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artíﬁce del Dry Martini Cosmopolitan Barde Barcelona, con historias y anécdotas,secretos y trucos, recetas y consejosEl universo de los cocktails por elp
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Para Lourdes





A mis padres.A Adriana, Borja, Alejandro, mis hijos.De los que cada día aprendo algo. 
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dio de nuestras vidas e nue«Al ﬁnal y en medien mdio desomos lo que somos gracias a lo que hemos mos graciavivido, bebido y comido.»ido
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Gracias aAntonia Kerrigan, mi agente literaria y amiga desde que nosconocimos en la facultad de medicina, que me ha impul-sado a escribir y crear este libro. Bowie y Roxy Music nosacompañan.Carlos Rolando, con el que comparto desde hace muchos años unmodo de entender la vida.Un estilo: el estilo Martini.Sin él no hubiera sido posible el alumbramiento de este libro.Entusiasmo y cariño se reﬂejan en su trabajo. Un sabio.David Figueras, mi editor, siempre con la sonrisa puesta.Ha tenido paciencia. Me ha dado cuerda y ánimos.Carlos González Armesto, horas, encuadres ysabiduría paraconseguir plasmar imágenes con sentimiento. Un dandy.Gerard Acereda, pasión, entrega, siempre a mi lado y conla guitarra eléctrica aﬁnada.Jordi Poch, películas, fotos ycreatividad desde hacemuchos años. Luis Tenllado, Paco García, Ceferino Sierra,Juan Jiménez, Julio del Olmo, Juan Carlos Morales, Jamal Hicham, José Muñoz, Benito Martín, Toni Castelló, Joaquín Robles, Martin Marchese y todo mi equipo capitaneado porJosé Luis Fernández. Sin la entrega de todos ellos este libro no tendría sentido.Mª Dolores Boadas, gracias a ella descubrí que los Bares son Iglesias. D. Pedro Chicote que dio origen a una partede mi vida. Pedro Carbonell, mi maestro, me enseñó laexcelencia y humildad del trabajo bien hecho, que algunosBares son Catedrales y que uno de ellos (el creado por él) es el Vaticano.Jerry Thomas, Martini di Arma di Taggia, Harry McElhone,Harry Craddock, Epi Vallejo, Bill Deck, Barnaby ConradIII,Brett Clarke, Colin Peter Field, Shalim Khoury, Sasha Petraske,Charles Schumann ya todos losbartenders que masajeannuestras almas y cuidan de nuestros afectos.JAVIER DE LAS MUELAS
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GLOSARIOGOLPE/DASHEs un movimiento muy ágil de  muñeca que consiste en inclinar la botella o gotero para verter el contenido y casi al mismo tiempo iniciar un movimiento de recorte con el ﬁn de que caiga una escasa cantidad de líquido.BLENDERBatidora eléctrica que consiste en una base motorizada sobre la que se encaja una jarra habi-tualmente de cristal o acero.MIXOLOGIAArte de mezclar bebidas con imaginación y sabiduría.CATEDRALEl bar más representativo de una gran capitalCUCHARADA Medida correspondiente a  una clásica cuchara sopera.TWISTPiel de cítrico que se utiliza para perfumar una copa apretán-dola con suavidad y que en ocasiones se sirve dentro del cocktail a modo de decoración y para potenciar el sabor.BARMADEProfesional femenino que oﬁcia en un cocktail bar.GOTERO Pequeña botellita de cristal, normalmente de forma esférica, en cuya boca se sitúa un vertedor muy estrecho con el ﬁn de que caiga una cantidad de líquido muy reducida.CUCHARILLA DE BARCuchara de tallo muy  alargado ideal para mezclar bebidas, llamada también cuello largo.FROZENBebidas que se preparan con hielo en batidora blender.MISE EN PLACEEs el altar donde el barman oﬁcia (realiza su trabajo).CUCHARADITAMedida correspondiente a una clásica cuchara de café.COCTELERA BOSTONCoctelera que consta habitual-mente de un cuerpo de cristal reforzado y otro de acero de tamaño algo más grande. Estos cuerpos se encajan a presión mediante un ligero golpe y resulta ideal para cocktails con hielo troceado  y frutas tritura-das. Esta coctelera es la que se utiliza en la coctelería «Flair» o acrobática.FELIGRÉSDícese del cliente seguidor de un bar.ONZAMedida de masa que equivale a 28,70 gramos.SHOTVaso bajo de reducidas dimen-siones para servir pequeñas canti-dades de cocktail o destilados.JIGGERMedidor clásico de coctelería.SHAKERCocteleraSACERDOTEPersona dotada de  conocimientos que oﬁcia para almas sensibles.STICKVarita que sirve para remover los tragos largos. Hay feligreses que también lo utilizan para relajarse.ESCANCIARServir una bebida.OFICIARArte de elaborar cocktails.BARTENDERBarman.LITURGIATodo aquello que envuelve el arte de la coctelería.VATICANO Muy pocos bares pueden aspirar a esta categoría.OLD FASHIONEDVaso ancho y bajo bautizado conel nombre del famoso cocktail.PROPINAGratiﬁcación económica tras un buen servicio.BITTERBebida amarga muy concen-trada.CARICIASLigera cantidad de vermut seco utilizado.HIGHBALLVaso alto, estrecho y de capaci-dad generosa. Se emplea para preparar tragos largos.SMOOTHIESCocktails sin alcohol a base de productos naturales, con bajo contenido en grasas y gran aportación vitamínica.SALERORecipiente que sirve para salar con gracia.
