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			SINOPSIS

			Comprender, aprender y dominar. 100 recetas de los cocktails más emblemáticos e imprescindibles. 20 conceptos indispensables para crear tu bar ideal en casa. 20 gestos y movimientos que debes saber para dominar el arte de elaborar combinados y espirituosos.

			
				OLD FASHIONED – SINGAPORE SLING – BRAMBLE

				FOG CUTTER – PENICILLIN – DRY MARTINI – FLIP

				WHISKEY SOUR – MINT JULEP – LAST WORD

				GIN FIZZ – DARK AND STORMY – PIÑA COLADA – PISCO SOUR

			

			Para todos aquellos que sueñan con ser un auténtico bartender, este es vuestro libro. 

		

	
		
			LUCAS TUBIANA

			BARMAN Y PEDAGOGO

			EL GRAN MANUAL
 DEL COCTELERO

			PARA CONVERTIRTE EN
 UN AUTÉNTICO BARTENDER

			COMPLEMENTOS CIENTÍFICOS DE ANNE CAZOR
 ILUSTRACIONES DE YANNIS VAROUTSIKOS
 FOTOGRAFÍAS DE PIERRE JAVELLE
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			Para Côme, Clément y Mlle delOdA.

		

	
		
			Prólogo del autor

			Puesto que antes de convertirme en profesional aprendiendo de barmans competentes empecé como autodidacta, muy pronto tuve que hacer frente a la vaguedad que rodea el mundo del cóctel. Al haber evolucionado sin contar con verdaderos códigos, o al haberlos tenido demasiado tarde, la disciplina del cóctel (sus métodos, recetas y usos) varía mucho de un país a otro. A diferencia del mundo de la cocina, donde figuras como Auguste Escoffier sentaron las bases comunes a todo el mundo occidental, el mundo del bar nunca ha contado con una obra de referencia. Por ello, a menudo los términos técnicos tienen varios equivalentes, y a veces, con una ligera diferencia ortográfica pueden significar productos radicalmente distintos. Por último, las legislaciones que regulan la producción de bebidas espirituosas son múltiples y complejas, además de estar plagadas de excepciones.

			El objetivo de este libro es dar respuestas claras a las preguntas de los lectores interesados en el tema y ofrecer métodos para preparar con éxito un cóctel siguiendo unos pasos sistemáticos.

			¡Os deseo una buena lectura y una buena degustación!

			
				NOTA

				Hemos optado por escribir en mayúsculas todas las marcas de bebidas espirituosas y licores, tanto si están registradas como si no.

			

		

	
		
			¿Cómo utilizar este libro?
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			LAS BASES

			Descubrir los principios fundamentales de la elaboración de un cóctel, conocer las bebidas espirituosas básicas, así como otros ingredientes utilizados en las recetas y aprender las distintas técnicas de preparación y los usos del hielo y de la decoración, acompañadas de una infografía y de explicaciones de las características específicas de cada una.
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			las recetas

			Aplicar las técnicas básicas para preparar cócteles. En cada receta se remite a las bases correspondientes y se incluye una infografía para comprender la composición del cóctel y una foto para saber cómo servirlo.
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			el glosario ilustrado

			Conocer el equipo y la cristalería del bar, aprender las habilidades técnicas del cóctel y sacarles partido, descubrir las recetas degustándolas.

		

	
		
			
				CAPÍTULO 1
				las bases de los cócteles
			

			
				categorías

				Para comprender

				¿Qué es?

				Una manera de saber qué tipo de servicio se adapta mejor al cóctel.

				Es muy difícil clasificar los cócteles de un modo absoluto, y hasta la fecha no existe una clasificación reconocida por toda la profesión. Así, los cócteles contenidos en este libro se dividen en dos categorías (tragos cortos y largos) determinadas por su uso más habitual.

				¿POR QUÉ CLASIFICAR?

				- Para saber qué técnicas utilizar y aprender a dominarlas repitiéndolas.

