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8El cóctel más famoso bautizado en homenaje a un ar-tista es la original combinación de melocotón y pro-secco conocida como Bellini. Creada en el Harry’s Bar de Venecia (Italia) en los años cuarenta del siglo xxpor Giuseppe Cipriani, la bebida tenía un tono rosado que a su autor le recordaba a la toga de un santo en un cuadro del artista renacentista Giovan-ni Bellini. Ahora, podría ser que el Bellini sea más conocido que el propio artista que lo inspiró, pero los ricos colores de sus pinturas han perdurado en su bebida homónima. Idear un cóctel para homenajear a alguien aquien admiras es complicado, y aún más si estapersona es artista. Los artistas son maestros enimpregnar de significado las formas, los colores ylos sonidos; saben cómo tomar una sustancia y lle-narla con la esencia de otra. Los cócteles de este li-bro son el fruto de horas y horas absorbiendo laobra de los artistas y sintiendo la fascinación porsu genialidad. Por suerte, Art Cocktails no se toma demasiado enserio. Y aunque las obras de arte líquidas de estas pá-ginas no llegarán a los museos, son un divertido ho-menaje a artistas modernos y contemporáneos, rom-pedores, provocadores y deslumbrantes. Cada cóctelelige un elemento de la vida o la obra de un artista ylo transforma en una receta original. Por ejemplo, el Georgia O’Keeffe (pág. 44) es una florida celebraciónde sus grandes y sugerentes retratos de flores, mien-tras que el Takashi Murakami (pág. 38) recurre al so-fisticado sake y a los coloridos caramelos, inspirán-dose en la fusión de alta y baja cultura de su estiloartístico, el Superflat. Y, para los fans de Andy War-hol, su cóctel (pág. 26) se inspira en sus icónicas pintu-ras de latas de sopa a través de un sabor inusual: eltomate. Casi todas las recetas de este libro son paraun cóctel individual, pero basta con doblar los ingre-dientes para compartir la degustación. Espero que disfrutes de este brindis creativo ycolorido por los artistas cuyas obras han causadosensación en ferias de arte como la de Basilea y laFrieze y han sido acogidas por museos y galeríasconsagrados como por ejemplo el Museo de ArteModerno de Nueva York, la Tate Modern, el Whit-ney o el Guggenheim. Dale un meneo a la cocteleraen su honor y aprovecha para admirar la obra detodos estos maestros. Jennifer CrollintroducCiÓn
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Giuseppe CiprianiItalia, 1900-1980 Bellini 1934 Melocotón y prosecco
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material básicoTodo artista necesita materiales para crear sus obras maestras y tú no eres diferente. Deberías tener a mano los siguientes utensilios para crear cócteles. Se ordenan de mayor a menor uso este libro.COCTELERAElige bien tu coctelera. Si prefieres algo sencillo, opta poruna coc-telera estándar. Viene en tres cuerpos —vaso, coladorincorporadoytapón—, así que lo tienes todo en un solo paquete. Otra opción es una coctelera Boston, que combina una base de metal con un vasode cristal del mismo tamaño que hace de tapa (el coladordebecomprarse porseparado). Como las cocteleras Boston son másfáciles de limpiar, convienen cuando se quieren prepararvarios cóc-teles distintos. COLADORSi has elegido una coctelera Boston, necesitarás un colador. El cola-dorHawthorne o de gusanillo, con forma de raqueta de acero, sirve para la mayoría de las bebidas, pero para las de superficie suave comolos martinis es mejor usar un colador fino. VASODECHUPITOSi quieres hacercócteles bien equilibrados, olvídate de medira ojo. Debes medirtu alcohol con un jiggero con un vaso de chupito (shot). Los hay de varios tamaños, entre 1 y 2 oz (de 30 a 60 ml). EXPRIMIDORDECÍTRICOSNo hace falta que te compres un exprimidorde lujo. La mayoría de exprimidores de cítricos baratos ya van bien. El más práctico es el exprimidormanual, que te permite exprimirmedio limón o media lima de una sola vez. 10
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11VASOMEZCLADORSi quieres mezclarun cóctel sin agitarlo, necesitarás un recipiente donde revolverlo: el vaso mezclador. Puedes comprarlo (¡los haymuybonitos!), pero en caso de apuro puedes usarun vaso de pinta de cerveza. CUCHARADEBARPara revolvercócteles sin agitarlos, prueba con una cuchara de barlarga ydelgada, que también sirve para medircantidades pequeñas de licores. MORTERODEMANOA veces hace falta machacarhierbas o frutas en el fondo de una bebida para que liberen su sabor. Para ello se utiliza el morterodemano, un utensilio de fondo plano que puede sermetálico o de madera. BATIDORADEVASOPara hacercócteles con mezclas de ingredientes sólidos, necesi-tarás una batidora de vaso (que pueda triturar bien el hielo). 