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INTRODUCCIÓNPretendo con este libro hacer de la coctelería un arte asequible que tepermita disfrutar con un sinfín de mezclas. Que oﬁcies sorprendiendo a tu pareja o a un grupo de amigos elaborando tus cocktails en tu mueble bar o en lamise en placede tu cocina. Tedivertirán y será el nexo de unión en tus encuentros sociales. Un buen aperitivo realizado por ti te distinguirácomo un anﬁtrión muy especial. Tus creaciones acogerán a tus invitados.Diferenciarán ypersonalizarán tus encuentros. Un cocktail antes de la cenaservirá para ejercitar la descompresión en este mundo que vivimos lleno de prisas y estrés. Debemos dar lugar al hedonismo. Y no olvidemos una cosa: el saber beber es un detalle glamouroso que para nada está reñido con un estilo de vida sana.Cuando recibo en casa siempre me gusta preparar algún cocktail. A misamigos les sabe mal «hacerme trabajar»; a mí, me encanta. Un Mojito conhojas de menta recién cortada, un Martini con un detalle de guindilla o un Gin&Tonic bañado en esos cubitos que parecen diamantes proporcio-nan momentos de relajación, de conversación; en deﬁnitiva de disfrute. Cuando voy de invitado me encanta preparar cocktails. En ocasiones meencuentro que carecen de útiles para hacerlo; improvisamos, un vaso largo y ancho nos servirá para mezclar; dos vasos que encajen entre sí los podre-mos usar de coctelera de emergencia.Un buen cocktail es una sorpresa para los sentidos. La coctelería o mixo-logía, como se conoce en el mundo anglosajón, posee un aura de glamourya menudo se le asocia a un mundo de sensaciones placenteras. Es sonreír,CUANDO RECIBO EN CASA SIEMPRE ME GUSTA PREPA-RAR ALGÚN COCKTAIL. A MIS AMIGOS LES SABE MAL «HACERME TRABAJAR»; A MÍ, ME ENCANTA15






[image: background image]


es reír, es el placer de conversar, de hacer volar la imaginación. Para unosel cocktail evocará la soﬁsticación y el lujo de Hollywood, speakeasies llenos de humo con música de jazz y luces tamizadas, cabarets elegantes, relu-cientes cadillacs, esmoquins. A otros el cocktail les remite a exóticas playasyaún a otros les trae a la memoria visitas a clubes nocturnos o ﬁestas muy especiales. Déjate llevar por el placer de oﬁciar, relájate preparando unos combinados para tu pareja o grupo de amigos, recurre al bar en casa. Hoy la gastronomía, el cocinar, el crear cocktails está en pleno auge. Es una de las más deliciosas formas de ocupar nuestro tiempo libre. Como buenos anﬁtriones nos encantará personalizar la bebida con la que obsequiamos a nuestros invitados. En deﬁnitiva se trata de pasar de ofrecer un simple whisky con hielo o copa de jerez a obsequiar con una creación. Nuestra creación. El bar en casa vuelve a estar de moda, ha renacido con más fuerza que nunca y para poder oﬁciar no precisamos ni de una sala, ni de un mueble especial; nos bastará con un buen surtido de botellería, un espacio en la cocina o en una mesa y mucha ilusión.Con esas botellas, unos pocos útiles y este libro (eso espero), te aseguro que tu reputación no dejará de crecer y que te convertirás en afamado barman entre tus amigos. A la hora de servir un cocktail no te la juegues, ve a lo seguro, elabora aquellos de los que estés plenamente satisfecho. No olvidemos que la realización de un cocktail es todo un arte y precisamosde práctica para prepararlo bien. 16
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Este libroestá dividido en varias secciones. La primera parte trata de lahistoria delcocktail, del bar, de cómo convertirnos en excelsos barmans,de cómo organizar nuestro bar en casa: útiles, botellería, cristalería... Habla-remos también del Hielo, escrito con mayúscula... La segunda parte estádedicada a una selección de los cocktails imprescindibles para mí, para luego seguir con sus familias:coolers,coblers, ﬁzzes, punchs... Aparte cuentocómo hay que prepararlos, cuáles son sus orígenes, sus anécdotas... LA TARJETA DEL PRIMER GIMLET EXPRESABA CON CLARIDAD EL ESTILO DE JAVIER DE LAS MUELAS.AL TIRAR DE LA LENGÜETA INFE-RIOR, EL BRAZO DEL BARMAN SE MUEVE DE ARRIBA ABAJO AGITANDO LA COCTELERA.17
