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bartenders del mundo maridados con recetasde los grandes chefs españoles del momento.Los nuevos cocktails de uno de los mejores 
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Gracias a Lourdes, mi esposa, sin ella todo lo que contienen estos escritos no existiría. Ella me sostiene en la vida.A mis hijos Adriana, Borja y Alejandro, fuente de cariño, fuerza y ánimo, y de los que continúo aprendiendo cada día.1-INTRO_def_ok.indd   523/12/16   9:13
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9No soy una persona especialmente nostálgica. No añoro el pasado ni lo idealizo, pero hay ocasiones en las que vale la pena detenerse un momento y mirar atrás para tomar impulso. Este libro nace del deseo de compartir mi universo, mi forma de ser. De poder explicar mi forma ecléctica de entender la vida y de sentir la gastronomía. Por eso, además de las imprescindibles recetas, he querido incorporar aquí algunos de los muchos artícu-los que he publicado en distintas cabeceras periodísticas desde hace más de 20 años. En ellos hablo de mis referentes, mis gus-tos y, en denitiva, de la vida. La vida que, como yo la veo, es el mejor de los cocktails: un sumando de los mejores y más diversos ingredientes, que nos proporciona combinaciones innitas.Mi pasión por la hostelería (aún sin saberlo yo entonces) nació cuando tenía 3 años y mis padres me llevaban los sábados por la mañana temprano al Mercado de la Boquería de Barcelona para realizar la compra de la semana. Como premio, desayunábamos en el Bar Pinotxo, regentado por el gran Juanito. Joan Bayeu, Juanito para todos, gran persona, gran profesional, cariñoso y piropeador de buen gusto de toda mujer que se sentara en uno de sus taburetes o pasara por delante de su barra. Sin saberlo ni él ni yo, fue mi primer mentor.Recuerdo aquellos correcalles pidiendo turno en las paradas de fruta, verdura, carne o pescado donde, de puntillas para que me vieran, esperaba a que llegaran mis padres. Aquellos encuen-tros, el bullicio, la algarabía de olores y voces cantadas forman parte de mi memoria; pescaderas con rostros cuidados, maqui-llados y coronadas con maravillosas y merengadas permanentes rubias, siempre a punto en sus puestos, en sus escenarios, con su hablar desenfadado y pícaro, ofreciendo mariscos y pescados. La visión de Ramón Cabau, personaje único, operístico, grande, valedor de un restaurante singular, Agut d’Avinyó, moviéndose por su Boquería.  Mi pasión siguió creciendo cuando con 6 años, a la salida del colegio, pasaba horas y horas en la bodega de enfrente de casa, Can Tarafa, ayudando a su dueño (más bien en un estorbar consentido) a vender vino a granel o trozos de hielo para las neveras. Si cierro los ojos vuelvo allí: el aroma de los toneles de madera, las conversaciones convertidas en piezas musicales, la mesa de mármol (la única que había) donde un cieguecito cada tarde se sentaba durante horas tomando un café y me hablaba de ópera y zarzuela, las frecuentes visitas que hacía un genial mecánico que alardeaba de convertir humildes Seat 600 en im-batibles Abarth mientras trasegaba un quinto de cerveza tras otro, los cortados de tres capas, las risas, ese ambiente que invitaba a charlar... Vida de barrio. Sant Andreu del Palomar. Mi barrio.Todas estas experiencias dejaron en mí una huella imborrable que me ha traído hasta aquí, hasta este libro en el que se une todo,PRESENTACIÓN
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10donde está presente la fascinación que, años después, sentía alsalir de mi nuevo y céntrico colegio, los Escolapios de la calleDiputación, y ver a través de grandes cristaleras algunos estable-cimientos singulares que marcaron Barcelona: Oro del Rhin, SalónRosa, Terminus, La Luna, La Puñalada. Me quedaba extasiado, em- belesado, viendo a camareros y parroquianos representando elmejor de los ballets.La misma huella que tiempo más tarde imprimieron en mí mis años como universitario. La carrera elegida fue medicina, y me inicié en el conocimiento de la psiquiatría (o más bien antipsiquia-tría, que era lo que se llevaba en aquel momento). En la universi-dad descubrí el color de la vida. Blow Up, Dustin Hoffman, Ma-rathon Man, Fellini, El Padrino, Cowboy de medianoche... Pero sobre todo, El último tango en París: libro de David Thompson, película de Bernardo Bertolucci, música de Gato Barbieri y un Marlon Brando inconmensurable. Aquella última escena: Brando, mirada nublada y perdida en el cielo, sabiéndose muerto tras recibir el tiro de la pistola que aún tiene en sus manos Maria Sch-neider, pega el chicle que mastica en la barandilla de la terraza donde se