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INTRODUCCIÓN


    La cultura del cóctel se ha asentado en España de forma irreversible. Lejos quedan los tiempos en que degustar un mojito era misión casi imposible incluso en las grandes ciudades. Hoy en día, no hace falta acudir a locales especialmente sofisticados para encontrar una carta variada de cócteles y profesionales que dominan su oficio. Esa madurez en la coctelería española solo se explica por la labor inestimable de establecimientos pioneros como el Chicote o el Boadas, y de continuadores de la talla del Dickens, el Del Diego, el Barcelona Dry Martini o el Ideal de don José María Gotarda.


    Todos ellos han contribuido a la apasionante revolución que vive el mundo del cóctel en España: cada vez es mayor el reconocimiento a la labor del barman, cada vez más los chefs de prestigio que abren sus menús con algún cóctel, cada vez más los locales que ofrecen una carta variada de combinados, y cada vez más refinadas y atrevidas las propuestas de los elaboradores de destilados.


    Es obvio que en esta revolución juega un papel determinante el consumidor final, pues al fin y al cabo los profesionales del sector trabajan en función de sus necesidades y sus gustos. Es él quien acaba decidiendo el éxito de unas tendencias o el ostracismo de otras. El ejemplo más cercano lo encontramos en la fiebre que se vive en España por el gin-tonic. El particular esmero con el que los bármanes han ido perfeccionando esta copa y la consolidación del concepto de perfect serve responden a la necesidad que tenía el consumidor español de sentirse especial, dejando atrás el combinado de toda la vida, servido en el ya denostado vaso de tubo. Con el gin-tonic actual, preparado con infinidad de ingredientes y nuevos rituales de servicio, se colman las expectativas del consumidor, jugando con la sorpresa y tratando de brindarle una experiencia única y personal.


    Ahora bien, hay que ser cautos e incluso algo desconfiados ante el boom de la coctelería, ya que puede llegar a desembocar en cierta improvisación para cubrir las necesidades del mercado. La revolución en el sector se debe cimentar en unos pilares sólidos, como los que consolidaron el auge de la gastronomía española hace unos diez años, en un movimiento que guarda ciertas similitudes con el que vive hoy la coctelería. El reto, pues, es conseguir superar la moda pasajera y que la pasión actual por el gin-tonic y la coctelería se instale en nuestros hábitos de consumo, como ya ha ocurrido en lugares como Nueva York o Londres.


    Este libro


    Como decíamos, la madurez en la coctelería española solo se explica por la aparición de un consumidor exigente, que sabe lo que quiere y que desea experimentar nuevas sensaciones. Entre esos nuevos consumidores, muchos quieren dar el paso y lanzarse a preparar sus propios cócteles, pero no saben por dónde empezar, qué utensilios emplear, qué combinados preparar para cada ocasión, etc.


    La Guía de cócteles clásicos y modernos está pensada para que todos los amantes de los combinados que se sientan tentados a hacerlos en casa pierdan el miedo a ponerse manos a la obra. No hay duda de que cualquiera puede llegar a elaborar en casa cócteles creativos e incluso de vanguardia, pero para ello es imprescindible adquirir unas nociones básicas: el capítulo El abecé del cóctel aporta esas claves de un modo didáctico y claro, con especial atención a las materias primas (utensilios, tipos de alcoholes, etc.) y a las técnicas más comunes. La selección de Recetas va desde los clásicos como el Dry Martini o el Bloody Mary, y de técnicas básicas como elaborar goma o infusionar alcoholes, hasta las tendencias más modernas, como los shrubs o los bitters, para acabar atreviéndonos con nuevos utensilios como los ahumadores o los sifones. Por último, Coctelerías de España pretende ser una selección, si no exhaustiva, al menos lo bastante representativa de algunos de los establecimientos que reúnen las características que definen el auge de la coctelería en nuestro país: profesionalidad, creatividad, experiencia, innovación, equilibrio y, sobre todo, mucha pasión.
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    El origen del arte de mezclar bebidas se remonta a la antigua Grecia, donde ya se combinaban las bebidas con miel y diversas plantas aromáticas para conseguir que fueran más sutiles. El primer testimonio en el que se hace referencia a una mezcla de ingredientes para lograr un trago estimulante es del año 400 a.C. y lo encontramos en el Vinum Hipocraticum de Hipócrates, donde se sostiene que esta combinación servía para curar enfermedades. A muchos de los pacientes que tomaron aquel vino mezclado les resultó muy agradable y experimentaron placeres ajenos a las otras bebidas.