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LADIES & GENTL EMEN:EL COCKTAILLa palabra cocktail evoca imágenes cinematográﬁcas despeakeasies, bares clandestinos en tiempos de la Ley Seca, gánsteres bien vestidos con sombreros que les cubren y elegan-tes damas que les acompañan, imágenes de lujo en grandes hoteles o locales llenos de humo en la era del jazz. Es difícil deﬁnir, por lo menos para mí, qué es un cocktail (sea dicho de paso, para escribirlo, preﬁero el anglicismo ﬂagrante en lugar de eso de «cóctel») porque si cada licor, incluso los que se tengan por más detestables, tiene algo mágico, capaz de transmutar personas, ambientes y reuniones, el cocktail es todavía más mágico: es hijo de la alquimia, de la capacidad creativa, y por supuesto, de la curiosidad. 
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El cocktail es, al ﬁn yal cabo, la forma de beber más soﬁsticada ydivertida de todas, y a pesar de que nuestras madres y tías nos dijeran a menudoque las mezclas son malas consejeras, la verdad es que las hay muy buenas,aunque es necesario el sentido justo de la proporción y de la perfección en laelaboración para que el cocktail sea bueno. Casi es necesaria la magia...La misma palabra, cocktail, es de origen extraño e incierto. Los sabiostodavía no se han puesto de acuerdo sobre su procedencia, y al igual quenos pasa con los conjuros, con las fórmulas mágicas de los hechizos, sólo podemos decir que la palabra nos atrae con su sonoridad, con su presen-cia poderosa. Hay leyendas que dicen que el nombre,que signiﬁca «cola de gallo» traducido literalmente delinglés, hace referencia alnombre de una taberna demarineros donde se servíanbrebajes misteriosos y hechosde diversas combinaciones. Otros creen que el nombre proviene de México,donde había una planta que se llamaba «cola de gallo» y que se añadía al vino. Otros hablan,anacrónicamente,del encuentro entre oﬁciales norte-americanos y una princesa, quizás azteca, que preparaba combinacionesdeliciosas removiéndolas con las plumas de la cola de un gallo. Y todavíahay quien, más prosaico, opina que el nombre debía venir de los reﬂejosde colores de las primeras combinaciones alcohólicas.EN LA PROHI-BICIÓN LOS RICOS Y LOS ARISTÓCRATAS NEOYORKINOS SOCIALIZABAN EN «CLANDESTINE-BARS» CANALLAS. EL COLMO DEL GLAMOUR.INCLUSIÓN, MESTIZAJE, ALQUIMIA, RITUAL LAICO
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Según elSavoyCocktailBook,libroescrito por HarryCraddock, ypublicadoen 1930, el cocktail fue creado a principios del sigloXIXcuando el ejércitoXamericano de los Estados del Sur luchaba contra el rey Axolotl VIII deMéxico. En una tregua, el rey ofreció una bebida al general norteamericanoque mandaba las tropas. Al traer la hija del rey una sola copa de licor, sedio cuenta de que el que bebiera antes ofendería al otro, con lo que decidióbeberse ella el contenido. El nombre de la sabia princesa era Cóctel yde ahí el nombre.Craddock, legendario barman entre los años 1920 y 1939 del Hotel Savoy deLondres, y uno de los responsables de la introducción en Europa de la coc-telería norteamericana, aﬁrmaba que los americanos que viajaban a Europallamaban al bar del Savoy «Estado 49» ya que era allí donde se reunían yse deleitaban con los mejores cocktails a la americana que, junto con losque se hacían en el Bar del Ritz y el Harry’s New York de París, se podíanencontrar al otro lado del Atlántico. De aquellos primeros y rudimentarios experimentos y combinaciones hemos pasado a los modernos cocktails.Hay quien dice que en el siglo XIXun farmacéutico de origen francés, llaX-mado Antoine Peychaud, aﬁncado en Nueva Orleans, tenía como costum-bre en su botica ofrecer a sus amigos miembros de la logia masónica a la que pertenecía una bebida elaborada según una receta de la isla de Santo Domingo, de donde era nativo, a base de coñac, especias y azúcar. Esta bebida era preparada yservida en una huevera (coquetier), por lo que a estacombinación, ya la forma de hacerla, se la empezó a llamar así: coquetier.LOS AMERICANOS EN EUROPA LLAMABAN AL BAR DEL SAVOY «ESTADO 49»DE PRINCESAS AZTECAS Y GENERALES AMERICANOSANTOINE PEYCHAUD, UN FARMA-CÉUTICO DE ORIGEN FRANCÉS DE NUEVA ORLEANS, Y LOS MASONES21