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12CRISTALERÍAUn cóctel sabe mejor cuanto más bonito sea a la vista y la cristalería tie-ne un papel esencial en lo que a estética se refiere. Muchos cócteles se sirven tradicionalmente en un tipo de vaso o copa concreto, como el mar-tini, que se sirve en la copa con forma de cono del mismo nombre. Sin embargo, experimentar con la cristalería puede dar resultados muy lla-mativos y es frecuente ver cócteles servidos en recipientes originales. Los vasos y copas que aparecen a continuación se ordenan del más al menos utilizado en este libro.HIGHBALL/VASOCOLLINSAmbos vasos altos, destinados a las bebidas mezcladas, tienen un aspecto similarya menudo se utilizan indistintamente. El Collins es ligeramente más alto y admite un poco más de líquido. VASOROCKSCortos yrobustos, los vasos rocks(también llamados vasos old-fashio-nedo lowball) son perfectos para servirbebidas con hielo (on the rocks). Asimismo, se utilizan para servirel famoso cóctel Old-Fashio-ned. Un vaso rocksdoble es exactamente lo que parece: el mismo vaso, con el doble de capacidad.  COPADEMARTINI/COPADECÓCTELCon tallo, cónicas, elegantes: las copas de cóctel se confunden a menudo con su prima, la copa de martini, pero son ligeramente más pequeñas yredondeadas, yestán pensadas para cócteles servidos sin hielo. COPA/COUPETTE Las copas coupettes, originalmente destinadas a servirchampán, son ahora omnipresentes en los cócteles. Se utilizan para bebidas mez-cladas servidas sin hielo. 
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COPAFLAUTALas copas flauta de champán, tan esbeltas yelegantes, tienen la abertura estrecha para retenerlas burbujas de las bebidas espumo-sas yson prácticamente lo contrario de las coupettes. Ideales para cualquier cóctel con base de vino espumoso.COPAHURRICANECon su característica forma de tulipán, las copas Hurricane se utili-zan para servir bebidas tropicales o tiki. COPANICK&NORA¿No acabas de decidirte entre una coupetteyuna copa de cóctel? Pues pasa de las dos yopta poruna Nick & Nora, una copa pequeña de elegante tallo con un borde ligeramente más fino que sus com-petidoras. Se utiliza para cualquier bebida servida sin hielo. COPASLINGLa copa slinges una copa alta yesbelta que toma su nombre del cóctel Singapore Sling. Puede utilizarse para cualquiertrago largo, un poco como el vaso Collins. COPADEJEREZ/«COPITA»Esta copa en forma de tulipán destinada originalmente al jerez (yque ahora se usa mucho para el whisky) puede emplearse también para los cócteles.  VASODETEQUILAEl tequila es bueno lo bebas donde lo bebas, pero a menudo se sirve en un vaso de chupito alto yesbelto. Ytampoco es necesario beberlo de un trago. Si es un tequila bueno, saboréalo poco a poco. MASONJARPieza fundamental de todo hogarque se precie de hípster, los tarros Mason Jartambién valen para servircócteles. Bonus: si lo tapas, te puedes llevar el cóctel de picnic. 13








[image: background image]

[image: background image]

[image: background image]