    Otra fecha significativa la encontramos a principios del siglo XVII, cuando los empleados de la Compañía de las Indias Orientales popularizan en Inglaterra el punch (“ponche”) que habían conocido en la India. De Inglaterra se extendió rápidamente por el resto de Europa.


    El 13 de mayo de 1806, el semanario estadounidense The Balance and Columbian Repository publicó la definición de un nuevo término: “Así pues, el cocktail es una be­bida estimulante a base de espirituosos de todo tipo, azúcar, agua y bitters”.


    En torno a 1850, llega el desarrollo de los sistemas de preservación del frío y la posibilidad de producir hielo de forma artificial, lo cual revolucionaría el mundo de la coctelería.


    En 1862, el barman neoyorquino Jerry Thomas publica su primer libro de “recetas para mezclar”, The Bartender´s Guide, en el que recopila 236 recetas de diferentes tipos de cócteles, como Slings, Sours, Cobblers o Juleps. En 1876, publicó una segunda edición de la guía, que obtuvo un gran éxito y contribuyó de manera decisiva a la difusión de las recetas, que años más tarde llegarían a algunas ciudades europeas. A comienzos del siglo XX, algunos de estos cócteles clásicos ya se podían degustar en muchas ciudades del mundo.


    En 1920 entró en vigor en Estados Unidos la Ley Seca, que prohibía la fabricación, el transporte, la importación, la exportación y la venta de alcohol. Durante los 13 años de Ley Seca proliferaron las destilerías clandestinas, las redes de contrabando y se abrieron despachos de bebidas, en los que las bandas que movían el contrabando servían alcohol al margen de la legalidad. En estos locales clandestinos, conocidos como speakeasies, los clientes podían conseguir su dosis de alcohol en todo tipo de formatos, incluidos cócteles.
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      Manifestación en contra de la Ley Seca (New Jersey, 1931).

    


    Debido a la prohibición, muchos estadounidenses viajaban a Cuba, ya que en la isla se podían degustar todo tipo de tragos. Durante estos años, se sustituye el bourbon de muchas recetas por el destilado local: el ron. En 1924, los bármanes de La Habana fundaron el Club de Cantineros, en el que se formaba al personal para garantizar la calidad del servicio, y en 1930 editaron un recetario, que recopilaba unas 600 recetas de diferentes tragos y combinados. Fue una época muy prolífica para la coctelería, en la que se abrieron locales que acabarían convirtiéndose en mecas del cóctel, como La Floridita o La Bodeguita del Medio, donde se inventaron el daiquiri, el mojito o el Mary Pickford.


    Curiosamente, durante la prohibición en Estados Unidos, el consumo de cócteles aumentó en todo el mundo. Entre los grandes bármanes de la época destacan Harry Craddock, quien, exiliado en Londres, se incorporó al bar del Hotel Savoy; Harry McElhone, del Harry´s New York Bar de París; y Frank Meier, barman del famoso Hotel Ritz parisino. En esos años se consolidaron muchos locales hoy míticos, en los que vieron la luz los grandes cócteles clásicos, como el Alexander, el Sidecar, el Bloody Mary o el Americano. También en España se abrieron por entonces varios locales que, a día de hoy, siguen siendo mecas de la coctelería clásica de nuestro país: en 1931 abrió sus puertas el Bar Chicote, de la mano de don Perico Chicote, que deleitaría con sus cócteles a personalidades como Ava Gardner o Rita Hayworth. Dos años más tarde, en la ciudad condal, don Miguel Boadas inauguró en la calle Tallers, cerca de uno de los paseos más pintorescos de la ciudad, Las Ramblas, el Boadas Cocktail Bar, acercando el mundo del cóctel a los barceloneses.


    Una vez finalizada la Ley Seca en 1933, surgió en la Costa Este de Estados Unidos un movimiento conocido con el nombre de “Tiki”, estrechamente ligado a dos nombres propios: Donn Beach y Victor Bergeron, quienes abrieron sendos locales en Hollywood y San Francisco, respectivamente. En un ambiente con decoración y música polinesias, y rodeados de una frondosa vegetación, dieron nuevos aires a la coctelería del momento con propuestas basadas en frutas tropicales, ingredientes desconocidos hasta la fecha, y en combinaciones de rones diferentes y complejos, que tras un periodo de tragos duros con alcoholes de dudosa calidad, causaron furor en Estados Unidos.