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Luego por deformación pasó a ser cocktail y el utensilio, coctelera. En elnúmero 437 de Royal Street, hogar que fue de Monsieur Peychaud, hay una inscripción que dice «The cocktail is born» (‘ha nacido el cocktail’).También se dice que en 1777 fue llevada a América por el marqués de Lafayette una mezcla llamada coquetel, y que los oﬁciales franceses delejército de George Washington se deleitaban con ella. Era un combinadohecho a base de distintos vinos, dulces y secos.En 1779, Miss Betty Flanagan, propietaria de una taberna cerca de York-town, creó un combinado llamadobracerque servía en una botella que rtenía forma de cola de gallo. Sus clientes, los soldados franceses del mar-rrqués de Lafayette, entusiasmados con él y poco conocedores del idioma lo bautizaron comococktail. De regreso a Francia vuelven con la palabra y el concepto. Otra versión sitúa a la misma Betty Flanagan como viuda deun oﬁcial revolucionario y camarera en la Hall’s Corner Tavern de NuevaYork. Betty decoró una bebida con las plumas de gallos robados a lugareñoslealistas. Un grupo de soldados franceses tomó la bebida brindando porella mientras gritaban «Vive le cock-tail».Hay quien dice que en realidad el apellido Flanagan corresponde al dueñode un cabaret que, habiendo perdido a su gallo de pelea favorito, habría ofrecido a modo de recompensa la mano de su hija al hombre que le trajeraa su gallo vivo. A los pocos días un oﬁcial del ejército independentista, curiosamente enamorado y correspondido por su hija, le trajo su gallo, que DE LA UBÍCUA BETTY FLANAGAN Y LAS PLUMAS22
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desgraciadamente durante la fuga había perdido la cola. Al recuperarlo, invitóa todos los parroquianos presentes a una ronda de bebidas por élpreparadas y que mezcló improvisadamente a las que bautizó como cocktail.Hay quien sitúa su origen en México. Los protagonistas eran marineros ingleses que habían desembarcado en Campeche, en la península delYucatán, ysaciaban la sed con una bebida llamada drac hecha a base de una mezcla de licores removidos con una cuchara de madera. En un bar,elcamarero removía las bebidas no con una cuchara, sino con la raíz de una planta llamada cola de gallo. De ahí el nombre con que la bautizaron.John MacQueen en su obra The Cocktail Book-A Sideboard Manual for Gentlemenpublicado en 1993 cuenta la leyenda de «la cola de gallo» inven-tada por una camarera llamada Daysi. Vatambién de gallos peleones. Cuen-ta la historia que durante la guerra de la Independencia americana, Mr. Allen,propietario de la fa-mosa taberna BunchofGrapes, aﬁcionado a las peleas de gallos,descubrió una maña-na al despertar queJúpiter, su mejor ani-mal competidor, ha-bía desaparecido. Me-ses más tarde unDE MARINEROS INGLESES Y RAÍCES VEGETALES
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oﬁcial llegó a la ciudad acompañado de Júpiter. El tabernero quedó tan contento por recuperar su gallo de pelea, que pidió a Daisy, la camarera,que agasajara a aquel oﬁcial con el mejor refresco que tuviera y brindójunto con todos los parroquianos que se encontraban en el local por haberrecuperado a Júpiter y su majestuosa cola, que no había perdido ni una sola pluma –atributo por otra parte de su poderío.La primera mención de la palabracocktail aparece en The Balance and Columbian Repository,periódico publicado en Hudson, Nueva York, con-cretamente en su número del 13 de mayo de 1806, cuando el directordel diario responde a la pregunta formulada por un lector «¿Qué es un cocktail?», y lo describe como un licor estimulante compuesto de bebidasespirituosas, azúcar, agua y