encuentran, mientras se le escapa la vida, mientras se le escapa el amor. Durante los primeros años de Nick Havanna, cada noche nalizábamos con un corte de esa película y música de Gato.En la universidad también cambió mi aspecto: pelo más largo, pantalones acampanados, pero los zapatos siempre impecables y lustrados. Mi veneración por esta prenda viene de familia. Mi padre era maestro zapatero; los creaba a medida, moldeando las mejores pieles sobre hormas de madera con atención y mimo. Él me enseñó a apreciar y valorar la importancia de los pequeños detalles, lo que un ocio signica, y su humildad. Para mí, los zapatos dicen mucho de quien los lleva, de su forma de ser. Es signo de identidad. Llevarlos impecables y bien lustrados es un gusto y un detalle de distinción.Pero, por supuesto, no fue mi aspecto lo único que cambió con mi llegada a la universidad. Allí descubrí un mundo nuevo, especial. Continué fascinado por los libros, por su olor, por su lec-tura: Edgar Allan Poe, Kerouac, Hermann Hesse, Flaubert, Tolstói, Turguénev, Dostoyevski… y por encima de todos: Franz Kafka. Visitaba casi a diario el bar Velódromo, próximo al Hospital Clíni-co, donde estudiaba, para tomar un café o maljugar al billar en alguna de sus mesas. La música penetró en mi vida y también la contracultura de la época. Mayo del 68 y el movimiento hippie. California. Nuevos gestos, nuevas interpretaciones que rompían paradigmas estable-cidos. Jefferson Airplane, Janis Joplin, Jimi Hendrix, It´s a Beautiful Day, The Doors, The Flock, King Crimson, Pink Floyd, Lou Reed, Roxy Music, David Bowie. Y, por supuesto, el ambiente under-ground de Barcelona. Rambleando conocí a Ocaña, Mariscal, Nazario, Montesol, los hermanos Farriol. Yo vendía sus cómics (El 
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11Rrollo Enmascarado, Diploma de honor) en bares de la parte alta y pija de la ciudad como La Enagua, Araña o Casino. Descubrí, claro está, Zeleste, Toti Soler, Sisa, Orquesta Mirasol, Canet Rock, mientras convivía con los primeros antecedentes de lo que sería la Movida Madrileña, con Ceesepe, El Hortelano, Paraíso, Alaska, Radio Futura o Mecano.Momentos de disfrutar de bocadillos 3 estrellas en el frankfurt Conesa de la plaza Sant Jaume, y también del Born y sus bares, todos diferentes, todos únicos: Xampanyet, Míramelindo, Rodri, Lola, Born, Cal Pep, La Palma y Berimbau, un bar muy espe-cial para mí, porque fue donde debuté como camarero durante 3días sirviendo caipirinhas y batidas de cachaça. Fue una época de cambios, de estudiar pero también de em-prender pequeños negocios. Siempre he sido una persona inquie-ta a la que le ha gustado ganarse la vida y depender lo menos posible de los demás. Ya a los 7 años vendía tebeos en un puesto en la calle delante de casa. Tener autonomía económica te per-mite decidir en lo cotidiano en un mundo en el que siempre vas dirigido. En la universidad, me convertí en colaborador de promo-toras de conciertos de música rock. Se me ocurrió de repente al oír una entrevista a un promotor musical de Madrid en «El clan de la una» de José María Pallardó en Radio Juventud, uno de mis pro-gramas favoritos. Sin dudarlo, llamé a la emisora para obtener su contacto y ofrecerme para trabajar con él. Tras esa conversación me convertí en delegado para Barcelona de Clip Promotores. Tiem- po después empezaría a hacerlo para Gay Mercader, que fue  el «culpable» de traer a los primeros grandes grupos que actua- ron en nuestro país, de King Crimson a los Rolling Stones, pasando por Bruce Springsteen y un larguísimo etcétera.Tiempo más tarde crearía junto a 2 amigos una empresa dedi-cada a pegar carteles: Difusió Cartell Blau. Nuestro primer cliente fue el Festival Grec de Barcelona, después llegarían todos los teatros de la ciudad, conciertos de música, cines y hasta partidos políticos. Puedo decir que, en aquella época, fuimos culpables de empapelar bastantes poblaciones españolas. Aquel trabajo me permitió ganarme la vida y conectar con el ambiente teatral y sus gentes, un mundo de creatividad inteligente, intérpretes, dra-maturgos, pensadores y vividores profesionales. Aquella era mi vida: estudio, trabajo, música, teatro y bares. Hasta que un día abrí la puerta de Boadas. Allí descubrí que los bares son iglesias. Lugares de meditación y recogimiento. Espacios únicos envueltos por la música de las conversaciones. Ver ociar a Maria Dolors Boadas fue una apari-ción. Un punto de inexión en mi vida.Al poco me hice asiduo también del Salón Marl, donde acu-día a estudiar en muchas ocasiones. Su ambiente inigualable de otra época me subyugó. Su ritual del té se convirtió en una liturgia más en mi vida.






