreuse verde y amarillo




        Chinotto




        Doble kummel




        Espumosos




        Frambuesa




        Ginebra




        Ginger-ale


      



      	

        Granadina




        Grapa




        Horchata




        Jerez




        Kirsch




        Kirschwasser




        Kummel




        Lillet




        Limón




        Limonada




        Marc




        Menta




        Menta alpina verde




        Menta cristalina




        Menta helada




        Myrtille




        Naranja




        Naranjada




        Naranjada amarga




        Nocino (licor de nuez)




         


      



      	

        Oporto




        Ouzo




        Perada




        Pipermín verde y blanco




        Ponche




        Ron




        Ruibarbo




        Sambuca




        Sassolino




        Slivovitz (y otros destilados a la fruta)




        Soda




        Tamarindo




        Tequila




        Tónica




        Triple sec




        Vainilla




        Vodka




        Whisky




        William




        Zabaione


      

    



  




   




   




  

    

      	

        GLOSARIO DE BEBIDAS


      

    


  




   




  

    

      	

        Abricotine


      



      	

        Licor a base de brandy y albaricoque. Producto típico de Francia y Suiza.


      

    




    

      	

        Advockaat


      



      	

        Licor a base de coñac, huevos y azúcar. Producto típico de Holanda.


      

    




    

      	

        Aguardiente


      



      	

        Bebida alcohólica obtenida a base de destilación.


      

    




    

      	

        Ajenjo


      



      	

        Licor obtenido a base de la destilación de Artemisia absinthium, a la que se añade raíz de angélica, hinojo, anís, regaliz y otras hierbas.


      

    




    

      	

        Aiguebelle


      



      	

        Licor de hierbas; típico de Francia, de los monasterios de Aiguebelle.


      

    




    

      	

        Akvavit


      



      	

        Destilado de patatas o cereales al que se añade comino. Producto de Escandinavia.


      

    




    

      	

        Angélica


      



      	

        Licor obtenido de la angélica y otras hierbas.


      

    




    

      	

        Anisete


      



      	

        Licor que se obtiene por infusión del anís.


      

    




    

      	

        Armañac


      



      	

        Aguardiente de uva típico de la zona de Armagnac, Francia. Mientras que para los productos de coñac son necesarias dos destilaciones, para el armañac la doble destilación quema mucho los aromas; por eso sólo se lleva a cabo una, con la que se obtiene un gusto muy particular. Esto se evidencia porque la materia prima proviene de una zona de Francia con mucho sol, que da un color intenso y un grado alcohólico superior.


      

    




    

      	

        Arrak


      



      	

        Licor destilado de arroz y caña de azúcar.


      

    




    

      	

        Aurum


      



      	

        Aguardiente de buen vino e infusión de naranja, envejecido durante años en barriles de madera. Producto de Italia.


      

    




    

      	

        Bénédictine


      



      	

        Licor a base de diferentes hierbas.


      

    




    

      	

        Bíter


      



      	

        Amaro obtenido de una mezcla de raíces, hierbas, cortezas y bayas, características que le otorgan su calidad aromática.


      

    




    

      	

        Blackberry


      



      	

        Licor obtenido con brandy y con moras.


      

    




    

      	

        Brandy de albaricoque


      



      	

        Licor obtenido de brandy y albaricoque.


      

    




    

      	

        Brandy de manzana


      



      	

        Destilado de sidra de manzana.


      

    




    

      	

        Brandy de melocotón


      



      	

        Licor obtenido de brandy y melocotón.


      

    




    

      	

        Brandy de naranja


      



      	

        Licor obtenido de brandy y naranjas.


      

    




    

      	

        Calvados


      



      	

        Destilado de sidra de manzana.


      

    




    

      	

        Cascarilla


      



      	

        Licor obtenido por la fermentación de la savia de la palma. Producto de China.


      

    




    

      	

        Cha


      



      	

        Licor destilado de los frutos del casis.


      

    




    

      	

        Chartreuse


      



      	

        Licor obtenido por infusión de varias hierbas.


      

    




    

      	

        Chica


      



      	

        Aguardiente de orujo.


      

    




    

      	

        Cointreau


      



      	

        Licor a base de coñac y naranja.


      

    




    

      	

        Coñac


      



      	

        Aguardiente de vino.


      

    




    

      	

        Cordial


      



      	

        Licor obtenido de aguardiente y sustancias aromáticas.