				- Para anticipar el resultado y garantizar que este será constante.

				- Para conocer el equilibrio deseado para la familia elegida y saber adaptarse en caso necesario.

				- Para saber más sobre los orígenes del cóctel y sus derivados.

				- Para comprender la arquitectura de una familia e inspirarse en ella.

				Para saber más

				Aunque la lógica diría que la diferencia entre un trago corto y uno largo debería basarse únicamente en la cantidad del cóctel, la realidad presenta más matices. Algunos tragos cortos, servidos en vaso tumbler sobre hielo, llenan casi todo el vaso, como haría un trago largo.
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					trago largo

					En general: abundante, diluido, vaso alto.

					Se refiere a todo lo que se sirve en un highball o sus derivados (tumbler, sling), como snappers, bucks, fizzes, mules, highballs o collins.

				

				
					trago corto

					En general: corto, concentrado, potente, vaso pequeño.

					Incluye todo lo que se sirve en copas de cóctel y sus derivados (Martini, Nick & Nora, etc.), así como los cócteles más tradicionales, dúos, tríos, daisys, spirit forwards, sours, sours reforzados, juleps, smashes no alargados y flips.

				

			

			
				
principales familias

				Para comprender

				¿Qué es?

				Es un modo de clasificar los cócteles con una arquitectura similar para comprender su esencia y saber qué esperar en cuanto a equilibrio.

				La lista de familias aquí presentada no es exhaustiva. Estas son las 22 familias cuya composición puede resumirse sistemáticamente.
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					Espirituosos
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					Licor
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					Bitter (concentrado aromático)
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					Acidificante

					
						[image: ]
					

					Endulzante
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					Hierbas frescas

				

				
					Ancestrale
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					Buck
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					+ Ginger ale, bitter y/o endulzante opcional

				

				
					Champagne cocktail
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					+ Vino espumoso.

					Acidificante y/o endulzante opcional

				

				
					Collins
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					+ Agua con gas. Elaborado tradicionalmente en el vaso

				

				
					Daisy
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					+ Clara de huevo (opcional). Licor a menudo triple seco

				

				
					Dúo
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					Fizz
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					+ Soda + clara de huevo (opcional). Siempre agitado

				

				
					Flip
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					+ Huevo entero. El espirituoso puede sustituirse por vino fortificado

				

				
					Highball
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					+ Soda

				

				
					Julep
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					+ Clara de huevo (opcional). Tradicionalmente se sirve sobre hielo picado

				

				
					Ladder
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					+ Adyuvante, alcohólico o no (vermut, licor, crema de licor, jarabes, etc.) + bitter (licor)

				

				
					Mule
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					+ Cerveza de jengibre. Bitter y/o endulzante opcional

				

				
					Nog
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					+ Nata + leche + huevo entero. Licores marrones

				

				
					Rickey
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					+ Agua con gas + zumo de lima. Tradicionalmente elaborado en coctelera

				

				
					Sling
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					+ Zumo de fruta

				

				
					Smash
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					Snapper
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					+ Mezcla aromática + zumo de tomate. Licor, generalmente triple seco

				

				
					Sour
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					+ Clara de huevo (opcional)

				

				
					Sour reforzado
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					+ Adyuvante, alcohólico o no (vermut, licor, crema de licor, jarabe, etc.) + clara de huevo (opcional)

				

				
					Spirit forward
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					+ Aperitivos a base de vino + vinos fortificados + bitter (licor)

				

				
					Tiki
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					+ Adyuvante, alcohólico o no (vermut, licor, crema de licor, jarabe, etc.) + zumo de fruta

				

				
					Trío
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					+ Vermut/crema de licor

				

			

			
				
sabores & equilibrio

				Para comprender
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				¿Qué es?

				El equilibrio del cóctel es muy relativo, pues su finalidad es, ante todo, que sea del gusto de la persona que lo consume. Para conseguirlo, hay que combinar cuatro elementos principales: el dulzor, la acidez, el amargor y la percepción del alcohol, que debe realzar el espirituoso.