[image: background image]


12Sin abandonar medicina, desde el primer curso me sentí muy atraído por la arquitectura, y empecé a asistir como oyente a la Escuela de Arquitectura de Barcelona acompañando a amigos míos que estaban matriculados. De hecho, mi primer viaje fuera de España a los 18 años fue una ruta en Interrail que me llevó hasta Finlandia para ver la obra de Alvar Aalto, y que siguió luego por Suiza y Francia para ver algunas de las geniales cons-trucciones de Le Corbusier. Explico todo esto porque son las notas de mi partitura, de mi forma de interpretar la vida, que se transmiten en la cotidianidad de mi ocio. De los bares, lo que más me interesa son los ambientes crea-dos y su poder como catalizador de las relaciones humanas. En los bares se ruedan películas de la vida, en blanco y negro o en color. Los bares constituyen la escenografía perfecta, muchas historias de amor se inician en ellos tras el clásico: «¿Por qué no quedamos para tomar algo?». Tras el sí, toca elegir muy bien el bar (iglesia), el barman (sacerdote) y el cocktail (ofrenda) con que nos vamos a iniciar. Una tarde se me ocurrió buscar un local en el Born, el barrio por entonces más bohemio de Barcelona. La suerte, ingrediente imprescindible en la vida, me sonrió, y así fue como aquella misma tarde conocí a la propietaria de un bar que se jubilaba y quería traspasar su establecimiento. Ese local se convirtió en mi primer bar, el Gimlet.Abrimos sin dinero, con una sola coctelera, sin taburetes, sin las chaquetillas blancas de cuello mao y botones dorados de ayudante de barra que tanto me gustaban; pero, eso sí, lo hici-mos cargados de ilusión, ganas, pasión, con la energía de los veintipocos años y la complicidad de nuestros clientes amigos. Y dimos en el clavo con nuestra interpretación de lo clásico en cla-ve moderna. Lo cierto es que por aquel entonces no teníamos ni idea de hacer cocktails, pero estudiamos, practicamos y volvimos a practicar y desde la inauguración los cocktails salieron siempre impecables. Debo agradecer a otro de mis maestros, Epi Vallejo, que escribiera un libro maravilloso que es con el que aprendí a mezclar: Manual del barman. Era una época en la que todo estaba por hacer. Gente joven, guapa, necesitada de vivir y de demostrar todo lo que creaba. Mariscal, Miquel Barceló, Fernando Amat, Nuria Ribó, Eduardo Mendoza, Enrique Vila-Matas y tantos otros. Ahí se inició mi bús-queda, mi lucha por conseguir llegar a la excelencia, un bien inalcanzable. Entonces descubrí también el placer, no de alimen-tarme, sino de disfrutar con el comer y todo lo que rodea ese mo-mento. Fue en Casa Isidro, que estaba a pocos metros del Gimlet. En los fogones ociaba Antonio Ferrer, cocinero, escribidor y más cosas. Esa experiencia fue para mí iniciática. A los pocos meses abriría otro lugar especial: La Odisea. Allí, a la salida de Zeleste, nos despachábamos unos maravillosos huevos fritos con sus pata-
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13tas, ajos y romero. Excelso. Más tarde llegarían Caballito Blanco, La Puñalada, El Raïm, Jaume de Provença, La Venta, Montse Gui-llén y los libritos de lomo y queso y deliciosos platos que ociaba Pep Manubens en la barra de su mal llamado frankfurt (era mucho más). Con mi Mobylette pagada a plazos me desplazaba al que se convirtió en mi restaurante favorito: Neichel. ¡Qué espacio tan único! Moderno, lleno de luz, fresco, elegante y con sus ma-ravillosos y únicos carros de quesos y postres. Maravilloso. Jean Louis Neichel, tras su paso por el primer Bulli, era el director de orquesta perfecto.El descubrimiento de la cocina japonesa en Yamadory me mostró la sensibilidad de su cultura, la búsqueda de la perfección de los detalles. Algo japonés hay en mi alma.Los bares forman parte de la vida de las personas. Lo com-prendí aquella vez que un día, tomando un café en una barra, se me acercó otro cliente y me preguntó si yo era Javier de las Muelas. «Quiero darte las gracias, porque los bares y restauran-tes que personas como tú creáis forman parte de Barcelona. En ellos he reído, me he enamorado, he llorado y ahora acudo con mis hijos. Formas parte de mi vida». Nos abrazamos, sonreí y le di las gracias.   