    Para entonces, los cócteles ya se habían consolidado en la vida cotidiana de la alta sociedad europea, si bien el estallido de la Segunda Guerra Mundial en 1939 traería una etapa de penumbra para la coctelería del Viejo Continente. Con todo, surgieron por entonces nuevas recetas de cócteles que hoy se consideran clásicos, como el Bellini o el Black Russian.


    En Estados Unidos, después del impulso Tiki, pareció que se abría un período de bonanza para la coctelería. La entrada en el mercado estadounidense del vodka en 1940 y del tequila en 1960 coincidió con la aparición de nuevos clásicos, como el Margarita o el Moscow Mule, que supondrían un cambio generacional respecto a tragos como el Bronx o el Sazerac.
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    Después de dos décadas de cierto letargo a nivel mundial, el cóctel empieza a cobrar fuerza nuevamente en la década de 1980, primero en Estados Unidos y, poco después, en el resto del mundo. Es probable que la película Cocktail (1988), protagonizada por Tom Cruise, contribuyera a ello al popularizar una nueva tendencia en el mundo de la coctelería: el flair bartending, que consiste en realizar acrobacias con las botellas y los utensilios mientras se prepara el cóctel. Simultáneamente, fueron surgiendo creaciones adaptadas a las nuevas formas de consumo de una clientela que aumentaba y se diversificaba. Tal vez el Cosmopolitan sea el gran icono de este nuevo tipo de coctelería que se ajusta a las demandas del cliente, quien por entonces prefería cócteles con menos contenido alcohólico que en el pasado. En esta década, y siguiendo esta tendencia, también se recuperaron los cócteles a base de fruta fresca, como los populares Fresh Fruits Martinis en Estados Unidos, que incluyen una cantidad importante de fruta natural batida y destilados como el vodka.


    A comienzos del siglo XXI, empiezan a surgir nuevas corrientes, como la coctelería molecular, basada en la gastronomía molecular (una expresión acuñada por los científicos Hervé This y Nicholas Kurti), que consiste en aplicar la ciencia a la práctica culinaria y en cuyo desarrollo han sido fundamentales chefs como Ferran Adrià o el inglés Heston Blumenthal. Los bartenders, herederos de estas técnicas de vanguardia, se convierten en alquimistas que trabajan en las trastiendas de sus bares, convertidas, en algunos casos, en auténticos laboratorios culinarios, donde se prueban con rigurosidad fórmulas nuevas e innovadoras para poder deleitar y emocionar al cliente.


    En la actualidad, las tendencias más vanguardistas gestadas por reconocidos bármanes de las mecas del cóctel (Nueva York, San Francisco y Londres) llegan a las barras de todo el mundo; entre ellas, los cócteles envejecidos en barrica, el uso de los bitters o incluso los cócteles embotellados. Pero no todas las tendencias vienen de fuera: sin ir más lejos, el boom que vive el gin-tonic en nuestro país parece que ya traspasa fronteras.
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      UTENSILIOS BÁSICOS


      1. ‘Jigger’: medidor de acero inoxidable que consta de dos conos con diferentes capacidades para poder medir con exactitud los ingredientes líquidos.


      2. Vaso mezclador: vaso de cristal con decantador que se utiliza para enfriar las bebidas removiendo el hielo con la ayuda de una cuchara imperial.


      3. Coctelera Cobbler: es la coctelera más popular. Consta de tres partes metálicas: el cuerpo, el colador y la tapa.


      4. Maza: se usa para majar las hierbas y frutas frescas en cócteles directos al vaso o en coctelera. En el último caso, es importante elegir una maza con el mango largo.


      5. Cuchara imperial: cuchara larga de metal, a menudo con mango robusto con el que majar o incluso romper hielo. Se usa para mezclar bebidas de forma sutil, aunque también puede servir para medir pequeñas dosis.


      6. Pinzas para hielo: sirven para coger cubitos de hielo, así como ingredientes que no sean muy pequeños.


      7. Colador fino: colador de malla fina que impide, tras el batido en la coctelera, que se viertan restos de fruta, hielo u otro tipo de residuos al servir el cóctel.


