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			SINOPSIS

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

		

	 
		
			THE BAR

			HOMENAJE AL DRY MARTINI

			JAVIER DE LAS MUELAS
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			Para Lourdes.
 Presente siempre en mi vida. Juntos.

			Adriana, Borja y Alejandro. Nuestros hijos.
 De los que continúo aprendiendo cada día
 lo que significa querer y ser querido.
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			INTRODUCCIÓN

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

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

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

			¡A vuestra salud!

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

			

		

	
		
			El sueño de un hombre

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

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

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

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

			
				[image: ]
				
					La fachada del Dry Martini, 1978.

				

			

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

				

			

		

	
		
			El Dry Martini Cocktail
				La historia de un mito
			

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

			Este es el caso del rey: el dry martini.

			Hagamos un viaje en el tiempo para descubrir su origen.

			848, Pink gin

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

			1879. Gimlet

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

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

				

			

			Nos vamos acercando

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

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

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

			Se inicia la leyenda

			Su paternidad dio lugar a una segunda teoría: la versión de los ciudadanos de Martínez. Allá por el 1874 y también en la época de los buscadores de oro. Una noche, un afortunado minero que venía de San Francisco llegó a caballo y queriendo celebrar su buena suerte acudió al salón de Julio Richelieu. Richelieu era un joven barman francés llegado de Nueva Orleans, y dejando encima de la barra una bolsa de cuero llena de pepitas de oro, pidió champagne para todos. Como no había, el barman, marcándose un farol, dijo que tenía algo muchísimo mejor: un martínez especial. Para elaborarlo mezcló ginebra con un poco de vino Sauternes y le añadió una aceituna. El minero afortunado lo encontró fantástico, y de vuelta a San Francisco, por todas partes donde iba, pedía un martínez especial. Verdad o leyenda, lo cierto es que la ciudad celebra anualmente el Festival Martínez para conmemorar el nacimiento del martini. Y en 1992, un entusiasta grupo de martinianos inauguró, en el cruce de las calles Alhambra y Masonic, un monolito con una placa de bronce con otra fórmula: en un vaso ⅔ de gin, ⅓ de vermut, un golpe de orange bitter, hielo troceado y una aceituna para dar fe del origen del combinado, y donde consta que después de tres o cuatro martínez especiales la letra z se quedó por el camino. Y como decía el humorista James Thurber: «uno está bien, dos es demasiado, y tres no es suficiente».
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					Postal de los años 30.

				

			

			
				[image: ]
			

			Más versiones

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

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

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

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

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

				

			

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

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