Después del Gimlet, del que abrimos sucursal en la parte alta de la ciudad, llegó Nick Havanna. El proyecto implicaba reali-zar una gran obra e insonorizar el espacio de aquella antigua imprenta litográca llena de columnas de hierro. Convoqué un concurso entre 4 equipos de arquitectos y elegí el proyecto de Eduard Samsó. Fui a hablar con el director de un banco para so-licitar un crédito y poder instalar el aire acondicionado y recuerdo perfectamente el día como si fuera ahora. Era el día en que se iba a hacer pública la sede de la ciudad donde se celebrarían los Juegos Olímpicos de 1992. Yo estaba inquieto, sabía que era im-portante que Barcelona consiguiera la nominación, mi interlocutor estaba igual de inquieto que yo, así que convinimos rápidamente acercarnos al coche de él que estaba aparcado justo enfrente del local que sería Nick Havanna para poder conectar la radio y co-nocer el resultado. Cuando Samaranch pronunció la frase: «À la ville de... Barcelona» nos inundó la euforia y nos abrazamos para celebrarlo. A continuación, él me dijo: «No hace falta hablar más, tienes el crédito». La ilusión y el entusiasmo como único aval. Nick Havanna no se parecía a nada que yo hubiera hecho antes. Abríamos todos los días de la semana siempre con gran auencia de público, hasta 5.000 personas los viernes y sába-dos. En el techo había una cúpula por la que se colaba luz na-tural, con un péndulo creación del mago de la luz Ingo Maurer, pictogramas de Peret, el ilustrador, y un proyecto de identidad visual realizado con mi estimado Carlos Rolando. Teníamos un terrario con reptiles, un videowallde 30 monitores de televisión, un cocinero de sushi y sashimi que realizaba excelsos niguiris y cortes de pescado. Una guapísima señorita arropada con un 
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14amante abrigo rojo recibía en la puerta con la mejor de sus son-risas y el personal llevaba elegantes uniformes negros con rayas blancas, y charreteras negras y plateadas según su rango. Los hombres vestían falda larga, las mujeres, pantalón. Cada día de la semana había un disc jockey distinto. La inauguración fue en diciembre de 1986 y me abrió, entre otras, las puertas del nuevo parque de atracciones Tibidabo. Allí viví como responsable de gastronomía una época singular, de la que fui espectador privilegiado: el reinado de Javier de la Rosa y todo lo que conllevó. Después de Nick Havanna, siguiendo la premisa de no copiar (ni siquiera a mí mismo) y de crear espacios con personalidad, abrí Casa Fernández, una propuesta distinta. Cocina a la vista y abierta ininterrumpidamente de 13.00 a 01.00 de la madruga-da, mesa comunitaria y tapas. Un par de años después vendría también la recuperación del clásico Montesquieu.Pero mientras todo esto ocurría, hacía ya años que había des-cubierto mi templo: el Dry Martini. Si Boadas era la catedral, Dry Martini era, sin duda, el Vaticano. El Dry Martini fue creación de Pedro Carbonell. Mi maestro. Él era originario de Vilanova i la Gel- trú, pero había venido a Barcelona en busca del anonimato y la libertad que proporciona supuestamente la gran ciudad. Su primer negocio había sido el Magda, un bar situado justo enfrente del  Liceo. Allí conoció a su mujer, que era cantante de ópera. Después de ser el responsable de bares del hotel Manila, creó su gran sue-ño, su obra maestra tras años de pensar y estudiar: Dry Martini.Nada más abrir por primera vez su poderosa puerta de made-ra y atravesar su pesada cortina de terciopelo verde, caí rendido. Me enamoré de la barra, de su mise en placedonde se ociaban