				Cultura

				Para conseguir que la degustación sea equilibrada, también es muy importante tener en cuenta la región del mundo o el país donde se sirve el cóctel. En algunas culturas, el paladar estará más acostumbrado a los sabores amargos (bitter, amari), mientras que en otras gustarán más los dulces, etcétera.

				Unidades y legislaciones

				Como las unidades de medida varían de un país a otro, no siempre es posible convertir literalmente una receta. Los barmans adaptan la receta manteniendo el equilibrio del sabor.

				Moda

				Al igual que las preparaciones culinarias, los cócteles siguen las modas, y el gusto por un nuevo sabor o la accesibilidad de un producto anteriormente poco común pueden impulsar una receta a la popularidad.

				Salud pública

				Muchas de las recetas de este libro aparecieron en el siglo xix, o incluso antes, y se han adaptado a los gustos y el consumo actuales, pero siempre conservando su sabor característico original. En aquella época, las cantidades de alcohol superaban con creces las legislaciones actuales, y muchas recetas sencillamente ya no podrían servirse hoy.

				
					EQUILIBRIO

					Algunos cócteles están perfectamente equilibrados: el azúcar no es excesivo, la acidez no molesta al paladar, la graduación alcohólica es agradable y el amargor no perdura en boca (Horse’s Neck with a Kick, pág. 197; Paloma, pág. 194; Breakfast Martini, pág. 130).

					DESEQUILIBRIO

					Algunos cócteles están deliberadamente desequilibrados; por ejemplo, en algunos predomina el amargor (Negroni, pág. 86; Boulevardier, pág. 146, etc.), en otros, la acidez (Tom Collins, pág. 170) o en otros, el dulzor (Brandy Alexander, pág. 23).

				

			

			
				
PUNTOS DE REFERENCIA

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Las proporciones que se presentan aquí sirven para la mayoría de los cócteles, en función de sus familias.

				composición

				Aumentar el número de ingredientes puede provocar que los sabores no se diferencien, pero, cuando se domina la técnica, puede dar lugar a una elaboración de gran elegancia y complejidad (Singapore Sling, pág. 92; Ramos Gin Fizz, pág. 167).

				dúo

				2 medidas de alcohol por 1 de licor

				Trío

				Para un cóctel al bitter

				1 medida de vermut

				1 medida de bitter

				1 medida de espirituoso

				mule, buck y rickey

				2 medidas de alcohol por 1	de acidificante

				sour, daisy, fizz, smash

				2 medidas de alcohol por 1	de azúcar y 1 de acidificante

			

			
				
aperitivos a base de vino

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Elaboración a base de vino al que se añade alcohol y, a veces, azúcar (en forma de caramelo, zumo de frutas, etc.). Según la denominación o el estilo, también se añaden especias, cortezas y raíces mediante el método de maceración, infusión, aromatización, o, a veces, colorantes. También se conocen como vinos generosos.

				Graduación alcohólica

				Entre 10° y 25°.

				Conservación

				Varios años en la botella antes de abrir. Una semana en el frigorífico una vez abierta.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío. En el frigorífico una vez abierta.

				principales tipos

				El vermut y la quina.

				Marcas de referencia

				Vermut: Carpano (reconocido como el primer vermut creado), Dolin, Cocchi, Noilly Prat.

				Quina: Dubonnet, Byrrh.

				Consejo

				Para elegir el vermut adecuado, hay que probarlo y asegurarse que coincide con las características aromáticas del cóctel.

				Para saber más

				Dentro de la familia de las quinas, existen dos categorías principales:

				- las americano: elaboradas con vino, alcohol, endulzante, genciana y un colorante (rojo o amarillo);

				- las mistelas: compuestas de vino, aguardiente, etc. y mosto de fruta sin fermentar.

				
					vermut

					¿Qué es?