amargos. El legendario y más famoso barman Professor Jerry Thomas fue el primeroen escribir en 1862 un libro de recetas de cocktails tituladoThe Bon Vivant’s Guide,or How to Mix Drinks.Thomas, que se hizo famoso como barman,fue marinero, navegó por todo el mundo y desembarcó en San Francisco donde probó y encontró fortuna como buscador de oro en las montañas. Con 16.000 dólares de la época frecuentó la alta sociedad de Nueva York yse codeó con los más ricos. Una vez acabada su fortuna pero conservada su clase, trabajó posteriormente como barman en varios bares de Chicago, Sant Louis,en el Hotel Occidental de San Francisco donde creó el Martínez,origen del Dry Martini, y también en Nueva York, y llegó a hacer giraspor Europa donde realizaba demostraciones yofrecía sus famosos cocktails:HITO HISTÓRICO: 1806. EL COCKTAIL LLEGA A LA PRENSAY EN 1862 EL PRIMER LIBRO  HOW TO MIX DRINKS24
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elTom&Jerry y el Blue Blazer, escanciado de vaso en vaso de plata yen llama viva. Un artículo deThe NewYorkTimesdel 15 de diciembre refe-renciaba que Jerry Thomas había fallecido el día anterior en su domicilio a los 55 años.A este primer libro conocido siguieron otros muchos, entre los que destaca elIllustrated Bartender’s Manualde HarryJohnson aparecido en 1882 ydondeaparece una ilustración de un vaso lleno de hielo cubierto con otro metálico:ésta sería la primera coctelera –la Boston, en este caso– conocida.Sea como sea, el caso es que el cocktail aparece ya de un modo habitual como palabra escrita en Estados Unidos allá por 1850, y la verdad es que siempre ha estado muy vinculado a la cultura norteamericana.En Europa, desde siempre se conocían las pócimas y mezclas con ﬁnali-dades medicinales o vigorizantes elaboradas por boticarios. El origen de muchas bebidas alcohólicas hay que buscarlo en estas boticas. El antiguo aqua vitaeo «agua de vida», que luego derivaría en la palabra aguardiente,era más un remedio medicinal que un placer para el paladar. Las infusio-nes estomacales, las bebidas a base de quina y otros estimulantes fueron preparadas por monjes y farmacéuticos hasta la llegada de elaboradores de licores y aguardientes, que empezaron a producir estos inventos químico-gastronómicos a escala industrial. En cuanto al origen de algunas de estasmezclas tendríamos que remontarnos a la Antigüedad clásica (pensemos tan sólo en el vino hipocrático, de portentosas cualidades saludables ydel1882. NACE LA COCTELERA BOSTONDEL MEDICAMENTO BOTICARIO AL GLAMOUR DEL BAR25
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cual desgraciadamente hemos perdido la receta). En las islas del Caribe, desde ﬁnales del siglo XVII, se conoce el ponche. Pero mezclar alcoholes por gusto y por diversión es algo americano, que tenía relación con un nuevoconcepto del beber, alejado de la copa tranquila y solitaria junto a la chime-nea familiar. El cocktail y el bar a la americana empezaron a caminar juntosy a ﬁnales de la primera guerra mundial ya era un hecho que conquistabael mundo elegante. El bar del Savoy de Londres o el Harry’s Bar de París,por ejemplo, pronto fueron el árbitro de los nuevos bares europeos, que imitaban los bares de los grandes hoteles internacionales americanos.La Ley Seca en los Estados Unidos, que obligaba a beber disfrazada lainnoble ginebra clandestina y el no menos detestable whisky de maíz de los chicos del sindicato del crimen, hizo que el cocktail se popularizaraentre lo que podríamos llamar «las masas de bebedores».Los años veinte fueron los años de oro de la coctelería y entre el desenfrenode los ricos del periodo de entreguerras y las ganas de olvidar las penasde los pobres después de la Depresión del 29, el cocktail se impuso comouna forma de beber más elegante y atrevida que repetir siempre la mismacopa, de la misma botella, de la misma marca. Hoyen día el cocktail es lomáximo: glamour, lujo asequible y feminidad lo envuelven.Eso sí, no olvidemos que el cocktail tiene, es cierto, un lado peligroso. Poreso, cuando el famoso director de cine John Huston dejó de beber cocktailsyse dedicaba sólo a botella o botella ymedia diaria de bourbon, dice laEL COCKTAIL ES UNA BEBIDA BÁSICAMENTE SOCIAL INCLUSO CUANDO SE TOMA A SOLAS26