única y exclusivamente Dry Martinis. Liturgia, ocio, estilo y am-biente. Me convertí en feligrés habitual. Pedro Carbonell, discreto y sabio, tenía una pequeña habitación con baño en la trastienda del Dry, donde ahora se encuentra el privado del Speakeasy, y en muchas ocasiones se quedaba allí a pensar y descansar. Solía pasear por dentro del almacén, escuchando música clásica en su walkmany apuntando fórmulas encriptadas en las paredes con ideas que solo él conocía. Fue el primer maestro con teoría e ideología que tuve la oportunidad de conocer. Sus pasiones eran el Dry, la música y el Barça. Una noche en la que me había tomado dos Martinis reuní el valor suciente para pedir si era posible entrar en la trastienda  a hablar con él. Hacía un tiempo que don Pedro había dejado de ociar, porque consideraba que ya no estaba ágil, y yo sabía que no tenía hijos, así que con toda sinceridad y humildad le pedí que si un día decidía retirarse pensara en mí para conti-nuar con su obra. Él no dijo nada y yo me fui de allí sin saber a  qué atenerme.
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15La respuesta llegó dos años después, una tarde que yo esta-ba en el Dry y fue él quien pidió hablar conmigo. Entré dentro del santuario que era su despacho y me dijo: «Javier, lo que me propusiste hace un tiempo, ahora es el momento de hacerlo. Yo he traído el Dry Martini hasta aquí, pero tú eres la persona que lo tiene que llevar más alto». Y añadió que, si yo no aceptaba, no quería que nadie más continuara con su obra. Cerraría el bar y alquilaría el local para que abrieran allí una sucursal ban-caria. Acordamos la operación en 48 horas. Su generosidad fue extraordinaria; con el bar heredé, entre otras cosas, la obra pictórica dedicada al Dry Martini y la colección de botellas anti-guas que él había ido consiguiendo a lo largo de toda una vida. Firmamos la compra-venta con unos Dry Martinis en la notaría de mi amigo Bartolo Masoliver. Ese día en la calle llovía a rauda-les pero los Martinis fueron bien secos. Le entregué un juego de llaves para que pudiera abrir su casa cuando quisiera. Nunca las usó, pero siguió viniendo a diario a su bar (al Dry Martini) a pasear, a cenar, a charlar.Me gusta la creación, la búsqueda y la reinvención constantes. Por eso hace años se me ocurrió crear maridajes entre cocktails y platos. Para mí, comer es una experiencia singular, algo que he aprendido, que he interiorizado a lo largo de mi vida. En ocasiones, haciendo kilómetros en una Honda 125 cc para ir a almorzar a Arzak solo; otras, descubriendo El Bulli en los últimos momentos allí de Neichel y los primeros de Juli Soler, la perso-na que dio una nueva y moderna interpretación a la cultura del servicio y que fue precursor de lo que vendría en pocos años: la genialidad que crearon él y Ferran Adrià. Un genio junto a otro genio. Únicos. Todas esas comidas solo o en compañía de mi mujer, hijos y amigos en un sinfín de restaurantes. Momentos únicos. Saber que hay casas de comidas para comer a diario, otras para una vez al mes y algunas otras para hacerlo una vez al año. Como sucede con los vinos y las personas. Por eso abrí también el Speakeasy, para rendir homenaje a una época, la de la Ley Seca, y poder llevar un paso más allá esta experiencia singular y maridarla con cocktails.Así que cuando me planteé hacer un nuevo libro lo primero en lo que pensé fue en compartir mi idea de maridaje, no solamente con ustedes, los lectores, sino también con los cocineros que más admiro. Convertir el libro en un auténtico maridaje. En una esta. Pensé que era una oportunidad única que no podía dejar escapar.Lo primero, y quizá lo más difícil, fue hacer la lista de cocineros, mi particular «carta a los reyes». Apunté los nombres de todos aquellos que admiro como personas y profesionales. Bastantes son viejos amigos y todos tienen una característica en común: su enorme talento.