					Vino aromatizado con plantas (manzanilla, menta, ajenjo, hinojo, etcétera). Para llevar esta denominación, la graduación alcohólica debe situarse entre 14,5° y 22°.

					Composición

					Vino + alcohol + endulzante + ajenjo.

					Tipos

					Vermut dulce, rojo (llamado «italiano»): a menudo dulce, con un ligero toque amargo.

					Vermut seco o extra seco (llamado «francés»): seco y bastante floral.

					Blanco: suave y floral.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Cada elaborador sigue su propia receta. Por tanto, las características aromáticas y el contenido en azúcares son específicos de cada vermut.

					 quina

					¿Qué es?

					Vino de aperitivo aromatizado tradicionalmente con corteza de quina, que contiene quinina.

					Composición

					Vino + alcohol + endulzante + quinina.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Presenta una nota aromática amarga debido a la quinina. Esta familia de aperitivos a base de vino se utiliza cada vez menos para preparar cócteles.

				

			

			
				
vinos fortificados

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Elaboración a base de vino denominado «fortificado» o «generoso», es decir, al que se ha añadido alcohol neutro para detener la fermentación. No se añade nada más, ni para endulzar ni para aromatizar. La mayoría son denominaciones de origen protegidas (DOP).

				Graduación alcohólica

				Entre 10° y 20°.

				Conservación

				Varios años en la botella antes de abrir. Un mes en el frigorífico una vez abierta.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío. En el frigorífico una vez abierto.

				principales tipos

				Oporto, madeira y jerez.

				
					Oporto

					¿QUÉ ES?

					Vino fortificado producido en una región geográfica delimitada de Portugal siguiendo un proceso de elaboración preciso.

					TIPOS

					Existen oportos tintos, blancos y rosados, añejos o jóvenes.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Se caracteriza por presentar una combinación de aromas muy redonda y suave.

					Madeira

					¿QUÉ ES?

					Un vino fortificado producido en el archipiélago portugués del mismo nombre siguiendo un proceso de elaboración preciso.

					TIPOS

					Existen madeiras tintos y blancos, añejos o jóvenes.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Se caracteriza por presentar más acidez y a veces mayor complejidad. Atención: no hay que confundirlo con el «madère» de vino de Burdeos.

					Jerez

					¿QUÉ ES?

					Un vino blanco fortificado producido en una región delimitada de España siguiendo un proceso de elaboración preciso.

					TIPOS

					Hay una enorme variedad. Los más conocidos son: Pedro Ximenez, Palo Cortado, oloroso, fino, amontillado, manzanilla y moscatel.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Vino suave cuyos aromas varían según el tipo.

				

			

			
				
espirituosos vodka

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Espirituoso producido a partir de la destilación de un mosto fermentado de origen agrícola: cereal (trigo, cebada, centeno, maíz, trigo sarraceno, etc.), uva, patata o melaza de remolacha azucarera. En la mayoría de los casos, se utiliza uno solo de estos ingredientes, lo más a menudo, el trigo.

				Graduación alcohólica

				37,5° mínimo

				Conservación

				Varios años en la botella antes de abrir.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío.

				Principales tipos

				Vodkas neutros, vodkas complejos y vodkas aromatizados.

				Marcas de referencia

				Vodkas neutros: Ketel One, Absolut, Smirnoff, Grey Goose.

				Vodkas complejos: Polugar, Sauvelle, Chopin.

				Consejos

				Los vodkas neutros suelen utilizarse en cócteles en los que la bebida espirituosa no es la protagonista (Moscow Mule, pág. 180) para añadir alcohol sin aportar una nota aromática que desequilibre el cóctel.

				Los vodkas con carácter se utilizan más a menudo en cócteles del tipo spirit forward (martinis, por ejemplo).

				
					vodkas neutros

					¿QUÉ ES?