14ingredientes de cóctelLos cócteles se basan en la mezcla ingeniosa de distintos elementos para crear un sabor equilibrado. A continuación enumeramos los ingredien-tes más típicos, ordenados aproximadamente por importancia.ALCOHOLA no serque prepares un combinado sin alcohol, el alcohol que eli-jas determinará el carácterde tu cóctel. Los licores oscuros, comoel whisky, el bourbon yel ron añejo, le dan un saborenriquecido ypotente a la bebida, mientras que los más claros, como el vodka, laginebra yel tequila plateado, tienden a sermás luminosos yfrescosymenos intensos. Los brandis ylos vinos fortiﬁcados aportan com-plejidad a los demás alcoholes, en tanto que los amargos aperitivoso digestivos (Campari, Aperol ysimilares) son el agradable aguijón.Los licores dulces sirven para endulzar, a veces en sustitución deun jarabe simple. ALCOHOLESINFUSIONADOSCuando pasamos del nivel básico, los alcoholes infusionados ayu-dan a crearcócteles más complejos, con la ventaja de que sepueden elaborar. Elige tu alcohol (es más fácil partirde uno neutro,como el vodka, aunque se puede infusionarprácticamente todo) yescoge un saborcomplementario. Combínalos en un recipiente lim-pio yhermético, ciérralo bien ydéjalo en un lugarfresco yoscuro.Cuando el alcohol haya absorbido suﬁciente sabor, pásalo porelcoladorpara separarel ingrediente aromatizante yvuelve a guar-darlo en un recipiente hermético. Hayproductos, como el chilepicante, que no necesitan mucho tiempo para infusionarse, solounas horas, mientras que otros, como la citronela, pueden requerirhasta una semana. JARABESIMPLEEl jarabe simple es una mezcla de azúcaryagua empleada paraendulzarlos cócteles. La versión más popularlleva agua yazúcaren una proporción de 1:1, aunque algunas recetas piden un jarabesimple «enriquecido» en una proporción de 2:1. En las páginas 18 a21 puedes ver las recetas detalladas de las variaciones.
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15ZUMOSDECÍTRICOSLa mayoría de los cócteles requieren acidez para equilibrarla dul-zura. Porlo general se recurre al zumo de limón o de lima, muchomejorsi es fresco. Lo único que necesitas es un exprimidormanualbarato.AMARGOS(BITTERS)Como cabe esperarporsu nombre, los amargos para cóctel apor-tan una dimensión amarga a las bebidas mezcladas. Se añadenen gotas (drops) o golpes (dashes) para crearperﬁles de saborcomplejos. Los amargos pueden seraromáticos (sabores botáni-cos fuertes, como el amargo de Angostura), cítricos, herbales obasados en especias, frutas y frutos secos. HUEVOSYESPUMANTESSi quieres rematartu cóctel con una suave espuma, necesitarás unagente espumante. La mayoría de la gente utiliza claras de huevofrescas, que se pueden montar. Pero si eres una persona vegana ono quieres consumirhuevos crudos, puedes sustituirlas poraqua-faba, el líquido que hayen los tarros de garbanzos (¡no es broma!).Utiliza la misma medida de aquafaba que de clara de huevo (unaclara de huevo típica ronda los 30 ml (1 oz). SHRUBSLos shrubs—vinagres dulces yafrutados— son otra forma de apor-taracidez al cóctel. Puedes prepararshrubsen caliente o en frío.El método caliente es similara la elaboración de un jarabe simplearomatizado: pones la fruta fresca en agua con azúcara fuegolento yluego añades vinagre. Para hacerlo en frío, cubre frutafresca con azúcar, déjala reposaryañade vinagre al jarabe que seforma. El shrub hecho en frío tiene un sabormás penetrante yafrutado, mientras que el preparado en caliente sabe un poco mása mermelada. 