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leyenda que su padre –que también sabía algo de cine y del beber– lo feli-citó alegrándose de que su hijo hubiera dejado al ﬁn la bebida. Parece que la única forma de beber, para algunos, es el cocktail. Estoy de acuerdo enque es la más prodigiosa.XAVIER CUGAT, QUE ALGO SABÍA DE COCKTAILS Y DEL GLAMOUR DE HOLLYWOOD DE AQUELLA ÉPOCA, (¿QUÉ LLEVABA EN SU SEMPITERNA PIPA SI NUNCA SALÍA HUMO?) RETRIBUYE UN PERFECTO DRY DE JAVIER CON UNA CARICATURA.JOHN HUSTON, UN SABIO PADRE, ACONSEJA A SU HIJO27
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«Es la pausa entre los errores y las tentativas del día y las esperanzas de la noche.» HERBERT HOOVER
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Por la mañana un Porto Flip, o en días de frío, un Ponche, un Grogo un Tom&Jerry son muy buena compañía. A medio-día, a partir de las 12 h, un Gin o un Silver Fizz, un Pick-Me-Up, un Bellini o una Mimosa nos servirán para hacer un alto en el camino. Antes del almuerzo no hay nada mejor que un Dry Martini (recuerda que uno es poco y más de dosun exceso). Un Americano, un Negroni, un Campari 2000, unManhattan,un Bamboo o una combinación son tambiénbuenas alternativas.LA HORA DEL COCKTAILPara después de comer tanto nos podemos decantar por un combinadodulce y cremoso –IrishCoffee, White Russian, Brandy Alexander, Stinger o Sharon Stone (delicioso chocolate con naranja)– como por un trago diges-tivo tipo Bijou, Rusty Nail o si hemos realizado una comida abundante un Collins o Gin&Tonic en vaso alto y ancho conabundante hielo y eltwistde unas pieles de lima como mejor complemento.A media tarde y para cerrar la jornada laboral y abrir otras puertas, odespués de una intensa sobremesa, un Black&Velvet si es cervecero, un Mint Julep, un Singapoore Sling, unos Punch, Mojitos o Daiquiri Frozen(prepáralos en jarras; el conversar te habrá preparado para tomar más deuno yno es cuestión de interrumpir el feeling establecido) nos evocarán 29
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atardeceres en campos de algodón o en playas caribeñas. Antes de cenar, si nos gustan las emociones secas y fuertes podemos recurrir a un excelso Martini Frappé con sus variados matices, un Dirty Martini o un sensual Gibson con sus dos cebollitas glaseadas. Si deseamos una copa más suave,un cinematográﬁco Gimlet, un cocktail de champán o cava como el Ceni-cienta o unos glamourosos Cosmopolitan o Lychee Martini con su toquepicante de guindilla o una Blue Margarita son una fantástica antesala parauna cena especial.Terminada la cena y todavía en la mesa, un multicolor Pousse Café, un Old Fashioned, un Balalaika si te gusta el vodka, una aristocrática White Lady,un Whisky o aún mejor un Pisco Sour (si estamos en casa, preparémoslosen batidora eléctrica y en cantidad suﬁciente con su toque de clara dehuevo)serán el complemento perfecto. Si ya nos encontramos en sesiónde noche, mis recomendaciones van por tragos sin sobresaltos: un Breeze, o Gin Cooler, un Long Island Iced Tea, un Jim-Let-Fox-Trot, una tropical Piña Colada, un surfero Harvey Wallbanger o un evocador Tequila Sunrise serán excelentes y sorprendentes acompañantes. Si nuestras preferencias van por un trago corto y eléctrico vayamos a un Blue Lagoon o a cualquierade los Fresh Fruit Martinis, según nuestras preferencias frutales, o demos paso a las batidas de cachaça: Caipiriña, Caipiríssima o Caipiroska, pero con detalles modernos.Y piensa que te estoy dando alternativas para las diferentes situaciones en las que te encuentres. No es cuestión de iniciarse con el primero y seguir30






[image: background image]