					A menudo se destilan varias veces y se filtran mucho, lo que da un resultado muy neutro, con un simple sabor a etanol más o menos suave según la calidad elegida.

					vodkas complejos

					¿QUÉ ES?

					Generalmente se obtienen envejeciéndolos en barrica y están menos destilados o filtrados que los vodkas neutros para conservar las notas más perfumadas del ingrediente de base. Sus aromas son más pronunciados.

					vodkas aromatizados

					¿QUÉ ES?

					Vodkas aromatizados (fresa, canela, cereza, pera, chocolate, etc.), bien por maceración de frutas o especias directamente en el destilado, bien por adición de extractos químicos o naturales. Por desgracia, hoy en día suelen ser de mala calidad.

				

			

			
				
espirituosos ginebra

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Aguardiente aromatizado obtenido mediante la destilación de cereales o melazas. La aromatización puede ser natural (infusión o maceración en el alcohol de especias, hierbas, cortezas, frutos secos, frutas, etc.) o artificial. En una ginebra siempre está presente el enebro, sea por aromatización natural o química.

				Graduación alcohólica

				37,5° mínimo.

				Conservación

				Varios años en la botella antes de abrir.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco, protegida de la luz, el calor y el frío.

				Principales tipos

				Ginebra, ginebra destilada y ginebra destilada tipo london.

				Marcas de referencia

				Beefeater (Reino Unido), Bombay Sapphire (Reino Unido), Hendrick’s (Escocia), Tanqueray (Reino Unido), Botanist (Escocia), Copperhead (Bélgica), Citadelle (Francia), Ki No Bi (Japón), Aviation (EE. UU.).

				Consejo

				Debido a la gran oferta del mercado (más de 6.000 ginebras), es fundamental conocer todos los ingredientes (denominados comúnmente «botánicos») para que sus características aromáticas se ajusten a la receta.

				Para saber más

				El ancestro de la ginebra es el genever, producido por destilación de aguardiente de cereales en presencia de enebro. Es más complejo y a menudo menos suave que la ginebra. Puede utilizarse en lugar de esta última en la mayoría de las recetas de cócteles para obtener un resultado potente y complejo.

				
					Ginebra

					¿QUÉ ES?

					Base de aguardiente neutro aromatizado en frío con extractos naturales o químicos. En la mayoría de los casos, la ginebra de menor calidad.

					COMPOSICIÓN

					Aguardiente + ingredientes aromáticos + azúcar + colorantes autorizados.

					Ginebra destilada

					¿QUÉ ES?

					Base de aguardiente neutra que se redestila en presencia de los ingredientes principales (enebro, cortezas, frutas, etcétera).

					Aunque su uso está muy extendido, esta denominación no garantiza una bebida espirituosa de mayor calidad que la simple ginebra.

					COMPOSICIÓN

					Aguardiente + ingredientes aromáticos. Puede colorearse artificialmente y añadirse en frío otros aromas, naturales o químicos.

					Ginebra tipo london dry

					¿QUÉ ES?

					Base de aguardiente neutro que se redestila en presencia de todos los ingredientes.

					Al contrario de lo que su nombre podría sugerir, este tipo de ginebra no está sujeto a ninguna limitación geográfica de producción.

					COMPOSICIÓN

					Aguardiente + ingredientes aromáticos. No se permite la aromatización en frío ni posterior a la destilación.

				

			

			
				
espirituosos whisky, whiskey

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Aguardiente obtenido por destilación de una cerveza elaborada por fermentación de cereales y envejecida en barricas. Los únicos ingredientes autorizados en su fabricación son: agua, levaduras, cereales y, eventualmente, el caramelo que le aporta un color más oscuro.

				Graduación alcohólica

				40° mínimo.

				Conservación

				Varios años.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío.

				Una vez abierto, para conservar con más garantías un whisky o un whiskey de calidad se aconseja cerrar la botella con Teflon® para evitar que la oxidación altere su alcohol.