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16guarniciones y bordesLas guarniciones y los bordes pueden transformar cualquier cóctel en una obra de arte visual. Pueden ir desde los más sencillos twistsde cítri-cos hasta arreglos elaborados, propios de floristerías de lujo. ¡El cielo es el límite!CÍTRICOSLas guarniciones más comunes son las distintas presentaciones dela piel de cítricos. Para las bebidas tropicales te recomendamos larueda de cítrico —una rodaja entera de la pieza de fruta— o, si pre-fieres que su zumo impregne el cóctel, una cuña de cítrico (unbásico de los bares). La opción más elegante es la espiral o twist (sale mejorcon un peladorde cítricos). Las guarniciones de cítricosno son solo para hacerbonito: también aportan el aroma yel sabordel aceite esencial cítrico a tu cóctel. FLORESCOMESTIBLESSi te apetece darle a tu cóctel una estética exuberante ycolorida,recurre a las ﬂores. Eso sí: ¡asegúrate antes de que sean comes-tibles, porque hayﬂores venenosas! Entre las comestibles tienesdonde elegir: desde las más comunes de jardín, como los acianos,las capuchinas, los pensamientos o las ﬂores de calabaza, hastahierbas como los tréboles o los dientes de león. Si quieres algo másexótico, ve a la ﬂoristería a buscarorquídeas o tulipanes. Las ﬂorescomestibles las puedes encontraren la sección de hierbas frescasde los establecimientos gourmet. FRUTASí, también puedes utilizarfrutas como guarnición, ybásicamentetodas. ¡Creatividad al poder! Hazle un corte vertical (a la piezaentera si es pequeña como una fresa o a un trozo si es grande comouna manzana) yencájala en el lateral de la copa. O bien corta trozosregulares, ensártalos con un palillo de cóctel ydeposítalo cruzadosobre el borde de la copa. También puedes cortarla fruta en roda-jas finas, abrirlas en abanico yluego montarlas con un palillo decóctel.
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17HIERBASYOTROSELEMENTOSVERDESLas guarniciones de hierbas pueden servirpara daruna nota deverde (una delicada ramita de salvia) o crearuna auténtica selva(manojos generosos de menta o de albahaca). Además, las hier-bas prestan su aroma a tu cóctel yrealzan su saborglobal. Antesde colocarel adorno de hierba, aprieta con suavidad las hojaspara que desprendan sus aceites esenciales. Otro tipo de ele-mento verde podría ser, para un cóctel tropical, una hoja o dosde piña. CUBITOSDEHIELOLos cubitos de hielo no solo te enfriarán el cóctel. También pue-den contribuira su estética. Prueba a utilizarformas distintas: lasesferas de hielo o los cubitos grandes te aportarán más osadía.También puedes congelardentro de un cubito de hielo casi todo loque se pueda comer, como una ﬂorcomestible o un puñadito dealbahaca. Pero ten en cuenta que, cuando el cubito se vaya des-congelando, lo que hayas congelado dentro se incorporará alsabor del cóctel.BORDESEl borde de sal es un habitual del cóctel margarita, pero se puede subirde nivel combinando otros sabores. Tomando como baseazúcaro sal, prueba a añadirle otras hierbas yespecias (porejem-plo, sal con chile o azúcarcon canela). O recurre a confeti opurpurina comestible del supermercado. Si vale para adornarunpastel, también servirá para un cóctel. Cuando decores el bordede una copa o vaso, vierte en un plato una capa ﬁna de la mezclaque quieras usar, frota el borde de la copa con un gajo de lima o delimón (o simplemente agua, si el cóctel no contiene cítricos) yunta la copa en el plato. PAJITASYa no hayque usarpajitas de plástico, pero no haynada malo enbebertu cóctel con una pajita reutilizable de acero inoxidable o devidrio. Son fáciles de encontrary, además, tienen mucha más claseque las de plástico. 
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