con todos los demás. El beber ysobre todo el saber beber forma parte delas más elementales normas de educación yrespeto para con uno mismoypara con los demás. El glamour está reñido con el no saber beber, con lacantidad. El beber es una cuestión de estilo cualitativo. ¡Ah!, y debemosprocurar no mezclar; si empezamos con un destilado sigamos con él.EL DRY MARTINI METROPOLITAN BAR ES DESDE SU CREACIÓN UN LUGAR CON UNA ESTRECHA VINCU-LACIÓN AL ARTE Y LA CULTURA.ASÍ EN 1999 REUNIÓ UN GRUPO DE ESCRITORES, COMO EDUARDO MENDOZA, BIGAS LUNA, MARUJA TORRES Y MUCHOS MÁS (HASTA VEINTI-NUEVE) Y EDITÓ ESTE LIBRO DE HISTORIAS COR-TAS CON EL TEMA COMÚN DEL DRY.31
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 EL BARMAN
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En ocasiones se cree que la profesión de barman puede improvisarse y en pocas horas de aprendizaje convertira cualquier persona en un excelso barman. Nada más lejos de la realidad. 
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Esta profesión requiere, más que otras, un aprendizaje de varios años yuna larga experiencia profesional, adquirida con la práctica diaria. Nosolamente deberemos conocer destilados, licores, elaboración y mezclas sino lo que es más importante: tener psicología, empatía. Oír, ver y callar. Saber de los gustos de nuestros clientes. Todo esto queda muy bien paraprofesionales y alumnos de escuelas de hostelería. Pero si te quieres aﬁcionar a la coctelería no te dejes amedrentar por laseveridad y la trascendencia de tus actos. Con dedicación e ilusión –y éste es uno de los objetivos de este libro– te convertirás en un excepcionalbarman.Mis primeros inicios fueron en la niñez. Contaba yo con cuatro o cinco añoscuando mi primer contacto con el conversar y el beber fue en la bodegade delante de casa, donde se vendía vino a granel y trozos de hielo (de esa época debe datar mi interés por el mundo del hielo y todo lo que le rodea), mientras parroquianos bebían un quinto de cerveza, un refresco o un café, hablando de temas diversos en un ambiente de relajación. El bodegueroal verme llegar me animaba a ayudarle, acogiéndome con la mejor de sussonrisas (más bien diría que permitía con buen humor que un mocosocomo yo interﬁriera en el ritmo de su negocio).La primera vez que entré en Boadas y descubrí lo que representaba aquel mundo mágico de mezclas me sentí deslumbrado, en ningún momento intimidado. Ver a M.ª Dolores y a todo su equipo crear ofrendas escanciando34
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elixires y licores de vaso a vaso o su cadencia de ritmo almover la coctelerafue como una aparición.Tiempo después trabajé en el todavía existente Berimbau, bar brasileiro del barrio de La Ribera en Barcelona. Recuerdo que allí debuté con una chuleta–las caipirinhas ydemás combinados brasileiros nos los proporcionaba elpropietario ya preparados– donde tenía escrita la formulación de tres com-binaciones clásicas de la época: Cuba Libre, Gin&Tonic y Raf. Mis pequeñas dislexias y la falta de experiencia encontraron en ella su salvación.A los pocos meses abría el Gimlet, a 100 metros de allí, y os puedo asegu-rar que la clave de todo fueron las ganas y la ilusión que pusimos en ello.¿Cómo, si no, se puede tirar adelante un proyecto sin recursos económicos,sólo pequeñas-grandes deudas? Durante los primeras semanas no tenía-mos taburetes, ni tarima, ni por supuesto aire acondicionado ¡Qué lujos! Nuestrobien más preciado era una coctelera atascada,subíamos el volumen de la música que sonaba graciasaun plato y un pequeño ampliﬁcador que traje decasa, y la envolvíamos en un paño dando un golpelateral contra el suelo para poder abrir y lavarla.Desde el primer momento, nuestras inmaculadas cha-quetillas blancas de ayudante de barman con botonesdorados fueron uno de los bienes más preciados denuestra ilusionada personalidad.PARA EMPEZAR TRES RECETAS: CUBALIBRE, GIN&TONIC Y RAF. PERO FUE SÓLO EL PRINCIPIO DE TODO LO DEMÁSLOS INICIOS:DESDE SIEMPRE A JAVIER LE HA GUSTADO EL MUNDO DE LA MÚSICA, CON TODA LA AMPLITUD DEL TÉRMINO.AQUÍ PREPA-RANDO UN DRY PARA BRYAN FERRY.«HE LIKED IT VERY MUCH.»35