				Principales tipos

				Whisky: single malt, grain, blended, blended malt, single grain

				Whiskey: bourbon, whiskey de centeno.

				Marcas de referencia

				
					Whisky
				

				- Escocés single malt: Craigellachie, Glenlivet, Glenmorangie, Dalmore, Glenfiddich.

				– Con turba: Ardbeg, Lagavulin, Laphroaig, Aberfeldy.

				- Escocés mezcla: Johnnie Walker (black, double black, green), Monkey Shoulder, Dewar’s.

				- Japonés single malt: Nikka, Yamazaki, Hakushu.

				- India: Amrut, Paul John.

				- Taiwán: Kavalan.

				- Francia: Alfred Giraud, Armorik, Michel Couvreur.

				
					Whiskey
				

				- Bourbon: Bulleit, Jim Beam.

				- Blanton’s, Four Roses, Maker’s Mark, Few, Woodford Reserve.

				- Whiskey de centeno: Bulleit, Jim Beam, Wild Turkey, Ritten House, Whistle Pig, Few, Lot 40.

				Consejo

				A pesar de que sus nombres son similares, son espirituosos muy diferentes. Hay que seguir cuidadosamente la base de las recetas.

				Para saber más

				El color de los whiskys y whiskeys depende de las barricas utilizadas. En todos ellos, la edad que figura en la botella siempre es la del aguardiente más joven contenido en ella.

				
					Whisky

					¿Qué es?

					De estilo escocés, destilado en alambique y envejecido en barrica. La legislación varía de un país a otro, pero, en general, los aguardientes deben envejecer un mínimo de 3 años antes de poder llevar la denominación «whisky».

					tipos

					Single malt: obtenido de la destilación de cerveza elaborada a partir de la fermentación del 100 % de cebada malteada y producida en una sola destilería.

					Grain: obtenido de la destilación de cerveza elaborada mediante la fermentación de cereales con una cantidad muy pequeña de cebada malteada.

					Blended: obtenido de la destilación de cerveza elaborada a partir de una mezcla de single malt y de grain que pueden proceder de varias destilerías.

					Blended malt: obtenido de la destilación de cerveza elaborada a partir de una mezcla de single malt procedentes de varias destilerías.

					Los whiskeys irlandeses se escriben con «e», pero son whiskys en cuanto a su proceso de elaboración.

					Whiskey

					¿Qué es?

					Aguardiente obtenido de la destilación de cerveza elaborada a partir de la fermentación de una mezcla de cereales. Se destila en columna en lugar de alambique y se envejece en barrica de roble nueva. Incluye principalmente a los whiskeys americanos.

					tipos

					Bourbon: mezcla de cereales (51 % de maíz como mínimo), envejecida un mínimo de 2 años en barrica de roble americano nueva. El bourbon tiende a la redondez y a un toque de vainilla.

					Whiskey de centeno: mezcla de cereales (51 % de centeno como mínimo), envejecida un mínimo de 2 años en barrica de roble americano nueva. El whiskey de centeno tiene notas especiadas muy pronunciadas y es bastante seco.

				

			

			
				
espirituosos ron

				Para comprender

				
					[image: ]
				

				¿Qué es?

				Bebida espirituosa obtenida por destilación de la fermentación de un preparado a base de caña de azúcar en zumo, en jarabe o en melaza. Puede estar envejecido o no (si lleva las menciones «white», «silver» o «light», no ha sido envejecido). Tiene varios nombres: «rhum» (fr), «rum» (en) o «ron» (es). Dos criterios determinan el derecho a llevar esta denominación: el cumplimiento del contenido mínimo de alcohol y la utilización de caña de azúcar cultivada en el país de origen.

				Graduación alcohólica

				37,5° como mínimo en la Unión Europea y 40° en Estados Unidos.

				Conservación

				Varios años.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío.