      

    




    

      	

        Cremas


      



      	

        Licor extracto de casis, café, vainilla, semillas de cacao, té, frambuesas...


      

    




    

      	

        Curaçao


      



      	

        Licor dulce con sabor a naranja.


      

    




    

      	

        Drambuie


      



      	

        Whisky escocés, miel y diferentes especias.


      

    




    

      	

        Dubonnet


      



      	

        Aperitivo a base de vino.


      

    




    

      	

        Feu de vie


      



      	

        Aguardiente de orujo.


      

    




    

      	

        Finkel


      



      	

        Aguardiente obtenido de las patatas.


      

    




    

      	

        Gentiane


      



      	

        Licor con extracto de genciana.


      

    




    

      	

        Ginebra


      



      	

        Destilado de bayas de enebro.


      

    




    

      	

        Gold licor


      



      	

        Aguardiente de brezo, cedro y limón.


      

    




    

      	

        Grand Marnier


      



      	

        Producto de coñac añejo y esencia de naranja.


      

    




    

      	

        Grapa


      



      	

        Con este nombre sólo se puede denominar al destilado obtenido por la fermentación de orujo italiano.


      

    




    

      	

        Jerez


      



      	

        Licor de uva blanca.


      

    




    

      	

        Kawa


      



      	

        Aguardiente de cerezas.


      

    




    

      	

        Kirsch


      



      	

        Licor con comino, cilantro e hinojo que se emplea sobre todo en pastelería.


      

    




    

      	

        Kummel


      



      	

        Destilado de las raíces de la planta del pimiento.


      

    




    

      	

        Kvas


      



      	

        Destilado de centeno.


      

    




    

      	

        Leche de almendras


      



      	

        Obtenida de las almendras y de los huesos del melocotón, albaricoque, cerezas y ciruelas.


      

    




    

      	

        Licor de cereza


      



      	

        Licor obtenido a base de brandy y cerezas.


      

    




    

      	

        Lillet


      



      	

        Licor francés obtenido con una mezcla de vinos y de licores de fruta.


      

    




    

      	

        Marc


      



      	

        Aguardiente de orujo francés.


      

    




    

      	

        Marrasquino


      



      	

        Licor extraído de las cerezas marrasquino, maíz, canela, clavos de clavel y alcohol.


      

    




    

      	

        Mazarine


      



      	

        Licor obtenido de la infusión de diferentes hierbas.


      

    




    

      	

        Mazato


      



      	

        Destilado peruano de maíz.


      

    




    

      	

        Menta


      



      	

        Infusión de hojas de menta.


      

    




    

      	

        Mezcal


      



      	

        Destilado de aloe y pita. Producto típico de México.


      

    




    

      	

        Nocino


      



      	

        Licor preparado con nueces frescas, azúcar, agua, clavos de clavel, canela y limón.


      

    




    

      	

        Ojen


      



      	

        Licor al anís.


      

    




    

      	

        Parfait Amour


      



      	

        Licor violeta y dulce que se emplea exclusivamente para la preparación de cócteles.


      

    




    

      	

        Pernod


      



      	

        Licor con sabor a anís.


      

    




    

      	

        Perry


      



      	

        Destilado de sidra y peras.


      

    




    

      	

        Prunelle


      



      	

        Aguardiente de ciruelas.


      

    




    

      	

        Quinte


      



      	

        Licor a base de coñac y brandy.


      

    




    

      	

        Raki


      



      	

        Licor a base de brandy e higos.


      

    




    

      	

        Ron


      



      	

        Destilado por fermentación de cañas de azúcar y melaza.


      

    




    

      	

        Sake


      



      	

        Destilado de arroz.


      

    




    

      	

        Sambuca


      



      	

        Antiguo licor aromatizado con semillas de saúco y de anís, azúcar, agua y aguardiente.


      

    




    

      	

        Sassolino


      



      	

        Licor a base de anís.


      

    




    

      	

        Schnaps


      



      	

        Licor de los Países Bajos.


      

    




    

      	

        Slivovitz


      



      	

        Aguardiente de ciruelas.


      

    




    

      	

        Steinhager


      



      	

        Aguardiente de fuerte graduación que se realiza con bayas de enebro.


      

    




    

      	

        Tequila


      



      	

        Destilado de pita.


      

    




    

      	

        Triple sec


      



      	

        Licor con sabor a naranja


      

    




    

      	

        Vermut


      



      	

        Vino aromatizado de hierbas, raíces, especias, etc.