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Nuestro modo de trabajar, de mover la coctelera, nuestros cocktails eranjaleados, aplaudidos por nuestros clientes feligreses. La verdad es que fue rompedor. Era el primer cocktail bar moderno, con intenciones, creado y llevado por gente joven, sin experiencia. Siempre fue mi intención partir deconocimientos clásicos. Yendo hacia el futuro, sin renegar del pasado (una de mis máximas). Nuestra ilusión nos hizo aprender rápidamente.Éste es el sentimiento que deseo transmitiros por encima de todo. Ganas, y todo llega. Con una serie de conocimientos que espero saberte transmitir y práctica serás el mejor de los anﬁtriones. ¡Ah! y dale tiempo al tiempo.36
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PRINCIPIOS BÁSICOS PARA SER UN BUEN BARMANLo suyo es equilibrar potencias licoreras y añadir un sabor,una intención que va más allá de la mera exquisitez sóloperceptible para el paladar, y que se traduce en un gustointencionado, sugerente, de manera que todo apunte siempremucho más allá de lo que el cliente, el feligrés, espera en su deseo de tomar una copa.El barman debe conocer todo sobre los diferentes destilados y licores quedebe mezclar y cómo deben ser estas mezclas. Las posibles y las que no loson. Debe saber oír, ver y callar. Saber que los protagonistas son los clientesy ayudar a que así sea, sabiendo desaparecer de la foto siempre que ello sea necesario. En ocasiones me he encontrado con barmans que intervenían como uno más en conversaciones entre clientes o que actuaban como si ellos fueran el actor protagonista desplazando al cliente en su intento porconquistar el corazón de la acompañante femenina.38
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Los diez mandamientos del buen barman según D. Pedro Chicote en su libroCocktails Mundiales1Respetar y querer al cliente sobre todas las cosas2No utilizar jamás su nombre sin previa y expresa autorización3Venerar sus gustos4 Honrarle en presencia y en ausencia5No darle de beber en exceso6No serle molesto por acción ni por omisión7Cobrarle exactamente lo que bebiera8 No hablar de él sino lo preciso y cierto9No desear los caprichos amorosos que tenga10No envidiar su posición ni bienestar
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LAS MANOS LIMPIAS, SIN ANILLOS, NI RELOJES COMO LAS DE UN PRESTIDIGITADORUn buen barman, como sacerdote que es, debe ser un buen confesor,conﬁdente, calculador en sus opiniones, cómplice también en ocasiones ysiempre debe impartir la absolución y muy pocas penitencias. El barmandebe recurrir a sus dotes para la psicología, la diplomacia, así como a sucapacidad para ejercer la autoridad que conﬁere el oﬁciar detrás de unabarra. Debe saber recibir con equilibrada disposición el relato de las dichasy desdichas de algunos de sus clientes, mostrando interés, llegando inclusoa aventurar en alguna contada ocasión algún «si yo fuera usted haría esto»,«a veces resulta mejor», pero siempre deberá tenerse en cuenta que el dar un consejo a un cliente puede ser contraproducente si el cliente nos haceculpables de su fracaso.Puede resumirse diciendo que el buen barman está obligado a servir yatender a los clientes sobre todas las cosas y a ser prudente y reservado en el juicio que sus deseos y sus gustos puedan merecer.Del exacto cumplimiento de estos deberes fundamentales dependerá en gran parte el grado de prestigio, rango y prosperidad del barman y de la casa donde preste sus servicios. Elegante en sus formas y movimientos, pulcro y limpio en su modo de trabajar, siempre impecable en su aspecto, su atención, la efectividad del servicio, el estilo y el talento que el barmandebe desplegar para mantener el interés centrado en la barra y en cuantoen ella se oﬁcia. Sus manos sin anillos, ni relojes, como las de un prestidi-gitador, atraerán nuestras miradas. La barra es tribuna, púlpito, consultorioy bufete al mismo tiempo.40
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