				Después de abrir la botella, para conservar con más garantías un ron de calidad se aconseja volver a sellarla con Teflon® para evitar que la oxidación altere su alcohol.

				tipos principales

				Ron hispano o cubano, ron agrícola, ron jamaicano.

				Marcas de referencia

				Ron hispano o cubano: Flor de Caña, Havana Club, Santiago.

				Ron agrícola: La Mauny, HSE, St James, 3 Rivières.

				Ron jamaicano: Appelton Estate, Hampden, Wray & Nephe Overproof (> 50°).

				Para saber más

				A diferencia del whisky o el coñac, en función de la legislación de cada país la edad indicada en la botella puede ser la del aguardiente más añejo presente en su interior, aunque solo constituya el 1 % del espirituoso final. Además, dado que está permitido colorearlo (salvo en el caso de los rones white/silver/light), un color muy oscuro no es necesariamente sinónimo de un largo envejecimiento.

				La cachaza es un tipo de ron producido en Brasil a partir del jugo de la caña de azúcar. Su producción sigue una normativa específica.

				
					Ron hispano o cubano

					¿Qué es?

					Producido en los países hispanohablantes, se elabora con melaza de caña de azúcar.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Muy utilizado en coctelería por sus notas herbáceas, con un ligero aroma a caña de azúcar.

					Ron agrÍcola

					¿Qué es?

					Producido en los territorios franceses de ultramar y en las islas productoras de caña de azúcar, se elabora con zumo de caña de azúcar, nunca con melaza. Según las denominaciones más comunes, puede ser blanco (envejecido durante al menos 3 meses), ámbar (envejecido durante al menos 18 meses), viejo (envejecido durante al menos 3 años) o «hors d’âge» (envejecido durante más de 6 años).

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Más herbáceo que sus primos hispanos, es también mucho más afrutado. Sus pronunciadas notas herbáceas dificultan su uso en cócteles.

					Ron jamaicano

					¿Qué es?

					Producido en Jamaica, se elabora a partir de melaza. La denominación «estate rhum» indica que se produce íntegramente en el lugar donde se cultiva la caña de azúcar. Se encuentra envejecido en distintos grados de maduración.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Ron rico en sabores, a menudo bastante oscuro. Notas afrutadas y herbáceas, pero también fragancias de cuero, heno e hidrocarburos. En cócteles, añade complejidad y densidad gustativa (por ej.: Daiquiri). Este ron y, en general, los rones añejos, son ideales para cócteles del tipo spirit forward.

				

			

			
				
espirituosos tequila, mezcal

				Para comprender

				
					[image: ]
				

				¿Qué es?

				Espirituoso producido por destilación de la fermentación del néctar de agave (obtenido por cocción de los agaves, que luego se prensan para extraer la miel) y envejecido en barrica o cuba. Solo se produce en algunos estados de México.

				Graduación alcohólica

				37,5° mínimo.

				Conservación

				Varios años.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío. Una vez abierta, para conservarlo con más garantías se recomienda cerrar la botella con Teflon® para evitar que la oxidación altere su alcohol (pág. 214).

				Principales tipos

				- Mezcal joven/blanco, mezcal reposado o mezcal añejo.

				- Tequila silver/blanco, tequila reposado, tequila añejo.

				Marcas de referencia

				Tequila: Patrón, Milagro, Don Julio.

				Mezcal: Del Maguey, Bruxo, Siete Misterios.

				Consejos

				El mezcal tiende a dominar sobre muchos sabores, por lo que debe utilizarse con moderación. Un mezcal joven será la elección adecuada para un cóctel que contenga zumos y endulzantes para conservar sus toques de frescura, mientras que un mezcal añejo más complejo realzará un cóctel del tipo spirit forward.

				El mismo razonamiento se aplica al tequila. Por cierto, mejor elegir un tequila 100 % de agave azul, que en general suele ser signo de mejor calidad.

				
					mezcal

					¿Qué es?