      

    




    

      	

        Vodka


      



      	

        Destilado de centeno, maíz y patatas.


      

    




    

      	

        Whisky


      



      	

        Destilado que se obtiene de la fermentación de cereales.


      

    




    

      	

        Wilhelmina


      



      	

        Aguardiente de peras.


      

    




    

      	

        Zubrowka


      



      	

        Licor a base de vodka y hierbas aromáticas.


      

    


  




   




   




  

    

      	

        INGREDIENTES ESPECIALES


      

    


  




   




  Aparte de los utensilios, vasos y licores, para la preparación de cócteles también son muy útiles algunos ingredientes que darán un toque de clase a más de una bebida.




   




   




  

    

      	

        Jarabe de azúcar


      



      	

        Prepare el jarabe mezclando en partes iguales azúcar y agua, lleve a ebullición en una cacerola y, cuando el líquido empiece a espesarse, viértalo en una botella de vidrio. Lo puede emplear en vez del azúcar, que a veces es de difícil disolución


      

    




    

      	

        Hielo


      



      	

        Numerosos cócteles requieren cubitos más o menos grandes, mientras que en otros es más útil el hielo triturado, sobre todo para la coctelera.


      

    




    

      	

        Angostura


      



      	

        En botellitas de golpe; es un compuesto de hierbas y especias.


      

    




    

      	

        Azúcar


      



      	

        Indispensable para muchas mezclas y para adornar los vasos.


      

    




    

      	

        Miel


      



      	

        Preferiblemente las de sabor delicado, como la miel de acacia.


      

    




    

      	

        Bíter de naranja


      



      	

        Disponible en botellas de golpe.


      

    




    

      	

        Granadina


      



      	

        Es un jarabe rojo, hecho con el zumo de la granada. Atención a su uso: son suficientes unas pocas gotas, porque al ser altamente concentrado y muy azucarado, puede falsear el resultado de la bebida.


      

    




    

      	

        Limón y naranja


      



      	

        Se emplean tanto en zumo como para la decoración, realizando largas espirales con la cáscara oportunamente cortada.


      

    




    

      	

        Cerezas


      



      	

        Naturales o confitadas.


      

    




    

      	

        Fruta fresca


      



      	

        Útil para decorar y también como base para algunos cócteles.


      

    




    

      	

        Hojas


      



      	

        De menta, albahaca, laurel...


      

    




    

      	

        Cebollinas


      



      	

        Preferiblemente dulces, en vez de las agridulces o en vinagre.


      

    




    

      	

        Guindillas


      



      	

        En alcohol.


      

    




    

      	

        Olivas


      



      	

        Verdes y negras, preferiblemente redondas y duras.


      

    




    

      	

        Especias


      



      	

        Pimienta, pimentón, clavo, nuez moscada, canela, vainilla...


      

    




    

      	

        Salsa Worchester


      



      	

        Condimento con muchas especias y del cual sólo conviene emplear unas gotas.


      

    




    

      	

        Café, té


      



      	

        Fundamental para algunas recetas, como el Irish coffee, el café es un tónico y excitante; el té es útil en long drink refrescantes.


      

    


  




  
LAS REGLAS FUNDAMENTALES




   




   




  A continuación, proporcionamos algunos consejos fundamentales para convertirse en expertos barmans. Si se tiene un «rincón bar» con el adecuado mostrador, hay que tener al alcance de la mano todos los útiles necesarios, por ejemplo, colocando en los estantes inferiores y a la vista las botellas más usadas y en los estantes superiores las copas, para evitar que al manipular las botellas se rompa la cristalería.




  Si no tiene la posibilidad de instalar una pequeña nevera y una pica en su bar, procure situarlo lo más cerca posible de la cocina.




  Los libros y las recetas deben estar sin lugar a dudas religiosamente escondidos: se daría a los huéspedes una impresión de aficionado que podría inspirar desconfianza o estropear un excelente resultado, obtenido, aunque sin la soltura de movimientos y familiaridad, con los ingredientes y utensilios adecuados. Al contrario, tener a la vista y bien alineadas las botellas ya abiertas y empezadas, con un aspecto como de «usadas», además de los vasos, fruta fresca y exótica y diversas guarniciones (sombrillas, cucharillas para mezclar con figuras decorativas, cerezas rojas al marrasquino, cebollinas dulces...).
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