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16El segundo paso consistía en elegir un cocktail para cada uno. Esta tampoco fue tarea fácil. Igual que las personas, cada cock-tail es único y tiene su personalidad, así que el trabajo consistía en crear las mejores parejas, en asignar a cada chef aquel cock-tail que, según mi opinión, mejor le representara. En maridarcocktails y chefs, antes de que ellos maridaran cocktails y platos.Finalmente escribí a cada uno de ellos y les mandé la receta de la combinación por mí elegida con sus notas de cata para que pudieran probarla y les inspirase. Les invité a probarlos en la ba-rra del Dry Martini, aunque las limitaciones de tiempo y distancia lo hacían imposible para algunos de ellos.   Y me senté a esperar con el nerviosismo de quien no sabe cómo acabará la aventura. No tuve que esperar. En menos de 48 horas empecé a recibir las primeras respuestas armativas que siguieron llegando como un goteo constante hasta completar el número de 52.Cuando leo la lista casi no me la puedo creer: Carlos Abellán, Albert Adrià, Ferran Adrià, Andoni Luis Aduriz, Pedro Álvarez, Sergi Arola, Aitor Arregi, Juan Mari y Elena Arzak, Oriol Balaguer, Joan Bayén, Martín Berasategui, Josep M. Boix, Ricard Borràs, Jordi Butrón, Oriol Castro, Alberto Chicote, Iván Cruz, Jordi Cruz, Quique Dacosta, Rodrigo de la Calle, Manolo de la Osa, Chris-tian Escribà, Romain Fornell, Xavier Franco, Ramón Freixa, Carles Gaig, Abraham García, Marc Gascons, Nandu Jubany, Ángel León, Juanjo López, Joan Manubens, Quim Márquez, Hideki Mat-suhisa, Paco Pérez, Fernando Pérez Arellano, Fermí Puig, Fina Puigdevall, Albert Raurich, Joan Roca, Jordi Roca, Paco Roncero, Francesc Rovira, Carme Ruscalleda, Mario Sandoval, Ricardo Sanz, Pedro Subijana, Paco Torreblanca, los hermanos Torres y Jordi Vilà. Su generosidad y cariño han hecho posible este libro y lo hanconvertido en algo especial, único e irrepetible para mí, como es-pero que lo sea para ustedes. Una auténtica celebración gastronó-mica llena de recetas increíbles, deliciosas, sosticadas y tambiénsencillas y sorprendentes rmadas por una constelación irrepetiblede cocineros.Mi desafío junto a mi equipo en estos últimos años ha sido darun espacio máximo al cocktail en el mundo de la gastronomía y si-tuarlo en hoteles de lujo de todo el mundo. Porque, si los bares sonpuntos de encuentro propicios, los hoteles son el máximo exponen-te de ese sentir. Por eso estoy ahí. Para seguir creando ambientesdonde las personas puedan rodar películas inolvidables de su vida.Dry Martini, un estilo de vida. Gracias por acompañarme. Javier.¡Ah! ¿Y de la carrera de medicina qué fue? Se diluyó en mícomo si de un terrón de azúcar moreno se tratara. 