					El mezcal debe elaborarse con al menos uno de los 30 agaves posibles (silvestres o no) y solo puede producirse en nueve estados de México.

					tipos

					Joven/blanco: sin envejecer o envejecido 2 meses como máximo.

					Reposado: envejecido durante un mínimo de 2 meses en barrica de roble.

					Añejo: envejecido un mínimo de 1 año en barrica de roble.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Predominantemente ahumado, puede alcanzar complejidades equivalentes a las del whisky o el coñac.

					tequila

					¿Qué es?

					El tequila se elabora con un mínimo del 51 % de agave azul y solo puede producirse en cinco estados de México.

					tipos

					Silver/blanco: envejecido en barrica durante menos de 2 meses, sin que se permita añadirle colorantes ni azúcares.

					Reposado: envejecido en barrica durante al menos 2 meses. Se autoriza la coloración y la adición de azúcar.

					Añejo: envejecido en barrica durante un mínimo de 1 año, precintado por el gobierno. Se autoriza la coloración y la adición de azúcar.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Más suave que el mezcal y, sobre todo, poco o nada ahumado, pero a menudo menos complejo.

				

			

			
				
espirituosos Brandy

				Para comprender
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				¿Qué es?

				Espirituoso elaborado a partir de la fermentación de la uva (solo zumo o por prensado de la pulpa y el hollejo). En la mayoría de los casos, se produce un vino que luego se destila.

				Graduación alcohólica

				40° mínimo (salvo algunos tipos de pisco que empiezan a 30°).

				Conservación

				Varios años.

				Almacenamiento

				En posición vertical, en un lugar seco y protegido de la luz, el calor y el frío.

				Principales tipos

				Pisco (Chile, Perú), grappa (Italia), orujos, armañacs y coñacs.

				Consejo

				La diversidad y la extensión de la familia de los brandys permiten utilizarlos en una gran variedad de cócteles.

				PARA SABER MÁS

				A finales del siglo xix, la crisis de la filoxera provocó una carencia absoluta de coñac, de vino y de todos los productos derivados de la uva. Los barman se adaptaron sustituyendo el coñac por bourbon o whiskey de centeno. Gracias a las similitudes de sus características aromáticas, puede decirse que los usos del coñac y del brandy de tipo coñac son similares a los del bourbon y el whiskey de centeno.

				Cabe señalar que en todo el mundo existen aguardientes de tipo coñac que utilizan métodos de envejecimiento similares a los del coñac, pero cuya región de producción no permite denominarlos coñac.

				
					Pisco

					¿QUÉ ES?

					Brandy producido en Perú y Chile que, salvo algunas excepciones, no se envejece. Existe una lista específica de variedades de uva permitidas para la producción de pisco.

					COMPOSICIÓN

					Se elabora con toda la uva: zumo, pulpa y piel.

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Hoy en día, moscatel y quebranta son las principales variedades, pero la lista es bastante larga. El pisco suele tener un aroma bastante seco y floral.

					Armañac

					¿QUÉ ES?

					Un brandy producido a partir de determinadas variedades de uva, siempre envejecido en barrica (a excepción de la denominación «blanche armagnac»).

					CARACTERÍSTICAS AROMÁTICAS

					Cuando es joven, suele tener notas florales y afrutadas, incluso herbáceas. A medida que envejece, desarrolla aromas de fruta confitada, madera y especias.

					Coñac

					¿QUÉ ES?

					Un brandy producido en la región francesa de Cognac a partir de determinadas variedades de uva (98 % ugny blanca) y siguiendo un método reglamentado de elaboración y envejecimiento. Es una DOP.

					Observación

					Las menciones VS, VSOP y XO indican la edad del aguardiente más joven presente en la botella.

					VS: Very Special, envejecido durante un mínimo de 2 años.

					VSOP: Very Superior Old Pale, envejecido durante un mínimo de 4 años.

					XO: Extra OLD. Antes de 2018, envejecido un mínimo de 6 años; a partir de 2018, un mínimo de 10 años.
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