      8. Pala para hielo: se utiliza para servir la cantidad de hielo que necesita un cóctel. Es muy útil para el hielo pilé.


      9. Exprimidor de cítricos: utensilio, normalmente de metal o cerámica, que permite extraer, con una sola prensada, el zumo de algunos cítricos.


      10. Coctelera Boston: consiste en un vaso metálico y otro de cristal que encajan entre sí. Es necesario un colador adicional para el servicio posterior.


      11. Gotero: pequeño recipiente con dosificador para guardar bitters y otras esencias que se sirven en cantidades mínimas. Su tapón lleva un dosificador que permite verter el líquido casi gota a gota.


      12. Pelador: permite hacer twists de diferentes cítricos.


      13. Sacacorchos: sirve para abrir botellas, tanto de vino como de refrescos.


      14. Colador julepe: colador ideal para utilizar con el vaso mezclador, ya que se ajusta a la perfección. Ayuda a servir la mezcla y evita que se vierta el hielo.


      15. Gusanillo: es el colador más versátil. Su muelle semicircular (el “gusanillo” en sí), permite un buen ajuste y evita que se viertan los frutos o las hierbas introducidos en la coctelera.
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      UTENSILIOS DE LA NUEVA COCTELERÍA


      1. Pistola ahumadora: o smoking gun, ahumador manual con el que añadir un toque de humo natural mediante la combustión de astillas de diferentes tipos de madera. También se puede utilizar tabaco, té, especias o flores secas.


      2. Sifón crema: montador de nata al que se incorpora aire mediante cargas de óxido nitroso (N2O), lo que permite elaborar espumas con gustos y texturas de una variedad infinita. Otra aplicación de reciente uso es la rápida infusión de líquidos mediante el incremento de la presión en el interior del sifón.


      3. Atomizador: utensilio que permite pulverizar un líquido para, por ejemplo, aromatizar un cóctel.


      4. Microplane: rallador de rejilla fina, fabricado con acero quirúrgico, que permite rallar pieles de cítricos, jengibre e incluso canela o nuez moscada.


      5. Pinzas de precisión: fabricadas en acero quirúrgico, permiten coger con mayor precisión ingredientes muy pequeños, como microvegetales o el tallo de una guinda.


      6. Cucharas medidoras: accesorios muy útiles para elaborar recetas que incluyen cantidades muy pequeñas, como 0,5 cl.


      7. Sifón Twist’n Sparkle: utensilio que, gracias a la presurización con dióxido de carbono (CO2), permite elaborar cócteles con una carbonatación alta, estable y duradera.


      8. Sifón de soda: aunque ahora se fabrica con nuevos diseños y nuevos materiales, responde al mismo principio básico que los sifones de agua carbonatada tradicionales.


      9. Soplete: soplete diseñado para aplicaciones culinarias. Es una herramienta fundamental para elaborar algunos tipos de cócteles, como los ahumados, así como para caramelizar o tostar algunos ingredientes o los propios cócteles.


      10. Moldes de silicona para hielo: moldes que permiten fabricar una gran diversidad de hielos, no solo con agua, sino también con infusiones, cítricos y destilados, entre otros.
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      CRISTALERÍA


      1. Martini: uno de los iconos del mundo del cóctel. Copa de tallo largo y forma triangular en la que se sirven cócteles sin hielo, una vez batidos y colados. Aunque en el mercado se encuentran copas de Martini de gran capacidad, lo óptimo es que su capacidad máxima no supere los 18 cl.


      2. Copa de balón: de tallo alto y fino, tiene una gran capacidad. En España se suele utilizar para el servicio de combinados, como el popular gin-tonic.


      3. On the rocks: típico vaso bajo utilizado para el servicio de whisky. Se suelen trabajar dos medidas: 15 y 30 cl, que se corresponden respectivamente con el whisky normal y el doble.


      4. Pilsner: vaso alto y de forma acampanada que se usa para el servicio de cerveza. Se utiliza en coctelería para tragos largos, con hielo y con diferentes complementos o frutas.


      5. Flauta: copa de tallo alto y delgado, cuya forma estrecha ayuda a retener el gas carbónico en los cócteles de champán o los acabados con un vino espumoso u otro tipo de bebida carbónica.
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