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17BERLÍN·MÚNICH
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18«Explico todo esto porque son mis ingredientes, las notas de mi partitura, el origen de mi  forma de ver la vida.» UNA SELECCIÓN DE ARTÍCULOS DE JAVIER DE LAS MUELAS
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20Los cocktails son bebidas deliciosas que pre-paramos con cuidado y esmero, pero nodebemos olvidar que casi siempre tienencontenido alcohólico. El cocktail es para sa-borearlo, para compartirlo con nuestra pareja o gru-po de amigos y más que nunca en estas. El beberes signo de glamour; y el cómo bebemos, signo dedistinción. Bebamos con prudencia, deleitándonos.Sin prisas. Las prisas son malas consejeras. Y nopromueva el consumo de bebidas alcohólicas. El serabstemio es una posibilidad, por eso no debe insistircuando alguien no quiere beber.Pregunte a sus invitados qué desean tomar, si lesva bien lo que ha preparado o piensa preparar. No losponga en un compromiso. Piense que hay cocktailssin alcohol deliciosos. A estos nunca hay que añadir-les ningún ingrediente con graduación, podría sentarfatal tanto a abstemios como a las personas alérgicasal alcohol.No use el hielo de la coctelera más de una vez, al batirlo aguaría el cocktail. En el vaso mezcladorpuede usarlo dos veces, siempre que trabaje con hielo tipo Scotsman y se trate del mismo combinado. Debeasegurarse de que la copa o el vaso son lo suciente-mente grandes para contener el combinado prepara-do. Piense que las copas son copas, no bañeras. Bata la coctelera con elegancia, de arriba abajo y de delante hacia atrás, entre 10 y 15 segundos, de- pendiendo del cocktail. Nunca bata bebidas gaseo- sas o convertirá su coctelera en una bomba con espoleta retardada.Introduzca en la coctelera primero los zumos y elazúcar, remueva el contenido para mezclarlo bien y luego añada el resto de ingredientes: huevos, cre- mas y licores. Después agregue el hielo, cinco o seis cubitos bastarán. Tenga cuidado en no hacer más de tres cocktails: se aguarían.En el caso del vaso mezclador, debe llenarlo de hielo y debe removerlo durante unos 15 o 20 segundoscon la cucharilla. Sirva los destilados y licores de menor a mayor densidad.Al servir los cocktails hágalo en plan escalera, demenos a más, llenándolos después en sentido inverso de más a menos. Así quedarán igualados no soloen su aspecto sino también en sabor y temperatura. Y no llene las copas hasta el borde, se le derramaránal servirlas o al beberlas. Una vez preparados los combinados debe servirlos en una bandeja con un paño de hilo en la base para evitar que resbalen, y con buen equilibrio acercarse a los invitados, sirviendo, como es norma, primero a las señoras y siempre por la derecha. Lave la coc-telera y el vaso mezclador solo con abundante agua, secándolos bien a continuación. El uso de detergentes conlleva el peligro de dejar sabores no deseados.Las copas de cocktail puede guardarlas en el con-gelador (no lo haga si son de cristal muy no, podríanestallar), así a la hora de ociar las tendrá heladas. ¡Ah!, y sirva a sus invitados solamente aquelloscombinados que usted haya probado y que sepa pre- parar perfectamente.CÓMO PREPARAR  COMBINADOS CON ÉXITO
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21FUNDAMENTOSTodo se inicia en el mágico mundo de los bares. Todosurge a través de ese cáliz del que en un momen-to de nuestras vidas bebemos, cuando nos iniciamos. Es ese compartir acodados en una barra cuando surgenlas primeras impresiones, los contactos, es ahí donde muchas ve-ces nos jugamos el futuro de nuestras relaciones, sean amorosas, de amistad o económicas.Por eso, para mí, la auténtica liturgia se inicia en los bares.Esas iglesias, esas catedrales; referentes con sacerdotes que o-cian; pasado y presente. Barmen con mayúscula, cuidadores de almas como Alex Kratena del Artesian de Londres o Charles Schumann en Múnich. Es revivir a Joe Turkel, el barman de El Resplandor, atendiendo a un enloquecido Jack Nicholson. Desde siempre me ha gustado caminar por las ciudades, descubrir sus hoteles, restaurantes, bares. Signos de identidad.Ver cómo conversan, cómo se mueven sus gentes; esa es para míla mejor forma de conocer una ciudad. Las reuniones en los baresson determinantes en las relaciones humanas. En una época donde regulan nuestras vidas más que nunca, debemos defendernosprodigando esos encuentros sociales.El cuidado en el beber debe ser como en tantas facetas de la vida: inteligente, equilibrado, cualitativo, algo que depende de  cada uno. El mundo creativo, el del arte, siempre ha estado bautizadopor la bebida: destilados, vinos, cocktails han acompañado a losgrandes creadores de la humanidad: Jesucristo, Cleopatra, MiguelÁngel, Leonardo da Vinci, Picasso, Mies van der Rohe, Buñuel... La coctelería en España, a mi entender, debe ser viajada e ilus-trada. Hay que ser transgresores partiendo del conocimiento. Paracrear e improvisar, uno debe saber. Estar abierto a nuevas ten-dencias y desterrar la imagen del cliente de bar como ese feligrésbarrigudo, bebedor de barra, y también esa gura de camarero resabiado y trasnochado con el que en ocasiones nos encontra-mos. Atendamos a nuestros clientes, a nuestros feligreses, consonrisa auténtica y acogedora.Beber un cocktail en bares y restaurantes es de lo más glamouroso, y sitúa la coctelería como uno de los pilares de la gastronomía.
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